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1. PARTIKAS PRODUKTU APSTRADES METODES

1.1. Partikas produkti un termiska apstrade

Galvenais &dienu pagatavoSanas mérkis ir panakt labas gatavota &diena sensoras
1pasibas. Ikvienam &dinasanas uznémumam ir svarigi produkta vai €diena argjais izskats,
struktura, konsistence, krasa, aromats un uzturveértiba. GatavoSanas laika, izmantojot
dazadus edienu pagatavoSanas pan€mienus jeb metodes, izmainas produkta izskats (krasa,
konsistence, struktiira, aromats) un uzturveértiba (samazinas uzturvielu daudzums). To
ietekm@ dazadi gatavoSanas laika pielautie vides apstakli, piem&ram, gaisma, gaiss, augsta
temperatiira, pagatavots nevajadzigi liela Gidens daudzuma, parak ilgi gatavots, gatavots
skaba vai baziska vide.

Ta ka augu un dzivnieku valsts produkti satur olbaltumvielas, taukus, oglhidratus,
mineralvielas, vitaminus un citus biologiski aktivus savienojumus, kas izmainas lidz ar
temperatiiras izmainam, gatavoSanas tehnologiju, tad ir svarigi zinat, kadas izmainas ar
katru no produkta eso§am uzturvielam notiek.

Ievada dots neliels apskats par uzturvielam, ko satur gatavojama €diena izejvielas, un
to izmainam &dienu pagatavosanas laika.

Oglhidrati. Ciete un cukuri ir oglhidrati, kas atrodas partikas produktos (auglos, darzenos,
graudaugos, pakSaugos, riekstos un pavisam neliela daudzuma gala, zivis) dazados veidos.
So produktu gatavosanas laika ar tajos esosajiem oglhidratiem var notikt §adas izmainas:
= karamelizacija (caramelization) — cukuru briinéSana augsta temperatiira no 110
°C lidz 180 °C temperatirai’, kas notiek, ja darzenus vai auglus apcep
(sautéing);
Maijara reakcija (Maillard reaction) — karséSanas laika cietes un aminoskabju
saturoSu produktu briunéSana, veidojot zeltaini brinu garozinu, piemé&ram,
cepto kartupelus, maizi, konditorejas izstradajumus u.c. produktus;
klisterizésanas (geletizination) — notiek, kad cieti saturo$us produktus karsé un
ciete uzbriest. Tas ir nozimigs process méru, maizes un konditorejas

izstradajumu pagatavosana.

"What is Caramelization? [tieSsaiste] Pieejams: http://www.scienceofcooking.com/caramelization.htm



http://www.scienceofcooking.com/caramelization.htm

Skiedrvielas (auglu un darzenu). Skiedrvielas augliem un darzeniem pieskir struktiiru un

cilvéka organisma tas nevar tikt sagremotas. Tacu termiskas apstrades laika §1 struktiira
sabriik, tapéc, lai karsgjot to saglabatu, auglu un ogu gatavoSana izmanto cukuru (varot vai
apcepot). Auglu un ogu struktiras sabrukSanu, ka ari C vitaminu zudumus veicina ari
baziska vide, tapéc gatavojot auglus un ogas ir japievieno skabi saturo$i produkti.
Olbaltumvielas
* Olbaltumvielas ir galvena galas, zivs, olu un piena produktu uzturviela. To satur
ar1 paksSaugi, rieksti un graudu parstrades produkti.
Olbaltumvielu denaturacija vai noardiSanas notiek dazadu apkartgjas vides
apstaklu rezultata, piem&ram, kars€Sanas virs 50 °C temperatiira.
Daudzi olbaltumvielu un cieti saturo$i produkti, kas tiek pagatavoti temperatiira
virs 150 °C, kad sak veidoties briina garozina, aromats un garSa. Tas
skaidrojams ar dazadu kimisko procesu norisi Maijara reakcijas laika.
Galas produkti satur saistaudus un to daudzums ietekm& galas kvalitati gan
gatavoSanas laika, gan péc tas. Lai galas €dienu péc pagatavoSanas iegitu
mikstu, to pagatavo, izmantojot pagatavoSanas pap€mienus ar zemu
temperatiiru un ilgstoS$u pagatavosanas laiku, pieméram, sutinasanu (braising),
kars€Sanu lidz virSanas temperatiirai (SiImmering) un cepSanu zema temperatiira
(low-temperature roasting).
Galu pagatavojot skaba vidé (maringjot pirms karsé€Sanas vai pievienojot skabi
saturosus produktus karsesanas laika ), notiek straujaks koagulacijas process un

iesp&jams iegit mikstaku galu.

Tauku daudzums ir dazads un ir atrodams gala, zivis, olas, piena produktos,
riekstos, graudaugos, mazaka daudzuma ari darzepos un auglos. Tauku
izmantosanai &dienu pagatavoSana ir liela nozime, jo to izmanto dazados
cepSanas panemienos ka siltuma nesgju.

Tauki pé€c to struktiiras var biit cieti un Skidri un to ietekmé piesatinato un
nepiesatinato taukskabju parsvars. Dzivnieku valsts produktos ir vairak
piesatinato tauku, kas veido cietaku struktiiru / konsistenci. No tauku satura ir
atkariga to kuSanas temperatura.

SildiSanas laika notiek biokimiskas izmainas tauku strukttra. Pie loti augstas
temperatiiras, tiem noardoties pilniba, notiek diimoSanas punkta sasniegSana —

taukviela sak diimot, veidojot veselibai kaitigus (kancerogénus) savienojumus.




Tauki, kas tiek izmantoti &dienu pagatavosanai liela tauku daudzuma (deep-fat
frying), ieteicams izvél&ties taukvielu ar augstu diimosanas punktu un zemu
kusanas temperattru.
Mineralvielas, vitamini, pigmentu un aromata veidojosie savienojumi

* Mineralvielas un vitamini nosaka €diena uzturvertibas kvalitati. Pigmentu un
aromata veidojo$ie savienojumi ir Tpasi nozimigi pie €dienu pasniegSanas — tie
nosaka €diena krasu un aromatu.
Produktus varot tiek zaud&tas tideni Skistosas vielas (pieméram, C vitamins,
antociani, kas darzenpiem, augliem un ogam pieskir violetu un zilu toni), bet
cepot — taukos SkistoSos K, A, D un E vitaminus. Lai mazinatu $o uzturvielu
zudumus, p&c varisanas vai cep$anas ieteicams novarijumu/taukus péc cepSanas
izmantot, piem&ram, mé&rcu, zupu un citu edienu pagatavosanai.
Lai samazinatu vitaminu un mineralvielu zudumus, ieteicams izvairities no
€dienu ilgstoSas un nevajadzigas karséSanas. Pieméram, B grupas vitamini ir

nestabili un strauji noardas tiesi ilgstoSas karséSanas rezultata.

Udens var biit tris dazados fizikalajos stavoklos: ciets (ledus), Skidrs (@idens) un
gazveida (garaini vai tvaiks). Udens sasalst pie 0 °C temperatiiras, bet pariet
tvaika faze pie 100 °C temperatras.

Procesu, kad pie jebkuras temperatiiras tidens molekulas no Skidras fazes pariet
gazes faz€, sauc par iztvaikoSanu. IztvaikoSanas process ir nozimigs dazados
€dienu pagatavoSanas procesos, piem&ram, viens no tiem ir cepSana: lai
produkts iegiitu zeltaini briinu un kraukskigu garozinu, Gideni no produkta
argjiem slaniem ir jaiztvaiko — jabiit sausam slanim, lai notiktu briinéSanas
process.

Ja Gdenim tiek pievienots sals vai cukurs, izmainas sasal$anas punkts — tas ir

zemaks, bet varisanas punkts palielinas — ir augstaks.

1.2.Edienu gatavo$anas metodes

Tradicionali, &dienu gatavoSana izmanto tris €dienu gatavoSanas pamatmetodes:
edienu gatavoSanai izmantojot fideni, sausu gaisu un mikrovilpus. Edienu gatavoSanas

prakse ir aizvien grutak atdalit vienu metodi no otras, jo aizvien vairak viena &diena




gatavosana tiek izmantotas vairakas metodes. Misdienas tiek izmantotas aizvien jaunakas,

produktu un to uzturvielu, saaudz&josakas metodes.

1.2.1. Edienu gatavoSanas metodes, izmantojot iideni

Ka gatavosanas vidi izmanto karstu tdeni vai tvaiku. Metodes izmanto, lai,

pieméram, galas Skiedras, ka ar1 augu Skiedrvielas padaritu mikstakas, iegiistot viegli

sagremojamu produktu. Edienu gatavoSanas temperatiira, atkariba no metodes, varié no

66°C (applaucesana) lidz 116 °C (izmantojot spiedienu).

Gatavosanas veidi un pielietojums

Varisana (boiling) notiek liela tidens daudzuma, kura produkts ir pilnigi iegremdéts
tdent un varits lidz variSanas punktam, kas tdenim ir 100 °C (skat. 1. 1. attéla c).
Varisanas temperatiira var nedaudz atSkirties atkariba no variSanas vides (salstidens,
cukurtidens, skaba vide u.c.).

Léna karsésana (poaching) produktu iegremdgjot neliela Gdens daudzuma vai pilnigi
parklajot un karsgjot pie 71-82 °C (skat. 1.1. attela a). Izmanto trauslu produktu,
pieméram, olu (bez ¢aumalas) un zivju gatavoSanai, jo straujakas variSanas rezultata ir
iesp&jamas nevélamas produktu struktiiras izmainas.

TvaikoSana (steaming) — produktu gatavosSana karsta tvaika (65-95 °C vail00 °C),
kad produktam nav tieSas saskares ar tdeni. Izmantojot tvaic€Sanu ar spiedienu,
iesp&jams palielinat tvaic€Sanas temperatiiru un samazinat gatavosSanas laiku. Ir tiesa
tvaic€Sana, kad produkts tiek ievietots tvaika — izmanto darzenu, zivju, paksSaugu
pagatavoSanai un netie$a tvaic€Sana, kad trauku ar produktu ievieto tvaika — izmanto
pudinu un olu krému pagatavosanai.

Sutinasana (stewing) — gatavosana neliela tidens daudzuma noslégta trauka (tidens ir
1/3 no produkta apjoma) — izmanto dazadu galas, darzenu, auglu un ogu &dienu
gatavoSana. SutinaSanai izmanto mazakos gabalos (piemé&ram, nelielos kubinos) sagrieztu
galu. Visbiezak izmanto zemakas kvalitates galu, kas ir cipslainaka un cietaka. Sutinasanai
var izmantot tideni, vinu vai saut§jamo darzenu skidrumu / sulu.

Sautesana (braising), kombingtais siltapstrades panémiens, kura apvienota cep$ana

ar sautéSanu — produktu vispirms apcep taukviela, 1idz briinganas garozinas iegtiSanai, tad




pielej nedaudz karsta Skidruma (1/3 no produkta apjoma) un saute, lidz produkts gatavs.
Visbiezak izmanto galas €dienu gatavosana.

ApplaucéSana vai blansesana (scalding or blanching) — svaigu darzenu un auglu
iemérk3ana un izturé$ana 1-10 min karsta tideni (66-99 °C temperatiira) vai tvaika. So
gatavoSanas panémienu izmanto, lai mazinatu mikrobiologisko piesarnojumu un dalgji
inaktiviz€tu fermentu (peroksidazes un polifenoloksidazes) darbibu, kas darzenos un
auglos ietekmé briinas nokrasas veidosanos.

KarséSana lidz virSanas temperatiurai (Simmering) (skat. 1.1. attéla b): &dienu

kars€sana notiek no 82 °C Iidz 99 °C (varisanas punktu — 100 °C nesasniedzot), tadgjadi

noversot produktu parvarisanos. So gatavosanas pan€mienu pielieto risu, zupu, sautejumu

u.c. &dienu gatavoSanai. Izmanto arT sikstas galas gatavoSanai - to ilgsto$i karse, lidz ta

paliek miksta.

a) 1éna karsésana b) karsé$ana Iidz virSanas ¢) varisana (boiling)
(poaching) temperatirai (Simmering)

1.1. att. Burbulu lielums, virziens un intensitate dazados varisanas veidos

ﬁeteikumi €édiena kvalitates uzlaboSanai \

= Varot, produktu gatavoSana notiek liela tdens daudzuma un tudeni SkistoSie
vitamini, krasu veidojosas biologiski aktivas vielas izskit Gdeni, kas péc tam tiek
noliets, radot ievérojamus uzturvielu zudumus. Pieméram, varitos kartupelos C
vitamtna zudumi ir ap 60-70%. Lai mazinatu zudumus, ieteicams izmantot p&c
iesp€jas mazak tdens (nebriestosSiem produktiem, piem€ram, kartupeliem, tidens
daudzums ir nepiecieSams tikai, lai nosegtu produktu virsmu).
Lai péc iespgjas vairak darzenos, auglos un galas produktos saglabatu tdeni
Skistosas uzturvielas, tos lick varities varosa tideni. Tomer, ja, piem&ram, kartupeli
tiek variti agra pavasari, kad asnoSanas rezultata veidojas kaitigs savienojums —
solanins, kartupelus ieteicams likt varities auksta Gideni, jo tadgjadi tiek samazinats

\ tdent $kistosa solanina daudzums.

1.2.2. Ediena gatavoSanas metodes, izmantojot sausu-karstu gaisu

Visi &dienu gatavosanas veidi, kur, ka siltuma nes€js netiek izmantots fidens vai cita

veida Skidrums, ir metodes ar sausu karsts gaisu ar vai bez taukvielas. Ta rezultata




produkts iegtst kraukskigu un briinganu garozinu, kas nav iesp&jams, izmantojot &dienu

gatavoSand Gideni un citus $kidrumus (pieméram, vinu). Edienu gatavoSanai, izmantojot

tdeni, temperatiira sasniedz lidz 100 °C temperatiiru, iznemot gadijumus, kad &diens tiek
pagatavots zem spiediena (kad tas ir virs 100 °C), bet, &dienu gatavosana izmantojot sausu

gaisu, iesp&jams sasniegt augstaku temperatiiru produktu argja virsma - lidz pat 260 °C.

Gatavosanas veidi un pielietojums

Cepsana (roasting / baking) — cepSana karsta gaisa vidé cepeSkrasni, kur masas
apmaina notiek galvenokart starp produktu un sildoSo gaisu. Vidgja gaisa temperatiira ir
177 °C un vari€ robezas no 149 °C Iidz 219 °C. Galas produktu un darzenu cepSana
cepeskrasni (roasting) notiek, kad sakotn&ji produktu, lai veidos garozina, ieliek
uzkarsetaka cepeskrasni, lai produktam, jo 1pasi galas €dieniem, p&c iesp€jas atrak iegiitu
garozinu. Tad karstumu samazina un cep lidz gatavibai. Cepot maizi vai konditorejas
izstradajumus cepeskrasni (baking) tikai cepSanas laika veidojas to struktiira un apjoms.

CepSana zema temperatira (low-temperature roasting) — cepSana temperatiiras
robezas no 120 °C Iidz 160 °C un tas izveli ietekmé produkta lielums — jo lielakos gabalos
produkts bis sagriezts, jo zemaka temperatiira biis nepiecieSama, lai nepielautu produkta
argja slana parcepsanos. CepSanas panémiens zema temperatira ietekme produkta kvalitati:
mazak kraukskigs, suligaks, ar labakam garSas 1pasibam, mikstaks, mazak pielaujama
iesp€ja, ka produkts/ €diens nav Iidz galam izcepts, pirms pasniegSanas vieglak sagrieZams.

CepSanas augsta temperatiura (high-temperature roasting) — cepSana temperatiiras
robezas no 190 °C Iidz 230 °C. Izmanto nelielu galas gabalu izcepSanai.

GrileSana / cepSana uz restem (grilling / broiling) — &dienu gatavoSana tiesa
kontakta ar sildvirsmu vai virs resttm zem atklatas uguns. Biezi izmanto &dienu
gatavoSanas nosléguma posma. Izmanto jaunlopu galas, steika, zivs, nieres, aknu, vistas
galas, darzenu, ziedkapostu apstradé. Produktu, jo Ipasi galas &dienu, gatavosana var tikt
izmantota griléSana uz restém:

= Virs siltuma avota, pieméram, oglém (tiesa griléSana);
= virs restém blakus siltuma atdeves avotam (netie$a grilésana) (skat. 1.2. att.).

NetieSo griléSanas metodi izmanto lielaku galas gabalu griléSanai.




INDIRECT DIRECT THREE ZONE

Netiesa griléSanas metode Tiesa grilésanas metode Ar tris griléSanas zonam

1.2. att. Grilésana ar dazadam siltuma intensitatém (tie$a un netiesa siltuma atdeve)?

: )

Ieteikumi ediena kvalitates uzlaboSanai

= Lai galu batu aromatiskaka un suligaka, to pirms cepSanas uz rest€ém ieteicams
iemaringét.
Grilgjot uz oglem no auglu koka &diens iegiist patikamu aromatu. leteicams
vistas, zivju un ciikgalas griléSanai.

- J

1.2.3. Ediena gatavosanas metodes izmantojot sausu-karstu gaisu un taukvielu

Cepsanai izmanto mazu un lielu (kad produktu pilnigi iegremdg taukviela) taukvielas
daudzumu. Produkta cepSanas laika notiek mitruma (briva tidens) iztvaiko$ana, ko uznpem

sildosa vide, ka ar1 produkta notiek ellas adsorbcija.

Gatavosanas veidi un pielietojums

ApcepSana/ apbrianinaSana (sautéing) notiek maza taukvielas daudzuma, pieméram,
darzenu apcepSana uz pannas, apmaisot ar gaisa apmesanas panémienu (sauté — no francu
val. ,, 1ekt/ izlekt”). ApcepSana ir iesp&jama ari bez taukvielas, bet, lai apcepamais

produkts neliptu pie pannas virsmas, to ieziez ar taukvielu un lieko noslauka ar salveti.

Ieteikumi cepSanai ar gaisa apmeSanas panémienu

Darzenu un galas apcepSanai izmanto pannu ar malas augstumu virs 7 cm, lai cepSanas laika,
to apmaisot ar gaisa meSanas pag€mienu, tie netiktu izmesti no pannas. Ir labi, ja izv€las
pannas ar malu, kas virzita nedaudz uz iekSpusi. Protams, lai $o cepSanas tehniku labi
izpilditu, ir nepiecieSama prakse.

Apcepot / apbriininot izmanto mazaka izméra gabalinos sagrieztu galu un darzenus
neka salidzinot ar klasisko produktu cepSanu uz pannas (shallow frying). Tadgjadi

nodrosinot, ka tie ir izcepti un gatavi pasniegSanai. Ta ka apcepSanas/apbriininasanas laika

2 Learn to Grill. [tieSsaiste] Pieejams: http://dixiegrilling.com/direct-indirect-heat.html
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tieck sasniegta augsta temperatiira, tad lai produkts nesadegtu, tas meSanas laika tiek

nedaudz atdzeséts (tickot strauji atrauts no karstas virsmas).

CepSana-maisiSana (stir-frying). Sadu cep3anas panémienu izmanto atrai darzenu,

galas €dienus pagatavosanai ar nelielu taukvielas daudzumu ietaukota vok panna. Metode ir
aizglta no Austrumu virtuves makslas. CepSanas laika &diens tiek nepartraukti apmaisits
(skat. 1.3. attéla b).

CepSana maza taukvielu daudzuma (shallow-frying) — klasiskais cepSanas
panémiens, kad produktu cepSanai izmanto tik daudz taukvielu (skat. 1.3. attéla c), lai
produkts cepSanas laika, saskaroties ar sildvirsmu, netiktu pierauts. NepiecieSamo
taukvielu daudzumu aprékina vadoties no apcepama produkta (neto) svara, t.i. 5-10 %. Pie
tam — ja cep nepanétu produktu, tad taukvielu daudzums ir mazaks, Piemeram, ja jaapcep
200 g smaga nepanéta galas Skéle, tad pietiek ar 8-10 g taukvielu, bet, ja gala ir panéta, tad
15-20 g.

Atskirtba starp apcepSanas / apbriininasanas metodi ir ta, ka cepSanai ar klasisko
panémienu izmanto daudz vairak taukvielas, zemaku temperatiiru un, pieméram, galas
cepSanai, galas gabalus var griezt lielakus. Produktus cepot uz pannas, to virsma sasilst no
uzkars€tas pannas virsmas caur nelielu (1-10 mm) taukvielas slani, no produkta iztvaiko
mitrums tvaika piislisu veida. CepSanas laika uz produkta virsmas netiek nodroSinata
vienmériga temperatira, tapec produkts ieglist nevienmérigi briinas krasas garozinu. Cepot
produktus uz pannas, produkts taukviela ir iegremdets tikai dal&ji, tapec cepSanas laika tie

ik pa laikam ir jaapgroza.

a) apcepsana b) cepSana-maisisana ¢) cepSana maza taukvielu
(sautéing)® (stir-frying)* daudzuma (shallow/pan frying)®

1.3. att. Dazadi cepSanas panémieni

3 Sautéing. [tiessaiste]. Pieejams: http://savannahmagazine.com/category/taste/

* Stir-fry. [tiessaiste]. Pieejams: http://www.seasonaleating.net/2011/05/bruces-veggie-stirfry- part-1.html

*Pan frying. [tiessaiste]. Pieejams: http://www.cookinglight.com/cooking101/techniques/cooking-class-pan-
frying-00400000034765/



http://savannahmagazine.com/category/taste/
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http://www.cookinglight.com/cooking101/techniques/cooking-class-pan-frying-00400000034765/
http://www.cookinglight.com/cooking101/techniques/cooking-class-pan-frying-00400000034765/

Cepsanas laika uzsilditas ellas temperatiira sasniedz 150—180 °C un, produktam
noklustot kontaktd ar uzkars€to taukvielu, ta virsma sakarst, produkta ieks€jos slanos
sasniedzot 80-97 °C.

CepsSana liela taukvielas daudzuma (deep-fat frying) — cepSana liela ellas daudzuma
ir partikas produkta iegremdéSana partikas ella, kas uzkarséta virs tidens variSanas
temperattras. Tadgjadi tiek veicinata produkta dehidratacija un produktam rodas briina
garozina, vélama struktiira un garSa.CepSanas laika uz produkta virsmas veidojas sausa un
kraukskiga garozina, bet produkta dzilakos slanos, kad temperatiira palielinas virs 65 °C,
notiek cietes klisteriz€Sanas, kas veicina hidrataciju, uzbrieSanu un brivas $iinu telpas
aizpildisanos.

Ediena, kas gatavots liela ellas daudzuma, kopgjais tauku saturs ir augsts, dazos
gadijumos tas pat sasniedz 's no produkta kopg&jas (neto) masas. Lidz ar to, pieméram, fri
kartupelu energétiska vértiba (kaloritate) ir augstaka, salidzinot ar cepeskrasni vai uz
pannas ceptiem kartupeliem.

CepSana zem spiediena (pressure frying) (0,827 bar) ar tvaiku. Izmanto specialas
cepSanas iekartas (skat. 1.4. attéld a) ar iesp&ju cepSanas laika nodroSinat mikstaku
produktu ar vienmérigu garozinu. Sads gatavoanas panémiens dod iesp&ju lielakus
produktus, pieméram, panétus vistas galas SkinkiSus, pagatavot 1sa laika posma (lidz 11
min). So cepsanas metodi bieZi izmanto atras apkalposanas uznémumos.

KipinaSana — cepSana/ grilesana (smoke roasting / grilling) — cepsanas un grilésana

notiek specialas cepeskrasnis ar ierikotu diimu pievadu (skat. 1.4. attela b un c).

a) lekarta cepSanai zem b) Iekarta kiipinasanai cepSanai
spiediena® un grilésanai’
1.4, att. Iekartas cepSanai zem spiediena un kiipinasanai

¢) Elektriska iekarta kipinasanai ®

® Pressure fryer [tiessaiste] Pieejams: http://www.hennypenny.com/products/?pc=14
" Electric smoker roaster [tiesaiste] Pieejams: http://www.onepot.org/char-broil-grill/
8 Electrical smoker [ticssaiste] Pieejams: http://www.onepot.org/bradley-smoker-review/
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Ieteikumi cepSanai

®  Produktiem, kas bagati ar taukos SkistoSiem vitaminiem, piemérots €dienu
gatavoSanas veids ir apcepSana. Piem&ram, apcepti burkani, apcepta paprika
dazadu mércu, sautéjumu, zupu pagatavosanai.
Izmantojot apcepS$anas/apbrininasanas metodi panna ar nelielo taukvielas
daudzumu ir jauzkarsé, lai cepSanas laika notiktu galas vai darzenu
apbriininasana. Lai apbrininasana netiktu kav&ta vai nomakta, panna nedrikst biit
piepildita ar galu, darzeniem pilna lidz malam, jo pret§ja gadijuma, nevar
nodrosinat pietickamu karstumu un rezultata, galas/darzenu sulai izdaloties
notiks saut€Sanas process.
Pirms cepSanas taukviela ir jauzkarsg, lai cepSanas laika uz produkta argjas dalas,
kas saskaras ar sildvirsmu, strauji veidojas garozina, tad€jadi noveérSot mitruma
iztvaikoSanu no produkta — produkts saglaba mitrumu un ir suligs.
Atkariba no apstakliem, ella var turpinat uzsiikties produkta ar1 péc ta cepsanas,
tapec, lai samazinatu uzsiuktas ellas daudzumu, ella péc cepSanas rupigi
janotecina un produkts janovieto uz salvetes, laujot liekai taukvielai sastkties
salvete.

1.2.4. Edienu gatavosana, izmantojot Sous vide metodi

Edienu gatavoSana péc Sous vide tehnologijas ir produktu gatavo$ana vakuuma un
pazeminata temperatiira, péc tam to strauji atdzesgjot Iidz 0-3 °C temperatiirai. Sous vide
gatavoSanas tehnologija tika izstradata ar galveno mérki mazinat gatava produkta
mikrobiologisko piesarnojumu. Sous vide gatavosanas metode, salidzinot ar tradicionalo
varisanas metodi (100 °C), ir ilgstoSaka un notiek zemaka temperatiira, piemeéram, ctikgalas
pagatavosana notiek 60-65 °C temperatiira.

Gatavosanas metode: produktu iepako vakuuma un liek tdens peldé noteikta

temperatiira (skatit 1.5. att.). Sadu produktu gatavosanai izmanto cirkulatorus.

3) produktu gatavoSana
cirkulatora

1) produktu sagatavoSana

iepakosanai 2) produktu iepakoSana vakuuma




6) pirms pasniegSanas, iepakoto
produktu uzsilda Gidens vanna
l1dz 70 °C temperatiirai

gﬁ%’f"g

8) karsto &dienu pasniedz 65-70 °C temperatiira

4) produkta atdzese$ana 5) uzglabasana 3 °C temperatiira
90 min laika lidz 0-3 °C iepakota veida

7) uzsilditu produktu pirms pasniegSanas apcep,
veicinot Maijara reakcijas laika veidojoso aromatu

1.5. att. Edienu gatavosana p&c Sous vide tehnologijas, atdzesé$ana un uzsildisana’

Sous vide tehnologijas priekSrocibas

Produkta iepakoSana vakuuma pirms termiskas apstrades pasarga produktu no gaisa
klatbutnes, sada veida nodroSinot ilgaku uzglabasanas laiku. Produktiem, jo 1pasi galas
€dieniem, tos gatavojot ar Sous vide tehnologiju, labak saglabajas struktiira, mazak
sablivéjas galas Skiedras. Produktos, kas pagatavoti péc sous vide tehnologijas,
salidzinajuma ar konvencionalo gatavosanas tehnologiju (t.i. variSanu, cepSanu liela vai
maza taukvielas daudzuma), mitruma zudumi ir zemaki, zemaks tauku oksidacijas risks

(vakuuma tiek nodrosinata vide bez skabekla klatbiitnes), labaks aromats un krasa.

Sadi sagatavotus produktus var sagatavot savlaicigi, uzglabat ledusskapi vairakas

dienas. Pirms pasniegSanas produktu visbiezak apcep, to papildinot ar izteiktaku aromatu

un krasu, kas rodas Maijara reakcijas rezultata.

® Sous vide functionality. [tie$saiste]. Pieejams:
http://www.fusionchef.de/en/1_2 2 funktionsweise_sous_vide.html
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1.3. Partikas produktu atdzeseSana, saldéSana un atlaidinasana

Nemot vera laba laika kontroles praksi, €dinasanas uznémumos aizvien biezak
€dienu gatavosana izmantojamas izejvielas tiek gatavotas savlaicigi un, lai nodroSinatu
sagatavoti izejvielu kvalitati (galvenokart novérstu mikrobiologisko piesarpojumu), tas
nepiecieSams atdzesét un vajadzibas gadijuma, ja paredzeta ilgstoSaka uzglabasana —
sasaldét. Lai &dienu atdzes€tu lidz vajadzigajai temperatiirai, ir nepiecieSama siltuma
izvade no ta, ko nodroSina vairakas metodes.

Atdzesésana (cooling) — process, kad tikko pagatavotu &dienu strauji (1 h laika)
atdzese Iidz 5-8 °C temperaturai.

Dzesésana (chilling) — siltuma aizvadiSana no produkta, pazeminot temperatiiru 1idz
apkartgjas vides (dabiska dzes€Sana) vai zemakai temperatirai (maksliga dzes€Sana).
Dzesesanu veic gaisa, siltuma apmainitajos, dzes€Sanas kameras vai saldétavas. Produktu
dzesesana notiek lidz 1-4 °C temperatirai.

Edienu dzeséSana (cook-chill) — strauja (1 h laika) karsta &diena atdzesé3ana
uzglabasanai. Edienu atdzese lidz 1-2 °C temperatirai.

Saldésana (freezing) — process ietver divus posmus: 1) temperatiiras pazeminasanas
posms; 2) posms, kad produkta pieejamais fidens pariet no skidra stavokla cieta. SasalSanas
process notiek zem sasalSanas punkta (zem 0 °C). Sasal$anas temperattra ir robezas no -18
°C Iidz pat zemakai -29 °C temperatiirai.

Dzila atsaldeSana (tempering) — sasaldétu produktu, jo ipasi galas produktu,
atsald€Sanas process no -30 °C temperatirai I1dz -10 °C temperatiirai vai pat vel augstakai
temperatiirai, robezas no -4 °C lidz -2 °C (temperattiru noturot zem sasalSanas punkta —
zem 0 °C temperatiirai). Sada veida atlaidina$anas process tiek izmantots lielu un ilgstosi
uzglabatu galas gabalu atlaidinasanai lidz temperatiirai, kad ir iesp&jams to sagriezt mazos
gabalos, samazinot p&c iesp&jas mazakus uzturvielu un galas sulas zudumus.

AtsaldéSana/ atlaidinaSana  (thawing) — sasaldétu produktu atlaidinasana Iidz

temperatiirai, kas produkta dzilakaja punkta (centra) ir sasniegusi 0 °C temperatiiru.




Izmantotie avoti

. Armstrong (2000). Sous vide Products. In D. Kilcats, P. Subramaniam (Eds.). The
Stability and Shelf-life of Food. Boca Raton, USA: CRC Press, 171.-196.Ipp.
Baker C.G.J., Ranken M.D., Kill R.C. (2012). Food Industries Manual, 24™ edition,
Springer, 650 Ipp.
Biedermann M., Biedermann-Brem S., Noti A., Grob K. (2002). Methods for
Determining the Potential of Acrylamide Formation and Its Elimination in Raw
Materials for Food Preparation, Such as Potatoes. Mitt Lebensm Hygiene, No. 93, 653.—
667. Ipp.
Booker J., Monks B., Roberts H., Stafford J. (2004). Maximise Your Mark, Food
Technology. UK: Nelson Thornes Ltd. 63 Ipp.
Brown A. (2008). Understanding Food Principles and Preparations, 3™ edition.
Belmont CA, USA: Wadsworth. 654 Ipp.

. Culinary Institute of America (2008). Techniques of Healthy Cooking. New Jersey:
John Wiley and Sons, 592 Ipp.
Davis A.A., Kirk P. (2015). America’s Best BBQ — homestyle: What the Champions
Cook in Their Own Backyards. Kansas City: Andrews McMeel Publishing, 192 Ipp.
Drummond E. K., Brefere M.L. (2013). Nutrition for Foodservice and Culinary
Professionals, 8" edition. 480 Ipp.
Farkas, B. E., Singh, R. P., Rumsey, T. R. (1996). Modeling Heat and Mass Transfer in
Immersion Frying, Model Development. Journal of Food Engineering, No. 29, 211.—
226. lpp.

. Fraser F., Morley J., Bailey B. (1994). Technology studies, Focus on Food. Book 2,
Technological Design and Development Materials and Technology. Melbourne:
Edward Arnold, 562 Ipp.

. Garcia-Segovia P., Andrés-Bello A., Martinez-Monzo J. (2007). Effect of Cooking
Method on Mechanical Properties, Color and Structure of Beef Muscle (M. pectoralis).
Journal of Food Engineering, 80, 813.-821. Ipp.

. Gertz C., Klostermann S. (2002). Analysis of Acrylamide and Mechanisms of Its
Formation in Deep-fried Products. European Journal of Lipid Science and Technology,
No. 104, 762.—771. Ipp.

. Gisslen W. (2007). Professional Cooking for Canadian Chefs, 6" edition. John Wiley
& Sons, 1088 Ipp.




. Handbook of Food Safety Engineering (2011). Edited by Da-Wen Sun. Wiley-
Blackwell. 864 Ipp.

. Hallstrom B. (1980). Heat and Mass Transfer in Industrial Cooking. In: Linko P.,
Malkki Y., Olkku J., Larinkari J. Food Process Engineering. Vol. 1. Food Processing
Systems. London: Applied Science, 457.—465. Ipp.

. Hansen T.B., Knochel S., Juncher D., Berteisen G. (1995). Storage Characteristic of
Sous Vide Cooked Roast Beef. International Journal of Food Science and Technology,
30, 365.-378. Ipp.

. Herve T. (2006). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor (Arts and
Traditions of the Table: Perspectives on Culinary History). Published by Columbia
University Press, 377 Ipp.

. Hubbard L. J., Farkas B. E. (1999). A Method for Determining the Convective Heat
Transfer Coefficient During Immersion Frying. Journal of Food Process Engineering,
No. 22, 201.-214. Ipp.

.James S.J., James C. (2002). Meat Refrigeration. Cambridge: Woodhead Publishing
Ltd. 320 Ipp.

. Krokida M., Oreopoulou V., Maroulis Z. (2000). Water Loss and Oil Uptake as a
Function of Frying Time. Journal of Food Engineering, No. 44, 39.— 46. Ipp.

. Mallett C.P. (1993). Frozen Food Technology. US: Springer. 341 Ipp.

. Mellema M. (2003). Mechanism and Reduction of Fat Uptake in Deep-fat Fried Food.
Trends in Food Science and Technology, No. 14, 364.— 373. Ipp.

. Myhrvold N., Young C., Bilet M. (2011). Modernist Cuisine: The Art and Science of
Cooking. Bellevue, WA: The Cooking Lab. 240 Ipp.

.Palka K. (2003). The Influence of Post-mortem Ageing and Roasting on the

Microstructure, Texture and Collagen Solubility of Bovine Semitendinous Muscle.
Meat Science, 64, 191.-198. Ipp.

.Pearson A.M., Gillett T.A. (1996). Processed Meats (Food science text series). 3"
edition. USA: Aspen Publisher. 448 Ipp.

. Pokorny J. (2002). Frying. In: Henry C. J. K., Chapman C. The Nutrient Handbook for
Food Processors. Cambridge, England: Woodhead publishing limited, 295.—300. Ipp.

. Rippington N. (2007). The Professional Chef: Level One Diploma. Thomson Learning,
Cengage Learning Vocational. 224 Ipp.

. Roca J., Brugués S. (2003). Sous Vide Cuisine. Spain: Montagud Editores. 192 Ipp.




29. Sanchez del Pulgar J., Gazquez A., Ruiz-Carrascal J. (2012). Physico-chemical,

Textural and Structural Characteristics of Sous-vide Cooked Pork Cheeks as Affected
by Vacuum, Cooking Temperature, and Cooking Time. Meat Science, 90, 828.-835.
Ipp.

30. Schellekens M. (1996). New Research Issues in Sous Vide Cooking. Trends in Food
Science and Technology, 7, 256.—262. Ipp.

31. Basic Food Preparation (2003). Usha R., Sushma K., Vinita N., Salila T. Suvira,
Sheila V., Shakuntula C. A complete manual, 3rd Ed., Orient Longman Private
Limited. 498 Ipp.




-Pablo Sancezs Antuna, Ingrida Millere -

2. EDIENKARSU VEIDI

Varda ,,edienkarte” nosaukums celies no francu
valodas menu, kas nozimé &dienu un dzérienu
sarakstu'®. Noteikta seciba sakartotu &dienu sarakstu
jeb @&dienkarti Sodien izmanto ikviena €dinaSanas
uznémuma, kas ir sava veida komunikacijas lidzeklis

ar klientu, ictverot noteiktu kulinaras valodas leksiku.

Edienkartes funkcijas

Informativa funkcija

» inform&t klientus (apmekl&tajus) par to, kadi &dieni tiek piedavati, ka tie tiek
pagatavoti, kads ir €diena sastavs, kada ir €diena cena, kada seciba €dieni &dami
(edieni nominéti seciba, kuras uzdevums biitu stimulét klientu apetiti), dazkart
noradits ar1 porcijas lielums (svars).

Precu virziSanas funkcija

» &dienkarte sniedz vispargju prieksstatu par restorana stilu jeb t€lu;

» &dienkarte ar t€laini aprakstoSo lidzeklu (ar att€lu) palidzibu rosina klientos

veélmi pirkt produktu.

Edienkarti var uzskatit par vienu no svarigakajiem pardoSanas instrumentiem

restorana. Ja to izmanto pareizi, tad tas ievérojami var uzlabot uzpémuma darbibas
rezultatu. Tacu katrs uzpémums ir unikals, un nevar biit viena ideala &dienkarte, kuru
izmantotu ikviens €dinasanas uznémums. Katrs no tiem, atkariba no €dinasanas uzpémuma
veida, rakstura, koncepcijas un tirgus prasibam, izveido savu €dienkarti.

Vispirms biitu jadefing, kada veida karte tiks piedavata, piem&ram, €dienu karte,
vina karte desertu karte, kafijas un t&jas karte, alkoholisko dzerienu karte, &dienus un

dz€rienu karte bérniem u.c. P&c kartes izvéles nepiecieSams definét konkréto produktu

Edienkarte. Akadémisko terminu datu baze [tieSsaiste]. Pieejams: http:
http://termini.lza.lv/term.php?term=%C4%93 dienkarte&list =&lang= LV &h=yes



http://termini.lza.lv/term.php?term=%C4%93%20dienkarte&list%20=&lang=%20LV&h=yes

(édienu vai dzerinu grupas) piedavajumu. Visparigi pamatnosacijumi &dienu piedavajuma
izklasta ir sekojosi:
= aukstos &dienus piedavajuma ietver pirms karstajiem €dieniem;
= vieglakos” edienus €dienkarte raksta pirms ,,smagakiem”,
€dieni &dienkarte netiek sakartoti atkariba no pardoSanas cenas;
neveido plasas &dienkartes, jo apmekl&tajs tick garlaikots un aizkaitinats to visu

lasot;

lai apmekl&tajs nepiedzivotu vilsanos,nédienkarté jaieklauj tikai tos €dienus, ko

tieSam var piedavat;
japievers uzmaniba €dienu (nosaukumu, sastavdalu u.c.) pareizrakstibai, Tpasi,

ja dienkarte tiek rakstita sveSvalodas.

Edienkartes var iedalit pec vairakam pazimém:
= pé&c &dienu sortimenta plasuma:

- plaSas piedavajuma &dienkartes - banketu &dienkartes u.c.;
noteikta/ierobezota piedavajuma &dienkartes — biznesa pusdienas, dienas
&dienkartes u.c.

= péc maltites veida (brokastu, vélo brokastu (brunch), pusdienu, lunch, vakarinu
€dienkartes);

= péc veida, kada tiek piedavata €dienu cena (brivas izvéles &dienkartes jeb a'la
carte, &dienkartes par fiksétu cenu);

= péc produkta veida (pieméram, vegetaras &dienkartes, gastronomiskas
€dienkartes, nacionalo &dienu &dienkartes u.c.)

Turpmakaja nodalas izklasta plasak aprakstitas biezak izmantotas edienkartes.

2.1. Izvéeles édienkarte

Lai Klientus iepazistinatu ar restorana produktu piedavajumu, visplasak izmantoto
tieSi a'la cartes &dienkartes. A'la carte burtiska tulkojuma no franc¢u val. ir ,,péc kartes”,
kas nozimé to, ka &dienkarte satur vairaku €dienu uzskaitijumu, no kuras viesis izvélas sev
tikamako, t.i. izveido pats savu &dienu komplektu. Otra a'la cartes iezime ir ta, ka katram

€dienam ir noradita cena. Tadgjadi viesis var izvéleties €dienus par sev v€lamo summu.




A'la cartes plasumam, &dienu grupu skaitam un &dienu skaitam katra grupa gandriz nav
ierobezojumu. Tomér var izdalit biitiskakas a'la cartes iezimes:
= &dienkarte pamata ir pastaviga, tacu regulari neliela dala €dienu tiek aizstati ar
jauniem (pieméram, izmantojot sezonas produktus);
€dienkarté var ieklaut dazadu cenu limena &dienus, tai pasa laika saglabajot
restorana koncepciju (cenu ltmeni nosaka gan izmantoto produktu sastavs
(dargakas vai létakas &dienu sastavdalas), gan tehnologija (€dieni, kuri
pagatavojami atrak, un €dieni, kuru gatavoSana prasa ilgaku laiku);
atkariba no restorana koncepcijas piedevas var piedavat ari atseviski — par

atsevisku cenu.

2.2. Banketa eédienkarte

Banketa €dienkarti parasti pasniedz lielakas
svinibas, piemé&ram, kazas, kristibas, dzimsSanas
dienas, nozimigos gimenes sv&étkos utt. Banketa
edienkartei ir dazadas formas atkariba no svinibu
veida, kas jagpem ve@ra, veidojot pasakuma
“infrastruktiru” un komplekt&jot apkalpojoSo
personalu.

Izveloties banketu, klients var lemt par dazadiem &dienkarSu variantiem. Pasiititajs
var izraudzities €dienus atbilsto$i savam v€lm&m un atv€létajam pasakuma budzetam.
Visizplatitaka ir tris €dienu &dienkarte, kaut gan reizém banketos ir pat piecas &dienu
kartas, pieméram:

» tris &dienu &dienkarte (uzkodas/salati, pamatédiens, Saldais &diens) (skat. #ris
edienu édienkartes pieméru 1. pielikuma),
Cetru Edienu &dienkarte (uzkodas, salati/zupa, pamatédiens, Saldais &diens);

piecu &dienu &dienkarte (uzkodas, salati, zupa, pamatédiens saldais €diens).

Edienu pasnieg$ana biitu ieteicams ievérot parasto secibu: uzkodas, otrais &diens,

saldais €diens, kafija. Kad viesi pabeigusi maltiti, var pasniegt svaigu auglus, Sokoladi,
kokteilus vai dazadus saldéjuma veidus (ar sasaldétas auglu sulas (frappe)) bara vai uz
deserta galda.




2.3. Bufetes eédienkarte

Bufetes galda klajumos dazadi kulinarie izstradajumi ir izkartoti rindas vai grupas,
un viesi pasapkalpojas. Sadu apkalpoganas veidu plasi izmanto viesnicas.

Bufetes piedavajumu cena ietilpst €dienu klasts, kas servéts bufetes galda. Tacu
janem veéra, ka €dienkartes cena parasti neieklauj dzerienu piedavajumu, jo Sada tipa
€dienkartém ir zems pelnas procents. Turklat ir svarigi zinat, ka ir divu veidu bufetes
organizacijas. Galvena atSkiriba — cik reizes klientam ir iesp&jas komplektet sev €dienus

(skat. attelu zemak).

BUFETE ar vienas reizes pieeju pie BUFETE ar vairakreiZu pieeju pie
galda galda (libre buffet)

Meébeles un specifisks  aprikojums - .
adienu servé§an€1i rindas Vgi grljlp?ls. Mébeles un specifisks aprikojums &dienu

—| Klientu prickia var gatavot dazus| [~ ServéSanai rindas vai grupas. Klientu
dienus — “kulinarija ar %ova pricksa var gatavot dazus edienus -
clementiem”. “kulinarija ar Sova elementiem”.

Kl.ienvts ar paplati roka virzas UZ [T Klients ar paplati roka virzas uz prieksu
prlek_su gar &dienu rindu vai &dienu gar &dienu rindu vai &dienu grupam.
grupam.

Samaksa tiek veikta avansa pirms
eSanas. Edienkarté var piedavat || Klients veic vienu fiksétu maksajumu,
dazadus &dienus, dodot atbilstosas sakot vai beidzot lietot So pakalpojumu.
norades. Par dzérieniem var tikt prasita atseviska

Par dzerieniem var tikt prasita maksa.

atseviSka maksa.

Klientam ir iespgja atkartot bufetes
izmanto$anu tik daudz reizu, cik vin$
vélas, jo tas ir ietverts cena.

— Ja Kklients grib velreiz izmantot
bufetes piedavajumu, vipam par to
jamaksa.

Lai kads arT biitu restorana/viesnicas izv&létais variants, tas skaidri un vienkarsi
janorada un japaskaidro apmeklétajiem, lai v€lak viniem nebiitu jasamulst nezina par

apkalpoSanas patnibam.




2.4. Pusdienu édienkarte

Pusdienu vai dienas specialo edienkarti piedava daudzos €dinasanas uznémumos —
restoranos un baros (ar viesnicu sastava). Viesnicas, kuras piedava sadas €diekartes, sauc

par pansiju. Tajas &dienkartes cena ir icklauta jau iepriek§ saskanotaja pansijas maksa.

fikséta cena (skat. dienas édienkartes pieméru 2. pielikumd). Edienu grupu raksturojumu

skat. tabula zemak.

Ediens Komponenti

Pirmais Ir ieteicams piedavat svaigu vai

édiens varttu darzenu plati, krémzupu.

Pamatédiens ST grupa sastav no &dieniem, kuru
galvenas sastavdalas ir dazadi
pagatavota gala vai zivs.
Piedavajumam jabiit ar variacijam.
Parasti taja ietilpst zivs (vai jlras
veltes) un divi galas veidi ar
pagatavoSanas metodes variacijam.

Saldais Saldaja @&diena parasti piedava

édiens svaigus auglus, piena desertu
(piem., jogurtu, saldéjumu, krému)
vai kadu kiiku.

Biezi So &dienkarti sauc ari par biznesa édienkarti.
Galvenie nosacijumi veidojot dienas &dienkarti:
.
jaizvairas no vienadam piedevam un mércém pie otra &diena;
dienas €dienkarti vélams mainit katru dienu;
edienkarte sastav no sameéra vienkarSiem &dieniem, kas ir sabalanséti uzturvielu
zina;
kafija parasti nav ieklauta &dienkartes cena, bet pedg¢ja laika daudzi uz uzpémumi
piedava klientiem iesp&ju aizstat desertu ar kafiju;
var piedavat iesp&u pasitit tikai pusi &dienkartes (piem&ram, pirmo &dienu,
desertu, dzérienu un maizi). Sada piedavajuma cena ir proporcionali mazaka;
ja &dienkarté ietver ipasi izmekl€tus un sarezgiti gatavojamus &dienus, kas sava
zina raksturo restoranu, tad tas cena bts augstaka neka ,,parastai” dienas

edienkartei.




2.5. Degustacijas edienkarte

ST veida &dienkarti piedava restoranos, lai dotu
klientiem iesp&u nogarSot dazadus &dienus viena
maltiteé. K& minimums ta sastav no 4 &dieniem -
parasti ir 2 pirmie &dieni un 2 otrie &dieni un 1 vai 2
saldie &dieni. Tacu ,,augstakas klases” restoranos tiek
piedavatas degustacijas €dienkartes pat ar 8 vai 10
édieniem. Edienkartes cena parasti ietilpst arT maize.

Dz@rienus $ada edienkarté var gan ieklaut, gan neieklaut, bet daudzi restorani piedava
vinus atbilstosi piedavatajiem €dieniem &dienkarte.

Restorana degustacijas &dienkarté var ieklaut ar1 &dienus no ikdienas &dienkartes
(a'la cartes) vai arT jaunus &dienus, lai parliecinatos, vai klientiem tie gar$o un vai tos ir
verts velak ieklaut restorana €dienkarté. Dazi restorani $adu &dienkarti piedava tikai pie
viena galdina sé@doSajiem klientiem, jo degustacijas &dienkartes apvienoSana ar citiem
edienkarsu veidiem var radit grutibas apkalpoSanas un virtuves darba organizacija.

Degustacijas €dienkartes izveidoSanas pamatprincipi:

= piedavajumu daudzveidiba:

- &dienkarté var piedavat vienu vai vairakas izvéles iesp&jas (janem veéra: jo
vairak variaciju, jo grutaka bis &dienu pagatavoSana un pasniegSana);
neatkartojas vienas un tas pasas merces un piedevas;
ja ir divi vai vairaki saldie €dieni, tiem jabiit ar dazadam sastavdalam un
gatavoSanas metodém;

porciju lielums:

- pasniegtas porcijas ir nelielas, bet pedg€jais otrais ediens var bt lielaks;

- porcijam jabut sabalans€tam, lai &dienu un dz@€rienu neto kopsvars
neparsniegtu 1 kg;

edienu seciba:

- vispirms japasniedz aukstie &dieni, péc tam - karstie €dieni;

- vispirms japasniedz vieglaki &dieni, tad - “smagaki” &dieni. P&c §1 principa
vispirms biitu japiedava zivju &dieni un péc tam — galas €dienti;

uzturvielu sabalansésana.




2.6. Saskanota édienkarte

Ta ir &dienkarte, ko klients ieprieks saskanojis ar restoranu. To plasi izmanto personu
grupu apkalposana, kuram ieprieks tiek rezervéti galdini restorana. Ja tiek izv€leta $ada
€dienkarte, japrecize dazi svarigi aspekti:

» kadi édieni tiks pasniegti: saskanota &dienkarte var sastavét diviem vai tris
&dieniem un deserta vai pat no degustacijas &dienkartes;
cena: dazi restorani piedava vairakas kompleksas €dienkartes personu grupam
ar atSkirigdm cenam atkariba no tajas ieklauta piedavajuma, toties citi nosaka
&dienkartes cenu, izejot no klienta vélme&m un prasibam;
viesu skaits: restorans var nodro$inat precizu &dienu gatavoSanu, ja ir zinams

precizs cilvéku skaits apmekl€taju grupa.

2.7. Gastronomiska édienkarte

Terminu “gastronomisks” biezi attiecina uz jebkura veida &dienkarti, tomer ar So
apzim&jumu drizak defin€ 1pasi izmekletus &dienus. “Gastronomiskas” &dienkartes
struktira ir lidziga degustacijas &dienkartei. Tomeér svarigakas “gastronomiskas”
edienkartes atSkiribas izpauZas tiesi tas sastava ietilpstosajos €dienos:

» tie ir &dieni, kas gatavoti no vietejas izcelsmes sastavdalam vai ir vietgjas

virtuves tipiski edieni;
tie ir &dieni, kas bazeti uz vienu un to pasu produktu atkariba no sezonas vai
svetkiem, kuru centra ir kads noteikts partikas produkts utt.;

» tie ir &dieni, kas parstav noteiktu geografisko apgabalu.

“Gastronomisko” &dienkarti parasti piedava tradicionalos restoranos. Tas cena

parasti ietilpst maize un dz€riens, iznemot kafiju.

2.8. Specialas édienkartes

2.8.1. Edienkarte bérniem

Daudzos &dinaSanas uznémumos 1pasa €dienkarte berniem parasti netiek piedavata,

ja édienkarté var atrast dazus b&rniem piemérotus &dienus. Tomér jebkura gadijuma, ja




restorana ir pieejama $ada €dienkarte, ko nav griti izstradat, tas var pozitivi ietekmét
apmekl&taju labsajutu.
Bérnu &dienkartes uzbiive var biit $ada:
= 2 pamatédieni un deserts ar izvéles iespg&jam (ieklaujot bernu iecienitakos
&dienus);
2 pamatédieni un deserts bez izvéles iesp&jam (ka dienas dienkarte);
1 pamatédiens un deserts (tiek piedavati dazadi $adu kompleksu varianti);
maza &dienkarte (a’la carte), kura ir bérniem pieméroti un bérnu iecieniti &dieni;

katram €dienam ir noradita cena.

Edienkarti noformé bérniem saisto$a veida. Reizém &dienkartei pievieno papira lapu

ar krasam un zimuliem ka nelielu izklaides iesp&ju.

2.8.2. Skolas édienkarte

Planojot skolas &dienkarti vissvarigak ir atceréties, ka tai jabalstas uz skolénu
vecuma grupai rekomendéta uztura principiem. Izstradajot skolas &dienkarti, jaievéro dazi
nosacijumi:

* jalieto augu valsts izcelsmes taukvielas (ellas), kas bagatas ar
polinepiesatinatajam taukskabém, t.i. rapsu, saulespuku vai olivu ¢lla;
pec iespgjas jasamazina sals saturs &dienos, edienu gatavosana jalieto zalumi un
garSaugi,
jaizmanto graudaugi, maize, kartupeli, 11si, makaroni un paksaugi; biitu vélams,
lai 50% So produktu biitu rupja maluma izstradajumi;
jaizmanto vietéjie vai sezonalie augli un darzeni svaiga veida; jacenSas
izvairities no konserv&tu auglu izmantosanas augsta cukura satura dél;

* pienam un piena produktiem jabit ar pazeminatu tauku saturu;

= ka dz@rieni jaizmanto tdens, auglu vai ziedu t&jas, dabiskas sulas.

Latvija skolas dienkarSu saturu reglament€ normativie akti. Tie nosaka:

* izmantojamo produktu sastavu (nedrikst saturét sint€tiskas partikas piedevas -
krasvielas, garSas pastiprinatajus, konservantus, saldinatajus);
izmantojamo produktu daudzumu (nedgla) pusdienu vai dienas &dienkartes;

uzturvielu daudzumu pusdienu vai dienas &dienkartes atbilstosi vecuma grupai.




2.8.3. Edienkarte darba vietas

Lai apmierinatu dazadas darba vietas stradajoSo velmes, sekmé&tu gatavibu stradat
visas darba dienas garuma, ieteicams, lai darba vietas piedavato €dienu kopums ietvertu
dazadas izveles iespgjas, t.sk. ,,vieglakus” &dienus. Planojot kompleksds édienkartes
uznémumos, kura galvenie apmekletaji ir apkart&jo iestazu/uzn@émumu darbinieki, janem
vera:

= produktu sastavs dienkarte:

- ieteicams lietot galu lidz 3 reiz€m ned€la - aptuveni 100 gramus (neto)
viena maltitg, zivis - vismaz vienreiz nedéla 150 g (neto);
lai uznemtu nepiecieSamo vitaminu un mineralvielu daudzumu, &dienkarté
jaieklauj darzeni vismaz 3 reizes nedéla;

- izmanto rapSu vai saulespuku ellu eédienu gatavoSana;

= patérétaju nodarbosanas veids:

- biroja darbiniekiem jaizv€las &dieni ar pazeminatu kaloriju saturu,
piem&ram, salati, darzenu zupas, griléti darzeni un €dieni, kuru gatavoSana
netiek izmantots liels taukvielu daudzums; jaizvélas &dieni, kas bagati ar
saliktajiem oglhidratiem un sekme sata sajiitu, pieméram, graudaugi;
paterétaju, kuru darbs saistits ar lielu fizisko slodzi, &dienkarte jaieklauj
&dienus ar augstaku kaloriju saturu, vienlaikus nodrosinot pietiekami zemu
taukvielu daudzumu. Kaloriju saturu var palielinat ar lielakam darzenu,
salatu, kartupelu, risa, rupja maluma graudaugu, zema tauku satura piena

produktu un no svaigiem augliem gatavota salda ediena porcijam.
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-Livija Briivere, Linda Medne, Ingrida Millere -

3. EDIENKARTES PLANOSANA

,»Veiksmiga @dienkarte nozim& nevainojami pagatavotu produktu pareizu
kombinaciju” — ta apgalvo A.Karéms (A.Careme 1783-1833), kur$ tiek uzskatits par
misdienu klasiskas virtuves pamatlicéju. Lai izveidotu sekmigu &dienkarti, ir butiska tas
piedavajuma planoSana. Planojot &dienkarti janem véra, ka piedavajumam ir jaspgj
apmierinat gan paterétaju, gan uznémuma intereses, tadel ir janem vera sekojosi faktori:

* wuzpemuma veids un ta specializacija, kas ietver apkalpoSanas veidu un
uznémumam raksturigo piedavajumu;
uzpémuma atrasands vieta, kas ir saistita ar pat€rétaju plismas intensitati,
konkurentu piedavajumu;
patérétaju sastavs, to pieprasjjums (vélmes) un pirktsp€ja;
izejvielas - produktu sortiments (p&c iesp&jas nodrosinot plasaku &dienu izveli, to
neatkartosanos);
virtuves platiba un tehnologiskais aprikojums, kas sp& nodro§inat &dienu
piedavajuma apjomu atbilstosi pieprasijuma dinamikai;
darbinieku skaits un profesionalas iemanas atbilstosi kvalifikacijai un
veicamajiem pienakumiem.

Izstradajot &dienkarti, ir biitiski nemt vera art $adus faktorus:

» edienreizes (maltites) laiks un ilgums, piem@ram, vai tas ir brokastis, pusdienas,
vai vakarinas un patérétaja atvéletais laiks maltitei;
sezonalitdte, kas saistita ar izejvielu izveli €dienu gatavoSanai;
planotais patérétaju skaits;
edienu uzturvertiba - ieklaujot &dienkarté €dienus ar dazadu energétisko vértibu
(mazak vai vairak taukus saturoSi) un dazadiem apstrades veidiem (tvaikoti,
griléti, cepti, gan tiek piedavati produkti ari svaiga veida) tiek nodroSinata
€dienu izvele atbilstosi paterétaju vélmeém,;
edienu izvéles iespeja - janem véra visparpienemtie principi par viena veida
produktu neatkartosanos €dienkartes ietvaros. Pieméram, &dienkarté var iek]aut
kartupelus dazadu grupu €dienos, ja pielietoti atSkirigi siltapstrades pan€mieni.
Savukart jaizvairas no viena veida produktu ieklausanas visas &dienu grupas,

1pasi banketu vai kompleksajas &dienkartes, pieméram miklas izstradajumi gan




zupa (nudeles), gan karstajas uzkodas (piradzini), gan pamatédiena (klimpas),

gan deserta (pankukas).

3.1. Edienu seciba édienkarté

Edienus icklauj &dienkarté visparpienemta seciba — sakuma @&stgribu rosinoSas,

vieglas uzkodas, péc tam seko galveno jeb uzturvielam/kalorijam bagataku &dienu saraksts

un nosléguma — viegli, uzturveértibu izlidzinosi &dieni. Klasiskaja francu &dienkart€ ir

trispadsmit kartas, kuras 1idz miisu dienam pamata modific&jusas Iidz piecam kartam (skat.

tabulu zemak).

Francu virtuves klasiskas édienkartes trispadsmit kartas

Francu val.

Vacu val.

Anglu val.

LatvieSu val.

Misdienu
eédienkarte

Hors-d’eceuvre

froid

Kalte
Vorspeise

Cold appetizer

Aukstas uzkodas

Aukstas uzkodas

Potage

Suppe

Soup

Zupa

Zupa

Hors-d’ceuvre

chaud

Warme
Vorspeise

Hot appetizer

Karstas uzkodas

Karstas uzkodas

Poisson

Hauptplate
von Fisch

Fish

Zivis

Relevé / Grosse

piéce*

Hauptplate
von Fleisch

Main course

Galvenais
édiens

Entrée**

Kleine warme
Platten

Intermediate
course

Papildédiens
(starpediens)

Sorbet

Sorbet

Sorbet

Sorbets

Roti, salade

Bratenplatte

Roast
with salad

Cepetis
ar salatiem

Roti froid

Klaine kalte
Platten

Cold roast

Uzgriezamais
cepetis

Légume

Gemiise

Vegetable

Darzeni

Galvenais ediens

ar darzeniem

Entremets

Warme und
kalte

Stifsspeisen

Sweets /
cheese

Saldais

Savoury

Kdsegerichte

Savory

Pikantas
uzkodas

Dessert

Dessert

Dessert

Deserts

Deserts/ siers

Avots: Sulte, 2004.

* Relevé - galas ediens tradicionalas pusdienas; lielakoties tika pasniegta liela galas (arT putnu galas)

porcija.

Grosse piece: Galas porcijas gabals (parasti ar kaulu).
** Entree - €diens, kur$ veido edienu kartu bez papildu piedevam.




Tomeér art Sodien galveno pamatédienu sadala tiek saglabata &dienu seciba — sakot no
zivju &dieniem un beidzot ar darzeniem. Bez tam &dienu izkartojuma jaievero arl

siltapstrades veids katra no €dienu grupam, pieméram, zivju &dienu piedavajuma vispirms

norada tvaikotus, varitus zivju €dienus, tad ceptus, saceptus, grilétus (skat. zemak esoSaja

tabula).

Edienu seciba édienkarté

N.p.k. Edienu grupa Edienu sortiments

Aukstie &dieni un Zivis un zivju gastronomija,

uzkodas juras produkti,

svaigi darzeni, salati,

galas gastronomija, galas €dieni,

putna un medijumu galas &dieni,

darzenu un sénu uzkodas,

olu &dieni, siera uzkoda

Karstas uzkodas zivju un juras produktu,

galas, putnu, medijumu galas, subproduktu,
darzenu, sénu, olu, miltu

Zupas dzidras, biezena, nedzidras, aukstas
Pamat&dieni zivju, galas, majputnu un medijjumu
pamatedieni (variti, tvaikoti, sauteti, cepti,
sacepti, malti),

darzenu, pakSaugu,

putraimu, miltu, pastas,

olu, piena produktu &dieni

Deserts karstie, aukstie saldie édieni
siers
Dz@rieni karstie, aukstie dzerieni

Konditorejas konditorejas izstradajumi
izstradajumi, maize
maize




3.2. Edienkartes vizuala izskata veidoSanas principi

Edienkarte ir uznémuma vizitkarte, tas ir dokuments, kura netiek pielauti nekadi
labojumi. Rakstot &dienkarti biitu japiever§ uzmaniba zemak izdalitajiem krit€rijiem.

Vienots stils. Edienkartei japapildina un jasniedz véstijums par uznémuma kopgjo
koncepciju. Edienkarte ir viens no daudzajiem vienota vizuala stila elementiem uznémuma.
Tai nevajadz&tu disharmongt ar apkart€jo interjeru. Pieméram, minimalisma stila iekartota
uznémuma neiederésies smagos adas vakos iesieta &dienkarte. Restorana telpas interjers,
iekartojums, dekor&jums, galda vela, galda dekori (sveces, ziedi), trauki, galda piederumi,
apgaismojums — Sie un vél citi elementi nosaka &dienkartes stilu. Edienkartes vizualajam
telam jaatbilst pargjiem marketinga pamatelementiem (mérka grupas velmém, cenas
limenim, piedavata produkta veidam, atrasanas vietai), jo &dienkarte ir marketinga
pamatelementa produkta sastavdala.

Ertums lietoSana. Edienkartes formatam jabiit parocigam, &rti lietojamam,
uzglabajamam, ar izturigu papiru, notiramam. Ja &dienkartes paredz€ts novietot uz galda,
tam biitu jabiit atbilstoSa izmera, stabilam un piemérotam galda izméram un stilam.

Teksta izkartojums, burtu izméri. Ar veiksmigu teksta izkartojumu &dienu
piedavajums ir parskatamaks. Informacijas labakai uztverei ir jaizce] virsraksti un €dienu
grupu nosaukumi. Fotografijas un ilustracijas atvieglo &dienu izveli. Optimals teksta
izkartojums ne vien atvieglos viesim izvéles procesu, bet arl stimul@s izvéleties vairak
€dienus neka sakuma planots. Tekstam jabut viegli salasamam ar atbilstosa izm@ra un
krasas burtiem, kas ir pieméroti apgaismojumam zal€. Paskaidrojums, €diena sastavdalas
un citas piezimes par €dienu tiek rakstitas mazakiem burtiem, iekavas.

Piedavajuma izvietojums. Ipasos piedavajuma &dienus parasti izkarto €dienkartes
sakuma un /vai lappuses augsgja dala. Vairuma gadijumu cilveéki informaciju lasa virziena
no augsas uz leju, no sakuma uz beigam. Biezi vien konkréta €diena izveli nosaka ta
izvietojums lappusé. Ipasi tas biitu janem véra izcelot specidlos sezonas un Sefpavara
piedavajumus.

Praktiskums. Pastitot &dienkarti tipografija japardoma, ka tiks atrisinats jautajums

par &dienu sortimenta mainu. Negliti izskatas aizkrasoti vai aizliméti €dienu nosaukumi.




Vel nepatikamak viesis jiitas, ja riipigi izveletais €diens nav Sobrid pieejams. Ja uznémuma
raZzoSanas un produktu sagades darba organizacija nevar nodro$inat patstavigu edienu
sortimenta pieejamibu, &dienkarte japaredz iesp&ja apmainit lapas vai atsevisSkus
piedavajumus. Biitu japardoma ar1 &dienkartes vaka un lapu materiala izveli. Viegli tiramas
edienkartes muizs bus vairakkartigi ilgaks, 1pasi ja mérka grupas ir berni.

Edienkar$u skaits. Edienkartém biitu jabiit vismaz tik daudz, cik uznémuma ir
sédvietu. Protams, visas s€dvietas vienlaicigi netiek aizpilditas, tacu maksimalas noslodzes
stunda 70-80 % apmekletaju velas izdarit izveli un pasiitit €dienu praktiski vienlaicigi, bez
tam jagem veéra, ka edienkartes meédz nolietoties, tapec vairakam &dienkartém biitu jabit
rezervé. Nav pielaujama situacija, ka uz 4 personam tiek pasniegtas tikai 1 vai 2
&dienkartes.

Edienkartes valoda — &dienkarte sakotngji javeido valsts valoda, péc tam valodas,
kuras saprot klienti, kas biezak apmekleé uznémumu. Edienkartes informaciju vairakas
valodas var ieklaut viena &dienkartes map€, bet lai atvieglotu &dienkartes lietoSanu,
€dienkartes dazadas valodas var ievietot atseviskas mapés.

EdienkarSu izvietojums uzpémuma. Apmekletagju &rtibai  Edienkartes
rekomend€jams izvietot arT pie uzp@muma ieejas vai skatlogos. Viesnicas &dienkartes

iesp€jams izvietot liftos, vestibilos, viesu numuros. PaSapkalpoSanas uzpémumos vai

kafejnicas ar apkalposanu pie letes &dienkart€ém butu jabut labi parredzamam, skaidri

izlasamam. Sada tipa uzpémumos apkalpojosajam persondlam parasti neatliek laika siki

paskaidrot viesim &diena sastavdalas, pagatavoSanas tehnologijas, tadé] rekomend&jams
€dienkartes rakstit saprotama vienkarsa valoda, uzskaitot produktu sastavu un
pagatavosanas veidu.
Edienkarti var piedavat ka:
= parvietojamu plaksniti — pie ieejas, vestibila; ta ietver atri sagatavojamus
€dienus, nemainigu &dienu sarakstu;
&dienu attelus — vizuali efektigs, izteiksmigs informéSanas veids;
edienkarti displeja — individuala pieeja klientam, individuala €dienkarte katram
klientam;
tafeli (uz kuras raksta ar kritu, flomasteriem) — viegli labojama, pilnveidojama,

jabiit precizai, bez kludam;




» galda @&dienkarti — paredzEta ierobezotai &dienkartei, kura ieklauti Tpasie
piedavajumi;
banketa edienkarti — ka individualas €dienkartes, kas tiek izstradatas atseviski
katram konkrétam svinibu pasakumam (atbilstosi banketa stilam; iesp&jams

izmantot pasiititaja izveletu dizainu, logo u.c. kas nekaité uzpémuma telam).

Ipasas atzimes edienkarte. Edienkarté ieteicams izdarit Tpasas atzimes ja:

» &dienu gatavoSanas laiks ir ilgaks ka 15 miniites;
€dienus iesp&jams iegadaties l[idznemsanai;
uznémums piedava izbraukuma banketus;
iesp&jams pasiitit pusporcijas;
ediens pieejams tikai noteikta laika perioda (pieméram, brokastis, pusdienas
u.tml.);
€diens satur alergénus (pieméram, riekstus), kas noteikti normativajos
dokumentos, vai ir citas nozimigas piezimes attieciba uz &diena uzturvértibu,
€diena sastavdalam,;
apkalposanas nauda tiek pieskaitita papildus pie &dienkarté noraditas cenas.
Noradei par apkalpoSanas naudas atsevisku iekaseSanu &dienkartg biitu jaatrodas labi
parskatama vieta, un jabit izceltai, jo ta ir papildus samaksa, par ko viesis jabridina pirms
pasiitijuma izdariSanas. Nav pielaujama viesa apzinata maldinaSana no uzgémuma vadibas
puses neuzradot So pieskaitfjuma procentu, vai uzradot to sikiem burtiem &dienkartes
pedgja lapa. leteicams tomer biitu apkalposanas naudu jau ieprieks iekalkulét &diena cena.

Ja uzpémuma tiek piedavati alkoholiskie dz@rieni, tiem tiek veidota atseviska
dzérienu karte. Specializ€tajos &dinasanas uzpe€mumos, kas piedava kadu konkrétu
dzérienu sortimentu, atseviski var veidot vina karti, alus karti, kafijas karti, t&jas karti.
Dzerienu kartes dizains un izstrades nosacijumi ir l1dzigi ka &dienu kartém, ievérojot vispar
pienemto dz€rienu secibu — sakot ar aperativiem, kam seko stiprie alkoholiskie dzerient,
Sampanietis un dzirkstoSie vini, vini, konjaki, brendiji, likieri, alus, sulas, mineraltideni,
atspirdzinoS$ie dzerieni. Ja dz€rienu piedavajuma sortiments nav plass, dzerieni tiek ieklauti

€dienkarte péc dieniem.




3.3. Tehnologiskas kartes

Edinadanas uzpémuma, kas ir razo$anas uzpémums, darbiba nav iedomajam, ja
neparzina, kadi un cik materialie resursi jeb izejvielas tiek izlietoti kada konkréta produkta
razoSanai jeb €diena pagatavosSanai, lai iegiitu paredzamo iznakumu. Jebkuram &dinaSanas
uznémumam ir jabit izstradatai normativi tehniskajai dokumentacijai, kura tiek noteikti
razoSanas procesa elementi — izejvielu sastavs, tehnologiskie procesi un to rezimi. Visu $o
informaciju satur tehnologiskas kartes.

Tehnologisko karSu struktiira nav strikti noteikta un katrs €dinasanas uznémums var
brivi izstradat savu dokumenta versiju, ieklaujot sekojosu informaciju:

* uzpémuma nosaukumu, ta rekvizitus, jo Sis dokuments ir derigs lietoSanai tikai
konkrétaja uznémuma;
uznémuma vaditaja vai par produkcijas kvalitati atbildigas personas
apstiprinajumu pirms to ievieSanas razoSanas procesa (paraksts, datums);
ediena nosaukumu;
edienad ietilpstosas sastavdalas un to daudzumu — bruto un neto svaru vienai
un/vai vairakam porcijam;
vienas porcijas iznakumu,
gatavoSanas aprakstu vai €diena gatavoSanas tehnologisko shému, kura tiek
noradita preciza informacija par &diena sagatavoSanas procesu, realizacijas
nosacijumiem;
dazkart tehnologiskaja karte ieklauj ari eédiena foto, lai izslégtu iesp&ju personala
mainas gadijuma izsniegt klientam atskirigi pagatavotu un noformétu &dienu, ka

tas ir noteikts konkrétaja uznémuma.

Tehnologiska karte ir uznpémuma ieks€jais dokuments, un tam ir jabiit noformétam
atbilsto$i uzn@émuma prasibam, apstiprinatam, nepiecieSamibas gadijuma aktualiz€tam un
jaatrodas to lietoSanas vietas — pavara darba vieta. leteicams arT pavaram parakstities uz
Sis kartes, ka ir iepazinies ar to un ievéros razoSanas procesa. Tehnologiskajai kartei ir
jabut viegli salasamai, parskatamai, td nedrikst biit ar neatrunatiem labojumiem vai
mehaniskiem bojajumiem. Ja §is dokuments nolietojas vai tiek citadi bojats un rada
problémas ta lietosanai, tas ir jaatjauno. Tehnologiskas kartes pieméru skat. 3. pielikuma.

Ediena nosaukums - ta ir informacija par piedavato uzn@muma produktu.

Tehnologiska karte tiek izstradata katram uznémuma gatavotajam &dienam atseviski




(pieméram, atseviski pamatédienam, piedevai, mércei). Tomér gadijumos, ja &dienu
pasniedz ar noteiktam piedevam vai mérci, tad tehnologisko karti var rakstit kop€ju, tikai

§ada gadijuma nosaukuma janorada ari §is piedevas vai merci.

Ediena nosaukumam péc iespgjas precizak ir jaatspogulo &diena sastavs (norada

pamatizejvielas vai izejvielas, kura ir parsvara) un apstrades veidu (piemeram, svaigs,
cepts, varits, griléts).

Ediena nosaukumam nevajadzétu maldinat klientu un janodrosina, lai vin$ sanemtu
pareizu informaciju par izvéléto &dienu. Tacu tikpat svarigi ir izmantot vajadzigas
sastavdalas un gatavoSanas tehnologiju, lai tie ari atbilstu &diena nosaukumam. Ipasi tas
attiecas uz ,.klasisku” &dienu gatavosSanu, piem&ram, C&€zara salati, kuros romiesu salatu
lapas nevajadz€tu aizstat ar kapostiem, mérci ar majonézi utt. Tados gadijumos jaizdoma
jauns salatu nosaukums.

Izejvielu kvalitativais un kvantitativais sastavs. Tehnologiskajas kartSs icklauj
informaciju par €diena gatavosanai nepiecieSamajam izejvielam, tai skaita arT garSvielam
(un partikas piedevam, ja tadas tiek izmatotas) to pievienoSanas seciba €diena gatavoSanas
procesa. Kvantitativa sastava informacijai izejvielas tehnologiskaja karté tiek noformétas
tabulas veida, kuras norada:

» bruto svaru sapemtai, neapstradatai izejvielai (nosaukumus definé precizi
atbilstosi iepirkto izejvielu nosaukumiem);
neto svaru izejvielai péc pirmapstrades (dazkart ar1 péc siltapstrades, bet tad to
norada aiz Sk&rssvitras vai atseviska rindina);

&diena pusfabrikata svaru (piem&ram, produktam pirms cepsanas);
gatava &diena iznakumu vienai porcijai vai vienam kilogramam, vai vienam
izstradajumam.

Izejvielu svara izmainas atkarigas no:

» zudumiem produktu pirmapstrades laika, kas atkarigi no izejvielas veida
(pieméram, vai tiek izmantoti kartupeli ar visu mizu vai jau mizoti kartupeli,
svaigi vai konserveéti augli utt.), no sezonas un darbinieka prasmém un
iemanam,;
zudumiem produktu termiskas apstrades laika, atkariba no siltapstrades veida

(cepsana, variSana, griléSana, sacepSana).

Informacija par vidgjiem svara zudumiem pirmapstrades un dazadu siltapstrades

procesu laika ir atrodami dazadas €dienu gatavoSanas tehnologijas gramatas un receptiru




krajumos. Uznémumi var praktizét Sos zudumus noteikt ari praktiski, veicot
kontrolparbaudi — &diena gatavoSanas laika fiks€jot nepiecieSamos datus: izejvielu
ielikuma svaru, realo pusfabrikata svaru, gatava produkta iznakumu.

Lai mazaka buitu aprékina un gatavosanas kluda, tehnologisko karti sastada un gatavo
noteiktam €dienu daudzumam:

» salatiem, meércém, piedevam, zupam, saldajiem @&dieniem, kulinarijas un

sveramajiem konditorejas izstradajumiem uz 1kg;
* porciju &ieniem uz 1 porciju;

» konditorejas izstradajumiem uz 10 vai 100 izstradajumiem.

Tehnologiskad procesa norise. Ediena gatavoSanas tehnologisko procesu

tehnologiskajas kartés var ieklaut teksta forma (skat. 3. pielikuma) vai ari attélot grafiski
ieklaujot informaciju par tehnologiskajiem reZimiem — apstrades ilgumu, temperatiiru,
realizacijas temperatiiru. leteicams noradit ar1 €diena gatavoSanai nepiecieSamo kopgjo
ilgumu, kas dod iesp&ju uzpémuma planot darbinieku darba grafiku, viesu apkalpoSanai
nepiecieSamo laiku, banketu gadijuma — laiku, kas nepiecieSams visu banketa €dienu
pagatavoSanai.

Realizacijas nosactjumi. Tehnologiskajas kart€s veélams ietvert visu nepiecie$samo
informaciju, kas saistita ar gatava diena realizaciju — ka konkrétais €diens pasniedzams, ar
kadam papildus piedevam, kadus traukus izveleties un ka izvietot uz trauka pasniedzot,
kadai jabut pasniegSanas temperatiirai, cik ilgi drikst uzglabat, lai nemainitos &diena

kvalitate Ka papildus informacija var but &diena fotografija.
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4. VIESU APKALPOSANA EDINASANAS UZNEMUMOS

Sodienas patérétaji, dodoties uz édinasanas uzpémumiem, meklé pieredzi, kas ir ne
tikai €dienu un dz€rienu baudiSana, bet arm v€lme baudit, atpiisties un socializties.
Masdienu tirgus pieprasijums liek meklet jaunas pieejas uzp@émumu darbiba un viesu
apkalposanas organizacija. Ta, pieméram, Sodien atras apkalpo$anas uznémumos lidztekus
€dienu un dzerienu piedavajumam ir pieejams ari bezvadu internets, ko uznémums piedava
bez maksas, bet augsta ITmena restorana apmekletaji var sagaidit ne tikai izsmalcinatu
maltiti, bet arT detaliz€tu skaidrojumu par produktu izcelsmi, tehnologiskajam niansém un
sanemt piemerota vina rekomendacijas.

Var izveidot dazadus ieteikumus, kas janem véra uznemot dazadas meérkagrupas
(skat. tab.”Mérkgrupas noteikSana”).

Meérkgrupas noteikSana

Merka

grupa leteikumi pakalpojumam

Papildus salvetes, glazes, bernu krésli, be&rnu €dienkarte, dz=&rieni bez ledus,
dz@riena pasniegSanai salmins.

Papildus aktivitates b&rnu stiritis, mantu grozs vai iesp&ja krasot
zim&umus vai likt puzles pie sava galda.

Liels atspirdzinoSo dz€rienu klasts, atri pagatavojamas uzkodas. Satigi
Pusaudzi &dieni, atra un draudziga apkalpoSana.

Ertas séd@sanas vietas, divani, mikstie krésli, bezmaksas Wi-Fi.

Veélas ne tikai €dienu, bet ar1 gastronomisko baudifjumu. Var piedavat
Pieaugusie | jaunus, netradicionalus €dienus, dargakus vinus. Patik korekta apkalpoSana,
patik profesionali viesmila vai somelj€ ieteikumi.

Mazas porcijas, ne parak asi €dieni, pamatédieni, pie kuriem ir pieradusi,
Seniori malti galas &dieni. Tradicionala apkalposana, pasa uzmaniba, pieklajiba un
ciena, jo patik komunicgt.

Mazi bérni




Viesu apkalpoSanas organizacija uzpémuma ir tikpat svariga, cik uzpémuma
interjers, &dienu piedavajumu daudzveidiba un aprikojums, jo tas kopa veido uzn€muma
gaisotni un atmosfeéru. Izvertgjot un izveloties apkalpoSanas formu uznémuma ir svarigi, lai
ta sakritu ar kop&jo uznémuma koncepciju, kas biitu saprotama ari viesiem.

Apkalposanas procesa &dinasanas uznémumos ir divas darbojosas puses - klients,
jeb viesis no vienas puses un apkalpojosais personals — no otras puses. Viesim ir
nepiecieSams pakalpojums — prece, bet apkalpojoSais personals ir preces piedavatajs un
pakalpojuma izpilditajs.

Apkalposanas process ir secigu darbibu kopums pakalpojumu sniegSanai viesim
uznémuma. Apkalposanas procesa 1stenosanai tiek izmantoti visi resursi, kas nepiecieSami
viesa vajadzibu apmierinasanai un solita pakalpojuma izpildei, tadgjadi veidojot vislabako
apkalposSanas modeli. Rezultats ir viesa apmierinajums ar sniegtd pakalpojuma kvalitati,
kas ietver gan materialo produktu, gan nematerialo pakalpojuma dalu.

EdinaSanas uzpémuma pamatpakalpojumi ir &dienu un dz€rienu razo$anam
tirdznieciba un viesu apkalpoSana. Papildus pakalpojumi ir atkarigi no uzp€muma veida un
koncepcijas. Papildus pakalpojumi ir atkarigi arf no mérka grupam, uz kuram galvenokart
orientéjas  &dinaSanas uznémums. Edina8anas uzpémumos biezak piedavatie

papildpakalpojumi ir apkopoti zemak redzamaja attéla.

Viesu
Banketa izklaides $ovi,
Bérnu spélu pakalpojum koncerti,
laukumi

rotallietas karaoke

) Sportiskas
Suveniru, aktivitates
ziedu (biljards,

LT Papildpakalpojumi Sautripas)

Izglitojosi Laikrakstu,
seminari (galda _zumnalu
klasana, vinu piedavasana
degustacijas,
edienu

gatavosana) i-Fi Edieni
v lidznems$anai




4.1. Viesu apkalpoSanas veidi

Edinasanas uznémumos izskir divas apkalposanas formas:

= paSapkalposanas (Self service);

» viesmi]u pakalpojumi (waiter service).
Pasapkalposanas formu pielieto €dnicas, bufetes, atras apkalposanas uzpémumos.

ApkalpoSanas veids: viesis nem &dienu no sadales letes, kuri visbiezak ir jau
saporcionéti (aukstie €dieni un uzkodas, saldie &€dieni un deserti). Zupas, otros €dienus un
karstas uzkodas parasti porciong pavars un pasniedz viesim. Dazos gadijumos, piemé&ram,
bufetes galdu klajumos, viesi pasi sev servé &dienu no koplietoSanas traukiem.

Noreékinasanas veids:

= viesis norekinds par pagemtajiem &dieniem uzreiz pie sadales letes;

* viesis samaksa par maltiti noteiktu summu un izvélas &dienus no bufetes galda

péc patikas, cik vélas.

Bufetes veida (table buffet) apkalposana tiek pielietota dazados banketos, ka ari
viesnicas brokastu, pusdienu organizé$anai. Edieni var tikt servéti uz vairakiem galdiem,
paredzot lielaku trauku, glazu, galda piederumu skaitu, jo viesi var nemt &dienus un
dzerienus atkartoti. Iz8kir bufeti ar seédvietam un bez sédvietam:

= Dpufetes veida galds ar sédvietam paredz &dienu izvietoSanu koplietosanas

traukos uz bufetes galdiem, kur viesi paSapkalpojas, serv€jot sev porcijas.
Restorana zale tiek servéti individualie galdi, kur viesi var baudit maltiti.

Savukart viesmili var piedavat papildus dzerienus. Viesmili papildina kopg&jo

galdu ar &dieniem un novac netiros traukus no individualajiem galdiem. Sadu

apkalpoSanas formu sauc par ,,Zviedru galdu”(,, smorgasbord”),




bufetes veida galds bez sédvietam (fork buffet) organizé banketos un
pienems$anas, kur apkalpoSanas veids ir lidzigs ieprieks aprakstitajam, tikai
netiek paredzeti individualas sédvietas pie klatiem galdiem. Seit &dienus un
dzerienus viesis izvélas no koplietoSanas galda un bauda stavot kajas. Seédvietas
var paredzét vecakiem cilvékiem un bérniem, kas izvietotas mala. Seit ir
japaredz nelieli apklati galdi, kur viesis var nolikt izlietotos traukus un glazes.
Bufetes galds, kuros ir paredzetas tikai uzkodas, td saucamie ‘viena kumosa
edieni’(finger buffet), &dienu servéSanai neparedz daksinas. Edieni - aukstie
&dieni, uzkodas, saldumi un augli tiek serveéti uz kop€ja galda. Lidzigi organize
kokteilu vakarus (coctail party), kur mazas uzkodas un dazadus jauktos
dz€rienus servé uz paplatém, ko izn€sa viesmili.

ViesmiJu pakalpojumus parasti piedava tados €dinaSanas uznémumos ka restoranos
un kafejnicas. Saja gadijuma viesi tiek aicinati pie galda, kur vinus apkalpo viesmilis.
Iz8kir vairakus viesmitlu pakalpojumu veidus.

* Visizplatitakais apkalpoSanas veids jeb metode, ko pielieto lielakaja dala

&dinasanas uzp€mumu ir, td saucama, , amerikanu apkalpoSanas metode”

(plated service), kur &dieni tiek porcionéti virtuvé un tiek pasniegti jau gatavi

porcijas. To izmanto ari, ja ir nepiecie$ams atri apkalpot lielu viesu skaitu. Sadu

apkalposanu piedava banketos, kur pasniedz €dienu, kas izvélets no restorana
&dienkartes, kura Sefpavars jau piedavajis saskanotu €diena, piedevu un meérces
kombinaciju. Tas liela méra viesim izslédz plasas variacijas iespg&jas, kas attiecas
uz porcijas lielumu un sastavdalam, jo metodes pamata ir gatavu sakomplektétu
&dienu piedavasana. ApkalpoSanu veic no labas puses ar labo roku vai no kreisas
puses ar kreiso roku.

Plasi pielietota apkalpoSanas metode ir ,krievu apkalpoSanas metode” (3" la
russe). Pielietojot S0 metodi, viesmilis atnes &dienu atseviskos koplietoSanas
traukos un novieto uz galda, un viesis pats servé sev &dienu. So metodi pielieto
neformalos banketos. Edienu pasniedz koplietoSanas trauka, kas paredzéts uz 8-
10 viesiem. Dazkart So servéSanas veidu sauc par ,,family style”.

Franéu jeb sudraba servéSanu (2 la francaise) pielieto augstas klases
restoranos un oficialos banketos. ST apkalpo$anas metode ir visiespaidigaka un
visdargaka, jo pieprasa papildus aprikojumu un augsti kvalificétu personalu.
Ediena gatavoSanas beigu faze var noritét arT viesa acu prieksa. Ediens tiek

prezentets uz koplietoSanas traukiem. Viesmilis virzas pret&ji pulkstena raditaja




virzienam, no kreisas puses porcioné &dienu no kopg€ja trauka viesa Skivi.
Dazreiz metodi kombing, piemeram, pasniedz pamatedienu jau porcionétu uz
Skivja, bet piedava piedevas no koplietoSanas traukiem. Vairakiem viesmiliem
apkalpojot vienu galdu, vini darbojas sinhroni. Gan €dieni, gan dz€rieni kopgjos
traukos netiek likti uz galda, bet tiek novietoti uz papildus viesmila galda.
Augsta Iimena pasakumos vienu vai divus viesus apkalpo viens viesmilis (Silver
service). Tacu tradicionali, servéjot &dienu tiek paredz&ts viens viesmilis uz 9
viesiem un viens viesmilis uz 18 viesiem, ja servé vinu. Viesu skaitam virs 20
paredz vienu viesmili uz katriem 10 viesiem, ja servé &dienu, bet vienu viesmili
uz katriem 20 viesiem, ja serv€ vinu. VienkarSotais apkalposanas veids ir, ja
viesmilis prezent€ viesim &dienu uz koplietoSanas trauka no kreisas puses un
viesis pats uzliek sev &dienu.

Anglu metode, kura €dienu koplietoSanas trauka viesmilis atnes no virtuves un
porcioné viesa §kivjos uz paliggalda (gueridon). Sis metodes pielietojums prasa
augstu viesmila kvalifikaciju, jo ietver profesionalu &dienu sadaliSanas,

porcion&s$anas un servésanas izpildi, ka ari paredz nepartrauktu kontaktu ar viesi,

jo visas §1s operacijas notiek viesa acu priekSa. Sadi pasniegtu €dienu cena ir

daudz augstaka neka, ja tie tiktu pasniegti ar amerikanu metodi, jo tas prasa ne
tikai viesmila profesionalitati, bet ari papildus darba vietu ar aprikojumu
nepiecieSamo operacijas veiksanai (var bit parvietojams paliggalds).

Visas apkalpoSanas metodes var kombinét. Piem&ram, restoranos var kombinét viesu
apkalposanu pie galda ar dal&ju viesu paSapkalpoSanos - salatu servéSanu paSapkalpoSanas
bufete (assisted service). Ari &dienu pasniegSana pie bufetes letes var tikt kombinéta ar
viesmila pakalpojumiem - &diens tiek pasttits un apmaksats pie letes, bet &dienu atnes

viesmilis.
4.2. Apkalpojosa personala pienakumi

Veidojot apkalpojosa persondla komandu, svarigi ir apzinaties, kada veida
darbiniekus vaditajs vélas redzet, un kadi darbinieki ir nepiecieSami konkrétaja uznémuma.
Tapéc profesionala apkalpojosa personala atlase ir loti biitiska. Uzn@muma vaditajs veido
apkalpojosa personala komandu, npemot ve€ra uzp€muma veidu, limeni un koncepciju.
Darbiniekus darba devgjs izv€las péc saviem ieskatiem un vajadzibam, izvirzot prasibas, kas

biis nepiecieSamas, lai kvalitativi veiktu uzp€muma noteiktos pienakumus, tapéc vaditajam




ir jaizverté apkalpojosa personala: izglitiba, profesionalitate, kompetence, darba pieredze,
valodu prasmes, personigas ipasibas.

Apkalpojosa personala struktiira ir atkariga no uzgpémuma veida un limena. Parasti

pienakumi ir sadaliti sekojosi:

» restorana vaditajs atbild par restorana darbu, plano, koordin€ un organize
apkalpojosa personala darbu un atbild par apkalpoSanas kvalitati. Vaditajs
parvalda dzerienu un produktu iepirksanu, ka ari kontrolé personala pienemsSanu
darba un apmacibu;
zales parzinis/ restorana menedZeris parvalda viesmilu un barmenu darbu,
kontroleé klientu apkalposanas noteikumu izpildiSanu, sakot ar restorana
sagatavoSanu mainai, beidzot ar telpas tiriSanu dienas beigas. Mazos restoranos
menedzeris rezervé arl galdinus, sagaida klientus un palidz ar vietu izvéli.
Lielakos restoranos var paredzet arm amatu virsviesmilis, kur$ atbildigs par
apkalpoSanas procesa norisi restorana zal€ un viesmilu darba koording€Sanu;

viesu sagaidiSanas viesmilis strada augstas klases restoranos, un vigpa amata
pienakumos ir koordinét galdu rezervaciju, piegemt pasttijumus, veikt
rezervaciju, sagaidit viesus restorana, pavadit lidz galdam un palidz&t apsésties

(galdu rezervésanas veidlapu skat. 4. pielik.);

viesmilis ir cilvéks, kas ir vistuvakaja saskaré ar viesi. Vin§ ir starpnieks starp

uzpémumu un viesi, kas risina domstarpibas, ja tadas radusas. Profesionals
viesmilis var atrisinat konflikta situaciju pat tai neuzsakoties, savukart
neprofesionala viesmila riciba var sabojat visu kopgjo iespaidu par uznému.
Viesmilis atbildigs par atsevisku galdu zonu (dalu), kuras zale ir sadalita,
apkalposanu (pasitijuma veidlapu skat. 4.pielik.) Vips pienem pasttijumus un
apkalpo viesus iedalitaja zales zona. Katra zonas dala ir viesmila darba galds, kur
viesmilis izvieto savu darba aprikojumu;

somelje ir vinu parzinis, kuram ir plass pienakumu klasts — vinu atlase,
iepirkSana, vina kartes sastadiSana, klientu konsultéSana, iesakot apmeklétajam
piemérotako &dienu pie izveletas &dienkartes un vinu servésana;

barmenis ir atbildigs par bara darba organizéSanu, atbildigs par dzerienu
gatavoSanu un pasniegSanu bara;

barista ir apkalpojo$a personala darbinieks, kas pamata atbild par karsto dz&rienu

gatavoSanu restorana. Mazos uzgémumos $o amatu veic barmenis.




4.3. ApkalpoSanas darba organizacija

4.3.1. ApkalpoSanas modela izveide

Laba apkalposSana ir profesionalisms apvienojuma ar darbinieka personigo atticksmi

— veélmi pakalpot un apkalpot. Vienlidz ar darbinieku atbilstoSo

kvalifikaciju ir nepiecieSama pareiza apkalpoSanas darba organizacija

— pareizs darba laika sadalijums un vienots apkalpojosa personala

darbs, kas ir panakams ar konkrétas apkalposanas sistémas izstradi.

Lai katram darbiniekam btu zinami viga pienakumi un atbildiba, tie

ir skaidri jaformulé. Tadgjadi darbiniekiem un arT vaditajam klust

zinama katra darbinieka atbildibas joma. Lai veiksmigi realizétu

apkalpoSanas koncepciju, vélams izveidot uzpémuma apkalpoSanas

rokasgramatu, kura norada atbilstoSos katra darbinieka tieSos pienakumus (ietver amata

apraksta), darba drosibas noteikumus, prasibas darbinieku argjam izskatam, uzvedibai, ka

ar1 dazadas instrukcijas, kas saistitas ar €dienu un dz€rienu pasniegSanu un viesu

apkalposanu. Lietderigi ir aprakstit visas procediiras un procesus, papildinot tos, ar
grafikiem un fotografijam procesu aprakstam.

ApkalpoSanas procesa efektivai funkcion€Sanai uzp@muma, ir nepiecieSamas
izstradat apkalpoSanas modeli, kas ietver visas personalam izpildamas pakalpojuma
sniegSanas procesa sastavdalas. Apkalposanas modelis:

= parada, ka pakalpojums tiek piedavats,
* modelg pakalpojuma procesa virzibu, parada posmus,

= nodroSina procesu parraudzibu.

Visu apkalpoSanas procesu var sadalit atseviskas procediiras. Procesa sastavdalas jeb
procediiras ir darbibu seciba, kas javeic, lai atrisinatu kadu uzdevumu. Procediiru apraksts
veicina pakalpojuma kvalitates nodrosinasanu. Apkalposanas modeli var veidot:

= uzskaitot apkalpoSanas procesa posmus/ sastavdalas,

= paradot posmus shematiski, diagrammas veida, noradot procesu secibu un
mijiedarbibu,
aprekinot katras darbibas izpildei nepiecieSamo laiku, lai noteiktu uznémuma
apkalposanas standartu.

Procesu uzskaitijums palidz parraudzit visas procesa virzibas dalas un palidz

identificét kritiskos punktus apkalpoSanas procesa. Savukart laika uzskaite un procesu




hronometraza var palidz&t apkalpojo$a personala skaita planoSanai dazadas noslodzes
stundas. (Apkalposanas procesa planosanas piemeérs ir paradits 5.pielikumd)

Lai vargtu veikt apkalpojoSa personala darba efektivitates mérfjumus, var apkopot
datus par katra apkalpojosa personala paveikto diena (skat. 6.pielikumu). Apkalpojosa
personala efektivitates tabula mera produktivitati katram viesmilim. Ta dod iespgju
izvertet katra viesmila pardosanas prasmes dazadas dienas mainas, ka arT parada restorana

noslogojumu gan ned€las garuma, gan diena laika.

4.3.2. Apkalposanas operacijas

Viesmila personiga sagatavoSanas
Bitisks ir apkalpojosa personala argjais izskats, kuru var ar1 noformulét uz papira, jo
svarigas ir nianses, kuras katrs individuali var saprast dazadi. Nozimigi ir noteikt:

* personigas higi€énas prasibas,

* arga izskata prasibas: jabut tirai un restorana noteiktai uniformai, jabiit
piemé&rotiem apaviem (janosaka, vai uzp€mums izsniedz formas t€rpu un
apavus, formas térpu tiriSanas noteikumus utt.).

Telpas sakartosSana

» telpu védinasana,

» gridas uzkopSana ar piemérotu mehanismu palidzibu,

* puteklu slauciSana,
mébelu parbaude,
uzklat galdus, ja tas ir nepiecieSams,
nopulé galda piederumus un glazes,

= sagatavo galdautus, salvetes un sveces visai dienai,

* sagatavo garSvielu menazas.

NepiecieSamo darba piederumu sagatavosana

» ¢eku gramatina, pildspalva,

= darba dvielis,

= kases aparata atsléga, identifikacijas kartina, mobilie terminali,

» korku vilkis, Skiltavas.

Edienkartes parskats

= vai visi &dieni ir pieejami,




jauno &dienu gatavoSanas laiks, produktu garSas ipatnibas un tehnologiskie
aspekti,
kadus dienus piedavat, ja viesis steidzas,

= kadi &dieni ir pieejami vegetarieSiem u.c. viesiem ar ipasam veélmém,

» bara dzerienu klasta izmainas.

ApkalpoSanas procesa norise
Piegemot pasiitijumu, tas ir japiefikse noteikta kartiba:

* pienemto pasiitijumu, tas jaatkarto pie galda, viesim to dzirdot,

» ja viesiem atSkiras pasitito &dienu kartu skaits, tad janoskaidro, kada seciba
viesi to velas sanemt,
ja viesi pasita vinu, viesmilim japaliidz barmenim to sagatavot atvérSanai pie
galda, pasakot barmenim, cik glazes sagatavot vai ieliet glazes,
€dieni tiek serveti uz galda jau ieprieks noskaidrota seciba,
vispirms &dienu pasniedz b&rnam, tad sievietei, p&c tam — virietim,
Skivis viesim tiek pasniegts ar galveno &diena sastavdalu pret viesi, 1-2 cm no
galda malas,
pasniedzot &dienu, skaidri nosauciet katru &dienu,
pasniedzot &dienu ir svarigi viesiem novelet: ,,Labu estgribu!*,
viesis patstavigi tiek uzraudzits (neuzkritosi),
maize un sviests tiek papildinati nepartraukti,

dz@rieni tiek papildinati ieprieks, viesim pavaicajot,

ja viesa salvete vai kads no galda piederumiem ir nokritis uz gridas, vispirms

tiek atnesta tira salvete vai galda piederumi, un tikai tad novakti nokrituSie

piederumi vai salvetes.




Netiro trauku novakSana
» trauki janovac tad, kad visi viesi ir beigusi st vienas grupas &dienu vai, ja
viesis pastumj trauku pie galda malas,
novacot traukus, ir ieteicams pievérst uzmanibu tam, ko ,saka” galda
piederumi,
novakSanas trauku seciba ir: pamatédienu $kivji, individualie maizes $kivji,
koplietoSanas maizes Skivis, sviesta trauks, piedevas,
aperitiva glazes novac, kad viesi sak dzert vinu,
jaatstaj uz galda vienu glazi vai kafijas, t&jas tasi,
galds ir janoslauka no drupacam, japavaica viesim, vai viss ir bijis garsigs,
viesmilis atgrieZas pie galda ar deserta, kafijas vai t€jas piedavajumu,
viesim, pasttot desertu vai karstos dzerienus, janoskaidro, kad servét karstos
dz@rienus (pirms, kopa ar desertu, p&c deserta).
Reékina pasniegSana
» rekinu pasniedz uz $kivja — salocitu uz pusém ar atlocitu vienu malu,
viesmilis $kivi ar rékinu pasniedz ar labo roku un noliek viesim tieSi prieksa,
tad viesmilis atiet mazliet sanus, paturot acts viesi,
tiklidz viesis uzlicis naudu, pieiet un panem naudu ar visu $kivi,
panemot no viesa naudu, vinam japateicas,
sagatavo ceku,
ieliek naudu kasg, saskaita un novieto uz $kivja naudas atlikumu, aiznes naudas
atlikumu viesim un vélreiz pateicas,
vienmer ir jaizdod naudas atlikums, ja viesis pats gribés, tad vin$ atstas naudu
ka pateicibu par labu apkalpoSanu.
Vina atverSana pie galda
» atnes vina pudeli pie galda,
parada pudeles etiketi pasttitajam,
atver pudeli,
nogarsot dod pasiititajam, blakus noliekot pudeles korki,
péc apstiprinosas atbildes ielej pargjiem viesiem, sakot ar vecakajam sievieteém,
pasiititajam ielej pedéjam,

katrai, no jauna pasiititai vina pudelei veic So procediiru no jauna.
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5. NORMATIVIE AKTI PARTIKAS APRITE

Jebkura partikas uzp€muma darbibas pamata ir partikas nekaitiguma nodrosinasana
un minéta mérka sasniegSanai gan Eiropas Savienibas (ES), gan dalibvalstu Iimeni tiek
izstradatas vienotas prasibas partikas uzpémumu darbibas reguléSanai. Partikas
nekaitiguma nodros§inasanas principi, pasakumi un sist€émas dazadas valstis ir lidzigi, tomer
to praktiskais risindjums var nedaudz atskirties. ES Itment tiek izstradati vairaku veidu
tiesibu akti:

= regulas — ir tiesi piemérojamas visas dalibvalstis un tajas ieklauto prasibu izpilde ir
obligata;
direktivas - paredz sasniedzamos mérkus, bet katra dalibvalsts lemj, ka mingtos
mérkus sasniegt un nacionalaja Itment izstrada likumdoSanas aktus, kas nodroSina
ES direktivas noteikto prasibu ievieSanu. Nacionalo likumdoSanas aktu prasibu
izpilde valstt ir vienlidz obligata;
lemumi - paredz&éti konkrétiem adresatiem (pieméram, dalibvalstij vai
uznémumam) un ir saistosi tikai tiem, kam tie ir adreséti;
ieteikumi, atzinumi - ES iestades var darit zinamu savu viedokli vai izteikt

atzinumu, tomer to izpilde ir brivpratiga.

Eiropas Parlamenta un Padomes 2002. gada 28. janvara Regula (EK) Nr.178/2002,
ar ko paredz visparigus partikas aprites tiesibu aktu principus un prasibas, izveido
Eiropas Partikas nekaitiguma iestadi un paredz procediras saistiba ar partikas
nekaitigumu, tiek uzskatita par Eiropas ITmena partikas pamatlikumu, kas:

» nosaka galvenos partikas aprites tiesibu aktu mérkus, tostarp nodro§inat augstu
cilveku dzivibas un veselibas, ka arT patérétaju intereSu aizsardzibas limeni;
nosaka partikas nekaitiguma prasibas, pieprasot partikas izsekojamibas
nodroS§inasanu visos partikas aprites posmos;
izveido Eiropas Partikas droSibas (nekaitiguma) institticiju (EFSA), kuras misija
ir partikas droSibas risku izveértésana;
izveido atras reagéSanas sisttmu (RASFF), lai nodro$inatu atru un koordinatu

ricibu partikas krizes situacijas.



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20060428:LV:PDF

Vienotai partikas nekaitiguma jautajumu izpratnei Regula (EK) Nr.178/2002 ir dotas
daudzas svarigas definicijas, tostarp:

»  “Uzpéméjs, kas iesaistits partikas aprite” ir ikviena fiziska vai juridiska persona,
kura atbildiga par to, lai tiktu nodroSinats, ka vina/vinas kontrolé esoSais partikas
uznémums izpilda partikas aprites tiesibu aktu prasibas.

“Partikas uzpémums” ir jebkur§ uznémums, kas nes pelnu vai ne, publisks vai
privats, kas saistits ar jebkuru partikas razoSanas, parstrades un izplatiSanas posmu.
HPartika” (jeb “partikas produkts”) ir jebkura apstradata, dalgji apstradata vai
neapstradata viela vai produkts, kas paredzéts cilvekiem uzturam vai ko sapratigi
paredzamos apstaklos cilveki varétu lietot uztura.

“Mazumtirdznieciba” ir manipulacijas ar partiku un/vai tas apstrade, un tas
uzglabasana tirdzniecibas vai piegades vieta galapatérétajam, tostarp izplatiSanas
vietas, edindasanas uznémumos, uznémumu un iestazu ednicas, restoranos un citos
lidzigos partikas pakalpojumu uznémumos, veikalos, lielveikalu izplatiSanas
centros un vairumtirdzniecibas punktos.

“Galapateretajs” ir pédejais partikas produkta patéreétajs, kur§ neizmantos partiku
darbiba, kas saistita ar partikas apriti.

“Izsekojamiba” ir sp&ja visos razosanas, parstrades un izplatiSanas posmos izsekot
un atrast jebkuru partiku, baribu, produktivo dzivnieku vai vielu, ko paredzets vai

ko vargtu pievienot partikai.

Regula (EK) Nr.178/2002 attiecas uz visiem partikas razoSanas, parstrades un

izplatiSanas posmiem. Ta neattiecas uz produktu primaro raZoSanu savam pat€ripam vai

partikas sagatavoSanu vai uzglabaSanu majas savam paterinam. Saskana ar regulas

definicijam, €dinasanas pakalpojuma sniegSana pieder pie mazumtirdzniecibas darbibam
un ir tieSi saistita ar partikas piegadi galapat€rétajam, kas nozime, ka uz €dinaSanas

uznémumiem tiek attiecinatas visas partikas uzn@mumam noteiktas prasibas.

ES normativie akti dalibvalstu valodas ir pieejami:

http://eur-lex.europa.eu/
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5.1. Partikas aprité iesaistito uzpémumu registracija vai apstiprinasana

Lai valsts kompetenta uzraudzibas un kontroles institiicija varétu veikt partikas
uznémumu darbibas uzraudzibu un kontroli, tadgjadi aizsargajot pat€rétaju intereses un
sabiedribas veselibu kopuma, Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada 29. aprila
Regula (EK) Nr.852/2004 par partikas produktu higiénu nosaka:

» prasibu par partikas uznémumu registraciju, kuras pamata ir uzpémuma faktiskas
atrasands vietas un darbibas veida pazipoSana valsts kompetentajai iestadei
normativajos aktos noteiktaja kartiba;

» partikas uznémumu sadarbibu ar valsts kompetentajam iestadém, kas veic
partikas uznémumu valsts uzraudzibu un kontroli;
prasibu uznémumiem informét kompetento iestadi par visam bitiskam izmainam

darbibd un jebkuru pastavosa uznémuma slégsanu.

Mazumtirdzniecibas uznémumiem, kas veic dzivnieku izcelsmes partikas piegadi
citiem uznémumiem, jabiit apstiprinatiem (atzitiem) saskana ar Regula (EK) Nr.853/2004,
ar ko nosaka ipasus higiénas noteikumus attieciba uz dzivnieku izcelsmes partiku
noteiktajam prasibam. Regula paredz arT to, ka apstiprinasana nav obligata gadijumos:

" ja saskapa ar valsts tiesibu aktiem piegade ir mazumtirdzniecibas uzgpémuma

papildu, viet€ja méroga un ierobezota darbiba;

" jauznemuma vienigas vairumtirdzniecibas darbibas ir uzglabasana un transports.

5.2. Personala veseliba un apmaciba

Regula (EK) Nr.852/2004 nosaka, ka partikas uznémumu vaditajiem ir janodro$ina:
*» Jai uzp€muma darbinieki tiktu apmactti par partikas higi€nas jautajumiem
atbilstosi vinu darbibas veidam;
* uzpémuma atbildigajai personai par HACCP principu ievieSanu un uzturéSanu
uznémuma biitu nepiecieSamas zinasanas par HACCP principu piem&rosanu.
Veicot darbinieku apmacibas, janodroSina atbilstiba visam valsts normativo aktu
prasibam, kas attiecas uz noteiktds partikas nozar€s stradajoSu personu apmacibas
programmam.
Neviens, kas slimo ar tadu slimibu vai ir tadas slimibas nésatajs, kuru var nodot talak

ar partiku, vai kam ir, piem&ram, infic€tas brices, adas infekcijas, pusumi vai caureja,
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nedrikst apstradat partiku vai ieiet kada no telpam, kur apstrada partiku, nekada statusa, ja
ir jebkada iesp€ja radit tieSu vai netieSu piesarnojumu. lkvienam, kuru skarusi minéta
slimiba vai kurs ir nodarbinats partikas uznpémuma un var nonakt saskar€ ar partiku, talit ir
jazino partikas aprité iesaistitajam tirgus dalibniekam par slimibu vai simptomiem un, ja

iesp€jams, ar1 to c€loniem.

5.3. Visparejas un ipasas higiénas prasibas

Regula (EK) Nr.852/2004 nosaka visparigas un 1pasas higiénas prasibas, kas tiek
attiecinatas uz ikvienu partikas uzpémumu, tostarp arl €dinaSanas uzpémumiem, Ipasi
nemot vera §adus galvenos principus :

» galvenie atbildigie par partikas nekaitigumu ir partikas aprit€ iesaistitie

uznémumi;

partikas nekaitigums janodroSina visos partikas aprites posmos, sakot ar primaro
razosanu;

janodrosina aukstuma kedes saglabasana partikai, ko nevar drosi glabat
apkart&jas vides temperatira, Tpasi saldetai partikai ;

uzpeémumos jaievie§ un jauztur péc HACC principiem izveidotas procediiras, ta
apstiprinot uzpémumu atbildibu;

iespgja izmantot labas higi€nas prakses noradijumus (vadlinijas), lai palidzetu
izpildit partikas higi€nas prasibas;

janodrosina partikas produktu atbilstiba mikrobiologiskajiem un temperatiiras

kritérijiem.

Regulas (EK) Nr.852/2004 1I pielikuma noteiktas higiénas prasibas visiem partikas
uznémumiem, iznemot primaro razoSanu, uz kuru attiecas I pielikuma noteiktas prasibas,
tostarp:

= vispargjas un 1pasas prasibas uznémuma telpam, kur notiek darbibas ar partiku;

= partikas parvadaSanai;

aprikojumam;

partikas atkritumiem,;

tdensapgadei;

uznémuma darbinieku personigajai higiénai;

partikas produktiem un to iesainoSanai;
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» termiskai apstradei partikai, ko realiz€ hermétiski noslégtos traukos;

» darbinieku apmacibai.

Higi€nas prasibas ir jaievéro jau no uznpeémuma projekteSanas briza, planojot telpu
sastavu, platibu un izvietojumu, inzenierkomunikacijas (tidens apgadi, ventilacijas un
kanalizacijas sistémas, apgaismojumu), higi€nisku telpu dizainu (apdares materialus,
aizsargierices), iekartu iegadi un uzstadiSanu, ka arT izstradajot higiénas procediras, darba
instrukcijas, &dienu tehnologisko dokumentaciju un partikas nekaitiguma nodroSinasanas
sistému kopuma.

Higi€nas regula lauj elastigi risinat higiénas pamatjautajumus, izmantojot izteicienus
“vajadzibas gadijuma”, “attieciga gadijuma”, “atbilsto§i” un “pietiekami”. Ka
vertéSanas kritérijs minéto izteicienu izpratnei un pielietoSanai kalpo galaprodukta droSums
— €dinasanas uznémuma jaapsver un janovers visus iesp&jamos partikas apdraud&umus,
kas varétu butiski iespaidot gatavo &dienu nekaitigumu &dienu sagatavoSanas un
realizacijas laika.

Lai paskaidrotu un atvieglotu likumdoSanas aktos noteikto obligato prasibu
ievieSanu, Eiropas Komisijas Veselibas un Paterétaju aizsardzibas Generaldirektorats

2009.gada 16.februara ir apstiprinajis metodiskos noradijumi par to, ka Tstenot atseviskus

regulas (EK) Nr. 852/2004 noteikumus par partikas higiénu.

5.4. Partikas nekaitiguma nodroSinasanas sisteéma

Par vienu no galvenajiem Regulas (EK) Nr.852/2004 meérkiem tiek uzskatita uz
HACCP principiem balstitas uznémuma veidam un lielumam atbilstosas partikas
nekaitiguma nodrosinasanas sistemas izveide. HACCP principi ietver:

* tadu apdraudéjumu noteikSanu, kas jaaizkaveé, janover§ vai jasamazina lidz

pielaujamam limenim;
kritisko kontrolpunktu noteikSanu taja posma vai posmos, kur kontrole ir
butiska, lai aizkaveétu vai noverstu apdraud&jumu vai lai to samazinatu lidz
pielaujamam [tmenim;
tadu kritisko robezu noteikSanu kritiskajos kontrolpunktos, kas, aizkavgjot,
noversSot vai samazinot noteiktos apdraudéjumus, noskir pienemamus rezultatus

no nepienemamiem;
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efektivu uzraudzibas procediiru noteik§anu un TistenoSanu kritiskajos
kontrolpunktos;

korektivu ricibu noteikSanu, ja uzraudziba norada, ka kritiskais kontrolpunkts
netiek kontrol&ts;

regulari veicamu procediiru izveidoSanu, lai parliecinatos, ka izvirzitie
pasakumi ir efektivi;

dokumentu un uzskaites ievieSanu, kas atbilst partikas aprites uzpémumu
veidam un lielumam, lai paraditu noteikto pasakumu efektivu piemé&roSanu. Ja
produkta, procesa vai jebkura posma tiek veikti parveidojumi, partikas aprité
iesaistitie tirgus dalibniekiem ir japarskata procediru un javeic taja

nepiecieSamas izmainas.

Regula ir uzsvérta HACCP principu elastiga piemé&roSana, kas lauj izveidot

konkrétam uzp@émumam pieme&rotu sist€ému un noteikts, ka uzpémumi:

* kompetentam iestadém to noteikta veida iesniedz pieradijumus par atbilstosu
HACCP procediiru istenoSanu, nemot veéra partikas aprité iesaistita uzpémuma
veidu un lielumu;
nodrosina, ka visi procediiras aprakstoSie dokumenti, kas izstradati saskana ar So
regulu, visu laiku tiek atjauninati;

= gz atbilstoSu laika posmu saglaba visus citus dokumentus un uzskaiti.

Plasaks skaidrojums p&c HACCP principiem izveidoto procediiru TstenoSanai un to

Istenosanas atviegloSanai noteiktos partikas aprite iesaistitos uzpémumos ir pieejams
Eiropas Komisijas Veselibas un Patérétaju aizsardzibas Generaldirektorata 2005.gada

metodiskajos noradijumos.

5.5. Labas higieénas prakses vadlinijas un starptautiskie standarti

Regula (EK) Nr.852/2004 nosaka, ka uznémumi sava darba var izmantot gan Eiropas
Kopienas, gan nacionalaja Iimeni izstradatas un kompetenta iestadé apstiprinatas labas
higieénas prakses vadlinijas. Vadliniju mérkis ir palidz&t izvertét potencialos partikas
piesarposanas riskus &dienu gatavos$anas un izplatiSanas laika, noteikt mikrobiologiskos un
temperattras krit€rijus, kuri ir butiski tehnologisko procesu norises kontrolé un kurus
€dinasanas uzpémumi var izmantot atkariba no uzpémuma notiekoSajiem procesiem.

Vadlinijas tiek ieklautas arT procediras, ar kuram istenot regulu prasibu izpildi, pieméram,
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tiriSanas, dezinfekcijas programmas, procediiras kait€klu apkaroSanai, personala higi€nai
u.c.

Partikas uznémumi sava darbiba var izmantot ari Partikas LikumdoSanas komisijas
izstradatos partikas standartus, kuri ir publicéti Partikas Kodeksa (Codex Alimentarius) un
tiek uzskatiti par starptautiski rakstitu standartu krajumu visu valstu lietoSanai, tostarp:

» Partikas higiénas vispargjie principi (General Principles of Food Hygiene: CAC /

RCP 1-1969, Rev.3 (1997)), Amd. (1999);

“Higiéniskas prakses kodekss termiski apstradatai partikai sabiedriskaja
€dinasana” (Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass
Catering, Codex Alimentarius CAC/RCP 39-1993)

Dalibvalstu labas higiénas prakses vadliniju registrs ir pieejams:
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/register_national_guides_en.pdf
Codex alimentarius standarti ir pieejami:

http://www.codexalimentarius.org/standards/en/

Tomeér, vadliniju pieméroSana ir brivpratigs pasakums un katram uzpémumam ir
tiesibas lemt par to izmantoSanu labas higi€nas prakses nodroSinasanai vai ari izstradat

savu partikas drosSuma vadibas sistému.

5.6. Izsekojamiba

Regulas (EK) Nr.178/2002 18.pants nosaka, ka visos razoSanas, parstrades un
izplatiSanas posmos ir nodro§inats, ka partiku un jebkuras citas vielas, ko paredzets
pievienot vai ko varétu pievienot partikai, var izsekot un uznéméji, kas iesaistiti partikas
aprite, sp&j identificét jebkuru personu, kas tam piegadajusi partiku vai jebkuru vielu, ko
paredzgts pievienot vai ko var€tu pievienot partikai. Uzn@méeju riciba ir jabit sisttmam un
procediiram, kas dod iesp&ju péc pieprasijuma darit attiecigo informaciju zinamu
kompetentajam iestadeém.

Regula paredz, ka uznémuma jabit ieviestai sistémai, ar kuras palidzibu ir iesp&jams
identificét tieSo pardevéju/s un tieSo vinu produktu pircgju/s, tapéc janodroSina
informacija, no kadiem piegadatajiem produkti (izejvielas) tiek piegadati uzneémumam un
kadi produkti (gatavie produkti) tiek piegadati citiem uznémumiem. Izsekojamibas prasibu

piemé&ro ar tirdzniecibai starp mazumtirdzniecibas uzp€mumiem, piem&ram, lielveikaliem
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un restoraniem. Tome@r partikas uzpeéméjiem nav jaidentificé tieSie pircgji, ja tie ir
galapaterétaji (fiziskas personas).

Regula nenosaka obligatu prasibu uznémeéjiem izveidot saikni starp ienakoSajiem un
izejoSajiem produktiem (ta saukto iek$€jo izsekojamibu). Tomer iek$gja izsekojamibas
sisttma lauj nodro$inat mérktiecigaku un precizaku produktu iznemsanu no tirgus, tapec
pasiem uzn€mumam, nemot vera sava uznémuma lielumu un darbibas raksturu, vajadzetu
pienemt Iémumu par to, cik siku ick$&jas izsekojamibas sistému veidot.

2010.gada 26.janvari Partikas aprites un dzivnieku veselibas pastavigas komiteja ir
apstiprinajusi vadlinijas saistiba ar Regulas (EK) Nr.178/2002 par visparéjiem partikas
aprites tiestbu aktiem 11., 12., 14., 17., 18., 19. un 20.panta istenoSanu , kas sniedz
skaidrojumu par partikas izsekojamibas nodros§inasanu uzpémuma. Regulas (EK)
Nr.178/2002 19.pants nosaka, ka gadijumos, ja ir iemesls uzskatit, ka partika neatbilst
partikas nekaitiguma prasibam, ta nekav@joties ir jaiznem no apgrozibas un jainformée
kompetenta iestade, ka ar, ja nepiecieSams, razotajs un paterétajs.

Izsekojamiba un atsaukSana attiecas arT uz materialiem un izstradajumiem, kas nonak
saskaré ar partiku. Eiropas Parlamenta un Padomes 2004.gada 27.oktobra Regula (EK)
Nr.1935/2004 ,, Par materialiem un izstradajumiem, kas paredzéti saskarei ar partikas
produktiem un par Direktivu 80/590/EEK un 89/109/EEK atcelsanu” nosaka prasibas, ka
partikas uzpémumiem materialu un izstradajumu izsekojamiba janodroSina visos posmos,
lai atvieglotu kontroli, bojatu produktu atsaukSanu, informacijas sniegSanu patérétajiem un
atbildibas sadali.

Uznémgjiem jabut sisttmam un procediram, kas lauj identificét uzn€mumus, no
kuriem un uz kuriem ir nogadati materiali un izstradajumi un So informaciju jadara
pieejamu kompetentam iestadém péc to pieprasijuma. Materialus un izstradajumus jaspgj
identificét ar atbilstigas sist€émas palidzibu, kas lauj tiem izsekot, izmantojot mark&umu

vai attiecigos dokumentus vai informaciju.

5.7. Atbilstiba mikrobiologiskajiem kriterijiem

Komisijas 2005.gada 15.novembra Regula (EK) Nr. 2073/2005 par partikas
produktu mikrobiologiskajiem kritérijiem nosaka, ka partikas uzp€mumi nodroSina, ka
partikas produkti atbilst attiecigajiem mikrobiologiskajiem kriterijiem, kas ir uzskaititi

regula. Partikas nozares dalibnieki katra partikas razoSanas, parstrades un izplatiSanas
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posma, ieskaitot mazumtirdzniecibu, isteno pasakumus, kas ietilpst to uz HACCP
balstitajas proceduras, ka arT 1steno labas higiénas praksi, lai nodro$inatu, ka:
* to parzina esosa izejvielu un partikas produktu piegade, apstrade un parstrade tiek
veikta atbilstoSi procesa higi€nas kriterijiem;
partikas nekaitiguma kriterijus, kas ir speka visu produktu deriguma laiku, var
izpildit sapratigi prognoz€jamos izplatiSanas, uzglabaSanas un lietoSanas

apstak]os.

Partikas uzn@mumiem pec vajadzibas ir javeic testi, lai parbauditu produktu
atbilstibu regulas I pielikuma uzskaititajiem mikrobiologiskajiem kriterijiem, ka ari
japarbauda produkta deriguma termina laika ta atbilstiba regulas II pielikuma noteiktajiem
kriterijiem, 1paSi attieciba uz lietoSanai cilvéka uztura gataviem produktiem, kas var
veicinat Listeria monocytogenes augsanu.

Abos gadijumos uznémumi pasi lemj, cik biezi nemt paraugus, atkaribd no savam uz
HACCP principiem un labas higiénas praksi balstitajam procediiram un nemot véra
norades partikas produkta lietoSanai. Paraugu nemsSanas bieZumu var pieskanot partikas
uznémuma veidam un lielumam ar nosacljumu, ka tas neapdraud@s partikas produktu
nekaitigumu. Izp@mums ir specifiskas paraugu nemsanas shémas, kad paraugi ir janem

vismaz tik biezi, ka tas ir paredzets regulas pielikuma.

5.8. Informacijas sniegSana patéretajiem

Pateérétaju informé&Sanai tiek izmantota partikas precu markésana. Vispargjas prasibas
partikas precu markejumam Sobrid nosaka Eiropas Parlamenta un Padomes 2000. gada 20.
marta Direktiva 2000/13/EC par dalibvalstu tiesibu aktu tuvinasanu attieciba uz partikas
produktu markésanu, noformésanu un reklamu, kas nozime, ka prasibas ir iestradatas
katras valsts normativajos aktos, un tajos var biit noteiktas atSkirigas pieejas direktivas
mérku sasniegSanai. Direktiva nosaka galapatérétajam piegadajamo partikas produktu
mark€Sanu un ta attiecas arl uz restoraniem, slimnicam, €dnicam un citam lidzigam
€dinasanas piegadajamajiem partikas produktiem.

Direktivas izpratné:

* "markéjums" nozimé jebkuru tekstu, noradi, preCu zimi, tirdzniecibas

nosaukumu, att€lu vai simbolu, kas ir saistiba ar partikas produktu un atrodas uz
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jebkura iesainojuma, dokumenta, uzraksta, uz etiketes, gredzena vai uzlimes, un
ir pievienots $§adam partikas produktam vai attiecas uz to;

"faséts partikas produkts" nozimé jebkuru galapatérétajam un &dinasanas
iestadei piegadajamo vienibu, kas sastav no partikas produkta un iesainojuma,
kura tas ievietots, pirms to piedava pardosanai, vienalga vai $ads iesainojums
pilniba vai tikai dal&ji aptver partikas produktu, bet, jebkura gadijuma, tada

veida, lai ta saturu nevarétu izmainit, neatverot vai nenomainot iesaigojumu.

Mark@ums un izmantojamas metodes nedrikst biit tadas, kas maldina pircgju,
konkréti:

» par partikas produkta raksturigajam pazimém un jo 1pa$i ta raksturu, identitati,
1pasibam, sastavu, daudzumu, derigumu, izcelsmi vai pirmavotu, izgatavoSanas
vai razo$anas veidu;
pied@vejot partikas produktam tadu iedarbibu vai 1pasibas, kas tam nepiemit;
liekot saprast, ka partikas produktam piemit Tpasas pazimes, kad Tsteniba $adas
pazimes piemit visiem lidzigiem partikas produktiem;
piedévgjot jebkuram partikas produktam sp&jas noverst, arstet vai izarstét kadu
cilvéka slimibu vai atsaukties uz $adam spgjam.

Mingétie aizliegumi vai ierobezojumi attiecas ari uz partikas produktu pasniegSanas
veidu, jo Tpasi to formu, izskatu vai iesainojumu, izmantojamiem iesaino$anas materialiem,
izvietojumu un apkartni, kada tie izstaditi un reklamu.

Partikas produktu mark@uma jabat ietvertam viegli saprotamam un redzamam,
skaidri salasamam un neizdzéSamam $adam obligatajam noradém:

» produkta komercnosaukums;

= sastavdalu uzskaitijums, kura sastavdalas sakartotas lejupejosa seciba péc svara
un kura noradits katras sastavdalas konkr&tais nosaukums, nemot vera atseviskus
izndmumus, kas noteikti I, II, I un Illa pielikuma. Atseviskos gadijumos
sastavdalas nav janorada;

dazu sastavdalu vai sastavdalu kategoriju daudzums, kas izteikts procentos.

So prasibu pieméro, ja sastavdala vai sastavdalu kategorija:

— ir ieklauta partikas produkta komercnosaukuma vai paterétajs parasti to
saista ar komercnosaukumu,
mark&uma ir izcelta ar tekstu, att€lu vai zimejumu, vai

biitiski raksturo partikas produktu (bet ir iesp&jami atseviski iznémumi);




* neto daudzums, kas izteikts tilpuma vienibas $kidrumiem un masas vienibas

pargjiem produktiem. Ipa$i noteikumi ir paredzéti partikas produktiem, ko

pardod péc skaita, vai cietiem partikas produktiem, kas atrodas uzlieta
skidruma;
minimalais deriguma termin$. Termin$ sastav no dienas, méneSa un gada,
tom@r partikas produktiem, kuru deriguma termin$ neparsniedz tris ménesus,
pietiek, ja norada dienu un ménesi; partikas produktiem, kuru deriguma termins
parsniedz tris ménesus, bet neparsniedz 18 ménesus, pietiek, ja norada menesi
un gadu; partikas produktiem, kuru deriguma termin$ parsniedz 18 méneSus,
pietiek, ja norada gadu. Pirms $a termina norada vardus “leteicams lidz ...”,
kad termina ietilpst dienas norade, vai “leteicams Iidz ... beigam” pargjos
gadijumos. Ipasi atrbojigiem partikas produktiem deriguma terminu aizvieto ar
vardiem “izlietot [1dz” datumu.

o Atseviskiem produktiem deriguma termina norade nav obligata, pieméram,
neapstradatiem svaigiem augliem un darzeniem, viniem un dz€rieniem, kas
satur 10% vai vairak spirta péc tilpuma, bezalkoholiskajiem
atspirdzinoSajiem dze€rieniem, maizes un konditorejas izstradajumiem un
saldumiem, ko parasti pateré 24 stundu laika pe€c izgatavosanas, etikim,
varamajam salim, cukuram cieta veida u.c.;

Ipasi glabasanas noteikumi vai lietoSanas nosacijumi;

kopiena registréta razotaja, fasétaja vai pardevéja vards vai uzpémuma

nosaukums un adrese;

izcelsmes vai pirmavota norade, ja bez Sadas norades var tikt ievérojami

maldinats patérétajs;

lietoSanas pamaciba, kas janorada ta, lai varétu pienacigi lietot produktu;

faktiskais spirta saturs tilpuma procentos — attieciba uz dzerieniem, kas satur

vairak neka 1,2 % spirta pec tilpuma.

Ja partikas produktus piedava pardosanai galapatrétajam vai &dinasanas iestadém
bez iesainojuma vai, ja partikas produktus iesaino tirdzniecibas vieta péc patérétaja
liguma, vai tos fas€ tieSai pardoSanai, dalibvalstis paredz siki izstradatas normas attieciba
uz veidu, ka nodroSinat direktiva noteiktas norades, lai pircéjs sapem pietieckamu

informaciju.




Ja fas€tos partikas produktus laiz tirgli pirms pardoSanas galapat€rétajam vai tos
piegada izmantoSanai &dinaSanas iestadém, norades nepiecieSamas tikai tirdzniecibas
dokumentos ar nosacijumu, ka komercnosaukums, minimalais deriguma termin$ un
informacija par razotaju vai fas€taju ir noradita uz produkta ar¢ja iepakojuma.

2011.gada 25.oktobri Eiropas Parlaments un Padome pienéma Regulu (EK) Nr.
1169/2011 par partikas produktu informdcijas sniegsanu patérétajiem. Regula paredz
skaidrus principus par obligati un brivpratigi sniedzamu partikas produkta informaciju, ka
ari paredz jaunas prasibas partikas produktu mark&umam, lai padaritu to vieglak
saprotamu paterétajiem un lautu tiem veikt apzinatu partikas produktu izveéli. Regulu

pieméro visiem partikas produktiem, kas paredzeti galapaterétajam, tostarp partikas

iestadém, ka arT noteiktiem €dinasanas pakalpojumiem. Regula paredz, ka par partikas
produkta informaciju atbildigs ir tas partikas aprit€ iesaistitais komersants, ar kura vardu
vai sabiedribas nosaukumu $o partikas produktu tirgo, vai, ja mingtais komersants neveic
komercdarbibu ES, importétajs ES tirgii. Regula paredz vairakas jaunas prasibas, no kuram
butiskakas ir:

* jzcelsmes valsts norade — obligata izcelsmes valsts vai izcelsmes vietas norade
gadijumos, ja izcelsmes valsts vai izcelsmes vieta var maldinat patérétaju par
partikas produkta Tsto izcelsmes valsti vai izcelsmes vietu, ka ar1 noteikta veida
galai (svaigai, atdzes€tai vai sald@tai ciikgalai, aitas vai kazas galai, majputnu
galai). Galveno sastavdalu izcelsmes vieta janorada, ja ta atSkiras no vietas, kur ir
izgatavots gatavais produkts;

galveno uzturvertibas elementu norade - vairumam produktu un visai fasétajai

partikai uz iepakojuma salasamas tabulas veida janorada energgtiska vértiba, ka

ar1 tauku, piesatinato tauku, oglhidratu, cukura, olbaltumvielu un sals daudzums.
Visa §1 informacija janorada uz 100 g vai uz 100 ml daudzumu. Papildus to var
izteikt arT uz vienu produkta porciju. Prasiba neattiecas uz partikas produktiem,
kurus bez iepakojuma piedava pardoSanai galapatérétajiem vai &dinasanas
iestadem, uz partiku, ko iepako tirdzniecibas vieta péc patérétaja liguma, ka ar1
uz partikas produktiem, kurus fase tieSai pardoSanai;

noteikts rakstzimju lielums — vairumam partikas produktu (iznemot nefas€tos
partikas produktus) obligati noradamajai informacijai noteikts minimalais burtu
lielums. Burtu lielums jaaprékina attieciba pret mark&uma virsmas lielumu un

tam janodroSina labaka informacijas salasamiba;



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:LV:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:LV:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2011:304:0018:0063:LV:PDF

* informacija par vielam vai produktiem, kas izraisa alergiju vai
nepanesamibu —janorada uz visiem partikas produktiem (neatkarigi no ta, vai tie
tiek pardoti faséti vai nefaséti). Fasétiem produktiem alergiju izraisoSas vielas vai
produkti jaizcel sastavdalu saraksta. Tie janorada ar1 nefasétam &dienam,
piem@ram, &dienam, ko pardod restorana. Regulas II pielikums nosaka vielu
sarakstu, kas rada alergiskas reakcijas vai neiecietibas, piem&ram, olas,
zemesrieksti, selerijas, piens un sinepes. Ja §is sastavdalas lietotas partikas
produkta razoSanas vai sagatavoSanas procesa vai ja tas satur ari gatavais partikas
produkts, tad tas bus jaieklauj partikas produkta obligati noradamaja informacija

u.c.

Regula ir piemérojama no 2014.gada 13.decembra, iznemot prasibas attieciba uz

uzturvertibas mark&jumu, kas biis piem&rojamas no 2016.gada 13.decembra.

Papildus visparigajam markéSanas prasibam, ko piem&ro visiem partikas produktiem,

atseviskiem partikas produktiem ir noteiktas ar1 specifiskas mark&Sanas prasibas, tostarp:

* uzturvertibas un veseliguma norades partikas precu mark&uma, noformgjuma
un reklama atlauts izmantot saskapa ar Eiropas Parlamenta un Padomes
2006.gada 20.decembra Regulu (EK) Nr. 1924/2006 par uzturvértibas un
veseliguma noradém uz partikas produktiem;
specifiskas prasibas dzivnieku izcelsmes partikas produktu (piena, galas,

zvejniecibas, olu un olu produktu, zelatina u.c.) markeSanai ar identifikacijas

markéjumu Eiropas Parlamenta un Padomes 2004.gada 29.aprila Regulu (EK)

Nr. 853/2004, ar ko nosaka ipaSus higi€nas noteikumus attieciba uz dzivnieku

izcelsmes partiku u.c.



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2007:012:0003:0018:LV:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:45:32004R0853:LV:PDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=DD:03:45:32004R0853:LV:PDF
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6. RISKU PARVALDIBA

6.1. DroSas partikas pagatavoSanu un pasniegSanu ietekmejosie faktori

Par drosu partiku var saukt tadu, kas nerada negativu ietekmi uz partikas parstrades
darbiniekiem un/vai gala patérétajiem. Regulas (EK) Nr 178/2002 ietvaros
"galapateretajs" ir tads patérétajs, kur§ neizmanto partiku uznéméjdarbiba, bet gan tikai
pasa pateripam®. Paterétajiem partikas vissvarigaka sastavdala ir tas nekaitigums un
droSumes.

Pirms 14 gadiem (2000. gada) ES Komisija pienéma Balto gramatu par partikas
nekaitigumu un izstradaja programmu "No fermas lidz galdam", formulgjot jaunu politiku
partikas joma, kas garant€tu augstu iedzivotaju veselibas un patérétaju aizsardzibas Iimeni.
Viens no §is Baltas gramatas pamatmérkiem bija formulét principu, ka par partikas
nekaitigumu primari atbildigs ir partikas raZoSanas uzpémums. Lai nodroSinatu
nekaitigas partikas pasniegSanu, partikas uzpémuma vaditdjiem jaizmanto kvalitates
vadibas sisttma - HACCP (tulkoj. no angl. val. Hazard Analysis and Critical Control
Point - bistamibu analize un kritiskie kontroles punkti) sisteéma, kas Sodien tiek uzskatita ka
sinonims partikas nekaitigumam. HACCP sisteémas merkis ir identificét un izvertet riskus,
kas var izraisit partikas piesarnojumu tas apstrades procesa, ka arT noverst $os riskus pirms
to raSanas. Partikas riski ir saistiti ar darba vidi, kura tiek apstradata partika, vai partika jau
esoSajiem piesarnotajiem. Tie, savukart, var izraisit partikas apstrades darbinieku un/vai
paterétaju saslim$anu. Jaatceras, ka partikas drosiba nav atkariga no €dinasSana uzp€mumu
darbinieku skaita, bet lieclakoties no apstradajamas partikas veida un apstradé izmantota
tehnologiska procesa®.

P&dgjo gadu laika partikas dro§ibas jautajumi ir aktualiz&jusies saistiba ar:

= paterétaju dzivesveida izmainam,;

= starptautiska tlirisma attistibu;

= partikas produktu tirdzniecibas pieaugumu;

11Eiropas Parlamenta un Padomes 2002. g. 28. janvara Regula (EK) Nr. 178/2002, ar ko paredz partikas
tiesibu aktu visparigus principus un prasibas, izveido Eiropas Partikas nekaitiguma iestadi un paredz
procedliras  saistiba ar  partikas  nekaitigumu  (2002). [tie$saiste].  Pieejams:  http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CONSLEG:2002R0178:20060428:LV:PDF

2 HACCP facilitation in small food businesses (2004). EC work document SANCO/3069/2004 [tiessaiste].
Pieejams: http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/dn1306/haccp_in_small_businesses.pdf



http://www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/dn1306/haccp_in_small

» riskam paklauto personu skaita picaugumu (pieméram, alergétisko saslim$anu
skaita palielinasanos);

» patérétaju izpratnes palielinaSanos par partikas drosibas jautajumiem.

Attistoties partikas razoSanai, mainoties paterétaju atticksmei, uzskatiem par valsts
institiiciju un partikas nozares atbildibu, roda nepiecieSamiba péc jauniem standartiem.
Paterétaji Sodien pieprasa ne tikai augstakus kvalitates, higi€nas un veselibas aizsardzibas
standartus attieciba uz uztura lietotajiem produktiem, bet ari to kvalitates un izcelsmes

apliecinajumus.

6.2. Partikas riski édinasanas uznpémumos

Partikas piesarnojumu izraisa biologisks, kimisks vai fizikals agents, kas atrodas
partika vai vide, kura ta tiek apstradata Partikas bistamibas eksisté visas partikas aprites
kédes stadijas no razotaja un izplatitaja lidz paterétajam.

Fizikalo risku rada jebkurS potenciali kaitigs sveSkermenis, kas parasti nav
sastopams partika, piem&ram, stikla, koksnes, akmens, metala un plastmasas dalinas. Ka
fizkala riska pieméru var nosaukt - siks akmentin$ maizes klaipa vai neliela kaula dalina
cepetl. Fizikalie ir visvieglak identific€jami, jo tie parsvara ir saredzami.

Biologisko un kimisko risku ietekme uz cilvéka organismu ir daudz gratak
izprotama. Mikroorganismi (jeb biologiskie riski) var biit labdabigi un patogéni (baktgrijas,
virusi u.c.). Lai mikroorganismi izdzivotu un attistitos, tiem nepiecieSama partika, Gidens
un piemérota temperatira. Mikroorganismu vairoSanas procesa rodas blakusprodukti,

piem@ram:

* raugi (maizg, dz=€rienos, auglos); Atcerieties!
» pienskabes baktérijas (jogurta, siera, gala); Partikas riski ir biologiskie,
= Staphylococcus Aureus — zarnu toksins. kimiskie un fizikalie!

Virusi ir Joti stka dzivibas forma, kuras eksistencei nav nepiecieSama partika, tidens
val gaiss, tie neizsauc produktu bojasanos, taCu inficé dzivas Stnas. Virusi
vairojas ,,saimnieka” $iinds un spgj izdzivot cilvéka zarnu trakta, fident vai partika
méneSiem 1ilgi. Visizplatitakais virusu parneses veids ir fekali-oralais, kas saistits ar
nepietieckamu personala higi€nu, t.i. nemazgatam rokam péc tualetes apmeklI&juma.

Pie biologiskajiem piesarnotajiem pieder ari paraziti - organismi, kuru izdzivoSanai

nepiecieSams ‘“‘saimnieks”. Parazitu sugu skaits pasaulé ir mérams tiikstoSos, bet tikai




apméram 100 veidi var inficét cilvékus partikas piesarpojuma rezultata. Ar partiku vai
tdeni cilvéka organisma var nonakt divas bistamu parazitu grupas: parazitiskie tarpi
(piem., apalie tarpi — nematodes) un lenteni (cestodes).

Savukart kimiskie riski rodas daba vai ari tie neapzinati vai speciali tiek pievienoti
partikas apstrades procesa. Ka dabisks kimiska riska piemérs ir saindéSanas ar moluskiem
un vézveidigajiem. Kimisko risku var radit arT speciali pievienotas kimikalijas ka partikas
piedevas, tadas ka:

* Kkonservanti (piem&ram, nitrita un sulfita savienojumi), krasvielas (pielaujamos

- . : 1
daudzumos, saskana ar labo razo$anas praksi (GMP)"3;

» uzturvielas (pieméram, produktu bagatinasana ar olbaltumvielam).

Neapzinati pievienoto kimikaliju izcelsme ir:

» Jauksaimnieciska darbiba (pieme&ram, pesticidi, fungicidi, maksligais
méslojums);
toksiskas vielas augsné (piem&ram, svina, cinka, arséna, dzivsudraba);
sekundarais tieSais un netieSais piesarnojums (pieméram, ko rada smérellas,
tiriSanas lidzekli un/vai dezinfekcijas lidzekli).

Izmantojot partikas nekaitiguma programmas (HACCP) principus, tiek noversta un
kontrol@ta partikas riski, partikas bojasanas.

Ipasi atri bojajas ta sauktd augsta riska (vai potenciali bistama) partika. Ta ir
partika vai partikas sastavdala, kura ir labvéliga vide slimibas izraisoSo baktériju
(patog@nu) augSanai vai saglabasanai, vai kuru var piesarnot patogéni un Iidz ar to ta ir atri
bojajas. Parasti augsta riska partiku razo no dzivnieku izcelsmes sastavdalam (galas, zivim,
piena, olam), termiski apstradatiem darzeniem vai termiski apstradatiem cieti saturoSiem
produktiem — risiem un makaroniem.

Galvenie partikas riski ir saistiti ar:

» laiku un temperatiiru, kura notiek partikas apstrades procesi: termiska apstrade,
t.sk. atdzesesana, atkartota uzsildiSana, partikas uzglabasana;
darba vidi un darbinieku veselibu;
Skérspiesarnojumu (nav noversti apstakli, kuros kaitigie mokroorganismi fiziski

parvietojas no partikas, iekartam un personala uz partikas produktiem).

¥ GMP - Good Manufacturing Practices or the 21st Century. Food Processing (2004). [tieSsaiste]. Pieejams:
http://www.fda.gov/Food/GuidanceRegulation/CGMP/ucm110877.htm




Ka rikoties attiectba uz partikas riskiem?

jaakcenté gala produkta parbaude un kritisko aspektu preventiva kontrole;
jaidentificg potencialas partikas nekaitiguma problémas;

janosaka, ka un kur §ts problémas jakontrolg vai janovers;

jaformulg riciba un atbilstosi jaapmaca personals.

Lai novérstu un kontrolétu risku c€lonus, ir svarigi veikt preventivas dabibas visas
partikas razosanas procesa stadijas, sakot no precu pienemSanas un uzglabaSanas un

beidzot ar maltites pasniegSanu, ka ar1 telpu, aprikojuma mazgasanu (skat. zemak esoSo

attelu).

Precu pienemsana un
uzglabasana

v

Partikas apstrade, t.sk.
pirmapstrade

v

Karsto un auksto édienu un
dz@rienu gatavoSana

v

Dz@rienu un &dienu
pasniegSana viesiem

v

Telpu, darbariku un
aprikojuma tiriSana un

Kad ir identificéti visi uzn€muma esosie un
potencialie riski, tad var uzsakt to noveérSanu un/vai
kontrolésanu (risku likvidéSanu vai samazinasanu).
Saja noliika partikas uznémumam jaievies, jaisteno
un jauztur procediru komplekss saskana ar HACCP
principiem14 - risku identific€Sana, kritisko kontroles

punktu un to kritisko robezveértibu noteikSana,
efektiva uzraudzibas sisteéma, korektivas darbibas un atbilstoSa parbauzu un pierakstu

sist€ma (skat. KKP noteiksanu 7. pielikuma un monitoringu 8.pielikuma).

14 Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu higiénu (2004).
[tieSsaiste] Pieejams: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do? uri=CELEX:32004R0852:
LV:HTML



http://eur-lex.europa.eu/

Ja netiek kontroléti visi nozimigie riski, tad tas var novest pie cilvéku saslim$anas
(pat letala iznakuma), kas biitiski kait€s zimola reputacijai, ka arT uznémuma finansialajam

stavoklim®®.

6.3. Partikas risku parvaldiba

Janem véra, ka bistamiba atSkiras no riska. Risks ir kada nev€lama notikuma
(pieméram, paterétajs saslimst ar slimibu, kas izplatas ar partiku) iesp&jamiba un notikuma
nodaritd kaitgjuma pakape. Risks — tie ir tadi apstakli, kuri rada neskaidribu par
turpmakajiem notikumiem. Risks ir partikas bistamibu izraisitas negativas ietekmes uz

veselibu noveértéta varbiitiba un smaguma pakape eksponétajas iedzivotaju grupas.

/Atcerieties! \

= Be@rni ir paterétaju grupa ar augstu riska pakapi attieciba uz saslimsanam, kas izplatas
ar partiku, jo vinu imtnsisteéma vel tikai attistas.
Partika nokliist virtuve pec tam, kad tai pieskaruSies daudz cilveku; partika nav
absoliti sterila, un partikas aprites k&de ir vairaki potenciali piesarnojuma avoti.
Mikroorganismi attistas un var but izturigi pret cilvéku aizsardzibas sistému — tapec
Partikas dro§ibas sistema nepartraukti jaaktualize. j

Galvenie jautajumi risku analize ir:
» KADI riski un bistamibas ietekmé partiku?
= KUR Ssie riski un bistamibas notiek?

» KA var kontrolét vai likvidét $os riskus un bistamibas?

Risku parvaldiba ir dala no risku analizes procesa, kas balstas uz tris elementiem:
* risku novertgjumu;
» risku kontroli;

* risku komunikaciju.

Risku novérteSana ir kvantitativs informacijas izvertejums par potencialam

veselibas bistamibam, ko rada dazadu faktoru iedarbiba. FEiropas Savieniba risku

. . o e _ 16 17 = . _. _ .
noveérte§jums jabalsta uz zinatniskam metodém™,”’. Edinasanas uzpémuma vaditajam

> Tracking and Reporting Foodborne Disease Outbreaks (2010). [tiessaiste] Pieejams:
http://www.cdc.gov/outbreaknet/investigations/figure_food_production.html
18 European Food Safety Authority (2013). EFSA Scientific Network for Harmonization of Risk Assessment
methodologies. EFSA supporting publication 2013:EN-489




janodrosina, lai tiktu veikti visi nepiecieSamie pasakumi, kas noveér§ jebkadu cilvéku
saslimSanas iesp&ju. Risku noveértésana ietilpst jebkura procesa stadija pastavoso bistamibu
un ar to saistito risku apméra noteik8ana, nemot véra eso$os piesardzibas pasakumus. Sads
risku novértéjums palidz izveleties vispiemerotakos labas prakses pasakumus.

Risku parvaldiba ir risku identificéSanas, novértéSanas un reagéSanas process, ka
atbilstoSu kontroles darbibu izv€le un TstenoSana, ieskaitot regulgjosus pasakumus.

Risku komunikacija ir interaktiva viedoklu un informacijas apmaina par riskiem.

Risku parvaldibas Iémumi tiek pienemti, balstoties uz partikas apstrades kvalitates un
drosibas parbaudém un standartiem. Viens no izplatitakajiem standartiem ir ISO 22000,
"Partikas nekaitiguma nodrosinasanas sistemas", kas nosaka prasibas partikas nekaitiguma
nodroSinasanas sistémai visa partikas aprites kédeé (lidz gala patéripam) un aptver
komunikaciju, sist€émas vadibu, priekSnosacijumu programmu un HACCP principus.
Partikas nekaitigums visvairak tiek nodro$inats, papildinot buitiskas parvaldibas sistémas ar
Sim sektoram specifiskAm priekSnosacijumu programmam. Pieméram, ISO/TS 22002-

1:2009 nosaka prasibas priek$nosacijumu programmas izveidei, istenoSanai un uzturésanai,

lai palidz&tu partikas nekaitiguma bistamibu kontrolé. Sis standarts tiek piemérots visiem

uznémumiem neatkarigi no to licluma vai darbibas sarezgitibas un nosaka prasibas
attieciba uz:
» &ku un komunalo tiklu biivniecibu un planojumu;
* telpu, darba platibu un iekartu planojumu;
piegadeém, pakalpojumiem un aprikojuma atbilstibu;
nopirkto materialu parvaldibu;
Skérspiesarnojuma novérsanas pasakumiem;
tiriSanu un dezinfekciju;
= kaiteklu apkaroSanu;
* personala higiénu.
Lai izvertétu risku, ir janovert€ ta iestasanas varbiitiba un kait§juma smaguma

pakape, ko tas var radit:

Risks= varbiitiba x kait€juma smaguma pakape

Risku veidu pieméri ir redzami tabula.

7 Risk assessment. European Agency for Safety and Health at Work. [tie$saiste]
Pieejams:http://osha.europa.eu/en/topics/riskassessment




VARBUTIBA, Iesp&jama kait€juma
ka BISTAMIBA var notikt SMAGUMA PAKAPE

(1) loti maza varbiitiba, pieméram, | (1) neliela, pieméram, nav ievérojama Kkaitgjuma
vienreiz 10 gados veselibai
(2) maza varbutiba, piemeram, | (2) vidéja, piemeram, slikta passajiita, vemsana, viegla
vienreiz gada caureja
(3) reizém notiek, pieméeram, | (3) augsta (kritiska), pieméram, saslimSana  vai
vienreiz ménesl trauma, kad nepiecieSama arsta palidziba
(4) notiek visai biezi, piemeram, | (4) loti augsta, pieméram, nopietns kait€jums veselibai,
vienreiz nedéla iesp&jams, ar letalu iznakumu.

Par partikas drosibas sistému atbildigajiem darbiniekiem jaizlemj, kadas bistamibas
ar zemu riska apméru, piemeram, zemaku par 2, ir mazsvarigas, un attieciba uz tam nav
nepiecieSamas speciali kontroles darbibas (skat. tabulu zemak).

Kaitejuma smaguma pakape

Riska pakape (1) zema (2) videja (3) augsta

(1) loti maz

Varbiitiba iespgjama 1 2 3 4
(2) maz 5 . :
iesp&jama
(3) reizém 3 0 >
iespéjama
(4) iesp€jama 4 12 16

Partikas uzp@mumiem, kas iesaistiti jebkura partikas razoSanas, apstrades un
izplatiSanas stadija p&c tas primaras sarazosanas un attiecigaja ar stadiju saistitaja darbiba,
jaievie$, jaisteno un jauztur pastavigas procediiras saskana ar HACCP principiem vai to

ekvivalentu.
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7. HACCP SISTEMAS PRINCIPI

Bistamibu analizes un kritisko kontroles punktu (abreviatiira anglu valoda — HACCP,
Hazard Analysis Critical Control Point) sistéma ir elastigs, preventivs, uz riskiem
balstits kontroles mehanisms, kura meérkis ir lidz minimumam samazinat partikas
nekaitiguma riskus, nemot véra biologisko, kimisko un fizikalo bistamibu. HACCP sistemu
20. gs. 60. gadu sakuma izstradaja ASV organizacija NASA ar noliiku iegtit nekaitigu
partiku astronautiem. HACCP fokus€jas uz partikas piesarnpojuma raditu bistamibu
identific€Sanu un noveérsanu.

Uzpe€muma izmantotie HACCP sistémas principi lauj:

» identificét partikas produktus un darbibas, kam ir vislielaka varbiitiba izraisit ar
partiku parnésajamu infekcijas slimibu;
izstradat risku samazinaSanas procediiru;
izstradat uzraudzibas procediras partikas nekaitiguma nodroSinaSanai;
parbaudit, vai klientiem pasniegtie &dieni un dz€rieni ir pareizi apstradati katra

razoSanas stadija.

fUzdevums! \

Kadas un kapéc potencialas bistamibas var atrast jiisu restorana pasniegtajos €dienos un
dzerienos?
Pamata kritriji analizei:
= fizikala bistamiba (siki akmeni, mati...);
= kimiska bistamiba (kait€klu iznicinasanas aerosols ...);
k = biologiska bistamiba (kaitigi mikroorganismi, Salmonella, ...). j

HACCEP sistemas principus sak pielietot izvertjot edinasanas uzn€muma notiekoso
razo$anas procesu jau no pasa sakuma: no partikas komponentu sanemsanas Iidz gala

produkta lieto$anai uztura.

Tatad sakuma darbibas ir Sadas: Atcerieties!
» identificet visus iesp&jamos riskus; . _— .

PeJ ’ HACCP principu pielietosana ir

= veikt preventivos pasakumus, lai likvidétu | preventiva nevis  reaggSanas

. . . . sistéma.
vai samazinatu partikas riskus.

Bitiba visiem partikas uznémumiem japielieto HACCP principi ar mérki noverst
partikas nekaitiguma problémas, nevis reagét, kad tas jau ir reali notikusas. HACCP

principu lietosana rada motivaciju noteikt partikas apstradataju atbildibu par partikas




nekaitiguma nodrosSinasanu katra tas pagatavoSanas posma, uzlabot darba procediras ar
periodiskam parbaudém un sekot 1idzi aprikojuma un tehnologiju attistibai.

Uzpémumiem ar labu tehnisko kompetenci un resursiem partikas nekaitiguma
kontroles sist€mas izstrade un istenosana saskana ar HACCP principiem visdrizak prasis
tikai nedaudz pilu, salidzinot ar pasakumiem, ko Sis uzn€mums pats veiktu attieciba uz
savam kvalitates nodrosinasanas procediram. Tom&r mazi vai mikro uzp€mumi ar
mazakiem resursiem var€tu uzskatit HACCP principu lietoSanu par visai sareZgitu un
birokratisku.®

HACCP principu pielietoSana ir kontroles sisttma ar daudzdisciplinu pieeju, kas
ietver priekSnosacijumu programmu, galvenajiem noteikumiem un darbibam (labo praksi)

saistiba ar HACCP sistému, kas péc Partikas kodeksa (Codex Alimentarius) metodologijas

ir 0. solis. Sai sistémai ir 12 soli un 7 principi, kas aprakstiti zemak redzamaja tabula.

HACCP soli Principi

. Izveidot HACCP atbildigo grupu!

. Aprakstit produktu!

. Identificet paredz&to pielietojumu!

. Sastadit darbibu secibas shému!

. Apstiprinat darbibu secibas shému uz vietas
objekta!

. Noradit visas potencialas bistamibas, kas
saistitas ar katru razoSanas posmu, un
izstradat pasakumus identific€to bistamibu
kontrolei!

1. princips: veikt bistamibu analizi

2. princips: noteikt kritiskos kontroles
punktus
. Noteikt kritiskas robezvertibas katram 3. princips: noteikt kritiskas

kontroles punktam robeZvertibas
4. princips: izstradat sisttmu KKP
uzraudzibai
5. princips: noteikt, kada korektiva
10. Veikt korektivas ricibas riciba javeic, ja uzraudziba konstatg, ka
attiecigais KKP netiek kontroléts
6. princips: izstradat parbaudes
11. Izstradat parbaudes procediiras procediiras, lai apstiprinatu, ka HACCP
sisttma funkcioné efektivi
7. princips: izstradat dokumentaciju un
12. Izstradat dokumentaciju un uzskaiti pierakstus visam procediiram atbilstosi
Siem principiem un to pielietojumam

. Noteikt kritiskos kontroles punktus!

. Izveidot uzraudzibas sistému katram KKP

'8 Report from the Commission to the Council and the European Parliament on the experience gained from
the application of the hygiene Regulations (EC) No 852/2004, (EC) No 853/2004 and (EC) No 854/2004 of
the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 [tie$saiste] Pieejams:
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/docs/report_act_partl_en.pdf




Sie septini principi defing prasibas, kas jaizpilda visa partikas razo$anas, apstrades un
izplatiSanas cikla, lai ar bistamibu analizi identificétu kritiskos punktus, kuri jakontrol&
partikas nekaitiguma nodroSinasanai.

Visus minéts principus var pielietot jebkuram partikas aprites ké€des posmam. Ja
saskana ar priekSnosacijumiem ir sasniegts mérkis — partikas bistamibu kontroléSana, p&c
samériguma principa jaizverte, kuri partikas higiénas noteikumos paredzetie pienakumi ir
izpilditi un vai nav nepiecieSamibas piemérot prasibu par pastavigas procediiras izstradi,

istenoSanu un uzturéSanu, balstoties uz HACCP sist€mas septiniem principiem.

1. princips — bistamibu analize

Sis princips apraksta, kur HACCP atbildigajiem darbiniekiem jaidentificé potencialas

bistamibas katra no partikas apstrades stadijam. Jasagatavo pasakumu saraksts, balstoties
uz visu procesa stadiju secigo darbibu shému, sakot no izejvielu piepemsanas Ilidz
gatavajam produktam. Bistamibu analize nozimé ievakt un izvertét informaciju par
apstakliem, kas rada to bistamibu esamibu, lai izlemtu, kas no ta ir bitisks partikas
nekaitiguma nodroS$inasanai un vai tapéc ir ieklaujamas HACCP plana. Periodiski javeic
inspicéSana, lai nodrosinatu sisteémas efektivu darbibu.

Galvenie uzdevumi HACCP 1. principa pielietosana ir $adi:

* nokomplektéet HACCP atbildigo grupu: nodroSinat nepiecieSamas kompetences —
grupai vajadzetu biit daudzdisciplinarai, ta lemj par HACCP darbibas planu;
aprakstit produktu: sagatavot pilnu produkta un saistito procesu aprakstu — taja
jaieklauj visa svarigd droSuma informacija, ieskaitot produkta sastavu,
fizikalas/kimiskas pasibas, uzglabasanas apstaklus u.c.;
identificéet paredzéto izmantoSanas veidu: aprakstit, ka gala paterétajs izmantos
produktu un meginat identificét, vai eksiste riskam paklautas iedzivotaju grupas;
sastadit secigo darbibu shemu: HACCP atbildigajiem $aja shema jaatspogulo visi
partikas pagatavosanas soli/stadijas;
uz vietas objekta apstiprinat secigo darbibu shému: visu darbibu un pasakumu
izpildé par HACCP atbildigo grupai jaapstiprina visi shémas posmi; §1 sola
ietvaros par HACCP atbildigo grupa:

— uzgskaita visas bistamibas, kas pamatoti sagaidamas katra partikas aprites k&des
stadija; bistamibu identific€Sanas rezultata tiek sastadits katras operativas
stadijas potencialo bistamibu saraksts, no izejvielu pienemSanas Iidz gatava

produkta pasniegSanai klientiem;




noverte bistamibas, 1ai noteiktu, kuras no tam
ieklaujamas HACCP plana;
apsver, kadi kontroles pasakumi japielieto

katrai bistamibai.

Kontroles pasakums ir jebkada riciba vai darbiba,
kas izmantojama partikas nekaitiguma bistamibas
novérSanai vai likvidéSanai, vai samazinaSanai Iidz
pienemamam Iimenim. Konkrétas bistamibas
kontroléSanai var biit nepiecieSami vairaki kontroles
pasakumi, savukart ar vienu kontroles pasakumu var
kontrolét ar1 vairakas bistamibas. Bistamiba noteikti
jakontrolg, ja:
* pastav pietickama tas iestasanas varbiitiba;
* ir varbiitiba, ka tas rezultata radisies patérétajiem nepienemams risks.
Galvenie soli
= identific@t potencialo partikas veidu un saistito bistamibu;
» identific@t potencialo procesu un saistito bistamibu;
* noteikt, vai potenciala bistamiba ir nozimiga;

* noteikt preventivos pasakumus katrai nozimigajai bistamibai.

~

/Kd identificet nozimigas bistamibas?

To var izdartt, izmantojot:
= statistiku — partikas kontroles un inspekcijas parbauzu datus;
= jedzivotaju veselibas datus no slimnicam, medicinas publikacijam;
= datus no pétijumiem un nozares monitoringa, klientu stidzibam, atpakal atdotajiem
produktiem.
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Vienkarss kontroles pasakums virusu bistamibai ir partikas termiska apstrade.

Termiskas apstrades process ir vissvarigaka darbiba nekaitigas partikas pagatavosana,
ieskaitot arT atkartotas uzsildiSanas laiku. Termiski apstradata un atdzeséta partika vélreiz
jauzsilda, nodroSinot ieks€jo temperatiiru 74°C vai augstak, un japatur $aja temperatiira

vismaz 15 sekundes.




2. princips — noteikt kritiskos kontroles punktus

HACCP atbildigo grupa identificé visus riskus, kas varétu notikt jebkura raZoSanas
stadija, apraksta preventivas darbibas to kontrolei un defineé HACCP pozicijas, kur kontrole
ir butiska produkta droSumam: kritiskos kontroles punktus (KKP).

Kritiskais kontroles punkts ir darbiba vai procediira partikas aprites k&de no
izejvielu pienemsSanas, sakotngjas apstrades lidz gala patérinam, ko ir iesp&jams kontrolet
un kas ir biitisks, lai noverstu vai likvidétu partikas droSuma bistamibu vai samazinatu to
lidz pienemamam Iimenim. HACCP proceduras visbiezak sastopamie kritiskie punkti

attiecas uz:

= partikas apstrddé un parvietoSana iesaistito KKP un kritiskie posmi

Kritiskais kontroles punkts ir:
pozicija, kur iespgams kontrolét
higienas telpam; partikas droSuma bistamibu.
Kritiskie posmi ir: partikas
» partikas transportésanu; termiska apstrade, atdzeséSana,
temperatiiras ~ saglabasana  un
atkartota uzsildiSana.

darbinieku personigo higiénu;

* aukstuma iekartam un partikas glabasanu.

Procesa kontrol€ ir divi kritiskie aspekti:
. B ~ Patéripam  gatavajai  partikai
* pH, t.i, partikas skabuma pakape; (piem., salatiem) kritiski ir visi
pagatavosanas posmi, kur cilvéku

= temperatura. _
p rokas saskaras ar partiku.

Katra ES valst izstradatie raditaji sniedz precizus noradijumus par temperatiru, kada

jauztur partika, un maksimalo produktu glabasanas laiku.

Atcerieties!

Var bt vairaki KKP, kuros ar kontroles pielietosSanu novers vienu un to pasu bistamibu.
Bistamibas var tikt noverstas, likvidétas vai samazinatas Iidz pienemamam ITmenim.

KKP ir specifiski konkrétam produktam un procesam. Tie var mainities atkariba

* razoS$anas telpu planojuma;

= procesa secibas;

= aprikojuma;

» dezinfekcijas un atbalsta programmas.
Vienu KKP var izmantot vairaku bistamibu

kontroléSanai.




Ka noteikt KKP?
KKP noteik§anu HACCP sistéma var atvieglot, izmantojot ta saukto ,,Lémumu
pienemsanas koku”, kas attélo logisko spriedumu secibu un ietver vairakus jautajumus, ka

redzams 7. pielikuma. Punkti ir identificgjami ka KKP, ja bistamibu ir iesp&jams noverst.
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Uzdevums!

JUsu restorana viena no &dienkartes €dieniem atrastas dazas partikas droSuma bistamibas.
Tatad:
= jaidentificE partikas pagatavosanas procesa posmi, kur §1s bistamibas var vislabak
kontrolet (kritiskie kontroles punkti);
\ = janosaka, kur un kad jakontrol€ bistamibas restorana razosanas procesa! j

Attieciba uz daziem produktiem un procesiem var rikoties Sadi:

* patogénu vai medikamentu parpalikuma nokldSanu partika var noverst,
kontrolgjot partikas pienemsSanas stadiju (piem., pieprasot produktu kvalitates
deklaraciju no piegadataja);
kimisku bistamibu var novérst, kontrolgjot €diena receptiiras vai komponentu
pievienoSanas stadiju;
patogénu veidoSanos gatavaja produkta var noverst, kontrolgjot &€diena
receptliras vai komponentu pievienosanas stadiju (ar pH Itmena regul€Sanu vai
konservantu izmantoSanu);
patogénu veidoSanos var kontrolét, uzglabajot partiku ledusskapi vai atdzesgjot
to 11dz zemai temperatiirai
pozicijas ir identificgjamas ka KKP, ja bistamibu ir iesp&jams likvidet (skat.

8. pielikumu).

3. princips — noteikt kritiskas robezveértibas

Kritiskas robeZvertibas (KR) defin€ ka maksimalo un/vai minimalo veértibu, péc
kuras jakontrolé biologisks, kimisks vai fizikals parametrs kada KKP, lai noverstu,
likvidétu vai samazinatu Iidz pienemamam Iimenim partikas droSuma bistamibu.

Katram kritiskajam kontroles punktam jau iepriek§ janosaka mérijjumu parametri un
pielaujamais novirzes diapazons. Kritiskas robezveértibas ir atSkiriba starp produkta
nekaitigo un veselibai kaitigo stavokli kritiskaja kontroles punkta. Tie biezi sakrit ar
izme&ramo parametru (piem., temperatiiru, laiku, pH). Kritiskas robezvertibas, kas Skir

produkta piepemamo kondiciju no nepienemama. Kritiskas robezvertibas jakonkretizé un




jaapstiprina katram KKP. Konkréta procesa stadija var noteikt vairakus KR. Biezi vien
konkrétas bistamibas kontroléSanai pastav vairakas alternativas. Vislabaka kontroles
varianta un kritisko robezvértibu izvéle parasti balstas uz praktiskiem apsvérumiem un

pieredzi.

Atcerieties! Ir svarigi pareiza veida darboties kritisko

Informacijas avoti par kritiskajam | robezvértibu ietvaros, stradajot partikas
robezvertibam ir: ) ) i ]
» zinatniskas publikacijas; pagatavosanas telpa un izmantojot attiecigas iekartas.
= zurnalu raksti, partikas
zinatnes materiali;
mikrobiologijas testi; tikai peéc tam, kad esat parliecinajies par tas pareizu
nozaru reguléjuma
vadlinijas.

Piem@ram, karstas uzglabasanas iekarta jaizmanto

funkcionéSanu (sildelementi nav izdegusi, ar tvaiku

apsildamajas iekartas tidens Itmenis nav parak zems,
termostats ir pareizi iestatits uz 60°C vai vairak, utt.) Ievietojiet karstas uzglabasanas
iekarta tikai tadu partiku, kas jau uzkarséta Iidz 74°. Pirms partikas ievietoSanas ieprieks

sakarsgjiet iekartu vismaz lidz 70°C.
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Atcerieties!

Neatstajiet partiku karstas uzglabasanas iekarta atdzist. Ja $adi rikosieties, partika nevis
atdzists, bet gan paliks karsta “seviSki bistamaja zona”, ka rezultata savairosies patogeni.
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4. princips — izveidot KKP uzraudzibas sistéemu

Kontrole ir parbaude, vai tiek ieverotas pareizas procediiras un uzraudziba; planota
kontroles parametru novérojumu vai mé&rjjumu seciba, lai noteiktu, vai kads KKP tiek
kontroléts.

HACCP atbildigo grupai detalizéti janorada visas kontrol€Sanai nepiecieSamas
prasibas, lai katrs kritiskais kontroles punkts atrastos kritiskajas robezvértibas. Sim
nolikam jaisteno kritisko punktu uzraudzibas procediiras un jakonkretiz€ kontroles
darbibas, biezums un atbildiba (piem., kads instruments jaizmanto termiskas apstrades

temperatiiras kontrolg).

~

Jautajumi par kritiskajiem kontroles punktiem

Vai Saja partikas apstrades stadija partika var rasties piesarnojums?

Vai $o bistamibu var noverst ar korektivam darbibam?

Vai So bistamibu var noveérst, likvidet vai samazinat, veicot pasakumus turpmakaja
€dienu gatavosanas procesa?

Vai ir iespgja veikt pienacigu uzraudzibu visos kritiskajos kontroles punktos? j




Uzraudzibas merkis ir izsekot procesa operacijam un laut identificét tendences
saistiba ar kritiskajam robezvertibam, ka rezultata varetu veikt procesa korekcijas, ka ar1
konstatet kontroles zudumu (kas nozimé, ka KKP ir radusies novirze!) un sagatavot
rakstisku dokumentaciju par procesa kontroli.

Uzraudzibas formulara vai paskontroles plana (Skat. Paskontroles plana piemeéru
8.pielikuma) jaatbild uz vairakiem jautajumiem:

= “Ko?” - nepiecieSamais mérijums vai noverojums, kas javeic, lai novertetu, vai

KKP darbojas kritisko robezveértibu ietvaros. Uzraudziba nozimé kada produkta
vai procesa raksturlieluma izmériSanu, lai noteiktu ta atbilstibu kritiskajam
robezvertibam, piemé&ram, temperatiirai;

“Ka?” — norada veidu, kada veicami fizikalie un/vai kimiskie mérfjumi
kvantitativajam kritiskajam robeZveértibam vai speciali novérojumi kvalitativajam
kritiskajam robezvertibam (ne vienmé&r robezvertibas ir méramas kvantitativi,
pieméram, produkta argjais izskats, ko izverte produktus pienemot);

“Kad? — norada uzraudzibas bieZumu, jo ta nevar bit nepartraukta vai

periodiska;

“Kurs?” — norada personu, kas veic uzraudzibu. Sai personai jabut atbilstosi

apmacitai. Galvenais ir nekavgjoties pazinot par kritisko limitu parsniegumu, lai

bez kavesanas varétu veikt korektivas darbibas.

5. princips — noteikt korektivas darbibas

Kad uzraudziba tiek konstatets, ka konkréts KKP netiek kontroléts, janosaka
korektiva riciba un janorada veicamie pasakumi kritisko robeZveértibu parsniegSanas
gadijuma. Korektivas darbibas ietver:

» produkta izol€Sanu un glabasanu lidz tiek izvertets ta nekaitigums;

» skarta produkta novirzisanu uz citu procesu, kur novirze nebis kritiska;

= atkartotu parstradi;

» produkta iznicinaSanu.

5. principa pielietoSana
1. solis: janosaka, vai produktam ir bistamiba, balstoties uz eksperta vertgjumu vai
fizikalo, kimisko vai mikrobiologisko testéSanu.

2. solis:  ja netiek konstatéta bistamiba, produktu var izmantot, ka paredzgets.




3.solis: ja pastav potenciala bistamiba, janosaka, vai produktu iesp&jams
parstradat/atkartoti apstradat vai novirzit droSakam pielietojumam.

4. solis:  ja produktu nav iesp&jams parstradat, tas jaiznicina.
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Atcerieties — neatbilstosa termiska apstrade var radit bistamibu!

Pareiza termiska apstrade nogalina patogé€nus vai vismaz samazina to skaitu Iidz apméram,
kad tie nevar izsaukt cilvéku saslimSanu. NeatbilstoSa termiska apstrade biezi notiek
kludainas ricibas rezultata: cepot vel sasalusu vistu vai galu, cepot pilditu putnu taja pasa
temperattra un tikpat ilgi ka nepilditu putnu vai piesaistot pavaru, kam triikst pieredzes.

Ir svarigi parbaudit partikas produktu ieksgjo temperatiiru termiskas apstrades laika.
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6. princips — verificeSanas procediiras

VerificéSana ir metoZu, testu un citu novértéSanas Iidzeklu izmantoSana papildus
uzraudzibai, lai noteiktu atbilstibu HACCP (vai paskontroles) planam. VerificéSana var
ietvert arT mérktiecigu paraugu nemsSanu un produktu test€Sanu, lai parliecinatos, ka
kritiskas robezvertibas ir atbilstosas produktu nekaitigumam. Ar verific€Sanas procediru

periodiski tiek parbaudits HACCP sistemas stavoklis. Verific€Sanas periodiskums

jadokumenté periodisko auditu Zurnala. Verific€Sanai jasniedz parlieciba, ka HACCP

plans:
ir atbilstoss, lai kontrolétu ar partikas produktiem un tehnologiskajiem
procesiem saistitas bistamibas;

= tiek pareizi pielietots;

* ir balstits uz zinatniskiem pieradijumiem.

Verificesana aptver visas ar validésanu, KKP, m&rinstrumentu kalibré$anu, pierakstu
izskatiSanu, paraugu nemsanu, paraugu test€Sanu, HACCP sisttmu un galaprodukta
testéSanu saistitas darbibas.

VerificeéSanas (merjjumu) rezultatus fiksé rakstiski. Verific€Sanu isteno izmantojot
kalibréSanas procediiru. KalibréSana attiecas uz uzraudziba vai verific€Sana izmantojamo
aprikojumu un instrumentiem, ar mérki, nodroSinat mérfjjumu precizitati. Verific€Sanas
pierakstos janorada metode, datums, atbildigas personas un/vai organizacija, rezultati vai
konstatacijas un veiktie pasakumi, ieskaitot produktu aprakstu un darbibu secibas shémas
parbaudi, KPP uzraudzibas rezultatus saskana ar HACCP planu un operaciju verific€Sanu

pec noteiktajam kritiskajam robezvertibam. Pierakstu izskatiSana ir nepiecieSama, lai




aktualiz€tu bistamibu analizi, KPP noteikSanu, kritiskas robezvértibas un regul€juma
prasibas.

ValideSana ir fokus€ta uz zinatniskds un tehniskas informacijas vakSanu un
izvertéSanu, lai noteiktu, vai HACCP plans tiek pareizi istenots un vai tas efektivi kontrolé
bistamibas. Validésana veic ikreiz, kad notiek jebkadas izejvielu, produktu vai tehnologiska
procesa izmainas, vai kad izskatiSanas atzinums ir negativs. Tapat izmainu validéSana
javeic, ja tiek konstat€ta atkartota novirzu virkne, tiek pazinota jauna informacija par

bistamibam vai kontroles pasakumiem, vai mainas kada apstrades metode.

Atcerieties!

6. principa pielietosanai jaizstrada procediiras, ieskaitot paraugu nemsanu pec nejausas atlases
un analizi, lai noteiktu, vai HACCP funkcioné pareizi. ValidéSana jaietver darbibas, kas
apstiprina visu HACCP plana element efektivitati.

7. princips: izveidojiet pierakstu un dokumenté$anas procediiras

7. principa mérkis ir izveidot dokumentaciju visam procediram un pierakstiem, kas
butiski HACCP plana atbilstibas un ievéroSanas parbaudei. Galvenas pierakstu formas ir:

= HACCP plans un atbalstosie dokumenti;

»  KKP uzraudziba;

= novirzes un korektivas darbibas;

= verific€Sanas darbibas.

HACCP plans un atbalstoSie dokumenti

HACCP plans ietver plana izstradei nepiecieSamo informaciju un atbalsta datus,
tadus ka bistamibu analizi un pierakstus, kas dokumenté KKP un kritisko robezveértibu
noteikSanas zinatnisko pamatojumu. Sekmigu HACCP planu izveide pirmkart balstas uz

preventivo apsvérumu pielietojumu, lai atrisinatu situacijas, pirms tas klust par realu

problému. Uzsvars ir tiesi uz prognozesanu, nevis reagéSanu, uz procesa pareizu izpildi jau

no sakuma, nevis ta korigéSanu péc problému rasanas. HACCP plana izstradé izpildamie
uzdevumi aptver visus min€tos septinus principus. Dokument€tas informacijas un datu
pieméri: bistamibu analizes darba lapa, pieraksti saistiba ar bistamibu analizes izpildi un
kritisko robezvértibu noteikSanu, dati, ko izmanto patogénu vairoSanas barjeru

adekvatumam, ka arT karséSanas procesu atbilstiba.




KKP uzraudzibas pieraksti

Javeic pieraksti realas KKP kontroléSanas apliecindjumam, un tie jaizmanto, lai
noteiktu, vai ir parsniegtas kritiskas robezvertibas. Visi HACCP uzraudzibas pieraksti
javeic formularos, kas satur vismaz $adu informaciju: nosaukums, laiks un datums,
produkta identifikacija (tips, iepakojums, izmeri, svars, apstrades linija un produkta kods,
ja nepiecieSams), uzraudzibas noverojumi un/vai merijjumi, kritiskas robezvértibas,
operatora paraksts, parbaudosa darbinieka paraksts un izskatiSanas datums.

NovirZu un korektivo darbibu pieraksti

Sie pieraksti attiecas uz novirzi uzradijusas pre€u partijas/produkta identificeSanu,
skarta produkta daudzumu $ada partija, novirzes raksturu, informaciju par talaku ricibu ar
precu partiju un ietver veikto korektivo darbibu aprakstu.

VerificeSanas darbibu pieraksti

Sie pieraksti ietver visus HACCP plana grozijumus, piegadataju atbilstibas
parbaudes, kalibréSanas dokumentaciju, mikrobiologiskos, vides, tehnologisko liniju,

gatavo produktu testus, inspic€Sanas uz vietas objekta un iekartu novertéjuma testus.
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8. PASKONTROLES SISTEMA

Partikas aprites tiesibu un normativo aktu pamatmeérkis ir cilvéka dzivibas un
veselibas augsta Iimena aizsardziba, par galveno uzdevumu izvirzot partikas droSumu ka
obligdtu un reglament€josu kvalitates sastavdalu apstrades, parstrades, razoSanas,
uzglabaSanas un izplatiSanas posmos.

Vispargjos ES likumdoSanas aktos lietotais jédziens ,,paskontrole” nosaka, ka
partikas uzn€muma vadiba ir atbildiga par droSu partikas produktu nonakSanu tirgii. Lai to
Istenotu, uzn€muma vadiba ievie§ kontroles sisteému, kas kalpo gan ieksg€jai lietoSanai, gan
kompetentu uzraudzibas iestaZzu istenotajam parbaudém. Paskontroles sistéma ir viena no
kvalitates vadibas sistemu veidiem, kuras ietvaros uznémumam biitu japierada sp€ja vadit
un kontrol@t taja notiekoSos procesus ar mérki razot droSus un kvalitativus produktus.

Sakot ar 2006.gadu ir speka prasiba, ka procediru norises, ka arT uzraudzibas
darbibam jabiit dokumentétam. PaSkontroles sistéma ir dokumentéta programma, kas
identificé un kontrolé partikas droSibas riskus visos partikas raZzoSanas procesos. Partikas
uznéméjdarbiba likumdoSanas prasibas nosaka So sist€tmu izmantoSanu balstit uz riska
c€lonu analizi - HACCP principu izmantoSanu. Daudzi pétijumi liecina, ka personala
apmaciba un HACCP principu T1stenoSana ir efektivi instrumenti partikas risku
samazinaSanai. Ta rada iesp&ju savlaicigi reagét uz iesp&amo partikas kvalitates
apdraudéjumu un atklat neatbilstibas, procesualus parkapumus ne tikai nosléguma faze
veicot galaproduktu parbaudes, bet jau razoSanas procesa laika.

Viens no partikas nekaitigumu nodroSinasanas instrumentarijiem ir partikas
nekaitiguma sisteémas (paskontroles sisteémas) izstrade atbilsto$i uzpémuma veidam un
lielumam, ka art atbilstos$i partikas produktu sagatavosanas un apstrades veidam. Jau no
1995.gada, kad tika piepemtas galvenas partikas dro$ibu noteico$as regulas, mainijas
partikas uzn€mumu uzraugoso iestazu politika - no komandu un kontroles pieejas ta tika
virzita uz pasregul&josu partikas aizsardzibas politiku katra uznémuma. ST pieeja lava
normativo aktu prasibas partikas aprit€ piemérot elastigi - nosakot katra uznémuma savus
iekS€jos noteikumus un procediiras atbilstoSi riska punktiem uzpémuma. Paskontroles
sisttmas uzpnémumiem jaizstrada paSiem nevis uzraudzibas iestadém vai argjiem

izpilditajiem. Katrs édinasanas uzpémums sava darbiba, droSas partikas razoSana izstrada




paskontroles sisteému, kura tiek apvienoti visi elementi, kas var ietekmé@t partikas drosibu.
Taja tiek apvienota visa informacija par uzpémuma:
* izmantotajam izejvielam;
= piegadatajiem;
personalu;
razoSanas zonas telpam,;
= iekartam, aprikojumu, inventaru un izmantotajiem materialiem;
» @&dienu gatavoSanas procesu u.c.

Jebkuras sistémas, bet 1pasSi uz HACCP sist€ému bazetas, ievieSana prasa atbilstosus
resursus personala apmacibai, telpu un iekartu pilnveidosanai, tehniskas apkopes veikSanai
utt. HACCP sist€mas principu ievieSana dos ieguvumu tad, ja tas lieto apvienojuma ar jau
zinamajam raZoSanas pamatpraksém — Labu higiénas praksi (LHP), Labu raZoSanas praksi
(LRP), kas padara uz HACCP principiem balstitas sistémas efektivakas, vieglak vadamas

un lietojamas, ka arT Ietakas.

8.1. Paskontroles sistémas dokumenti

Dokumentacija ir pamats sisteémas izpratnei, tas vadibai, ieks$€jas komunikacijas

izveidoSanai, izpildijjuma novérteSanai un saskarsmei ar argjam kontrolinstitlicijam.

Efektivai paskontroles sistémas funkcion€Sanai ir jaizstrada un jaievie§ dokumenti, kas
aptver visus edinasanas uzpémuma darbibas posmus — izejvielu atlasi, parstradi, riska
analizi edienu gatavoSanas procesos, produktu uzglabasanu, iekartu izveli, personala
pilnvaras, pienakumus un paklautibas stavokli, dokumentacijas stavokli, ligumu slégSanu
ar citam organizacijam u.c.
Paskontroles sistémas veidoSana plasi izmanto vairakus dokumentu veidus:

= procediiru aprakstus;

* ricibas instrukcijas;

= protokolus;

= programmas.

Procediiras apraksts ir reglamentéts procesa prasibu izpildijums soli pa solim. Sie
apraksti kalpo ka pamatdokumenti visam planoSanas, vadibas aktivitattm un
tehnologiskam darbibam. Procediiras sniedz atbildes uz jautajumiem: Kas? Kad? Kur? Ka?

Procediiras var but gan ka sist€tmas procediras (pieméram, riciba ar neatbilstoSiem




produktiem), gan ka tehnologiskas procediiras (pieméram, plismas kartes, tehnologiskas

shémas u.tml). Tehnologiskas procediiras reglamenté tehnologiskos procesus, raksturojot
ar1 to parametrus.

Ricibas instrukcijas detalizéti norada darba izpildes secibu. Tas ir paredzétas darbam
ar noteiktu iekartu, lidzekli. Satur tehniska rakstura elementus. Instrukcijas norada:

= vispargjas prasibas pret darba veicgju (vecums, apmaciba);
= galvenais uzdevums;

= veicamo darbibu uzskaitijums;

= atbildiba konkrétaja darba vieta;

= tiesibas saistiba ar citam struktirvienibam.

Protokols ir dokuments, kas sniedz liecibu par darbibu, kura ir veikta vai ari, lai dotu
informaciju par procesa norises apstakliem. Ja citi dokumenti kvalitates parvaldibas
sistéma norada, kas ir jadara, tad protokoli sniedz liecibu par to, kas ir noticis.

Programma ir darbibu plans, kas satur dateliz&tu informaciju par to, ka $1 darbibas ir
veicamas, kuram tas javeic, kad un kadi resursi tam izmantojami.

Visus paskontroles sistémas dokumentus atkariba no to funkcijas un nozimes var
iedaltt divas dalas:

= dokumentos, kuras noteiktas uzn@muma specifiskas prasibas, citas prasibas, ko
nosaka likumdoSana, veicamas darbibas (procediiras, instrukcijas, programmas
u.c.);

dokumentos, kuri apliecina prasibu izpildi (protokoli, zurnali).

Prasibas noteicoSie dokumenti pamatojas uz uznémumos notiekoSajiem procesiem
un likumdoSanas reglament&tajam prasibam, formul€jot, ka §is prasibas tiek apmierinatas

katra konkréta procesa etapa, amata.

Prasibu noteicoSo dokumentu pieméri

* Tirisanas — dezinfekcijas programma
»  Produktu uzglabasanas rezimi
» Tehnologiskas kartes




Prastbu izpildi atspogulojoSos dokumentos tiks ierakstits datums, kad tikusi veikta
paskontroles sisteémas pieprasita darbiba (kontrole), kurs to ir veicis, ka arT piezimes par
novirzém no pieprasitas darbibas.

Protokoli kalpo ka rakstits dokuments, kas parada uznémuma darbibu izpildi
atbilstosi paskontroles programmai. Prokoli:

= lauj izsekot izejvielu izcelsmei, procesu darbibam uznémuma;
= var palidzet identificét un sasaurinat darbibas lauku, ja produkts ir jaatsauc;

= kalpo ka pieradijums gadijuma, ja ir jaizskata patérétaju stidzibas.

Atbilstosi HACCP planam tiek rakstiti protokoli, ko var dévét par darbibu

protokoliem. Piemé&ram, HACCP plana tiek konstatéts, ka galas gatavoSanas procesa KKP

ir temperatiira cepSanas laika. Lai to kontrolétu, ir jaizveido protokola forma, kas paredz,

ka katru reizi, kad $is &diens tiek gatavots, pavars atzimé gan datumu, gan produkta ieksgjo
temperatiiru gatavosanas laika, gan parakstas. Ja cepSanas temperatiira ir noradita ka riska
punkts, tad veic ierakstu par to, ka ta ir parbaudita. Savukart pargjo protokolu veidi izriet

no Labas Higiénas prakses, t.i. tiek fiks€tas visas tas darbibas, kuras péc uznémuma

vadibas domam var ietekmét partikas nekaitigumu, un kuras biitu lietderigi kontrol&t,

pieméram, tirisanas procediiru izpildi.

fl’rotokolu piemeri \

Darbibu protokoli:
= Kritisko robezvertibu pieraksti, pieméram: partikas
produktu temperatiira ledusskapjos
Labas higiénas prakses protokoli:

= Pieraksti par tiriSanas procediru veikSanu
= Pieraksti par personala apmacibam

N J

Visiem dokumentiem jabiit aktualiz&tiem, parakstitiem un datetiem.

Paskontroles sistémas dokumentu struktira ir atkariga no:
* uznémuma lieluma;
= darbibas profila;
= procesu sarezgitibas un to savstarpgjas sadarbibas;

= personala kompetences.

Paskontroles programmas dokumentus izstrada paskontroles atbildiga persona vai

tehnologs, apstiprina uznémuma vaditajs. P&c dokumentu apstiprinasanas tie tiek izplatiti




(jaatrodas lietoSanas vietas nebojata un salasama veida.) Dokumenti tiek uzglabati vismaz
6 ménesus (atkariba no razoSanas specifikas). Tiek noteikta ari riciba ar nederigiem

dokumentiem, ka arT dokumentu parskatiSanas un atkartota apstiprinasanas kartiba.

8.2. Paskontroles sistemas izstrade

Paskontroles sistemas dokumentu
izstrades pamata ir

Prieks$noteikumu prasibas HACCEP plans

PriekS$noteikumu prasibas droSas partikas razoSana un HACCP plana izveides
principi aprakstiti 7. nodala.
Darbu seciba paskontroles sist€mas izstrade varétu bt sekojosa:
» &dinaSanas uznémuma un ta piedavato produktu raksturojums;
tehnologiska procesa posmu definéSana un atbildigo noteiksSana;
prasibu formul@Sana procesa posmos, nepiecieSamo parametru noteikSana;
dokumentu formas un dokumentacijas struktiiras izstrade;

sisteémas apstiprinasana un uzraudziba.

8.2.1. Edinasanas uzpémuma un ta piedavato produktu raksturojums

EdinaSanas uznémuma un ta piedavato produktu raksturojums ietver sadalas:
Q vispariga informacija par uznémumu:
= adrese;

» darbibas veids (pamatdarbiba un papilddarbiba);

" uzp@muma raksturojums — atraSanas vieta €ka, €kas stavoklis, €kas kopgja

platiba, &dinaSanas uznémuma kopgja platiba, inZeniertehnisko komunikaciju

pieslégumu veids, darbinieku skaits, darba laiks utt.;

Q sortiments un saraZotas produkcijas daudzums (porc. vai kg diena);




U personals:

uznémuma organizatoriska struktiira;

partikas aprit€ iesaistita personala pienakumi (amatu apraksti);

personala apmacibas programma nemot VEra veicamos pienakumus,
kvalifikaciju;

personala veselibas parbaudes un apmacibas, par ko ir atbilstoSs ieraksts

(personala veselibas parbauzu un apmacibas zurnala vai protokols);

O telpu un iekartu raksturojums:

uznémuma telpu plans ar iekartu izvietojumu (tehnologiskais projekts);
ventilacijas sistémas un saistoSo dokumentu (ventilacijas sistémas tehniskais
projekts, sisttmas sh&ma, uzstaditas ventilacijas sist€mas pase, ventilacijas
iekartu pase, lietoto materialu sertifikati, sist€mas uzstadiSanas darbu akti,
sistémas lietoSanas apraksts, droSibas tehnikas instrukcijas, protokols par
personala apmaciSanu ekspluatét sistemu);

fidensapgades un kanalizacijas sistémas shéma;

telpu apdares raksturojums;

galveno tehnologisko iekartu apraksts (nosaukums, razotaja/izplatitaja
deklaracija, 1ss ekspluatacijas un tiriSanas apraksts);

inzeniertehnisko sisttmu un iekartu apkopes plani (ligumi ar pakalpojumu
sniedzgjiem par apkopes veikSanu vai apkopes instrukcijas, instruktazas utt.,

protokoli vai akti par apkopes veikSanu).

8.2.2. Tehnologiska procesa posmi, to kontrole un uzraudziba

Atcerieties!
Analizgjot visu tehnologiska procesa norisi, soli pa solim, atbilstosi priek$noteikumu
prasibam un HACCP planam, tiek noteiktas un dokumentgtas visas tas darbibas, kuras javeic
uzpémuma.

Tehnologiskais process €dinasanas uznémuma visbiezak ietver izejvielu sanemsSanu,

to apstradi, pusfabrikatu (turpmak p/f) un &dienu gatavoSanu, &dienu p/f un &dienu

slaicigu uzglabasanu un izsniegSanu (skat. att. nakamaja lapaspus€). Tacu Sie procesa

posmi var atskirties katra uznémuma.
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Turpmakais higiénas prasibu apraksts atbilst attélota tehnologiska procesa posmu
numuriem!

1. Izejvielu iepirk$ana

Izejvielu iepirkS8ana ir viens no svarigakajiem tehnologiska proces posmiem
(1.procesa norises posms), jo no ta sekmigas norises ir atkarigs produktu droSums un
atbilstiba klientu vélmeém. Katrs &dinasanas uznémums var izvéleties, ka iepirkt izejvielas:

= iepirkt izejvielas paSam, t.i. braukt pie izejvielu pardevéja, lai nopirktu

nepiecieSamo;
val ar1 sadarboties ar piegadatajiem, kas piegada izejvielas tieSi €dinasSanas
uzpemumam.

Jebkura gadijuma iep@rkot izejvielas jasadarbojas ar tiem piegadatajiem, kas ir

identificgjami un izsekojami, neatkarigi no ta, vai ta ir juridiska persona vai fiziska

persona. Biitu nepiecieSams izveidot piegadataju sarakstu (skat. 9. pielikumu), kura

ieklauti tie piegadataji, ar kuriem noslégts Iigums, un kas atbilst specifiskiem kriterijiem.
Viens no tiem ir, vai piegadatajs ir registr&jis savu darbibu Valsts partikas kontroles
instittcija. Istenojot produktu iepirkSanu tikai §1 piegadataju saraksta ietvaros ir iespg&jams
nodroSinat kvalitativu produktu iepirkSanu.

Sledzot ligumu ar piegadataju, butu ieteicams liguma noradit kriterijus, kas

piegadatajam jaizpilda (skat. 10. pielikumu).

2. Izejvielu sanemSana

Produkti tiek pienemti (procesa norises 2. posms) tikai no tiem piegadatajiem, kuri
ir noraditi Piegadataju saraksta un produktu piegades notiek veida, kads noradits liguma. Ja
nav izpilditi Sie punkti, tad produkti netiek pienemti.

Pienemot produktus (arT materialus, piem&ram, iepakojamo materialu) ir
janodroSina, ka produkti ir dro$i un nekaitigi patérét€ju veselibai. Tapeéc &dinaSanas
uzné€muma parstavim ir japarliecinas, vai:

Q produkti ir pasargati no piesarnojuma, par ko liecina:
= produkts ir transportéts piemérota konteinera, tas ir parklats vai iepakots un
iepakojums nav bojats;
deriguma termins nav beidzies;
produkts, kam nepiecieSama pazeminata uzglabasanas temperatira (zem 5 °C)

ir bijis transportéts Sajos apstak]os;




Q produkti, kuriem nepiecieSama noteikta uzglabaSanas temperatiira, ir piegadati
vajadzigaja temperatiira:
= atvesinatie produkti - 5 °C vai zemaka temperattra (ir japarbauda temperatiira);
= sald@étie produkti ir pilnigi sasalusi un nav atlaidinaSanas pazimju;
= karstie €dieni - 63 °C vai augstaka temperatiira;
U produkts var tikt identificéts:
= tas ir markets (uz produkta ir ta nosaukums, razotajs vai izplatitaja nosaukums);
* neiepakotiem produktiem ka pieradijums kalpos razotaja vai izplatitaja
izsniegtds pavadzimes, tacu vienlaicigi sapemtie produkti ir jamarke ar
uznémuma iekSgjo mark&umu (produkta nosaukums, razotaja/izplatija
nosaukums, deriguma termins, partijas kods vai raZoSanas datums u.c.), lai
produkti varétu tikt atpaziti jebkura bridi.

Ja kads no kritérijiem neatbilst uznémuma izvirzitam prasibam, produktu nepienem.

Piepemot produktus restorana atbildiga persona izvertg, vai visi iepriek§ nosauktie
kritériji atbilst prasibam, kas uzraditas uzp@muma dokumentos. Par $adu dokumentu var
kalpot Produktu pienemsanas procediira (skat. 11. pielikumu), kura detaliz&ti apraksta to,
kas japarbauda pienemot dazada veida produktus. Par tas ievE@roSanu parakstas tas
personas, kuram uzdots pienemt produktus.

Dazi &dinasanas uzgpémumi ir izveidojusi Produktu pienemSanas Zurnalu, kura fiksé
visas veiktas parbaudes, ka ar1 novirzes no prasibam katrai produktu partijai, ko pienem.
Tacu $ada veida pierakstu sistema ir parak darbietilpiga, un gala rezultata var klut par
formalu dokumentu.

Péc produktu kvalitativas parbaudes janodroSina to tulit€§ja nogadasana uz
uzglabasanas vietam (ledusskapjiem, aukstumkameram, saldétavam, sauso produktu

noliktavu).

3. Produktu uzglabasana

Produktu uzglabasana bez ipaSa temperatiras reZima — uzglaba ,sausos”

produktus, pieméram, miltus, putraimus, konservétus produktus (attéla 3.1. posms). Tiem

jabut iepakotiem vai riipigi nosegtiem, lai produkti biitu pasargati no piesarnojuma un
saglabatu savu derigumu. Piesanojumu var izraisit:

» kaitekli, grauzgji;

* mazgasanas lidzeklu uzglabasana netalu no partikas produktiem;

* paaugstinats telpas mitrums.




Uzglabasanas telpai jabut tirai, sausai, produktus izvieto uz plauktiem, lai batu
iesp&jama gridas tiriSana. Izejvielu uzglabasanas procesa jaievero precu rotacijas princips:
,.pirmais ieks$a, pirmais ara” (the principle of first in first out), ievérojot produktu deriguma
terminu. Tas laus izvairities no ta, ka plauktu dziluma palikusi vél neizlietoti produkti,
kuriem notecgjis deriguma termins.

Produktu atvesinata uzglabaSana notiek ne augstak ka 5 °C temperatura (3.2., 5.1,

7., 10.2. posmi tehnologisko procesu norisé). Sada temperatiira jauzglaba tie produkti,

kuros bez atbilstosas uzglabaSanas var attistities partikas mikrobiologiskais piesanojums
tada apmera, ka tas var radit draudus paterétaju veselibai. Pie Siem atri bojajusiem
produktiem vai augsta riska partikas pieder:
= termiski apstradatas zivis, jiiras produkti, galas produkti;
= parstradati augli un darzeni, pieméram, salati;
= VArTti r1si un pasta;
€dieni, kas satur piena produktus, olas, pakSaugus, riekstus vai citus
olbaltumvielam bagatus &dienus;
sviestmaizes, ruletes u.c.
kikas ar kréma pildijumiem, konditorejas izstradajumi ar biezpiena, galas (u.c.

tauku un olbaltumvielu saturoSiem) pildijumiem.

Visiem poduktiem uzglabasanas vietas jabiit ievietotiem tiros un aizvakotos partikas
konteineros vai ietitiem aizsargmateriala, piem&ram, partikas pleve. Izejvielas uzglaba
atbilstosi informacijai, kas sniegta preces mark&juma (uzglabasanas prasibas, deriguma
termini), kas nodroSina produktu aizsardzibu pret piesarnoSanos un bojasanos. Visas
izejvielas v€lams uzglabat originala iepakojuma. Pusfabrikatus un patéripam gatavus
&dienus arT marké — uz iepakojuma piestiprina uzlimi, kura noradits deriguma termins.

Neapstradatos (jelos) un gatavos (gatavus pat€rinam) produktus uzglaba atseviski. Ja
uznémums ir neliels un nav iesp&jams uzglabat jelproduktus, un gatavos produktus
atseviskas aukstumkameras, tad, izvietojot tos viena aukstumkamera, ir jaievéro produktu
saderibas princips — produktu grupas izvieto uz dazadiem plauktiem, turklat produktus ar
augstaku iesp€jamibu piesarnot citus produktus (t.i. j€lproduktus) janovieto uz apaksgjiem
plauktiem.

Aukstumkamera produktus vienmeér izvieto uz plauktiem, neko neliek uz gridas. Tas

atvieglo arT gridas tiriSanu.




Aukstumiekartai nevajadzetu but parpilditai ar produktiem, jo ir janodroSina gaisa
cirkulacija starp produktiem, kas sekmé produktu turéSanu aukstuma. Lai parliecinatos, ka
uzglabajamie produkti tiek uzglabati pazeminataja temperatiira, €dinasanas uznémuma
atbildiga persona uzp@muma noteiktos laikos (parasti katru dienu) meéra produktu
temperatiru aukstumiekartas, par to veicot ierakstu ,, Temperatiiras un deriguma termina
kontroles lapa” (skat. 12. pielikumu). Tai pasa laika uzglabajamiem produkti tiek
parbauditi ar1 vizuali (produktu deriguma termins, vai produkts nav sabojajies u.c.), par ko
ar1 tiek veiktas atzimes ,,Aukstumiekarta esoSo produktu kontroles lapa™.

Konstatgjot novirzes no uzglabasanas prasibam $aja pasa lapa tiek veiktas atzimes
par korektivam darbibam, kas jadara ar $o neatbilstoSo produktu. Korektivo darbibu
piemeéri:

* ja aukstumiekarta nespgj uzturét produktu temperatiiru, kas ir zemaka par 5°C,

tad ta ir jaremontg;

ja atri bojajusies produkti ir atraduSies temperatiira, kas ir zemaka par 5 °C
vairak neka 4 stundas, tie ir jaizmet;

ja gatavi &dieni ir bijusi Sk€rspiesarnoti ar jeliem produktiem, tad tie ir jaizmet;
ja produktiem notecgjis deriguma termins, tad tie ir jaizmet;

ja atrasti produkti, kuriem nav identificgjams deriguma termin$ vai tie ir
uzskatami par nedroSiem, tad tie ir jaizmet.

Aukstumiekartas regulari jatira saskana ar tiriSanas programmu, par ko tiek veikti
ieraksti ,, TTriSanas kontroles zurnala” (skat. 13. pielikumu).

Produktu uzglabasana sasaldeta veida notiek ne augstak ka - 15 °C temperatiira

(3.3.,5.2. posmi tehnologisko procesu norisg).

Produktu sasaldésana ir labs veids, ka ilgstosi uzglabat atri bojajuSos produktus, tacu
janodrosina, lai:

= uzglabasanas laika temperatiira nepaaugstinatos virs - 15 °C, saldétiem
produktiem uzglabasanas laika neparadities atlaidinaSanas pazimes, pretgja
gadijuma produktos var attistities tajos esosas bakterijas;
produkti, kas ievietoti sald&tavas, butu ciesi iepakoti, tad&jadi izvairoties no to
iesp&€jamas piesarnosanas;
saldéto produktu iepakojumi biitu markéti: produkta nosaukums, sasaldéSanas

datums, deriguma termins;




= saldétava nebutu parpildita ar produktiem, pretgja gadijuma nav iesp&jama gaisa
cirkulacija starp produktiem, kas sekm& produktu zemas temperatiras
saglabasanu;
produkti saldétavas vienmeér tiktu izvietoti uz plauktiem, nekas netiktu likts uz

gridas. Tas atvieglo ar1 gridas tiriSanu.

Lai parliecinatos, ka uzglabajamie produkti tiek uzglabati vajadzigaja temperatiira,
edinasanas uznémuma atbildiga persona uznémuma noteiktos laikos (parasti katru dienu)
méra produktu temperatiiru aukstumiekartas, par to veic ierakstu ,, Temperatiras un
deriguma termina kontroles lapa” (skat. 12. pielikumu). Tai pasa laika uzglabajamiem
produkti tiek parbauditi ari vizuali (produktu deriguma termins, vai produkts nav
sabojajies u.c.), par ko arl tiek veiktas atzimes ,,Temperatiiras un deriguma termina
kontroles lapa™.

Konstatgjot novirzes no uzglabasanas prasibam $aja pasa lapa tiek veiktas atzimes
par korektivam darbibam, kas jadara ar So neatbilstoSo produktu. Korektivo darbibu
piemeéri:

= jasald€tava nespgj uzturet produktus sasald@tus, tad ta ir jaremontg;

= jasald@tava ir parstajusi darboties un produkti ir dalgji atlaidusies, tad tos ievieto

ledusskap1 lidz tie pilnigi atlaiduSies un nekavgjoties izmanto ka atlaidinatus

produktus;

janav zinams, cik ilgi saldétava nav darbojusies, un nav parliecibas par produktu

drosibu, tad produkti ir jaizmet.
ja produktiem notecgjis deriguma termins, tad tie ir jaizmet;
ja atrasti produkti, kuriem nav identificjams deriguma termin$ vai tie ir
uzskatami par nedroSiem, tad tie ir jaizmet.
Sasaldétos produktus uzreiz p&c atsaldéSanas jaizlieto, tie nedrikst but atkartoti
sasaldeti.
Saldétavas regulari jatira saskana ar tiriSanas programmu, par ko tiek veikti ieraksti
,,Trisanas kontroles zurnala” (skat. 13. pielikumu).
Gatavu édienu uzglabasana karsta veida (10.1. procesa posms).
Uzglabajot gatavus &dienus karsta veida (marmitos) ir jaseko lidzi:
= temperatiirai, kam jabit augstakai par 63 °C;

» laikam, kam nevajadzétu parsniegt 4 stundas.




Tapéc janodrosina katras uzglabajamas partijas temperatiiras un laika kontrole, ka ar1

partiju nesajauksSanas (skat. 15. pielikumu ,,Karsto &dienu uzglabasanas kontrole”).

4. Izejvielu pirmapstrade (t.sk. atlaidinasana)

Ta ka ikviens produkts satur bakterijas, tad tiem pirms turpmakas izmantoS$anas
€dienu gatavoSana ir javeic pirmapstrade. Parasti pirmapstradei paklauj j€lproduktus:
darzenus (ipasi saknu darzenus), auglus, galu, putnu galu, zivis, jiras produktus un olas.
Pirmapstrades laika produkti tiek attiriti no iesp&jama piesarpojuma:

= dalgji no biologiska piesarnojuma, Ko izraisa mikroorganismi uz produktu

virsmas — lai to mazinatu: a) produkti tieck mazgati, arT dezinficéti, piem&ram,
olas; b) dazadu produktu apstrade notiek atseviski, tiek izmantots atsevisks
inventars (pieméram, galas un zivju pirmapstradei izmanto atseviSkus sadales
delus, nazus);

no fizikala piesarnojuma, ko izraisa sveskermeni, piem&ram, smiltis, akmentini,
spalvas u.c. — lai to novérstu, produkti tiek paklauti $kiro$anai, mazgasanai,
mizoSanai utt.

Veicot atri bojajosos produktu (piem&ram, zivju) pirmapstradi, jaseko, lai tie ilgstosi
(vairak ka 4 h) neatrastos neatbilstosa temperatiira (no 5 - 63 °C), kas var biit par pamatu
nevélamo bakteriju attistibai.

Tik pat liela méra ir jakontrol€ art atlaidin@Sanas process, jo ari tad partikas produkti
var sasilt vairak neka nepiecieSams, ti. virs 5 °C. IpaSa uzmaniba japiever§ patéripam

gatavu produktu atlaidinasanai (pieméram, garnelu), ja pec atlaidinaSanas vairs neseko

siltapstrade, kas varétu paaugstinat produktu droibu. Sos produktus atlaidina vai nu

ledusskapi (Iidz 5 °C) vai nu mikrovilnu krasni. Ja paté€ripam gatavus produktus atlaidina
telpas temperatira, tad pastav risks, ka produktos esosas baktérijas var attistities un izraisit
partikas bojasanos. Ja produktus atlaidina telpas temperatura, tad ir jakontrol€ laiks, kura
produkts ir atradies neatbilsto$a temperatiira (t.i. no 5 - 63°C) — aizpilda 14. veidlapu
,,Produkta atlaidinasanas laika kontrole”. Produktus var atlaidinat arT auksta tekosa tideni,
tacu iepakota veida.

Atlaidinatos produktus nedrikst vairs sasaldéet.

5. Produktu parstrade

Produktus var parstradat dazados veidos:

» mehaniski (tos griezot, rivgjot, putojot u.tml.);




* hidromehaniski (mazgajot, filtrgjot u.tml.);
» kimiski, bioktmiski (salot, maringjot, skab&jot u.c.);

= termiski (karsgjot, dzesgjot).

Produktos vislielako mikrobiologisko drosibu rada tieSi karséSana (t.i. variSana,
sautéSana, cepSana u.tml., par ko plasaku informaciju var giit 1. modula 1.nodala ,,Partikas
produktu apstrades metodes”). Tomeér ir jazina dazadu partikas produktu gatavibas
temperattras, kuras sasniedzot bakterijas iet boja, td piemeram, vistas galas iek$gjai
temperatirai jasasniedz vismaz 75 °C 15 sekundes. Tap&c atri bojajosos produktu drosibas
garants bitu to iek$€jas temperatiiras mérisana termiskas apstrades laika (produktu gatavo
tik ilgi, lidz tas sasniedz vajadzigo temperatiiru, kas noradita tehnologiskajas kartgs).

Tomer jaatceras, ka produkts var tikt piesarpots ar1 péc karséSanas (pieméram, ar
netiru inventaru), tapéc bez temperatiras mérjjumiem produktu parstradé vienmer ir
jaievero ar1 Labas Higi€nas Prakses nosactjumi.

Ja ir nepiecieSams termiski apstradatus produktus atdzeset, lai tos varétu uzglabat, tas
ir jadara péc iespgjas atrak — produktiem péc iespgjas atrak ir jaizkllst no nevelamas
temperatiiras zonas, ka ir no 5 — 63 °C (6., 9. posmi procesu norises attéla).

Atraks atdzeséSanas laiks ierobezos iespgjamo bakteriju attistibu produktos.
Produktus dzesé:

* mehaniski (sadalot mazakos traukos, porcijas; ievietojot traukus auksta tidens-

ledus vannas vai izvietojot uz galda);
atras atdzesésanas iekarta (ievieto karstus &dienus, kas no 1-2 stundu laika var
atvesinat produktus Iidz 5 °C).

Mehaniska dzesesana notiek 2 etapos:

» dzesé telpa lidz 20 °C (max 2 stundas);

» turpina dzesé€t (no 20 °C lidz 5°C, max 2 stundas) un uzglabat aukstumiekarta.

Ja uzp@muma nav atras atdzesesanas iekartas, tad mehaniski dzesgjot jakontrol€ laiks
(max 4 stundas), ko produkts pavada nevélama temperatiiras zona (no 5 — 63 °C ) (izmanto
14.veidlapu).

Gatavu édienu uzsildiSana (11. posms procesu norises attéla).

Edienus uzsildot biitu japanak tas iek3&jas temperatiiras paaugstinasanas lidz 75°C.

UzsildiSana veicama tikai vienu reizi, pirms pasniegSanas. Uzsilditos produktus talit

pasniedz.




6. Gatavo edienu servésana

Edienu servé$ana jaievéro personala, aprikojuma higiéna. Edienu servésana
jaizmanto nepiecieSamais inventars, vienreiz lietojamie cimdi.

Ja &dienu porcioné uznémuma darbinieks, tad izmanto &dienu sadales iekartas, kas
pieejamas tikai no darbinieku puses, un kurdm ir aizsargbarjeras (stikli). Sadu iekartu
izmantoSana palielina produktu drosibu, jo novers iesp&jamo piesarnojumu no apmekletaju
puses.

Servgjot €dienus paSapkalpoSanas bufeteés personalam jakontrole, ka apmekletaji
izmanto inventaru, vai €dieni netiek piesarnoti no apmekI&taju puses.

Jaievero, ka visos gadijumos &diens/dzeriens, kas pasniegts koplietoSanas trauka, ir
uzskatams par vienu raZoSanas partiju (ar noteiktu uzglabaSanas laiku). Tapéc nav
pielaujama ta papildinaSana taja pasa trauka. Neizlietota partijas dala, ja parsniegts
uzglabasanas laiks (vairak ka 4 stundas), ir uzskatama par nederigu, ta ir izmetama.

Janodro$ina, ka @&dienkarté ir noraditas €dienu alergénas sastavdalas (pieméram,
rieksti, juras produkti), un ar1 darbinieks sp€j izskaidrot apmekletajam vinam interes€joSo

informaciju par &dienu sastavu.

8.2.3. Dokumentu formas un dokumentacijas struktiiras izstrade

Uznémumam ir dota briviba pasiem noteikt dokumentacijas apjomu un struktiru,
kads ir piemérots ta vajadzibam. Jebkur§ dokuments izriet no procesualam darbibam, kas
tiek veiktas uzn€émuma. Dokumentu specifiku nosaka procesu raksturojosie kritériji.

Paskontroles sistéma satur informaciju par uznémumu, ta Tpasnicka un paskontroles
sistémas vaditaja uzvardu, nepiecieSamas administrativas un veselibas aizsardzibas iestazu
atlaujas, telpu planojumu, telpu aprakstu, raZoSanas iekartu aprakstu un sertifikatus,
aprikojuma inventarizacijas sarakstu, iesaistito darbinieku sarakstu, pasakumu aprakstu,
partikas apstrades secigo darbibu shému, risku analizi, risku noveért§jumu un kritisko
kontroles punktu identific€Sanu, rakstiski noformétas procediiras kait€klu un grauz€ju
apkaroSanai, parbaudamo aukstumiekartu sarakstus u.c. Minéto dokumentaciju var
papildinat ar jebkadiem materialiem, kas apliecina sistémas derigumu (iekartu un
piegadataju atbilstibas sertifikatiem, izejvielas izsekojamibas dokumentiem, dezinfekcijas

procediiram izmantoto produktu datu lapam utt.).




Zemak eso$aja tabula doti vairaku dokumentu pieméri dazados tehnologiska procesa

pOSMOS.

Procesa
posms

Kriterijs

Prasibu noteicoSie
dokumenti

Prasibu izpildi
noradoSie dokumenti

Iepirksana

Izejvielu kvalitativa
parbaude

Piegadataju saraksts
Liguma forma

SanemsSana

Izejvielu kvantitativa
un kvalitativa parbaude

Izejvielu
pienemsanas
procedira

Izejvielu pienemSanas
zurnals

Temperatiiras kontroles
lapa

Izejvielu, materialu
piegadataju registracija

Izejvielu izcelsmes
registracija

Piegadataju saraksts

Uzglabasana

Produktu saderiba

Uzglabasanas rezima
ieveroSana

Produktu identifikacija
(markesana)

Partikas produktu
uzglabasanas rezimi

Temperaturas un
deriguma terminu
kontroles lapa

Higiénisko prasibu
nodroSinasana

TiriSanas —
dezinfekcijas
programma

Tirisanas-dezinfekcijas
kontroles zurnals

Produktu
apstrade,
parstrade

AtbilstoSas darba
vides, aprikojuma
nodroSinasana

Materialu deklaracijas,
kas apliecina to
nekaitigumu

Personala apmaciba

Personala apmacibas
programma

Tehnologiska procesa
ieverosana

Tehnologiska karte

» Termiskas apstrades
registracijas zurnals

= Atdzes€Sanas laika
registracijas lapa

= Ellas kvalitates
kontroles lapa

Higiénisko prasibu
nodro$inasana

TiriSanas —
dezinfekcijas
programma

TiriSanas-dezinfekcijas
kontroles Zurnals




8.2.4. Sistémas ievieSana un uzraudziba

Ir svarigi iepazistinat ar PaSkontroles sisttmu ne tikai Valsts kontroles iestazu
inspektorus, bet arT uznémuma darbiniekus, ar kuriem ir jaizruna un jaizverté programmas
darbibas pozitivie un negativie aspekti, tas ievieSanas iesp&jas un problémas (darba
pienakumu izpildes, laika izlietojuma, izpratnes zina). Daudzi €dinaSanas uznémumi
diemZzgl neiepazistina ar izstradatajam PasSkontroles programmam darbiniekus, 11dz ar to
uznémuma Istenotas darbibas ievérojami atSkiras no ta, kas rakstits programma. Tacu
programmas izstrades gaita ir iesp&ams vél visu mainit — gan kontroles punktus, gan
uzraudzibas procediras. Kad visas vélamas izmainas veiktas, tad var veikt apmacibu, ka
nodrosinat Paskontroles programmu, lai darbinieki izprastu, ka vinu darbibas var ietekmét
partikas drosibu.

Ieverojot paskontroles sistému, Ir jabut izpilditam visam darbibam, kas taja
noteiktas— veiktiem visiem prasitajiem ierakstiem uznémuma ieviestajas formas, izpilditam
darbibam atbilsto$i izstradatajam instrukcijam, ko apliecina instrugjamas personas
paraksts.

Paskontroles sistéma ir regulari japarskata, jaatjauno atbilsto$i izmainam
tehnologiskajos procesos. Programma veiktas izmainas atkal ir japaklauj tadam paSam

izvertéSanas procesam ka ta pirmreizgjas izstradasanas laika.
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9. IZMAKSAS EDINASANAS UZNEMUMA

9.1. Izmaksas un izdevumi

Ekonomista skatijuma izdevumi ir naudas Iidzekli, ko uznémums maksa bridi, kad,
piem@ram, pérk izejvielas. Izdevumi attiecas uz noteiktu laika bridi, nevis periodu.
Izdevumi rodas maksajumu veikSanas rezultata, bet tie kliist par izmaksam, kad iegadatie
aktivi tiek izmantoti uzneémgéjdarbiba. Pieméram, iepirktas izejvielas ir izdevumi,
izmantojot izejvielas restorana porciju pagatavosanai, tas parveérsas izmaksas, jo tikai loti
retos gadijumos izejvielu daudzums, ko uznémums nopérk kada noteikta perioda, ir tas
pats daudzums, ko apstrada un pardod taja pasa laika perioda. Tapec iegade un izdevumu

maksajumi var notikt cita perioda, ka pats paterins.

IZEJVIELAS NOLIKTAVA PERIODA SAKUMA
+ IEPIRKTAS IZEJVIELAS
- KRAJUMI PERIODA BEIGAS

= IZMAKSAS NOTEIKTA PERIODA (EUR)

1.piemers
Izdevumi un izmaksas

1.marts

Izejvielas noliktava
1500 EUR

20.marts
lepirktas izejvielas
1000 EUR

31.marts

Izejvielas noliktava
1200 EUR

1-31.marts
Izejvielu paterins
1300 EUR

0
IZDEVUMI

(cash paid, payments)

0
IZMAKSAS

(expenditures, expenses)

Lai uzpemgjdarbiba biitu efektiva, ekonomiski izdeviga, ir jazina, ar kadam
izmaksam ta saistas un kadu pelnu iegiis. Tapéc ir nepiecieSama informacija par izmaksam
kopuma, ka arT par atseviSskam darbibam un pakalpojumiem. Uzsakot jauna veida produkta
razoSanu, pieméram, planojot restorana konditorejas izstradajumu gatavoSanu vai
izbraukuma tirdzniecibu, pirms tam ir nepiecieSams veikt riipigu izmaksu kalkulaciju. Art
uznémumiem, kam uzné€méjdarbiba jau uzsakta, regulari jaapkopo un jaanaliz€ informacija
par izmaksu veidiem un apjomiem, izmainam méneSu un gadu griezuma, lai varétu
prognoze&t nakamo periodu izmaksu apjomus, veikt pasakumus izmaksu samazinasanai.




Turpreti gramatveza skatijuma izmaksas veidojas taja bridi, kad uzpémums akcepté
pavadzimi, ar kuru tiek piegadatas preces vai sniegts pakalpojums, neatkarigi pat no ta, vai
uzpémums $aja bridi samaksa vai ne€. Iznemums ir apdroSinasanas pakalpojumi, avizu un
zurnalu pasiitiSana jaunajam gadam u.tml. izdevumi. Jautajiet savam gramatvedim vai
nodoklu konsultantam par niansém katra konkréta gadijuma! Jo tas ir loti svarigi planojot
maksajamos nodoklus, kas biis jamaksa jau péc pusgada vai tikai pusotra gada.

2.piemers
Izdevumi un izmaksas

1.oktobris 20.oktobris 5. novembris 15.decembris
Izejvielas noliktava Pasutinati zurnali Apdrosinatas &kas lidz lepirkti milti divu
un zurnali biroja jaunajam gadam nakama gada ménesu razosanas
novembrim vajadzibam
1500 EUR 1000 EUR 1200 EUR 1300 EUR

0 1~ 0
IZDEVUMI IZDEVUMI IZMAKSAS

Ka redzams no l.un 2.pieméra, tad svarigi ir zinat katras valsts gramatvedibas
noteikumus, jo tie bitiski ietekmé planoSanu. Bitiski ir arT nodalit arzemju ekonomikas

macibu gramatas rakstito no katras valsts iek$&jas nodoklu politikas un likumdoSanas.

9.2.1zmaksu iedalijums

Sekmigas saimniekoSanas priekSnoteikums ir, lai vaditaja riciba butu preciza
informacija par izmaksam, to apjomu, rasanas avotiem, izmaipam. Visas ekonomiskas
izmaksas sastav no 2 dalam:

* aréjas izmaksas uzn€mums samaksa par resursiem, kas piesaistiti no arienes,
pieméram izejvielas, darbasp€ks u.c. - parasti tas ir uznémuma razosanas un
realizacijas izmaksas;
ieksejas izmaksas attiecinamas uz uzp€muma resursiem - tas sauc ari par

alternativajam izmaksam.




Izmaksas var tikt klasificEtas péc vairakam pazimém. Tas ir daudzveidigas un
uzneéméjs var brivi izveidot sev piemé&rotako klasifikaciju. Zemak tabula apkopoti biezak

sastopamie izmaksu klasifikacijas veidi.

Pazime Izmaksu veidi

péc izmaksu ekonomiskajiem izejvielas un materiali,

posteniem energija, darba algas, socialie nodokli,
amortizacija, nomas maksa u.t.t.
attieciba pret kalkulacijas mainigas

posteniem pastavigas

attieciba pret pret izmaksu tiesas
objektiem netiesas (vispargjas)

atkariba no veicamajam razoSanas, sagades, pardosanas
operacijam

Ta ka &dinasanas uznp€mums ir saistits gan ar produkcijas razosanu, gan pakalpojumu

sniegSanas procesu, tad €dinasanas uznémumos sastopamas visas galvenas izmaksu grupas:

®  materidalu izmaksas: izejvielu (partikas produktu) izmaksas, paligmaterialu
(iepakojuma, vienreizgjas lietoSanas trauku u.c.) izmaksas;

iegddes izmaksas: transporta izmaksas, automasinas aprikojuma izmaksas;

personalizmaksas: darba izmaksas, atvalinajuma naudas, socialas apdros§inasanas

izmaksas;

nodokfi: Pievienotas vertibas nodoklis (PVN), 1pasuma nodoklis, akcizes
nodoklis, u.c.;

amortizacijas izmaksas: pamatlidzeklu nolietojuma izmaksas paradisies katra
uznémuma, kur ir iegadatas iekartas un aprikojums, transports, €kas un biives;
ekspluatdcijas izmaksas: komunalie maksajumi, remonts, apkures izmaksas,
tiriSanas un kopSanas izmaksas;

finansu izmaksas: ja uznémums ir némis kreditu un atmaksa aizdevuma
procentus un citas izmaksas, kas saistitas ar bankas pakalpojumiem;
administrativas izmaksas: tas ir izmaksas, kas saistitas ar darbibas
administréSanu  — telekomunikacijas, interneta izmantoSanas izmaksas,

kancelejas precu iegades izmaksas u.c.;




» pardosanas izmaksas: reklamas izmaksas, pardoSanas veicinasanas pasakumu
izmaksas;

" pieskaitamas jeb kalkulatords izmaksas: tas ir izmaksas, kuru lielumu aprékina
pats uzp@mums, tas ir nemaksajamds izmaksas, tas nozim&, ka tas tiek
aprekinatas, bet var tikt neizmaksatas, pieméram par uznéméja pasa ieguldito
darbu, pasa kapitalu, sev piederosajam telpam vai pamatlidzekliem u.c. Ar
kalkulatorajam izmaksam saprot izmaksas, kuru lielumu aprékina pats uznemé;js.
Kalkulacijas sastadiSanas noluka 1pasnieks v€las ierékinat uznémuma budzeta
darba algas izmaksu atbilstoSi savam veiktajam ieguldijjumam. Darba algas
lieclumu uznéméjs var brivi noteikt, pieme&ram, vadoties p&c ta, kadu algu
sanemtu stradajot jebkuru citu algotu darbu. Tapat kalkulatorajas izmaksas var
iereékinat procentus no paSu kapitala. Kalkulatorajas izmaksas var iekalkulét to
summu, cik maksa pasu kapitals, piem&ram, ja uznémuma attistiba invest&to
summu nogulditu banka.

Svarigi ir atSkirt izmaksas, kas mainas Iidz ar razo$anas apjoma izmainam no tam

izmaksam, kas savukart ir nemainigas ilgaka laika perioda.

Mainigas izmaksas ‘7 Pastavigas izmaksas

Pastavigas izmaksas nemainas atkariba no uzpémuma darbibas apjoma. Tas
noteikta razoSanas jaudas intervala paliek konstantas. Pieméram, €dinaSanas uznémuma,
neatkarigi no sarazoto un pardoto porciju skaita, amortizacija, apdro$inaSana, apkures
izmaksas, algas adinistracijai, kredita procentu maksajumi u.c. blis nemainigas jeb
pastavigas izmaksas. Tomeér tas nenozimé, ka pastavigas izmaksas nemainas - tas var
mainities dazadu ar&jo faktoru ietekmé, pieméram, picaugot elektroenergijas tarifiem,
bankas kreditprocentiem, apdroSinaSanas tarifiem vai 1res maksai, tada gadijuma

pastavigas izmaksas izmainas lécienveidigi.




3.piemers
Kafejnicas telpu res maksa, EUR
800

600

400 -
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Mainigas izmaksas mainas atkariba no razoSanas apjoma. Ir mainigas izmaksas, kas
mainas proporcionali razoSanas apjomam - &dinasanas uzp€muma tadas ir partikas
produktu izmaksas: ja uznémums svétdienas, pieméram, nestrada, tad mainigas izmaksas
Sajas dienas nebiis - produkti netiks pat€réti porciju gatavoSanai. Sarazojot 100 porcijas
diena, mainigas produktu izmaksas bis atbilstosi 100 porcijam. Savukart citas mainigas
izmaksas sakotngji ir augstakas, bet, pieaugot razosanas intensitatei, to apjoms uz vienu
razos$anas vienibu samazinas. Piem&ram, transporta izmaksas &dienu piegadei majas vai
kopgjas izejvielu izmaksas.

Dalg&ji mainigas izmaksas - €dinaSanas uznémuma dala no pastavigajam izmaksam
var mainities atkariba no raZoSanas apjoma, pieméram, personalizmaksas - lielaka dala
izmaksu ir nemainigas, tomér, ja viesmilis Iidztekus pamatalgai sanem procentus no
pardota apjoma, §1 algas dala bilis mainiga - nepardodot nevienu porciju, viesmilis arl
nesanems mainigo algas dalu. Dazos &dinasanas uzn@mumos mainigd personala darba

samaksas dala veido 10 % no apgrozijuma. Dalgji mainigas var biit arT komunalo

maksajumu un elektribas izmaksas €dinaSanas uznémuma, tacu $1 mainiga dala ir saméra

sarezgiti aprekinama.

Robezizmaksas ir izmaksas, kas raksturo pedg€jas sarazotas vienibas izmaksas, péc
kuras strauji saks palielinaties sarazotas produkcijas pasizmaksa. Piem&ram, uznémumam
ir palielindjies pastitjumu skaits €dienu piegadei uz majam un pienak mirklis, kad
uznéméjam jaizlemj, vai ir ekonomiski pamatoti iegadaties otru automasinu. legadajoties

otru transporta Itdzekli strauji pieaugs &dienu pasizmaksa.




TieSas izmaksas ‘7 Netie$as izmaksas

TieSas izmaksas — izmaksas, kas ir nepastarpinati saistitas ar konkretas preces
razoSanu. TieSajas izmaksas ietver divas pamatgrupas: raZzoSanas materialus un tie$as algas.
RazoSanas materiali ir izejvielas vai pusfabrikati, kas veido &€dinaSanas uzp@muma
nozimigu dalu no gatavas produkcijas. Tiesa alga ir atalgojuma izmaksas, kas ir saistitas ar
produktu un pakalpojumu razoSanu un pardoSanu, pieméram, pavaru, viesmilu darba
samaksa.

NetiesSas izmaksas — visas par€jas izmaksas, kas nav tiesi saistitas ar produktu un
pakalpojumu razoSanu. Piem€ram, algas gramatvedibai, personaldalai, reklamas,

marketinga izmaksas.

Pamatizmaksas ‘? Visparejas izmaksas

Pamatizmaksas tiesi attiecina uz konkr€to preci. Pieméram, ikdiena uzpemuma
cepot abolmaizi, ir zinams, cik abolu nepiecieSams, lai sarazotu noteiktu daudzumu §is
platsmaizes.

Visparéjas izmaksas apkopo par periodu un attiecina kopa uzn€muma. Vispargjas
izmaksas, kuras ar aprékinu palidzibu tiek sadalitas uz izmaksu nes€jiem (skat. 4, 5.piem.)

sauc ar1 par pardalamajam izmaksam.

PARDALAMAS IZMAKSAS (EUR)
SORTIMENTA SKAITS * SARAZOTO VIENIBU SKAITS

= PARDALAMAS IZMAKSAS uz 1 izstradajumu (EUR)

Zemak, 4. piemera att€lots, ka pardalamas izmaksas tiek sadalitas uz konditorejas
izstradajumu skaitu un sortimentu:
» apdroSinasanas izmaksas tiek sadalitas uz saraZoto vienibu skaitu;

* nolietojuma izmaksas uz sortimenta vienibu skaitu.




4.piemers

Izmaksas, pardalitas uz izstradajumu skaitu

Pardalamas izmaksas par Pardalamas izmaksas

Produkcijas SaraZotas konditorejas ceha ekas un | par kraspu nolietojumu,

veidi vienibas, gb. | aprikojuma apdrosSinasanu, | EUR par produkcijas

EUR/gab

veidu

1

3

4

Kruasani

300:5:6000=0.01

500:100*48=240

Mafini

300:5:3000=0.02

500:100*24=120

Piradzini

300:5:2000=0.03

500:100*16=80

Citrona keksi

300:5:800=0.08

500:100*%6.4=32

Vanilas torte

300:5:700=0.09

500:100*5.6=28

Kopa:

Pienemam, ka:
» konditorejas ceha un €kas aprikojuma apdroSinasanas izmaksas ir 300 EUR;
» kraspu nolietojuma izmaksas - 500 EUR;
» sortimenta skaits — 5.

Lidz ar to:

» pardalamas apdroSinasanas izmaksas uz vienu izstradajumu (4.pieméera 3.aile)
aprékina, ja kop@jas apdroSinaSanas izmaksas dala ar sortimenta skaitu un
sarazoto vienibu (sk. formulu iepriekséja Ipp.);
pardalamas izmaksas par krasnu nolietojumu (4.piemera 4. aile) attiecina pret
katru sortimenta vienibu proporcionali sarazoto vienibu skaitam. Piemé&ram,

pardalamas nolietojuma izmaksas kruasaniem aprékina:

PARDALAMAS IZMAKSAS (EUR) * 48 %
100 %

= PARDALAMAS IZMAKSAS uz 1 izstradajumu (EUR) J

kur 48 % ir kruasanu Tpatsvars kop&ja sarazoto vienibu skaita, ko aprékina:

= 48 %

6000 gb*100%
12500 gb

4.pieméra dotie pieméri, kur izmaksas parnes uz izstradajumu skaitu, nav ,,akmenit
lecirstie”, ,,vienigie pareizie” aprékina varianti. Aprékini uzpémuma ir vadibas

gramatvedibas elementi un nav jaatspogulo neviena parskata.




Edinasanas uznémumos izmaksas nereti tiek grup&tas péc veicamajam operacijam
raZoSanas procesa. Pieméram: sagades, razoSanas, pardoSanas izmaksas. Katra uznémuma
ieksgji butu janodefing, kadas ir izmaksas un kura izmaksu grupa tas ieklaus. Piemé&ram,
kura izmaksu grupa pieder visi pirkumi, kas tiesi attiecas uz razoSanas procesu — izejvielas
saskana ar kalkulacijam, iesainojamie materiali, aprikojums, darba piederumi, inventars,
vai sagades vai razoSanas izmaksam?

Pieskaitamas izmaksas var biit atseviska izmaksu grupa. Pie pieskaitamajam
izmaksam tiek skaititas visas izmaksas, kas nav tiesi saistitas ar raZoSanas procesu —
apsardze, apdroSinasana, bankas kreditprocenti, transporta izmaksas, u.c.

Neatgiistamas izmaksas ir vél viena specifiska izmaksu grupa. Par neatgiistamajam
izmaksam sauc krajumu vértibas samazinajuma rezultata raditos zaudgjumus. Piem@ram:
pasiititajs, kas bija torti pasitijis, sava uzpnémuma jubilejas svinibu vieta pieteicis
maksatnesp&ju, un torte bija steidzami jasagriez un japardod par pazeminatu cenu. Vadibas

gramatvediba §1s izmaksas sauc par neatglistamajam.

9.3. Produktu izmaksas un kalkulacijas karte

Ediena produktu izmaksas ir izteikti mainigas izmaksas €dinaSanas uzpémuma. Ja
restorana tiek pasutits bankets 100 viesiem, produktu izmaksas attiecigi bus 100 &dienu
komplektiem, ja 10 porcijam- 10 komplektiem. Ediena produktu izmaksas tiek
aprékinatas ar kalkulacijas kartes paltdzibu. Tacu nereti tiek uzskatits, ka kalkulacijas
karte atspogulo Vvisas, ar €diena gatavoSanu saistitas izmaksas. Tas ir klidains pienémums.

Sastadot kalkulacijas karti, par pamatu tiek nemta €diena tehnologiska karte.
Tradicionalais kalkulacijas kartes variants att€lots 5.pieméra, zemak pievienotaja tabula
kur:

2.aile - €diena gatavosana iepirkto un izmantoto produktu (izejvielu) nosaukumi;
3. aile - produktu bruto svars (kg, vairakam porcijam vai kg);
4. aile - iepirkuma cena (bez pievienotas vértibas nodokla) 1 kilogramam.

5. aile - summa, kuru iegiist reizinot bruto ielikumu (kg) ar 1 kg cenu.




S.piemers
Ediena kalkulacijas karte

lelikums bruto, Cena,
kg EUR/1 kg
1 2 3 4

N.p.k. Produkta nosaukums

Kopa

Tapat ka tehnologiskaja kart€, ar kalkulacijas kart€ nepiecieSams noradit, kadam
porciju daudzumam karte tiek stadita. Daudzumu var noradit kilogramos vai porcijas.
Noradot porciju skaitu nepiecieSams noradit ar1 vienas porcijas ielikumu gramos. To, cik
lielam porciju daudzumam (kg vai porcijas) konkréta kalkulacijas karte tiek stadita, noteiks
uzpémuma veids, pieméram, atras apkalpoSanas uzpe@mumiem izdevigak kalkulacijas
kartes stadit uz 1, 5 vai 10 kilogramiem, savukart restoraniem — uz 4 vai 10 porcijam, bet
€dnicam - uz 100 porcijam (kalkulacijas kartes veidlapu piemérus skat. 16.pielik.).

Sarezgitaka ir garSvielu un garSaugu iekalkul&Sana, jo dazadi uzpémumi izmanto
atSkirigu razotaju garSvielas un piedevas. Ir divas metodes garSvielu, zalumu un ellas
(fritetiem produktiem) uzskaitei:

» kopa izt€rétie naudas lidzekli produktu iegadei tiek summéti kopa gada un daliti
ar divpadsmit méneSiem, un pieskaititi pie katra ménesa produktu izmaksam;
kopa izteretie lidzekli daliti ar pardoto porciju skaitu un iegiita summa tiek

pieskaittta pie katra &diena produktu izmaksam (skat. formulu zemak).

KOPA PERIODA IEPIRKTAS GARSVIELAS(EUR) _

= = = GARSVIELU IZMAKSAS 1 PORCIJAI, VIDEJI (EUR
REALIZETO PORCIJU SKAITS PERIODA J e )

Apreékinato summa par garSvielam var pieskaitit visu pargjo produktu izmaksu
summai, ka procentu no kopgjam izmaksam. Pieméram, ja €diena produktu izmaksas ir
EUR 5, bet garSvielu izmaksas veido 5 % no kop&am produktu izmaksam, tad visu
produktu izmaksas (t.sk. ar gar§vielam) biis 5 + 0.25 = 5,25 (EUR).

Kalkulgjot produktu izmaksas, uznémumi parsvara izmanto vid€jas sezonas cenas

produktiem. Tomer, jo mazaks ir €diena uzcenojums, jo precizakai jabiit produktu izmaksu




aprékinam kalkulacijas karte, tadel pieméram &dnicas &dienu kalkulacijas kartes parskata
biezak - katru reizi, kad buitiski mainas kada no izejvielu cenam (skat. 16.pielik.turpin.).
Jaatceras, ka kalkulacijas kartes ir uzp€muma ieksgjais, vadibas gramatvedibas
dokuments, tap€c nav un nevar bit vienas noteiktas formas tas izstradasanai. Katrs
uznémums péc saviem ieskatiem var to papildinat un parveidot, nemot véra uzpémuma
specifisko raksturu, razo$anas apjomus, izmantojamo gramatvedibas uzskaites formu u.c.
nosactjumus. Tadgadi viens no variantiem ir kalkulacijas kartes apvienojums ar
tehnologisko karti. Saja gadijuma kalkulacijas karte tiek papildinata ar vél vienu aili, kura
redzams produktu neto ielikums (skat. 16.pielik.).
Ja Kkarte vél tiek papildinata ar &dienu gatavoSanas tehnologisko aprakstu vai shému

un fotografiju, kura redzams porcijas noform&ums, to vienlaicigi var€s izmantot gan

pavari, gan gramatveZi un uzpémuma vadiba. Sada tipa kartes ir viegli uztveramas,

vienlidz izmantojamas visiem &dinaSanas uznémuma darbiniekiem.
Kalkulacijas karte ir bitiska vadibas gramatvedibas sastavdala, bez kuras nav
iesp&jama talaka uzcenojuma aprékinasSana un finansu analize €dinasanas uzpémuma, tacu

kalkulacijas karte vien nevar biit par pamatu &diena pardosanas cenas aprékinam.

9.4. Izmaksu uzskaite un budzZetéSana

Izmaksu apjoms un to lietderiba uzp€muma ir jakontrole. Izmaksu uzskaite
jaorganize ta, lai ta precizi atspogulotu, kura darbibas posma izmaksas rodas un kur§ par So
izmaksu lietderibu ir atbildigs. Izmaksas ir jasadala, jasagrup€ p&c to raSanas vietas,
pieméram, banketu izmaksas, izmaksas vasaras kafejnicai u.c. Izmaksam jaaptver
konkr€tas razoSanas operacijas, kas nodroSina atsevisku izstradajumu grupu razoSanu,
piemé&ram, izmaksas konditorejas izstradajumu razoSana.

Organiz€jot izmaksu kontroli, bitiski ir konstatét to svarstibas, novirzes noteikta
laika perioda no prognozetajam izmaksam un noteiktajam normam. Gadijumos, kad
faktiskais izmaksu apjoms ir lielaks par planoto, ir janoskaidro, kadu faktoru ietekmé tas ir

noticis, un javeic pretpasakumi, lai izmaksu apjomu normalizgtu, t.i. samazinatu.




Izmaksu uzskaites galamérkis ir zinat, cik izmaksa katra veida viena produkcijas

vieniba. Izmaksu samazinaSana uz katru razoS$anas vienibu ir efektivas saimniekoSanas

rezultats, t.i., preces pelnas un rentabilitates palielinasanas rezerve.

Visas uznémuma radusas izmaksas péc iespgjas precizak jaattiecina pret raSanas

vietu un produkcijas veidu, lai noteiktu sagaidamas produkta razoSanas kopg€jas izmaksas

un pelnu.

Faktiskas atsevisku produkcijas un pakalpojumu veidu izmaksas tiek

salidzinatas ar iepriek$€jo periodu izmaksam, planotajam izmaksam un vidéjam izmaksam

nozare (ja $adi dati pieejami). Zemak, 6. pieméra redzama izejvielu izmaksu novertésana.

6.piemers

Planoto un faktisko izmaksu salidzinaSana

Raditaji

Janvaris

Februaris

Summa

Marts

Summa

Aprilis

Planotas izejvielu
izmaksas, EUR

15000

17500

32500

17500

50000

18500

Faktiskas
izejvielu

izmaksas, EUR

17000

16000

33000

18000

19500

70500

Starpiba, EUR

- 2000

1500

2000

500

1000

2000

Starpiba, %

-13,33

+8,6

+1,5

-2,85

-2

-5,4

-2,9

Planoto un faktisko izmaksu salidzinaSana notiek gan absoliitajos skaitlos, gan

procentuali. Piem&ram, janvart izmainas absoliitajos skaitlos ir: 15000-17000 = - 2000, bet

—2000+100% _ . 239
15 000 B =ee

Faktiskas izmaksas ieteicams salidzinat ari ar uzn€muma apstiprinato izmaksu

procentuali:

sadalfjumu pa izmaksu grupam un posteniem. Sadu planu izstrada ieverojot nozares

vidgjos izmaksu raditajus, tomer tas var biit unikals arT tikai vienam konkrétam
uznémumam. 19.pielikuma atsegti nozimigakie €dinasanas uzn€émumu izmaksu posteni,
kuriem sistematiski buitu jaseko lidzi. Preciza izmaksu uzskaite palidz efektivak operét ar
brivajiem naudas lidzekliem, vieglak planot ikdienas pasttijumus un sekmigak sasniegt
planoto. Pieméram, faktisko produktu izmaksu uzskaitei var tikt izmantota izejvielu
aprekina tabula (skat. 17.pielik.), kas lauj izsekot, cik un kadu porciju pagatavosanai tas

tiks izlietotas. Izejvielu aprékinu tabula laus precizi veikt produktu pastitijumu. Produktu




pasitijums tiek noforméts pasiitijuma veidlapa, kuras formu var brivi izveéleties uzpémums
pec saviem ieskatiem (skat. piemeru 18.pielik.).Veidlapa tiek uzskaititas izejvielas, kuras
konkretaja datuma japastta uznémumam.

Preciza izmaksu uzskaite uznéméjam atvieglos 1émumu pienemsanu par atsevisku
izejvielu veidu iepirkSanu. Pieméram, vai uznémumam finansiali izdevigak ir iegadaties
jau mizotus kartupelus, vai tomér pirkt kartupelu mizojamo masinu un gatavot kartupelu

pusfabrikatus uz vietas uznémuma?

legades izmaksas RazZo$anas izmaksas

1zejvielu izmaksas

personalizmaksag
izejvielu cena

amortizacija

piegades izma
energijas izmaksas

Pamatojoties uz aprékinatajam izmaksam un planotajiem iep€émumiem no pardotas
produkcijas, ieteicams sastadit p&c iesp&jams precizaku budzetu. To zinama méra var saukt
arl par biznesa planu, tom&r budZets ir Sauraks jedziens, kas raksturo atseviSkus
saimnieciskas darbibas raditajus. Atkariba no €dinasanas uznémuma veida mainas izmaksu
struktiira un izmaksu Tpatsvars kopgja budzeta. Uznémuma atraSanas vieta, telpu lielums,
apkalposanas veids, interjers, trauki, galda piederumi, personala profesionalitate u.c faktori
nosaka to, cik liels ir pastavigo izmaksu apjoms, kas jasedz gada laika. Jo pastavigo
izmaksu apjoms lielaks, jo mazaks ir mainigo izmaksu ipatsvars. 7.pieméra dots divu
€dinasanas uznémumu izmaksu sadalijums, no kuriem viens ir restorans pilsétas centra,
otrs - atras apkalpoSanas uznémums. Piemers nav saistoSs citiem €dinasanas uzpémumiem,

vien parada visparigu tendenci izmaksu sadalfjuma atskiriga tipa &dinaSanas uzp€émumos.




7.piemers

Edinasanas uzpémuma izmaksu sadalijums, %

Atras

I k teni* Restoranam apkalpoSanas
zmaksu posteni
P ’ uznémumam

Izejvielas
TieSas darba algas un VSAOI
Netiesas darba algas un VSAOI

Inventars

Elektroenergija

Ire, apkure u.c. komunalie

maksajumi

Iesainojamais materials

Samaksa miizikiem
Samaksa par transporta
pakalpojumiem

Interjers un labiekartosana 4 1
Marketinga izmaksas 4 1
Kopa: 100 100

* izmaksu posteni doti operativas pelnas aprékinam, t.i, bez nolietojuma un procentu maksajumiem
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10. CENU KALKULACIJA

10.1. Cenu ietekméjosie faktori

Pakalpojuma cenai jabut proporcionalai materidlajam un nematerialajam
pakalpojumam &dinaSanas uznémuma. Tadgjadi &diena pardoSanas cena ietver ne tikai
konkréta ediena produktu izmaksas (mainigas izmaksas), bet ar1 visas pargjas uznémuma
pastavigas izmaksas (darba algas, 1ri, kreditsaistibas, nodoklus, reklamas, amortizacijas,
administrativas u.c. izmaksas).

EdinaSanas uznémumos iesp&jams izmantot dazadas cenu noteik$anas metodes:
balstitas uz izmaksam, tirgus pieprasijumu, konkurentu cenam u.c. Cenu ietekmes faktorus

var iedalit Cetras galvenajas grupas (skat. zemak esoSo attélu).

CENU IETEKMES
FAKTORI

KONKURENTI UN UZNEMUMA

IZMAKSAS PIEPRASIJUMS PIEDAVAJUMS TELS

Uz izmaksam balstita cenu veidoSanas metode

Uz jautajumu, kads ir nepiecie$amais uzcenojums — 100, 175 vai varbiit 350%, var
atbildet tikai p&c riipigiem aprékiniem un tirgus analizes. Uzcenojuma lielumu noteiks
konkréta uznémuma izmaksas - algu fonds, telpu ire, kreditsaistibas, amortizacijas
izmaksas u.c., ka arT planotais nakama perioda apgrozijums. Izmantojot uz izmaksam
balstitu cenas noteiksanas metodi, tiek panakts, ka cena ir proporcionala materialo un
nematerialo pakalpojumu [imenim &dinasanas uzpémuma.

Izmaksas, kas saistitas ar &diena produkta radiSanu, nosaka cenas zemako robezu, par
kuru produkts (gatavais &diens) butu japardod. Tad&jadi, produktam sakotn&jais
uzcenojums tiek noteikts pé€c uznémuma izmaksam. Konkréta laika perioda (piem&ram, par

gadu) tiek aprékinatas produktu izmaksas, razoSanas izmaksas, apkalpoSanas izmaksas un




pieskaitita planotd pelna. Ja precizi tiks sastadits budzets pastavigam un mainigdm
izmaksam, un uzpe€mums sekos lidzi planota budzeta izpildei, $1 metode lauj sasniegt
planotos rezultatus. Tacu §1 metode ir darbietilpiga, turklat prasa atbildiga darbinieka

zinasanas un izpratni vadibas gramatvedibas joma.

Uz konkurentu cenam balstita cenu veidoSanas metode

Lidzigu produktu cenas konkurentu uznémumos médz biit par pamatu diena cenas
noteikSanai dotaja uzpémuma. Tiek noteikta cena, kas ir vai nu mazaka par konkurenta
cenu, ja uznémgjs vélas aktivi ienakt tirgli vai ar ta produkts ir vajaks, vai cena tiek
noteikta tada pati ka konkurentiem, ja produkts tiek uzskatits ka lidzvertigs, vai augstaka -
ja labaks. Tacu, ja netiek nemtas véra uzp€muma konkrétas izmaksas, ST metode var
sagadat nepatikamus parsteigumus gada beigas - ta nesniedz uznémejam garantijas, ka tiks

sasniegti planotie finansu raditaji.

Uz pieprasijumu balstita cenu veidoSanas metode

Pieprastjums p&c konkreta produkta biis augstaka robeza tam, par kadu cenu ir
iesp&jams produktu pardot. Lai to noskaidrotu, tiek analizeti tadi faktori ka, apmekl&taju
velmes, paradumi, maksatsp&ja, konkurentu piedavajums u.c. Tacu, ja cenu veidoSana
uznéméjs izmanto tikai uz pieprasijumu balstitu cenu veidosanas metodi, paradas vairaki

negativi aspekti - $ada cena nebiis elastiga pret izmainam izmaksu budzeta, turklat mazam

uznémumam apgritinosa bis sistematiska, profesionala tirgus izp&te un analize. Ja izmanto

So metodi, tad jabut precizam, ilgaka laika perioda veiktam tirgus pé€tjumam un
janoskaidro, kads biitu tirgus pieprasijums uz konkréta uzn€muma razoto produkciju, ka ar1
kadas biitu nakotnes tendences tirgus attistibai. Parasti §1 izpéte tiek veikta potencialo
klientu aptaujas cela, tacu €dinasanas uznémumos tikai o metodi izmanto reti, parsvara ta

tiek kombinéta ar iepriekSminétajam metodém.

Uzpémuma téls, ka galvenais cenu veidoSanas faktors
Ir tikai nedaudzi &dinaSanas uznémumi, kas var noteikt savam produktam cenu

izmantojot uznémuma vardu, t€lu. Tas nozim€& ka uzp€muma atpazistamiba un




veiksmigais t€ls ]avis tam noteikt cenu ner€kinoties ar konkurenci, un pieprasijuma

svarstibam. NeapSaubami $1 cena biis daudz augstaka par pelpas sliekSna cenu. Zemak

apkopoti pozitivie un negativie aspekti katrai no cenu veidoSanas metodém.

Metode

Pozitivie aspekti

Negativie aspekti

Uz pieprasijumu un
balstitu cenu
veidoSanas metode

elastiga pret pieprasijuma un
piedavajuma svarstibam;
pielau;j elastigas cenu
atlaides

nepiecieSama sistematiska
tirgus izp&te un analize;

nav elastiga pret izmainam
izmaksas;

velu konstaté uzstadito mérku
sasniegSanas pakapi

Uz konkurentu
cenam balstita cenu
veidoSanas metode

elastiga cenu politika, viegli
piem@rojamas atlaides;
plasa, sistematiska
informacija par
konkurentiem

nenodroSina planoto finansSu
raditaju sasniegSanu;

nav elastiga pret izmainam
izmaksas;

velu konstate uzstadito mérku
sasniegSanas pakapi

Uz izmaksam
balstita cenas
noteikSanas metode

+

+

lauj sasniegt planotos
finansu raditajus;
nostiprina pozicijas
konkurences tirgi;
lauj piemérot atlaides

darbietilpiga;

nepiecieSamas zinasanas un
pieredze ekonomika;
nepiecieSama riipiga budzeta
planoSana

Tomeér vairuma gadijumu, aprékinot optimalo pardoSanas cenu, uzpeémumiem
ieteicams butu vadities no visu iepriekSminéto faktoru apvienojuma, jo tikai veicot
ripigu finansialo raditaju analizi, pétot tirgus situaciju un analiz&ot pieprasijuma un
piedavajuma svarstibas, un attistibas iesp&jas nakotné biis iesp&jams precizak noteikt

veiksmigako tirgus cenu.

10.2.Ediena pardosanas cenas apréekins

Ar kalkulacijas palidzibu var aprékinat €diena razoSanas un realizacijas izmaksas.
Pilnas paSizmaksas kalkulacija €diena paSizmaksa ieklauj visas raZoSanas izmaksas.
Aplams ir prieksstats, ka €diena paSizmaksa ir tikai partikas produktu izmaksas, kas tiek
aprékinatas kalkulacijas karté. Ir vairakas metodes, ka tiek veikta paSizmaksas kalkulacija
(procesa pasizmaksas kalkulacija, vienibas paSizmaksas kalkulacija, darba paSizmaksas
kalkulacija), tacu janem véra, ka €dinasanas uznémuma nerazo vienveidigu, standartizétu

produkciju — dazadiem &dieniem tiek pateréts atskirigs produktu daudzums, atskirigs ir ari




darbaspéka un laika patérins, pat servéSanas un pasniegSanas veidi &dieniem viena un taja
pasa uznémuma medz bit pilnigi atskirigi. Tadejadi ieteicamaka no kalkulacijas metodem
biitu izmaksu segumu summas metode.

Ediena cenas kalkulaciju var sadalit vairakos solos (skat. zemdk esosaja atteld).

1.solis 5.solis

produktu . < cenas aplikSana
izmaksu Hestale L pelnas dalas apkr? ;ﬂgi‘;ﬁas ar pievienotas
aprekins izmaksu pieskaitiSana vertibas

2.solis 3.solis 4.s0lis

p—— =13k :
adienam aprekins aprekins nodokli

1.solis. Produktu izmaksu aprékinu veic kalkulacijas karté. Katram &dienam ir
iesp&jams precizi aprékinat produktu izmaksas. Atcerieties, ka kalkulacijas karte ir butiska
vadibas gramatvedibas sastavdala, bez kuras nav iesp€ama talaka uzcenojuma
aprékinasana un finansu analize €dinasSanas uznémuma, tacu kalkulacijas karte vien nevar
biit par pamatu &diena pardoSanas cenas aprékinam.

2.solis. Ja mainigas (produktu) izmaksas konkrétam &dienam var viegli aprékinat, tad
praktiski neiesp&ami ir precizi aprékinat pastavigo izmaksu lielumu vienai &diena porcijai.
Tade] paSizmaksas kalkulacija tiek izmantota seguma summas metode. Pastavigas
izmaksas netiek uzskaititas pa atseviskiem produkcijas veidiem, bet tiek uzskatitas par
perioda izmaksam. lzmaksu seguma liclumu noteiks konkréta uzpémuma pastavigas

izmaksas (skat. attela zemak) perioda, visbiezak gada.




telpu 1re,
nodokli, amortizacijas,

kreditsaistibas administrativas
izmaksas

personala
izmaksas®,
komunalie
maksajumi*

PASTAVIGAS IZMAKSAS

* personalizmaksas un komunalie maksdjumi var biit ari daléji mainigas izmaksas, kur lielako daJu tomér

sastada pastavigas izmaksas.

Lai izmaksu segumu varétu precizi aprékinat, uznémuma jabut saplanotam gada
ienémumu un izdevumu budzetam. Pastav vairakas metodes izmaksu seguma aprékinam
uz 1 porciju (sk. turpmak). Produktu izmaksam pieskaitot aprékinato izmaksu segumu
ieglistam ediena pamatcenu.

3. solis. Planoto pelnu uznémgjs visbiezak plano reizé ar izmaksu budzetu, tadél
parsvara to ier€kina pastavigo izmaksu summa un neaprékina atseviski katram €dienam.
Tomér tad més nevaram So cenu saukt par pilnu pasSizmaksas cenu (skatit zemak
pievienotaja attéla édiena pardosanas cenas aprékina 2. variantu).

4. solis. Ja &dinasanas uznémumi viesmiliem dalu darba algas aprékina atkariba no
apgrozijuma (piemeram, 10 %), tad &diena pardoSanas cena tiek ieklauta arT apkalpoSanas
nauda (mainiga personala izmaksu dala). ApkalpoSanas nauda tiek summéta klat €diena
pamatcenai pirms tas aplikSanas ar pievienotas veértibas nodokli. Ja darbinieku atalgojums

nav atkarigs no pardoSanas apjomiem, tad apkalpoSanas naudu €diena cenai klat nerékina.

5.solis. Cenas aplikSana ar pievienotas vértibas nodokli (PVN). P&c cenas aplikSanas

ar PVN tiek ieglta édiena pardoSanas cena.




1.variants 2. variants

4 N )

PRODUKTU IZMAKSAS
PRODUKTU IZMAKSAS + IZMAKSU SEGUMS (tai skaita planota pelna)
+ IZMAKSU SEGUMS EDIENA PAMATCENA
EDIENA PASIZMAKSA + APKALPOSANAS  NAUDA*
+ APKALPOSANAS NAUDA* . PVN
EDIENA PARDOSANAS CENA

o L v

*Ja darbinieku atalgojums nav atkarigs no pardoSanas apjomiem, tad apkalpoSanas naudu &diena cenai klat

nerekina.

Piezime: 1. varianta izmaksu seguma summa nav ieklauta uzn€meja planota pelna, bet 2. varianta ta ir
icklauta.
NepiecieSama un faktiska ediena cena

Teorétiski ir iespgjams aprekinat, kadai butu jabiit &diena pardoSanas cenai, lai
perioda (visbiezak gada) tiktu nosegtas visas mainigas un pastavigas izmaksas uznémuma,
taCu praktiski ieneémumi par periodu nekad nebis vienadi ar visu izmaksu summu — tie biis
lielaki vai mazaki.

PRODUKTU IZMAKSAS = MAINIGAS IZMAKSAS

Produktu izmaksas €dinaSanas uzn€muma vairuma gadijjumu ir vienigas mainigas
izmaksas. Tas tiek aprékinatas p&c kalkulacijas kartém, un aprékinu iesp&jams veikt precizi
katram @&dienam, tap&c varam uzskatit, ka atSkiribas starp konkréta ediena produktu
izmaksam un mainigam izmaksam, kuras tiek izmantotas cenu aprékinos, nepastav. Abos
gadijumos - gan faktiskas, gan nepiecieSamas mainigas izmaksas vienme&r bils vienadas.
ArT citas mainigas izmaksas, piem&ram vienreizgjas lietoSanas trauki, iesp&jams precizi
aprekinat katram &dienam.

Ediena pamatcenai cenai biitu jabiit tik lielai, lai tiktu nosegtas visas mainigas un

pastavigas izmaksas, kas attiecas uz konkréto &dienu, tacu pastavigas izmaksas vienam
€dienam nav iesp€jams precizi aprékinat (nav iesp&jams precizi aprekinat, cik katra
konkréta &diena sagatavoSana tiek patéréta elektroenergija, sakaru, darbaspéka izmaksas
u.t.t.) tadel, aprékinot €diena cenu, izmaksu segums, ko pieskaita pie mainigajam

izmaksam, tikai teor€tiski var biit vienads ar pastavigajam izmaksam.




PASTAVIGAS
IZMAKSAS

IZMAKSU
SEGUMS

Lai aprekinus butu iesp&ams veikt precizak, pastavigas izmaksas un izmaksu

segumus rékina un salidzina kada konkréta perioda, visbiezak — gada.

Situacija Skaidrojums

Ja perioda visu pastavigo izmaksu summa

ir mazaka neka izmaksu segumu summa,
Pastavigas izmaksas < Izmaksu

segums

tas nozimé, ka uzpémums perioda var
nosegt visas savas izmaksas un strada ar

pelnu.

Ja perioda visu pastavigo izmaksu summa
Pastavigas izmaksas > Izmaksu ir lielaka neka izmaksu segumu summa, tad
segums uznémumam parskata gada ir zaud&umi,

tas nespéj nosegt visas savas izmaksas.

Teorétiski  iespgjams  aprékinat  arl
Pastavigas izmaksas = Izmaksu bezzaud&juma jeb bezpelnas punktu (BEP),
segums kur perioda visu fikséto izmaksu summa

vienada ar izmaksu segumu summu.

Izmaksu seguma analize ir sarezgits un darbietilpigs process, tacu tas ir nepiecieSams

un noteikti atmaksasies, lai uzneémums sekmigi darbotos tirgus konkurences apstak]os.

10.3.Bezzaudéjuma punkts

Bezzaud&jumu sliekSna punkts jeb pelnas sliekSna (bezpelpas) punkts (turpmak,
BEP, kas ir plasi izmantots saisinajums tulkojuma no anglu val. Break Event Point) tiek
izmantots, lai noteiktu v€l neizmantotas pelnas iesp€jas. Pelpas un zaud&umu punkta
analizes pamata ir tas, ka uzn€mums sadala visas savas izmaksas mainigajas un fiksetajas

ta, ka arT uzp@émuma skaitlos ieklauta izmaksu seguma summa. Sasniedzot apgrozijumu,




pie kura tiek nosegtas visas uznémuma izmaksas, veidojas pelnas sliek$pa punkts (skat.

attelu).

Ienemumi

Iep@mumi vai izmaksas, EUR

Pardosanas apjoms, produkcijas vienibas
Apziméjumi attela:
F — fiksétas izmaksas, kas ir neatkarigas no raZzoSanas apjoma,
M — mainigas izmaksas, kas mainas proporcionali razo$anas apjomam;
K — kopgjas izmaksas, kas ir fiks€to un mainigo izmaksu summa,
B — bezzaud&jumu sliek$na punkts, kura ien@mumi ir vienadi ar kop&jam izmaksam.

Lai uznémuma pec iesp&jas precizak varétu aprékinat &diena pasizmaksu,
nepiecieSama ripiga pagajusa perioda raditaju analize un izstradats detalizéts nakama
perioda budZzets. Tapat nepiecieSama sistematiska planoto un faktisko raditaju
salidzinasana. Tikai planojot, uzskaitot, analiz€jot izmaksas un apgrozijumu no pardotas
produkcijas uzpe€muma, iesp&ams precizi aprékinat nepiecieSamo izmaksu segumu

uzneémuma, kas talak dos iesp&ju izrékinat vélamo uzcenojuma procentu un veikt kritiska

BEP punkta analizi. So aprekinu veik3ana var tik iedalita vairakos posmos.

1. posms. Ienémumu un izdevumu plana sastadiSana

Ir vairakas metodes iepémumu un izdevumu budzeta sastadiSana, tacu noteikti biitu
janem vera inflacija un planotas izmainas nakotné uzné€muma darbiba, pieméram, jaunas
banketzales atveérSana, vinu kartes paplasinasana u.c. lep€mumu un izdevumu budZets

parasti tiek planots gadam un visbiezak balstoties uz ieprieks€ja gada raditajiem.




2. posms. Nemainigo izmaksu aprekinasana
Planoto nemainigo izmaksu aprékinasana, notiek uz jau sastadita izmaksu budzeta
pamata:
= tick atdalitas mainigas izmaksas (produktu izmaksas);
= tiek atdalita dal€ji mainigo izmaksu mainiga dala (piem&ram, apkalpoSanas
nauda, ja ta ieklauta €diena pardosanas cena, kas ir mainiga personalizmaksu
dala);
izmaksas tiek aizstatas ar faktiskajiem maksajumiem (piem&ram, amortizacijas
izmaksas tiek aizstatas ar aizdevuma pamatsummu);
pie nemainigo izmaksu budzeta tiek pieskaitita arT pieskaitamas izmaksas, it
1pasi planotd uzn€muma Tpasnieka alga, ko vin$ véletos sanemt no uznémuma
pelnas — tas lauj uznéméjam jau iepriek$ precizi iekalkulét sev vélamo algu

perioda beigas.

3.posms. NepiecieSama apgrozijuma aprékinasana
Balstoties uz planoto izmaksu budZzetu tiek aprekinats nepiecieSamais apgrozijums
uznémuma peéc pamata un pardosanas cenam par period, parasti planosanas periods ir viens

kalendarais gads.

4 N

PRODUKTU IZMAKSU SUMMA PERIODA ( EUR)
+ NEMAINIGO IZMAKSU SUMMA PERIODA (EUR)

NEPIECIESAMAIS APGROZIJUMS, PEC PAMATCENAS (EUR)
APKALPOSANAS NAUDA, KOPA PERIODA (EUR) *

NEPIECIESAMAIS APGROZIJUMS, PEC PARDOSANAS CENAM (EUR) j

$

* Ja darbinieku atalgojums nav atkarigs no pardoSanas apjomiem, tad apkalpoSanas naudu &diena cenai klat

nerékina.

4.posms. NepiecieSama izmaksu seguma koeficienta apréekinasana
Zinot nepiecieSamo apgrozijumu péc pardoSanas cenam, var aprékinat izmaksu

segumu dalu — nepiecieSsamo izmaksu seguma koeficientu (%).

PASTAVIGAS IZMAKSAS, EUR * 100%

= = = = = NEPIECIESAMAIS IZMAKSU SEGUMA KOEFICIENTS (%)
APGROZIJUMS PARDOSANAS CENAS, EUR




RazoSana médz but ari situacijas, kad pieaugot

razoSanas apjomam, paSizmaksas samazinas, bet péc

laika turpina pieaugt. Piem&ram, iegadajoties jaunu

picu razosanas liniju, kas ir tris reizes jaudigaka par

iepriek§gjo, bet ikgadgja apkope ir divdesmit reizu

dargaka par ieprieksgjo. Riipigi ir jaizverte, kurs ir
optimalais razo$anas apjoms, jo kop&jas izmaksas $aja gadijuma bis parabolida likne (skat.
attelu augsa), nevis taisne (kur K — kopgjas izmaksas, kas ir fikséto un mainigo izmaksu summa,

EUR; P — ien€mumu vai izmaksu samazinajums, EUR).

5. posms. Produktu izmaksu kvotas noteik§ana

Ja ir aprékinats nepiecieSamais izmaksu segums (EUR) un izmaksu seguma
koeficients (%), kam janosedz gada laika visas uznémuma pastavigas izmaksas, tad to
viegli var salidzinat ar faktiski sasniegto izmaksu segumu period, ka ari salidzinat ar
konkrétu &dienu izmaksu segumiem &dienkarte (skatit 1.pieméru zemak).

Zinot planoto izmaksu segumu perioda var aprékinat vispargjas produktu izmaksas

(%) jeb attiecibu starp pardosanas cenu un produktu izmaksam, kas parada, kadu dalu no 1

porcijas pardo$anas cenas veido produktu izmaksas (overall food-costs percentage).

~N
PRODUKTU IZMAKSAS (EUR) * 100%

PARDOSANAS CENA 1 PORCIJAI (EUR)

= VISPAREJAS PRODUKTU IZMAKSAS (%)

PAMATCENA (EUR) - FAKTISKAIS IZMAKSU SEGUMS (EUR) =
= PRODUKTU IZMAKSAS 1 PORCIJAI (EUR)

/

Ja restorana tiek piedavats biznesa pusdienu komplekts no tris €dieniem, tad
vispargjas produktu izmaksas (%) rékina visiem trim &dieniem kopa. Uzp€mumam,
balstoties uz sastadito gada izmaksu budzetu un planoto izmaksu seguma summu, ir
zinamas vispargjas produktu izmaksas procentos no pardosanas cenas, 1idz ar to viegli

iespgjams aprékinat minimalo pardoSanas cenu biznesa pusdienu komplektam (skat.




20.pielik.). Talak cena var tikt korigéta atbilstosi pieprasijumam, konkurentu cenam u.c.
faktoriem.

1.piemers
Biznesa pusdienu cenu aprekins

Produktu Produktu BEP cena, PardoSanas
izmaksas, EUR | izmaksas, % EUR cena, EUR

Edieni edienkarte

Salati 0.39

Forele ar 2.96
piedevam

Variti kartupeli 0.09

Abolu pirags 0.25

Kopa 3.69

Biznesa pusdienu produktu izmaksas kopa veido 3,69 EUR. Minimalo pardoSanas

cenu aprekina:

3.69(EUR) * 100%
25%

= 14.76(EUR)

Balstoties uz tirgus analizi (novertgjot konkurentu cenas, pieprasijumu, paterétaju
pirktspgju u.c.), tiek nolemts biznesa pusdienu komplekta cenu paaugstinat Iidz 16.50
EUR.

Abam cenam var aprékinat izmaksu segumus, EUR:

* nepiecieSamais izmaksu segums (BEP cenai) = BEP cena (EUR) —21% PVN-

produktu izmaksas (EUR):
‘( 14.76 —3.09 — 3.69 = 7.98 J

» faktiskais izmaksu segums (pardoSanas cenai) = PardoSanas cena (EUR) - 21%

PVN - produktu izmaksas (EUR):
16.50 — 3.46— 3.69 = 9.35 (EUR) J

Starpiba jeb pelna uz 1 porciju ir:
PRSP porey ﬁ 9.35- 7.98 =1.37 (EUR)

Abam cenam var aprékinat izmaksu segumus, %:

* nepiecieSama izmaksu segumu (%) aprékina:

NEPIECIESAMAIS IZMAKSU SEGUMS, EUR * 100%
BEP CENA, EUR

= NEPIECIESAMAIS IZMAKSU SEGUMs (%) J




Kur:

» faktisko izmaksu segumu (%) aprékina:

FAKTISKAIS IZMAKSU SEGUMS, EUR * 100%
PARDOSANAS CENA, EUR

= FAKTISKAIS IZMAKSU SEGUMs (%)

Kur: 7.98 (EUR) * 100% 54 (%
1476 muRy - 2F (0

9.35 (EUR) * 100%
16.50 (EUR)

= 56 (%)

Nereti uznémumi pardosanas cenas atspoguloSanai labpratak izv€las nevis izmaksu
seguma procentu, bet uzcenojuma procentu. PardoSanas cenas attieciba pret produktu
izmaksam parada wuzcenojuma procentu uzpémumda. Uzcenojuma procentu vienam

€dienam rekina pec formulas:

PARDOSANAS CENA (EUR) * 100 (%)
PRODUKTU IZMAKSAS (EUR)

= EDIENA UZCENOJUMS (%)

2.piemers

Balstoties uz augstak atteloto formulu varam aprékinat, kads ir uzcenojums, pardodot

biznesa pusdienu komplektu (no 1. pieméra) par:

pelnas slieksna cenu:
14.76 (EUR) * 100% — 400 (©
294 (EIIR) - (%)

korigeto pardosanas cenu:
1650 (EUR) £ 100% _ .
296 (RITR) N (%)

Lidzigi rékina ar1 vidéjo uzcenojumu perioda:

APGROZIJUMS PEC PARDOSANAS CENAM(EUR) * 100(%)
PRODUKTU IZMAKSU SUMMA (EUR)

= EDIENA UZCENOJUMS (%)

Atcerieties!

Neatkarigi no ta, vai uzpeémejs izvelas izmaksu seguma vai uzcenojuma metodi
nepiecieS$amas pardosanas cenas atspogulosanai, aprékinu pamata ir detalizéta planoto
izmaksu un ienémumu budzeta sastadiSana, kontrole, un faktiskas izmaksu seguma
summas riipiga analize.




10.4.Cenu soli un atlaides

Pelnas sliekSna cena (BEP), kuras aprékins tika apskatits iepriek$gja nodala, ir
zemaka cena, par kuru ilglaicigi produkts var tikt realizéts uznémuma. Islaicigi pielaujama
cenas noslidéSana zem BEP cenas, piemé&ram, lai strauji ieviestu produktu tirgt, iesaistitos
konkurencg, tacu, ja uznémums vélas izdzivot, tam japelna vismaz tik daudz, lai spétu
atjaunoties un giitu pelnu no ieguldita kapitala. Starp pelpas sliekSna cenu, videjo

pardosanas cenu Un cenu cenrdadi pastav sakariba.

[ Pelnas slieksna cena < Vidgja pardosanas cena < Cena &dienkarte

Pelpas sliekSna cena jabuit zemakai par vidéjo pardosanas cenu, kas savukart ir
zemaka par cenu, kas noradita edienkartg, jo pastav dazadas cenu atlaides un pardoSanas
veicinasanas pasakumi, kuru laika atseviskiem akcijas €dieniem tiek pazeminatas cenas.
Tadgjadi videja pardosanas cena vienmer bis zemaka par vidéjo cenu edienkarte.

Atlaides, kuras tiek piemérotas dazadam &dienu grupam un citiem pakalpojumiem
var tikt iedalitas p&c vairakiem faktoriem (skat. attélu zemak).

CENU DIFERENCIACIJAS
FAKTORI

APJOMS MERKA GRUPA

Apjoma atlaides €dinasanas uznémuma tiks piedavatas viesiem, kas regulari apmeklé
uzpémumu, grupam (parasti no 10-15 personam), ka arT tad ja pasiitijuma apjoms parsniedz
noteiktu naudas summu (pieméram, EUR 30 uz personu).

BieZak sastopamas atlaides &dinasanas uznémumos

Apjoma atlaides Laika atlaides Mérka grupas atlaides

. . _ Pensionariem, studentiem,
Pastavigiem viesiem Sezonas, ned€las nogales .
bérniem u.c.

Grupam Laimigas stundas Ipasi svarigiem viesiem ( VIP)
Sasniedzot noteiktu

Pie ieprieksgja pasttijuma | Sadarbibas partneriem

pasiitijuma apjomu




Cenas diferenciacija péc laika norada uz atlaides sanemsanu noteikta laika posma,

kas var but gan ned€las nogale, gan ne sezonas laiks, gan atseviSskas stundas diena

(laimigas stundas). Laika atlaides dazkart tiek piedavatas arT izdarot savlaicigu ieprieksgju
pasiitijumu un veicot priekSapmaksu noteikta apméra. Pédeja briza cenas @dinasanas
uznémumos tiek izmantotas retak, tacu ir rekomend€jamas, pieméram, veicinot nepardoto
bileSu izpirkSanu uz Jaungada nakts pasakumu restorana. Vienas no popularakajam ir
atlaides, kas tiek piedavatas dazadam meérka grupam: pensionariem, studentiem, VIP
viesiem, sadarbibas partneriem un dazadu organizaciju, apvienibu biedriem. Tomér
pieskirot dazadas atlaides ir jaapzinas, ka tas samazinas pelpas lielumu. Atlaizu un
p€capmaksas politika ir individuala katram uzpémumam. Noteikti ir jaizvairas no
situacijas, kad atlaides tiek summe&tas — parasti pircgjam ir jadod iesp&ja izve€leties viens no
iesp&jamajiem atlaizu veidiem.

ArT atlaizu aprékiniem un to ietekmei uz planoto pelnu var lietot dazadas aprékinu
formulas. Piem&ram, atlaizu summu var aprékinat sareizinot pirc€ju ipatsvaru, kas ieperkas

ar atlaidi, atlaizu procentu un neto apgrozijumu (skat. formula zemak).

ATLAIDES SUMMA (EUR) =
= PIRCEJU IPATSVARS (%) * ATLAIDE (%) * NETO APGROZIJUMS (EUR)




11. EDIENKARTES FINANSIALA IZVERTESANA

Iep@mumi no &dienu pardoSanas veido €dinaSanas uznémuma galveno ienakumu
dalu. Profesionali izstradata un realizéta €dienkarte ir viens no noteicoSajiem faktoriem,
kas nodroSina uznémuma veiksmigu finansialu darbibu. Dazkart pat var apgalvot, ka
&dienkarte ir pats svarigakais marketinga instruments &dinasanas uzp@muma. Biezi
&dienkartes tiek izvietotas pie uzpe@muma ieejas durvim, skatlogos, liftos, tadgjadi
piedavajot viesim ne tikai iepazities ar uzp@émuma piedavajuma sortimentu, bet arl
informgjot par piedavato pakalpojumu ITmeni un cenam.  Edienkartes, tapat ka jebkura
prece ir paklauta modes un parmainu procesam. Tap&c &dienkartem biitu patstavigi jaseko
lidzi un jaizverteé gan ta vizualais noform&ums, gan piedavajuma sortiments, gan cenu
politika. Edienkar$u analizi uznémuma ieteicams veikt gan saturiski, gan fiansiali.

Edienkarte, ka viens no marketinga elementiem &dinaSanas uzpémuma, nevar tikt
skatita atseviski no paréjam marketinga sastavdalam. Edieni ir svarigakais produkts, ko
pardod &dinasanas uzpémums, un atbilstosi marketinga elementu kompleksa teorijai
(sauktu art par marketinga MIX), tam jaatrodas saskapa ar visiem pargjiem marketinga
elementiem. Edienkartes saturam jabiit saskanotam ar:

* meérka grupas vélmém, vajadzibam, maksatsp&ju. Uznémuma vadibai japazist

savs apmekl@tajs un japrot atbildet uz jautajumiem:

Kas ir uznémuma apmeklI&tajs?

Kas gar$o uznémuma apmeklétajam?

Cik vins$ gatavs maksat par piedavato dienu?

Cik biezi vins apmekle misu uzgémumu?
atrasanas vietu - uznémuma atrasanas vieta, dislokacija noteiks ar1 €dienkartes
saturu, apjomu. Piem@ram, uzn€muma, kas atrodas lielcela mala, neiederésies
parak plaSa un sarezgita &dienkarte, taja vajadz€tu vairak izmantot
,Standartiz€tus” &dienus, atri pagatavojamus &dienus. Savukart viesu nama

(ezera krasta) €dienkarte butu vairak japiedava vietgjie produkti, un ilgaks




pasttita &diena gaidiSanas laiks nebutu jauztver ka trukums, bet drizak ka
prieksrociba, jo sniedz iesp€ju verot skaisto apkartni;

materialo un nematerialo produktu - lieki biitu piebilst, ka &dienkartes
saturam biitu jaatbilst uzneémuma veidam, aprikojumam, interjeram, traukiem un
citam detalam. Miuzikai, ainavai, gaisotnei uzpémuma visam ir jabut ka
vienotam veselumam. Tapat uzp@émuma personala kompetencei un zinaSanam

jabut atbilstosam &dienu sarezgitibas pakapei.

Tas, cik biezi finansiali tiek analizéta €dienkarte, atkarigs no uzn€muma veida, tacu
analizi nevajadz&tu veikt retak ka reizi gada. Biezaka izvérteSana (reizi ceturksni) nedos

gaiditos rezultatus, jo analizes mérkis nav apmierinat vaditaju interesi, bet veikt attiecigas

izmainas un uzlabojumus &dienkarte. Edienkartes finansialo analizi veic izvértgjot

iepémumus no &dienu realizacijas un &dienu pardosanas apjomus. Analize var tikt veikta
pa &dienu apaksgrupam kopa vai analizgjot atseviSkus &dienus. Lielaku pozitivo efektu dos
rupiga katra €diena analize, tacu ar1 grupu izverteéSana ir svariga, lai konstatetu trikumus

edienkartes satura un rastu iespgjamos veidus ienakumu palielinaSanai.

Edienkartes analizi ieteicams veikt tik biezi, cik bieZi uznpémums maina pamatédienu
karti, bet ne retak ka reizi gada!

Lai &dinasanas uznémuma veiktu &dienkartes finansialo izvertesanu, jabut veiktiem
daziem priekSdarbiem:
= visiem &dienkartes &dieniem jabut izstradatam kalkulacijas kartém, kuras var iegiit
precizu informaciju par 1 porcijas produktu izmaksam;
» planotaja analizes perioda, atseviski pa dienu grupam jabiit uzskaititiem visiem
realiz€tajiem €dieniem;
= jabiit pieejemai informacijai par €dienu pardoSanas cenam.
Ka jau ieprieks tika teikts, vairums izmaksu, iznemot produktu izmaksas &dinasanas,
uznémuma pastav neatkarigi no razosanas apjoma. Kalkulacijas karté tiek kalkul&tas tikai

produktu izmaksas, par€jo izmaksu segSanai tiek aprékinats izmaksu segums. Faktiska




izmaksu seguma aprékini izriet no &diena cenas uzbiives. Izmaksu segums ir starpiba starp

pamatcenu un mainigajam izmaksam (skatit 9.nodaju: Cenas kalkulacija).

Par perioda izmaksu seguma summu sauc starpibu starp dota laika perioda realizacijas
iepémumiem un mainigajam izmaksam, bet par izmaksu seguma koeficientu sauc
seguma summas dalu &dienu grupas aprozijuma vai viena €diena cena.

Viena édiena izmaksu segumu (EUR) aprékina pec formulas:

[ EDIENA PAMATCENA (EUR) - PRODUKTU IZMAKSAS (EUR) = IZMAKSU SEGUMS (EUR) }

Izmaksu segumu koeficientu (%) aprékina péc formulas:

IZMAKSU SEGUMS (EUR) * 100(% )
PARDOSANAS CENA (EUR)

= IZMAKSU SEGUMA KOEFICIENTS (%)

11.1. Edienu ienesiguma analize

Edienu ienesiguma analize ir analize péc pardoto porciju daudzuma un izmaksu
segumu summas. Analize javeic katrai €dienkartes grupai atseviski, pieméram, atseviski
tiek analiz@tas zupas, atseviski karstas, aukstas uzkodas u.t.t.

Edienu ienesiguma analizei var izmantot pielagotu Bostonas matricu péc izmaksu

seguma. Saskapa ar So metodi, &dienus iedala grupas (kuram pieskirti artikulu tipi:

nodrosinasana dod $1 édienu grupa. Edienu ienesiguma analizei ir vairaki soli.
1.solis. Edienu izmaksu seguma aprékins EUR un %. Katram &dienam tiek
aprekinati raditaji, kas ietverti zemak esosaja tabula.

Edienu izmaksu seguma apréekins, EUR un %

_ . Produktu Izmaksu
Ediena PardoSanas | Pamatcena, Izmaksu

izmaksas, segums,
nosaukums cena, EUR EUR segums, %
EUR EUR

Zupas:
1.
2.
3.




Ja sakotng@ji ir zinami divi raditaji - pamatcena un produktu izmaksas, tad pargjos

aprekina sekojosi:

Pardosanas cena (EUR) = Pamatcena (EUR) + Apkalposanas nauda (EUR) +\
PVN (EUR)

* ja apkalpoSanas nauda nav ietverta édiena pardoSanas cena, pamatcenai
pieskaita tikai pievienotas vertibas nodokli

Izmaksu segums (EUR)= Pamatcena (EUR) - Produktu izmaksas (EUR)
Izmaksu segums (EUR)*100(% )

Pardosanas cena (EUR) j

2. solis: Pardosanas datu apkoposana. Tiek apkopoti dati par uznémuma pardoto

Izmaksu segums (%) =

porciju daudzumu - katram &dienam atsevi§ki un par noteiktu periodu (skat. tabulas

pieméru zemak). Informaciju par pardoto porciju skaitu var sanemt no datorprogrammam,
ja uznémums izmanto kadu no datoriz€tajam gramatvedibas programmam. Datus var iegtt
ar1 no dienas &dienkartes razo$anas plana (skat. 21. pielik.) vai no kases aparata atskaitem.

PardoSanas statistika par ....gada aprili — juniju

Aprilis, Maijs, Junijs, Kopa,

Edienu grupa .. . . .
porcijas porcijas porcijas porcijas

Zupas
1.
2.
3.

3. solis. Vidéja izmaksu seguma uz vienu édienu grupu aprékinasana. VVadoties
no ieprieksgjas tabulas, aizpilda datus par izmaksu segumu un realiz&to porciju skaitu.

Izmaksu seguma aprekins

Edienu grupa: zupas
Ediena Izmaksu segums uz Realizeto porciju Izmaksu segums kopa,
nosaukums 1 vienibu, EUR skaits EUR




Kopa tiek sasumméti visi realiz€tie porciju daudzumi un izmaksu segumu sSumma,
pieméram nO zupu realizacijas (skat. 22. pielikumu). Vidéa izmaksu seguma

aprékinasanai €dienu segmenta izmanto formulu:

IZMAKSU SEGUMA SUMMA
REALIZETAIS PORCITU SKAITS

= VIDEJAIS IZMAKSU SEGUMS UZ 1 PORCIJU (EUR) J

4.s0lis. Katra konkréta ediena izmaksu seguma pielidzinasana vidéjam
raditajam grupa un katra konkréta &diena realiz€to porciju skaita pielidzinaSana vidéjam
raditajam grupa. Visi &dieni tiek sadaliti cetras grupas atkariba no ta, vai izmaksu segums
un realiz&to porciju skaits ir mazaks vai lielaks par vidgjo raditaju un katram €dienam tiek
pieskirts artikula tips (skat. tabulu zemak), kas lauj talak izdarit secinajumus par &diena
lomu kop€ja uznémuma ien€mumu apjoma nodrosinasana.

Artikulu izvéle

Izmaksu segums | Realizetais daudzums | Artikula tips

mazaks mazaks zaudetajs

mazaks lielaks skréejejs

lielaks mazaks guletajs

lielaks lielaks uzvaretdjs

5.solis: Edienu artikulu analize diagramma. Edienu analizes rezultata iegiitais

grupu sadalfjums uzskatamak att€lots grafiski (skat. att. zemak).

Realizeto
porciju
skaits
SKREJEIT

ZAUDETAIJI GULETAII
0 ———»> lzmaksu segums, EUR




Zaudetaji. Edieni, kas ierindojusies $aja segmenta biitu jaiznem no &dienkartes un
jaaizstaj ar citiem, Sie &dieni nav pieprasiti uzn€muma, to pardoSanas apjomi, salidzinot ar
vidgjo realiz€to daudzumu grupa ir mazi, un arl izmaksu segums (EUR) salidzinot ar

vid€jo grupa, ir zems.

pardoSanas apjomi Siem konkrétajiem &dieniem ir lielaki ka vidgji grupa, tadel ieteicams
Siem &dieniem biitu parskatit pardoSanas cenas - vai iesp&jams tas paaugstinat. Analize
liecina, ka tie ir pieprasiti patérétaju vida.

Guletaji. Edieni, kurus patérétaji izvelas retak ka citus &dienus no §Ts grupas, tacu
izmaksu segums Siem &dieniem ir augsts, un ienémumi no to realizacijas, iesp&jams, atsver
mazo pardoto porciju skaitu, tapec katra ediena atstaSana vai nomaina butu jaizverte
atseviski.

Uzvarétdji. Sis grupas &dieni ir lideri gan pardoto porciju skaita, gan izmaksu
seguma apjoma zina un bUtu nepareizi tos izpemt no &dienkartes, pat ja tie atrodas

razoSana jau ilgaku laiku.

Nereti uzn€émumos edieni tiek analizéti tikai p&c pardoto porciju skaita perioda, tacu €dienu
izmaksu seguma summas izvertgjums ir biitiska analizes sastavdala, tas parada katra atseviska
€diena lomu uznémuma fikseto izmaksu segsana un pelnas nodrosinasana.

23.pielikuma dota forma, kura viegli un parskatami iesp&jams apkopot un izveértet €dienu

izmaksu segumus EUR un %.

11.2.Edienu grupu Ipatsvara izvértéjums

Izvertgjot €dienu grupas lomu, nozimigumu &dienu piedavajuma, ka jau ieprieks tika
izklastits, jabut informacijai par pardoSanas apjomiem un izmaksu segumu summam
€dienu grupu ietvaros. Analize lauj secinat, cik butiska ir vienas vai citas €dienu grupas
vieta kop€ja uznémuma ien€mumu nodroSinasana.

Edienu grupu (pieméram, zupam) Ipatsvaru (%) aprékina pec formulas:

REALIZETO PORCIJU SKAITS ZUPAM * 100%

— = = REALIZETO ZUPU IPASTSVARS ¢
KOPA REALIZETO PORCIJU SKAITS %




Bet kopa realiz&to porciju skaitu aprékina péc formulas:

KOPA REALIZETO PORCIJU SKAITS zupam

KOPA REALIZETO PORCIJU SKAITS uzkodam

KOPA REALIZETO PORCIJU SKAITS otrajiem édieniem
KOPA REALIZETO PORCIJU SKAITS desertiem

KOPA REALIZETO PORCITU SKAITS

Identiski tiek aprékinats arT izmaksu segums (%) katra &dienu grupa. Piem&ram,

zupam:

IZMAKSU SEGUMS zupam (EUR) * 100(% )
PARDOSANAS CENA zupam (EUR)

= IZMAKSU SEGUMS zupam (%)

KOPA IZMAKSU SEGUMS zupam (EUR)
+ KOPA IZMAKSU SEGUMS uzkodam (EUR)
+ KOPA 1ZMAKSU SEGUMS otrajiem &dieniem (EUR)
+ KOPA IZMAKSU SEGUMS desertiem (EUR)
- KOPA IZMAKSU SEGUMS (EUR)

Katras &dienu grupas realiz€to prociju skaita Tpatsvaru (%) un izmaksu segumu (%) var
att€lot grafiski (skat. att. zemak).

Izmaksu segums, EUR

A

otrie &dieni

» Realizétais eédienu ipatsvars, %

75 100

Attela redzams, ka lielako dalu no izmaksu segumu summas dod otro &dienu

realizacija. Mazs ir desertu grupas devums kop&ja izmaksu seguma summa. Realiz€to

porciju skaita zina zupu apjomi ir tris reizes mazaki par otro &dienu apjomu. Iesp&jams

uznémumam biitu japardoma zupu un desertu sortiments un japarskata izmaksu segumi

zupam.




Analizgjot &dienu grupas visas &dienkartes konteksta, iesp&jams konstatét, kuras

€dienu grupas nav iecienitas apmekl&taju vida un izstradat stratégiju, lai uzlabotu So grupu

pardoSanas apjomus, ka ari izveérteét grupu ieguldijumu pastavigo izmaksu segSana un
pelnas nodrosinasana.
Ir jaizverte:
vai zaud&jumus neso$as produktu grupas un atseviskie &dieni ir nepiecieSami
sortimenta uzturéSanai;
val nav nepiecieSams paaugstinat pardoSanas cenas, vai izskatit iespgju
samazinat produktu izmaksas zaud&umus nesoSajam produktu grupam vai
atsevisSkajiem &dieniem;
vai ar1 turpmak viena &dienu grupa biis ar tik augstu seguma Itmeni, lai varétu

uzturét parejas grupas.

Regulara porciju ielikumu kontrole un iepirkto izejvielu kvalitates un cenu analize,
lauj uzn€mumam samazinat produktu izmaksu patérinu uz 1 porciju, Ilidz ar to palielinas
izmaksu seguma dala gan EUR, gan %. Tas lauj vienam vai citam &dienam izmainit savu
poziciju pret citiem &dienkartes €dieniem, pieméram, Filadelfijas siera kitkai par 10 %
samazinot produktu izmaksas iesp&ams no “skr&jeju” segmenta pariet uz ‘“uzvarétaju”
segmentu, jo pieaugs izmaksu seguma dala.

Uzpe@muma biitu jakontrolé 1pasi, dargako produktu izmantoSana. 24.pielikuma

sniegts piemérs garsvielu patérina kontrolei.

PaSrazotas produkcijas ipatsvars

Lidzigi ka &dienu grupu analize, var tikt analiz€ts ar1 pasrazotas produkcijas Ipatsvars
€dinasanas uznémuma piedavajuma. Par pasraZoto produkciju sauc tos produktus, kas ir
1zgajusi jebkadu (,,auksto” vai ,,karsto”) apstrades veidu €dinaSanas uznémuma, un tie ir

1zmainijusi savu sakotngjo izskatu.




Svarigi &dinaSanas uznémuma raksturojoSie raditaji ir paSrazotds produkcijas
Ipatsvars:

=  g&dienkartes sortimenta,

pardotas produkcijas apjoma kg vai porcijas,

* pardotas produkcijas apjoma naudas izteiksme.

Edinasanas uzpémeéjdarbiba pedgjais no Siem raditajiem ir viens no svarigakajiem
darbibu raksturojoSajiem raditajiem. Piem&ram, piens, kas saliets glazés un salikts
pardoSanas vitrina, ir paSrazota produkcija, bet Skelit€s sagriezta maize ir pirkta
produkcija. Protams, ka katrs uzn€mums var izstradat savu precizeto iedalijumu.

Pasrazotas produkcijas Tpatsvars kop&ja apgrozijuma tiek aprékinats, paSrazotas
produkcijas apjomu attiecinot pret kop&jo apgrozijumu, un to izsakot procentos (skat. 1.
piem.).
1.piemers

Ja EUR 80 000 — pasrazotas produkcijas apjoms,

EUR 110 000 — kopgjais €dinasanas uznémuma apgrozijums, tad

» paSrazotas produkcijas Ipatsvars:

80000 (EUR) +100% _ __ .
110000 (EUR) /27 (%)

= pirktas produkcijas Tpatsvars: ﬁ 100% — 72.7 % = 27.3 %

Saja pieméra pasrazotas produkcijas apjoms &dinasanas uznémuma ir 72.7 %, bet
pirktas produkcijas Tpatsvars ir 27.3 %.

Ednicam noteikti lielaks bils paSrazotas produkcijas Tpatsvars, bet bariem lielaks var
bt pirktas produkcijas TIpatsvars. Lai arT tirgus ekonomikas apstaklos pasrazotas
produkcijas Tpatsvars netiek uzsverts ka galvenais raditajs, tam ir loti liela nozime
provizoriska darbibas planosana — jo lielaks 1patsvars, jo vairak biis nepiecieSami razoSana
nodarbinatie, darbinieki, kapitalieguldijumi u.c. Ja iev@rojami augstaks ir pirktas
produkcijas apjoms, uzpémuma ekonomiska darbiba vairak lidzinasies tirdzniecibai nevis

razosanai.
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12. GADA PARSKATI, TO FINANSU ANALIZES VEIDI

Uznémuma panakumu pamata ir riipiga un sistematiska finansiala stavokla analize
parskata gada, raditaju salidzinasana ar ieprieks$€jiem gadiem. FinanSu analize pamatojas
uz gada parskata informaciju, lauj izvertét uznémuma likviditates, aktivitates, kapitala
struktiiras un ienesiguma raditajus. Finansu analizes parskata redzams uznémuma finansu
raditaju novert§jums, salidzinot tos ne tikai ar iepriek$gjo perioda raditajiem, bet arT ar citu

uznémumu raditajiem.

12.1. Gada parskatu veidi

Gada parskata periods parasti aptver 12 ménesus (no 1.janvara Iidz 31.decembrim).
Lai gada parskati butu salidzinami, to sagatavosanai lieto visparpienemtus principus,
kuru izmantoSanai ir biitiska nozime uzpeémeéjdarbibas vértésana un lémumu piepemsana
jautajumos par uznémuma veicamajam investicijam, uzp€muma likviditati vai
maksatsp€ju, rentabilitati un citiem finanSu raditajiem. Galvenas gada parskata sastavdalas
ir:
= bilance;
* pelnpas un zaud&umu aprekins;

* naudas pliismas parskats.

12.1.1. Bilance

Bilance ir gada finanSu raditaju apkopojums. Ta raksturo uzpeémuma finansialo
stavokli uz konkrétu datumu, parasti 1. janvari. Bilance sastav no 2 dalam: aktiviem un
pasiviem (skat. 25.pielikumu). Aktiva posteni sakartoti noteikta kartiba atbilstoSi to
likviditatei, bet pasiva posteni atbilsto§i maksajumu terminiem. Bilance sastav no
ilgtermina ieguldijjumiem un apgrozamajiem lidzekliem aktiva pusé un paSu kapitala,

uzkrajumiem un kreditoriem pasiva pusé (skat. zemak esoSo att€lu).




AKktivi

(uznemuma
ipasums)

Gramatvedibas BILANCE

Pasivi

(finansésanas
avoti)

Ilgtermina

ieguldijumi

Apgrozamie
l1dzekli

>

Pasu kapitals

Aiznemtais

>

Ilgtermina

alznemums

>

Istermina

kapials _ i

alznemums

Aktivu posteni bilancg izvietoti atkariba no likviditates pakapes, t.i., atkariba no ta,
cik driz katru aktivu posteni var parvérst naudas izteiksmé. Ilgtermina ieguldijumus
parverst naudas izteiksmé ir gar$ un sarezgits proces, tie tiek izmantoti ilgu laiku, savukart
apgrozamajiem lidzekliem ir augstaka likviditates pakape neka ilgtermina ieguldijumiem,
tos salidzinosi atrak iesp&jams parverst nauda. Likvidakie ir naudas Iidzekli, vertspapiri,

tad seko debitoru paradi un krajumi (skat. att. zemak).

Bilances aktivs

(Ilgtermil,la ieguldijumi
*Nematerialie ieguldijumi
e Pamatlidzekli

*Finansu ieguldijumi

\

(Apgrozﬁmie Iidzekli

*Krajumi

*Debitoru paradi

«Istermina finan$u ieguldijumi
\*Naudas lidzekli

ligtermina ieguldijumi ir tie aktivi, kuros lidzekli ir iesaistiti uz laiku ilgaku par
vienu gadu. To sastava ietilpst:
e nematerialie ieguldijumi — licences, programmas, precu zimes u.c.;
e pamatlidzekli — €kas, iekartas, kuram bilance paradas atlikus1 vértiba, savukart
zemes gabalu iegtiSanas izmaksas netiek amortizétas;
ilgtermina finanSu ieguldijumi — izmaksas vertspapiru iegadei, lidzdaliba
saistitos uznémumos, ilgtermina aizdevumi pret vekseliem vai citam paradu

saistibam.




Apgrozamie lidzek]i ir tadi aktivi, kas uznémuma darbibas viena gada laika var
parversties par naudas Iidzekliem: krajumi noliktavas, debitoru paradi, Istermina finansu
ieguldijumi, ka ar1 skaidras naudas lidzekli kontos un kasge.

Pasivu posteni ir gramatvedibas bilances dala, kas atspogulo uznémuma lidzeklu
finans€Sanas avotus, kas sagrupéti atbilstosi to piederibai noteiktam uzdevumam (skat. att.

zemak).

Bilances pasivs

(Pasu kapitals
s Pamatkapitals
*Paligkapitals
*Rezerves
\*Nesadalita pelna

rAizr,lemtais kapitals

*[lgtermina saistibas
k-Tstermir,la saistibas

Pasu kapitals ir bilances pasiva postenu svarigaka iedala, kas rada, cik liela paSuma
summa pieder uzpémumam. To veido Iidzekli, ko dalibnieki uz neierobezotu laiku bez
atlidzibas nodod uzpnémumam, ka arT uznémuma darbibas rezultata iegttais lidzeklu
pieaugums.

Rezerves parada summas paredzetas noteiktu zaud&umu, izmaksu vai saistibu
segsanai, kas attiecas uz parskata vai ieprieksgjiem periodiem.

Kreditori - visas uznémuma argjas saistibas, gan ilgtermina, gan Tstermina.

Bilances abu dalu kopsakaribu izsaka bilances pamatvienadojums:

[ LIDZEKLI = PASU KAPITALS + SAISTIBAS

12.1.2.Pelnas un zaudéjumu aprekins

Pelnas un zaud€jumu aprékins (PZA) ir ne mazak svariga gada parskata sastavdala,
kas uz konkrétu datumu atspogulo uznémuma parskata perioda finansialos rezultatus —
ienémumus un izmaksas no uzn€muma saimnieciskas darbibas, gan cita veida iep€mumus

un izmaksas.




Neto apgrozijums: $aja posteni var redzet neto apgrozijumu, kas rada uznémuma
pamatdarbibas iep€mumus no precu, produkcijas vai pakalpojumu realizacijas, pé¢c PVN
un akcijas nodoklu nomaksas. Neto apgrozijuma postent norada ar1 norékinus par precém
un pakalpojumiem, par kuriem uz 1. janvari samaksa v&l nav sanemta, bet norekinu
dokumenti ir iesniegti .

Pardotas produkcijas raZoSanas izmaksu posteni ietvertas pardotas produkcijas
precu vai pakalpojumu razoSanas vai iegades tie$as izmaksas.

Bruto pelpa vai zaudejumi ir ,Neto apgrozijuma” un ,Pardotds produkcijas
razoSanas izmaksu” starpiba.

Pardosanas izmaksas un Administracijas izmaksas ir netie$as izmaksas, tas nav tiesi
attiecinamas uz konkrétu precu vai pakalpojumu razoSanu.

Parejie uzneémuma saimnieciskas darbibas ienemumi atspogulo razoSanas krajumu
apjomu.

Pelna vai zaudejumi pirms nodokliem tiek aprékinati atskaitot no postena ,,Bruto
pelpa vai zaud&umi” izmaksu postenus un pieskaitot iep€mumu postenu summas.

Pelnas nodoklis par parskata periodu un Parejie nodokli parada valsts uz
pasvaldibas budzetd maksajamas summas.

Parskata gada pelna vai zaudejumi parada uznp@émuma riciba palikuso pelnu, jeb
neto pelnu (skat. 26.pielikumu).

Zemak redzama Pelnas/ zaud&jumu aprékina klasiska forma.

Pelnas un zaudéjumu aprekins

Darbiba Nosaukums

Neto apgrozijums

Pardotas produkcijas razosanas izmaksas
Bruto pelna vai zaud&jumi

Pardosanas izmaksas

Administracijas izmaksas

Pamatlidzek]u amortizacija

Pelnas vai zaudéjumi no pamatdarbibas
Citi ien@mumi

Citas izmaksas

Pelna vai zaudéjumi pirms nodoklu atskaitiSanas
- Nodokli

= Neto pelna

Naudas plisma ataino darbibas, kas notiek noteikta laika perioda un lauj precizak noteikt

avotus naudas ienémumiem un faktisko naudas izlietojumu pa pozicijam. Naudas plisma
sniedz iesp&ju pilnigak novertét uznpémuma finansialo stavokli. Naudas pliismas parskats

sastadits, ievérojot kases principu: iepémumi — izdevumi = atlikums. Tadgjadi iesp&jams




noteikt, vai uznémums patie$am spg&j dzest savas saistibas, tapat var prognozet sagaidamo
naudas lidzeklu pieaugumu un nepiecieSamibu piesaistit papildus finansu resursus.

Naudas plusmas parskatu veido:

= naudas plismam no komercdarbibas;

* naudas plisma no investicijam;

* naudas plisma no finanséSanas.

Izmantojot agraku gadu naudas plismas parskatus uzpémums cenSas noteikt
nakotnes pliismu apjomu un droSumu. Salidzinot $is planotas naudas plismas ar gada
beigas noteiktajam faktiskajam pliismam, var novértét sadas prognozes nepareizibu,

konstateét sakrittbu starp ienesigumu un naudas plismu, noteikt cenu izmainu

ietekmi. Zemak redzama Pelnas/ zaud&jumu parskata forma (skat. 27.pielikumu). Biezak

naudas pliismu sastada pa méneSiem, ne ceturks$piem.

Finansu raditaju analize gada parskatos sekmé& uznémuma ekonomisko panakumu
izaugsmi, jo, balstoties uz tiem, uznpémuma vadiba pienem l@mumus gan par investéSanas,
gan kreditéSanas iesp&jam, bez tam vaditajam ir vieglak noverteét kada noteikta lémuma
riska pakapi un uzgémuma finansialo darbibu kopuma, redzet uzpémuma vajas vietas un

censties tas nostiprinat.

12.2. Gada parskatu analize

12.2.1.Bilances analize

Bilancei izskir horizontalo un vertikalo analizi.

Bilances horizontala analize - bilances raditaju salidzinajums ar iepriek$gjo laika
periodu (gadu, ménesi, ceturksni, gadu u.c.) (skat. 1. pieméru).
1.piemers

Uzpémuma pagajusa gada apgrozijums bija 1 000 000 EUR, Sogad planotais ir
1200 000 EUR. Pieaugums 20 % .

Bilances vertikala analize — bilances aktivu un struktiiras analize.

Bilances vertikalas vai strukturalas analizes mérkis ir noteikt atsevisku parskata

postenu Tpatsvaru bilancg, lai nakotné varétu novertét notikusas izmainas (skat. 2.




pieméru). Vertikalo analizi parasti veic salidzinot bilances struktiiru gada sakuma un gada
beigas.

2.piemers

Uzpémuma bilances apgrozamo lidzeklu vertiba bija 100 000 EUR, bet 1stermina

saistibas bija 200 000 EUR. 100 000 (EUR)
200000 (EUR) >

Ja apgrozamo lidzeklu kopgja vertiba biis samazinajusies lidz 75 000 EUR, bet

istermina saistibas samazinasies lidz 50 000 EUR. Vai tas ir slikti? N, jo ir augusi

uznémuma stabilitate:

75 000 (EUR)
50 000 (EUR)

= 1.5 (JAU PIENEMTI RADITAJI) J

Pie finanSu analizes metodeém var pieskaitit arT tris “Bilances zelta likumus”.
1. llgtermina ieguldijumi tiek finans@ti ar paSu kapitalu. Pasu kapitals ir uznp€muma
riciba uz uzn€muma pastavésanas laiku, un ar to ir jafinansg ilgtermina ieguldijumi.
Kaut arT ta nav valsts institiicijas noteikta prasiba, tomér tas ir IpaSuma racionalas

finanséSanas ieteikums.

PASU KAPITALS - ILGTERMINA IEGULDIJUMI= NOVIRZE ]

2. llgtermina ieguldijumus finans€ ar pasu kapitalu un ilgtermina saistibam. Ilgtermina
saistibas ir jadz&§ peéc viena gada un ilgak, tapéc tas var izmantot ilgtermina

ieguldijumu finanséSanai.

(PASU KAPITALS + ILGTERMINA SAISTIBAS ) - ILGTERMINA IEGULDIJUMI= NOVIRZE

3. Apgrozamie lidzekli jasedz ar istermina saistibam.

ISTERMINA SAISTIBAS - APGROZAMIE LIDZEKLI = NOVIRZE

Bilances ,,Zelta likumu” prasibu izpilde nav obligata uzn@mumam, tas ir ieteikums,

ka finansét aktivus.
12.2.2. Pelnas un zaudéjumu analize

Tapat ka bilancei, arT pelnas un zaudéjumu analizei izSkir vertikalo un horizontalo
analizi.
Veicot Pelnas un zaudeéjumu vertikalo analizi visus postenus izsaka % no neto

apgrozijuma (skat. 3.piem&ru).




3.piemers

Izmainas Nozare,

Raditaji % videji ,%

Apgrozijums, EUR

Izdevumi, %

Personala izmaksas, %
Razo$anas izmaksas, %

Bruto pelna/ zaudgjumi

(pirms nodoklu atskaitijuma), %
Neto pelna/ zaud&jumi

(p&c nodoklu atskaitijuma), %

Tadgjadi var identificét lielakas izmaksu pozicijas, konstatét izmainas salidzinajuma ar
ieprieksgjiem periodiem, planotajiem raditajiem vai vidgjiem raditajiem nozaré (skat.

28.pielikumu).

12.2.3 Naudas plusmas analize

Naudas plismas analizi veic uznémuma:

= operativajai darbibai,

* investiciju darbibai;

» finansialajai darbibai.

Naudas plismas analizes rezultata noskaidro, vai naudas plisma ir pozitiva
(ienémumi parsniedz izdevumus) vai negativa (izdevumi parsniedz ienémumus) (skat.
29.pielikumu).

Operativas darbibas naudas plisma parada uznémuma ien€mumus par pardoto
produkciju, norékinus par piegadatajam izejvielam, darba algu izmaksas, bankas procentu
maksajumus, dividenzu izmaksas u.c. maksajumus. Pliismai parsvara gadijumu jabiit
pozitivai.

Investiciju naudas plisma parada ien€mumus no lietotu pamatlidzeklu pardosanas,
pieméram, veco, bet v€l darba kartiba esoSo konditorejas kraspu pardoSana, ka ari
izdevumus par jaunu pamatlidzek]u iegadi u.c. ST pliisma biis negativa, ja uznémums veic

razoSanas rekonstrukciju un modernizaciju.




Finansialas darbibas naudas plisma parada sanemtos kreditus un pamatsummu

atmaksas u.c. Edina$anas uznémuma pliisma parsvara biis pozitiva.

Naudas plusmas analizes un ikdienas uzraudzibas galvenais merkis ir nodrosSinat
pozitivu kopgo naudas plismu. Automatizétas uzskaites sisteémas lauj veikt visus
aprékinus un iegtt parskatus ne tikai pa gadu, bet arT pa méneSiem un pat dienam. Nereti
uznémuma var veidoties situacija, ka uzn€mums strada ar pelnu un ir rentabls, bet pietriikst
naudas ikdienas norckiniem (skat. 4.pieméru).

4.piemers
FinanSu plans uzpémumam X

Pelnas un Naudas

Gramatvedibas zaudéjumu plismas
raditaji meénesa dati, meénesa dati,

EUR, tiikst. EUR, tiikst.

Nauda konta ménesa 1000 Skaidras naudas atlikums.
sakuma Perioda beigas nav pelpas!

Piezimes

Ien€mumi no Izdevumos ir atSkiriba naudas
saimnieciskas plismas un pelnas un zaud&umu
darbibas atspogulojuma , jo dala no
Izdevumi produktu izdevumiem neattiecas uz PZA,

5000
iegadei bet tikai uz naudas plasmu,

Darba algu izmaksa 8 000 pieméram tiek klasificetas ka

Netiesie izdevumi 5000 nakotnes izmaksas, savukart

norakstijumus naudas plisma
Operativa pelna 2 000

neatspogulo.

Lai arT ménesa pelnas-zaudéjumu aprékins ir ar plus zimi un uzpémums strada rentabli, apskatot
naudas pliismu, redzams, ka naudas pliismas plans nav iesp&jams — nepietiek naudas planotajiem

maksajumiem.

Lai planotu vienmerigu naudas plismu, svarigi veikt ikménes$a krajumu aprékinu
(mounthly inventory calculations), analizet iepriek$€jo periodu plismu, pastavigi salidzinat

planotos un faktiskos raditajus.
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13. FINANSU KOEFICIENTU ANALIZE

Balstoties uz finanSu raditaju analizes datiem uzpe€muma vadiba pienem l€mumus
gan par invest€Sanas, gan kredit€Sanas iesp&jam. Tapat uznémeéjam ir vieglak noverté kada
noteikta l@muma riska pakapi un uznémuma finansialo darbibu kopuma. Finansu analize
atsedz uznémuma vajas vietas un parada iespgjas, ka tas stiprinat.

Salidzinosa analize, Kur noteiktu objektu salidzina ar citu objektu. Var but argja
salidzinos$a analize, kad salidzina ar lidzigu uznémumu, un ieks€ja salidzinosa analize, kad
saltdzina viena uzn€émuma divu struktirvienibu darbibu.

Faktoru analize — analizg atsevisku faktoru ietekmi kop€ja struktiira.

Trendu analize, kur katra parskata pozicija tiek salidzinata ar iepriekS€jiem
periodiem un tiek noteikts trends (trenda linija). Trends atspogulo raditaja dinamiku, nemot

vera gadijuma un Tslaicigas tendences.

Finansu koeficientu analize parada likumsakaribas starp parskatu postepiem. Sim

nolukam aprékina attiecigo raditdju un to salidzina ar kadu bazi, piemé&ram,
visparpienemtiem parametriem, nozares vidgjiem raditajiem, pagajusa gada analogiskiem
raditajiem, u.tml. Ta ir likumsakaribu noteikSana. Finansu parskatu koeficientu grupas:

» pelnas raditaji;

* rentabilitates raditaji;

* maksatnespgjas raditaji;

» likviditates raditaji;

» Jidzeklu izmantoSanas efektivitates raditaji;

» krajumu aprites raditaji u.c.

Kaut gan So ieteikumu pamata ir teorija un katrs raditajs javerté konteksta, tomer
raditaja neatbilstiba visparpienemtiem standartiem butu jauztver ka signals, lai konkr&to

uznémumu padzilinati p&titu un meéginatu saprast iemeslus.




13.1.Pelnas raditaji

Svarigakais jebkura komercuzpémuma raditajs ir pelpa — nauda izteikts
saimnieciskas darbibas tirais rezultats, kas gits no ieguldita kapitala, uzpéméjam
uznemoties risku. Pelnpa ir ienakumu un izdevumu starpiba — ta ir balva uznémé&jam par
personisko atbildibu un uznemto risku, ieguldot savus personiskos lidzeklus.

Pelnu ietekme:

» personala motivacija, iniciativa, zinasanas u.c.;

= labveliga politisko, socialo, ekonomisko u.c. apstaklu sakritiba;

= valsts iestazu atbalsts, protekcionisms u.c.

Biezak izmantotie pelnas raditaji apkopoti zemak redzamaja tabula.

Pelnas veids Piemérs

Bruto pelnpa Starpiba starp saimnieciskas darbibas iep@mumiem un
(Gross profit) izdevumiem par iepirktajam precém

o Pelna pirms bankas kredita procentiem, nodokliem, nolietojuma
Operativa pelna EBITDA L
un amortizacijas

Operativas darbibas pelna Starpiba starp iep€mumiem un visiem izdevumiem, iznemot
(EBIT) bankas kredita procentus un nodoklus

Pelna pirms Pelna pirms uznémuma ienakuma nodokla, pelnas vai
nodokliem tamlidziga nodok]a nomaksas

Neto pelna jeb pelna pec Pelna, kas paliek uznémgja riciba péc visiem maksajumiem un
nodokliem nodoklu nomaksas

Dazadas valstis var atSkirties pelnas raditaju nianses, Iidz ar to ekonomiska un
gramatvediska bitiba. Lai uzskatamak raksturotu uznémuma saimniecisko darbibu,
visbiezak tiek lietots EBITDA raditajs jeb operativa pelpa, lai ari, atseviSkas valstis
zinamakas ir bruto pelnpa un neto pelna.

5. piemera ir dots it ka veiksmigi stradajoSa uzp€muma pelpas un zaud&umu
aprekins, kura pelna ir negativa — uzn€mums formali var pat stradat ar zaudgéjumiem.

FinanSu dati katram uzp€mumam var bt loti atSkirigi. Tos ietekmes uznémuma

darbibas un parvaldibas modelis, darbibas ilgums, lielums un citi faktori.




5. piemers

Ienakumu un izmaksu posteni, finansu raditaji

Gada, EUR

Ien€mumi no restorana darbibas

300 000

Ien€mumi no mazumtirdzniecibas

300 000

Ienémumi no konditorejas

200 000

Ien€mumi no izbraukumu tirdzniecibas

200 000

Ilenémumi kopa:

1 000 000

Izmaksas par produktiem

250 000

Izmaksas par paligmaterialiem

13 000

Tiesas darbinieku algas

90 000

Socialas apdrosinasanas iemaksas

22 000

Konditorejas ceha ire

5000

TieSas izmaksas kopa

380 000

Bruto pelna

1 000 000 — 380 000 = 620 000

Netiesas personala izmaksas

120 000

Socialas apdro$inasanas izmaksas

28 000

Telpu 1re

25000

Komunalie maksajumi

5000

Sakaru izmaksas

2000

IT uzturé$anas izmaksas

2200

Konsultacijas (juridiskas u.c.)

3000

Reklamas un marketinga izmaksas

5800

Citas netie$as izmaksas

3000

Netiesas izmaksas kopa

194000

Saimnieciskas darbibas pelna jeb pelna pirms
nolietojuma jeb EBITDA, jeb operativa pelna

620 000 — 194 000 = 426000

Nolietojums

240 000

Pelna péc nolietojuma jeb EBIT

426000 — 240 000 = 186000

Kredita procentu maksajumi

300 000

Pelna pirms nodokla

186000 — 300 000 = - 114000

Uzpémuma ienakuma nodoklis, 15 %

15 % no 10 000 = 1500

Neto pelna

10 000 — 1500 = 8500




Klasiskaja finansu parskatu analizé biezi

13.2. Rentabilitates raditaji

tieck izmantota rentabilitates

(ienesiguma) grupas raditaju analize. Rentabilitate norada uz uznémuma spé&ju veikt

ienesigu saimniecisko darbibu, kas parada, cik uzpémums pelna vai pelnis uz katru

savu ieguldito eiro. Sie dati atspogulo uznémuma panakumus pelnas giisana, kas

savukart norada uz ieguldita kapitala izmantoSanas efektivitati. Jo raditajs ir lielaks, jo

lielaks ir ienesigums, kas norada, ka restorans ir rentablaks. Var rékinat dazadas

rentabilitates, atkariba no ta, ko vélas noskaidrot. No iegitajiem rezultatiem attiecigi

var secinat, vai nepiecieSams parplanot rentabilitati ietekmé&josus faktorus:

izmaksas;
razoSanas tehnologiju;
darba organizaciju;

darbinieku motivaciju u.c.

Zemak uzskaititi biezak izmantotie rentabilitates veidi.

Raditajs

Formula

Komentari

Bruto
rentabilitate

Bruto pelna
100

Neto apgrozijums

Parada, cik rentabla ir restorana pamatdarbiba. Sis
raditajs neietver uzn€muma administréSanu un citas
netiesas izmaksas. Raditajs parada arf, cik liels ir
vidgjais uzcenojums pardotajam produktam.

EBITDA
rentabilitate

EBITDA
Neto apgrozijums

100

EBITDA - pelpa pirms
procentiem, nodokliem un
amortizacijas

Parada, cik rentabla ir kop€ja restorana saimnieciska
darbiba. Raditajs neietver pamatlidzeklu
nolietojumu, procentu maksajumus un nodoklus. Ta
ka restoranos ir lielas investicijas pamatlidzek]os, Sis
ir svarigs raditajs.

Komerciala
rentabilitate
jeb neto

rentabilitate

Parskata gada pelna
& pel x 100

Neto apgrozijums

Parada, cik liela ir tira pelna no katra uznémuma
ieguldita eiro iene@mumos.

Pasu
kapitala
rentabilitate

Parskata gada pelna
g peln % 100

Pasu kapitals

Parada, cik liela ir atdeve no katra uznémuma
ieguldita eiro. L1dZigi var salidzinat atdevi arT ar
citiem potencialajiem ieguldijumu veidiem.

Aktivu
rentabilitate

Parskata gada pelnpa

100
Aktivu kopsumma

Parada, cik liela ir atdeve no restorana
saimnieciskajai darbibai izmantotajiem kopgjiem
aktiviem. So raditaju izmanto, lai sekotu lidzi
uzn@muma atdevei ilgtermina, ka arT lai salidzinatu
raditajus ar citu uzpémumu raditajiem. Jo augstaks
raditajs, jo efektivak tiek izmantoti aktivi.




Izmantojot 5. piem&ru un augstak mingtas tabulas formulas, var aprékinat

dazadas rentabilitates (skat. tabulu zemak).

Koeficienti Apreékins Raditajs, %

Bruto rentabilitate 720 000/ 1 000 000 72

EBITDA rentabilitate 550 000/ 1 000 000 55

EBIT rentabilitate 310000/ 1 000 000 31

Neto rentabilitate 8500/ 1 000 000 0.85

Ir redzams, ka viens atseviSks raditajs neraksturo uzpémuma saimniecisko
darbibu — tas ir jaskata konteksta vai jasaprot, kads ir analizes mérkis. Piem&ram, neto
rentabilitate Saja gadijuma investoram Tstermina ir loti nepievilciga, bet EBITDA
rentabilitate norada uz to, ka ilgtermina Sis var&tu bt izdevigs ieguldijums.

Kas veido lielas izmaksas starp EBITDA un neto pelpu, ko var izmaksat
dividendes?

* nolietojums, piem@ram, ja uznémums ir ieguldijis jaunas, modernas un Iidz
ar to dargas tehnologijas, iekartas, aprikojuma mébeles un interjera. Ipasi
jauniem viesmilibas uzp@émumiem raksturigas ir augstas nolietojuma
izmaksas;
bankas kredita procentu maksajumi (kreditu procentus biezak maksa
jaunie uznémumi vai uznémumi, kas paplasina razosanu).

Savukart neto pelnu ietekmé katra valstt esosais uzn€muma ienakuma nodoklis

— jo lielaks nodoklis, jo mazaka rentabilitate.

13.3. Likviditates raditaji

Likviditates raditaji nordda uz uzp€muma sp&u nomaksat nepiecieSamos
rékinus, atmaksat savus pasreiz€jos paradus. Likviditate ir likumsakariga attieciba
starp uznémumam pieejamiem istermina aktiviem un Tstermina saistibam. Istermina
aktivi ietver gan naudas Iidzeklus, gan pargjos apgrozamos lidzeklus, kurus var
salidzino$i atri parveérst naudas lidzeklos, pieméram, debitori, kas p&c butibas ir
tekoSie ienakumi, un krajumi, kurus var realizét tirgi. DaZi no izmantojamiem

likviditates raditajiem ir apkopoti zemak redzamaja tabula.




Raditajs Normativs Komentars

Rada to, cik liela méra uznémuma
apgrozamie Iidzekli spg segt
istermina saistibas. Ja koeficients
ir virs 1, tad tas nozimeé, ka
uzpémumam ir pietiekami
apgrozamie Iidzekli, lai segtu
istermina maksajumus, savukart, ja
Lik\ii‘d@tﬁtes apgrozamie lidzek]i rédi_téjf ir zemﬁFs par 1, Eas
kopgjais - - — - nozimé, ka wuzpemums nespétu
koeficients Istermina saistibas apkalpot maksajumus
piegadatajiem, ja saimnieciska
darbiba uz kadu laiku tiktu
apturéta. Sim koeficientam
vajadzétu bit robezas no 1-3.
Parak augsts likviditates
koeficients liecina par neracionalu
apgrozamo lidzek]u izmantoSanu.
Tek9§§§ apgrozamie lidzek[i — krajumi Spéja _ samaksﬁtv_ par t?ko§_§m
likviditates — - — - saisttbam (tekosa maksatsp€ja)
raditajs Istermipa saistibas realiz&jot tekoSos aktivus.
Absolitas likviditates koeficients
Absoliitas Nauda + vertspapiri > rada, kadu istermina saistibu dalu
likviditates istermina saistibas uzpémums var segt vistuvakaja
raditajs laika.

13.4. Maksatnespé€jas raditaji

Sis grupas raditajus raksturo uznpémuma ilgtermina maksatspéju un finansialo
stabilitati. Uznpémuma maksatspgja ir liela mera atkariga no uzpémuma kapitala
struktiiras. Maksatnesp&jas raditajus raksturo uznpémuma kapitala vai Iidzeklu avotu
struktiru. Sie raditaji svarigi ir kreditoriem, jo tie rada kada méra uzpémuma
iene@mumi sedz procentu un citus fiksétus maksajumus, ka art to, vai uznpémumam ir
pietiekami daudz aktivu, lai segtu saistibas. Ja aizn@mumu, un maksajamo procentu
summas ir Joti augstas, uzn@mumam var draud@t bankrots.

Uznémuma lidzeklu avotu struktiiras analize ir bitiska uzpémuma finansiala
stavokla novertesana. Aiznemtais kapitals vienmer ir saistits ar risku, jo, ja netiek
laika atmaksati kreditoru paradi, vini var versties tiesa un uzgémums var bankrotét.
Pasu kapitals ir izdevigaks, jo Tpasnieki nevar ierosinat maksatnesp&ju. Zemak tabula

apkopoti plasak lietotie maksatnespgjas raditaji.




Plasi lietotie maksatnespéjas raditaji

Raditajs

Formula

Normativs

Komentars

Visu
saistibu
raditajs

Saistibas

Bilances kopsumma

Raditajs raksturo saistibu Itmeni bilancg.
Ta optimalais Itmenis ir 0,5. Kreditori
parasti v€las, lai §is raditajs biitu zemaks,
jo lidz ar to ir droSakas iesp&jas sanemt
aizdotas summas. Augsts raditaja [imenis
norada to, ka par aizp€mumiem ir
jamaksa liela procentu summa, un
uzn€mums var zaudg€t iesp&ju vél sanemt
aiznémumu.

Finansiala
[idzsvara
koeficients

Saistibas
Pasu kapitals

Raditajs raksturo uznémuma finansialo
neatkaribu. Kritiska robeza ir 1. Ja ta tiek
parsniegta, tad uzpémuma finansiala
stabilitate ir sasniegusi kritisko punktu. Ja
apgrozamie Iidzekli aprit atri, §1
koeficienta kritiska robeza var ievérojami
parsniegt 1, batiski  neietekmgjot
uzpémuma finansialo autonomiju. Augsts
§1 koeficienta Iimenis rada, ka liela dala
finans€jumu ir saistibas - uzp€mums
daudz izmanto aiznemtos Iidzeklus.
Kreditori velas redzet zemaku &1
koeficienta Itmeni, jo tas ir saistits ar
mazaku risku, uznémuma pasa lielaku
ieguldijumu uznémuma kapitala.

Procentu
seguma
raditajs

Pelna pirms % un nodokliem

% maksajumi

Raditajs atspogulo uzpnémuma spgju
samaksat aizdevumu procentus ar pelnas
veida iegiitiem Iidzekliem neskarot pasu
kapitalu. Vidgjais raditajs ir 1. Ja
maksajamo procentu summa biitu vienada
ar pelnu pirms nodokliem un procentiem,
§1 koeficienta lielums buatu 1, un tada
gadljuma uzpémums varétu samaksat
tikai procentus un tam nevajadzetu
maksat pelnas nodokli, jo nebiitu pelnas.

Augstakmingtie raditaji, iznpemot procentu seguma raditaju, ir saistiti ar kapitala

struktiiru. Jo augstaks ir paSu kapitala ipatsvars, jo lielaka ir uzn@muma finansiala

stabilitate, bet pasu kapitala izmaksas nereti ir lielakas (tas saistits ar risku, kuru

uznemas ipasnieki), un uznémumam izdevigak ir aizpemties darbibas finanséS$anai.

Tapéc ir svarigi sabalansét kapitala avotus, kapitala izmaksas un uzp€muma

rentabilitati.




13.5. FinanSu Iidzeklu izmantoSanas efektivitates raditaji

Sis grupas raditaji rada, cik intensivi uzpémums izmanto savus aktivus, lai
sarazotu produkciju (pakalpojumus) pardoSanai. Efektivitates raditaji uzp€émumam
lauj spriest par ieguldijumu lielumu uzpémuma aktivos. Ja ieguldijumi ir par lielu, tad
iesp&jams vertigak, lidzeklus iesaistiti tados aktivos, kurus biitu lietderigak izmantot
citiem merkiem. Ta piem&ram, uzn€mumam var but lieki razosanas krajumi, ko var
pardot un ien€mumus novirzit izdevigakam mérkim. Ja ieguldijumi ir parak mazi, var
izradities, ka uznémuma jauda razoSanas un apkalpoSanas nodroSinaSanai ir parak
maza. Tadgjadi iznak, ka uzn€mums var giit labumu no krajumu palielinasanas, jo
efektivaka klientu apkalpoSana var izradities svarigaka neka naudas atlikumu

palielinaSana. Zemak tabula apkopoti biezak izmantotie efektivitates raitaji.

Raditajs Formula Normativs Komentars

Radttajs raksturo aktivu izmantoSanas
intensitati un rada ien€mumu lielumu, ko
nodrosina Kkatrs eiro, kas ieguldits
Aktivu aprites Apgrozijums > saimnieciskajos lidzek]os (aktivos). Ja
raditajs Aktivi kopa visu aktivu summa sakrit ar kapitala
lielumu, aktivu aprites koeficientu var
nosaukt ari par Kkapitala aprites
koeficientu.

Ja pamatlidzeklu aprites koeficients ir
zems, tad tas nozimeé, ka pielautas
parméribas  ilgtermina  ieguldijumu
veidoSana. Sados gadijumos
uznémumam  ir  lietderigi  liekos
pamatlidzeklus pardot vai uz laiku
iznomat.

Pamatlidzek]u Apgrozijums
aprites raditajs Pamatlidzekli

Raditajs raksturo apgrozamo Iidzeklu

Apgrozijums > aprites atrumu un ta  ietekmi
Apgrozamie lidzekli uz apgrozamo  lidzeklu apjomu  un
finansialo stavokli.

Apgrozamo
lidzeklu aprites
raditajs




13.6. Krajumu aprites raditaji

Produktu izmaksas &dinasanas uznémuma biezak uzskaita reizi ménesi, parasti
summgéjot tekoSos jeb pasreiz€jos meénesa izdevumus produktu iegadei ménesa pedeja
datuma. Lidz ar to uzp@émumam ir preciza informacija atskaiSu sagatavoSanai un
budzeta planoSanai par izmaksu apjomu produktu iegadei.

NetieSos izdevumus jacenSas apmaksat vélak, piem&ram, janoslédz ligums ar
pakalpojuma sniedz&ju, ka maksajums ir nevis gadu uz priekSu par sanemamo
pakalpojumu, bet ménesi uz priek3u, vai vél labak — uz divu nedélu pecapmaksu. Sis
ir it ka elementars jautajums, bet to neieverojot, un pie lielakam summam var ar pelnu
stradajosu uznémumu novest lidz maksatnespé€jai, piemeéram, ja ir noslégts ligums uz
pieciem gadiem, kur katru gadu jasamaksa par gadu priekSu — ja nauda iepriek$ nav
rezervéta, uzpémums nespej laika veikt savus maksajumus saskana ar liguma
nosacijumiem.

Krajumu aprites raditajs parada attiecibu starp neto apgrozijumu un krajumu

Itmeni, ka arT to, cik reizes ir aprit€jusi raZzoSanas krajumos iegulditie lidzekli.

PARDOTAS PRODUKCIJAS
RAZOSANAS IZMAKSAS
= KRAJUMU APRITES KOEFICIENTS

VIDETATS KRATITMIT TTEI LIMS

Lai noteiktu krajumu aprites koeficientu, pardotas produkcijas razoSanas
izmaksas dala ar krajumu vidgjo atlikumu. Augstak mingtos raditajus aprékina
izmantojot bilances un arT pelpas / zaud&jumu datus. Toméer, ta ka krajumu summa
médz gada laikd iev@rojami mainities, ieteicams $aja aprékina izmantot krajumu
vidgjo Itmeni, nevis atlikumu gada beigas (skat. 30.pielikumu).

Restorana pasreiz€ja méneSa izejvielu aprékinu veic ka turpmak izklastitaja

6.piemera.




6. piemers
Meénesa sakuma krajumi
(sakrit ar iepriekséja ménesa beigu krajumiem) 3700 EUR
Pirkumi (visi krajumi, kas iegadati ménesi) 4 000 EUR
Pieejamas krajumu izmaksas (izdevumi) 17 700 EUR
Meénesa beigu krajumi 4 500 EUR
Produktu izmaksas ménesi 13 200 EUR

Saja ménesi uznémums izejvielu iegadei iztérgjis 13 200 EUR.

DIENU SKAITS PERIODA
KRAJUMU APRITE DIENAS =

KRAJUMU APRITES RADITAJS

Krajumu aprite dienas parada dienu skaitu, kad pilniba tiek atjaunoti krajumi.
Jo krajumu raditajs ir mazaks, jo intensivak tiek izmantoti uznémuma lidzekli, t.i. to
apgrozijums ir intensivaks. Augsts krajumu aprites koeficients liecina par stabilitati
uznémuma finansialaja joma.

Tomeér restoranu nozaré krajumu aprites atrums (inventory turnover rate) ir
diskutabls jautagjums. EdinaSanas nozaré ir jaievéro tirgus konjunktiira pa
gadalaikiem, iepirkto izejvielu tirgus, apjoma atlaides u.c. Sis ir loti komplicéts
jautajums, kura risinajumam jadod atbilde uz pamatjautajumu — cik lielas noliktavas
projektet topoSajam uzpémumam. Vai paredzet saldetas galas noliktavas, plasas sauso
produktu noliktas u.c. VienkarSoti varam pienemt, ka krajumu vidg&ja aprite €dinasanas
uznémuma ir viena nedéla. Protams, nemot veéra, ka sald@tai galai un pienam ta bis

atSkiriga. Turpinajuma dazi aprekini.

7.piemeérs
Lai aprékinatu, cik liels izejvielu daudzums meénesi nepiecieSams, perioda
izmanto divpakapju aprékinu:

Sakuma atlikums +Beigu atlikums
2

1) Videjais produkta patérin$ ménesi =

Produktu izmaksas ménesi

2 o - -
) [zejvielu krajumu aprites atrums = —— RS ——
Vidéjais produktu patérin$ ménesi

ieméram, 3700 +4500 13200
p P S = 4100 => ——=3,22




Krajumu aprites atrums 3,22 nozimé, ka krajumi tikusi izmantoti un aizstati ar
jauniem vidg&ji 3,22 reizes ménesi. Ja menest vidgji ir 30 dienas, tad reizi 9 dienas
uznémuma javeic krajumu papildinasana (30:3,22=9). Krajumu aprites atrums 3,22

reizes ir labs raditajs.

NETO APGROZIJUMS
KRAJUMU APRITES RADITAJS =

KRAJUMI

Krajumu aprites raditajs, Iidzigi ka krajumu aprites koeficients, parada
lidzek]u ieguldijjumu efektivitati. Uzpémumam biitu nepiecieSams zinat krajumu
aprites raditaju divu iemeslu dg€l. Pirmkart, lai neiesaldétu vairak finansu lidzeklus, ka
nepiecieSams. Otrkart, lai parliecinatos, ka produkti tiek izmantoti regulari un
nepastav draudi deriguma termina parsniegSanai. Tadejadi krajumu aprites raditajs ir
butisks sastadot finansu budzetu, ka ar1 partikas kvalitates uzraudzibai. Jaatzist, ka
dazadas datorprogrammas ir dazadas §1 raditaja izpratnes, ka arT atSkirigi termini, ko
aprékina péc dazadam formulam.

Krajumu aprites raditajus var noteikt dazadiem periodiem (skat. 8.pieméru).

8. piemers

Ja ménesa neto apgrozijums ir 50 000 EUR un krajumu kopgja vértiba (kas
vid&ji ir noliktava) ir 10 000 EUR, tad:

= krajumu aprites raditajs gada ir:  Kgaga _ 50000 x12 _ 60
10 000

=  krajumu aprites raditajs meénesT ir: Kpzneza = 50 000 _
10 000

» krajumu aprites raditajs nedela ir: Kyedejas = 52 (2>(5JO +~10000 = 1,18

Visi §ie periodu raditaji ir izmantojami uznémuma saimnieciskas darbibas
analizg, bet nedélas koeficients parada, ka vienu reizi ned€la jaiepérkas butu vairuma,

bet pargjas reizés krajumi japapildina ar atseviskam precém.




Citi apgrozamo lidzeklu aprites raditaji

Raditajs

Formula Komentars

Debitoru
paradu
apmaksas
periods

Raditajs sniedz informaciju
par laiku, kas paiet no briza,
kad prece tiek izsniegta Iidz
bridim, kad par preci tiek
sanemta apmaksa.

Debitori (vidéji gada) x Dienu skaits perioda
Apgrozijums

Piegadataju
paradu
apmaksas
periods

Raditajs sniedz informaciju
par laiku, kas paiet no briza,
kad prece tiek sanemta lidz
bridim, kad par preci tiek
veikta apmaksa.

Istermina saistibas (vidéji gada) x Dienu skaits perioda

Pardoto precu raZoSanas izmaksas

Apgrozama
kapitala
cikls dienas

Apgrozama kapitala

cikls ir laika periods no briza,
kad uzneémums

samaksa par izejvielam, lidz
bridim, kad uzpémums sanem
naudu par gatavas produkcijas
pardoSanu.

Debitoru paradu apmaksas periods + Krajumu apmaksas
periods - Piegadataju apmaksas periods
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14. PERSONALA PLANOSANA, ATLASE

14.1. Personala planoSana

Atverot jaunu uzpémumu, vaditagjam biezi vien rodas jautagjums — cik daudz
darbinieku nepiecieSams planot? Uzp@mumu vaditajam jaatceras, ka personala planoSana
ietekmé gan izmaksu Iimeni, gan uzp@€muma publicitati, gan, protams, darbinieku

motivaciju un lidz ar to arT kopigo darba rezultatu kvalitati.

Personala planoSanas mérkis ir uzg€mumam nepiecieSama personala savlaiciga noteikSana,

komplekteSana, apmaciSana un iesaistiSana darba.

Personala planoSana sakas ar skaidru izpratni par paSreiz€jo personala situaciju
uznémuma, izvert§jot gan esoso personalu, ta skaitu, prasmju [imeni, gan esoSo amatu un
to pienakumu izpé€ti, un tikai tad seko nepiecieSamo resursu pamatojuma un priekslikumu
izstrade. Mazajos un mikro uzp@émumos resursu planosana ir mazak darbietilpiga, jo ir
ierobezoti finanSu resursi un neliels darbinieku skaits. Tomer arT maza uznémuma jaanalizé
darba saturs, darbinieku skaita un kvalifikacijas atbilstiba veicamajiem darba uzdevumiem.

Pastav vairakas personala planoSanas metodes, kuru izveli nosaka virkne
uznémuma iek$€jo un vides argjo faktoru (pieme€ram, biznesa nozares attistibas
perspektivas, darba tirgus Tpatnibas un iesp€jas, uzpémuma finansialas iesp&jas, uznémuma
darbibas virziens, nepiecieSamie amati u.c.). Tradicionali uzp@émumos tiek izmantotas
personala planosanas kombingtas metodes. Saja nodala izdalitas dazas metodes, kuras
varetu bt saistoSas tiesi viesmilibas nozares mazajos un mikro uzp€mumos:

Raditaju metode, kur uznémuma saimnieciskie raditaji, ka, pieméram, apgrozijums,
darba algas izdevumi, laika patérin$ noteiktai darbibai, kalpo ka pamats personala skaita
aprékinasanai. Veicot personala aprékinu péc §is metodes, vispirms sastada aptuvenu
pienakumu sarakstu, kas uznémuma javeic ik dienu.

Jo mazaks uznémums, jo vairak darbinieki apvieno pienakumus. Nav iesp&jams
stingri noteikt darba pienakumu apvienojumu kombinacijas, jo janem véra Kkatra
uznémuma specifika, un radoSi javeic pienakumu sadale. Tome@r sanitaro apstrades
operaciju veikSanai, tai skaita apmeklétaju trauku mazgaSanai, japaredz darbinieki, kuru

pienakumi nav saistiti ar produktu apstradi. Ja tomér Sie darbi tiek apvienoti, tad nosaka




veikto pienakumu izpildes secibu, higi€nas prasibas, ka arT atbilstosi noformé personala
dokumentus. Gala rezultata vaditajam ir jatiecas uz pienakumu sadali, kuras rezultata
darbinieki bttu maksimali vienlidzigi noslogoti, tad€jadi nodroSinot uznémuma ritmisku
darbu, izmantojot péc iesp€jas mazaku darbinieku skaitu.

Raditaju metodi izmanto, ja darbinieku skaitu jaaprékina péc:

e produkcijas daudzuma, kas jasarazo noteikta laika vieniba (pieméram, stunda):

Produkcijas daudzums

Nepieciesamais darbinieku skaits = : —
P Produkcijas vienibu skaits laika perioda

o laika pat@rina, kas nepiecieSams, lai veiktu darba pienakumus:

Summarais darba laiks, kas nepiecieSams
NepiecieSamais uzdevuma risinaSanai kada laika perioda
darbinieku _ (tai skaita netieSais darba laiks)
skaits - Darba laiks, kas ir darbinieka riciba uzdevuma
veikSanai Saja perioda

Darba vietu planoSanas metode, kuru pielieto, ja darba vietu aprékins nav atkarigs no
uznémuma saimnieciskajiem raditajiem. Planotas darbavietas var sagrupét. Piem&ram,
darba vietas:

* biroja, kur darbinieku pienakumi ir saistiti ar personala dokumentacijas
kartoSanu, materialu un finanSu uzskaiti, gramatvedibu, uzp€muma
reklam&Sanu, ka arT biroja vaditaja pienakumu veikSanu;
virtuvg, ieverojot veélamo &dienu sortimenta nodrosinasanu paredzetaja darba
laika, ka arT nepiecieSamo virtuves darbinieku kvalifikaciju, kas spétu sarazot
planotos produktus un pakalpojumus;
zalg, kur darbinieku pienakumi saistiti ar viesu apkalposanu. Jo augstaku
pakalpojumu Itmeni uzp€mums vé&las nodrosSinat, jo lielaks apkalpojosa
personala skaits nepiecieSams.

Personala planoSanu visvienkars$ak ir sakt ar teorétisku darba grafika sastadiSanu,
pieméram, vienam ménesim (skat. 31.pielikumu). Péc darba grafika var viegli aprékinat,
cik darbinieku un kadas noslodzes tie bis nepiecieSami. Sastadot grafiku janem véra, ka

japlano par 10-20% vairak darbinieku, neka teorétiski aprékinats, jo japaredz iesp&ama

darbinieku slimiba, atvalinajumi, banketi utt. EdinaSanas uzpémuma personalu plano gan

pilnu darba laiku stradajoSiem, gan nepilna, tadgjadi laujot darbu apvienot ar citam

nodarbém - studijam, b&rna kopsanu utt., kas ir abpusgji izdevigi. Darba grafika planosana




nem véra ne tikai darbinieku skodzes, bet ari uznpémuma noslodzes stundas —
noslogotakajas stundas, pieméram, pusdienas laika un vakarpusg, plano vairak darbinieku.
Tadgjadi darbinieku darba laika ilgums un darba laika sakums ir stipri atSkirigs. Ja virtuves
darbu vél var planot, nenoslogotaja dienas dala paredzot gatavot pusfabrikatus un
organizgjot virtuves tirisanu, tad apmeklI&taju zale stradajosie nevar 1pasi daudz darbu veikt
ieprieks, vien sakartot zali un savu darbavietu.

Viena no biezak sastopamam vaditaja klidam ir ta, ka visu dienu tiek planots vienads
darbinieku skaits, un rezultata netiek lietderigi izmantoti personala/ uzn€muma resursi. Lai
to novérstu, vaditajam ir japarzina klientu plismas tendences, regulari javeic ienémumu

uzskaite noteikta laika perioda, veicot vienkarSus aprékinus, piem@ram, cik liels ir

apgrozijums stunda uz vienu tirdzniecibas zales darbinieku. Sim rezultatam biitu japarada,

vai pareizi planojat darbinieku skaitu, un kur ir darba grafika vajas vietas.
Personala planosanas pasakumus var izskatit gan Tstermina, gan ilgtermina.

Istermina personala planoSana darbinieku skaitu aprekina:

NepiecieSamais personals
Pasreizgjais personals + Rezerves personals (pieméram,

- Atlaistais personals praktikanti sezonas darbam)

+ Pienemtais personals + Papildus personals (piemeram,

uznémuma paplasinasanai)

Iigtermina personala planoSanu ietekme:
= tirgus apstakli, nozares attistibas ilgtermina prognozes;
razoSanas tehniska attistiba;
darbinieku noveco$anas;
tehnisko un specialo zinasanu prasibas gan razoSana, gan vadiSana;
darbinieku apmacibas nepiecieSamibas analize;
» personala izmaksu attistiba.
Kvalitativai un pardomatai personala planoSanai janodroSina kvalificéta un tilitgja
visu galveno specialistu poziciju aizvietoSanas iesp&jamiba ar mérki noverst jebkurus
partraukumus uznémuma darbiba, kas viesmilibas nozar€, ka apkalpojosa sfeéra, ir loti

svarigi.




14.2. Personala struktira

Mikro un mazajos uznémumos (lidz 50 darbiniekiem) visus ar personala vadibu
saistitos jautajumus parsvara lemj un ietekmé uznémuma vaditajs, parasti netiek veidota
atseviska struktiirvieniba — personaldala. Sados uznémumos vaditdja statuss biezi nav
krasi izteikts, jo vadiSanas funkcijas nav atdalitas no razoSanas funkcijam. Vaditaja un
padoto attiecibam ir tieSs raksturs, jo vaditajs pats piedalas ikdienas darbos. Katrs
darbinieks skaidri redz savu darba ieguldijumu, un tas veicina iniciativu un radoSu pieeju.

Lai atvieglotu personala vadibas procesu, jebkurad uzn€muma, neatkarigi no
uznémuma lieluma, nepiecieSams izstradat personala organizatorisko struktiiru, lai
precizétu un konkretiz€tu vadibas limenu savstarpgjas attiecibas, tiesibu, pilnvaru un
atbildibas sadalijumu un paraditu darbinieku paklautibas shému, kas tiek veidota ta, lai
efektivi sasniegtu uzn@muma mérkus.

Ta ka lielakaja dala viesmilibas mikro un mazajos uznémumos ir neliels darbinieku
skaits, kur tas personalu parrauga vaditajs, tad turpmak tiks apskatita visvienkarsaka -

lineara tipa struktiira, kas shematiski att€lota zemak eso$aja attela.

Vaditajs
|

[ [ [ |

Restorans/ Noliktavas
bars parzinis

Virtuve Gramatvede

|

Sefpavars Viesmili

Pavari Barmeni

| | Trauku
mazgatajas

Linearas struktiiras galvenas priekSrocibas ir tas vienkarSiba, skaidriba un
kontakteSanas tikai ar tieSo vaditaju, kas izslédz dubléSanos. Tomér tai ir vairaki trukumi:
= vaditdjam nepiecieSamas universalas zinasanas, jaorient€jas daudzos un dazados
jautajumos;
vaditajs ir parslogots ar darbu koordinéSanu, ikdienas darbu, mazak laika atliek

strategiska rakstura jautajumu risinasanai,




» jo vairak darbinieku, jo garaka Iémumu pienemsanas k&de, var veidoties
informacijas “filtrs” starp darbiniekiem un pakartotajam sist€tmam, jo visi
jautajumi tiek risinati ar vaditaja starpniecibu.

Lai izveidotu efektivu, elastigu un taisnigu algu sist€mu, javeic uzp€muma pastavoso

amatu apzinaSana, analize un nov&rtéSana, kas ir vienlidz svarigi gan mikro, gan mazajos
uznémumos viesmilibas nozaré. Sis darbibas ir ciesi saistitas ar amata aprakstu (sk. 15.2.1.

nodalu, 34.pielikumu) veidoSanu un algu kategoriju jeb limenu radisanu.

14.3. Personala mekleSana, piesaistiSana un atlase

Nakamais solis péc personala planoSanas un amata apraksta sagatavoSanas ir

personala mekl&Sana, piesaistiSana un izvéle.

Personala meklésana ir jaunu darbinieku piesaistiSanas process, kuriem ir tas zinasanas,

izglitiba un spgjas, kas nepiecieSamas, lai sasniegtu uznémumam izvirzitos merkus.

Personala atlase (meklésana) var notikt divos veidos:

» jek$eja atlase, kad vakantas amata vietas tiek aizpilditas, izmantojot uzp€émuma

jau stradajosos darbiniekus. Sis atlases veids ir motivgjoss esosajiem uznémuma

darbiniekiem, jo tiek nodroSinata izaugsme, ka arl samazinas atlases procesa
izmaksas un samazinas risks par darbinieka atbilstibu uznémuma kultiirai un

klimatam;

izmantotais personala piesaistiSanas veids viesmilibas nozarg, it Ipasi mazajos un
mikro uznp€mumos, kur ir ierobezotie ieksgjie darbaspeka resursi. Viesmilibas
nozares uznémuma vaditajam jaatceras, ka jauna darbinieka ienaksana kolektiva
ir iespgja iegiit darbinieku ar jaunu pieeju darbam, jaunam veértibam un
zinaSanam, ka arl reiz€m ta ir iesp&ja apgit konkurentu pieredzi, ka arl jaunu
klientu piesaiste, jo jaunajam darbinickam var but jau savs Klientu loks

(piem@ram, iecienitam pavaram vai barmenim).




Argjas atlases veidi:

* sludinajuma ievietoSana masu informacijas Iidzeklos;
» vakancu pieteikSana Nodarbinatibas valsts agentiira, darba birza;
pazinojuma izkarSana pie uznémuma;
personisko kontaktu izmantosana;
darbinieku atlases un personala konsultaciju firmu pakalpojumu izmanto$ana;

personala lizings (cita uzn€muma darbinieka izmantoSana uz laiku).

Jaunu darbinieku mekléSanai parasti tiek izveletas mekleéSanas metodes, kas ir
efektivas un neprasa lielas izmaksas. Visbiezak pielietotais personala mekleSanas veids
arpus uznémuma ir darba sludinajuma ievietoSana masu sazinas lidzeklos - laikrakstos un
interneta. Sludinajums janoformé ta, lai ta saturs biitu skaidrs un informativs, ieinteres€jot
darba mekl&tajus ar nepiecieSamo kvalifikaciju. Precizéta informacija darba sludinajuma,
kura noraditas konkr&tas prasibas, ne tikai ierobezos to cilvéku skaitu, kuri vélesies stradat
uznémuma, bet ar1 dos iesp&ju ietaupit ka darba deveju, ta ar1 darba mekletaju laiku, kas
japatéré papildus informacijas apmaina. Sludindjums vienlaikus ir arT uzpe@muma
reklamnesgjs attiecigaja medija.

Darba sludinajuma ieklaujama Sada informacija:

» uzpémuma raksturojums (1ss, lakonisks, saprotams): nosaukums, nozare, kura
darbojas, uzpémuma lielums, attistibas tendences, atrasanas vieta, darbinieku
skaits, uzn@muma filozofija un kultira;
amata nosaukums (jabtt péc iesp&jas Tsam, saprotamam un gramatiski pareizam);
darba piedavajuma izcelsme, raksturojums (brivu vietu pamatojums, piem&ram,
paplaSinasana, reorganizacija u.tml.);
pienakumu apraksts, tiesibas, atbildiba, pilnvaras, pastaviba, statuss, karjeras
iesp&jas u.c. Darba pienakumus nepiecieSams uzskaitit pec iesp&jas plasak un
detalizétaki atspogulot veicamos pienakumus, bet nevajadz&tu ieklaut papildus
pienakumus, lai neaizbied&tu potencialos kandidatus;
prasibas pretendentam: izglitibas limenis, specialitate, zinaSanas un spgjas,
profesionala pieredze, rakstura ipaSibas (komunikacijas sp&jas, vadiSanas spgjas,
patstaviba utt.), Tpasas prasibas (valodas zinaSanas, tehnologijas parzinasana,
darbs ar kases aparatu utt.). Amata prasibas janoformulg ta, lai biitu iesp&jams

sanemt pietiekami daudz pieteikumu,




* uzpémuma prieksrocibas: atalgojums (alga, prémijas, izmaksas), darba apstakli,
darba rezims (komand&umi, darba laiks u.c.), darba attiecibu noslégsanas laiks
(istermina, sezonas u.tml.), sadzives jautajumi (dzivojama platiba, transporta
kompensacijas u.tml.). ST sadala ir viens no efektivakajiem panémieniem, ka
reiz€m piesaistit tieSi ambiciozus specialistus. Piedavajums netieSi norada, kada
attiecksme uzpémuma ir pret darbiniekiem un kadi motivacijas elementi tiek
pielietoti, lai motivetu vinus darbam,;

» pieteiksands nosacijumi: nepiecieSama dokumentacija (iesniegums, CV,
izglitibas dokumenti, rekomendacijas u.c.), pieteikSanas veids un laiks (rakstiski,
elektroniski, pa telefonu, personigi), pretendenta atlases nosacijumi (intervija,
dokumentu izpé€te, parrunas).

Protams, visa ieprieks§ nosaukta informacija darba sludinajuma nav obligata prasiba.
Biitiba ta ir briva izvéle, jo nepastav noteikti standarti. Tomer, ja informacija bus nepilniga,
jarekinas ar papildus pateéréjamo laiku, kas biis javelta atbildot uz dazadiem neskaidriem
jautajumiem un atsijajot nepiemerotos kandidatus. Sludinajuma veidoSana atskirsies ari no
ta, kur tas paradisies, jo katrs informacijas avots ir atSkirigs un ar savu specifiku un
prasibam.

Sagatavojot darba sludin@jumu, darba dev&jam jagpem ve&ra valstt un Eiropas
Savieniba noteiktas darba likumdoSanas normativo aktu prasibas, nodro$inot vienlidzigu
attieksmi un dzimumu Iidztiesibu, ka ar1 jaievéro diskriminacijas aizliegums nodarbinatiba

(rases/etniskas piederibas, invaliditates, vecuma, religiskas/citas parliecibas vai seksualas

. _ .. _\ 1 . e _ . — 4= v
orientacijas del)."”® Viesmilibas nozarg, kur vérojams, ka strada gan dazada vecuma, gan

tautibu parstavji, uzpémumu vaditdjiem to ir IpaSi svarigi pemt véra. Pieméram,
sludinajuma nedrikst noradit, ka viesmila darbam tiek mekl&éta persona lidz 40 gadiem.
Bet, pieméram, gadijuma, kad tiek mekléti pretendenti barmena (-es) darbam, sludinajuma
teksta var tikt noradits, ka pretendentam jabut vecakam par 18 gadiem, jo Darba
likumdos$ana nosaka $adu personu nodarbinasanas ierobezojumus.

Viens no vissvarigakajiem personala vadibas procesiem ir personala atlase uz
sanemto iesniegumu pamata. Jo lielaks un nopietnaks darbs tiks ieguldits Saja procesa, jo
lielaka iesp€jamiba pienemt darba piemérotako kandidatu. Personala atlaseslaika izv€las

piemérotakos pretendentus. Atlases procesa centra ir darba intervija, kas ir darba devéja

9 Equal treatment. [tiesaiste]. Pieejams: http://europa.eu/youreurope/business/staff/mobility-non-
discrimination/index_en.htm




sagatavota mutvardu vai rakstveida aptauja pretendenta piemérotibas noteiksanai.”® Darba

devgjam janodrosina, ka darba intervijas laika pretendentam netiek uzdoti jautajumi, kas
neattiecas uz paredzéta darba veikSanu vai nav saistiti ar pretendenta piemé&rotibu Sim
darbam, un kas ir tiesi vai netie$i diskriming&josi.

Darba intervijas intervétajam stingri jaievéro diskriminacijas aizliegumi. Tie attiecas

dzimumu (piem&ram, saistiba ar bérna kopSanas atvalinajumu, paaugstinasanu
amata, atalgojumu);

rasi vai tautibu,

religiju (pieméram, religiska parlieciba var liegt darbu sestdienas un svétdienas.
Lai noskaidrotu Sos jautajumus, nemot véra to, ka viesmilibas nozaré parsvara ir
darbs mainas, darba dev&jam ir javaica, piemeram: “Vai jis varesiet stradat
sestdienas un svétdienas?”);

politiskajiem uzskatiem;

invaliditati;

vecumu,

seksualo orientaciju;

gimenes stavokli, piem&ram, Latvijas Republikas Darba likums nosaka, ka ir
aizliegts uzdot jautajumus par gimenes stavokli (darba dev€&jam ir janoskaidro
pretendenta piemérotiba veicamajam darbam nevis darbinieka sadzives apstakli).
Tacu Darba likums, pieméram, paredz, ka sievieti, kurai ir bérns lidz gada
vecumam, aizliegts nositit komand&juma bez vinas rakstveida piekriSanas. Ja
pretendenta darbs saistits ar komand&jumiem, darba devéjs var jautat: “Vai jus

vargsiet doties komand€jumos?”’

Darba devéjam ir tiesibas prasit, lai pretendents sniedz informaciju par savu
profesionalo sagatavotibu, ka arT par savu veselibas stavokli, savukart pretendentam ir
pienakums sniegt informaciju darba dev&jam par savu veselibas stavokli (pieméram, vai
apkopé€jai nav alergijas pret kadam vielam) un profesionalo sagatavotibu, ciktal tai ir
bitiska nozime darba liguma noslégSana un paredzéta darba veikSana. Personala atlases
butiska dala ir rekomendaciju un citu par kandidatu sniegto datu parbaude. Veicot datu

parbaudi, jaatceras, ka darbojas personu datu aizsardzibas princips: datiem jabiit ieglitiem

% Darba likums (2001). [tiessaiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019




godiga cela, tie izmantojami tikai konkrtiem noliikiem, glabajami ka konfidenciala
informacija un ne ilgak ka nepiecieSams, ka arT nav izmantojami tre$o personu
inform&sanai.

Darba devéjam ir pienakums iepazistinat pretendentu ar uznémuma speka esoSo
darba kopligumu (ja tads ir) un darba kartibas noteikumiem, ka arT sniegt informaciju, kam
ir butiska nozime darba liguma noslégSana.

Pirms darba tiesisko attiecibu nodibinasanas darba dev&js var pieprasit, lai

pretendents veic veselibas parbaudi, kas lautu parliecinaties par vipa piemé&rotibu

paredzeta darba veikSanai. Darba dev&jam jasedz izdevumi, kas saistiti ar Sadu pretendenta
veselibas parbaudi. Darba dev€jam ir obligati japieprasa pretendentam veikt veselibas
parbaudi, ja vig$ ir jaunaks par 18 gadiem vai ja vip$ tiks nodarbinat tada darba, kura
darbinieka veselibas stavokli var ietekméet veselibai kaitigie darba vides faktori vai darba
1paso apstaklos.

Personala atlasé uzp@émuma vaditajs var izmantot dazadas metodes, kuru izvéle ir
atkariga gan no amata, gan pieteikumu skaita, gan pretendentam nepiecieSamas
kompetences, ka arT no uzpémuma finansialajam iesp&jam. Popularakas metodes ir:
konkursam iesniegto dokumentu izvert€Sana, pirmsatlases intervijas, intervijas, parrunas,
testi, specialas aptaujas anketas aizpildiSana, novert€Sanas centra izmantosana - darbibas
imitacija.

Biezi vien viesmilibas sektora nav nepiecieSams gar$ atlases process, jo pieteikumu
skaits ir Joti mazs, m&dz bit, ka, piem@ram, uz pavara, amatu piesakas tikai viens
kandidats. Galvenais, uzp@émuma vaditajam jaatceras, ka atlases procesam ir jabut
strukturétam un sakartotam, tam ir attieciga jasagatavojas, ir jabut skaidram amata
prasibam un nepiecieSamas kompetences. Atlases procesa shéma attélota talak redzamaja

attela.




Konkursa izsludinasana (amata apraksta izstradasana vai parskatiSana, darba
sludinajuma ievietoSana)

Kandidatu iesniegto vai iesiitito dokumentu izvérteSana

(CV un motivacijas vestulu)

. oo o —w = 49 . s 1= — N\
Darba intervijas organizéSana, kura tiek noskaidrotas kandidatu rakstura 1pasibas,

pieredze, kvalifikacija, darba iemanas. Tiek izverteti pieejamie dati, atsauksmes no
iepriek$¢jam darba vietam. So parrunu laika tiek noskaidroti potenciala darbinieka
profesionalie un personibas plusi un minusi, motivacija stradat, finansialas prasibas

un spgja ieintegreties kolektiva

Galiga lemuma pienemsana, vadoties péc kandidatu kompetences Iimena, sp&jas
ieklauties uznémuma

Darba piedavajuma izteikSana

Atteikuma véstulu izsuitiSana pargjiem kandidatiem

Darba intervija ir vispopularaka kandidatu novertéSanas metode, ko izmanto visi
uznémumi, atSkiriba tikai pielietotajas strat€gijas, interviju kartu noris€ un struktiira.
Tomeér biezi vien atklajas, ka pretendenti jau labi iemacijusies, ka uzvesties intervijas, ka
stastit to, ko intervetajs gaida, bet parbaudes laika atklajas pret&jais, proti, ka darba devejs
kludijies sava izvele un darbinieka kvalifikacija un kompetence nav atbilsto$a limeni. Lai

izvairitos no S$adam situacijam, nepiecieSama riipigaka atlase un noveértéSana. Darba

varétu notikt uznémuma. Sada pieeja tomer vairak atklaj gan kandidata pieredzi, gan

kvalifikaciju un personiskas Tpasibas, kaut vai gadijuma, kad pieteicies tikai viens
kandidats, jo, pieméram, darba pienemtais neprofesionalais pavars var pagatavot &dienu,
kas var biit kaitigs cilvéka veselibai, ka rezultata uznémums var pazaudét gan klientus, gan

reputaciju.




15. IEKSEJAS DARBA ATTIECIBAS UN TO VADIBA

Ieks€jo darba attiecibu vadiba ir viens no juridiski sarezgitakajiem personala

administréSanas aspektiem ikviena uznémuma neatkarigi no ta lieluma. So attiecibu vadiba

ietver ar1 sadarbibu ar arodbiedribam un darbinieku parstavju grupam. Akurata un
profesionala $o pienakumu veiksSana ir buitisks labas personala vadibas pamatnosacijums.
Iekséjo personala attiectbu vadiba un uzturéSana ietver:

» formalas darba pienemsSanas, darba attiecibu uzturéSanas un darba attiecibu
partraukSanas procediiras vai noteikumus, kas apstiprinati attiecigaja uznémuma
un regulé nosauktos darba attiecibu juridiskos jautajumus valsts Darba likuma
noteiktaja kartiba;
procediiras vai noteikumus, kas regulé atzinibas vai disciplinarsodu izteikSanas
kartibu;
darba kartibas noteikumus, kas ietver vispargjus nosacijumus, ka uzvesties,
gerbties un komunicét uznémuma,
konfidencialitates un klasifictas informacijas aprites, pieejamibas un glabaSanas
kartitbu, ka ar1 sankcijas, kas draud par So noteikumu parkapSanu vai
neievéroSanu;
komunikacijas kartibu vai noteikumus sadarbibai ar arodbiedribam, darbinieku
parstavju izvirziSanas noteikumus, ka arf stridu izskatiSanas metodiku;
personala politiku;
vadibas Itmenu hierarhiju regul&osus un pilnvaras, ka arT atbildibas robezas

reglament&josus noteikumus vai procediras.

Paslaik virkni darba tiesibu jautajumu vairs neregulé ES valstu nacionalas tiesibas,
bet gan ES tiesibas. ES Iiment plasi tiek diskut&ts par nepiecieSamibu padarit darba tiesibas
Eiropa elastigakas, nemot véra globalas izmainas pasaul€, konkréti — saistiba ar Eiropas
iedzivotaju novecosanu, slikto demografisko situaciju, ka ar1 problémam konkurét pasaules
darba tirgt parak augsto darba un socialo tiesibu standartu dél.

Run3jot par darba tiesibu jomam, kuras ES tiesibas nosaka minimalas prasibas, ir
izdalamas $adas kategorijas:

» darba drosiba (darbinieku veselibas un drosibas aizsardziba);




darba apstakli (darba un atpiitas laiks, obligatas minimalas prasibas attieciba uz
darba liguma formu un sastavdalam, jaunieSu darbs, darba apstakli pagaidu
darba agentiiras);

vienlidziga attiecksme (nepilna laiku stradajoSie un uz noteiktu laiku
nodarbinatie);

dzimumu lidztiesiba (dzimumu Iidztiesiba nodarbinatiba, ipasa darbiniecu
aizsardziba griitniecibas un maternitates perioda, stradajoSo vecaku tiesibas
saistiba ar gimenes pienakumiem);

diskriminacijas  aizliegums  nodarbinatiba  (rases/etniskas  piederibas,
invaliditates, vecuma, religiskas/citas parliecibas vai seksualas orientacijas dél);
darbinieku aizsardziba uzpémumu restrukturizacijas gadijuma (darbinieku
aizsardziba uzpe@muma parejas, kolektivas atlaiSanas vai maksatnespgjas
gadijuma);

migréjoso darbinieku aizsardziba (darbinieku nostitiSana);

kolektivas tiesibas (darbinieku inform&Sanas un konsultéSanas pienakums
Eiropas Uzpémumu padomes Eiropas meéroga uzpémumos un uzpémumu

grupas, Eiropas komercsabiedribas un Eiropas kooperativas sabiedribas).

Darba tiesisko attiecibu pamatprincipi ES ir lidzigi. Saja nodala raksturoti visparigie
pasaulé pienemtie iek$€jo darba attiecibu vadibas pamatprincipi, tatu viesmilibas mazo un
mikro uznémumu vaditajiem, tos ieverojot un pielietojot, janem veéra konkr&tas valsts

nacionala likumdosana, kas regul€ darba tiesiskas attiecibas.

15.1. Personala vadibas dokumentacija

Personala dokumenti ir dokumenti, ar kuru palidzibu uzpémums karto un noformé darba vai
dienesta attiecibas ar saviem darbiniekiem.

- S 21.
Personala dokumentiem ir §adas grupas“:

= dokumenti par personas pienemsSanu darba, parcelSanu un atlaiSanu no darba

(pavéles, rikojumi, darba ligumi, amatu apraksti);

2! Darba likums, 2001 [tieSsaiste] Pieejams: http:/likumi.lv/doc.php?id=26019
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dokumenti par darbiniekam aprékinato darba samaksu (personas kontu kartites,
algas izmaksu saraksti, datora izdrukas par darbinieka ménesa (gada) algu);
personas dokumenti, kas radusSies, darbiniekiem iestajoties darba un veicot darbu
juridiskaja persona (personas kartite);
darbinieka personas lieta;
dokumenti par izglitibas iegtiSanu, kvalifikaciju, sertifikaciju un atestaciju;

» darbinieka nodokla gramatina;

» dokumenti par sociala nodokla maksajumiem.

Visus dokumentus, kam ir saistiba ar personalsastavu, karto personas lietdas saskana

ar kartibu, kas ir pienemta katra konkréta uzn@émuma. Parasti tos karto $ada seciba:

» personala uzskaites personas lapa;

* iesniegums par pienemsanu darba (ja normativie akti to nosaka);
autobiografija vai iss dzives apraksts (CV);
izglitibas dokumentu kopijas;
kopija vai izraksti no rikojumiem par pienemSanu darba, parcelSanu amata,
darba ligumu grozijumiem, atlaiSanu no darba (to pareiziba ir apliecinata);
darba ligums;
dazadas izzinas par darbinieku;
darba novértésanas lapas;
u.c. dokumenti, ko nosaka nacionala likumdoSana un uzn€muma normativie
dokumenti.

Dokuments jaizgatavo ta, lai visu ta glabaSanas laiku nodrosinatu dokumenta
juridisko speku un informativo funkciju, ka arl iesp&u izgatavot dokumenta kopiju.
Izstradajot dokumentus, gan darba dev€jiem, gan darba némeéjiem jaievero valsti noteiktas
prasibas attiectba uz valodu lietoSanu dokumentos un lietiSkaja sazipa. Piem&ram,
Latvija, visas valsts institlicijas, visos uzp€mumos, uzneémgéjsabiedribas, kuras valsts

kapitala dala ir lielaka par 50 %, darba sanaksmju un lietvediba lietojama valoda ir valsts

valoda®. Ja rikotdjs uzskata par nepiecieSamu sanaksmes vai pasakumu laika lietot

svesvalodu, tas nodroSina tulkojumu valsts valoda; arT sazina ar arvalstim var notikt
sveSvaloda. Privato uznémumu darbiniekiem, ka ar1 pasnodarbinatajam personam Latvija
valsts valoda lietvediba jalieto tad, ja to darbiba skar likumigas sabiedriskas intereses

(sabiedrisko drosibu, veselibu, tikumibu, veselibas aizsardzibu, patérétaju tiesibu un darba

22 \alsts valodas likums, 2000 [tiessaiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=14740




tiesibu aizsardzibu, droSibu darba vieta, sabiedriski administrativo uzraudzibu), pie ka
pieskaitami arT €dinasanas uzn€mumi, ka pakalpojumu sniedzgji.
Uznémumu statistiskie parskati, gada parskati, gramatvedibas uzskaites dokumenti

un citi dokumenti, kuri iesniedzami valsts vai paSvaldibu iestades, sastadami valsts valoda.

15.2. Darba attiecibu uzsakSana

Viena no tradicionalakajam personala ieks€jo attiecibu proceduram, kura diemzel
sastopami visrupjakie vienlidzigu tiesibu parkapumi, ir darba pienemsanas un darba
attiecibu izbeigSanas kartiba.

Darba attiecibu uzsaksSanas kartiba:

» darba liguma slégSana;

» papildus vienoSanas pie darba liguma parakstiSanas (amata apraksti, darba

kartibas noteikumi, darba kopligums, darba ierobeZojumi u.tml.);

jauna darbinieka iepazistinaSana ar darbam bitisku informaciju;

visu organizacijas paligdienestu informé&Sana par jauno darbinieku;

darbinieka ieklausanas organizacija (labi, ja darbinickam kads pastasta par
uznémumu).

NepiecieSama informacija, kas darba dev&jam lauj juridiski korekti nodibinat darba

attiecibas ar amata kandidatu, gandriz visa pasaulg ir lidzigi: CV (pieméru skat. 32.pielik.),

algas nodokla gramatina, izglitibu apliecino$i dokumenti, stradajoSiem &€dinasanas
uzpémumos arl arsta izzina par veselibas stavokli (personas mediciniska gramatina).
Sagatavojot darba ligumu, darba dev€jam ir tiesibas prasit, lai pretendents uzrada personu

apliecinoSu dokumentu.




15.2.1. Darba liguma slég§ana

Darba ligums ir darba devéja un darbinieka savstarp&ji nodibinato darba tiesisko attiecibu
apstiprinajums.

Ar darba ligumu darbinieks uznemas veikt noteiktu darbu, paklaujoties noteiktai
darba kartibai un darba dev€ja rikojumiem, bet darba devejs — maksat noligto darba
samaksu un nodro§inat taisnigus, droSus un veselibai nekaitigus darba apstak]us.”®

Darba liguma sagatavoSanas gaitu un nosacijumus nosaka darba likumdoSana
konkréta valsti, tacu darba liguma sagatavoSanas nosacijumi ir vienadi (skat. 33.pielik.).
Darba liguma norada:

» darbinieka vardu, uzvardu, personas kodu, dzivesvietu, darba dev&ja vardu,

uzvardu (uznémuma nosaukumu), registracijas numuru un adresi;

darba tiesisko attiecibu sakuma datumu;

darba tiesisko attiecibu paredzamo ilgumu (ja darba ligums noslégts uz noteiktu
laiku);

darba vietu (ja darba pienakumu veikSana nav paredzéta kada noteikta darba
vieta, to, ka darbinieku var nodarbinat dazadas vietas);

darbinieka profesiju (arodu, amatu) un visparigu noligta darba raksturojumu,
darba samaksas apméru un izmaksas laiku;

noligto dienas vai ned€las darba laiku;

ikgad€ja apmaksata atvalinajuma ilgumu;

darba liguma uzteikuma terminu;

uz darba kopligumu, darba kartibas noteikumiem, kas piemérojami darba
tiesiskajam attiecibam.

Ja nepiecieSams, dalu informacijas var aizstat ar noradi uz attiecigiem noteikumiem,
kas ietverti normativajos aktos, darba kopliguma, vai noradi uz darba kartibas
noteikumiem. Darba liguma var ietvert ari citas zipas, ja puses to uzskata par
nepiecieSamu.

Darba liguma nevajadzetu parrakstit gandriz visus nosacijumus, kas ir minéti Darba
likuma vai citos darba tiesiskas attiecibas reglament&joSos normativajos aktos. Aizliegts
vai pretlikumigi tas nav, tacu jaapzinas, ka, gadijuma ja Darba likums tiks grozits, darba

devéjam bis nepiecieSams veikt izmainas arl darba liguma attiecigajas vietas, ko Sie

2 Darba likums, 2001 [tiessaiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019




grozijumi skar, un par izmainam vienoties ar darbinieku. Ja uzn€muma nodarbinato skaits
ir liels un ar katru janoslédz sada papildu vienoSanas, tas tikai sagadas lieku darbu. Turklat
japatur prata, ka darbinieki $adiem darba liguma grozijumiem var ar nepiekrist.

Darba ligumu sagatavo divos eksemplaros, no kuriem viens glabajas pie darbinieka,

otrs - pie darba devéja.?* Darba devéjam ir piendkums gadat par darba ligumu noslégsanu

rakstveida un veikt noslégto darba ligumu uzskaiti. Neskatoties uz to, ka vairaku valstu
likumdoS$ana atseviSkos gadijumos pielauj darba attiecibas slégt mutiski, tomér ieteicama
darba ligumu slégSana rakstveida, jo praksé var gadities situacijas, kad puSu starpa pastav
strids par darba attiecibam, un rakstveida noslégtais darba Iigums var izradities vienigals
juridiskais pieradijums.

Sagatavojot darba ligumu, svarigi atceréties, ka darba ligums ir divpus€ja vienoSanas
un jebkas, ko ieraksta darba liguma, p&c tam var tikt grozits, tikai pusém - darba devéjam
un darbiniekam — rakstveida vienojoties. Ja darba liguma jaizdara grozijumi vai
papildinajumi, tos noform& ka grozijumus pie attiecigaja datuma noslégtd pamatdarba
(blakusdarba) liguma. Darba liguma grozijumus sastada divos eksemplaros. Darba
devgjam ir tiesibas, gadijjuma, ja darbinieks nepiekrit darba dev&ja piedavatajiem darba
liguma grozijumiem un darba dev@am nav iesp&ams turpinat darba tiesiskas attiecibas
saskana ar noslégtd darba liguma nosacijumiem, uzteikt darba ligumu, par to bridinot
rakstveida ne vélak ka vienu meénesi ieprieks.

Ja darba ligums tiek uzteikts, ta pamata nedrikst bit darbinieka atteikSanas piekrist
piedavatajiem darba liguma nosacijumiem - darba liguma uzteikumam jabut pamatotam ar
darbinieka uzvedibu, sp&jam vai saimniecisku, organizatorisku, tehnologisku vai Iidziga
rakstura pasakumu veik$anu. Darba devjam, izbeidzot darba tiesiskas attiecibas ar
darbinieku, stingri jaievéro darba likumdoSanas nosacijumi, uzpémuma esoSa darba
kopliguma noteikumi (ja tads ir) un ar darbinieku noslégta darba liguma nosacijumi,
respektgjot iemeslus, kas liek partraukt darba attiecibas vai nu p&c darba dev€ja vai darba
némgeja iniciativas. Darba tiesiskas attiectbas var partraukt par to rakstveida bridinot otru
pusi. Darba devéjam un darba némé&jam jaievero valstt noteiktie darba uzteikuma termini.

Biezi ar1 darbinieka pienakumu apraksts ir jau ieklauts darba Iiguma punktos, lai gan
tas var but ka atseviSks dokuments — amata apraksts, uz ko tad attiecigi ir atsauce darba

liguma.

%4 Darba likums, 2001 [tiesaiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019




Amata apraksts nepiecieSams, lai:

» precizi defingtu katra darbinieka pienakumus un ieklautu tos darba liguma, 1pasi
tas nepiecieSams uznémumos, kur darbinieku skaits parsniedz 10 cilveku;
sakartotu paklautibu organizacijas hierarhija;
noteiktu uznémuma vadibas un darbinieku atbildibas Itmeni;
noteiktu galvenas amata prasibas un izveidotu darbinieka profilu gadijuma, ja
nepiecieSams meklet identisku amata poziciju;
uznémuma ieviestu kvalitates sistému un citus standartus, kur nepiecieSama
preciza procesu un procediiru aprakstiSana, ka ar1 atbilstiba valstu likumdoSanai.

Amata aprakstam nav noteiktas formas un parauga, ka to darit, un uzpémumi
patstavigi veido savu amata apraksta struktiiru (skat. amata apraksta paraugu 34.pielik.).
Amatu apraksti atspogulo uzp€muma vadibas darba organizacijas pamatlinijas, piem&ram,
ar to palidzibu uzpémuma var veikt atalgojuma un amatu ITmenoSanu jeb bench-marking,

tadgjadi iesp&jams izveidot adekvatu atalgojuma un darbinieku motivacijas sistemu.

Amata apraksta ieklaujama informacija:

amata nosaukums;

amata kods (p&c profesiju klasifikatora);

paklautiba organizacijas strukttra;

struktiirvieniba;

izstrades datums;

parskatisanas datums;

sadarbiba ar citam struktiirvienibam, nodalam: pieméram, noliktavu;

amata 1ss apraksts: amata merkis u.t.t.

galvenie pienakumi;

papildu (citi) pienakumi;

amata pienakumu izpildei nepiecieSamas kompetences: nepiecieSama izglitiba,
darba pieredze (veids un ilgums), nepiecieSamas =zinaSanas un prasmes
(svesvalodas, kursi, sertifikati u.c.), personigas 1pasibas;

darbinieka atbildiba;

pilnvaras un tiesibas;

parakstiSanas datumi un darba dev&ja un darbinieka paraksti.

Amata apraksts tiek sagatavots divos eksemplaros, to paraksta darbinieks un tieSais
vaditajs un viens ta eksemplars glabajas pie darbinieka, otrs - pie darba devéja.

Amata aprakstu ievieSana un uzturéSana ir nebeidzama procediira: amatu apraksti
jaatjauno katru gadu saskapa ar jaunakajam izmaipam uznémuma struktira, amatu

kompetences prasibas un amata nosaukumos.




15.2.2. Parbaudes laika noteikSana

Lai noskaidrotu, vai darbinieks atbilst veicamajam darbam, darba devgjs var noteikt
vinam parbaudi. Parbaudes laika noteikSana tiek noradita darba liguma, ja parbaudes
noteikSana nav noradita, tas darba ligums uzskatams par noslégtu bez parbaudes.
Viesmilibas sektora parbaudes laika noteikSana ir loti svariga, jo darbs ir saistits gan ar
klientu apkalposanu, kas reizém prasa augstu psihologisko noturibu un sp€ju risinat
konfliktus, gan ar ilgam darba stundam, kas prasa fizisko izturibu u.t.t. un ne vienmér
darbinieki ir gatavi un sp&j stradat konkrétos darba apstak]os un ar noteikto darba rezimu.?

Parbaudes laika termin$ ES valstis atskiras (sk. tab.).

Parbaudes laika termins$ dazadas ES valstis

Valsts Maksimalais parbaudes laika termins
Spanija - 2 ménesi
- 6 ménesi tikko augstskolu absolvejuSiem darbiniekiem
Italija atkariba no darbinieku kategorijas,
bet 6 meénesi vadibas Iimena darbiniekiem?
Slovakija 3 ménesi,
bet 6 ménesi vadosajiem darbiniekiem®’

Turcija 2 méne§i’®

Latvija 3 ménesi’

Griekija 12 ménesi®® ,*

6

Ja darbiniekam ir noteikts parbaudes laiks, tad ir svarigi, lai parbaudes laika tiktu
novértéta darbinieka darba izpilde. Bitu ieteicams veikt darba izpildes novértgjumu péc
pirma vai otra ménesa. Noverte§juma var izvertet iemeslus, kapéc darba izpilde neatbilst
gaiditajam, un sniegt ieteikumus, tadejadi dodot iesp&ju darbiniekam uzlabot sniegumu. Ja
noligtais parbaudes termins ir beidzies un darbinieks turpina veikt darbu, atzistams, ka vins
parbaudi ir izturgjis. Vairuma gadijjumu uzpémumu vaditdjam uzteicot darba ligumu
parbaudes laika, nav japaskaidro darbiniekam $ada uzteikuma iemesls, ka ar1 nav

jaizmaksa atlaiSanas pabalsts.

% Darba likums: Latvijas Republikas likums, 2002 [tie$saiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019

2 Uznpéméjdarbibas vide (Italija) [tieSsaiste] Pieejams:
http://www.liaa.gov.Iv/files/liaa/attachments/2013 _uznemejdarbibas_vide 17.pdf

27 Uznémejdarbibas vide (Slovakija) [tieSsaiste] Pieejams:
http://www.liaa.gov.Iv/files/liaa/attachments/2013_uznemejdarbibas_vide_31.pdf

%8 Uznémgjdarbibas vide (Turcija) [tieSsaiste] Pieejams:
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15.2.3. Darba tiesisko attiecibu ilgums

ES valstu normativie akti paredz dazadus darba Iigumu veidus. Vairuma gadijumu
tiek paredzeti divi darba ligumu veidi:

» darba ligums uz nenoteiktu laiku;

» darba Iigums uz noteiktu laiku.

Darba devéjam darba ligums ar darbinieku vispargja gadijuma ir jaslédz uz
nenoteiktu laiku.

Darba likumdoSanas aktos noteikts, ka 1pasi noteiktos gadijumos ir atlauts slegt darba
ligumu uz noteiktu laiku, ka ar noteikts, kads ir maksimalais noteikta laika ilgums31
(pieméram, Italija*? un Latvija - termin$ nevar bit ilgaks par 3gadiem, Slovakija — ilgaks
par 2 gadiem). EdinaSanas nozare uz noteiktu laiku visbiezak sledz darba ligumus:

* par sezonas darbiem (darbs kafejnicas un restoranos, kuri darbojas tikai noteiktos

gada méneSos vai vienu sezonu);

uz promesosa darbinieka atvalinajuma vai slimibas laiku;

no darba atstadinata darbinieka aizvietoSanas laiku;

uz noteiktu pagaidu darbu, kas saistits ar uznémuma darbibas apjoma Tslaicigu
paplasinasanos vai razo$anas apjoma picaugumu (piem&ram, papildus darbi, kas
saistiti ar Ziemassvétkiem, Jauno gadu u.tml.).

Ja, beidzoties terminam, uz kadu noslégts darba ligums, neviena no pusém nav
pieprasijusi izbeigt darba ligumu un darba tiesiskas attiecibas faktiski turpinas, darba

ligums uzskatams par noslégtu uz nenoteiktu laiku.

15.2.4. Personala adaptacija un pirmreizéja apmaciba

Adaptacija ir programma, kas izveidota, lai p&c iesp&jas Tsa laika un efektiva veida sniegtu
jaunajam darbinickam informaciju, kas nepiecieSama, lai &rti un rezultativi stradatu
uzpémuma.

Adaptacijas uzdevums ir peéc iesp&jas 1saka laika ieklaut darbinieku komanda,

izmantot viga zinaSanas, pieredzi. Adaptacijas procesu var uzskatit par sekmigu tad, ja

3! Dupate K. Eiropas Savienibas tiesas prakse darba tiesibas, 2011 [tie$saiste]
Pieejams:http://www.Ibas.lv/upload/stuff/201112/es_tiesas_prakse_darba_tiesibas.pdf

%2 Working time in the European Union: Italy [tieSsaiste] Pieejams:
http://www.eurofound.europa.eu/ewco/studies/tn0803046s/it0803049¢.htm
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jaunais darbinieks pilnvertigi uzsacis darbu, izprot savus pienakumus, ieklavies darba vidé
un ir apmierinats, proti, adaptgjies. Uzn€muma vaditajam jaatceras, ka adaptacija ir svariga
ne tikai jaunajam darbiniekam, bet ari uzp@muma kolektivam, jo restoranu nozares
darbiniekiem nepiecieSams augstas sadarbibas sp€jas un savstarpgja sapratne (barmenis-
viesmilis, Sefpavars-pavars u.tml.).

Adaptacija ietver arl organizacijas ieks€jas kultiras akcept€Sanu. Pieméram,
uznémuma noteiktas kop€jas valodas un terminu lietoSana, skaidri noteiktas €tikas un
uzvedibas normas attiecibas ar vadibu, kolégiem, pretg§ja dzimuma parstavjiem utt.
Uznémuma iek$gjo klimatu ietekmé ne tikai attiecibas starp darbiniekiem, bet arT vadibas
stils. Organizacijas kultiira netick iemacita, ta tieck nodota no darbinieka uz darbinieku,
tade] ari reizém ir tik griti mainama, it Ipasi mikro uzpémumos, kur ir neliels darbinieku

skaits. Pieméram, darbinieki ir sastradajuSies, bet kads darbinieks ir partraucis darba

attiecibas un vieta tiek pienemts jauns. Saja bridi ir svariga jauna darbinieka ieklausanas

organizacija, organizacijas kultiras apzinasana un ar pienemsSana. Reizém darbiniekiem
jaiemaca jaunas vertibas un normas, un tas nav viegls uzdevums nevienam uzpeémuma
vaditajam. Organizacijas kultiru liela méra veido vaditaji, pazinojot un iedzivinot tas
vertibas, kuras ir nepiecieSamas organizacijas sekmigai darbibai.
Darba devgjam, pirms darbinieks uzsak darbu, ir jasniedz ievadinstruktaza (Skat.

35.pielik.), kurd jaietver §adi pamatjautajumi’>:
» visparigie uznémumu raksturojosie dati;

uznémuma darba aizsardzibas un ieksgjas kontroles organizacija;

uznémuma noteiktais darba un atpiitas laiks;

uzpeémuma esosa darba kopliguma un darba kartibas noteikumu nosacijumi;

uzneémuma noteiktas garantijas un kompensacijas;

atbildiba par darba drosibas noteikumu neievérosanu;

darba notikuso nelaimes gadijumu un arodslimibu izmekl€Sanas un uzskaites

kartiba;

uznémuma esoSie veselibai kaitigie un bistamie darba vides riska faktori;

kolektivie darba aizsardzibas Iidzekli un drosibas zimes;

vispargjas darba higi€nas prasibas;

ugunsdrosibas prasibas;

% Darba devéja rokasgramata. Latvijas darba devéju konfederacija, 2010 [tieSsaiste] Pieejams:
http://www.Im.gov.Iv/upload/darba_devejiem/darb_dev_rok.pdf




personala riciba ugunsgréku, spradzienu, avariju un citos arkartgjos gadijumos;
pirmas palidzibas sniegSana; darbinieka riciba, ja ir noticis nelaimes gadijums
darba;

objektu un dienestu izvietojums uzneémuma, parvietoSanas shéma uzpeémuma
teritorija, starp objektiem.

Protams, mikro uznémumos ir neiesp&jama ilgstosa adaptacijas programma, ka tas ir
lielos uzneémumos, tacu ievadinstruktaza javeic neatkarigi no uzgémuma lieluma, ka ar1
€dinasanas uznémumu vaditdjam jaunais darbinieks jaiepazistina ar citu darbam biitisku
informaciju un ar darba kolektivu.

Darba dev@jam ieteicams izstradat un izmantot jauna darbinieka ievadinstruktazas

veidlapu, lai atvieglotu So procesu gan atbildigajam darbiniekam, gan jaunajam

darbiniekam. Labi pardomata un izstradata pieeja jauno darbinieku ievadiSanai darba

paatrina un paaugstina gan jauna darbinieka, gan jau uznémuma stradajoso darbinieku
efektivitati. Jaunu darbinieku nekada gadijuma nedrikst atstat bez atbalsta, ka arT parslogot

ar informaciju.

15.2.5. Darba kartiba

Lai uznémums veiksmigi varétu darboties, nepiecieSams noteikt darba kartibu.
Pieméram, Latvija mazajos un vid€jos uznémumos darba kartibu nosaka darba kartibas
noteikumi, darba kopligums, darba ligums, darba devé&ja rikojumi. Mikro uzp€mumos
rakstiski darba kartibas noteikumi nav obligati, tacu japiebilst, ka to izstrade uznémuma
vaditajam un arT darbiniekiem atvieglotu organizatoriskos jautajumus. Darba devéjs
atseviSkus darba kartibas jautajumus var noteikt ari citos dokumentos, piem&ram, amata
aprakstos, instrukcijas, proceduras, nolikumos. Biitiski ir darba liguma vai darba kartibas
noteikumos ietvert noradi, ka darbiniekam ir saistosi art darba dev€ja iek$gjie dokumenti.

Darba kartibas noteikumu saturs:
= visparigie noteikumi;
= darba tiesisko attiecibu nodibinasana:
— pienemsSana darba,
nodarbinasanas ierobezojumi,
parbaudes laika noteikSana,

darba liguma noslégSanas/grozisanas kartiba;




darbinieku pienakumi un tiesibas;
darba dev€ja pienakumi un tiesibas;
darba samaksas noteik$ana;
darba laiks un ta izmantoSana;
atpitas laiks (atvalinajumu pieskirSanas kartiba);
darba tiesisko attiecibu izbeigSana;
darbinieka atbildiba, disciplinarsodu uzlikSanas un parstdzesanas kartiba;
» darba aizsardzibas pasakumi uzpémuma,;
= apbalvojumu noteikSana par panakumiem darba.
Ar pienemtajiem darba kartibas noteikumiem iepazistina visus darbiniekus. Darba
devgjam ir pienakums gadat par to, lai darba kartibas noteikumu teksts biitu pieejams

ikvienam darbiniekam.3*

15.2.6. Darba laiks

Darba laiks ir periods, kura ietvaros darbinieks veic darbu un atrodas darba devéja riciba.

Darba laika netiek ietverts laiks, kas tiek pavadits dodoties uz/no darba, ka arl
partraukumi darba. Darba laiku nosaka uznémuma darba kartibas noteikumi, mainu grafiki
vai darba ligums.

Parsvara ES valstis darba dienas ilgums ir 8 stundas piecu darba dienu nedgla vai 40
stundas nedgla, tacu butiski atSkiras gada pielaujamo virsstundu darbs, kas &dinasanas
uznémumos ir biezi verojams. Vismazak virsstundas pielaujamas Spanija - tas nevar
parsniegt 80 stundas gada, Slovakija - 150 stundas gada, Italija - 250 stundas gada, Turcija

- 270 stundas gada. Uzp€mumu vaditajiem jaievero valsti noteiktais nakts darba rezims, ka

. . " v - _ . _ 7
arT aizliegumi atsevisku personu nodarbinasana nakts darba un Vlrsstundas.&-’,%,3

# Darba likums: Latvijas Republikas likums, 2002 [tie§saiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019

¥ Dupate K. Eiropas Savienibas tiesas prakse darba tiesibas,2011[tieSsaiste]
Pieejams:http://www.Ibas.lv/upload/stuff/201112/es_tiesas_prakse_darba_tiesibas.pdf

% Working Conditions - Working Time Directive [tieSsaiste] Pieejams:
http://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=706&langld=en&intPageld=205

% Terms of employment [tieSsaiste] Pieejams:
http://europa.eu/youreurope/business/stafflemployment/index_en.htm
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Lai nodroSinatu sekmigu &dinaSanas uzpémuma darbu, konsultjoties ar darbinieku
parstavjiem, visbiezak tiek organizéts mainu vai summeétais darba laiks. Saja gadijuma
darba dienas ilgums tiek noteikts darba grafika. 38

Mainu darbs tiek ieviests tajos uznémumos, kur nepiecieSams nodro$inat darba
procesa nepartrauktibu. IevieSot mainu darbu, &dinasanas uzp€muma vaditajam
janodrosina, lai:

» darbinieki tiktu inform@ti par sastadito maigu grafiku, ne vélak ka vienu ménesi
pirms ta stasanas speka;
mainas ilgums neparsniegtu normalo darba laiku, kas noteikts attiecigajai
darbinieku kategorijai;

» neviens darbinieks netiktu norikots stradat divas mainas pec kartas.

Ja darbinieks netiek nomainits péc mainas beigam, gadijuma, kad darba partraukSana
nav pielaujama, vinam jaturpina stradat un nekavégjoties jainformeé darba devejs par darba
turpinasanu. Laiks, kas nostradats p&c mainas beigam, tiek uzskatits par virsstundu darbu.

Ja darba rakstura dé] nav iesp&jams ieveérot normalo dienas vai ned€las darba ilgumu,
tad darba devéjs var noteikt summéto darba laiku. Saja gadijuma darba dienas ilgums tiek
noteikts darba grafika. Izstradajot darba grafiku Latvija, darba devgjs var neievérot likuma

noteikto minimalo diennakts atpiitas ilgumu, t.i., 12 stundas 24 stundu laika un minimalo

nedglas atpitas ilgumu, t.i., 42 stundas péc kartas septinu dienu laika.'®

Ja ir noteikts summeétais darba laiks, atpitas laiku darbiniekam pieskir saskana ar
darba grafiku. Darbinieks var tikt nodarbinats arT svétdiena (ja tas valsti ir pielaujams),

pieskirot vinam atpiitu cita ned€las diena.

15.2.7. Atpitas laiks, atvalinajumi

Atkariba no uzpe@muma politikas var tikt istenotas atSkirigas pieejas darbinieku
atpttas laika noteikSana, bet tiesibas uz ikgad€jo atvalinajumu nosaka visu Eiropas
Savienibas valstu darba likumdoSanas normativie dokumenti.

Tiesibas uz ikgadejo apmaksato atvalin@jumu (turpmak “ikgad€jo atvalinajumu”) ir
ikvienam darbiniekam, kas atrodas darba tiesiskas attiecibas, neatkarigi no ta, vai darba
ligums ir noslégts uz noteiktu vai nenoteiktu laiku, ka arT neatkarigi no ta vai darbinieks

strada normalu vai nepilnu darba laiku.

% Darba likums, 2001 [tiesaiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019




Ikgadgja atvalinajuma ilgums dazadas ES valstis 39 40

Valsts Maksimalais atvalinajuma ilgums

Spanija 30 dienas

Italija - 4 kalendara nedg¢]as;
- personam, kuru darba stazs ir 15 gadi - 5 nedélas

Slovakija - 4 kalendara nedg¢]as;
- personam, kuru darba stazs ir 15 gadi - 5 nedélas

Turcija atkariba no darba staza:

- ar stazu 1 lidz 5 gadi - 14 dienas;

- ar stazu 5 - 15 gadi - 20 dienas;

- ar stazu 15 un vairak gadi - 26 dienas

Latvija - 4 kalendara nedglas;
- personam, kuru darba stazs ir 15 gadi - 5 ned€las

Griekija 20 l1dz 24 kalendara dienas (atkariba no darba staza)

Visas valstts papildus ikgadejam apmaksatam atvalinajumam tiek pieskirtas
apmaksatas valst noteiktas brivdienas (religiskas un nacionalas nozimes svétku dienas). Ja
darbinieka ikgad@ja atvalinajuma laika iekrit svétku dienas, ka arT darbinieka parejoSas
darbnespgjas gadijuma, atvalinajums tiek parcelts vai pagarinats attiecigi par svétku dienu
skaitu vai par parejoSas darbnespéjas dienu skaitu.

Atvalinajumu kompenset nauda nav atlauts. To drikst tikai gadijuma, kad darba
tiesiskas attiecibas tiek izbeigtas ar darbinieku, kas nav izmantojis ikgad&jo apmaksato
atvalinajumu. Kompensacijas apmers tiek aprékinats proporcionali nostradatajam laikam.
Atvalinajuma kompensacija pienakas pat tad, ja darbinieks ir nostradajis tikai vienu
ménesi.

EdinaSanas uznémumu vaditajs, konsult&joties ar darbinieku parstavjiem, var noteikt
gadijumus, kad pieskirams papildatvalinajums (pieméram, darbiniekiem, kuri paklauti
IpaSam riskam; kuri strada kaitigos darba apstaklos, nakts darbs, mainu darbs, ilggadgjs
darbs u.tml.). Péc darbinieka pieprasijuma darba devgjs Latvija var izlemt, vai pieskirt vai

nepieskirt atvalinajumu bez darba samaksas saglabasanas, ka ari macibu atvalinajumu

~x : 2o 41
— ar darba samaksas saglabasanu vai bez tas.

% Working Conditions - Working Time Directive [tieSsaiste] Pieejams:
http://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=706&langld=en&intPageld=205

%0 Terms of employment [tiesaiste] Pieejams:
http://europa.eu/youreurope/business/stafflemployment/index_en.htm

" Darba likums, 2001 [tie$saiste] Pieejams: http://likumi.lv/doc.php?id=26019




16. PERSONALA MOTIVACIJA, PROBLEMU UN KONFLIKTU
RISINASANA

16.1. Personala motivacija un motivéSana

Personala vadiba biitiska vieta ir motivéSanai. Lai darbinieks ne tikai stradatu, bet
stradatu ar atdevi, giistot gandarjjumu un ilgstoSu interesi par darbu, nepiecieSami arvien
jauni un efektivi stimuli. Ipasi tas ir svarigi mikro un mazajos uznémumos, kur ir neliels
darbinieku skaits, darbinieki biezi vien strada saspringtos apstaklos izpildot dazadas
klientu prasibas, ka arT stradajot ilgstoSas darba stundas. Lidz ar to vaditajiem uznémumos
ir 1pasi svarigi ilgstoSi noturét labus darbiniekus, kuri ir sastradajuSies, un reizém saprot
viens otru pat no pusvarda. Tie$i motivacijas iespaida darbinieki giist gandarijumu par savu
darbu, uzp€mums ietaupa lidzeklus, jo personala mainiba samazinas - motivets, savas
organizacijas darba iesaistits un ieintereséts cilvéks darba vietu nemainis.

Motivacija ir loti populars jédziens. Ja paSi esam motiveti un sp&jam motivet citus,
tas tiek atzinigi novertéts. Uznémumos gaida darbiniekus, kas izcelas ar augstu motivaciju
un izrada iniciativu. Protams, uznémuma vaditajs nedrikst laut motivacijai iet mazuma -
par labu vaditaju tiek uzskatits tas, kur§ ne tikai pats aizrautigi strada, bet arT citus prot

iedvesmot darbam.

Motivacija — motivu komplekss, kas veicina darbinieka ieinteresétibu veikt noteiktu darbibu.

Uznémuma vaditajam svarigi saprast, ka darbiniekam ir arT savas ieks$€jas vajadzibas
un ar tam saistitie personigie mérki, kas ir darbiniekus motivejoSie faktori. Motivacija
darbojas ka domasanas un uzvedibas ierosinatajs. Lidz ar to, saprotot cilvéka motivaciju,
var stimulét v€lamo uzvedibu un konkrétu mérku sasniegSanu. Svarigs ir ar1 fakts, ka
motivacijai ir nozime ne tikai darbinieka darba dziveé, bet ta ari ietekmé& vina dzives
kvalitati- motivets darbinieks, kuram darba ir apmierinatas vina vajadzibas, ir laimigs ne
tikai darba, bet ar1 privataja dzive, vinam dzivé ir mérki un ir loti labi, ja vaditajs zina Sos
darbinieka mérkus.

Motivésanu var panakt tikai tad, ja attiecibas valda godpratiba un uztic€Sanas.
Motivacija nav manipuléSana ar darbiniekiem. Vaditaja attieksmei neapstridami ir liela

ietekme uz darbinieku motivaciju, bet panakumu atsléga ir vaditaja ripes par to, lai




darbiniekiem biitu attistibas iespgjas un labvéligi apstakli. EdinaSanas uzpémumos
labveligi un &rti darba apstakli ir ne tikai motivgjoss faktors, bet ari darba drosibas
jautajums. Vaditajam jaatceras, ka darbiniekam raditie paSreizgjie apstakli var ietekmét
motivaciju nakotné. Jo motivacija ir procesa rezultats, kam ir mainigs raksturs.

Cilveku motivacijas izpratne ir atbilzu mekléSana uz jautajumiem, kapéc cilveki
strada, kas vinus motivé darbam? Kad atbildes uz Siem jautajumiem ir skaidras, var

izstradat darbinieku motivéSanu ka procesu un metozu kopumu.

Motivesana — darbinieku simul€Sana izveleties kadu no ricibas alternativam, laisasniegtu
organizacijas un personigos merkus.

MotiveéSana sakas ar darbinieka vajadzibu noteikSanu un to apmierinasanas
nepiecieSamibu. Uznémuma vaditajam, neatkarigi no ta- vai uzpémuma ir 5 vai 10, vai 50
darbinieki, ir jaatrod metodes, ka noskaidrot darbinieku dazadas vajadzibas, ka ar1
motivatorus, kas veicinatu darbiniekus stradat labak, ar lielaku atdevi, ka arT sp&tu noturét
ilgstosak uzpémuma.

Motivacija ir sarezgita probléma, kurai nevar biit viennozimiga risindjuma.
Uznémumu vaditajiem ieteicams iepazities ari ar pastavoSam motivacijas teorijam, kas

pozitivi ietekm& motivéSanas rezultatus.

Motivacijas teorijam, kaut arT pastavot \

Sl o " . Motivacijas teorijas
atSkiribam, ir kop€jas iezimes - vaditajam ir J J

N . . . . _ Maslova vajadzibu hierarhija
jaizzina visi faktori, kuri var sekméet Alderfera EJRG teorija !
ieinteresétibu,  atticksmi  pret  darbu, i\/Ialﬂellanda vajadzibu
eorija

apmierinatibu ar darbu, un jalieto Sie stimuli, Hercberga divfaktoru teorija

N

Iepriek§ nosauktajas motivéSanas teorijas uzsverts, ka cilvekiem nepiecieSams

lai cilveéks biitu motivets.

apmierinat dazadas savas vajadzibas, giit apmierinadjumu un gandarijumu, sasniegt kadus
noteiktus rezultatus, kam ir vertiba §a cilvéka izpratng€, sanemt taisnigu sava darba
noveértéjumu. Dalu no ta var apmierinat ar naudu, bet daudzas vajadzibas var apmierinat,
radot apmierinatibu ar darbu un ta rezultatiem, motivéet, pielietojot citas metodes, kas tiesa
veida nav saistitas ar naudu un nav izmaksajamas nauda. Cilvéku vajadzibu izpratni un to

saistibu ar motivésanu rada vairakas personila motivesanas metodes (skat. att.) 2

*2 Employee Motivation: Theory and practice [tiessaiste] [skatits 2013. gada 19.decembri] Pieejams:
http://www.accel-team.com/motivation/index.html
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Personala motivésanas metodes

Monetarais atalgojums Nemonetarais
jeb nauda atalgojums

Pastaviga jeb Mainiga
nemainiga atalgojuma )
dala atalgojuma dala

Personala motivacijas pamata ir konkréta uznémuma ilgtermina stratégija un politika.
Tai jabiit shematiski izstradatai un pardomatai, lai veicinatu darbinieku attistibu, v€lmi
stradat un sanemt atbilstoSu novért&jumu par paveikto. Ari mikro uzpémums var izveidot

savu sistému, ar kuras palidzibu motivét darbiniekus.

16.1.1. Personala motivéSanas monetarais atalgojums

Monetarais atalgojums ir darba alga un cita veida samaksa nauda, viss, ko
darbinieks sanem finansiala izteiksmé. Dazadu citu stimulu izmanto$ana un tie labumi, ko
darbinieks sanem, bet kas nav izteikti nauda ir motivéSana ar nemonetaram metodém, jeb
netiesa finansiala motivéSana. Darba samaksas apmeérs var biit gan ka stimuls, gan arT ka
vertibas mers, kas lauj darbiniekam pasam un citiem novertét to, vai atalgojums ir
pienacigs un taisnigs gan uzp@muma ietvaros, gan arpus ta, samerojot to ar lidzvertiga
darba atalgojumu citos uzp€émumos.

Labi izstradata darba samaksas sistéma pati par sevi ir labs motivéjoss faktors, jo
darbinieks zina, ko vins$ var iegiit un kadas piles vinam japieliek, kadi rezultati jasasniedz,
lai sanemtu attiecigu, sev vélamu un nepiecieSamu atalgojumu.

Efektiva darba samaksas jeb atalgojuma sist€ma:

* motivé darbiniekus sasniegt uznémuma mérkus un palidz racionali izmantot
visus resursus darba efektivitates celSana;
ietver visu, ko darbinieks pats noveérté un vélas sanemt par savu ieguldijumu no
ta, ko darba dev@js grib un ir spgjigs piedavat;
ietekmé darbinieku vajadzibas, taisnibas izjutu, darba noveért€§juma analizi,

gaidas un mérkus, izmantojot apbalvojuma un soda elementus;




188

ir cieSi saistita ar uzp€émuma darba un uzdevumu planoSanu un personala
darbibas noveértésanu;

piesaista, notur un motive talantigus darbiniekus;

stiprina vadibas un darbinieku godigumu, lojalitati un atbildibas izjiitu;

kultivé veiksmi un panakumus ka korporativas vértibas.

Monetarais atalgojums var sastavét no divam dalam (sk. att. zemak).

—{ Pastaviga jeb nemainiga atalgojuma dala I

« darba alga
* veselibas/dzivibas/nelaimes gadijumu apdroSinasana

—{ Mainiga atalgojuma dala

* piemaksas

* prémijas

* virsstundu apmaksa

* pabalsti

* kompensacijas

* macibu maksa/maksa par kursiem/apmacibu
» maksajumi par laiku, kad netiek stradats

* apdroSinasanas maksajumi

* pensiju fondi

[ Monetara atalgojuma nemainiga dala ]

Monetara atalgojumanemainiga dala ir darba alga, kasir nemainiga taja izpratng, ka
darbinieks to sanem garant€ti, to nevar samazinat vai citadi mainit bez pamatojuma un
noteiktas kartibas ieveéroSanas, ta fikséta darba liguma, ta tiek noteikta, darbiniekam
vienojoties par darbu un uzsakot pildit noteiktus pienakumus, tas ir garantéts ikménesa
maksdjums. Edina$anas uznémumos visbiezak tiek noteikta laika alga, ko aprékina
atbilstosi faktiski nostradatajam darba laikam neatkarigi no paveikta darba daudzuma.
Edinasanas uznémumos biezi izmanto ari summeéto stundu likmi, kad nav noteikts
patstavigs darba laika ilgums, piem&ram, pavaram vai viesmilim atseviSka darba diena var
ilgt 5-6 stundas, cita 8-10 stundas, $aja gadijuma atalgojumu veido kopigais stundu skaits,

reizinats ar darba liguma noteiktu stundu likmi, kas nedrikst but zemaka par valsts




normativajos aktos noteikto. Izmanto ari akorda algu, ko aprekina atbilstosi paveikta

darba daudzumam neatkarigi no laika, kada tas paveikts.

Monetara atalgojuma mainiga dala

Atalgojuma mainigajai dalai ir loti butiska nozime, jo mainiga dala ir finansials
labums, maksajums nauda, ko izmanto un var uzskatit par lidzekli, ka motivét darbinieku.
Ta reizé darbojas gan ka spécigs motivéjoss faktors, jo darbinieks zina, ka par kadu
noteiktu darbu vai sasniegtajiem rezultatiem bis iesp€ja sanemt papildus samaksu, gan ar1
ka darbinieka piilu un paveikta darba novert€jums, jo vins tiek atalgots papildus, nemot
veéra vina ieguldito sava darba veikSana un vina konkr€tos sasniegumus. Daudzos
&dinaSanas uzpémumos darbinieku atalgojums mainas atkariba no paveikta (t.s. izpe/nas
samaksa), ka arT uznémumu vaditajs par Ipasi atru darbu, laika ekonomiju vai ieklauSanos
saspringtos laika grafikos var izmaksat progresa maksajumus.

Mainiga atalgojuma veidi ir vairaki un uzp@émumu vaditaji var izvel&ties uzn€muma
strat€gijai un finansialajam stavoklim iesp&amos veidus, protams, nemot veéra valsti
pastavoso darba likumdoSanu.

Piemaksas - normativajos aktos Latvija ir noteikts, ka darba dev&am obligati
darbiniekiem jaizmaksa $adas piemaksas: piemaksu par darbu, kas saistits ar Tpasu risku;
piemaksa par nakts darbu; piemaksa par virsstundu darbu; piemaksa par darbu svétku
diena. Darba liguma vai citos uzpémuma iek$€jos normativajos aktos var noteikt ar1 citas
piemaksas, piem&ram, piemaksas par citu darbinieku aizvietoSanu, piemaksas par darba
stazu u.tml.

Premijas maksa par darba rezultata kvalitati vai kvantitati, par uzpémumam
svarigiem sasniegumiem, par izcili paveiktu darbu. Tas var tikt izmaksatas ari uz
svetkiem,pieméram, Lieldienas, Ziemassvétkos u.tml. Vaditajam jaatceras, ka darbinieki
prémijas biezi uzskata par nemainigu atalgojuma dalu, un, ja reiz uzp€mums sacis tas

maksat, tad izmaksu partraukSana var izraisit motivacijas kritumu.

Pabalsti — individuali un vienreizgji maksajumi, kurus darba devgjs izmaksa

darbiniekam ar mérki izradit riipes, palidzet un atbalstit, tie atkarigi no kadiem notikumiem
darbinicka dzivé — bérna piedzimS$anas, stasanas lauliba, tuvinieka vai pasa darbinieka
naves gadijuma, slimibas gadijuma.

Kompensacijas — maksajumi vai izdevumu atmaksa, ar kuram tiek kompenséeti kadi

darbinieka izdevumi, kas saistiti ar darbu un darba veikSanu (transporta kompensacija,




sakaru izdevumu kompensacija, darba izpildei nepiecieSama apgérba iegades kompensacija
u.c.).

Maksdajumi par laiku, kad netiek stradats - ikgad€ja atvalinajuma laiks, bérna
kopSanas atvalindjums, pirmsdzemdibu, p&cdzemdibu atvalindjums, slimoSanas laiks
(dalgji), piespiedu dikstave.

ApdroSinasanas maksdjumi — apdroSinasanas polises apmaksa vai arT var segt
darbiniekam dalu no apdroSinasanas polises izmaksam, lai darbiniekam biitu iesp&ja vairak
ripéties par savu veselibu.

Pensiju fondi - maksajumi pensiju fondos u.c.

Svarigi darbiniekiem bt inform&tiem - kadi mainiga atalgojuma veidi €dinasanas

uznémuma ir iesp&jami, pieméram, par ko var sanemt prémiju, par ko - pabalstu.

Edinasanas uznémumu apkalpojoSo darbinieku monetara atalgojuma neatnemama

sastavdala ir t.s. ,,dzeramnaudas”, ar ko biezi vien rékinas darbinieki (viesmiles, barmeni).
Valstis atSkiras gan nerakstitie ,,dzeramnaudas” apméra likumi (parasti 5-15% no rékina
summas), bet, protams, tikai tadda gadijuma, ja ar apkalpoSanu, pasniegto maltiti un
dz€rieniem viesis ir apmierinats. Ir uzpémumi, kur ,,dzeramnauda” tiek ieklauta rékina.
Tacu tas nenozimé, ka &dinaSanas uzpémuma vaditajs apkalpojoSajiem darbiniekiem var
noteikt minimalu darba algu, palaujoties tikai uz ,,dzeramnaudam”.

Lai monetara atalgojuma mainiga dala jeb papildus maksajumi saglabatu savu
motivéjoSo iedarbibu, tad tiem ir jabut pardomatiem, ietvertiem noteikta sist€éma, tiem
jabiit mérktiecigiem un sapratigi pielietotiem. Ir jabuit darbinieku verteéSanai, padarita
uzskaitei, papildus maksajumiem jabiit adekvatiem, izvert€tiem un pamatotiem. Ja nav
noteiktas sist€émas, tad darbinieki var sakt uztvert atalgojuma mainigo dalu ka pastavigu,
regularu, ka kaut ko tadu, kas pienakas noteikti tapat ka darba alga. Tad papildus
maksajumi zaud@ savu motivéjoSo jégu. Papildus maksajumi un finansialie stimuli parstaj
dod rezultatus ar1 tad, ja tie tiek izmantoti parak biezi, netiek diferencéti un maksati
atbilstosi sasniegumiem un iegulditajam darbam, ja darbiniekiem sak likties, ka kads
papildus labumus sanem nepelniti, netaisnigi. Darba dévéjam darba vieta biitu javeido tada,
lai darbiniekam palidz&tu stradat, ar1 darba samaksas sistéma un darbinieku motivéSanas
sisttma kopuma jaizveido tada, kas veicina darbinieku darbu, redzot, ka darba devejs
rupégjas par cilvékiem ka par galveno uznémuma vertibu un atbilstosi noverteé vinu paveikto

darbu.




16.1.2. Personala motivéSanas nemonetarais atalgojums

Lai motivésana butu efektiva, vienlaikus nepiecieSama motivéSana ar monetaram un
nemonetaram metodém, jo pastav daudz nematerialu faktoru, kas darbiniekus rosina stradat
efektivak. Nemonetaro motivéSanas metoZu izmantoSana attaisnojas gan tapéc, ka
finansialie stimuli ar laiku var parstat motivét darbiniekus, gan arT tapéc, ka ar
nemonetaram metodém var apmierinat tadas vajadzibas un radit tadu darbinieka

apmierinatibu, kadu nav iesp€jams radit pat ar vislielako algu.

Nemonetarais atalgojums ir dazadu veidu labumi, kurus darba devgjs sniedz darba neme&jam
par ieguldito laiku un ptlém, darba rezultatu un kompetenci.

Nemonetarais atalgojums ir mainigas dabas. Tas nozimé, ka tie ir atkarigi no ieprieks
noteiktiem krit€rijiem darba novertéSana, un darbiniekiem ir svarigi zinat, par ko vini
sanem (var sanemt) noteiktus labumus.

Nemonetara atalgojuma veidi:

* atzinibas izteikSana- viens no iedarbigakajiem papemieniem ka motivet
darbiniekus. Sis motivésanas veids biezi vien tiek maz pielietots, vaditaji tam
nepievers vajadzigo uzmanibu, kaut gan darbiniekiem tas ir loti nozimigi. Atzinibas
izteikSanas veidi visbiezak ir:

personiski izteikta mutiska atziniba par labi paveikto darbu, kad darbinieks
izjut, ka tas ir izteikts speciali vinam;
publiska atzinibas izteikSana, kuru var izteikt planosanas, sapulc€s, uzn€muma
pasakumos;
darbinieka fotografijas un apraksta par sasniegumiem ievietoSana uznémuma
zinojumu stenda, majas lapa, informativos bukletos, izdevumos, kas saistiti ar
uznémuma darbibu; tas ce] darbinieka prestizu, ka arT motive citus darbiniekus
veikt savus pienakumus ar lielaku atdevi;
informéSana un iesaistiSana ar uzpémuma darbibu saistito lémumu pienemsana
- jo vairak katrs darbinieks vai grupa iesaistas [émumu pienemsSanas procesa, kas
ietekme darbinieku darba dzivi, jo lielaka ir motivacija Sos pienemtos l€mumus
realizet dzive;
autotransports - ta ir uznp€mumam piederosas automasinas pieskirSana lietoSana,

sledzot ligumu par automasinas izmanto$anas nosacijumiem,




atvieglojumi - visdazadakie labumi, pieméram, dal&ji vai pilnigi apmaksata dzives
vieta un bérnu aukles pakalpojumi, celojumu izdevumu apmaksa, darbinieku
bezmaksas vai Ietaka @&dinasana, iespa letak pirkt uzpémuma preces un
pakalpojumus (piem&ram, viesmiliem iesp&ja reizi ménesi vakarinot konkurgjoSo
uznémumu restoranos), apmaksatas sporta un veselibas veicinasanas nodarbibas
u.tml.;

personala akcijas - darbinieku lidzdaliba kompanijas ipaSnieka statusa ir plasi
atzita ka darbiniekus stimul€joSs nemonetarais motivators. Ja personala akciju
1pasnieki sanem arT dividendes, tad tas parverSas jau ka monetarais motivators;
neformala komunikacija — kopigas uznémuma veselibas, sporta un Kkultiiras
aktivitates. TieSi Sis motivéSanas veids tiek uzskatits par komandas saliedéSanas
veicinataju,

izglitoSanas iespéjas, ko nodroSina apmacibas programmas, kas saistitas ar
turpmakas karjeras iesp&jam, kursi, komand€jumi, kas paver iespgjas apgut
pieredzi, pilnveidoties, salidzinat sevi ar lidziga profila specialistiem, ka ar1
izaugsmes iesp&jas - darbinieku rotacija, paaugstinaSana amata, jaunu pienakumu
uztic€Sana, jaunu iemanu apgusana,;

izaugsmes iesp€jas - viens no popularakajiem bonusiem, kas faktiski lidzveértigs
apmacibai un personiskas attistibas stimul@Sanai, tikpat nepiecieSams ka amata
alga;

elastigs darba laiks - iesp&ja izveleties savu darba laiku;

darba vide un darba apstakli - vienmér darbiniekus motivé un paaugstina darba

raZigumu un kvalitati viss, kas attiecas uz darba vides, darba apstaklu uzlabosanu
un pilnveidoSanu;

davanas, piem&ram, Ziemassvétku davanas bérniem.

Nemonetaras motivésanas veidi jaizvelas atkariba no uznémuma specifikas, atbilstosi
normativajiem aktiem un ari morales normam. Liela loma ir uzp€muma télam un stavoklim
citu lidzigu uzpémumu vida, lai darbinieks justu, ka strada laba darba vieta, un tam bitu
pamats lepoties ar piederibu tai.

Pastav uzskats, ka ar bailes var biit ka motivators, lai darbinieki péc iesp&jas labak
veiktu savus pienakumus. Tas var biit gan bailes no vaditaja attieksmes, gan bailes no
atlaiSanas. Jebkuras bailes var motivét izpildit prasito. Tacu vaditajam jaatceras, ka

uznémuma jabit labveligai psihologiskajai videi, lai nesamazinatos cilvéku darbaspgjas un




tadgjadi ar1 darba razigums vai ar1 tas nebiis tik augsts, ka var€tu biit. Specialisti uzskata,
ka ir loti bistami, ka darbinieki baidas. Tas var bt veicinosi tikai kadam Tsam periodam,
1sam ravienam uz priekSu, pretgja gadijuma bailes var ne tikai nemotivet, bet arT motivet

pretgja virziena.

16.2. Problému un konfliktu risinaSana

Problémas un konflikti visbiezak rodas tur, kur nav ,,sakartotas lietas” - nav precizi
izstradati darba apraksti, darba kartibas noteikumi, ir nepardomats personala vadibas
process, parak vispariga pienakumu sadale, darbinieki 1sti nezina, ko no viniem gaida un
kas vipiem jadara. Lai izvairitos no problémam, kas radusas personala vadibas
neveiksmigas organizacijas d€l, nepiecieSams sakartot uzn€muma dokumentaciju. Ne tikai
uznémuma vaditajam ir jabut skaidribai par uznémuma mérkiem un stratégiju, bet ari
darbiniekiem tie japarzina. Katram darbiniekam ir japarzina savi amata pienakumi,
savas tiestbas, ka arT atbildiba. EdinaSanas uzpémumos darbinieki nav pasargati no
problémam darba ikdiena - saplésti trauki, neapmierinats klients u.tml., tacu $ajas situacijas
vissvarigakais ir tas, ka vaditajam jabut skaidrai nostajai un par to jainformé darbinieks, ka
rikoties $aja situacijas, ka sadi parkapumi tiek fikseti un kadu atbildibu darbinieks par to
nes. Noteikti japieveér§ uzmaniba problémsituacijam, kuras atkartojas vairakkartigi. Tas
prasa tulitg€ju vaditaja ricibu, problémas izskatiSanu, uzklausot visas ieinteresétas puses.

Darba devgjam ir svarigi prast laicigi identific€t problémsituacijas, rikoties un tas

novérst, lai nezaud&tu labus darbiniekus un uzpémuma ienakumus.

Sobrid daudz publiskaja telpa runa par psihologisko teroru darba. Diemzél pat

pasam labakajam darbiniekam darba pastav risks klat par psihologiska terora upuri. Pastav
divi psihologiska terora veidi *®, **:

* mobings jeb darbinieku Tstenots psihologisks terors;

* bossings jeb darba devgja vai vadibas Tstenots terors.

Darbinieku psihologiskais terors pret citu darbinieku parasti izpauzas intrigas,
baumas, uzbrukumos, kolégu pausta nicinajuma, naida kurinasana, personibas sagrauSanas

un psihologiskas vardarbibas veida. Ta¢u darba dev€ja vai vadibas terors izpauZas

* Rutkovska E. Darbs un cilvéku attiecibas taja. Psihomatikas klinika. [tie$saite] Pieejams:
http://psihosomatika.lv/page/darbs-un-cilveku-attiecibas-taja
* Kas ir Mobings? Mobingstop (2012). [tiessaiste]. Pieejams: http://www.mobings.lv/mobings.html



http://psihosomatika.lv/page/darbs-un-cilveku-attiecibas-taja

patstaviga kritika, baumosSana, ignoréSana, ka arT neizpildamu un bezjédzigu uzdevumu
uzdosana. Terora ietekmé darbinieks arvien biezak, ti8i vai neti$i nem darba nespgjas lapas.
Jebkur$ terors var novest darbinieku pie veselibas trauc€jumiem - sirdsklauvém, augsta
asinsspiediena, kunga un zarnu trahta saslim$anam un stresa izraisitam hroniskam un
psihiskam saslimSanam. Lidz ar to ir japieverS uzmaniba attiecibam kolektiva, ka arT savai
attieksmei pret darbiniekiem, lai ta neklttu par psihologisko teroru darba un nedemotivétu
darbiniekus. P&tijumi liecina, ka 60-80% no visam uzpémumu gratibam rodas no

saspringtam attiecibam starp darbiniekiem, ne no budZeta deficita vai darbinieku
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individualas motivacijas.*

Konflikts ir pretju interesu, uzskatu un vélmju sadursme, saskanas trikums starp divam vai
vairakam personu vai grupu pusém, kas kavé mérka sasniegSanu.

Tomér miisdienu menedzmenta teorctiki atzist, ka pilnigs konfliktu trukums
organizacija ir ne tikai neiesp&jams, bet arT nevélams.

Vaditajam jazina, ka pastav gan personibas iekSejais konflikts (pieméram, viesmile
nolémusi sestdienu un svétdienu pavadit kopa ar gimeni izbraukuma, jo parak lielas
aiznemtibas dél gimené ir pasliktingjusas attiecibas. Tacu piektdien tiek pazinots, ka
gaidams arpuskartas bankets sestdiena, kura noteikti jastrada. Ta rezultata darbiniekam
rodas iek$€js konflikts, jo nesakrit uznémuma prasibas ar personiskajam prasibam un
veértibam) un starppersonu konflikts -visizplatitakais konfliktu veids, kura viena puse
trauce otrai kadas darbibas izpildi un mérku sasniegSanu, jo katrai pusei ir savas intereses,
kuras ta uzskata par pareizakam. Biezi So konfliktu iemesls ir arT raksturu nesaderiba,
uzskatu un vertibu atskiribas.

Konfliktu savlaiciga un pareiza atrisinaSana var uzlabot vispargjo atmosferu
kolektiva, stiprinat to. Risinot darbinieku konfliktus, svarigi ir saglabat labvéligu darba vidi
un atgriezenisko saiti, jo slikta komunikacija ir viens no galvenajiem céloniem
konfliktam starp darbiniekiem. Ta var izraisit baumas un nekorektu informacijas uztveri.
Konflikts ir jarisina pirms tas nav kluvis parak liels, tacu to ir jarisina tad, kas abas
iesaistitas puses ir nomierinajusas un spg adekvati rikoties. Svarigi ir saglabat pozitivo
attiecksmi, ar cilvéku, ar kuru veidojas konflikts, ir jaruna personigi. Risinot konfliktus,

jamudina otru iesaistito pusi mekl€t risinajumus. Jamak klausities un japiedava savi

* Work place stastistics - the cost of turnover, loss of productivity and absenteeism. Conflict in workplace,
2007 [tiessaiste] Pieejams: http://conflictinworkplace.com/2011/07/31/work-place-statistics-the-cost-of-
turnover-loss-of-productivity-and-absenteeism/




risinajumi. Tacu, ja darbinieks zina, ka ir izraisijis konfliktu savas nepareizas ricibas dél,
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sava vaina ir jaatzist, kolégis to novertes.*
Konfliktus izraisa ari sacensiba darba. Ipasi izteikta konkurence ir darba vietas ar

bonusu sisttmam, diferencétu darba samaksu, kas atkariga no darbinicka darba

produktivitates (pieméram, viesmila darbs). Sajos konfliktos liela loma ir uzpémuma

vaditajam, jo Sie ir konflikti, kurus vaditajam vajadzetu ieprieks paredzet. Ir uzp€mumi,
kuru darba liguma ir ietverts punkts par darba samaksas apméra neizpausanu nevienam, pat
saviem koleégiem. Tapat vaditajam jaizvirza stingri, noteikti kriteriji, kas raksturo darba
produktivitates vertesanu.*’

Ieteikumi vaditajiem vadoSo darbinieku un personala konfliktu novérSanai:

» skaidri noradiet katras nodalas pienakumus un uzdevumus;

* integréjiet personala un vadibas darbibu;

» izglitojiet vadibu, lai ta pareizi izmanto personalu;

» lieciet personalam biit atbildigam par rezultatiem.

Misdienas veiksmigs konflikta risindjums var nest daudz pozitivu parmainu
uzpémuma. Konflikts darba vieta nav nekas arkart€js un slépjams, bet gan normala

paradiba, kurai nepiecieSama vadiba lidzdarbojoties visam kolektivam.

% Ka risinat konfliktus darba vietas? Biznesa ABC, 2012 [tieSsaiste] Pieejams: http://nekrize.lv/ka-risinat-
konfliktus-darba-vietas/.

* Johnson R.What causes employee conflict in the workplace? Chron, 2012 [tieSsaiste] Pieejams:
http://smallbusiness.chron.com/causes-employee-conflict-workplace-21264.html.
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17. PERSONALA NOVERTESANA, APMACIBA

Personala noveértésana Sobrid ir kluvusi par vienu no svarigakajam personala vadibas
funkcijam, jo bez personala novértéSanas nav iesp&jama taisnigas atalgojuma sist€émas
izveide. Personala novértéSanas rezultati lauj vaditajiem saprast, vai darbiniekiem
nepiecieSama papildus apmaciba, kvalifikacijas paaugstinasana, lauj padotajiem noteikt
vietu darbinieku hierarhija, sniedz informaciju, kas palidz pienemt 1émumu par darbinieku
darba algas lielumu vai tas palielinasanu, atlaiSanu, paturéSanu vai ari paaugstinasanu
amata, darba pienakumu izpildes kvalitati, dod iesp&ju bridinat darbiniekus par
neapmierinoSo darbu, ka arT rada iesp€u Sos jautdgjumus apspriest; veicina uzticibu
diskusijas laika starp uzpémuma vaditaju un padotajiem, risinot jautajumus par padoto
karjeras iesp&jam un to planoSanu; motivé un atbalsta padotos, izsakot atzinibu un,
protams, kopuma uzlabo personala vadibas kvalitati.

Daudziem darbiniekiem diemzel darba noveértéSana saistas ar vaditaja neuzticibu, ka
vini nespgj stradat produktivi, ka vini nav labi darbinieki un vajadzigi uzp€mumam. Tacu
darbiniekiem jaatceras un jasaprot, ka darba novert€Sana nav darbinieku, bet gan darba
izpildes vértéSana, tai butu jaklist par sava veida darbinieku motivaciju, zinot, ka vigu
darbs tiek novertets. Lai izvairitos no parpratumiem, pirms personala novértéSanas procesa
viesmilibas uznémuma vaditajam ir jaapzinas, ka nepiecieSams darbiniekiem skaidri
defingt noverteSanas meérki, ko vajadz&tu un ko grib sasniegt vaditdjs. Vaditajam ir
jaapzinas galvenie faktori, kuri ir vissvarigakie darbiniekam: interesants darbs tehniski labi
aprikota darba vieta; atalgojums; socialas garantijas; psihologiskais klimats kolektiva
u.tml. Biezi darbinieka uzvedibu darba ietekme kads no Siem faktoriem.

Novertesanas gaita galvenokart tiek risinati $adi jautajumi:

» kompetence: vai darbinieks spgj veikt So darbu?

* motivacija: vai darbinieks vélas veikt o darbu?

* individa un organizacijas saderiba: vai kandidats ieder€sies esoSaja komanda?

= potencials: ka kandidats attistisies? Kads $is darbinieks biis nakotng?

Viesmilibas nozaré personala parvaldibas procesa izmanto vairakus vertéSanas
panémienus:

» ikdienas vizualo vért€Sanu - veicot uznémuma apgaitu (dazkart tiek izskatiti ari

video ieraksti, ja tadi ir);




netieSo vertéSanu - aptaujajot viesus, iepazistoties ar ierakstiem viesu gramata;
»slepena viesa” metodi, kad uznémuma vadiba uzaicina kadu personu apmeklét
uznémumu, ieturét maltiti, kuras laika tiek vertéts personala darbs;

neformalo veértéSanu - vadiba seko un noveérteé uzdevuma izpildes kvalitati un
savlaicigumu, bet darbinieks giist sistematisku informaciju par savu veikumu un
rezultatiem, stipram un vajam pusém, padarito un nepadarito;

= formalo verteéSanu (atestacija) vadiba veic ieprieks noteikta laika perioda.

Formala veikuma novertéSanu veic ta tieSais vaditajs. PEc tam sagpemto informaciju
parskata augstak stavosakais vaditajs. Noverté€sanu veic vismaz reizi gada (ja viesmilibas
uznémuma ir bieza personala mainiba, tad $T novértéSana, protams, javeic biezak). Tas
rezultata pienem lémumus par paaugstinasanu, parvietoSanu, apmacibu, veicinasanu, algas
pielik§anu un pat atlaiSanu. Loti uzskatami $ada veida var salidzinat darbinieka veikumu
vairaku gadu garuma.

VertéSanas procesa ne tikai vaditajam ir iesp&a novertét darbinieku, bet arl
darbiniekam ir iespgjas izteikt savu viedokli par darbu un darba apstakliem, par darbu
traucgjoSiem un veicinoSiem faktoriem, parrunat savus meérkus un to saistibu ar
organizacijas mérkiem, ka arl noverteét savas stipras un vajas puses. Novertgjot tiek
noskaidrots, vai darbiniekiem ir motivacija un v€lme stradat, tapat tiek izzinati faktori, kas
mazina vinu motivaciju.

Viesmilibas uzpémuma vaditdjam (vai tieSajam vaditajam), lai veiksmigi veiktu
personala novertéSanas procesu, svarigi ieverot sadus verteSanas posmus:

" vertesanas kriteriju noteiksana: vispargjie (vienoti visiem amatiem vai amatu
kategorijai) un specialie kriteriji (atbilsto$i amata un darba aprakstam);
vertésanas datu iegusana un izvértésana: izmanto anketéSanu, aptauju, zinasanu
un prasmju parbaudi; tieSais vaditdjs sistematizé iegiito informaciju par
darbinieku, veic analizi un salidzina padarito ar amata aprakstu. Noveértgjums tiek
izteikts punktu sisteéma;

darba izpildes raditaju novértésana: par noteiktu laika periodu; par darba laika

izmantoSanu; darba novértéSana péc sarezgitibas, atbildibas pakapes, smaguma;

dazadas anket€Sanas, aptaujas, zinaSanu un prasmju parbaudes;
novertésanas saruna ar darbinieku: ta ir konfidenciala, kura piedalas vaditajs un
darbinieks. Ja kada no saruna iesaistitajam pusém v&ls un otra piekrit, saruna var

tikt uzaicinati piedalities arT citi darbinieki.




Uznémumos galvenokart izskir divu veidu personala noveértéSanu: kompetences
novértésana un darba rezultatu noveértéSana. Biezi abi Sie personala novertéSanas veidi
tiek jaukti, nereti tos apvieno viena noveértéSanas instrumentda, bet vel biezak pasi

darbinieki nemaz nesaprot, kas tad 1sti tieck noveértétas- vinu zinasanas, prasmes un iemanas

vai arT darba rezultati un sasniegumi diemzel nereti ir ar1 gadijumi, kad tieSie vaditaji

nezina, ko tad vini novert€ savos darbiniekos.

Kompetences novertesana tick novértétas darbinieka:

= profesionalas zinasanas un izglitiba;
profesionala pieredze, prasmes un iemanas;
dazada veida tehniskas prasmes un iemanas;
izskats un uzvediba;

* personala motivi: vajadzibas , intereses, attieksmes.

Darbinieka darba izpildes novérteSana ir sistematisks process, kura tiek izvertéts
darbinieka vai struktiirvienibas darbs noteikta laika posma ar mérki uzlabot rezultatus
perspektiva. Vertgjot darbinieka darba rezultatus, tiek nemts veéra:

= darba rezultatu kvalitate un kvantitate;

galvenas kluidas darba, to c€loni un novérsanas iespgjas;
vislabak padaritie darbi un veiksmes c€loni;

neveiksmigie darbi un neveiksmes c€loni;

jaunu darba metozu izmantoSanas iespg&jas;

apmacibas vajadzibas un v€lmes, izaugsmes iesp&jas un vélmes;

konkretas darbibas attistibas perspektivas.

17.1. Personala darba noveértéSanas metodes

Daudzas noveértéSanas metodes ir attistitas un lietotas jau ilgus gadus. Darbinieku
noveértéSanas metodes un process prasa lielu laiku un resursu ieguldijumu, tapéc ir svarigi
uzpémuma vaditajam izveidot konkr€tu novértéSanas struktiru, ka ari izveleties
vispiemérotako noveértéSanas metodi atbilstoSi izvirzitajiem novért€Sanas merkiem.
Aplikosim dazas no popularakajam noveértéSanas metodém, ko var pielietot viesmilibas
nozare.

AnketeSana, kura tiek uzdoti jautdjumi un viedokli, lai analiz€jot var€tu noteikt

darbiniekam piemitosu raksturojumu esamibu vai neesamibu.




Paru salidzinasana. Metodi lieto, ja ir vairaki viena amata darbinieki. Vaditajs katru
darbinieku p&c noteiktiem kritérijiem noverté piecu ballu sistéma (viesmilu salidzinaSanai
kriteriji var€tu but: akuratiba, disciplinétiba, apkalpoSanas procesa ieveroSana, iniciativa,
klientu atsauksmes utt.)

Darbinieku ranzeésana. Darbinieki tiek sarindoti skala no labaka Iidz vajakajam péc

darba sniegumiem un rezultatiem, ka raditaju vert§jumam izmantojot tikai darba rezultatu

kvalitati vai kvantitati. ST ir salidzino§i vienkar$a metode un var radit augstaku

konkurences izjiitu darbinieku vidii. Ipa$a apriipe pienaks darbiniekiem, kuri atrodas skalas
abos galos: vajakajiem nepiecieSama apmaciba un parrunas neveiksmju c€lonu
noskaidroSanai un novérSanai, savukart izcilakie darbinieki ir japasarga no nevélamas
nenovidibas un baumam, ka ar1 vélmes pariet darba pie konkurentiem, jo viesmilibas
nozar€ biezi vien notiek labako darbinieku parpirksana no citiem uznpémumiem.

Reitinga metode. Vértésanai izmanto lietiSko 1pasibu punktu sisteému, kura ieprieks
izv€las kriterijus, tad nosaka krit€rija koeficentu un, to reizinot ar attiecigo kriterija [imena
raditaju (1, 2, 3, 4), iegust katra [imena sveérto lielumu (skat. zemak tab.). Ir Cetri kritériju
Iimeni: 1.- zems, 2.- vidgjs; 3.- augstaks par vid€jo; 4.- augsts. Piemera viemila vertejuma
augstakais kriterijs ir kompetence, bet par viszemako raksturojoSo krit€riju noteikta
planosana.

Vertejuma krit€rijus var izvéleties pec profesiju klasifikatora vai darbinieka amata

apraksta, tos var papildinat vai izmainit konkrétai darbinieku kategorijai.

Kriterija svertais lielums

2 3 4
vidgjs videji augsts augsts

Kritérijs Koeficients

Kompetence 0.25 0.50 0.75 1.00

PlanoSana 0.15 0.30 0.45 0.60

Atbildiba 0.14 0.28 0.42 0.56

Patstaviba 0.13 0.26 0.39 0.52

Komunikacija 0.13 0.26 0.39 0.52

Inovacijas 0.12 0.24 0.36 0.48

Darbaspgjas 0.11 0.22 0.33 0.44

Motivésana 0.09 0.18 0.27 0.36




Visa kriteriju kopuma veértg§jumu ,,V” nosaka, summeéjot svérto lielumu (atbilstoso
punktu skaitu). Pieméram, viesmila vért§jums varctu but $ads: kompetence - 3; darba

planoSana - 2; atbildiba - 3; patstaviba - 4; komunikacija - 4; inovacijas - 3; darbaspgjas -

4; motivacija-3. Saja gadijuma veértgjums: V = 0.75 + 0.30 + 0.42 + 0.52 + 0.52 + 0.36 +

0.44 + 0.27 = 3.32. Maksimalais veért§jums var biit 4.0 punkti, ja par katru kriteriju dod
vislielako punktu skaitu. Tatad veértéta viesmila atbilstiba ir visai augsta. Citam lidziga
amata darbiniekam vertéjums var biit lielaks vai mazaks, kas dod iesp&ju vinus salidzinat.
Protams, janem véra ne tikai kopgjais vertejuma raditajs, bet ar1 katra kritérija svars visa
kriteriju kopuma.

Kritisko gadijumu metode. Kritisko gadijumu metode paredz pastavigi fiksét
darbinieka veiksmigus un neveiksmigus amata pienakumu izpildes gadijumus. To veic
tieSais vaditajs, kas periodiski, pieméram, reizi pusgada, analiz€ un apsprieZ vertéSanas
rezultatus. Pozitiva un negativa novirziSanas no noteikta standarta (amata pienakumiem)
uzskatama par kritisku atteikSanos no normas. Kritisko gadijumu metodi biezak lieto ka
paligmetodi.

Veértéjuma skalas metode. Katru darbinieku vérteé vina kolégi, vaditaji, vipa
paklautiba esosSie darbinieki un tiek sniegts arT pasvert€§jums, anontmi aizpildot aptaujas
anketas. Novertesana uzsvars tiek likts uz darbiniekam nepiecieSamajam kompetencem.
Metodes butiba ir ta, ka ir jasagatavo anketas par katru darbinieku, kur ir janoverté vina
profesionalas iemanas, sp&jas, rakstura Ipatnibas, Tpasibas un spilgtakas iezimes, izvirzot
tadus kriterijus ka darba kvalitate, prasme, sadarbiba, ¢aklums, darba razigums, iniciativa
utt. Katram krite€rijam dots maksimalais punkts un vértéSanas gaita ir jaatzimé punktu
skaits, kas vislabak raksturo darbinieka sp&jas. ST metode ir viegli saprotama un lietojama,
ka ar1 dod iesp&ju viegli darbiniekus savstarp&ji salidzinat.

360° noveértésana_- viena no popularakajam darbinieku novértésanas metodém, lai
noveértéSana biitu maksimali objektiva. Tas nozimé, ka katra darbinieka prasmes tiek
verteétas vairakos limenos: sevi vérté pats darbinieks, tieSais vaditajs, kolégi un atseviskos
gadijumos ari klienti (apmeklétaji), kas viesmilibas nozaré ir loti svarigs vértgjums. Sis
vertejums prasa specidlu apmacibu un samera ilgu ievadprocesu, kura visiem tiek
izskaidroti veérteSanas krit€riji, metodes un rezultatu izmantoSanas iesp€jas. Metodes

piemérs dots turpmakaja tabula.




Vertetaji
Argjo resursu novertéjums
Kritériji o o iesi Tiesi

tert TieSais Netiesais N.etlf 3t 1e81C
vaditajs vaditajs sals-tn.:le_ darba

darbinieki

Novertejuma

Klienti koeficients

kolegi

1. Personibas
kompetences
a) kreativitate, 4.3
b) iniciativa.... 3.6
2. Profesionalas

3.1
kompetences....
3. Vadibas
kompetences....

4. Socialas 4 4 4 3 3.6
kompetences...

4 4 5 4 45

Darbinieka novértéjuma koeficents (maks. 5) 3.82
Pretstatu skalas metode. Ar skalas palidzibu iesp&jams lietiSkak izvertét darbinieka

personigas 1pasSibas. Metodes svarigakais komponents ir uzdevumu kriteriji (pozitivi,

negativi definéti), kurus nakas pildit darbiniekam.

Atri likvide griitibas Slikti tiek gala ar gritibam
Pirms pienem lémumus, izverté visus ,,par” un | Pienem Iémumu bez pamatotas
,pret” analizes
Labi parzina pienakumus Ne vienmer zina pienakumus
Prasmigi kontakt€jas ar viesiem Ne vienméer atrod kontaktu ar viesiem
Uzmanigi seko jaunievedumiem Nepiever§ uzmanibu jaunievedumiem
Visus darbus veic savlaicigi Dazkart darbus neveic laika

utt.

Vert§jumu veic 7 ballu sisttma (7 — loti augsta pakape, 6 - augsta pakape,5 -
augstaka par vid€jo pakapi, 4 - vidgja pakape, 3 - zemaka par videjo pakapi, 2 - zema
pakape,1 - loti zema pakape). Summéjot visu krit€riju punktus, iegiist kopvert€§juma
raditaju, kas raksturo administratora atbilstibu iepemamajam amatam.

LietiSko spelu metode. Sada metode ne tikai palidz noskaidrot darbinieku iniciativu,

radoSumu, bet vienlaikus risinat uzpémuma attistibas variantus. Darbiniekiem iedod
konkrétu uzdevumu un lidz izstradat priekSlikumus problémas risinasanai. Darbinieki
uzdevumu sakuma veic individuali un savu redz€jumu iesniedz vadibai, kas tos izskata un
organiz€ priekslikumu apspriesanu ar visu darbinieku piedaliSanos. LietiSko sp€lu metodi
var izmantot vienada amata darbiniekiem. Piemé€ram, S$adas spéles ir labi izspéelét
viesmiliem, kuri ikdiena veic klientu apkalpoSanu un saskaras ar dazadam iesp&jamam
konfliktsituacijam, kuras jaspgj atrisinat, lai klients biitu apmierinats un neciestu
uznémuma tels.

Parrunas. Tas var notikt ar vienu darbinieku vai vairakiem vienlaikus, proti,

sanaksmes veida, un tas satur $adus pamatelementus:




pasreiz§ja darba pilnveidosanas iesp€jas (darba saturs un prasibas, darba
noteikumi);
darbs nakotnes skatijuma (darba pienakumu maina, darba vides uzlabojumi,
uznémuma meérki);
sadarbibas attiecibas (ar vadibu, ar kolgégiem, ar klientiem);
personigas attistibas iesp&jas (talaka izglitiba, paaugstinasanas iesp&jas, privatas
dzives jautajumi).

Esejas metode. Vaditajs subjektivi apraksta uz lapas iespaidus par katru no

darbiniekiem (sniedz rakstisku raksturojumu) un sava darbinieka sasniegumus. ST metode

ir darbietilpiga, vaditajam ir japrot literari izteikt savas domas. ST metode vairak var

noderét rekomendaciju rakstiSanai.

Vertesanas intervijas. Intervijas mérkis ir noteikt darbinieka izaugsmi jeb progresu
kops pedgjas novertésanas. Vaditajam japarliecina darbinieks, ka novértéSanas noliiks nav
kritiz€t vinu, bet palidzet uzlabot situaciju darbavieta. Pirms intervijas ir jaiepazistina
personals ar vertéSanas kriterijiem, janoskaidro visas iesp&jamas nesaskapas pirms
intervijam (ar1 atalgojuma pieaugums). Dazreiz vaditajs iedod darbiniekam anketu pirms
intervijas, lai vins pats sevi novertetu.

Intervijas beigas darbinieks paraksta sava noveért€juma lapu, apliecinot, ka vin$ ir
informéts ar sava darba novért§jumu. Intervijas rezultatam ir jabiit taisnigam, lai
rezultatam piekristu abas puses. Bitiski ir nebaidities izrunat intervija visas problémas, lai
darbinieks biuitu tiesisks izteikt savu viedokli. Intervijas beigas biitu janosaka mérki, uz
kuriem darbiniekam jatiecas nakotng.

Pareizas intervijas vadiSanas pamatprincipi:

* v@€lamais intervijas garums ir viena stunda;

* intervijai izv€las klusu vietu, kur netrauc€ treSas personas;

* intervija norit labveéliga atmosfera; vaditajam jaatceras, ka vin$ ir ieinteresets
darbinieka izaugsmé, lidz ar to jalieck uzsvars uz darbinieka pozitivajam
Tpasibam;
japaskaidro, ka vadibas turpmaka darbiba ir atkariga no konkr&ta darbinieka
ricibas;
nav pielaujama kritika kritikas péc;
japienem, ka veért€§jums ir subjektivs, bet vajadzetu censties vert€Sanu verst

maksimali objektivu.




Viens no optimalakajiem variantiem ir, kad darbinieks tiek novertéts péc vienas no
iepriekSminétajam metodém, kura ka bazi tiek izmantota skalas metode. Taja tiek nemti
vera atseviski kriteriji, pieSkirot tiem noteiktus koeficientus. Katrs uzpémums vai ta
atseviSka nodala var Sos krit€rijus mainit un piemérot atbilstosi savai specifikai. Galvenais
ir princips, ka darbinieks tiek vertéts saskaitamas vienibas (pieméra max vertejums ir 4),
kuras izmantojamas atalgojuma noteikSana u.c. Vert€Sanu javeic komisijai, lai p&c iesp&jas
noverstu vertejuma subjektivismu. VerteéSanas pieméers attelots 36. pielikuma.

P&c punktu veértésanas nakamais solis ir intervija, jeb attistibas parrunas, kuras tiek

apspriesti novert€Sanas rezultati, darbinieka attistibas plans utt. Intervétajam ir jabit

sagatavotam $ai intervijai. Sada novértésana loti atvieglo vaditaja darbu, jo:

* novertéSanas rezultatus var tiesa veida izmantot objektivas atalgojuma sist€mas
radiSanai;
vaditajs redz kludas sava darba un var tas noverst;
strida gadijuma vaditajam ir rakstiski pieradijumi nepopulariem [€mumiem;
novértésana liek sistematiski vaditajam novértét padoto darbu;
ja darbinieks atzist savas vajas puses, tad vinam ir stimuls tas uzlabot;
klust redzamas sferas, kuras jaapmaca personals;
darbinieka talanti tiek izmantoti tieSi tur, kur tie visvairak nepiecieSami
uznpémumam;
lauj noteikt kltidas darba vietas organizacija, paliglidzeklu trikumu;

» atkl3j informacijas trilkumu par uznémumu, veicamajiem pienakumiem u.c.

Liela probléma ir tieSo vaditaju subjektivitate, ka arT tas, ka biezi vien vini neizprot
novertéSanas procesa nozimigumu un tiek panakts pavisam pretgjs efekts. Ir vaditaji, kas
grib izvairities vertét darbiniekus, runajot ar vigiem aci pret aci, vaditajiem ne vienmer ir
pietiekama prasme un iemanas, lai vaditu intervijas un parrunas, vigi nevélas uzpemties
tiesataja lomu vai nesaskata to nozimi. Darbiniekiem savukart $T sist€ma ne vienmer ir
ttkama, vel arT tapéc, ka tas rada papildus stresu, ipasi, ja netiek laikus izskaidroti
vertéSanas kriteriji un ne vienmér motiveéjosas ir izvertéSanas sekas. Turklat drauds §is
sistémas darbibai ir ar1 rutina.

NoveértéSana darbojas ne tikai uzn€muma, bet arT padoto interes€s. Ar1 darbiniekiem
tieck dota iesp€ja novertét savu vaditaju, izteikt domas par vina darba stilu, ricibu un
atticksmi pret kolégiem un padotajiem. Dazreiz vaditajam $ada atklasme var biit trieciens.

Bet, lai uznémums darbotos sekmigi, tas japienem un jamégina rast risinajumu.




Personala noveértéSanu veic vai nu regulari, péc noteiktiem laika intervaliem, vismaz
reizi gada, vai Ipasos gadijumos, kad nepiecieSams izvertét darbinieku paaugstinaSanu,
parcelSanu cita amata vai darba attiecibu partraukSana.

Darbinieks ir uznémuma galvena veértiba, jo ar savu darbu un attiecksmi nodroSina
tam pelnu un attistibu attiecigaja joma, tapec cilvéku resursus nepiecieSams planot un katru
darbinieku nodarbinat attiecigaja joma un specialitaté, kura vins ir vissp&cigakais.
Noverteésana dod iesp&ju izvertét sasniegumus, motiveét, apmacit un noturét uzpémuma
visvertigakos darbiniekus, ka arT lietderigi izmantot katra darbinieka potencialu, kas mazos

uzne€mumos ir 1pasi svarigi, jo ir neliels darbinieku skaits.

17.2. Personala apmaciba

Personala apmaciba javeic, izmantojot esoSas iesp&jas un programmas, ka arl
izstradajot jaunas. Apmacibai jabut sistematiskai, npemot véra gan staSanos jauna amata,
gan profesionalas kvalifikacijas nepietieckamibu. Investicijas personala ir vienas no
svarigakajam uzp@muma investicijam. Lai nodroSinatu darbinieku kompetentu un
augstvértigu darbu, ir nepiecieSamas macibas. Prasmigi istenota apmacibu sist€ma
samazina izmaksas, paaugstina efektivitati, veicina zinasanu un pieredzes apmainu.
Savukart pilnveidoSanas attista darbinieku sp&jas un sekme uznémuma attistibu. Izstradajot
personala vadibas politiku, ir japienem I€mums par darbinieku iesp&jam macities un veidot
karjeru uznémuma, ka ar1 par vaditaju pienakumu iesaistities savu darbinieku attistiba,
nodroSinot darbiniekus ar informaciju par macibu programmam un radot labvéligus
apstaklus to apgiiSanai.

Viesmilibas uzpémumu darba pastav faktori, kuri liecina par nepiecieSamibu
apmacibas procesu aktivizet:

* personala pastiprinata mainiba;

personala izmaksu palielinaSanas;
negadijumu skaita pieaugums;
disciplinas pazeminaSanas;
klientu stidzibas, reklamacijas;
darba raziguma pazeminasanas;

saslimstibas palielinasanas.




Pirms konkretas izglitoSanas procesa saksanas jaapzina, kadas metodes vislietderigak
lietot, jo cilvéku uztvere, apzinaSanas un izpratne ir dazada. Tapat jaapsver, vai apmaciba
tiks veikta uznémuma, vai tiks pieaicinati konsultanti, vai arm uznp€émuma darbinieki tiks
sttiti uz kursiem, profesionalas izglitibas iestadém un macibu centriem.

Darbavieta plasak izmantojamie apmacibu veidi ir $adi:

» darbaudzinasana, kad darbinieks macas, stradajot pieredz&usu darbinieku

uzraudziba;
trenéSana, kuras mérkis ir attistit darbinieka individualas prasmes un zinasanas;
grupu macibas ar lektora priekslastjumu;

* instruésana, ko izmanto, lai attistitu prasmes.

Macibu témas var izveleties atbilstosi darba uzdevumiem, pieméram:

= darbs ar viesiem, pieméram, viesu sagaidisana un apkalpoSana;

darba organizacija, pieméram, mainu pienemSana un nodoSana, riciba
negadijuma, darbs ar kases aparatu, amata un dienesta instrukciju ieverosana,
tehnisko iekartu ekspluatacija;

edienu gatavosanas tehnologiskie procesi - darba aizsardziba stradajot ar virtuves
iekartam,u, €dienu gatavoSanas tehnologija.

Beidzoties noteiktam apmacibu ciklam, darbiniekiem var rikot parbaudijumus -

mutisku vai rakstisku testa, uzdevumu veida.

Visplasak izmantotas arpus darba macibu metodes ir seminari. Sadas macibas ir

iesp&jams atri un vienkarsi sapulcinat lielu klausttaju grupu, nodrosinat viedoklu apmainu
starp dazadu uzn@mumu parstavjiem, ka arT izmantot vairakkart parbauditas metodes un
macibu materialus.

Lai izveletos vispiemérotako macibu pakalpojuma sniedz€ju, ir nepiecieSams ripigi
izanalizet lielu daudzumu piedavajumu. Miisdienas dazadas organizacijas, macibu centri
un augstskolas piedava gan tradicionalas lekcijas, seminarus, gan datorsistéma pieejamus
kursus, gan dazadas citas macibu formas.

Macibu nodroSinasana ir nepartraukts process: macibu un vajadzibu analizei seko
macibu noteikSana un planoSana, tad tiek apzinati konkréti darbinieki un piemérotakas
macibu metodes, un, visbeidzot, tiek noveért€ta macibu efektivitate. Macibu procesa
efektivitati raksturo macibu izvéle, macibu process un macibu rezultati. Macibas var
uzskatit par lietderigam, ja darbinieki, izmantojot macibas iegiitas zinaSanas un prasmes,
spg&j butiski uzlabot darba rezultatus. Tacu ieguvumi no macibam nav saskatami uzreiz —

darba efektivitate picaug pamazam un pakapeniski.




Darba efektivitates celSana nav vienigais ieguvums no macibam. Macibas ir loti
iedarbigs stimuls ikviena darbinieka turpmakai attistibai — uzn€mums ir ieintereséts $1

darbinieka ilgstoSa piesaistiSana. Dazkart darba dev@js pieskir darbiniekam macibas ka

apbalvojumu par labu darbu saspringtos apstaklos. Sada riciba no uznémuma vadibas puses

ce] darbinieka pasapzinu, pozitivi ietekm€ vina lojalitati un vélmi veidot karjeru tiesi Saja

uznémuma.
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1. pielikums

KAZU EDIENKARTE

Vé lam laintrguns imenes dgrvil

PIRMAIS EDIENS

Omaru un garnelu salati ar apelsinu un brendija mérci
Kazas siers ar sarkanajiem sipoliem un dzérvenu pikanto meérci

Apceptu kirbju zupa ar maizitém, apkaisitam ar garSaugiem

OTRAIS EDIENS

Marineéts griléts lasis ar saldajiem kartupeliem un zalo zirnisu merci

Liellopu gala Wellington stila ar seném un sarkanvina meérci

SALDAIS EDIENS

Balta kazu kika ar sokolades glaziru
Limas pupinu un kokosriekstu Panna cotta

Bananu flambe ar espreso saldéjumu

DZERIENI

Izmekléts sarkanvins vai baltvins

Zemenu Sampaniesa sorbets
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2. pielikums

DIENAS EDIENKARTE

Pirmais ediens
Jauktie salati vai Cézara salati
Spageti Carbonara

Tomatu zupa

Vistas zupa

Otrais ediens

Griléta vista ar kiploku un citronu mérci
Grilets bifSteks ar apceptiem darzeniem
Kalmara gredzeni ar paprikas salatiem
Krasni cepti clikas filejas gabali ar ceptiem kartupeliem vai salatiem

Paelja

Saldie edieni

Sokolades pudins
Kréms brule

Saldais risu pudins

(*) Viens dzeriens un kafija/téja ir ietverta cena

Dzérieni var bit $adi: bezalkoholisks dzériens, vins, alus, mineraliidens vai auglu sula.
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3.pielikums

TEHNOLOGISKAS KARTES PIEMERS

Restorans ,,X”
“Apstiprinu”

Direktors

201 .gada“ ”

TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums : Cepta alna fileja ar kalu biezeni un meZa ogu meérci

Porcijas iznakums, g: 100/150/70/75
Izejvielas nosaukums lelikums 1 porc., g lelikums 4 porc., kg
Bruto Neto Bruto Neto
Alna fileja 220 160/100* 0,88 0,64/0,4!
Sals 2 2 0,008 0,008
Pipari, melnie, malti 1,5 1,5 0,006 0,006
Ella, rapsu 5 5 0,02 0,02
Kali 75 0,4 0,3
Krg&jums, saldais, 35% 17 17 0,068 0,068
Sviests, 82,5% 20 20 0,08 0,08
Kalu biezenis - 100 - 0,4
Kartupeli 972 0,4 0,388
Pilditi kartupeli ar kalu biezeni 1503 0,6°
Seleriju saknes 50* 0,4 0,2*
Burkani 60* 0,4 0,24*
Balzama etikis 10 0,04
Medus 10 0,04
Sals 2 0,008
Cepti darzeni 70 0,28

Mercei:
Sipoli 42/211 0,168/0,084!
Ella, rapSu 4 0,016
Sarkanvins 100 0,4
Briiklenes, svaigas 18 0,072
Sals 1 0,004
Cukurs 10 0,04
Briiklenu merce 75 0,3
100/150/ 0,4/0,6/
70/75 0,28/0,3

Iznakums

cepts produkts
Varits ar mizu
iznakums, nemot veéra porciongsanas zudumus

neto iznakums péc pirmapstrades samazinats (izmantots palielinats pirmapstrades zuduma
procents), nemot véra figuralo sagrieSanas veidu, ko izmanto receptiras autors (restorana
Sefpavars).
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3.pielikuma turpinajums

Ediena gatavoSanas gaita

Alna fileju apkaisa ar sali un pipariem un cep uz pannas 2 min no katras puses,
turpina cept konvektomata 9 min 170°C.

Kalus nomizo un vara tdeni lidz gatavi, tad nokaS un ar blenderi sastrada
viendabiga masa.

Kartupelus nomazga, noberzot ar birsti, pargriez uz pusém un vara, Iidz gatavi.
Tad ar karoti izgrebj kartupelu mikstumu un to sajauc ar kalu biezeni, saldo
kr&jumu, sviestu un pilda izgrebtajos kartupelos.

Burkanus un selerijas nomizo un sagriez stienisos.

Darzenus liek cepeSpanna, parlej balzama etiki un medu, parkaisa sali. Cep
konvektomata 30 min 170°C, apmaisot.

Mercei sipolus sagriez kubinos un apcep ella, parlej sarkanvinu un vara Iidz
novaras %a. 1zkas, pievieno noskalotas briiklenes, sali un cukuru, uzvara.

Fileju pasniedz sagrieztu $k&lés ar kalu biezeni, kas pildits kartupelu pusg,
balzametiki ceptiem burkaniem un selerijam, un briikklenu mérci. Visas €diena
sastavdalas pasniedz karstas (55- 65°C).

Izstradaja: (Sefpavars vards, uzvards)
paraksts

lepazinos: (pavara vards, uzvards)
paraksts
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4.pielikums

GALDA REZERVESANAS VEIDLAPA

Restorana

rekviziti

Datums:

Laiks Viesa vards, Cilvéku Piezimes Kontakttalrunis
uzvards skaits
19.00 Krimins 2 Velams pie
loga

PASUTIJUMA VEIDLAPA

Restorana

rekviziti

Datums Galda nr. Viesmilis

Nosaukums Daudzums Cena, EUR Summa, EUR
Liellopa karpaco ar 2 3.50 7.00
rukolu
Kirbju biezzupa ar rivéta 2 3.70 7.40
siera kraukskiem
Brieza galas un sénu 2 10.00 20.00
ragu
Udens ar citronu 1.00 2.00

Kopa: 36.40
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5.pielikums

APKALPOSANAS PROCESA PLANOSANAS VEIDLAPA

Laiks, Atbildigais
min darbinieks
Piepemt vietu atbildét péc trim signaliem, zales parzinis
rezervaciju uzklausit vélmes, sniegt viesu sagaiditajs
informaciju,
100% precizitate: uzvards; telefona
numurs, personu skaits, laiks,
ipasSas veélmes
Viesa nodibinat acu kontaktu, zales parzinis
sagaidiSana sasveicinaties ar viesi, izmantojot viesu sagaiditajs
oficialu uzrunu viesmilis
parbaudit rezervaciju,
noskaidrot, cik viesu
PavadiSana palidzet apsésties sievietem, zales parzinis
lidz galdam vecakam personam, viesmilis
atnest bérnu kréslu, ja
nepiecieSams*
salikt kopa galdus, ja
nepiecieSams*
noskaidrot &dienkartes valodu*
nosaukt viesmila vardu, kas
apkalpos
Edienkartes pasniegt atvértu katram viesim, viesmilis
pasniegSana verst uzmanibu uz Ipasajiem
Sefpavara piedavajumiem,
verst uzmanibu uz 1pasajam
atlaidém,
piedavat aperitivu
Edienu, pasniegt aperitivu zales parzinis
dzgrienu pienemt pasttijumu precizi, viesmilis
pasttiSana noskaidrojot par piedevam
(garnish), gatavibu (al dente) utt.,
noskaidrot pasniegSanas secibu, ja someljé
viesi neizvélas l1dzigas €dienu
grupas,
ieteikt dz€rienus pie izvel&tajiem
&dieniem
Dzgrienu pasniegt dz€rienus ieverojot viesmilis
servéSana pareizo pasniegSanas temperatiiru,
bérnu dz€rienus pasniegt bez ledus
ar salminu*,
sagatavot galdu (mise en place)
&dienu pasniegSanai

Procesa etaps Procediiras apraksts
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5. pielikuma turpinajums

Process

Procediiras apraksts

Laiks,
min

Atbildigais
darbinieks

Edienu
servésana

pasniegt &dienu tiklidz tas
pasniegts uz sadales, ievérojot
pasniegSanas secibu un
temperaturu,

nemanami uzmanit viesi,

novakt tukSos traukus, pajautajot
atlauju,

p&c maltites pajautat, vai viss
garsoja,

piedavat desertu un kafiju

viesmilis

Norgkinasanas

noskaidrot, vai kopgjs rékins vai
dalftais,

parbaudit rékina pareizibu,
pasniegt to aizlocita veida,
norekinos ar karti, izmantot mobilo
POS terminalu,

atnest atlikumu, ja maksa skaidra
nauda

viesmilis

Viesa
pavadiSana

izstastit par ménesa Tpasajiem
pasakumiem,

palidzet apgerbties kundzém un
vecakiem cilvékiem,
atsveicinaties no viesa,

pavadit viesi I1dz izejai

viesmilis

* Papildus darbibas, kas veicamas péc nepieciesamibas
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6.pielikums

APKALPOJOSA PERSONALA DARBA EFEKTIVITATE

Restorana
rekviziti Apstiprinaja:

Datums

Kopgjie Videjie Vidgejie
iepémumi | iepemumi Ay ienémumi no
C L y ~ apmeklétaju > s
maina, stunda, skaits apmekletaja,
EUR EUR EUR

3 4 5 6 7

Nostradato
stundu
skaits

Viesmila Kopejais
vards

Sagatavoja:

Piezimes kolonnu nosaukumiem:

Darba zonas numurs. Ir jaizverte ,,labako” galdu zona un ta saucamo ,,neejoso” galdu zona.

Viesmila kop€jie dienas ienémumi.

2
3. Nostradato stundu skaits apmekl&taju zalg, kas neietver pusdienu un tehniskos partraukumus.
4
5

Vidgjie ienémumi stunda — ienémumi uz viesmili stunda. Tas tiek aprékinats, izdalot
viesmila kop&jos iep€mumus ar kop&jo nostradato stundu skaitu. Tad&adi var arT veidot
uzskaiti par aktivakajam noslodzes stundam.

Kopgjais apmekletaju skaits tiek nemts no viesa rékiniem. Darbiniekam ir jauzraksta, cik
personas vins ir apkalpojis péc konkrétajiem rekiniem.

Vidgjie iepémumi no apmeklétaja — aprékina izdalot kop&jos iep€mumus ar kopgjo

apmekl&taju skaitu.
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7. pielikums
KKP LEMUMU KOKS

Vai apliikojama procesa posma ir Modificgjiet etapu,
paredzeti pasakumi riska celopa procesu vai produktu

Vai kontrole $aja NE | Tas nav KKP:
posma ir bitiska STOP*

Vai §is posms ir speciali veidots, lai riska
c€loni (bistamibu) noverstu vai samazinatu
11dz pielaujaamam Itmenim?

l Vai apdraudgjums

</ JA _ _
uzskatams par meérenu

_ risku?

NE l

Vai piesarnojums var izradities
nepienemami augsta [iment, vai sasniegt
nepiepemami augstu ltmeni?**

< NE Tas nav KKP:
STOP*

JAl

Vai kads nakosas procesa posms var

noverst vai samazinat riska c€loni
(bistamibu) I1dz pielaujamam ITmenim?**

A 4

Kritiskais kontroles
JA punkts*

Tas nav KKP:
STOP*

* Viss bistamibu izvértéSanas process sakas no ** Pienemamiem vai nepienemamiem Itmeniem
sakuma, ar nakoSo riska celoni 1. jautajuma. jabiit noteiktiem HACCP plana.

Avots: Decision Tree . The Annex of the "Guidelines for the Application of the Hazard Analysis Critical
Control Point (HACCP) System, Recommended International Code of Practice, General Principles of Food
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KKP VADIBA

8.pielikums

Riska analizes (KKP noteik§ana un monitorings) piemeérs karbondades gatavoSanai tiek
paradits atbilstosi bistro X notiekoSajiem procesiem (1. att. dots viens no iesp&jamiem
tehnologiskajiem procesiem karbonades gatavosana).
Katram uzpémumam ir javeic riska analize balstoties tikai uz tiem procesiem, kas tajos
reali notiek. Gadijumos, ja ir izmainas tehnologiskajos procesos, kontroles procediras ir

japarskata.

1. Atvesinatas galas sanemsSana

2. Atvésinatas galas pirmapstrade
(atttriSana, mazgasana)

3. Galas sadali§ana
porciju gabalos,
iepakosana, markéSana

4. lepakoto porciju gabalu

sasaldeSana un uzglabasana
-18°C

5. Atlaidinasana

6. CepSana

7. Nogatavinasana
(konvekcijas krasni: 160-180 °C,
5-7 min

8. Uzglabasana
(marmita: max 3h, virs 63 °C)

9. PasniegSana
55-60°C

mikrobiologiskais risks

mikrobiologiskais risks

mikrobiologiskais risks

mikrobiologiskais risks

mikrobiologiskais risks

1. att. Karbonades raZosanas procesa etapu diagramma (bistro X)
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8.pielikuma turp

inajums

Atbilstosi nosacttajiem riska veidiem katra procesa etapa (skat. 1. att.) 1.tabula
izverte, vai katrs no riskiem ir KKP vai né€ (izmantojot [émuma koku 7.pielikuma).
Noteiktajiem KKP veic monitoringa proceduras (skat. 2. tabulu ,,Paskontroles plans”)
un nosaka nepiecieSamo paSkontroles dokumentu kopumu.

KRITISKO KONTROLES PUNKTU (KKP) IDENTIFICESANA

Produkts: karbonade

1.tabula

Procesa etaps

Riska célonis

Riska célona
apraksts

Kontroles
mehanisms

Atbildes uz
lémuma shémas
jautajumiem*

112 |3 |4

1. Sanemsana

mikro-
biologiskais

mikroorganismu
vairo$anas

vizuala,
temperaturas,
realizacijas laika
kontrole

ja | ja

4. Sasaldesana
un
uzglabasana

mikro-
biologiskais

mikroorganismu
vairo$anas

temperaturas,
realizacijas laika
kontrole

5.
Atlaidinasana

mikro-
biologiskais

mikroorganismu
vairo$anas

vizuala,
temperaturas
kontrole

6. Cepsana

mikro-
biologiskais

mikroorganismu
vairo$anas

vizuala kontrole

8. Uzglabasana

mikro-
biologiskais

mikroorganismu
vairo$anas

temperaturas,
realizacijas laika
kontrole

* lemuma sh&€mas jautajumi skatami 7. pielikuma
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8.pielikuma turpinajums
2.tabula
PASKONTROLES PLANS
Produkts: karbonade

Procesa
etaps

Meéramo parametru
kritiskas robezas

Monitoringa procediiras

Ko?

Ka? Cik biezi?

Dokumenta
nosaukums

Korektivas darbibas

1. Sanemsana

nebojats iepakojums;
deriguma termins;
temperattira piegades
bridr atbilstosi razotaja
noraditajai temperattirai
+2+5°C

noverte
iepakojumu,
parbauda
deriguma
terminu,
markgjumu;

parbauda
temperaturu

vizuali

katru reizi,
sanemot
produktu

Sefpavars vai
mainas
pavars

ar termometru

Izejvielu
pienemsanas
instrukcija

nepienemt produktus, kuru
iepakojums ir bojats;

nepienemt produktus, kuriem
beidzies deriguma termins vai ir
neskaidrs markgjums;
nepienemt produktus ar
neatbilstosu piegades
temperaturu

4, Sasaldésana
un
uzglabasana

sasaldésanas
temperatiira ne augstak
par

-18 °C;

uzglabasanas
temperatiira ne augstaka
par -15 °C

parbauda
temperaturu

parbauda
deriguma
terminu

ar termometru

N katru otro _
vizuali - pavars
dienu

Temperatiiras
registracijas
lapa
Temperatiiras

neatbilstibu
pieraksta lapa

Noverté produktu organoleptiski un
atkariba no vért&juma:

- parvieto cita ledusskap1

- nekavgjoties izlieto

- likvide

8.
Uzglabasana

uzglabasanas
temperatira marmita ne
zemaka par 63 °C

parbauda
temperaturu

parbauda
deriguma
terminu

ar
termometru
katru reizi pavars
vizuali

Temperatiiras
registracijas
lapa
Temperatiiras

neatbilstibu
pieraksta lapa

Noverte produktu organoleptiski un
atkariba no vertéjuma:

- parvieto cita ledusskap1

- nekavgjoties izlieto

- likvide
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9. pielikums

VALSTS PARTIKAS UZRAUDZIBAS INSTITUCIJA REGISTRETO
PIEGADATAJU SARAKSTS

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

Piegadataja nosaukums,
kontaktinformacija
(adrese, kontaktpersona)

Piegadataja
reg. Nr.

Piegadato produktu
raksturojums
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10.pielikums
LIGUMA FORMA AR PIEGADATAJIEM

Piegadatajs:

Adrese:

Talr. Nr.

Piegadato produktu grupa

Piegades biezums: katru dienu/ katru ned€lu/ katru otro nedelu/
katru ménesi/ neregulari

Visparigas prasibas produktam

Visi partikas produkti ir piegadati laba stavokli, ir svaigi, to smarza ir produktam atbilstosa,

nav manamas krasu izmainas vai bojajumu pazimes; tie ir piegadati atbilstosa temperatiira

(atri bojajusies produkti temperatiird zem + 5 °C vai saldéta veida temperatiira ne augstak

par -15 °C).

Iepakojuma un markeSanas prasibas

Visi partikas produkti ir piegadati iepakota veida, kas nav kimiski vai fizikali piesarpots.

Partikas produktu mark&umam jaatbilst Direktivai 2000/13/EC*® un Regulai (EK) Nr.

1169/2011%,

TransportéSanas prasibas

= Visiem partika produktiem jabiit transportétiem tiros transportlidzeklos.

Transport&jot partikas produktus tie nedrikst atrasties tiesa kontakta ar jelu galu,
dzivniekiem, augiem, kimiskam vielam vai atrasties tieSos saules staros.
Transportlidzeklus pirms to piekrauSanas parbauda, vai tie ir tiri un precizi darbojas
temperatliru uzturosas iekartas, lai transport€Sanas laika nodrosinatu nepieciesamo
produkta temperatiru.  Visus atri bojajuSos produktus (piena, galas, zivju
produktus) jatransporte vai nu zem 5 °C, ja tie ir atv@sinatie produkti un virs 63 °C,
ja tie ir karstie produkti. Saldétie produkti transportéSanas laika nedrikst
atlaidinaties.

Piegadataja parstavis:
Vards, uzvards:
Amats:

Datumes:

Paraksts:

Edinasanas uznémuma parstavis:
Vards, uzvards:

Amats:

Datums:

Paraksts:

48 Eiropas Parlamenta un Padomes Direktiva 2000/13/EK (2000. gada 20. marts) par dalibvalstu tiesibu aktu tuvinasanu attieciba uz
partikas produktu markéSanu, noformé&sanu un reklamu, 2000 [tie$saiste] Pieejams: http://eur
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32000L0013:LV:HTML

o Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1169/2011 ( 2011. gada 25. oktobris ) par partikas produktu informacijas

snieg$anu patérétajiem..., 2011 [tieSsaiste] Pieejams: http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=
CELEX:32011R1169:LV:NOT
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11.pielikums
IZEJVIELU PIENEMﬁANAS INSTRUKCIJA

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedéetajs

/vards, uzvards/
201 .gada

Izejvielu pienemsanas instrukcija

. Par partikas izejvielu pienemsSanu ir atbildigs Sefpavars vai mainas vecakais pavars.
Japarliecinas, vai produktu piegadatajs ir noradits piegadataju saraksta.

. Ja vienlaicigi tiek pievesti dazadas produktu grupas, tad vispirms tiek piepemti augsta
riska partikas produkti (galas, zivju, piena produkti).
Pienemot partikas izejvielas tiek veikta:
= vizuala apskate:

v’ parbauda produktu pavaddokumentus, lai parliecinatos par produktu
izsekojamibu — piegadataju;

v’ parbaude iepakotu produkta markejumu, lai parliecinatos par produktu
nekaitigumu — vai uz ta ir noradits razotaja/piegadataja vards, adrese, deriguma
termins$ vai partijas koda numurs;
parbauda deriguma termipu, vai tas ir spéka - piepem tikai tos produktus,
kuriem nav beidzies deriguma termin$ vai arf tas ir pietieckami ilgs, lai produktu
varétu izlietot;

v’ noverté produkta iepakojumu - iepakojumam jabit tiram, nebojatam, produkts ir
iepakots piemeérota materiala, tara tira;

v'ja produkts nav iepakots, parbauda produkta aréjo izskatu - produkti nedrikst
but bojati, tara tira.

= temperatiiras parbaude galas, zivju, piena produktiem:

v’ atvésinatiem produktiem — ne augstak par par 5° C;

v' saldétiem produkiem — tie ir pilniba sasalusi, nav novérojamas atlaidinasanas
pazimes.

= svara un daudzuma parbaude atbilstoSi pavaddokumentiem.

4. Ja kads no krit€rijiem neatbilst prasibam, produktu nepienpem.

5. Sapemtos produktus péc to parbaudes nekavEjoties sadala pa uzglabaSanas
vietam/telpam, péc vajadzibas parfas€jot, mark&jot (razotajs/piegadatajs, produkta
nosaukums, deriguma termins).

Izstradaja Paskontroles atbildiga persona
Datums:

Ar partikas izejvielu pienemsanas instrukciju iepazinos:

N.p.k. Vards, uzvards Paraksts




Edinasanas uznémuma nosaukums

Reg.Nr.

EDINASANAS UZNEMUMA

12.pielikums
TEMPERATURAS UN DERIGUMA TERMINA KONTROLE

Kontaktinformacija

Temperatiras un deriguma termina kontroles lapa

Datums/
laiks

Aukstum-
iekartas
nosaukums

Vizuala
parbaude

Faktiska
temperatura,
°C

Korektivas
darbibas

Parbauditaja

vards,
uzvards,

paraksts

Vizuala parbaude:
=  parbauditi derTguma termini (partikas produkti, kuriem deriguma termins ir beidzies, ir nederigi)
= parbaudits iepakojums (vai produkti ir iepakoti, vai iepakojums nav bojats)
= parbaudits produktu izvietojums (vai aukstumiekarta atrodas tikai tie produkti, kam tur jabit, vai
jelprodukti atrodas zem apstradatiem produktiem)
= parbaudita iekartas tiriba, kartiba
Korektivas darbibas:
= ja ledusskapi ir atraduSies nenosegti patérinam gatavi produkti, un tos piesarnojusi ,,krustoSanas”
jeliem produktiem, tad Sie produkti ir jaizmet;

ja produkti ir nemark@ti, nav zinams to deriguma termins, tie ir jaizmet.
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13.pielikums

TIRISANAS KONTROLE

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.

Kontaktinformacija

- =¥

Ikdienas tiri§anas kontrole

Ikdienas tirisana Nedela: no

Virsma/iekarta* C P

Tirisanu veica:

* Definét visas virsmas vai iekartas, kas jatira katru dienu!

Iknedgélas tiriSanas kontrole

Iknedéelas tiriSana Nedela: no

Virsma/iekarta* 0] C P

1.

2.

TiriSanu veica:

* Defingt visas virsmas vai iekartas, kas jatira katru nedglu vai biezak ka reizi diena!

Ikménesa tirisSanas kontrole

ITkmeénesa tiriSana Menesis:

_-—

Virsmal/iekarta* Datums, Par tiriSanu atbildiga persona
kad veikta
tiriSana

* Defingt visas virsmas vai iekartas, kas jatira katru menesi vai biezak ka reizi nedela!

—-—w

Ikgadegja tiriSanas kontrole

Tkgadeja tirtsana Gads:

Virsma/iekarta* Datums, Par tiriSanu atbildiga persona
kad veikta
tiriSana

* Definet visas virsmas vai iekartas, kas jatira katru gadu vai biezak ka reizi ménest!
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14.pielikums
PRODUKTU ATLAIDINASANAS LAIKA KONTROLE

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

Produktu atlaidinasanas laika kontroles lapa

. . . . Izpilditaja
Atlaidin. | Atlaidin. | Kopgjais - = =
Produkta | Datums laika laika atlaidin, Korektivas vards,

nosaukums sakums beigas laiks darbibas uzvards,
9 paraksts

Korektivas darbibas:
=  atri bojajusos produktus, kas ir bijusi temperatiira no 5-63 °C vairak neka 4 stundas, ir jaizmet.
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15.pielikums
KARSTO EDIENU UZGLABASANAS KONTROLE

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

Karsto edienu uzglabasanas kontroles lapa

Uzglabasanas laiks, Atbildigas

marmita Tempe Korek- personas
kop. | ratira tivas vards,
sak. | beigas | laiks, °C darbibas uzvards,
h paraksts

Produkta Daudzums,

Datums nosaukums | kg vai porc.

Korektivas darbibas:
= ja&dieni tikusi uzglabati vairak ka 4 stundas vai arT temperatiira, kas zemaka par 63 °C, tie
ir jaizmet.
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16.pielikums
EDIENA KALKULACIJAS KARTE 1

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedetajs

/vards, uzvards/
201_.gada

Ediena nosaukums
Porciju skaits
Vienas porcijas iznakums, ¢

lelikums, kg Cena par
N.p.k. Izejvielas nosaukums 1Kkg,
Bruto Neto EUR

3 4 5

Kopa, EUR
1 porcijas produktu izmaksas, EUR




EDINASANAS UZNEMUMA m

16.pielikuma turpinajums

EDIENA KALKULACIJAS KARTE 2

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedetajs

/vards, uzvards/
201 .gada

Kartupelu salati

Ediena nosaukums

Kalkulacijas Nr.1 Nr.2 Nr.3
numurs, datums 12.02.2016. 21.03.2016. 19.09.2016.
lelikums, | Cena, | Summa,
kg (bruto) | EUR EUR

Nr. Izejvielas

1. | Kartupeli 1.16 0.20 | 0.232
2. | Locini 0.21 3.00 0.63
3. | Majonéze 0.15 1.60 0.24
4

Sals 0.02 0.15 0.003
Melnie
5. . . 0.002 3.00 | 0.006
pipari, malti
6. | Dilles 0.03 3.00 0.09
1 kg izejvielu izmaksas, EUR 1.20

1 kg pardoSanas cena ar 300 %

. 4.80
uzcenojumu, EUR

Porcijas iznakums, g 100

Porcijas pardoSanas cena, EUR 0.48

RazoSanas vaditajs paraksts V.Uzvards

Kalkulaciju sastadija paraksts V.Uzvards

Apstiprinu: direktors paraksts V.Uzvards
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17. pielikums
NEPIECIESAMO IZEJVIELU APREKINS

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedetajs

/vards, uzvards/
201_.gada

NepiecieSamo izejvielu aprékins 201__ g.

Ielikums péc receptiiras, kg (a), porciju skaits (b), summa, EUR (c¢)

Izejvielas Pirmdiena Otrdiena Tresdiena Kopa

a|b| c |albflcla|b|c

Liellopu
gala, lapst.

augst. lab.

Kopa:

Razosanas vaditajs: /Vards, Uzvards/

Datums:
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18. pielikums
PASUTIJUMA VEIDLAPA VAIRUMTIRDZNIECIBAS UZNEMUMAM

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedetajs

/vards, uzvards/
201_.gada

Pasiitijums

Cita informacija, piemeram,
.. Mer- pasiititaja ieprieks fikseta

Izejvielas nosaukums L Daudzums S
vieniba cena un kopgja pasutijuma

summa

RazoSanas vaditajs: /Vards, Uzvards/

Datums:
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19. pielikums
PLANOTO UN FAKTISKO RADITAJU SALIDZINASANA
EDINASANAS UZNEMUMA

Raditaji Janv. | Febr. Summa Marts Aprilis

Planotas izejvielu izmaksas,
EUR

Faktiskas izejvielu izmaksas,
EUR

Starpiba, EUR

Starpiba , %

Planotas personalizmaksas,
EUR

Faktiskas personalizmaksas,
EUR

Starpiba, EUR

Starpiba, %

Planotas elektroenergijas

izmaksas, EUR

Faktiskas elektroenergijas
izmaksas, EUR

Starpitba, EUR

Starpiba, %

Planotas komunalo

maksajumu izmaksas, EUR

Faktiskas komunalo
maksajumu izmaksas, EUR
Starpiba, EUR

Starpiba , %

Planoie ienémumi no
banketiem, EUR

Faktiskie ienemumi no
banketiem, EUR

Starpiba , EUR

Starpiba , %

Planotie ienémumi no vasaras
terases , EUR

Faktiskie ienémumi no
vasaras terases, EUR
Starpiba, EUR

Starpiba , %




Edinasanas uznémuma nosaukums

Reg.Nr.

EDINASANAS UZNEMUMA

20. pielikums
EDIENU IZMAKSU SEGUMA KONTROLES TABULA BIZNESA PUSDIENAM

Kontaktinformacija

Valdes priekssedéetajs

APSTIPRINU:

201_.gada

/vards, uzvards/

Ja restorana tiek piedavats tris &dienu biznesa pusdienu komplekts, tad vispargjas
produktu izmaksas rékina visiem tris €dieniem kopa, %.

Edieni

édienkarté

Produktu
izmaksas,
EUR

Visparejas
produktu
izmaksas,

%

BEP
cena,
EUR

PardoSanas
cena, EUR

Nepieciesa-
mais
izmaksu
segums, %

Faktiskais
izmaksu
segums %

Novirze
%
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21.pielikums

DIENAS EDIENKARTE — RAZOSANAS PLANS

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedéetajs

/vards, uzvards/
201_.gada

Dienas edienkarte — raZzoSanas plans

Edieni

Skai Pardo$anas
Ediena Kods, Porcijas aits cena, EUR

nosaukums Rec. nr. iznakums, g

Razosanas vaditajs: / Vards, Uzvards/

Datums:
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22. pielikums

[ZMAKSU SEGUMA APREKINS PA EDIENU GRUPAM

Edienu grupa: ZUPAS

Ediena

nosaukums

Izmaksu segums uz
1 vienibu, EUR

Realizeto porciju
skaits

Izmaksu segums kopa,
EUR

Edienu grupa:
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23. pielikums

EDIENU IZMAKSU SEGUMA KONTROLE

Edinasanas uzpémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedetajs

/vards, uzvards/
201 .gada

Ediena

nosaukums

PardoSanas
cena, EUR

Pamatcena,
EUR

Produktu
izmaksas,

Izmaksu
segums,

Izmaksu
segums, %

EUR EUR

Zupas

Pamatedieni

1
2
3.
4.
5
6

Deserti
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24. pielikums
KONTROLPARREKINS GARSVIELAM

Edinasanas uznémuma nosaukums
Reg.Nr.
Kontaktinformacija

APSTIPRINU:

Valdes priekssedéetajs

/vards, uzvards/
201_.gada

Kontrolparrekins garSvielam

. Atlikums
Produkti Atlikums

perioda Iepirkts, iod Izlietots,
_ _ perioda
sakuma, EUR EUR
Nosaukums EUR beigz'ls, EUR

Sals, rupja

Cili pipari

Melnie pipari,

maltie

Sinepes, graudi

Pardoti &dieni, Pardoto
Kuru sastava ir: €dienu skaits

Sals, rupja

Cili pipari

Melnie pipari, maltie

Sinepes, graudi

RazoSanas vaditajs: / Vards, Uzvards/
Galvenais gramatvedis: /Vards, Uzvards/

Datums:
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25. pielikums
BILANCE

Aktivi EUR Pasivi
ligtermina ieuldijumi Pasu kapitals

Nematerialie ieguldijumi Pamatkapitals

Pamatlidzekli Rezerves

Ieguldijuma TpaSumi Nesadalita pelpa

Biologiskie aktivi

Ilgtermina finanSu ieguldijumi

Kopa ilgtermina ieguldijumi Kopa pasu kapitals

Apgrozamie lidzekli Saistibas

Krajumi Ilgtermina kreditori

Pardosanai turéti ilgtermina Istermina kreditori
ieguldijumi

Debitoru paradi

Istermina finansu ieguldijumi
Nauda
Kopa apgrozamie lidzek]i Saistibas kopa

Kopa aktivi Kopa pasivi
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26. pielikums

PELNAS UN ZAUDEJUMU PARSKATS

Darbiba

Nosaukums

Kopa iepémumi, | Planots gada, Izmainas, | Izmainas,

EUR

EUR EUR

%

Neto apgrozijums

RazoSanas izmaksas

Bruto pelna vai
zaudejumi

Pardotas produkcijas
razo$anas izmaksas

Administracijas
izmaksas

Amortizacija

Pelna vai
zaudéjumi no
pamatdarbibas

Citi iep€mumi

Citas izmaksas

Pelna vai
zaud@jumi pirms
nodoklu apmaksas

Nodokli

Neto pelna
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NAUDAS PLUSMAS PARSKATS

27. pielikums

Raditaji

Janvaris

Februaris

Septembris

Oktobris

Novembris

Decembris

Atlikums méneSa sakuma

Ienémumi:

- len€mumi no realizacijas

- krediti

stattitkapitals

citi ienémumi

Naudas ienémumi kopa

lzdevumi:

- razoSanas izmaksas

- pardoSanas izdevumi

- algas

- administracijas izdevumi

- kreditu atmaksa

- citi izdevumi

Naudas izdevumi kopa

Ienémumi — izdevumi

Atlikums méne$a beigas
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28. pielikums
PELNAS UN ZAUDEJUMU ANALIZE

Kopa Planotie
Indikators ienémumi gada, ienémumi,
EUR EUR

Izmainas, Izmainas,
EUR %

Apgrozijums, EUR

lzdevumi, %

Personala izmaksas, %

RazoSanas izmaksas, %

Bruto pelna/zaudgjumi ,
%

Pamatdarbibas pelna
(EBITDA), %

Neto pelpa vai zaud&jumi
(p&c nodoklu
atskaitfjumiem), %

Pelna no saimnieciskas
darbibas (EBIT), %

Pelna pirms nodokliem,
%

Pelna vai zaud&jumi péc
nodokliem, %
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NAUDAS PLUSMAS ANALIZE

29. pielikums

RADITAJI

Operativas darbibas naudas pliisma

Ien@mumi no realizacijas

Izmaksas

Pamatlidzekli

Administracijas izmaksas

Darbinieku algas

Procenti

Ienakuma nodokli

Neto naudas plisma

Investiciju naudas pliisma

Iepémumi

Pamatlidzeklu pardosana

Krajumu aizdevumi

Vertspapiru pardoSana

Izdevumi

Pamatlidzeklu iegade

Aizdevumi citam personam

Vertspapiru ieguldijumi

Neto naudas pliisma no investicijam

Finansialas darbibas naudas pliisma

Ienemumi

Apgrozijums

Aizp€mumi

Skaidra nauda

Krajumi

Kredita atmaksa

Dividendes

Neto naudas plisma no finansialas darbibas

Neto naudas pieaugums
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30. pielikums

PRODUKTU UZSKAITE PA MENESIEM

Produkts

Produktu
atlikums
meénesa
sakuma,
EUR

lepirkums
menesli,
EUR

Produktu
izmaksas kopa,
EUR
(2+3)

Produktu
atlikums
meénesa
beigas, EUR

Produktu
izmaksas
menesi,
EUR
(4-5)

2

4

5

6
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31.pielikums
RESTORANA X PERSONALA DARBA GRAFIKS

Pirmdiena Otrdiena Tre$diena Ceturtdiena Piektdiena Sestdiena Svétdiena Stun | Stun Nvepiec.
darbataiks | 500 | M | 2w | M| eoo | M | Bame | n oo | n | RS L n | B n | | e | vientbas
vadits 27020 8 27030 8 27020 8 9:00-17:30 | 8 11190300 8 40 | 177 1,0
o (300 | 0 o 0 o T o T | A
pavars 3:10:86 12 3:10:8(; 12 gﬁgd 12 3:1(?80_ 12 | 9:00-21:00 | 12 2:10:86 12 3:10:86 12 84 372 2,0
pvirs | 00 12| St | 2| Gaeo | 2| moo | 2| a0 | 2| Tteo | 2| g | 12| 8 | 372 20
S [ 5 ] 3% ] 30 |2 [ || 38 2] 35 2] o || =
apkopgjs iﬁgd 4 ?ggd 4 ?ggd 4 2120:80' 4 | 800-12:00 | 4 81‘20:86 4 ?286 4 | 28 | 124 0,7
barmenis 1223195’0' 11 122:;?80' 11 122,;?(?0' 11 1225980' 11 | 13:00-1:00 | 11 1?283' 11 122,;?80' 1| 77 | 34 1,9
vy | 2300 | 22 | 2300 | 22| 300 | 2| Baoo | 2| oo | 2| saeo | 2| Gaeo | 12| 8 | 372 20
= nk-A0k-ank-i0E-ank - aAnE AN ErK
viesmilis 1282195’0' 4 1282:980' 4 1282:?(?0' 4 1282:980' 4 | 1800-1:00 | 7 1?283' 7 30 | 133 0,7




32.pielikums
CURRICULUM VITAE
Personiga informacija
Vards, uzvards:
DzimsSanas datums, vieta:
Adrese:
Mobilais talrunis:
E-pasts:
Izglitiba
. legiita izglitiba
Studiju/ e A
miacibu laiks Macibu iestade Specialitate kvahﬁk_acua
vai grads
no......It1dz
Darba pieredze
Darba attiecibu Darba vietas : Galvenie amata
. Ienemamais amats . .
ilgums nosaukums pienakumi
no......Itdz
Macibu prakses/ profesionala prakse/ stazeSanas
Prakses vieta Prakses ilgums Galvenie pienakumi

Papildus zinaSanas, prasmes un iemanas
Valodu zinasanas
Dzimta valoda

SveSvaloda Novertejums
(novertejuma ltmeni: vaji, viduveji, labi, loti labi, teicami)

Runatprasme Rakstitprasme Sapratne

Anglu teicami labi loti labi

Krievu labi vaji labi




32.pielikuma turpinajums

Datorprasmes
Novertejums )
P Pieredze,
rogramma Pamata Videjs Augsts limenis gados
ITmenis ITmenis

Access v

MS Word v

MS Excel v

MS Power Point v

Corel Photo - Paint v
Komunikacijas prasmes
Organizatoriskas/vadibas prasmes
B kategorijas autovaditdja aplieciba, kop$ .g.

Autordarbi (publikacijas)
Sabiedriskas aktivitates
Sasniegumi, apbalvojumi
Atsauksmes

Intereses, hobiji , valasprieki

Dokumenta izstrades vieta

Datums Paraksts



33.pielikums

DARBA LIGUMS

1. Darba devejs

Uznémums nosaukums:

Registracijas numurs:

Adrese:

2. Darbinieks

Vards, uzvards:

Personas kods:

Dzivesvietas adrese:

3. Darba tiesisko attiecibu sakuma datums:

4. Parbaudes laika termins:

5. Darba attiecibu paredzamais ilgums:

6. Amats:

7. Atalgojums

Darba samaksas apmérs:
Izmaksas laiks un veids:
8. Darba laiks:

9. Darba vieta:

10. Atvalinajums:

11. Darba liguma uzteikuma termins:

12. Darba kopligums, darba kartibas noteikumi, kas piemérojami darba tiesiskajam
attiecibam:

Darba devéjs Datums Paraksts
Vards, uzvards

Darbinieks Datums Paraksts
Vards, uzvards

Viens eksemplars personala dalai
Otrs eksemplars darbiniekam



AMATA APRAKSTS

34.pielikums

Amata nosaukums

Amata kods (p&c profesiju klasifikatora)

Paklautiba

Struktirvieniba

Nodala

Amata apraksts

N o g MW N

Galvenie pienakumi

8. Papildu (citi) pienakumi

9. NepiecieSama izglitiba

10. Nepieciesamas zinasanas un prasmes

11. NepiecieSama darba pieredze

12. Personigas 1pasibas

13. Atbildiba

Izstrades datums:

Parskatisanas datums:

Direktora paraksts Datums
Tiesa vaditaja Datums
paraksts

Darbinieka paraksts Datums




34.pielikuma turpinajums

VIESMILA AMATA APRAKSTA PIEMERS

1. Amata nosaukums

Viesmilis (viesmile)

2. Amata kods (péc
profesiju klasifikatora)
3. Paklautiba Edienu un dz&rienu dienesta vaditajs/-a
4. Struktiirvieniba Restorans
5. Nodala Edienu pasniegana
6. Amata apraksts Viesmilis strada restorana, veic viesu apkalposanu,

ieverojot viesu vélmes un izmantojot profesionalas

zinaSanas €dienu un dzerienu piedavasana, pasniegsana,

izvele. Komunice valsts valoda, péc vajadzibas divas

sve$valodas.

7. Galvenie pienakumi

parzinat &dienu un dz€rienu Kkartes, sniegt
pilnigu paskaidrojumu uz viesu uzdotajiem
jautajumiem;

augsta Itmeni veikt viesu apkalpoSanu, galdu
klasanu péc klientu vélmém:;

pasniegt gatavos &dienus, dz€rienus atbilstosi
pasniegSanas  prasibam  (atbilstosi  trauki,
pasniegSanas temperatiira);

sakartot darba vietu — sekot Iidzi zales kartibai;
veikt skaidras un bezskaidras naudas norékinus,
ka arT macet stradat ar kases aparatu,

izprast saimnieciskas darbibas uzskaites un
atskaites dokumentus;

sanitaro normu un darba aizsardzibas noteikumu
levérosana;

ieveérot darba &tikas principus, komunicgjot ar
klientiem un kolggiem;

darba pienakumus veikt darba apgerba.

8. Atbildiba

Atbildiba par amata pienakumu savlaicigu un
kvalitativu izpildi un rezultatu.

9. NepiecieSama izglitiba

Profesionala vidgja izglitiba vai profesionalie kursi
(viesmilu kursi).
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10. NepiecieSamas
zinasanas un prasmes

= valsts valodas un divu svesvalodu prasmes;

= viesu apkalposanas prasmes, pielietojot dazadus
apkalpoSanas pan€mienus;

= jeinteresét viesus pakalpojuma pirksanai,
pielietojot pardosanas prasmes;

= risinat konflikta situacijas paaugstinata stresa
situacijas.

11. NepiecieSsama darba
pieredze

Darba pieredze nav nepiecieSama.

12. Personigas 1pasibas

Komunikabls, laipns, smaidigs, sakopts izskats.

Izstrades datums:

Parskatisanas datums:

Direktora
paraksts

Datums

Tiesa
vaditdja
paraksts

Datums

Darbinieka
paraksts

Datums
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JAUNA DARBINIEKA IEVADINSTRUKTAZAS VEIDLAPA

Darbinieka vards, uzvards Ienemamais amats

Tie§a vaditaja vards, uzvards Ienemamais amats

Darba uzsakSanas datums

A. Uzpemums un ta funkcijas

O Parskats par uznémuma darbu
O Misija un mérki
O Organizatoriska strukttra
O Uzpemuma funkcijas
O Uznémuma organizacija, darbinieku vardi
O Darba pienakumi; darba apraksts
O Darba izpildes standarts
O Citu darbinieku darbs un savstarpgja sadarbiba
B. Darba vide un aprikojums
O Darba vieta
O Darba vietas aprikojuma izvietojums
O Darba vietas aprikojuma un materialu lietoSanas noteikumi
O Automasinas novietosana
O Darba vietas atslégas
O Atrasanas telpas péc darba laika
O Darbinieka rokasgramata (ja tada ir)
O Darbinieka identifikacijas karte (ja tada ir), caurlaide
C. Darba aizsardziba
O Ugunsdrosibas prasibas
O Uguns dzesamie aparati un avarijas izejas
O Smékesanas noteikumi
O Darba aizsardzibas un iek$gjas kontroles organizacija
O Atbildiba par darba drosibas noteikumu neievéroSanu
O Obligatas veselibas parbaudes un to veikSanas kartiba
O Darba notikuso nelaimes gadijumu un arodslimibu izmekl€Sanas un uzskaites kartiba
O Uzpémuma esoSie veselibai kaitigie un bistamie darba vides riska faktori un to ietekme uz
drosibu un veselibu
O Kolektivie darba aizsardzibas Iidzekli un dro§ibas zimes
O Vispargjas darba higi€nas prasibas
O Pirmas palidzibas sniegSana un riciba, ja noticis nelaimes gadijums darba
O Objektu, cehu un dienestu izvietojums uznémuma, parvieto$anas shéma
D. Darba laiks
O Darba laiks
O Virsstundu darbs
O Pusdienu partraukumi
O Papildu brivais laiks
E. Atvalinajums un cita attaisnota prombiitne
O Svetku dienas
O Atvalinajums, ta pieskirSanas kartiba
O Slimibas laiks, inform&Sanas kartiba
O Citi darba kavéjumi, informeésanas kartiba
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F. Tiesibas un pienakumi

OoOo0O0OO0OOO0OO0OO0O0O0OoOod

Darba laika iev€roSana

Uzvedibas normas un apgerbs

Darba attiecibas

Orientacija uz klientu

Disciplinara kartiba

Apmacibas un attistibas iesp&jas

Parbaudes laiks

Darba izpildes planosana / izverteSana

Darba aprikojuma izmantoSana personigam vajadzibam
Konfidenciala informacija

Profesionala darba &tika

Personas datu izmainas(vards, adrese, utt.), informésanas kartiba
Kur iegiit informaciju, palidzibu

Nodarbinato parstavnieciba

G. Citi

OoooOonOono

Zinojumu delis

Kafijas/tgjas pagatavosana
Noteikumi attieciba uz edienu
lepaziSanas ar telpam
Uznémuma sapulces

Es esmu apspriedis Sos jautdjumus ar darbinieku un iedevis So veidlapu darbiniekam:

TieSa vaditaja vards,
uzvards

Ienemamais amats

Mans tieSais vaditdjs ir izskaidrojis man veidlapa minétos jautdjumus un iedevis man So veidlapu:

Darbinieka vards,
uzvards

Ienemamais amats
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VIESMILA (BARMENA) DARBA NOVERTESANAS TABULAS PIEMERS

] w
5| E|z
I 2 [N = Darbinieks X
Kriteriji S hot n:.’
o 19
¥ >
1.pusgads 2.pusgads
vertgjums | punkti | vert&jums | punkti
@ | prasme pardot 5 20 3 15
2 g profesionala izglitiba 1 4 4 4
E 2 | profesionala
% 2 | apkalposana pie galda 1 4 4 4
.g ); profesionals darbs bara 1 4 3 3
z 'g zinaSanas par &dieniem 1 4 3 3
‘= X | zinasanas par
'E :T'?: dz€rieniem 1 4 3 3
S § | svesvalodu zinasanas 2 8 3 6
_§ é_z darbs ar kases aparatu 2 8 4 8
a max punktu skaits 56 46 0 0
sp€ja komunicet 2 8 3 6
sp€ja izprast klienta
velmes un velme tas
lg izpildit 3 12 3 9
= | smaids, pozitivisms 1 4 3 3
E viesmiliba (sirsniba,
= | izpalidziba pret
€' | Klientiem, atvértiba) 1 4 3 3
:7':,: atrums 1 4 4 4
S | darba efektivitate 2 8 3 6
= | lietderiga darba laika
= | izmanto3ana 2 8 3 6
;:é patstaviba darba 1 4 4 4
2 | sp&ja nepielaut
S | konfliktus, tos risinat 1 4 3 3
2 | darba atika 1 4 3 3
S | kapacitate - vai
= | darbinieks strada
atbilstosi savam
spéjam 2 8 3 6
max punktu skaits 68 53 0 0
gataviba reaggt 1 4 4 4
s | kreativitate, iniciativa 1 4 3 3
= | velesanas paaugstinat
S | profesionalitati un tas
& | rezultati 1 4 0 0
max punktu skaits 12 7 0 0
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g g
c —
3 = % Darbinieks x
Kriteriji S < S
) 10 o
N4 >
1.pusgads 2.pusgads
vertgjums | punkti | veértéjums | punkti
darba stazs uznpémuma 5 20 3 15
. darbiba saskana ar
S |instrukciju 2 8 3 6
% £ | lojalitate 2 8 3 6
S g | kopgjo uzngmuma
X | o
22 intereSu ievérosana 1 4 3 3
5 “ | izpalidzigums 1 4 4 4
® | darbs komanda 3 12 3 9
max punktu skaits 56 43 0 0
= darba disciplina 2 8 3 6
= | argja izskata atbilstiba
E‘ uznp€muma prasibam 0,5 2 3 1,5
"% | higi€nas prasibu
g ievérosana 0,5 2 3 1,5
=¢ | darbavietas uzturéSana
_§ kartiba 1 4 3 3
iz | ikdienas pienakumu
£ | izpilde 2 8 3 6
max punktu skaits 24 18 0 0
max punkti kopa 216 167 0 0
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