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Obligatas izvéles dala (B dala) @ ,
Modulis ""Kuga uzbiive un ekspluatacija" —

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 1
_ Uzdevumu veidi Rakstiski zinasanu parbaudes uzdevumi.
Darba uzbive - i
Uzdevumu izpildes 30 min.
kopgjais laiks miniites

1. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par kugu tipiem,
to vispargjo raksturojumu, kuga peldamibu un dzinekliem, kuga
aprikojumu un darba organizaciju uz kuga.

1.1. Noteikt attéla redzama kuga tipu. Noradit kravas veidu, ko tas
parvada.

1.2. Vizuali noteikt un pareizi noradit kuga galvenos izmérus.

1.3. Noteikt kuga sastavdalas un ierakstit to nosaukumus.

1.4. Atbildét uz zinasanu parbaudes jautajumiem par kuga tilpibas
veidu definicijam.

1.5. Noteikt kuga telpas un nodalfjumus un ierakstit to nosaukumus.
1.6. Noteikt attéla redzamo spéku. Noradit, kas to veido.

1.7. Vizuali noteikt kuga dzinekli.

1.8. Atbildét uz zinasanu parbaudes jautajumu par kuga dzinekla
veidiem.

1.9. Vizuali noteikt kuga iekartu un pareizi noradit tas izmantojumu.
1.10. Vizuali noteikt kuga sistému un pareizi noradit tas izmantojumu.
1.11. Atbildét uz zinasanu parbaudes jautajumu par komandas loceklu
atbildibas jomam un subordinaciju.

1.12. Atbildét uz zinasanu parbaudes jautdjumu par dazadu kulttru
cilvéku uzvedibu ikdienas un neparedzgetas situacijas.

1.13. Noteikt individualisma un kolektivisma kultliras iezimes un
ierakstit attiecigas kultiiras apzim&jumu tabula.

Uzdevumu apraksts

Macibu telpa.
Rakstampiederumi.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Indzekli

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"



Veérteésanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérte pedagogs (-1). Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 60, kas
atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma veértejums tiek izteikts balles
atbilstosi vérteésanas skalai:

Iegﬁ;ﬁaﬁg‘lkm 1-8 | 9-17 | 1826 | 27-35 | 36-40 | 41-44 | 45-49 | 50-54 | 55-57 | 58-60
Uzdevumu 97—
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-50 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | .o
(%)
Vertejums 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus par kugu tipiem, to visparéjo
raksturojumu, kuga peldamibu un dzinekliem, kuga aprikojumu un darba organizaciju uz

kuga.

Uzdevumi, to izpildes verteSanas Kkriteriji

1.1. Noteikt 1. att€la redzama kuga tipu. Noradit kravas veidu, ko tas parvada.

1. attels. Kuga tips

Kuga tips

Kravas veids

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"




1.2. Vizuali noteikt un pareizi noradit kuga galvenos parametrus (2. attéls). Aizpildit 1. tabulu.

Kuga galvenie izméri

1. tabula
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1.3. Noteikt kuga sastavdalas (3. attéls) un ierakstit to nosaukumus. Aizpildit 2. tabulu.

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"

2. tabula
Kuga korpusa sastavdalas
1.
2.
3.
3
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3. attels. Kuga sastavdalas

1.4. Atbildét uz zinasanu parbaudes jautajumiem par kuga tilpibas veidu definicijam.
1.4.1. Kas ir kuga tidensizspaids (Displacement Tonnage)? Kadam mérkim to izmanto?
1.4.2. Kas ir kuga bruto tilpiba (Gross Tonnage)? Kadam mérkim to izmanto?
1.4.3. Kas ir kuga neto tilpiba (Net Tonnage)? Kadam mérkim to izmanto?
1.4.4. Kas ir kuga kravnesiba (Deadweight)? Kadam mérkim to izmanto?

1.5. Noteikt kuga telpas un nodalfjumus (4. att€ls) un 3. tabula ierakstit to nosaukumus.
3. tabula

Kuga nodalijumi

AW e

4. attéls. Kuga telpas un nodalijumi

Modulis "Kuga uzbave un ekspluatacija"



1.6. Nosaukt 5. attéla noradito speku "B". Kas to veido?

h‘ |
4R

B

5. attéls. Kugis
1.7. Kurs dzineklis tiek izmantots uz kuga, kas redzams 6. attela?

6. atrels. Kuga dzineklis

1.8. Kurs kuga dzinekla tips ir visbiezak sastopams uz tirdzniecibas kugiem? Aprakstit $a dzinekla
priekSrocibas un trilkumus.

Modulis "Kuga uzbave un ekspluatacija"



1.9. Kas ir attéla redzamas iekartas (7., 8., 9., 10., 11. attels)? Kadam mérkim tas tiek izmantotas?

9. attéls. Kuga iekarta

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"



11. attéls. Kuga iekarta

1.10. Kas ir 12. attéla redzama kuga sisttma? Kadam meérkim ta tiek izmantota?

= i !

/’/ Ballast ‘\ Ballast| Ballast
/ TK] TK L
[ [ ‘
"‘i e >
"Aft Peak
‘TK
\
|
\ —
\\ Ballast Ballast | Ballast

2 TK

S| TK TK

1.11. Par ko ir atbildigs kuga motorists? Ka noradijumus vins$ pilda?

1.12. Kuru partiku, visticamak, ikdienas uztura nelietos hinduists?

12. attéls. Kuga sistéema

Modulis "Kuga uzbave un ekspluatacija"




1.13. Noteikt individualisma (I) un kolektivisma (K) kulttras

attiecigas kultiiras apzim&jumu (I vai K) 4. tabula.

iezimes (4. tabula) un ierakstit

4. tabula

Noteikumi balstiti uz sevis ziedoSanu sabiedribas varda

Biit atkarigam no citiem ir pazemojosi

Stradat un atbalstit citus komandas loceklus ir svarigi

Cilvekiem ir tendence atSkirties no citiem un biit unikaliem

Neatkariba ir augstu novertéta

Cilveki tiek iedroSinati rikoties sabiedribas varda

Gimenei un komiinai ir centrala loma

O N|o |0~ WIN

Svariga ir katra cilvéka individuala briviba

Vertesanas kriteriji

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par kugu tipiem, to visparejo
raksturojumu, kuga peldamibu un dzinekliem, kuga aprikojumu un darba organizaciju uz
kuga. (maksimali iegiistamais punktu skaits 60)

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"

Veicama darbiba VérteSanas Kkriteriji / Pareizas atbildes Ple;llj:]r‘ftlime

1.1. Kuga tipa noteikSana. Uzraksta pareizo kuga tipu. (Tankkugis) 1
(maksimali iegiistamais Pareizi norada kravas veidu, ko kugis parvada. (Jélnafta) 1
punktu skaits 2)
1.2. Kuga galveno parametru | Pareizi nosaka kuga parametrus: 4
noteikSana. (maksimali 1. Vasaras brivsanu augstums.
iegiistamais punktu skaits 4) | 2. Kopgjais garums.

3. Platums.

4. Dzilums.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
1.3. Kuga korpusa sastavdalu | Pareizi nosaka kuga korpusa sastavdalas: 3
noteik8ana. (maksimali 1. Tilpnes branga (hold frame).
iegiistamais punktu skaits 3) | 2. Argjais apSuvums (side shell).

3. Kimenkneija (frame bracket).

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
1.4. Atbildésana uz 1.4.1. Atbild, ka kuga tidensizspaids ir kopgjais tidens 2
jautajumiem par kuga tilpuma svars, ko izspiez kugis. Tas raksturo kuga kopgjo
tilpibas veidiem un to svaru.
definiciju. (maksimali 1.4.2. Atbild, ka kuga bruto tilpiba ir Kopgjais ick$¢jais 2
iegiistamais punktu skaits 8) | kuga tilpums. Tiek izmantots, lai noteiktu ostu maksas.

1.4.3. Atbild, ka kuga neto tilpiba ir kravas telpu tilpums. 2

Tiek izmantots, lai noteiktu, kadu kravas tilpumu var

parvadat kugis.

1.4.4. Atbild, ka kuga kravnesiba ir kopgjais kravas, 2

degvielas un krajumu svars, ko var parvadat kugis.

NepiecieSams, lai novértétu kuga efektivitati.
1.5. Kuga telpu noteiksana. Pareizi nosaka kuga nodalijumus: 4
(maksimali iegustamais 1. Kuga prieksgals.
punktu skaits 4) 2. Kuga tiltins.

8




3. Dzivojamas telpas.
4. Kuga pakalgals.
(1 punkts par katru pareizu atbildi)

1.6. Peldamibas speka Atbild, ka attela noraditais speks (B) ir kuga peldamibas 1
noteikSana un ta definicija. speks.
(maksimali iegiistamais Atbild, ka to veido kuga izspiesta tidens tilpuma svars. 2
punktu skaits 3)
1.7. Atbildesana uz Pareizi nosaka kuga dzinekli. (Udensmetéjs) 1
jautajumiem par kuga
dzinekla veidiem. (maksimali
iegustamais punktu skaits 1)
1.8. Atbildesana uz Atbild, ka uz tirdzniecibas kugiem visbiezak sastopamais 1
jautajumiem par kuga dzinekla tips ir dzenvarpsta.
dzinekla veidiem. (maksimali | Pareizi apraksta dzinekla prieksrocibas: 3
iegiistamais punktu skaits 6) | 1. Mazakas izmaksas.
2. Uzticams.
3. Vieglaka ekspluatacija.
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Pareizi apraksta dzinekla trukumus: 2
1. Kavitacija.
2. lerobezota manevré$anas spégja.
(1 punkts par katru pareizu athildi)
1.9. Atbildesana uz Pareizi nosaka iekartu: 5
jautajumu par 1. Elektroniska kartes displeja un informacijas sistéma
iekartu / lidzeklu galvenajam | (ECDIS).
funkcijam. (maksimali 2. Enkura spilve.
iegiistamais punktu skaits 15) | 3. Oglskabas gazes stacionara ugunsdz&Sanas iekarta.
4. Tauvo$anas vinca.
5. Avarijas dizelgenerators.
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Atbild: 10
1. lekarta tiek izmantota kuga navigacijas nodro$inasanai.
2. lekarta nepiecieSama enkura pacel$anai un nolai$anai.
3. lekarta nepiecieSama ugunsgréka dzesanai.
4. lekarta nepiecieSama tauvoSanas operacijam.
5. Ta nodrosina elektroenergijas padevi, ja kuga galvenie
generatori nedarbojas.
(2 punkti par katru pareizu atbildi)
1.10. Atbildésana uz Pareizi nosaka sistému. (Balasta sistéma) 1
jautajumu par kuga sistému. | Atbild, ka attieciga sistéma tiek izmantota kuga 2
(maksimali iegiistamais lidzsvaroSanai krauSanas / izkrausanas laika.
punktu skaits 3)
1.11. Atbildésana uz Atbild, ka kuga motorists ir atbildigs par masintelpas, 1
jautajumu par atbildibas kuga sistému ekspluataciju un remontu.
jomu. (maksimali Atbild, ka kuga motorists ir tiesi paklauts kuga otrajam 1
iegiistamais punktu skaits 2) | mehanikim.
1.12. AtbildéSana uz Atbild, ka hinduists ikdienas uztura, visticamak, nelietos 1

jautajumu par dazadam
kultaram. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 1)

liellopu galu.

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"




1.13. Kultiras atskiribu
noteikSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 8)

Pareizi nosaka kulturas atskiribas:

1. Noteikumi balstiti uz sevis ziedoSanu sabiedribas
varda. (K)

2. Bt atkarigam no citiem ir pazemojosi. (1)

3. Stradat un atbalstit citus komandas loceklus ir svarigi.
(K)

4. Cilvekiem ir tendence atskirties no citiem un biit
unikaliem. (1)

5. Neatkariba ir augstu novértéta. (1)

6. Cilveki tiek iedrosinati rikoties sabiedribas varda. (K)
7. Gimenei un komiinai ir centrala loma. (K)

8. Svariga ir katra cilvéka individuala briviba. (l)

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

Kopa

60

Modulis "Kuga uzbtive un ekspluatacija"

10




= EIROPAS SAVIENIBA
o NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€mas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Profesionala kvalifikacija "Kuga pavars" (4. LKI)

Obligatas izvéles dala (B dala) 6
N\’

Modulis "Edina$anas nodrosinasana uz kuga"
Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstosi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 4
_ Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.
Darba uzbiive - :
Uzdevumu izpildes 760 min.
kopgjais laiks miniit€s

1. Sagatavot tehnologisko dokumentaciju atbilsto$i darba uzdevumam
un pieejamo produktu sarakstam (1. pielikums).

1.1. Anglu valoda izstradat €dienkarti vienai dienai atbilstosi darba
uzdevumam.

1.2. Izstradat tehnologiskas kartes vakarinu &dieniem (zupali,
pamatédienam un desertam) atbilsto$i Sagatavotajai ¢dienkartei.

1.3. Anglu un latvieSsu valoda sagatavot sarakstu nepiecieSamo
krajumu pasitiSsanai (divam porcijam) atbilstosi tehnologiskajam
kartem.

(izpildes laiks 100 min.)

2. Péc tehnologiskas Kkartes (5. pielikums) izcept maizi, servét to un
prezentet anglu un latvieSu valoda.
Uzdevumu apraksts | (izpildes laiks 240 min.)

3. Péc tehnologiskas kartes (6. pielikums) izcept konditorejas
1zstradajumu, servet to un prezentét anglu un latviesSu valoda.
(izpildes laiks 240 min.)

4. Gatavot un noformét zupu un pamatédienu (katru divas porcijas)
atbilstosi tehnologiskajam kartém (7. pielikums), racionali organizgjot
darbu, racionali izmantojot pasiititos produktus un ievérojot partikas
higi€nas prasibas. Servét pagatavotos édienus un prezentét tos anglu
un latvieSu valoda.

(izpildes laiks 180 min.)

1.-3. uzdevums ir izpildams modula apguves laika.

1. uzdevuma izpildei nepiecieSama telpa, kas aprikota ar darba vietu
katram izglitojamajam, dators ar interneta pieslégumu un izdrukas
iespgju. Telpa atrodas pulkstenis. Katram izglitojamajam nepiecieSami
rakstampiederumi, kalkulators, A4 formata lapas piezimju veikSanai.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"



2—4.uzdevuma izpildei nepiecieSama &dinaSanas uzn€muma
razoSanas telpa/macibu darbnica, kas iekartota atbilstosi darba
drosibas un higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums
ir darba kartiba.

Parbaudijuma norisei nepiecieSamas koplietoSanas iekartas,
aprikojums un inventars:

atkritumu kaste,

cirkulators,

kombi krasns (ar grila reZimu) vai cepeSkrasns (maksimala
temperatiira +250 °C, grila reZims),

ledus kaste,

ledusskapyji ar saldétavu — 2 gab.,

siltuma skapis,

piesta,

plits,

putotajs,

rokas blenderis,

rokas blenderis ar kriizi,

sienas pulkstenis,

slaiseris (griezgjs),

svari (Iidz 1 kg) — 5 gab.,

termometri (plasa temperatiras skala) — 3 gab.,
vakuumaparats,

daksinas, nazi, karotes (degustacijas organizéSanai, ievérojot
higi€nas prasibas).

Katram eksamingjamajam nepiecieSams:

bloda (I&zena, 1-3 1),

blodas (dazada tilpuma) — 6 gab.,
caurduris,

daksinas (metala) — 10 gab.,

daksinas (vienreizlietojamas) — 20 gab.,
darzenu rive (dazadi izméri),

deserta traucini — 3 gab.,

delisi (mark@ti: gala, jelprodukti, zivis, darzeni) — 3 gab.,
delitis,

glazes (tidens) — 10 gab.,

gredzeni (miklai, darzeniem, galai, zivim; dazada izmé&ra) —
4 gab.,

karotes (koka) — 2 gab.,

karotes (lielas) — 2 gab.,

karotes (metala) — 10 gab.,

karotes (vienreizlietojamas) — 20 gab.,
katli ar vaku (2 I) — 3 gab.,

katli ar vaku (1 1) — 3 gab.,

kausin$ (mérces),

kausins,

lapstinas (cep$anai) — 2 gab.,

nazis (universalais),

nazi (mazie) — 3 gab.,

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"




nazi (galda, metala) — 10 gab.,

nazi (plastmasas) — 20 gab.,

pannas ar vaku (@ 20-26 cm) — 3 gab.,

putojama slotina,

putu karote,

saknu darzenu mizojamais nazis,

sietin$ (mazais),

sietins,

silikona formas (dazadas) — 3 gab.,

standzinas,

Skivji (uzkodu) — 3 gab.,

$kivji (pamatédiena) — 3 gab.,

skivji (zupas) — 3 gab.,

miklas rullis,

konditorejas izstradajumu un maizes cepsanas plats,
konditorejas maisin$ un uzgalu komplekts,
konditorejas izstradajumu un maizes prezent€Sanas trauki —
3 gab.,

maizes cepSanas formas — 2 gab.

Parbaudes darba norisei nepiecieSamie materiali un paligmateriali
atbilstosi eksamingjamo skaitam:

A4 papirs,

atkritumu maisi,

cepamais papirs,

cimdi (L un M),

darba virsmu tirama lupatina,
dvieli,

folija,

mediciniska aptiecina,

papira dvieli,

plastmasas kastes (1-2 1),
trauku mazgajamais lidzeklis,
trauku mazgajamais siiklis,
vakuumpléve.

2. uzdevuma izpildei nepiecieSamie produkti:

milti — 1,3 kg,

cukurs — 0,06 kg,

rudzu milti — 0,3 kg,

olas —1 gab.,

rudzu klijas — 0,1 kg,
tdens — 0,1 1,

sezama séklas — 0,125 kg,
sals — 0,02 kg,

raugs — 0,1 kg,
ella—0,11,

saulespuku seklas — 0,125 kg,
linseklas — 0,075 Kg,
kimenes — 0,075 kg,
Klijas — 0,3 kg.

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"




3. uzdevuma izpildei nepiecieSamie produkiti:
e milti—0,6 kg,

cukurs — 0,2 kg,

sviests — 0,35 kg,

olas —2 gab.,

vanilas cukurs — 0,01 kg,

abolu povidla — 0,5 kg,
e pudercukurs — 0,03 kg.

4. uzdevuma izpildei nepiecieSamie produkti:
e kimenu s¢klas — 0,002 kg,

¢ili parslas — 0,001 kg,

olivella— 0,116 kg,

burkani — 0,3 kg,

Skeltas sarkanas leécas — 0,07 kg,

vistas buljons — 0,63 I,

piens — 0,06 |,

titara malta gala — 0,25 kg,

malts ¢ili — 0,002 kg,

maltas kimenes — 0,002 kg,

sipols — 0,05 kg,

apelsins — 0,06 kg,

kuskuss — 0,13 kg,

svaigs koriandrs — 0,02 kg,

o sils.

Veérteésanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Tiek vertéta katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 355 (tostarp
par 1.uzdevumu — 71 punkts; par 2.uzdevumu — 80 punkti; par
3. uzdevumu — 80 punkti; par 4. uzdevumu — 124 punkti), kas atbilst
100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms nav
zemaks par 60 %. Parbaudijuma veértejums tiek izteikts balles
atbilstosi vertésanas skalai:

Iegtito punktu
skaits 1-10 11-21 22-31 | 32-42 | 43-48 | 49-53 | 54-59 | 60-65 6668 69-71
1. uzdevuma
Iegtito punktu
skaits 2. vai 1-11 12-23 24-35 | 36-47 | 4854 | 55-60 | 61-66 | 67-73 1477 78-80
3. uzdevuma
Iegtito punktu
. 94— 104— 114 120-
skaits i 1-17 18-36 37-55 | 56-73 | 74-83 | 84-93 103 113 119 124
4, uzdevuma
Iegiito
: 107- | 160~ | 213- | 241~ | 270- | 298~ | 327- | 344~
p“”f:p;ka"s 1-52 | 53-106 | 59 | 212 | 240 | 2690 | 207 | 326 | 343 | 355
Uzdevumu
izpildes |4 14 | 15 99 | 3044 | 4559 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | O -
apjoms 100
(%)
vertgums | g 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles
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Uzdevumi, to izpildes verteSanas kriteriji

1. uzdevums. Sagatavot tehnologisko dokumentaciju atbilstoSi darba uzdevumam un
pieejamo produktu sarakstam (1. pielikums).

(izpildes laiks 100 min.)

Darba uzdevums

Nr.p. k. | Uzdevuma izpildes nosacijumi Situacijas apraksts

1. Darba devgjs Kompanija "Kompanijas nosaukums"

2. Reisa marsruts Dienvidamerika—Eiropa

3. Klimatiskie apstakli Vidgja gaisa temperatiira +25 °C; paaugstinats gaisa
relativais mitrums

4. Kuga tips Kravas kugis

5. Komandas sastavs 15 cilveki; darba valoda — anglu

6. Darba reZims 2417

7. Komandas dzivesveids Mazkustigs

8. Kompanijas noradijumi &dinasanai | HACCP prasibu ieveérosana; produktu saraksta
ieklauto produktu izmantosana &dienu gatavoSana

9. Edienreizu skaits 3

10. Vakarinu &dieni Zupa, pamatediens

11. Komandas vélmes &dienu izvelei Neieklaut treknus edienus
Vienam cilvékam no komandas ir alergiska reakcija
no zemesriekstiem

1.1. Anglu valoda izstradat édienkarti vienai dienai.

Veidlapa 1.1. uzdevuma izpildei

MENU

BREAKFAST

LUNCH

DINNER
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1.2. Izstradat tehnologiskas kartes vakarinu €dieniem (zupai, pamatédienam un desertam)
atbilstosi sagatavotajai €dienkartei.

Veidlapa 1.2. uzdevuma izpildei

TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums anglu valoda

latvie$u valoda

lelikums lelikums

lelikums 1 porc., g/ ml 2 porc., 15 porc.,
Nr.p. k. | Izejvielas nosaukums kg/l kg/l
Bruto Neto Bruto Bruto

SHRAESIE N

Iznakums

Tehnologiskais apraksts

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

1.3. Anglu un latvieSu valoda sagatavot sarakstu nepiecieSsamo krajumu pasiitiSanai (divam
porcijam) atbilstosi tehnologiskajam kartém.

Veidlapa 1.3. uzdevuma izpildei

Dokumenta nosaukums latvies$u valoda Saraksts nepiecieSamo krajumu pasiitiSanai

Dokumenta nosaukums anglu valoda

| Edienreizes nosaukums anglu valoda |

Ediena nosaukums anglu valoda

Number of servings / Porciju skaits

Name of raw materials /
Izejvielu nosaukums
Product name | Produkta nosaukums
in English latvieSu valoda

Mervieniba Kopa

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"



Vertesanas Kriteriji

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,qral_me
punkti
1.1. Edienkartes Edienkarte uzrakstita anglu valoda, ievérojot profesionalo 2
izstrade. (maksimali terminologiju un pareizrakstibas prasibas
iegiistamais punktu Edienkarte izveidota vienai dienai 2
skaits 14) (atbildes Edienkarté ieklautas visas darba uzdevuma noraditas 2
piemérs 2. pielikuma) | gdienreizes (brokastis, pusdienas un vakarinas)
Edienkartes izveidg ir nemts vera:
e darba reZims uz kuga un komandas dzivesveids 2
e kugoSanas rajona klimatiskie apstakli (temperatiira un 2
gaisa relativais mitrums)
e kuga apkalpes Tpasas vajadzibas — neieklaut dazadus 1
produktus
e kuga apkalpes 1pasas vajadzibas — dazadu produktu 1
nepanesiba
e kompanijas noradijumi €dinasanai — higiénas prasibas 1
e kompanijas noradijumi &dinasanai — produktu izvéle 1
atbilstosi produktu sarakstam
1.2. Tehnologiskas Tehnologiskas kartes izstradatas, izmantojot dotas veidlapas, 3
kartes izstrade. veidlapas ieklauti visi prasitie dati (piem&ram, paraksts,
(maksimali izmantotas atbilstoS§as mérvienibas) (1 punkts par katru
ieguistamais punktu edienu)
skaits 43) (atbildes Tehnologisko karsu izstradé izmantoti produkti no 2
piemérs 3. pielikuma) | izmantojamo produktu saraksta
Izstradajot tehnologiskas kartes, ievérota produktu saderiba 6
(pieméram, termiskas apstrades veids, gar$as ipasibas u. C.)
(2 punkti par katru édienu)
Edienos ievérota uzturvértibu dazadiba (sabalanséts taukvielu, 6
olbaltumvielu un oglhidratu saturs dazados €dienos un
gdienreize kopuma) (2 punkti par katru édienu)
Izstradajot tehnologisko karti, nemts véra darba rezims uz 2
kuga un komandas dzivesveids (energijas patérin$ darba
pienakumu izpildei)
Pareizi veikti zudumu aprékini (zudumi pirmapstradg, 6
termiskaja apstrade, ievérojot sezonalitati) (2 punkti par katru
edienu)
Pareizi veikti produktu daudzuma aprékini gatavojamo porciju 6
skaitam (veikts aprékins divam porcijam, nav pielautas
aritmé&tikas kludas un kliidas mérvienibas) (2 punkti par katru
edienu)
Aprakstiti visi &diena gatavosSanas tehnologiskie procesi 6
(2 punkti par katru édienu)
Ir ievérota pareiza &dienu gatavosanas tehnologisko procesu 3
seciba (1 punkts par katru édienu)
Visi &dienu gatavoSanas tehnologiskie procesi aprakstiti 1
skaidri un saprotami
Tehnologiskas kartes sagatavotas latviesu valoda, izmantojot 2
profesionalo terminologiju un ievérojot gramatikas un
pareizrakstibas prasibas
1.3. Nepieciesamo Saraksts sagatavots anglu valoda, ievérojot gramatikas un 2
krajumu saraksta pareizrakstibas prasibas
7




izveide. (maksimali Saraksts sagatavots, pilniba aizpildot veidlapu (pieméram, 2
iegustamais punktu dokumenta rekviziti, paraksts, izmantotas atbilstosas
skaits 14) (atbildes meérvienibas)
piemérs 4. pielikuma) | Saraksta ieklauti visi gatavojamo &dienu nosaukumi 2
Saraksta ieklauti visi pasiitamie produkti atbilstosa daudzuma, 6
noradot atbilstoSas mérvienibas (2 punkti par katru édienu)
Pareizi aprékinats pasttamo produktu atseviskais un kopgjais 2
daudzums
Kopa 71

2. uzdevums. Péc tehnologiskas kartes (5. pielikums) izcept maizi, servét to un prezentét

anglu un latvieSu valoda.
(izpildes laiks 240 min.)

Vertesanas Kriteriji

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_nle
punkti
2.1. Darba vides Ierodas uz parbaudijumu, gérbies tira, kartiga, profesijas 2
organizgsana. standartiem atbilstosa darba forma
(maksimali Ir nonémis rotas, pulksteni un citus neatbilstosus aksesuarus; 2
iegiistamais punktu parbaudijuma telpa ierodas bez mobila talruna
skaits 26) Sejas apmatojums ir nosegts ar bardas aizsegu (ja tas nav 2
nepiecie$ams, izglitojamais sanem 2 punktus)
Visa gatavosanas procesa laika seko personigas higi€nas 2
standartiem
Starp gatavoSanas posmiem mazga rokas 2
Iekartas un inventaru darbam sagatavo pareizi 4
Darba virsmas un lietderigo virtuves platibu izmanto efektivi 2
un higiéniski
Virtuves traukus nomazga péc gatavosanas posmiem, izlietne 2
nav parpildita
TiriSanu un mazgasanu veic pareizi 2
Ievero darba aizsardzibas prasibas un droSus darba panémienus 4
P&c darba beigam atstaj tiru darba vietu 2

2.2. Maizes cepSana.
(maksimali
iegustamais punktu
skaits 32)

Gatavo maizi atbilsto$i receptiirai un ievéro maizes miklas veidam atbilstoSu

gatavosanas tehnologisko secibu:

e pareizi sagatavo maizes receptiira paredzetas izejvielas
(pieméram, raugu, s€klas, miltu jaukumus, cukuru, sali
utt.)

3

e maizes miklai ir pareiza konsistence

e ieveéro maizes miklas raudzg€Sanas laiku un temperatiiru

e ievero maizes cepSanas temperatiiras reZimu un laiku

Izvelas maizes veidam atbilstoSus miklas apstrades
panémienus

AlWWlW

Pardomati un tehniski pareizi plano, strukturé darba
organizacijas procesu un secigi, optimali izpilda darbibas

I

Ekonomiski un lietderigi izmanto produktus

Ievero iznakuma normas

Uzdevums veikts tam paredzgtaja laika

2.3. Izceptas maizes
servésana un
prezenteSana.
(maksimali

Pirms maizes servésanas un prezent&$anas notira darba
virsmas

N RIS

Pagatavoto maizi servé tira apgerba

N

Maizes servésanai izmanto cimdus

N
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iegiistamais punktu Servésanas trauka malas ir tiras, bez drumstalu u. c. dalinam, 2
skaits 22) pirkstu nospiedumiem utt.
Maize ir actim baudama, tas vizualais izskats raisa apetiti 2
Maizes tekstira ir patikama, neizraisa nepatikamas reakcijas 2
(nav parak lipiga, asa, garoza neatdalas no mikstuma u. tml.)
Garsa, smarza, struktira veido vienotu harmonisku 2
kompoziciju
Nav konflikt&josu garsu 2
Maizes mutiska prezentacija ir skaidra, saprotama, atraktiva, 2
1sa, izmantojot profesionalo valodu un etiketi; atstaj pozitivu
iespaidu
Prezent€ maizi latvieSu valoda 2
Prezente maizi anglu valoda 2
Kopa 80

3. uzdevums. Péc tehnologiskas kartes (6. pielikums) pagatavot un izcept konditorejas

izstradajumu, servét to un prezentét anglu un latvieSu valoda.
(izpildes laiks 240 min.)

Vertesanas kriteriji

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,qrar_me
punkti
3.1. Darba vides Ierodas uz parbaudijumu, gerbies tira, kartiga, profesijas 2
organizes$ana. standartiem atbilstosa darba forma
(maksimali Ir nonémis rotas, pulksteni un citus neatbilstosus aksesuarus; 2
iegiistamais punktu parbaudijuma telpa ierodas bez mobila talruna
skaits 22) Sejas apmatojums ir nosegts ar bardas aizsegu (ja tas nav 2
nepiecieSams, izglitojamais sanem 2 punktus)
Visa gatavosanas procesa laika seko personigas higi€nas 2
standartiem
Starp gatavoSanas posmiem mazga rokas 2
Iekartas un inventaru darbam sagatavo pareizi 2
Darba virsmas un lietderigo virtuves platibu izmanto efektivi 2
un higi€niski
P&c gatavoSanas posmiem Nomazga virtuves traukus, izlietne 2
nav parpildita
TiriSanu un mazgasanu veic pareizi 2
levéro darba aizsardzibas prasibas un droSus darba panémienus 2
P&c darba beigam atstaj tiru darba vietu 2
3.2. Konditorejas Gatavo konditorejas izstradajumu atbilstosi receptiirai 4
izstradajuma Stradajot ar termiski neapstradajamiem produktiem, izmanto 4
gatavosana un cimdus
cepSana. (maksimali Izejvielas un starpproduktus sagatavo, apstrada, uzglaba, 4
iegiistamais punktu sagriez un pagatavo pareizi
skaits 36) Izvelas konditorejas izstradajuma veidam atbilstoSus miklas, 4
pildijumu un citu izejvielu apstrades panémienus
Ievero konditorejas izstradajuma miklas veidam atbilstoSu 4
gatavosanas tehnologisko secibu
Pardomati un tehniski pareizi plano, strukturizé darba 4
organizacijas procesu un secigi, optimali izpilda darbibas
Ekonomiski un lietderigi izmanto produktus 4
Ievero iznakuma normas 4
Uzdevums veikts tam paredzetaja laika 4
9
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3.3. Konditorejas Pirms konditorejas izstradajuma servéSanas un prezent€Sanas 2
izstradajuma Notira darba virsmas
servésana un Pagatavoto konditorejas izstradajumu serve tira apgerba 2
prezent€sana. Konditorejas izstradajuma servéSanai izmanto cimdus 2
(maksimali ServEsanas trauka malas ir tiras, bez drumstalu u. c. dalinam, 2
iegiistamais punktu pirkstu nospiedumiem utt.
skaits 22) Konditorejas izstradajums ir acim baudams, ta vizualais 2
izskats raisa apetiti
Konditorejas izstradajuma tekstiira ir patikama, neizraisa 2
nepatikamas reakcijas (nav parak lipiga, Skidra, asa, drupana,
nav slikti saskatami miklas kartu slani u. c.)
Garsa, smarza, struktura veido vienotu harmonisku 2
kompoziciju
Nav konfliktgjosu garSu 2
Konditorejas izstradajuma mutiska prezentacija ir skaidra, 2
saprotama, atraktiva, 1sa, izmantojot profesionalo valodu un
etiketi; atstaj pozitivu iespaidu
Prezent@ konditorejas izstradajumu latviesu valoda 2
Prezenté konditorejas izstradajumu anglu valoda 2
Kopa 80

4. uzdevums. Gatavot un noformét zupu un pamatédienu (katru divas porcijas) atbilstosi
tehnologiskajam kartem (7. pielikums), racionali organizéjot darbu, racionali izmantojot
pasiititos produktus un ievérojot partikas higiénas prasibas.

(izpildes laiks 180 min.)

Vertesanas kriteriji

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

Veicama darbiba Vertesanas kritériji Plesl,qrar_me
punkti
4.1. Darba vides Terodas uz parbaudijumu, gérbies tira, kartiga, profesijas 2
organizés$ana. standartiem atbilstosa darba forma
(maksimali Ir non€mis rotas, pulksteni un citus neatbilstosus aksesuarus; 2
iegiistamais punktu parbaudijuma telpa ierodas bez mobila talruna
skaits 26) Sejas apmatojums ir nosegts ar bardas aizsegu (ja tas nav 2
nepiecieSams, izglitojamais sanem 2 punktus)
Visa gatavosanas procesa laika seko personigas higiénas 2
standartiem
Starp gatavoSanas posmiem mazga rokas 2
GarSosanai izmanto karotes un starp garSoSanas reizém tas 2
nomazga
Izmanto pareiza izm&ra un formas nazus, katlus, pannas un 2
citu inventaru
lekartas un inventaru darbam sagatavo pareizi 2
Darba virsmas un lietderigo virtuves platibu izmanto efektivi 2
un higiéniski
Virtuves traukus homazga péc gatavosanas posmiem, izlietne 2
nav parpildita
Tiri$anu un mazgasanu veic pareizi 2
Ievéro darba aizsardzibas prasibas un droSus darba panémienus 2
P&c darba beigam atstaj tiru darba vietu 2
Edienu gatavo atbilstosi receptiirai (1 punkts par katru édienu) 2
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4.2. Edienu Veicot svaigi pasniedzamu produktu pirmapstradi (tostarp 2
gatavo$ana. dekorgsanu, daliSanu porcijas), izmanto cimdus (1 punkts par
(maksimali katru eédienu)
iegiistamais punktu Starpproduktus apstrada, uzglaba, sagriez un pagatavo pareizi 4
skaits 48) (2 punkti par katru édienu)

Izvélas €diena veidam atbilstoSus tehnologiskas apstrades 4

panémienus (2 punkti par katru édienu)

Izvelas ediena veidam atbilstoSus termiskas apstrades 4

panémienus (2 punkti par katru édienu)

Ievéro &diena veidam atbilstoSu gatavosanas tehnologisko 4

secibu (2 punkti par katru édienu)

Pardomati un tehniski pareizi plano, strukturizé darba procesu 4

un secigi izpilda darbibas (2 punkti par katru édienu)

Izmanto musdienigas &dienu gatavoSanas metodes un tehnikas 4

(2 punkti par katru édienu)

Ekonomiski un lietderigi izmanto produktus (2 punkti par 4

katru édienu)

Ievéro iznakuma normas (2 punkti par katru édienu) 4

Edienu gatavo pareizi, nemazinot produktu uzturvértibu 4

(2 punkti par katru eédienu)

Svaigos produktus novieto ledusskapi starp gatavoSanas 4

procesiem

Uzdevums veikts tam paredzétaja laika 4
4.3. Pagatavoto Pirms &diena servéSanas notira darba virsmas 2
€dienu servésana un Pagatavoto &dienu servé tira apgerba 2
prezentgSana. Ediena servé$anai izmanto cimdus 2
(maksimali Pareizi un proporcionali izmanto §kivja / trauka platibu 2
iegustamais punktu Nopulg 8kivi; $kivja malas ir tiras, bez &diena dalinam, pirkstu 2
skaits 46) nospiedumiem utt.

Ediens ir acTm baudams, ta vizualais izskats raisa apetiti 4

(2 punkti par katru édienu)

Ievéro pareizu &diena pasniegSanas temperatiiru (2 punkti par 4

katru eédienu)

Ediena sastavdalu tekstiira un temperatiira ir patikama, 4

neizraisa nepatikamas reakcijas (nav parak lipiga, asa,

sasald&ta U. tml.). (2 punkti par katru édienu)

GarSa, smarza, struktura veido vienotu harmonisku 4

kompoziciju (2 punkti par katru édienu)

Ir viegli identificét dazadus &diena komponentus (2 punkti par 4

katru eédienu)

Nav konflikt&josu garSu (2 punkti par katru edienu) 4

Skaidri un saprotami formul€ pagatavoto &dienu izvéli 2

Ediena mutiska prezentacija ir skaidra, saprotama, atraktiva, 2

Tsa, izmantojot profesionalo valodu un etiketi; atstaj pozitivu

iespaidu

Prezentg &dienu latvie$u valoda 2

Prezent€ &dienu viena sveSvaloda 2

Piedevu un pamatprodukta daudzums ir sabalanséts 4

proporcionali (2 punkti par katru édienu)

Kopa 124

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"
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PRODUKTU SARAKSTS

1. pielikums

Sulas, dzérieni, buljoni

Tomatu sula

Abolu sula

Apelsinu sula

Smiltsérksku sula

Ananasu sula

Burkanu sula

Vinogu sula

Baltvins

Sarkanvins

Liellopa galas buljons

Vistas galas buljons

Zivju buljons

Darzeni, parstradati darzeni, zalumi, sénes

Produktu nosaukums | Mervieniba
Gala un galas produkti
Ciikas gala (Skinkis) kg
Cukas gala (karbonade) kg
Cikas fileja kg
Liellopa gala (Skinkis) kg
Liellopa fileja kg
Vistas stilbin§ kg
Vistas fileja kg
Vistas $kinkisi kg
Vistas aknas kg
Piles kritina kg
Bekons (vitinats) kg
Liellopa gala (vitinata) kg
Titara fileja kg
Cikas gala (zaveta) kg
Bekons (8k&les) kg

Zivis, to parstrades produkti, jiiras veltes

Menca (svaiga) kg
Lasis (svaigs) kg
Forele (svaiga) kg
Silke (maringta) kg
Garneles (saldgtas, tiritas) kg
Garneles (marinétas) kg
Lasis (kiipinats) kg
Skumbrija (kiipinata) kg
Krabju nijinas (saldétas) kg
Kilavas kg
Piens, piena produkti, olas

Kefirs I

Jogurts (bez piedevam) I

Piens |

Sviests kg
Biezpiens (9 %) kg
Saldais kr&jums (35 %) kg
Skabais kr&jums (25 %) kg
Rikotas siers kg
Cietais siers (parmezans) kg
Siers (Krievijas) kg
Siers (Holandes) kg
Kamambeérs (Brie) kg
Kausétais siers (Dzintars) kg
Kipinats siers kg
Fetas siers kg
Zilais siers kg
Mocarella kg
Siers (Filadelfijas) kg
Maskarpone kg
Paipalu olas gab.
Vistu olas gab.
Saldgjums (plombirs) kg

Gurki (svaigi) kg
Gurki (maringti) kg
Tomati kg
KirSu tomati kg
Tomati (saul€ kaltéti) kg
Tomati sava sula kg
Cukini kg
Kabaci kg
Kirbji kg
Ziedkaposti kg
Kaposti kg
Kinas kaposti kg
Baklazani kg
Spargeli kg
Fenhelis kg
Brokoli kg
Cili pipari (svaigi) kg
Sampinjoni (svaigi) kg
Sampinjoni (maringti) kg
Burkani kg
Paprika (krasaina) kg
Péetersili (sakne) kg
Pétersili (zalumi) kg
Selerija (sakne) kg
Selerija (kati) kg
Redisi (baltie, daikoni) kg
Redisi kg
Kali kg
Kartupeli kg
Kartupeli (jaunie) kg
Batates kg
Galda bietes kg
Biesu lapinas kg
Pastinaki kg
Paksu pupinas kg
Sviesta pupinas kg
Pupinas (konservétas) kg

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"
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Graudu produkti, maizes izstradajumi

Ciiku pupas (svaigas) kg
Pelekie zirni kg
Zalie zirniSi (saldéti) kg
Turku zirni (konserveti) kg
Kukuriiza (saldéta) kg
Lgcas kg
Puravi kg
Kiploki kg
Sipoli kg
Sarkanie sipoli kg
Salotes sipoli kg
Sipolloki kg
Salati (MIX) kg
Salati (lapu) kg
Baby Bok choy kg
Rukola kg
Baziliks (zalumi) kg
Dilles kg
Piparmétra (lapas) kg
Rozmarins (svaigs) kg
Timians (svaigs) kg
Koriandrs (svaigs) kg
Spinati (svaigi) / spinati kg
(saldgti)

Digsti (I&cas) kg
Digsti (redisi) kg
Digsti (zirni) kg

Augli, ogas, to parstrades produkti

Risi kg
Griki kg
Auzu parslas kg
Pérlu kuskuss / kuskuss kg
Bulgurs kg
Risu nideles kg
Niadeles kg
Spageti pasta kg
Manna kg
Polenta kg
Milti (kvieSu, a/l) kg
Milti (kvieSu, rupjie) kg
Milti (rudzu) kg
Baltmaize kg
Tostermaize kg
Rivmaize (baltmaizes) kg
Rudzu maize / rupjmaize kg
Lavass gab.
Smilsu miklas cepumi / Selga kg
Cukurs, ciete, medus
Cukurs kg
Briinais cukurs kg
Padercukurs kg
Medus kg
Kartupelu ciete kg
Ella, etikis, mérces

Saulespuku ella I
Rapsu ella I
Olivella (Extra Virgin) I
Kirbju séklu ella I
Valriekstu ella I
Baltvina etikis I
Sarkanvina etikis I
Abolu etikis I
Etikis (9 %) I
Balzamiko etikis I
Balzamiko mérce kg
Sojas mérce I
Voréesteras mérce I
Tabasko mérce kg
Tomatu mérce kg
Kecups kg
Tomatu pasta kg
Sinepes (dazadas) kg
DiZonas sinepes kg
Olivas (zalas) kg
Olivas (melnas) kg

Garsas preces, garSvielas

Aboli kg
Bumbieri kg
Dz&érvenes kg
Zemenes kg
Avenes kg
Mellenes kg
Briiklenes kg
Apelsini kg
Greipfriti kg
Citroni kg
Laims kg
Vinogas kg
Avokado kg
Mango kg
Banani kg
Kivi kg
Persiki kg
Granataboli kg
Melone kg
Rabarberi kg
Dateles kg
Kir$i (saldéti) kg
Persiki (konservéti) kg
Ananasi (konservéti) kg
Rozines kg
Melnas pliimes (Zavétas) kg
Aprikozes (zavétas) kg

Sals kg
Jiras sals kg
Melnie pipari (malti) kg
Melnie pipari (graudu) kg
Baltie pipari (graudu) kg
Smarzigie pipari kg

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"
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Roza pipari

Cili pulveris kg
Kurkuma kg
Karijs kg
Raudene / oregano kg
Citronzale kg
Kimenes kg
Koriandrs kg
Rozmarins kg
Soda kg
Cepamais pulveris kg
Vanilins kg
Vanilas cukurs kg
Vanilas paksts gab.
Zelatins kg
Kimenu pulveris kg
Kiipinatas paprikas pulveris kg
Darzenu buljona pasta kg
Muskatrieksts kg
Krustnaglinas kg
Lauru lapas kg

Kanglis (malts) kg
Kanglis (standzina, mizina) kg
Saulespuku séklas kg
Kirbju seklas kg
Sezama seklas kg
Linseklas kg
Garsviela zivim kg
Citronpipari kg
Marrutki kg
Majoneze kg
Kakao pulveris kg
Dabiga kafija kg
Skistosa kafija kg
Ciedru rieksti kg
Lazdu rieksti kg
Valrieksti kg
Mandeles kg
Mandelu skaidinas kg
Kokosa skaidinas kg
Balta sokolade kg
Tumsa Sokolade kg

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"
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Pareizas atbildes piemérs 1.1. uzdevumam

MENU

BREAKFAST

Continental Breakfast
(Cereals, Yogurts, Fruit Selection, Cold Cuts, Toasts)

(Food does not contain peanuts)

LUNCH
Spiced Carrot and Lentil soup
One-pan Salmon with roast vegetables
Turkey meatballs with citrus couscous

(Food does not contain peanuts)

DINNER
Moroccan Chickpea soup
Rosemary Chicken with oven roasted ratatouille
Steak with goulash sauce and sweet potato fries
Lemon cheesecake

(Food does not contain peanuts)

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

2. pielikums

15



Pareizas atbildes piemérs 1.2. uzdevumam

3. pielikums

Tehnologiskas kartes vakarinu &dieniem (zupai, pamatédienam un desertam) atbilstosi
sagatavotajai €dienkartei.

TEHNOLOGISKA KARTE
Ediena nosaukums anglu valoda Morrocan Chickpea soup
latvieSu valoda Turku zirnu zupa marokanu gaumé
lelikums 1 porc., g/ mi lelikums lelikums
Nr.p.k. | Izejvielas nosaukums : 2 porc., kg | 15 porc,, kg
Bruto Neto Bruto Bruto
1. Olivella 15 15 0,030 0,225
2. Sipoli 25 21 0,050 0,375
3. Selerijas (kati) 15 10 0,030 0,225
4, Kimenu pulveris 1 1 0,002 0,015
5. Udens 150 150 0,300 2,250
6. Tomati sava sula 100 100 0,200 1,500
(konservéti, sasmalcinati)
7. Turku zirni (Konservéti) 100 100 0,200 1,500
8. Ciiku pupas (svaigas) 25 20 0,050 0,375
9. Citrona sula 10 10 0,020 0,150
10. Koriandrs 5 4 0,010 0,075
11. Pétersili (zalumi) 5 4 0,010 0,075
12. Sals péc garSas péc garsas pec garSas
13. Melnie pipari (malti) péc garsas péc garsas péc garsas
14, Citrona mizina (sarivéta) 1 1 0,002 0,015
Iznakums 350

Tehnologiskais apraksts

el N S

Salsiident uzvara ciiku pupas.
Dzila katlina uzkarsg ellu (no +120 lidz +130 °C).

Kameér ella silst, nomizo sipolus un sagriez kopa ar seleriju katiem vidgja lieluma kubinos.
Sagrieztos darzenus, biezi apmaisot, 10 min. apcep uzkarsétaja ella (lidz sipoli un selerija

klast miksti).

oo

Pievieno kimenes un apcep vél 1 min.
Palielina plits siltuma reZimu (no +150 lidz +160 °C).

7. Pie apceptajiem darzeniem pievieno tdeni, tomatus un turku zirnus, ka arT maltus melnos
piparus (péc garsas).

2

P&c 8 min. pievieno cliku pupas un citrona sulu un vara vél 2 min.

9. Pievieno sali (péc garSas), péc tam visu parkaisa ar citrona mizinu un sasmalcinatiem
pétersilu zalumiem.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

vards un uzvards
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TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums

anglu valoda

Rosmary Chicken with oven roasted ratatouille

latvieSu valoda

Rozmarina marinéta vistas fileja ar krasni gatavotu
darzenu saut&jumu

. lelikums | |likums

o lelikums 1 porc., g/ ml 15 porc.,
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums 2 porc., kg/1 kg /|
Bruto Neto Bruto Bruto
1. Baklazans 100 85 0,200 1,500
2. Cukini 125 100 0,250 1,875
3. Paprika 50 38 0,100 0,750
4, Rozmarins (svaigs) 0,5 0,4 0,001 0,008
5. Kiploks 8 6 0,016 0,120
6. Olivella 10 10 0,020 0,150
7. Vistas fileja 200 170/120 0,400 3,000
8. Kirsu tomati 65 55 0,130 0,975

9. Sals pEc garsas p&c garsas pEc garsas

Iznakums 120/190

Tehnologiskais apraksts

=

Uzkarse cepeskrasni (lidz +180 °C).
2. Sagriez baklazanu, cukini un papriku palielos kubinos. Sagrieztos darzenus liek liela

cepesSpanna, pievienojot pusi no sasmalcinata svaiga rozmarina, saspiesta kiploka, olivellas
un nedaudz sals (péc garSas). Darzenus izklaj vienmeriga karta cepeSpanna un cep
cepeskrasni 20 min.
3. Kamér cepas darzeni, sajauc kopa atlikuso rozmarinu, kiplokus, ellu un sali (péc garsas).
Vistas kriitinu 4-5 reizes iegriez ar asu nazi, parklaj ar aromatizéto ellu un lauj 15 min.

ievilkties.

o oA

ir viegli karameliz&ti).

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

vards un uzvards

Kad darzeni ir gatavojusies 20 min., iemaisa darzenos kirSu tomatus.
Starp darzeniem izveido iedobi, taja liek vistas kratinu.
Parklaj cepespannu ar foliju un cep cepeskrasni 18—20 min. (lidz vistas gala ir gatava, darzeni

17




TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums anglu valoda Steak with goulash sauce and sweet potato fries
latviesu valoda Liellopa steiks ar gulaSa mérci un fritétiem saldajiem
kartupeliem

. lelikums | |elikums

Nr. p. k. Izejvielas nosaukums lelikums 1 porc., g/ m| 2 porc., kg /| 15kg3r|0”
Bruto Neto Bruto Bruto
1. Rapsu ella 30 30 0,060 0,450
2. Saldais kartupelis 250 200/150 0,500 3,750
3. Timians (svaigs) 0,5 0,4 0,001 0,008
4. Sipols 100 84 0,200 1,500
5. Paprika (zala) 100 75 0,200 1,500
6. Kiploks 2 15 0,004 0,030
7. Kipinatas paprikas pulveris 15 15 0,003 0,023
8. Kirsu tomati 40 39 0,080 0,600
9. Tomatu pasta 8 8 0,016 0,120
10. Darzenu buljona pasta 4 4 0,008 0,060
11. Liellopa filejas steiks 220 160/100 0,440 3,300
12. Udens 75 75 0,150 1,125

13. Sals p&c garsas pec garsas p&c garsas
Iznakums | 100/150/15
0

Tehnologiskais apraksts

1.

Hown

o o

Uzkarse cepeskrasni (lidz +220 °C). Notira saldos kartupelus un sagriez palielos salminos,
liek bloda, pievieno timianu ar 2/3 rapSu ellas un sali. Visu apmaisa.

Kartupelu salminus liek uz cepsanas rezga, kas novietots uz cepespannas.

Sipolus notira, paprikai iznem seklas, darzenus sagriez salminos.

Uz plits uzkars€é pannu ar atlikuSo rapsu ellu, pievieno sipolus, parklaj ar pannas vaku un
atstaj sauttties 5 min., apmaisa. Sipoli ir mazliet karameliz&jusies. Pie sipoliem pievieno
zalo papriku un sasmalcinatus kiplokus. Turpina sautét vél 5 min.

Kamér saut&jas darzeni, salda kartupela salminus liek cepeskrasni un cep 15 min.

Kameér kartupeli gatavojas, kiipinato paprikas pulveri iemaisa sautétajos darzenos, parlej ar
tideni, pievieno uz pusém sagrieztus kirSu tomatus, tomatu biezeni un buljonu, vara 10 min.

. Uzkarsg vél vienu pannu un cep liellopa steiku 2-3 min. no katras puses (atkariba no ta

biezuma). Apcepto liellopa steiku 5 min. atpttina.
Uz Skivja karto gulaSa meérci un virst liek liellopa galu. Pasniedz ar salda kartupela
salminiem.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs vards un uzvards
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TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums

anglu valoda

Lemon cheesecake

latvieSu valoda

Citrona un siera tarte

_ lelikums lelikums

Nr. p. k. Izejvielas nosaukums lelikums 1 porc., g /ml 2 porc., kg /| 15kg(;rlc',
Bruto Neto Bruto Bruto
1. SmilSu cepumi 20 20 0,040 0,300
2. Sviests 8 7 0,016 0,120
3. Briinais cukurs (nerafinéts) 4 4 0,008 0,060
4, Maskarpone 60 60 0,120 0,900
5. Cukurs 12 12 0,024 0,180
6. Citrona sula 15 15 0,030 0,225
7. Citrona mizina 2 2 0,004 0,030

Iznakums 120

Tehnologiskais apraksts

N

Smil$u cepumus sasmalcina.
Katlina izkaus€ sviestu, nonem no uguns, iemaisa brtiino cukuru un sasmalcinatos cepumus.

3. Kikas formas pamatni izklaj ar cepamo pergamentu un taja liek cepumu masu, izlidzinot to
pa visu pamatni.

o~

un krémiga konsistence.
6. Parklaj kiikas pamatni ar iegito krému un liek kiiku ledusskapi (no +4 lidz +6 °C) 60—
120 min. atdzes&ties.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

vards un uzvards

Iegiito kiikas pamatni liek ledusskapi (no +4 lidz +6 °C) 30 min. atdzeséties.
Gatavo virskartu: maskarponi, cukuru, citrona mizinu un sulu sakul, lidz veidojas viendabiga
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Pareizas atbildes piemérs 1.3. uzdevumam

4. pielikums

Saraksts anglu valoda un latvieSu valoda nepiecie$samo krajumu (divam porcijam) pasttisanai
atbilstosi sagatavotajam tehnologiskajam kartém.

Dokumenta nosaukums latvieSu valoda

Saraksts nepiecieSamo krajumu pasiitiSanai

Dokumenta nosaukums anglu valoda

List of required stocks for ordering

Edienreizes nosaukums anglu valoda

Dinner

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

Rosmary
Ediena nosaukums anglu valoda Morrocan Chicken with Lemon
Chickpea soup | oven roasted cheesecake
ratatouille
Number of servings / Porciju skaits 2 2 2
Name of raw materials / Mérvieniba Kopa
Izejvielu nosaukums
Product name | Produkta nosaukums
in English latvie$u valoda
Olive oil Olivella I 0,030 0,020 0,050
Onion Sipols kg 0,050 0,050
Celery Selerijas kats kg 0,030 0,030
Ground Kimenu pulveris kg 0,002 0,002
Cumin
Vegetable Darzenu buljons | 0,300 0,300
stock
Can chopped | Konservéti tomati kg 0,200 0,200
tomatoes sava sula
(sasmalcinati)
Can chickpeas | Konservéti turku kg 0,200 0,200
zirni
Fresh broad Svaigas cliku pupas kg 0,050 0,050
beans
Lemon juice Citrona sula I 0,020 0,030 | 0,050
Coriander Koriandrs kg 0,010 0,010
Parsley Pétersili kg 0,010 0,010
Lemon zest Citrona mizina kg 0,002 0,004 | 0,006
Aubergine Baklazans kg 0,200 0,200
Courgette Cukini kg 0,250 0,250
Bell Pepper Paprika kg 0,100 0,100
Fresh Svaigs rozmarins kg 0,001 0,001
rosemary
Garlic Kiploks kg 0,016 0,016
Chicken Vistas fileja kg 0,400 0,400
breast
Cherry tomato | Kir§u tomati kg 0,130 0,130
Shortbread Smil$u cepumi kg 0,040 | 0,040
cookies
Butter Sviests kg 0,016 | 0,016
Dark soft Nerafinéts brunais kg 0,008 | 0,008
brown sugar cukurs
20




Mascarpone Maskarpone kg 0,120 | 0,120
Cheese

Sugar Cukurs kg 0,024 | 0,024
Salt Sals kg 0,001 0,001 0,002
Graund black | Malti melnie pipari kg 0,001 0,001 0,002
pepper

Sagatavotajs vards un uzvards
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5. pielikums

TEHNOLOGISKA KARTE

Maizes nosaukums: Grain bread
(Formas graudu maize)

. lelikums 2 gab.,
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums lelikums 1 gab., g/ m| kg/l )

Bruto Neto Bruto
1. Milti 650 650 1,300
2. Cukurs 30 30 0,060
3. Rudzu milti 150 150 0,300
4, Olas 1/2 20 1
5. Rudzu klijas 50 50 0,100
6. Udens 50 50 0,100
7. Sezama séklas 62,5 62,5 0,125
8. Sals 10 10 0,020
9. Raugs 50 50 0,100
10. Ella 50 50 0,100
11. Saulespuku seklas 62,5 62,5 0,125
12. Linséklas 37,5 37,5 0,075
13. Kimenes 37,5 37,5 0,075
14, Klijas 150 150 0,300

Iznakums 1100

Tehnologiskais apraksts

1.

Hw

o

©oN>

Trauka lej siltu ideni (~ +40 °C), pievieno augu ellu, sali un cukuru, izmaisa. Pievieno olu,
izmaisa. Masai pievieno atdzivinatu raugu un ripigi to izmaisa. Pievieno s€klu maisijumu
(kimenes, lins€klas, saulespuku s€klas, sezama s€klas; dalu atstdj maizes parkaisiSanai),
rudzu klijas.

Ar roku izmica viendabigu masu. Pakapeniski pieber atlikuSos miltus. Ja grib baltaku maizi,
izmanto augstaka labuma kvieSu miltus; ja vélas veseligaku, izmanto rudzu miltus un klijas,
ka arT nedaudz kvieSu miltu (miltus savstarpgji var aizstat, nemainot miltu kop&jo svaru).
Miklai jabut staipigai un vijigai, ne rull§jamai.

Miklu raudzg silta vieta 30—40 min. (ne ilgak).

Uzraudzéto miklu liek ar ellu vai sviestu iesméréta forma (kukulisi no §is miklas nesanaks),
virspusi samitrina ar mitru roku un parber ar séklu maisijumu.

Sagatavoto veidni liek tikko ieslégta cepeskrasni (lai, krasnij silstot, maize uzriigst) un
turpina cepSanas procesu.

Maizi cep krasni ar ieslégtu ventilatoru (no +230 lidz +240 °C) ~ 35-40 min.

Krasns durtinas nevirina. Cep$anas laika 2—3 reizes apgroza maizes veidni.

Gatavu maizi nem ara no veidnes, kamér ta vél karsta. Neatdzese veidné.

Maizi liek uz koka délisa vai linu dvielisa, atdzesé 1015 min.

22
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6. pielikums

TEHNOLOGISKA KARTE
Konditorejas izstradajuma nosaukums: Sandcake
(Smilsu kuka)
. lelikums
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums lelikums 1 gab., g / ml 10 gab., kg /|

Bruto Neto Bruto
1. Milti 60 60 0,600
2. Cukurs 20 20 0,200
3. Sviests 35 35 0,350

4. Olas 1/5 8 2/0,080
5. Vanilas cukurs 1 1 0,010
6. Sals 0,5 0,5 0,005
7. Abolu povidla 50 50 0,500
8. Puadercukurs 3 3 0,030

Iznakums 140

Tehnologiskais apraksts

1.
2.

3.
4.
5

Samaisa sviestu, cukuru, sali, vanilas cukuru, olas.

Izsija miltus, vida veido iedobi, taja ielej saputoto masu un atri iemica miklu. Miklu ievieto
ledusskapi (30 min.).

Miklu sadala 2 vienadas dalas, izrullé 1 cm biezuma, novieto uz paplates.

Cep +200 °C temperattra 12—-15 min.

Atdzese, apgriez malas, uz vienas gatavas miklas plats sméré % abolu povidlas masas, liek
otru plati pa virsu un parsméré ar atlikuso abolu povidlas masu. Nogrieztas malas sadrupina
un parber kiikai, parkaisa ar ptidercukuru.

Sadala 10 vienada izm&ra gabalos.
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TEHNOLOGISKA KARTE

FEdiena nosaukums: Spiced Carrot and Lentil soup
(Pikanta I€cu un burkanu zupa)

7. pielikums

lelikums lelikums

Nr.p. k. | Izejvielas nosaukums lelikums 1 porc., g /ml ZK%O;(i" 15kg3rlc"
Bruto Neto Bruto Bruto
1. Kimenu séklas 1 1 0,002 0,015
2. Cili parslas 0,5 0,5 0,001 0,008
3. Olivella 8 8 0,016 0,120
4. Burkani 150 120 0,300 2,250
5. Skeltas sarkanas lécas 35 35/74 0,070 0,525
6. Vistas buljons 250 250 0,500 3,750
7. Piens 30 30 0,060 0,450

8. Sals pec garsas pec garsas pec garsas

Iznakums 350

Tehnologiskais apraksts

=

Notira un sarivé burkanus.

2. Uzkarsg katlu un taja sausa veida apcep kimenu séklas un ¢ili parslas (apcep ~ 1 min. vai
lidz bridim, kamér tas sak 1ekt pa pannu un izdalit smarzu).

w

Pusi no apceptajam garSvielam ar karoti iznem no katla un noliek mala.

4. Apceptajam garSvielu maisijumam, kas palicis katla, pievieno olivellu, sarivétus burkanus,
18cas, karstu buljonu un pienu. Visu uzvara. Turpina varit uz 1&énas uguns 15 min. (lidz 1&cas

ir piebriedusas un mikstas).

5. Zupu ar blenderi vai virtuves kombainu sakul 1idz viendabigai konsistencei (vai, ja vélas,
atstaj to nesablendetu).

o

Pievieno sali péc garsas.
7. Zupu lej $kivi un parkaisa ar atlikuso apcepto garSvielu maisjjumu.

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"
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TEHNOLOGISKA KARTE

Ediena nosaukums: Turkey meatballs with citrus couscous

(Ttitara galas frikadeles ar citrusa kuskusu)

lelikums lelikums

Nr. p. k. Izejvielas nosaukums lelikums 1 pore., g / ml 2kp;o;<i., 15kgc;r|c.,
Bruto Neto Bruto Bruto
1. Titara malta gala 125 100/90 0,250 1,875
2. Malts ¢&ili 1 1 0,002 0,015
3. Malts koriandrs 1 1 0,002 0,015
4, Maltas kimenes 1 1 0,002 0,015
5. Sipols 25 20 0,050 0,375
6. Apelsins 30 24 0,060 0,450
7. Kuskuss 65 65/160 0,130 0,975
8. Vistas buljons 65 65 0,130 0,975
9. Olivella 5 5 0,010 0,075
10. Svaigs koriandrs 10 8 0,020 0,150

Iznakums 90/180

Tehnologiskais apraksts

Ao E

uzbriedina.

oo

7. Kuskusu karto uz Skivja un pasniedz ar frikadelem.

Modulis "Edinasanas nodro§inasana uz kuga"

Sipolus nomizo un sakapa. Apelsinam norivé mizinu un izgriez mikstumu.
Bloda sajauc titara malto galu, garSvielas, sipolu un apelsinu mizinu.

No masas veido 5 frikadeles.

Kuskusu ieliek bloda, parlej ar karstu vistas buljonu un parklaj ar partikas plévi, 10 min.

Frikadeles cep olivella 10-12 min., biezZi apgrieZot, lidz zeltaini briinas.
Gatavo kuskusu ar daksinu saspaida, lai klust gaisigaks, iemaisa sasmalcinatu apelsinu
mikstumu, sakapatu svaigu koriandru.
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=3 EIROPAS SAVIENIBA
. NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Kuga pavars" (4. LKI)

Obligatas izvéles dala (B dala) 6
Modulis "Jurniecibas anglu valoda" \»’

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilsto$i moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 3
_ Uzdevumu veidi Rakstiski zinasanu parbaudes uzdevumi.
Darba uzbiive
Uzdevumu izpildes 60 min.
kopgjais laiks minttes

1. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par
kuga ekspluataciju, ikdienas operacijam uz kuga un apkalpes loceklu
atbildibas jomam.

2. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par
drosibas pasakumiem uz kuga.

3. Sagatavot dokumentu anglu valoda partikas produktu pasiitiSanai uz

kuga un angliski atbildét uz jautajumiem, kas saistiti ar &diena patérinu
uz kuga.

Uzdevumu apraksts

Norises vieta un Macibu telpa.
nepiecieSamie Rakstampiederumi.
materialie lidzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérteé pedagogs (-i). Vértéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 139, kas
Veértesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vértgjums tiek izteikts balles
atbilstosi vertésanas skalai:

Iegito punktu 106- 117- 135-
skaits 1-20 | 21-41 | 4262 | 63-82 | 83-94 | 95-105 116 127 128-134 139
Uzdevumu
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 92-96 | 97-100
(%)
Vertejums
N 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
1
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Uzdevumi, to izpildes vertésanas Kriteriji

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par kuga
ekspluataciju, ikdienas operacijam uz kuga un apkalpes loceklu atbildibas jomam.

1.1. Noteikt 1. att€la redzama kuga tipu. Noradit kravas veidu, ko tas parvada.

Kuga tips

Kravas veids

1.2. Noteikt velkona (2. attels) telpas un nodalijumus.

2. attels. Velkonis
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1.3. Noteikt kuga operaciju (3. attels) un isi to aprakstit.

3. attels. Kuga operacija
1.4. Tsi raksturot, kas ir kuga kapteinis un kadi ir vina pienakumi.

2. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par drosibas
pasakumiem uz kuga.

2.1. Nosaukt un isi aprakstit individualos aizsardzibas lidzeklus, kas sastopami uz kuga.

2.2. Noteikt kuga trauksmes signalu (4. attéls). Kada riciba seko p&c §a trauksmes signala?

’

4. attéls. Kuga trauksme

Trauksmes veids

Riciba

2.3. Nosaukt glabsanas lidzekli (5. attéls). Aprakstit glabsanas lidzekla atrasanas vietu un gadijumus,
kad tas jaizmanto.

Glabsanas Iidzeklis

AtraSanas vieta

Gadijumi, kad tas
jaizmanto
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5. attels. Kuga glabsanas lidzeklis

2.4. Nosaukt ugunsdzgsibas lidzekli (6. attéls). Aprakstit ugunsdz&sibas lidzekla atrasanas vietu un
gadijumus, kad tas jaizmanto.

6. attels. Kuga ugunsdzesibas lidzeklis

Ugunsdzesibas
lidzeklis

AtraSanas vieta

Gadijumi, kad tas
jaizmanto

2.5. Aprakstit partikas atkritumu izmeSanas nosacijumus.
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3. uzdevums. Sagatavot dokumentu anglu valoda partikas produktu pasutisanai uz kuga un
angliski atbildét uz jautajumiem, kas saistiti ar édiena patérinu uz kuga.

3.1. Aizpildit anglu valoda standartiz&tu veidlapu produktu pasatisanai.

Edienu gatavo$anai virtuvé no noliktavas ir japasita $adi produkti:

Nr. p. k. Produkta nosaukums uzspkr:iigz l:iz?esma Precgisrgena, Mervieniba Daudzums
1. Vistas kriitina 351 4,85 kg 5,000
2. Cikas kakla karbonade 353 4,00 kg 4,000
3. Bute 366 8,50 kg 2,500
4. Sipoli 221 0,55 kg 2,000
5. Kartupeli 231 0,35 kg 6,000
6. Saldais krgjums 111 2,99 I 2,000
7. Burkani 241 0,45 kg 3,000

Aizpildit veidlapu:

Supply Request Form
(Day of the week and date)
Name (Requester) Date of Request
Dept (Department) Date Neaded By
Please complete the form below and return your request to Department
Sr# Item Description Item Number Price Unit of Quantity
Measure

1

2

3

4

5

6

7
Contact Person: Receved By:
Approved by: Department:
Signature: Date:

5
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3.2. Noklausities audiofailu (audiofails). Izklastit édiena gatavoSanas procesu valsts valoda.
3.3. Aprakstit €édinasanas komandas loceklu pienakumus virtuve.
3.4. Aprakstit sanemta pasiitijuma kvalitates parbaudes pamatprincipus.

3.5. Noteikt preci péc etiketes un uzrakstit, kur $o preci var lietot.

Item name
Usage

3.6. Raksturot personalhigiénas prasibas.

3.7. Uzskaitit partikas izraisitas slimibas, to simptomus un darbibas slimibu nové&rsanai.

3.8. P&c simptomiem noteikt ar partikas saindé$anos izraisito slimibu.

Symptoms — nausea, vomiting, diarrhea, cramps, and fever, with symptoms generally lasting a
couple of days and tapering off within a week.

3.9. Nosaukt visbiezak sastopamos partikas alergénus.

3.10. Nosaukt partikas alergijas iemeslu un alergijas simptomus.
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Veértesanas Kkritériji un atbildes

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par kuga
ekspluataciju, ikdienas operacijam uz kuga un apkalpes loceklu atbildibas jomam. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 24)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji / Pareizas atbildes Pleslli(;rl?tlime

1.1. Kuga tipa un kravas Anglu valoda pareizi nosauc kuga tipu (Bulk carrier) 2
veida nosauksana anglu Anglu valoda pareizi nosauc parvadajamas kravas veidu 2
valoda. (maksimali (Bulk cargo)

iegiistamais punktu skaits 4)

1.2. Velkona telpas un Anglu valoda pareizi nosauc kuga nodalijumu (Funnel) 1
nodalifjumu nosaukSana anglu | Anglu valoda pareizi nosauc kuga nodalijumu (Bridge) 1
valoda. (maksimali Anglu valoda pareizi nosauc kuga nodalijumu (Bow) 1
iegiistamais punktu skaits 3)

1.3. Kuga operacijas 1sS
apraksts anglu valoda.
(maksimali iegiistamais

Mooring operation — A vessel is made fast to pier or quay using thick
ropes called mooring lines or hawsers. The lines are fixed to deck
fittings on the vessel at one end and fittings such as bollards, rings, and

punktu skaits 9) cleats on the other. (https://en.wikipedia.org/wiki/Mooring)

Anglu valoda pareizi nosauc kuga operaciju (Mooring 1
operation)

Anglu valoda pareizi apraksta kuga operaciju 2
Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama

Informacija tiek sniegta, izmantojot profesionalo 2
terminologiju

Sniegta informacija ir pilniga 2

1.4. Kuga kapteina un vina
pienakumu raksturosana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 8)

The captain is responsible for every aspect of the voyage and vessel.
They set course and speed, direct crew members, and ensure that proper
procedures are followed, keeping logs and records of the ship's
movements and cargo, and supervising the loading and unloading of
cargo and passengers. (https://www.yourfreecareertest.com/ship-
captain/)

Anglu valoda pareizi nosauc kapteina galvenos 2
pienakumus

Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama

Informacija tiek sniegta, izmantojot profesionalo 2
terminologiju

Sniegta informacija ir pilniga 2

2. uzdevums. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus anglu valoda par drosibas
pasakumiem uz kuga. (maksimali iegiistamais punktu skaits 38)

Veicama darbiba

PieSkiramie

Vertesanas kriteriji / Pareizas atbildes .
punkti

2.1. Individualo aizsardzibas
lidzeklu (IAL) uzskaitisana
un aprakstiSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 17)

1. Protective Clothing: Protective clothing is a coverall which protects
the body of the crew member from hazardous substance like hot oil,
water, welding spark etc.

2. Helmet: a hard plastic helmet that protects the head.
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3. Safety Shoes: Safety shoes ensure that nothing happens to the crew
member’s feet while working or walking onboard.

4. Safety Hand gloves: Different types of hand gloves are provided
onboard ship. All these are used in operations wherein it becomes
imperative to protect ones hands. Some of the gloves provided are heat
resistant gloves to work on hot surface, cotton gloves for normal
operation, welding gloves, chemical gloves etc.

5. Goggles: Protective glass or goggles are used for eye protection,
whereas welding goggles are used for welding operation which protects
the eyes from high intensity spark.
(https://www.marineinsight.com/marine-safety/10-main-personal-
protective-equipment-ppe-used-onboard-ship/)

Anglu valoda, izmantojot atbilstoSu profesionalo 5
terminologiju, pareizi nosauc visus IAL (1 punkts par
katru pareizi nosauktu 1AL)

Anglu valoda, izmantojot atbilstoSu profesionalo 10
terminologiju, pareizi apraksta katru IAL (2 punkti par
katra |AL aprakstisanu)

Sniegta informacija ir pilniga 2
2.2. Trauksmes signala Anglu valoda pareizi nosauc signala veidu (General 2
noteikSana un ricibas Alarm)
skaidrosana. (maksimali Anglu valoda, izmantojot atbilstoSu profesionalo 2

iegiistamais punktu skaits 4)

terminologiju, pareizi nosauc ricibu, sadzirdot
trauksmes signalu (Proceed to the designated muster

station)
2.3. Glabsanas lidzekla Anglu valoda pareizi nosauc glabsanas lidzekli (Man 1
noteikSana un ta overboard marker (MOB))
novietojuma, izmantoSanas Anglu valoda pareizi nosauc glabsanas lidzekla 1
aprakstiSana. (maksimali atraSanas Vvietu uz kuga (Ship’s bridge wing)
iegiistamais punktu skaits 3) | Anglu valoda pareizi nosauc gadijumu, kad glabsanas 1

lidzeklis ir jaizmanto (If any crew member or passenger
falls overboard)

2.4. Ugunsdzesibas lidzekla
noteikSana un ta
novietojuma, izmantojuma
aprakstiSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 6)

Anglu valoda pareizi nosauc ugunsdzgesibas lidzekli 2
(Portable foam applicator)

Anglu valoda pareizi nosauc ugunsdzgsibas lidzekla 2
atraSanas vietu uz kuga (Main deck and engine room)

Anglu valoda pareizi nosauc gadijumu, kad 2

ugunsdzgsibas lidzeklis ir jaizmanto (For extinguishing
Class A and B fires)

2.5. Partikas atkritumu
izmeSanas nosactjumu
aprakstiSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 8)

Outside Special Areas — Food waste that has been comminuted or
ground (ie. able to pass through a screen or mesh with holes of no larger
than 25 mm) when as far as possible, but at least 3 nautical miles, from
the nearest land and "en route".

Within Special Areas — Food waste that has been comminuted or
ground (ie. able to pass through a screen or mesh with holes of no larger
than 25 mm) when as far as possible, but at least 12 nautical miles, from
the nearest land or ice shelf whilst en route.

Anglu valoda pareizi nosauc partikas izmesanas 2
apgabalus (1 punkts par katru pareizi nosauktu
apgabalu)
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Anglu valoda, izmantojot atbilstoSu profesionalo 4
terminologiju, pareizi apraksta partikas izmeSanas
apgabalus (2 punkti par katra apgabala aprakstisanu)

Sniegta informacija ir pilniga 2

3. uzdevums. Sagatavot dokumentu anglu valoda partikas produktu pasiitiSanai uz kuga un
angliski atbildét uz jautajumiem, kas saistiti ar édiena patérinu uz kuga. (maksimali iegiistamais

punktu skaits 77)
Veicama darbiba Veértesanas kriteériji / Pareizas atbildes Ple;lli{:]rl?tlime
3.1. Standartizétas veidlapas | Veidlapa anglu valoda aizpildita visa prasita informacija 2
aizpildisana anglu valoda Partikas produktu nosaukumi uzrakstiti pareizi (1 punkts 7

produktu pastitisanai.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 9)

par katru produktu)

3.2. Ediena gatavoSanas
procesa izklasts valsts valoda
péc audioieraksta
noklausiSanas anglu valoda.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 10)

Audioieraksta teksts valsts valoda:

Kanadas recepte.

Slavenai kanadiesu receptei ir jabat panktku receptei.

Recepte:

2 glazes miltu, 2 olas, 2 glazes piena, 3 t&jkarotes cukura, 7 édamkarotes
cepama pulvera, 1/3 glazes augu ellas.

Ta ir pamatrecepte, reizém majas pievienoju mellenes, zemenes,
Sokolades ¢ipsus vai bananus.

Kad mikla ir sajaukta, neliels daudzums miklas jauzlej uz pannas, tad
apgriez, lai abas puses ir pilniba izceptas. Tad tam var likt virsi visu, ko
vélas, parasti es lieku sviestu un klavu strupu. Ir daudz dazadu veidu, ka
to darit, bet man vislabak patik mans veids.

Nosauc pareizos deserta pagatavosanai izmantojamos 2
produktus

Nosauc deserta pagatavosSanai izmantojamo produktu 2
pareizu daudzumu

Nosauc pareizas deserta pagatavoSanas darbibas 1
Deserta pagatavoSanas darbibas nosauc pareiza seciba 1
Deserta pagatavosanas procesu izklasta gramatiski 2
pareizi

Izklasta pareizi izmanto profesionalo terminologiju 2
valsts valoda

3.3. Edinasanas komandas
loceklu pienakumu
aprakstiSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 10)

A Kitchen Team Members is responsible for the daily preparation of food
items in the pantry, fry and/or stations or other areas of the kitchen. Set
up station according to The HACCP guidelines. Prepare all food items as
directed in a sanitary and timely manner. Follow recipes, portion controls,
and presentation specifications. Restock all items as needed throughout
shift. Clean and maintain station in practicing good safety, sanitation,
organizational skills. Ensure quality and safety of food by performing
standard and any additional sanitary measures including sweeping of the
floors, cleaning of surfaces, as well as proper covering and storage of food
items according to standards and procedures. Work at efficient and
consistent pace. Ensure timely preparation of all meals. Ensure that the
correct quantities are prepared to meet daily needs. Serves food in the
proper portion size and at the proper temperature. Arrive to work at the
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scheduled time. Must wear the clean kitchen uniforms provided in the
workplace, including a hat and/or hair net.

Pareizi aprakstiti €dinasanas komandas loceklu 4
pienakumi virtuve

Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama

Izklasta pareizi izmanto profesionalo terminologiju 4
anglu valoda

3.4. Sanemta pasitljuma
kvalitates parbaudes
pamatprincipu aprakstiSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 7)

Examine the product documentation and labeling to verify the product
traceability, quality and safety. Evaluate the product packaging or the
appearance of the product. The packaging must be clean, intact. Products
must meet quality requirements, they must not be damaged. Check
product temperature for chilled and frozen foods. Check the expiration
date. Only products that have not expired will be accepted or it is long
enough for the product to be used.

Anglu valoda, izmantojot pareizu terminologiju, 3
aprakstiti sanemta pasiitijuma kvalitates parbaudes
pamatprincipi

Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama
Informacija tiek sniegta, izmantojot profesionalo 2
terminologiju
3.5. Preces nosauksana un Pareizi nosauc preci (Greek Yogurt) 2
izmantojuma noteiksana. Pareizi nosaka tas izmantojumu (Dressings, Desserts, 2
(maksimali iegiistamais Marinades, Sauces)
punktu skaits 4)

3.6. Personalhigiénas prasibu
raksturoSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 7)

Catering staff should wear clean protective clothing when handling food
and preparing meals. Hands and fingernails should be washed before
handling food using a dedicated hand wash — basin, a bacterial liquid soap
from a dispenser and disposable towels or another individual method of
hand drying such as a hot air dryer. It is important to wash hands after
using the toilet, blowing your nose, or handling refuse or contaminated
food. Catering staff should not wear jewellery apart from a plain wedding
ring and sleepers. A person suffering from diarrhoea and vomiting, which
are signs of food poisoning, should not work in food handling areas until
medical clearance has been given.

Pareizi raksturo personalhigiénas prasibas 3
Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama

Informacija tiek sniegta, izmantojot pareizu 2
profesionalo terminologiju

3.7. Partikas izraisitu slimibu
un to simptomu uzskaitiSana
un darbibu to nov&rsanai
nosaukSana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 8)

Foodborne illness is caused by consuming contaminated foods or
beverages. Many different disease-causing microbes or pathogens can
contaminate foods, so there are many different types of foodborne
illnesses. Most foodborne diseases are infections caused by a variety of
bacteria, viruses, and parasites.

Prevention of foodborne illness; Clean. Wash hands often and always
before touch food. Keep knives, cutting boards, and counters clean. Wash
fresh fruits and vegetables. Keep germs from raw meat from getting on
fruits, vegetables, and other food. Make shore that meat, chicken, fish,
and eggs are fully cooked.

10
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Uzskaita pareizos ar partikas saindésanos izraisitu 2
slimibu iemeslus
Uzskaita pareizas ar partikas saindé$anos izraisitu 2
slimibu novérSanas darbibas
Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama
Informacija tiek sniegta, izmantojot profesionalo 2
terminologiju

3.8. Slimibas noteiksana. (Disease — Salmonellosis)

(maksimali iegiistamais Pareizi nosaka ar partikas saindé$anos izraisito slimibu 2

punktu skaits 2)

péc simptomiem un nosauc to

3.9. Visbiezak sastopamo
partikas alergénu
nosauks$ana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 12)

Food allergens — Milk and milk products, Eggs, Corn and corn products,
Sesame, Peanuts, Wheat, Fish, Shellfish, Celery, Soybeans, Tree nuts,
Mustard, Chemicals, such as sulfites, sulfur dioxide, nitrites, caffeine,

MSG.

Pareizi nosauc visbiezak sastopamos partikas alergénus
(1 punkts par katriem 3 nosauktajiem partikas
alergéniem)

12

3.10. Partikas alergijas
iemesla un tas simptomu
nosauks$ana. (maksimali
iegiistamais punktu skaits 8)

Food allergy causes an immune system reaction after eating a certain
food, that affects numerous organs in the body. This leads to an allergic
reaction — a response from the immune system in which chemicals like
histamine are released in the body. The reaction can cause symptoms like
breathing problems, throat tightness, hoarseness, coughing, vomiting,

abdominal pain, hives, swelling, or a drop blood pressure.

Anglu valoda pareizi nosauc partikas alergijas iemeslu 2
Anglu valoda pareizi nosauc tris partikas alergijas 2
simptomus
Teikumi veidoti gramatiski pareizi, informacija ir 2
saprotama
Informacija tiek sniegta, izmantojot profesionalo 2

terminologiju

Modulis "Jarniecibas anglu valoda"
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Pareizas atbildes
3.1. uzdevuma atbilde

Supply Request Form

(Day of the week and date) (Friday 18.06.2021)
Name (Requester) Edgars Liepins Date of Request 18.06.2021
Dept (Department) Galley Date Neaded By 21.06.2021
Please complete the form below and return your request to Department
Sr# Item Description Item Number Price Unit of Quantity

Measure

1 Chicken Breasts 351 4.85 KG 5
2 Pork Neck 353 4.00 KG 4
3 Cod Fish 366 8.50 KG 25
4 Onions 221 0.55 KG 2
5 Potatoes 231 0.35 KG 6
6 Fresh Cream 111 2.99 LTR 2
7 Carrots 241 0.45 KG 3
Contact Person: Edgars Liepins Receved By: Olga Ope
Approved by: Edgars Liepins Department: Food storage
Signature: Edgars Liepins Date: 21.06.2021

Modulis "Jarniecibas anglu valoda"
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=3 EIROPAS SAVIENIBA
. NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Kuga pavars" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala)
Modulis "'Jurniecibas likumdo$ana, darba un vides aizsardziba"'

O

Uz sakumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 3
_ Uzdevumu veidi Rakstiski zinasanu parbaudes uzdevumi.
Darba uzbive - i
Uzdevumu izpildes 60 min.
kopgjais laiks miniites

1. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par saistoSo
normativo aktu piem&roSanu darba pienakumu veikSanai uz kuga.

2. Rakstiski izpildit zinasanu parbaudes uzdevumus par personigo
Uzdevumu apraksts | veselibu un darba aizsardzibu uz kuga.

3. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par Vvides
piesarnojuma novérsanas prasibam atbilstoSi MARPOL konvencijai,
nacionalo normativo aktu prasibam un kuga procediiram.

Macibu telpa.
Rakstampiederumi.

Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie lidzekli

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérte pedagogs (-1). Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 100, kas
Veértesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertgjums tiek izteikts balls
atbilstosi vertésanas skalai:

leglito punktu |y 4, | 15 59 | 3044 | 4559 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 8491 | 92-96 | -
skaits 100
Uzdevumu 97—
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | .o
(%)

Vertgjums

- 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ballés
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Uzdevumi, to izpildes verteSanas kriteriji

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par saistoSo normativo aktu
piemérosanu darba pienakumu veikSanai uz kuga.

1.1. Nosaukt 1. att€la redzamo kugi. Noradit konvenciju, kas tika pienemta péc $a kuga nogrimsanas.
\

1. artels. >Kugis

Kuga nosaukums
Konvencija

1.2. Kura organizacija konsulté Eiropas Komisiju jautajumos par kugosanas droSibu? Ar kuriem
likumdos$anas instrumentiem tiek reguléta kugosanas drosiba Eiropas Savienibas limeni?

1.3. Kura Latvijas Jiras administracijas strukttrvieniba uzrauga jurnieku darba iekartoSanas
kompanijas?
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1.4.1. Noradit 2. attéla redzamas konvencijas nosaukumu.
1.4.2. Nosaukt §1s konvencijas mérki.

2. attéls. Konvencija

1.5.1. 1. tabula secigi noradit nepiecie$amos solus, lai Jurnieku registra iegiitu kompetenci "kuga
kapteinis virs 3000 BT", ja pirms tam Latvijas Juras akadémija tika iegiits profesionalais bakalaura
grads jiiras transporta.
1.5.2. 1. tabula noradit STCW kodeksa sadalu, kas nosaka obligatas prasibas kapteinu un kapteinu
vecako paligu (500 BT un vairak) minimalas prasibas sertifikacijai.
1. tabula
Jurnieku sertific€Sanas sistéma Latvija

gl e N e

1.6. Nosaukt visbiezak sastopamos kuga inspekciju veidus, kas tiek veikti uz kugiem.
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1.7. Nosaukt mérkus, kam tiek izmantota 3. att¢la redzama ierice.

THE ILO MARITIME
LABOUR CONVENTION, 2006

4, attéls. SaistoSie normativie akti

2. tabula
Apgalvojums
Darba tiesibu aizsardziba jlrniekiem
Aizliedz plastmasas izmeSanu
Nosaka glabsanas laivu skaitu uz kuga
4
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1.9. Kuras organizacijas logotips ir att€lots 5. atteéla? Nosaukt mérki, ko pilda $T organizacija.

5. attéls. Organizacijas logo

2. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par personigo veselibu un
darba aizsardzibu uz kuga.

2.1. Nosaukt tris galvenos pamatprincipus stresa mazinasanai uz kuga.

2.2. Nosaukt drosibas piramidas (6. attels) trikstoSos elementus.

6. attéls. Drosibas piramida

2.3. Nosaukt vismaz astonus nepiecieSsamos darba droSibas pasakumus kambizé, noliktava,
aukstumkameras un édamzalé pirms kuga izieSanas jura, kad tiek prognozéta stipra $tipoSanas.

2.4. Izpétit 7. att€lu un noteikt, kura ir lielgabarita un smagu priekSmetu celSanas pareiza tehnika.

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"



7. attéls. Smagu prieksmetu celSana

2.5. Noteikt 8. attéla atzimétos tris darba dro$ibas riskus. Noradit atzimétos drosibas riskus 3. tabula.
Aprakstit, kadas sekas var radit katrs drosibas risks.

3. tabula
Drosibas risks lesp&jamas sekas
1.
2.
3.
8. attéls. lespejamie riski kambizé
6
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3. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par vides piesarnojuma
novérsanas prasibam atbilsto§i MARPOL konvencijai, nacionalo normativo aktu prasibam un
kuga procediiram.

3.1. Savienot starptautiskas konvencijas par piesarnojuma novérSanu no kugiem (MARPOL)
pielikuma numuru ar atbilsto$o piesarnojuma veidu. (4. tabula).

4. tabula
Pielikuma Lo .
Piesarnojuma veids
numurs
[ Gaisa piesarnojums
11 Naftas noplide
i Kimisko vielu nopliide
v Iepakotas kaitigas vielas
\ Atkritumi
VI Notekiidenu piesarnojums

3.2. Teikuma ierakstit trukstosos vardus.
Starptautisko konvenciju par piesarnojuma novérSanu no kugiem (MARPOL) izstradaja

............................................... ar merki .............ceeeveiiennnenen.. Oke@nu un jliru piesarnojumu, tostarp

3.3. Nosaukt 9. attela redzamo naftas nopltzu likvidésanas un norobezos$anas aprikojumu. Noradit,
kad $is aprikojums jaizmanto.

N &
% )

9. attéls. Naftas norobezosanas aprikojums

Aprikojuma
nosaukums

Kad jaizmanto

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"



3.4. 5. tabula latvieSu valoda ierakstit 10. atteéla redzamo 1paso rajonu nosaukumus (saskana ar
MARPOL V pielikumu).

10. attels. Pasaules karte
5. tabula
Ipasie rajoni saskana ar MARPOL
1.
2.
3.
4,

3.5. Aizpildit atkritumu uzskaites Zzurnalu (GARBAGE RECORD BOOK), nemot véra informaciju,
kas sniegta 6. tabula.

6. tabula
Kuga pozicija Datums / Laiks Atkritumi Daudzums Komentari
N35°12'48.81 26.06.2021./15.30 | Partika 1md Novadits jara
W038°58'46.17
N41°10'06.79 07.07.2021./17.30 | Kartona kastes 0,5m? Nodots osta
W008°33'30.80
N41°10'06.79 07.07.2021./17.30 | Cepama ella 0,01 m? Nodots osta
W008°33'30.80
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GARBAGE RECORD BOOK

ESTIMATED AMOUNT
.-
FOSITION OF THE SHIP DISEHARGED ESTIMATED REMARKS: (e.g.
{Ia'ﬁmden'bngi‘mde} DR PORT |:if o AMOUNT st stop time CERTIFICATION /
DATLTIME | discharged ashore) ORMAME CATEGORY apceprion | INCMERATED | and positicn of SIF:NI‘TL'IFE f
QF SHIP {if discharged to i - im' incineration; "
another ship) INTO SEA fm’y FACILTIS O . general rermarks)
: TOAROTHER
SHIP {m")
ESTIMATED AROUMNT REMARES ON THE REASON FOR THE CERTIFICATION
POSITION OF THE SHIF LOST OR DISCHARGE Of LOSS AND GENERAL SIGMATURE
OATETIME {Iutitl.bde_-'ll:-ugituc!l: CATEGORY DISCHARGED {m'} REMARES : (e.g. r:u:u.m.ibl:e precautiong
and water depth if takan ta prevent ar minimize wuch
kncran) discharge or actidental ks and general
remarks)
Categories;
A. Plastics

B. Food wastes

C. Domesfic Wastes
0. Cooking Qil

E. Incinerator ashes
F. Operafional wastes
3. Animal Carcass(es)
H. Fishing Gear

I. E-waste

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"




Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par saistoSo normativo aktu
piemérosanu darba pienakumu veikSanai uz kuga. (maksimali iegiistamais punktu skaits 33)

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"

Veicama darbiba Veértesanas Kkriteériji / Pareizas atbildes Ple;lli(:]rl?tlime

1.1. Kuga pazisana. Uzraksta pareizo kuga nosaukumu. ("Titaniks") 1
(maksimali iegiistamais Norada, ka tika pienemta konvencija SOLAS. 1
punktu skaits 2)
1.2. Atbildesana uz Pareizi atbild uz jautajumiem: 4
jautajumiem par jurniecibas | 1. Eiropas Komisiju jautajumos par kugosanas drosibu
organizaciju kontroli un konsulte EMSA.
uzraudzibu. (maksimali 2. Kugosanas drosiba Eiropas Savienibas Iiment tick
iegiistamais punktu skaits 4) | reguléta ar regulam un direktivam.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)
1.3. AtbildéSana uz Pareizi atbild uz jautajumu — jirnieku darba 1
jautajumu par Latvijas Jiras | iekartoSanas kompanijas uzrauga Jarnieku registrs.
administracijas kontroli un
uzraudzibu. (maksimali
iegustamais punktu skaits 1)
1.4. Uzdevuma par 1.4.1. Uzraksta, ka attéla redzamas konvencijas 3
starptautiskajiem un nosaukums ir Starptautiska konvencija par cilvéku
nacionalajiem normativajiem | dzivibas aizsardzibu uz jiras.
aktiem izpilde. (maksimali 1.4.2. Norada, ka konvencijas merkis ir uzlabot cilvéku 3
iegiistamais punktu skaits 6) | dzivibas aizsardzibu uz jiiras, nosakot kopgjus principus

un noteikumus konvencijas dalibvalstim.
1.5. Uzdevuma par Latvijas | Pareizi un secigi tiek aizpildita 1. tabula: 8
jurnieku sertificéSanas 1. 12 m@nesu jiiras cenzs sardzes stiirmana amata uz
sistému un tas atbilstibu kugiem, lielakiem par 500 BT.
STCW konvencijas 2. Kuga vecaka paliga uz kugiem virs 3000 BT
prasibam, Jurnieku kompetences ieglisana Jurnieku registra.
sertific€Sanas noteikumiem 3. 36 ménesu juras cenzs uz kugiem, lielakiem par
izpilde. (maksimali 3000 BT, sardzes stirmana amata, no kuriem 12 ménesi
iegiistamais punktu skaits 9) | kapteina vecaka paliga amata.

4. Kapteina uz kugiem virs 3000 BT kompetences

iegliSana Jurnieku registra.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)

Norada, ka attieciga STCW kodeksa sadala ir 11/2. 1
1.6. Uzdevuma par kugu Uzraksta, ka visbiezak sastopamie kuga inspekcijas 2
inspekciju veidiem izpilde. veidi ir ostas valsts kontrole un karogvalsts kontrole.
(maksimali iegiistamais (1 punkts par katru pareizu atbildi)
punktu skaits 2)
1.7. Terices noteikSana. Norada, ka attela redzama ierice blokg piekluvi USB 2
(maksimali iegiistamais portam.
punktu skaits 2)
1.8. Uzdevuma par Nosauc dotajam apgalvojumam atbilsto$0 normativa 3
saistoSajiem normativajiem akta numuru:
aktiem izpilde. (maksimali 1. Darba tiesibu aizsardziba jurniekiem — 1.
iegiistamais punktu skaits 3) | 2. Aizliedz plastmasas izmesanu — 5.

3. Nosaka glabsanas laivu skaitu uz kuga — 4.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
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1.9. Organizacijas noteikSana
un tas mérka noradiSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 4)

Pareizi atbild uz jautajumiem:

1. Attela redzams Starptautiskas transporta darbinieku
arodbiedribas logo.

2. Sis organizacijas mérkis ir aizsargat transporta
darbinieku darba tiesibas un uzlabot to labklajibu.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)

2. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par personigo veselibu un
darba aizsardzibu uz kuga. (maksimali iegiistamais punktu skaits 38)

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"

Veicama darbiba Veértesanas Kkriteriji / Pareizas atbildes Plesll;(:]rliltlime
2.1. Uzdevuma par stresa un | Norada galvenos stresa mazinasanas pamatprincipus: 6
noguruma mazinasanu 1. Pilnveértiga, sabalanséta un drosa partika.
izpilde. (maksimali 2. Vingrojumi fiziskas formas un kermena tonusa
iegustamais punktu skaits 6) | uzturésanai.
3. Savstarp&ja komunikacija un sabiedriska dzive.
(2 punkti par katru pareizu atbildi)
2.2. Uzdevuma par veselibas | Pareizi nosauc drosibas piramidas triikstoSos elementus: 3
un darba aizsardzibas 1. Nave.
principu ievérosanu darba 2. Zaudgets darba laiks.
pienakumu veiks$ana uz kuga | 3. Nedrosa uzvediba.
izpilde. (maksimali (1 punkts par katru pareizu atbildi)
iegiistamais punktu skaits 3)
2.3. NepiecieSsamo darba un | Nosauc nepiecieSsamos darba un aizsardzibas 16
aizsardzibas pasakumu, pasakumus:
veicot kuga pavara 1. Sliktos laika apstaklos vienmér izmantot
pienakumus, nosauksana. aizsargmargas un drosus katlus / traukus.
(maksimali iegiistamais 2. Nekad nepiepildit katlus un pannas tik pilnas, lai,
punktu skaits 16) kugim Stpojoties, saturs izlitu.
3. Parbaudit un nostiprinat visas virtuves iekartas un
priekSmetus, kas var nokrist vai izlit.
4. Nodrosinat, lai kambizes grida butu attirita no
taukainiem partikas atlikumiem, kas varétu izraisit kaju
slidésanu.
5. Izmantot mitrus galdautus vai pretslides paklajus, lai
nodroSinatu neslidosu berzi uz virtuves un pusdienu
galdiem.
6. Nostiprinat visus traukus, galda piederumus,
pudeles, glazes un citus virtuves piederumus un traukus
kambizg, noliktava, aukstumkameras un édamzalg.
7. Edamzalé zem visiem krésliem piestiprinat drosibas
akus.
8. Edamzale pacelt drosibas barjeras, kas atrodas ap
galda virsmam.
(2 punkti par katru pareizu atbildi)
2.4. Atbildésana uz Atbild, ka smagu un lielgabarita prick§metu celSanai un 1
jautajumu par smagu un parvietoSanai drosa ir 2. metode.
lielgabarTta priekSmetu drosu
celSanas un parvietosanas
metodi. (maksimali
ieguistamais punktu skaits 1)
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2.5. lesp&jamo risku darba
kambizg noteikSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 12)

Pareizi nosaka atzimé&tos darba drosibas riskus:
1. Slapja gridas virsma.

2. Teslégta un karsta sildvirsma netiek izmantota.
3. Atverts ieslegtas cepeskrasns vaks.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)

Norada atzim&to darba drosibas risku sekas:

1. Var paslidet.

2. Ja uz sildvirsmas nokliis degoss materials, tas var
aizdegties.

3. Var iegtt apdegumu.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)

3. uzdevums. Rakstiski izpildit zinaSanu parbaudes uzdevumus par vides piesarnojuma
novérsanas prasibam atbilsto§i MARPOL konvencijai, nacionalo normativo aktu prasibam un
kuga procediiram. (maksimali iegiistamais punktu skaits 29)

Modulis "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"

Veicama darbiba Veértesanas Kkriteériji / Pareizas atbildes Plesllj;]rlftlime

3.1. Uzdevuma par Savieno MARPOL pielikuma numuru ar atbilsto$o 6
piesarnojuma no kugiem piesarnojuma veidu:
ietekmi uz juras vidi izpilde. | 1. Naftas noplude.
(maksimali iegistamais 2. Kimisko vielu noplide.
punktu skaits 6) 3. Iepakotas kaitigas vielas.

4. Notektidenu piesarnojums.

5. Atkritumi.

6. Gaisa piesarnojums.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
3.2. Uzdevuma par Teikuma ieraksta triikstoSos vardus: 3
MARPOL konvencijas Starptautisko konvenciju par piesarnojumu novérsanu
batibu un mérki izpilde. no kugiem (MARPOL) izstradaja Starptautiska
(maksimali iegiistamais jurniecibas organizacija (IMO) ar mérki samazinat
punktu skaits 3) okeanu un jiiru piesarnojumu, tostarp izgasanu, naftas

un gaisa piesarnojumu.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
3.3. Naftas nopliizu Nosaka naftas nopliaizu likvidésanas un norobezo$anas 2
likvidéSanas un aprikojumu — absorbgjoss peldoss bums.
norobezosanas aprikojuma Norada, ka doto aprikojumu vajag izmantot, kad nafta ir 2
un Iidzeklu lietoSanas nokluvusi aiz borta un to ir nepiecieSams norobeZzot.
principu nosauksana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 4)
3.4. Ipaso rajonu nosaukumu | Uzraksta paso rajonu nosaukumus: 4
uzrakstiSana. (maksimali 1. Karibu jiiras regions, ieskaitot Meksikas lici un
iegiistamais punktu skaits 4) | Karibu jiru.

2. Sarkana jura.

3. Vidusjiira.

4. Baltijas jiira.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)
3.5. Atkritumu uzskaites Pareizi aizpilda atkritumu uzskaites Zurnalu. 12
zurnala aizpildiSana. (1 punkts par katru pareizu ierakstu)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 12)
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ESTIBAATED AMACILIMT

DISCHARGED
POSITIOMN OF THE SHIF REMARKS: fe 4.
(lsfitudefongitude) OF 0 E.:LEEED start/stop 1.rni
DATE/TIME aﬁhzrgjﬁgbémmEaDr%?HlP CATEGORY RECEPTION | INCINERATED "i"n?:ﬁ"::'t‘i";,sf E:E;:i::,'&" )
{if discharped to anaother (BEEE e ] general
ship) () LT remarks)
AMOTHER
SHIP {m')
26.06.2021/15:30 | N35°12'48 B1 B 1
W038°58'46.17
07.07.2021/17:30 | Lisboa C 0,5
07.07.2021/17:30 | Lisboa D 0,01
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=3 EIROPAS SAVIENIBA
. NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodro§inasanai»

Profesionala kvalifikacija '""Restorana pavars" (4. LKI)

Obligatas izveles dala (B dala) Z=
Modulis ""Banketa / pasakuma planosana" @
Uz sakumu
Parbaudijuma programma
s Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi
Merkis NN - o
’ atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 2
Darba uzbiive Uzdevumu veidi Aprekinu uzdevumi, planosana.
Uzdevumu izpildes 120 min.
kopgjais laiks miniit€s
1. Atbilstosi darba uzdevumam aprakstit banketa organizéSanu un
norisi.
1.1. Aprakstit restorana konceptu (servisa veidu, €dienu piedavajumu,
atmosferu).
1.2. Aprakstit banketa veidu, viesu apkalposanas metodes.
1.3. Aprakstit restorana zales iekartoSanu banketam, galdu
Uzdevumu apraksts i.zvi_etojuml_l, papild}l resursu ieplanoSanu.
(izpildes laiks 60 min.)
2. Veikt uzdevumu, nemot véra 1. uzdevuma rezultatus.
2.1. Sagatavot banketa &dienkarti saskana ar klienta vE€lmém un
IpaSajiem nosacijjumiem.
2.2. Sagatavot servizes telpas pieteikumu.
(izpildes laiks 60 min.)
Norises vieta un Parbaudijuma norisei nepiecieSama atseviska darba vieta katram
nepiecieSamie izglitojamajam, kas aprikota ar datoru, interneta pieslégumu,
materialie ldzekli nodro§inata iespéja izdrukat sagatavotos darbus.
Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Veértéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 71, kas
Veértesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertgjums tiek izteikts balles
atbilstosi vérteésanas skalai:
Iegu;ﬁaﬁi’fsnkm 1-10 | 11-21 | 22-31 | 32-42 | 43-48 | 49-53 | 54-59 | 60-65 | 66-68 | 69-71
_ l_szevumu 97
IZpIIde(SO/a)pjomS 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
0
veoums \ 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 | 8 9 | 10
alles
1
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Uzdevumi, to izpildes verteSanas kriteriji

1. uzdevums. Atbilstos$i darba
organizésanu un Norisi.

(izpildes laiks 60 min.)

Darba uzdevums

uzdevumam, aizpildot 1.tabulu, aprakstit banketa

Pasakuma / banketa veids

30. dzimS$anas dienas svinibas

Pasakuma / banketa norises laiks

Sestdien pulksten 15.00

Banketa pasiitijuma sanemsanas laiks

10 kalendaras dienas pirms banketa norises

ApkalposSanas veids

Bankets ar pilnu apkalpoSanu

Personu skaits

40

Galdu skaits un forma

Taisnstiira galdi 4 personam

Norises vieta

Restorana zale

Pasiititaja velmes €dienkartei

Sagaidit ar pirkstinuzkodam (5 salas un 2 saldas) un glazi
dzirkstosa vina

Auksta uzkoda

Karsta uzkoda

Pamatédiens (izv€le: galas, zivs, vegetarais)

Deserts

Udens ar gazi / bez gazes

Kafija / teja

Vins (pieskanots pamatédienam)

Edienkarté piedavat péc iespéjas viet€jo razotaju produktus,

atseviskiem &dieniem noradit produktu izcelsmi (pieméram,
zemnieku saimniecibu)

Ipasie nosacijumi &dienkartei

Alergijas — selerijas un to produkti (vienai personai)

1. tabula

BANKETA ORGANIZESANAS APRAKSTS

Aprakstamais uzdevums

Atbilde

1.1. Restorana koncepts (misija,
atrasanas vieta, apkalposanas veids,
€dienu piedavajums,
papildpakalpojumi, atmosfera).

1.2. Banketa veids, viesu
apkalposanas veids un metode.

1.3. Restorana zales iekartojums,
galdu izvietojums, nepiecieSamie
papildu resursi.

Modulis "Banketa / pasakuma planosana”



2. uzdevums. Veikt uzdevumu, nemot véra 1. uzdevuma rezultatus.

2.1. Izmantojot 1. pielikuma pievienoto veidlapu, sagatavot banketa €dienkarti saskana ar klienta
v€lm&m un Tpasajiem nosacijumiem.

2.2. Izmantojot 2. pielikuma pievienoto veidlapu, sagatavot servizes telpas pieteikumu.

(izpildes laiks 60 min.)

Vertesanas Kriteriji

1. uzdevums. AtbilstoSi darba uzdevumam, aizpildot 1.tabulu, aprakstit banketa

organizéeSanu un norisi. (maksimali iegiistamais punktu skaits 27)

Veicama darbiba Veértesanas kriteriji PieSkiramie
punkti
1.1. Restorana koncepta Izklastita restorana identitate, personiba, specializacija 1
(apkalposanas veida, €dienu | Izklastita restorana misija 1
piedavajuma, atmosferas) Aprakstita restorana atraSanas vieta 1
aprakstiSana. (maksimali Detaliz&ti aprakstiti restorana piedavatie pakalpojumi 1
iegiistamais punktu Aprakstiti Vismaz 3 restorana papildpakalpojumi 1
skaits 10) Aprakstitas restorana viesu apkalpo$anas telpas (lielums, 1
izvietojums u. tml.)
Aprakstits restorana viesu apkalposanas telpu interjers un 1
iekartojums
Izklastits restorana piedavatas virtuves veids 2
Izklastiti piedavato €dienkarSu veidi 1
1.2. Banketa veida, viesu Banketa veids noradits atbilstosi darba uzdevumam 2
apkalpoSanas metodes Atbilstosi darba uzdevumam atziméts banketa norises 1
aprakstisana. (maksimali laiks
iegiistamais punktu skaits 6) | Viesu apkalpoSanas veids noradits atbilstosi darba 1
uzdevumam
Izklastita apkalposanas metode 2
1.3. Restorana zales Banketa personu skaits noradits atbilstosi darba 1
iekartoSanas, galdu uzdevumam
izvietojuma, papildu resursu | Noradita banketa norises vieta (restorana banketa zale, 1
ieplanosanas aprakstiSana. terase, restorana kopgja zale, bars u. C.)
(maksimali iegiistamais Terakstits pareizs banketa organizéSanai nepiecieSamo 2
punktu skaits 11) galdu daudzums
Galdu izvietojums uzziméts atbilstosi viesu skaitam, 1
banketa veidam un apkalpo$anas metodei
Izkartots atbilstoSs viesu skaits pie galda 1
Saprotami aprakstits piedavatais viesu apkalposanas zales 2
noform&jums
lerakstiti un aprakstiti atbilstosi papildresursi zales 2
iekartoSanai
Skaidri noradits papildu resursu izmanto$anas mérkis 1
Kopa 27
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2. uzdevums. Nemot véra 1. uzdevuma rezultatus, sagatavot banketa €dienkarti un servizes
telpas pieteikumu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 44)

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Plesl,{lral_me
punkti
2.1. Banketa &dienkartes Edienkarte uzrakstita latvie$u valoda, ievérojot 2
sagatavoSana. (maksimali gramatikas un pareizrakstibas prasibas
iegiistamais punktu skaits 34) Banketa &dienkarté ieklauti darba uzdevuma noraditie 6
edieni
Edienkarte noradits visu &dienu porciju skaits 2
Edienkarté ieklautas uzkodas (aukstas un karstas) 4
izveletas saskanigi
Edienkarte ir miisdieniga, atspogulo pasaules jaunakas 6
tendences
Edienu piedavajuma izvéléti svaigi un sezonali 4
produkti
Edienkarte piedavati pec iesp&jas viet&jo razotaju 4
produkti, atseviskiem &dieniem noradita produktu
izcelsme (piem&ram, zemnieku saimnieciba)
Edienkarté ievérota pareiza édienu seciba 2
Edieniem pieskanoti atbilstosi dzerieni 2
Edienkartes izstradé ievéroti Tpasie nosactjumi 2
(produktu nepanesamiba)
2.2. Servizes telpas pieteikuma | Precizi uzskaititi un raksturoti banketam 1
sagatavoSana. (maksimali nepiecieSamie individualie trauki, to daudzums
iegiistamais punktu skaits 10) Precizi uzskaititi un raksturoti banketam 1
nepiecieSamie koplietosanas trauki, to daudzums
Precizi uzskaititi banketam nepiecieSamie galda 1
piederumi, to daudzums
Precizi uzskaititas un raksturotas banketam 1
nepiecieSamas glazes, to daudzums
Precizi izvéleta un raksturota banketam nepiecieSama 1
galda vela un tas daudzums
Pietickama daudzuma veikta trauku rezerve 1
Pietickama daudzuma veikta galda piederumu rezerve 1
Pietiekama daudzuma veikta glazu rezerve 1
Pietickama daudzuma veikta galda velas rezerve 1
Pasiititi atbilsto$i papildresursi un to rezerve 1
Kopa 44
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Pareizas atbildes piemers

1. uzdevums

Aprakstamais uzdevums

Atbilde

1.1. Restorana koncepts (misija,
atraSanas vieta, apkalpoSanas
veids, edienu piedavajums,
papildpakalpojumi, atmosfera).

Restorana "Restorana nosaukums" attistits gimenes restorana
koncepts.

Restorana "Restorana nosaukums" pamatkoncepts ir Eiropas virtuve,
liekot uzsvaru uz veseliga un sabalanséta uztura principu ievérosanu,
kvalitativu un viesmiligu apkalposanu. Tiek piedavatas digtisko
€dienu, veganu, brivas izvéles dienkartes.

Restorans atrodas jugendstila €ka Rigas centra.

Telpas izvietotas divos stavos. Pirmaja stava izvietotas divas zales.
Viena zale piemeérota, lai apmekl&taji var€tu pa€st pusdienas vai
vakarinas, otra zale piemeérota banketu organizgSanai, kur var pasutit
banketu Iidz 100 cilvékiem. Otrais stavs veidots Privat Dining
koncepta IpaSiem dzives notikumiem, biznesa parrunam. Taja
izvietots bars, kur nesteidzigi var iemalkot un baudit atspirdzinoSus
dzerienus, dazada veida kokteilus, vinus un izbaudit pavaru
sagatavotas uzkodas. Restorans piedava iesp&ju pasitit edienu, kas
nav minéts Edienkartg.

Banketiem tiek piedavata a la carte &dienkarte.

Restorana interjers veidots maigos, neuzkrito$os, nomierinos$os
tonos. Telpas izvietoti dzivie augi.

Bara telpas var apliikot Latvijas jauno makslinieku darbus, kurus
apmekl&taji var ari iegadaties. Sestdienas un svétdienas vakaros
restorana ir dziva muzika.

Nodrosinata bezmaksas autostavvieta.

Tiek piedavati izbraukuma banketi un izbraukuma banketu serviss.
Ediens tiek piedavats ari lidznemsanai.

Tiek piedavatas davanu kartes un davanu komplekti gimenei.
Bezmaksas bezvadu interneta pieeja.

1.2. Banketa veids, viesu
apkalposSanas veids un metode.

30. dzimsanas dienas svinibas.

Bankets notiek sestdien no pulksten 15.00.

Bankets notiek ar pilnu apkalposanas metodi atbilstosi banketa
€dienkartei.

Banketa apkalpoSanas seciba:

1. Banketa sakums tiek organizets stavosas pienemsanas veida,
viesi tiek sagaiditi ar pirkstinuzkodam un glazi dzirkstosa vina .
2. Kad viesi sapulcgjusies, notiek viesu virziSana apsésties pie
galdiem.

3. Pajauta dz@riena izveli (Udens, vins). Piedava dz@rienus.

4. Katram viesim pajauta par pamat&diena izveli.

5. Atnes aukstas uzkodas.

6. Novac uzkodu skivjus.

7. Papildina dz@rienus.

8. Atnes karstas uzkodas.

9. Novac karsto uzkodu skivjus.

10. Papildina dzg€rienus.

11. Atnes pamat&dienu.

12. Novac pamatediena traukus, maizes Skivisus utt.

13. Atnes desertu.
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14. Atnes kafiju vai tgju.

1.3. Restorana zales iekartojums,

galdu izvietojums, nepiecieSamie
papildu resursi.

Bankets notiek restorana banketa zale.
Pie galda paredzgtas sédvietas 40 viesiem (10 kopa novietoti
taisnstiira galdi).
Restorana zale noforméta, izmantojot $adus papildu resursus: vazes,
ziedi, sveces, svecturi.
Uz galdiem novietotas divas ziedu kompozicijas stikla vazes un
triszuburu svecturi ar svecém.

2.1. uzdevums

BANKETA EDIENKARTE

Edienu karte

Dzérienu karte

Ediena nosaukums

Porciju
skaits

Dzériena
nosaukums

Meérvieniba
(pudele
(tase) / litri)

Skaits

Pirkstinuzkodas*

Pikantas vistas galas lodites mandelgs ar
spinatu krému un v€jotu kirS§u tomatu
(diena gatavoSanai izmantota zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" biologiski audz&tu
Vistu gala)

40

Prosecco
Bortolomiol
Italija,
Valdobjadene

Pudele
0,751

Rudzu kanapg ar vidgji ceptu rostbifu,
sinepju krému, sinepju graudiem un
marinétam seném

40

Burkanmaizes kanapg ar cukgalas fileju,
balzametika glaztiru un grilétiem sipoliem

40

Svaiga siera lodite, apvilata zirpu pelnos ar
vitinatu Skinki, zalumiem un grilétu papriku
(&diena gatavosanai izmantots zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" razots svaigais
siers)

40

Svaigu gurku ruletite ar p&tersilu krému un
svaigiem darzeniem

(diena gatavo$anai izmantoti zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" biologiski audzeti
gurki)

40

Mini eklérs ar karamelkrému

40

Grozin$ ar varito krému un zemeném

40

Auksta uzkoda

Foreles tartars ar paipalu olu un marrutku
krému

20

Negazets tidens
Nosaukums

Pudele
0,31

40

Karsta uzkoda*

Cepts Valmieras kamambéra siers ar
rabarberu ievarjjumu un pavasara zalumu
salatiem

20

Negazets tidens
Nosaukums

Pudele
0,31

40
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Pamateédiens™

Cepta lasa fileja ar pérlu kuskusu un citronu 25 Chardonnay Pudele 5
meérci Planeta 0,751
Italija, Sicilija,
2019
Ciukgalas fileja ar brokolu biezeni, 10 Valpolicella de Pudele 2
karameliz&tiem abolu un sipolu gabaliniem ripasso 0,751
un dz€rvenu marmeladi Monte Faustino
(ediena gatavosanai izmantota zemnieku Italija, Veneto,
saimnieciba "Nosaukums" audzetu ciiku gala 2018
un biologiski audz&ti aboli un sipoli)
Biesu risoto 5
Deserts
Biezpiena kiika ar avenu mérci 40 T&ja Kashmir, Tase 10
(8diena gatavosanai izmantotas zemnieku Kusmi 0,251
saimnieciba "Nosaukums" audz&tas avenes Francija
un razots biezpiens)
Kafija péc Tase 30
viesu izveles 0,151
(espreso, melna
kafija, balta
kafija,
kapuéino)
Zalais sviests 40
Maize, baltmaize 80
Rudzu maize 80

* Edienkarté ieklautie édieni nesatur seleriju.
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2.2. uzdevums

SERVIZES TELPAS PIETEIKUMS

Banketa pasakums / iemesls

30. dzimS$anas dienas svinibas

ApkalpoSanas veids

Pilna banketa apkalpo$ana

Personu / sédvietu skaits

40

Banketa norises vieta

Restorana zale

Galda vela

Nosaukums Izmérs Krasa Skaits Rezervei
Galds / moltons 1,00 x 1,80 Balts 10 1
Galdauts (-i) 1,80 x 9,80 Balts 2 1

Platums (m):
Veikt aprékinu (1+0,40 + 0,40 =1,80)
galdautu izméram Garums (m):
un skaitam! (1,80 x 5 + 0,40 + 0,40 = 9,80)
Salvetes 60 x 60 Karamelu briinas 40 6
Galda svarki -
Galda piederumi
Nosaukums Skaits Rezervei
Uzkodu komplekts (daksina, nazis) 80 10
Pusdienu komplekts (daksina, nazis) 40 6
Zivju &dienu komplekts (daksina, nazis) 40 6
Deserta karote 40 6
Kiiku daksina 40 6
Tgjkarote 10 6
Kafijas karote 30 6
Sviesta nazis 40 6
Glazes
Nosaukums Tilpums Skaits Rezervei
Udens glazes 280 ml 40 5
Baltvina glazes 175 ml 40 5
Sarkanvina glazes 200 ml 40 5
Sampaniesa glazes 175 ml 40 5
Trauki
Nosaukums Materials Izmeérs Skaits Rezervei
Individualie trauki
Individualais maizes §kivis Porcelans 15¢cm 40 5
Pamatédiena skivis Porcelans 3lcm 40 5
Seklais galda skivis Porcelans 27 cm 40 + 40 5
Deserta I1€zenais $kivis Porcelans 24 cm 40 5
Sviesta traucing Porcelans 5-10cm 40 5
Tgjas kruze ar apakstasiti Porcelans 250 ml 10 5
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Kafijas kruize ar apakstasiti Porcelans 150 ml 30
KoplietoSanas trauki
Menaza Metals - 10
Cukura trauks Porcelans - 10
Maizes grozs Koks 20 gab. maizes 8 grozi
katra groza
Apalais 1€zenais skivis Porcelans 3lcm 16 gab. pa
5 porcijam
Apalais I&zenais banketa skivis Porcelans 3lcm 14
Papildresursi
Ziedu vazes zales Stikls - 2
noform&umam
Ziedu vazes viesu atnestajiem Stikls - 8
ziediem
Ziedi Ziedu 2
kompozicijas
restorana zaleé
Sveces Karamelu krasa Atbilstosi 9
svecturim
Svecturi Metala, 3
trijZuburu

Izsniedza (paraksts / atSifréjums)

Pienéma (paraksts / atSifréjums)

(paraksts / atSifrgjums)

(paraksts / atsifréjums)
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1. pielikums

BANKETA EDIENKARTE
Edienu karte Dzérienu karte
Ediena nosaukums Porcu u Dzériena Meérvieniba Skaits
skaits nosaukums (porc. / pud.)
Pirkstinuzkodas
Auksta uzkoda
Karsta uzkoda
Pamatédiens
Deserts
10
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SERVIZES TELPAS PIETEIKUMS

2. pielikums

Banketa pasakums / iemesls

ApkalpoSanas veids

Personu / sédvietu skaits

Banketa norises vieta

Galda vela

Nosaukums Izmérs

Krasa

Skaits Rezervei

Galds / moltons

Galdauts (-i)

Veikt aprékinu
galdautu izméram un
skaitam!

Salvetes

Galda svarki

Galda piederumi

Nosaukums

Skaits

Rezervei

Glazes

Nosaukums

Tilpums

Skaits

Rezervei

Trauki

Nosaukums Materials

Izmeérs

Skaits

Rezervei

Individualie trauki
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KoplietoSanas trauki

Papildresursi

Izsniedza

Pienéma

(paraksts / atSifréjums) (paraksts / atsifréjums)
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=3 EIROPAS SAVIENIBA
. NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Restorana pavars" (4. LKI)

C e =
Obligatas izveles dala (B dala) )
Modulis "Pastitijuma €dienu gatavo$ana un noformésana restorana" U
Z sakKumu

Parbaudijuma programma

Parbaudit un noveértét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi

Merkis atbilstoSi moduli noteiktajam.
Uzdevumu skaits 2
_ Uzdevumu veidi Praktiskais darbs.
Darba uzbive - i
Uzdevumu izpildes 270 min.
kopgjais laiks miniites

1. Sagatavot moderna restorana &diena, kas balstits veseliga uztura
principos, pagatavosanai nepiecieSamo tehnologisko dokumentaciju
atbilstosi pieejamo produktu sarakstam.

1.1. Sagatavot tehnologiskas kartes tris €dieniem (karsta vai auksta
uzkoda, galas, majputna vai zivs pamatédiens, deserts) atbilstosi
dotajam produktu sarakstam.

1.2. Sagatavot produktu pasiitjumu noliktavai divu porciju
pagatavosSanai.

Uzdevumu apraksts | ;e Jaiks 90 min.)

2. Atbilstosi 1. uzdevuma tehnologiskajai dokumentacijai pagatavot,
noform&t un pasniegt &dienus (katru divas porcijas), tostarp viesa
Klatbiitné porcionét un noformét pamatédienu. Pagatavotos €dienus
prezentét valsts valoda un viena sveSvaloda*.

(izpildes laiks 180 min.)

* Par svesvalodas izvéli vienojas pirms uzdevuma veiksanas.

1. uzdevuma izpildei nepiecieSama telpa, kas aprikota ar darba vietu
katram izglitojamajam, dators ar interneta pieslégumu un izdrukas
iespgju. Telpa atrodas pulkstenis. Katram izglitojamajam
nepiecieSami rakstampiederumi, kalkulators, A4 formata lapas
Norises vieta un piezimju veikSanai.

nepiecieSamie
materialie lidzekli 2. uzdevuma izpildei nepieciesama €dinasanas uznémuma razo$anas
telpa / macibu darbnica, kas iekartota atbilstosi darba drosibas un
higiénas prasibam; tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba
kartiba.

Modulis "Pasttijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana"



Parbaudijuma norisei nepiecieSamas koplietoSanas iekartas,
aprikojums un inventars:
e atkritumu Kaste,
e cirkulators,
e kombi krasns (ar grila reZimu) vai cepesSkrasns (maksimala
temperattira +250 °C, grila rezims),

e ledus kaste,

e ledusskapji ar saldétavu — 2 gab.,
e piesta,

e plits,

e putotdjs,

e rokas blenderis,
e rokas blenderis ar kruzi,
sienas pulkstenis,
slaiseris (griezgjs),
svari (Iidz 1 kg) — 5 gab.,
termometri (plasa temperattras skala) — 3 gab.,
vakuumaparats,
gredzeni (miklai, darzeniem, galai, zivim; dazada izméra) —
3 komplekti,

e silikona formas (dazadas) — 6 gab.,

e dakSinas, nazi, karotes, glazes u.c. trauki (komisijai,
degustacijas organizéSanai, ieverojot higi€nas prasibas)—
atbilstosi izglitojamo skaitam.

Katram izglitojamajam nepieciesams:
bloda (Iézena, 1-3 1),

blodas (dazada tilpuma) — 6 gab.,
caurduris,

daksinas (metala) — 10 gab.,
darzenu rive (dazadi izméri),
deserta traucini — 3 gab.,

delisi (marketi: gala, jelprodukti, zivs, darzeni) — 3 gab.,
delitis,

karote (koka),

karotes (lielas) — 2 gab.,

karotes (metala) — 10 gab.,

katli ar vaku (2 1) — 3 gab.,

katli ar vaku (1 I) — 6 gab.,
kausin$ (mérces),

kausins,

lapstinas (cep$anai) — 2 gab.,
nazis (universalais),

nazi (mazie) — 3 gab.,

saknu darzenu mizojamais nazis,
nazi (galda, metala) — 10 gab.,
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pannas ar vaku (@ 20-26 cm) — 3 gab.,
putojama slotina,

putu karote,

sietin§ (mazais),

sietins,

standzinas,

Skivji (uzkodu) — 6 gab.,

$kivji (pamatédiena) — 3 gab.,

Skivji (deserta / zupas) — 3 gab.

Parbaudijuma norisei nepiecieSamie materiali un paligmateriali:

atkritumu maisi,

cepamais papirs,

cimdi (L) — 2 iepakojumi,
cimdi (M) — 2 iepakojumi,
darba virsmu tiramas lupatinas,
dvieli (papira),

folija,

mediciniska aptiecina,

plastmasas / stikla kastes (atbilstosi HACCP; 1-2 litri) —
atbilstosi eksamin€jamo skaitam,

trauku mazgajamais lidzeklis,
trauku mazgajamais siiklis,
vakuumpléve.

Katram izglitojamajam nepiecieSamie produkti biis zinami péc
tehnologisko karsu izstrades un Saraksta nepieciesamo krajumu
pasutiSanai sagatavoSanas.

Veérteésanas kartiba

Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-i). Veértéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 200, kas
atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertgjums tiek izteikts balles
atbilstosi vertesanas skalai:

Iegiito punktu 89— 119- 135- 151- 167- 183- 193-
skaits S SIS | B 118 134 150 166 182 192 200
Uzdevumu 97
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 3044 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
(%)
Vertejums
_ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
balles

Modulis "Pasttijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana"




Uzdevumi, to izpildes verteSanas kriteriji

1. uzdevums. Sagatavot moderna restorana €diena, kas balstits veseliga uztura principos,
pagatavoSanai nepiecieSamo tehnologisko dokumentaciju atbilstoSi pieejamo produktu
sarakstam (produktu saraksts 1. pielikuma*).

(izpildes laiks 90 min.)

1.1. Izmantojot 2. pielikuma pievienoto veidlapu, Sagatavot tehnologiskas kartes tris &dieniem
(karsta vai auksta uzkoda, galas, majputna vai zivs pamatédiens, deserts).
1.2. Izmantojot 3. pielikuma pievienoto Vveidlapu, sagatavot produktu pasttijumu noliktavai divu

porciju pagatavosanai.

*Ja izglitojamajam ir nepieciesami produkti, kas nav minéti produktu saraksta, izglitojamais drikst
izmantot lidzi atnestos produktus.

Veértesanas Kriteriji

traukus izvéléties, ka €dienu novietot uz trauka, €diena
pasniegsanas temperatiira)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,(lrar_nle
punkti
1.1. Tehnologiskas Tehnologiskas kartes sagatavotas, izmantojot dotas veidlapas, 3
kartes sagatavoSana. veidlapas ieklauti visi prasitie dati (pieméram, datums,
(maksimali iegiistamais | paraksts, izmantotas atbilsto§as mérvienibas)
punktu skaits 37) (I punkts par katru édienu)
Izstradajot tehnologiskas kartes, ievérota produktu saderiba 6
(pieméram, termiskas apstrades veids, garSas Tpasibas u. C.)
(2 punkti par katru edienu)
Edienos ievérota uzturvertibu dazadiba (sabalanséts taukvielu, 3
olbaltumvielu un oglhidratu saturs dazados &dienos un
€dienreizé kopuma) (I punkts par katru édienu)
Tehnologisko karsu izveide ieklauti produkti no izmantojamo 2
produktu saraksta
Pareizi veikti zudumu aprékini (zudumi pirmapstradg, 3
termiskaja apstradg, ievérojot sezonalitati) (1 punkts par katru
edienu)
Pareizi veikti produktu daudzuma aprékini gatavojamo porciju 6
skaitam (veikts aprékins 2 porcijam, nav pielautas aritmétikas
kludas un kliidas mérvienibas) (2 punkti par katru edienu)
Pareizi aprakstiti visi &diena gatavosanas tehnologiskie procesi 6
(2 punkti par katru édienu)
Ir ievérota pareiza €dienu gatavosanas tehnologisko procesu 3
seciba (! punkts par katru eédienu)
Visi &diena gatavosanas tehnologiskie procesi aprakstiti 1
skaidri un saprotami
Tehnologiska karte uzrakstita latviesu valoda, izmantojot 2
profesionalo terminologiju un ievérojot gramatikas un
pareizrakstibas prasibas
Tehnologiskaja karté noraditas prasibas realizacijai (kadus 2
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1.2. Produktu Produktu pastitijums sagatavots, pilniba aizpildot veidlapu 2
pasitijuma (pieméram, dokumenta rekviziti, datums, paraksts, izmantotas
sagatavosana. atbilstoSas mervienibas)
(maksimali iegiistamais | Saraksta ieklauti visi gatavojamo &dienu nosaukumi 2
punktu skaits 13) Saraksta ieklauti visi pasiitamie produkti atbilsto$a daudzuma, 6
noradot atbilstoSas mérvienibas (2 punkti par katru édienu)
Pareizi aprékinats pasttamo produktu atseviskais un kopgjais 3
daudzums
Kopa 50

2. uzdevums. Atbilstosi 1. uzdevuma tehnologiskajai dokumentacijai pagatavot, noformeét un
pasniegt edienus (katru divas porcijas), tostarp viesa Kklatbiitné porcionét un noformét
pamatédienu. Pagatavotos édienus prezentét valsts valoda un viena sveSvaloda.

Veértesanas Kriteriji

secibu (I punkts par katru édienu)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Plesl,(lrar_nle
punkti
2.1. Darba vides lerodas uz parbaudijumu, gerbies tira, kartiga, profesijas 1
organizgsana. standartiem atbilsto$a darba forma
(maksimali Ir nonémis rotas, pulksteni un citus neatbilstoSus aksesuarus; 1
iegiistamais punktu eksaminacijas telpa ierodas bez mobila talruna
skaits 14) Seko personigas higignas standartiem visa gatavoSanas procesa 1
laika
Mazga rokas starp gatavoSanas posmiem, slauka rokas 1
atbilstosi higi€nas prasibam
GarSosanai izmanto karotes un starp garSoSanas reizém tas 1
nomazga
Darba izpildei izvelas vienigi profesionalu inventaru, iekartas 1
un paliglidzeklus
Izmanto pareiza izmé&ra un formas nazus, katlus, pannas un citu 1
inventaru
Pareizi sagatavo darbam iekartas un inventaru 1
Darba virsmas un lietderigo virtuves platibu izmanto efektivi 1
un higiéniski, lieto atbilstosa mark&juma déliSus
Nomazga virtuves traukus péc gatavo$anas posmiem 1
TiriSanu un mazgasanu veic pareizi 1
levéro darba aizsardzibas prasibas un drosus darba pan€mienus 1
P&c darba beigam atstaj tiru darba vietu 2
2.2. Edienu Gatavo &dienu atbilstosi izstradatajai receptiirai (2 punkti par 6
gatavoSana. katru édienu)
(maksimali Izvélas €diena veidam atbilstoSus tehnologiskas apstrades 3
legiistamais punktu panémienus (1 punkts par katru édienu)
skaits 41) Izvelas &diena veidam atbilstosus termiskas apstrades 3
panémienus (/ punkts par katru édienu)
Ievéro &diena veidam atbilsto$u gatavoSanas tehnologisko 3
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Pardomati un tehniski pareizi plano, strukturizé darba procesu
un secigi izpilda darbibas (I punkts par katru édienu)

Izmanto musdienigas &dienu gatavosanas metodes un tehnikas 3

(I punkts par katru édienu)

Ekonomiski un lietderigi izmanto produktus (1 punkts par 3

katru édienu)

Ievéro iznakuma normas (I punkts par katru eédienu) 3

Edienu gatavo pareizi, nemazinot produktu uzturvertibu 3

(1 punkts par katru édienu)

Svaigos produktus starp gatavosanas procesiem novieto 1

ledusskapi

Veicot svaigi pasniedzamu produktu pirmapstradi, izmanto 3

cimdus (I punkts par katru édienu)

Starpproduktus apstrada, uzglaba, sagriez un pagatavo pareizi 3

(1 punkts par katru édienu)

Uzdevums veikts tam paredz&taja laika 4
2.3. Pagatavota ediena | Pirms €diena servésanas notira darba virsmas 2
porciong$ana, Pagatavoto &dienu serve tira apgérba 2
noformésana, Ediena servé$anai izmanto cimdus 2
serveésana un Pareizi un proporcionali izmanto $kivja / trauka platibu 2
prezentésana. Nopulé $kivi; §kivja malas ir tiras, bez &diena dalinam, pirkstu 2
(maksimali nospiedumiem utt.
iegiistamais punktu Ediena radosums; ediena pasniegSanas veids atbilst miisdienu 9
skaits 95) pasaules tendencém (3 punkti par katru édienu)

Ediena vizualais izskats raisa apetiti (3 punkti par katru 9

edienu)

Ievéro pareizu €diena pasniegSanas temperatiru (5 punkti par 15

katru édienu)

Ediena sastavdalu tekstiira un temperatiira ir patikama, 15

neizraisa nepatikamas reakcijas (nav parak lipiga, asa,

sasaldéta u. tml.) (5 punkti par katru édienu)

Garsa, smarza, struktura veido vienotu harmonisku 15

kompoziciju (5 punkti par katru édienu)

Porcionés$anu un €diena noformé&sanu viesa klatbutné veic, 6

izmantojot droSus darba pan€mienus, estetiski un actm

baudami

Piedevu un pamatprodukta daudzums pamatediena ir 4

sabalanséts

Skaidri un saprotami formulé pagatavoto &dienu izvéli, &diena 3

gatavosanas procesu un veicamas darbibas

Ediena mutiska prezentacija ir skaidra, saprotama, atraktiva, 3

Tsa, draudziga, izmantojot profesionalo valodu un etiketi; atstaj

pozitivu iespaidu

Prezent€ &dienu valsts valoda 3

Prezent€ &dienu viena sve§valoda 3

Kopa 150
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PRODUKTU SARAKSTS

Produktu nosaukums

| Mervieniba

1. pielikums

Gala un galas produkti

Ciikas gala (Skinkis) kg
Ciikas gala (karbonade) kg
Cikas fileja kg
Liellopa gala (8kinkis) kg
Liellopa fileja kg
Vistas stilbin$ kg
Vistas fileja kg
Vistas $kinkisi kg
Vistas aknas kg
Piles kriitina kg
Vitinats bekons kg
Liellopa gala (vitinata) kg
Titara fileja kg
Zavéta ciikgala kg
Bekons (8k&les) kg

Zivis, to parstrades produkti, jiiras veltes

Menca (svaiga) kg
Lasis (svaigs) kg
Forele (svaiga) kg
Silke (marinéta) kg
Garneles (saldétas, tiritas) kg
Garneles (marinétas) kg
Lasis (k@ipinats) kg
Skumbrija (kiipinata) kg
Krabju niijinas (saldétas) kg
Kilavas kg
Piens, piena produkti, olas

Kefirs I

Jogurts (bez piedevam) I

Piens I

Sviests kg
Biezpiens (9 %) kg
Saldais krgjums (35 %) kg
Skabais kr&jums (25 %) kg
Rikotas siers kg
Cietais siers (parmezans) kg
Siers (Krievijas) kg
Siers (Holandes) kg
Kamambérs (Brie) kg
Kausétais siers (Dzintars) kg
Kipinats siers kg
Fetas siers kg
Zilais siers kg
Mocarella kg
Siers (Filadelfijas) kg
Maskarpone kg

Paipalu olas gab.
Vistu olas gab.
Saldgjums (plombirs) kg
Sulas, dzerieni, buljoni
Tomatu sula I
Abolu sula I
Apelsinu sula I
Smiltserksku sula I
Ananasu sula I
Burkanu sula I
Vinogu sula I
Baltvins |
Sarkanvins I
Liellopa galas buljons I
Vistas galas buljons I
Zivju buljons I
Darzeni, parstradati darzeni, zalumi, seénes
Gurki (svaigi) kg
Gurki (marinéti) kg
Tomati kg
Kirsu tomati kg
Tomati (saule kalteti) kg
Cukini kg
Kabaci kg
Kirbji kg
Ziedkaposti kg
Kaposti kg
Kinas kaposti kg
Baklazani kg
Spargeli kg
Fenhelis kg
Brokoli kg
Cili pipari (svaigi) kg
Sampinjoni (svaigi) kg
Sampinjoni (marinéti) kg
Burkani kg
Paprika (krasaina) kg
Pétersili (sakne) kg
Petersili (zalumi) kg
Selerija (sakne) kg
Selerija (kati) kg
Redisi (baltie, daikoni) kg
Redisi kg
Kali kg
Kartupeli kg
Kartupeli (jaunie) kg
Batates kg
Galda bietes kg
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Biesu lapinas

Melone kg
Rabarberi kg
Dateles kg
Kirsi (saldeti) kg
Persiki (konservéti) kg
Ananasi (konserveti) kg
Rozines kg
Melnas pliimes (zavétas) kg
Aprikozes (zavétas) kg

Graudu produkti, maizes izstradajumi

Pastinaki kg
Paksu pupinas kg
Sviesta pupinas kg
Pelekie zirni kg
Lgcas kg
Pupinas kg
Zalie zirnisi (saldéti) kg
Turku zirni (konserveti) kg
Kukuriiza (saldéta) kg
Svaigas ctiku pupas kg
Puravi kg
Kiploki kg
Sipoli kg
Sarkanie sipoli kg
Salotes sipoli kg
Sipolloki kg
Salati (MIX) kg
Salati (lapu) kg
Baby Bok choy kg
Rukola kg
Baziliks (zalumi) kg
Dilles kg
Piparmétra (lapas) kg
Rozmarins (svaigs) kg
Timians (svaigs) kg
Koriandrs (svaigs) kg
Spinati (svaigi) / spinati kg
(saldgti)

Digsti (I&cas) kg
Digsti (redisi) kg
Digsti (zirni) kg

Augli, ogas, to parstrades produkti

Aboli kg
Bumbieri kg
Dz@rvenes kg
Zemenes kg
Avenes kg
Mellenes kg
Briiklenes kg
Apelsini kg
Greipfriti kg
Citroni kg
Laims kg
Vinogas kg
Avokado kg
Mango kg
Banani kg
Kivi kg
Persiki kg
Granataboli kg

Risi kg
Griki kg
Auzu parslas kg
Pérlu kuskuss / kuskuss kg
Bulgurs kg
Risu nideles kg
Nideles kg
Spageti pasta kg
Manna kg
Polenta kg
Milti (kvieSu, a/l) kg
Milti (kvieSu, rupjie) kg
Milti (rudzu) kg
Baltmaize kg
Tostermaize kg
Rivmaize (baltmaizes) kg
Rudzu maize / rupjmaize kg
Lavass gab.
Smil$u miklas cepumi / Selga kg
Cukurs, ciete, medus
Cukurs kg
Briinais cukurs kg
Pudercukurs kg
Medus kg
Kartupelu ciete kg
Ella, etikis, meérces

Saulespuku ella I
Rapsu ella I
Olivella (Extra Virgin) I
Kirbju séklu ella I
Valriekstu ella I
Baltvina etikis I
Sarkanvina etikis I
Abolu etikis I
Etikis (9 %) I
Balzamiko etikis I
Balzamiko mérce kg
Sojas mérce I
Vorcesteras mérce I
Tabasko mérce kg
Tomatu mérce kg
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Kecups kg
Tomatu pasta kg
Sinepes (dazadas) kg
Dizonas sinepes kg
Olivas (zalas) kg
Olivas (melnas) kg
Garsas preces, garSvielas
Sals kg
Jiras sals kg
Melnie pipari (malti) kg
Melnie pipari (graudu) kg
Baltie pipari (graudu) kg
Smarzigie pipari kg
Roza pipari kg
Cili pulveris kg
Kurkuma kg
Karijs kg
Raudene / oregano kg
Citronzale kg
Kimenes kg
Koriandrs kg
Rozmarins kg
Soda kg
Cepamais pulveris kg
Vanilins kg
Vanilas cukurs kg
Vanilas paksts gab.
Zelatins kg

Kimenu pulveris kg
Kipinatas paprikas pulveris kg
Darzenu buljona pasta kg
Muskatrieksts kg
Krustnaglinas kg
Lauru lapas kg
Kanélis (malts) kg
Kanélis (standzina, mizina) kg
Saulespuku seklas kg
Kirbju seklas kg
Sezama séklas kg
Linséklas kg
Gargviela zivim kg
Citronpipari kg
Marrutki kg
Majonéze kg
Kakao pulveris kg
Dabiga kafija kg
Skisto$a kafija kg
Ciedru rieksti kg
Lazdu rieksti kg
Valrieksti kg
Mandeles kg
Mandelu skaidinas kg
Kokosa skaidinas kg
Balta Sokolade kg
Tumsa Sokolade kg
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TEHNOLOGISKA KARTE

Datums

Ediena nosaukums:

2. pielikums

Nr. p. k.

Izejvielas nosaukums

lelikums 1 porc., g

lelikums 2 porc., kg

Bruto

Neto

Bruto

Neto

Iznakums

Tehnologiskais apraksts un serveéSana

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

(vards, uzvards, amats)

Modulis "Pasttijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana"
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Produktu pasiitijuma veidlapa

Datums

Ediena nosaukums

Porciju skaits

3. pielikums

Izejvielu nosaukums

Meérvieniba

Kopa

Produktu pasiitijuma sagatavotajs

(vards, uzvards, amats)

Modulis "Pasttijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana"
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Pareizas atbildes piemers

1.1. uzdevums

TEHNOLOGISKA KARTE
(datums)
FEdiena nosaukums: Gurkiu laivina, pildita ar svaigo sieru un apceptu bekonu
lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums

Bruto Neto Bruto Neto

1. Gurkis (svaigs) 80 60 0,160 0,120

2. Svaigais siers 30 30 0,060 0,060

3. Dilles 5 3 0,010 0,006

4. Sals 1 1 0,002 0,002

5. Bekons 20 20 0,040 0,040

6. | Kirsu tomati 3gab./20 | 3gab./20 0,060 0,060

7. Olivella 2 2 0,004 0,004

8. Timians 2 2 0,004 0,004

Iznakums 3x30

Tehnologiskais apraksts un servésana

Svaigu gurki sagriez uz pusém, iznem vidu un sadala laivinas.

Svaigo sieru sajauc ar sakapatam dillém un gar§vielam.

Bekonu apcep.

KirSu tomatus apkaisa ar ellu, sali un timianu un apcep cepeskrasni.

Svaiga siera masu pilda gurka laivina, pa vidu liek bekona gabalinu un kir§u tomatu.
Ediens tiek servéts uz uzkodu $kivja, pasniegts no +12 Iidz +14 °C temperatira.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs (vards, uzvards, amats)

(vards, uzvards, amats)

12
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TEHNOLOGISKA KARTE
(datums)

Ediena nosaukums: Léni pagatavota piles fileja ar zalo kartupelu biezeni un kir§u un
sarkanvina merci

lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums
Bruto Neto Bruto Neto
1. Piles fileja 200 180 0,400 0,360
2. Rozmarins 3 3 0,006 0,006
3. Sals 1 1 0,002 0,002
4. Pipari 0,5 0,5 0,001 0,001
5. Ella 3 3 0,006 0,006
Starpprodukta svars 180
Piedevas
6. Kartupeli 120 90 0,240 0,180
7. Spinati (saldéti) 10 10 0,020 0,020
8. Piens 15 15 0,030 0,030
9. Sviests 5 5 0,010 0,010
10. Sals . 1 0,002 0,002
Meérce
11. Kirsi (saldéti) 15 15 0,030 0,030
12. Sarkanvins 50 50/25* 0,100 0,100/0,050*
13. Cukurs 10 10 0,020 0,020
Dekoréesanai
14. Bietes 2 1 0,004 0,002
15. Kartupeli 2 1 0,004 0,002
16. Baby Bok choy 10 8 0,020 0,016
17. Kirsu tomati 7 5 0,014 0,010
18. Ella 10 10 0,020 0,020
19. Sals 1 1 0,002 0,002
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20. Pipari 0,5 0,5 0,001 0,001

Iznakums 130/100/40

* produkta svars péc termiskas apstrades

Tehnologiskais apraksts un servéSana

Pilei veic pirmapstradi, iemariné to ar sali, pipariem, rozmarinu un gatavo cirkulatora (60 °C
temperatira 20—30 min.). Pirms pasniegSanas pili cep uz ietaukotas pannas ar adu uz leju, cepsanu
pabeidz cepeskrasni (180 °C temperattra 7 min.).

Kartupeliem veic pirmapstradi un tos izvara.

Pienu ar sviestu un saldétiem spinatiem uzvara, sablend@. Izvaritus kartupelus sastrada biezent,
pievienojot spinatu pienu.

Sarkanvinu vara, pievienojot kirSus un cukuru. Kad sarkanvins reducgjies, masu sablendg, uzkarsg.
Svaigu kartupeli uz smalkas rives sarive tievos salminos un frite.

Svaigu bieti ar slaiseri plani sagriez ripinas un frite.

Kirsu tomatus un Baby Bok choy ar sali un pipariem apcep uz ietaukotas pannas.

Pasnhiedz +75 °C temperatira.

Porciong un noforme pasniedzamo &dienu klienta klatbatne.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs (vards, uzvards, amats)
(vards, uzvards, amats)
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TEHNOLOGISKA KARTE

(datums)
FEdiena nosaukums: Biezpiena kiika ar avenu mérci
lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums
Bruto Neto Bruto Neto
1. Biezpiens 50 50 0,100 0,100
2. Skabais krgjums 5 5 0,010 0,010
3. Balta Sokolade 7 5 0,014 0,010
4. Sviesta cepumi 10 10 0,020 0,020
5. Sviests 10 10 0,020 0,020
Meérce
6. Avenes 10 10 0,020 0,020
7. Apelsins 50 30* 0,100 0,060
8. Cukurs 10 10 0,020 0,020
Dekors
9. Tumsa Sokolade 7 5 0,014 0,010
Iznakums 75/30/5
* sula

Tehnologiskais apraksts un servésana

Cepumus ar sviestu sajauc viendabiga masa. No tas izveido apalu kiikas pamatni.
Biezpienu izberZ caur sietu un sablendé ar kr&jumu, pievieno izkausétu Sokoladi.
Masu ielej forma, kuras pamata ir cepumu mikla. Vienmérigi izlidzina un liek ledusskapi (30 min.).

Meérce: cukuru ar apelsinu vara, kameér sabiezg, pievieno sablend@tas avenes. 1zkas caur sietu.

Pasniedz ar avenu mérci. Dekore ar kausetu Sokoladi.

Servé uz deserta $kivja, pasniedz no +12 Iidz +14 °C temperatura.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs

(vards, uzvards, amats)
(vards, uzvards, amats)

Modulis "Pasttijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana"
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1.2. uzdevums

Produktu pasiitijuma veidlapa

Datums
Gurkidu laivipa, | O pagatavota -
o . piles fileja ar zalo Biezpiena
Ediena nosaukums p.ﬂdlta ar svaigo kartupelu biezeni | kuka ar avenu
sieru un apceptu S _ o
bekonu un lgl_rsu un merci
sarkanvina mérci
Porciju skaits 2 2 2
Izejvielu

nosaukums Mérvieniba Kopa
Gurkis kg 0,160 0,160
Svaigais siers kg 0,060 0,060
Dilles kg 0,010 0,010
Garsvielas (raudene,
saulé kalteti tomati,
%g%?gﬂfpaﬂa't' kg 0,002 0,008 0,010
citronpipari,
rozmarins, koriandrs)
Bekons (3keles) kg 0,040 0,040
Kir$u tomati kg 0,060 0,014 0,074
Olivella I 0,004 0,026 0,030
Timians (svaigs) kg 0,004 0,004
Rozmarins (svaigs) kg 0,006 0,006
Sviests kg 0,010 0,020 0,030
Sarkanvins I 0,100 0,100
Apelsins kg 0,100 0,100
Biezpiens (9 %) kg 0,100 0,100
(Sgg'gz;s krgjums kg 0,010 0,010
Balta sokolade kg 0,014 0,014
Cepumi kg 0,020 0,020
Avenes kg 0,020 0,020
Cukurs kg 0,020 0,020 0,040
Tumsa Sokolade kg 0,014 0,014
Piles fileja kg 0,400 0,400
Kartupeli kg 0,244 0,244
Spinati (saldéti) kg 0,020 0,020
Piens I 0,030 0,030
Kirsi (saldéti) kg 0,030 0,030
Bietes (svaigas) kg 0,004 0,004
Baby Bok choy kg 0,020 0,020

Produktu pastitijuma sagatavotajs (vards, uzvards, amats)
(vards, uzvards, amats)
16
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=3 EIROPAS SAVIENIBA
. NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr. 8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sisteémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodro§inasanai»

Profesionala kvalifikacija ""Restorana pavars" (4. LKI)

¢ e e = LR\
Obligatas izvéeles dala (B dala) @
1 n — . we -\ 1] \ ,
Modulis ""Banketa / pasakuma norises nodroSinasana et
Uz sakumu
Parbaudijuma programma
~ 1 Parbaudit un novertét izglitojama sasniedzamo rezultatu apguvi
Merkis DO - o
’ atbilstosi modult noteiktajam.
Uzdevumu skaits 2
Uzdevumu veidi Aprekinu uzdevums, planosana, rakstiska
Darba uzbiive atblldesar_la uz zinaSanu parbaudes
uzdevumiem.
Uzdevumu izpildes 100 min.
kopgjais laiks miniites
1. Uzrakstit banketa sagatavoSanas un izpildes darba planu atbilstosi
darba uzdevumam, banketa &dienkartei un servizes telpas
pasitijumam.
(izpildes laiks 60 min.)
Uzdevumu apraksts —_ - N .

P 2. Rakstiski sniegt skaidrojumu par doto uzdevumu izpildi un veikt
zinasanu parbaudes uzdevumus par virtuves darbinieku sadarbibu
banketu nodrosinasana, klientu atsauksmju sanemSanu un banketa
rezultatu izvertéSanu.

(izpildes laiks 40 min.)
Norises vieta un Parbaudijuma norisei nepiecieSama atseviska darba vieta katram
nepiecieSamie izglitojamajam, kas aprikota ar datoru, interneta piesleégumu un
materialie lidzekli iespgju izdrukat sagatavotos darbus.
Parbaudijuma uzdevumu izpildi vérté pedagogs (-1). Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali iegiistamais punktu skaits ir 60, kas
Veértesanas kartiba | atbilst 100 %. Parbaudijums ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %. Parbaudijuma vertgjums tiek izteikts balles
atbilstoSi vertesanas skalai:
fegiopunitu |3 g | 917 | 18-26 | 27-35 | 3640 | 4144 | 4549 | 50.-54 | 5557 | 58-60
Uzdevumu 97_
izpildes apjoms | 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 | oo
(%)
vetgums g\ o |3 4 5 6 7 8 9 10
balles
1
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Uzdevumi, to izpildes verteSanas kriteriji

1. uzdevums. Uzrakstit banketa sagatavoSanas un izpildes darba planu (ieklaut vismaz
15 darbibas) atbilstosi darba uzdevumam, banketa edienkartei (1. pielikums) un servizes

telpas pasiitijumam (2. pielikums).

(izpildes laiks 60 min.)

BANKETA SAGATAVOSANAS UN IZPILDES DARBA PLANS
Banketa norises laiks:

Nr. p. k.

Banketa planoSanas, sagatavosanas, izpildes un
uzraudzibas darbibas

Izpildes laiks Izpilditajs

X NSO~ WIN

Darba uzdevums

Pasakuma / banketa veids

30. dzimS$anas dienas svinibas

Pasakuma / banketa norises laiks

Sestdien pulksten 15.00

Banketa pasiitijuma sanemsanas laiks

10 kalendaras dienas pirms banketa norises

Apkalposanas veids

Bankets ar pilnu apkalposanu

Personu skaits

40

Galdu skaits un forma

Taisnsttra galdi 4 personam

Norises vieta

Restorana zale

Pasiititaja velmes €dienkartei

Sagaidit ar pirkstinuzkodam (5 salas un 2 saldas) un glazi
dzirkstosa vina

Auksta uzkoda

Karsta uzkoda

Pamatédiens (izv€le: galas, zivs, vegetarais)

Deserts

Udens ar gazi / bez gazes

Kafija / tgja

Vins (pieskanots pamatédienam)
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Edienkarté piedavat péc iesp&jas vietdjo razotdju produktus,
atseviskiem &dieniem noradit produktu izcelsmi (piem&ram,
zemnieku saimniecibu)

Ipasie nosacijumi &dienkartei

Alergijas — selerijas un to produkti (vienai personai)

Vertesanas Kriteriji

Veicama darbiba Vértesanas kriteriji Pleslglrar_rlle
punkti
1. Banketa sagatavoSanas un Pareizi noraditas banketa planosanas, sagatavosanas, 15
izpildes darba plana izveide. izpildes un uzraudzibas 15 darbibas
(maksimali iegiistamais punktu | (I punkts par katru pareizi noraditu darbibu)
skaits 18) Pareizi noradita banketa planoSanas, sagatavosanas, 3
izpildes un uzraudzibas darbibu seciba un izpildes laiks
Maksimali iegiistamais punktu skaits 18
Pareizas atbildes piemérs
BANKETA SAGATAVOSANAS UN IZPILDES DARBA PLANS
Banketa norises laiks: dd.mm.gggg.
Veicama darbiba : . o aeems
Nr. p. k. (iespgjamas atbildes) Izpildes laiks Izpilditajs
1. Banketa pasiitijuma pienemsana 10 kalendaras dienas pirms Sefpavars, restorana
banketa norises menedzeris
2. Banketa piedavajuma sagatavosana, | 10 kalendaras dienas pirms Sefpavars, restorana
saskano$ana banketa norises menedZeris
3. Banketa izpildes komandas izveide | 10 kalendaras dienas pirms Sefpavars
(darbinieku skaits, kvalifikacija, banketa norises
pienakumi)
4. Izejvielu pasttiSana 7-10 kalendaras dienas Sefpavars vai
pirms banketa norises restorana vaditajs
5. Papildresursu pasiitiSana 7-10 kalendaras dienas Zales parzinis vai
pirms banketa norises restorana vaditajs
6. Izejvielu pienemsana pec Ieprieksgja diena pirms Sefpavars
daudzuma un kvalitates banketa (Iidz plkst. 15.00
sanemti produkti)
7. Papildresursu pienemsana péc 7-10 kalendaras dienas Zales parzinis
daudzuma un kvalitates pirms banketa norises; ziedi
banketa diena (lidz
plkst. 15.00)
8. Servizes telpas pieteikuma 7 kalendaras dienas pirms Sefpavars, restorana
sagatavos$ana banketa norises pavars
9. Izejvielu novietoSana uzglabasanai leprieksgja diena pirms Sefpavars, restorana
(atbilstoss izvietojums un banketa (I1dz plkst. 15.00 pavars
temperatiira) sanemti produkti)
10. | Izejvielu pirmapstrade Ileprieksgja diena pirms Restorana pavars,
banketa pavars, virtuves
darbinieks
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11. | Starpproduktu gatavoSanas leprieksgja diena pirms Sefpavars
kvalitates kontrole banketa, darba procesa laika

un banketa dienas rita

12. | Starpproduktu gatavoSanas terminu leprieksgja diena pirms Sefpavars, restorana
uzraudziba banketa, darba procesa laika pavars

un banketa dienas rita

13. | Starpproduktu novietosana Ieprieksgja diena pirms Sefpavars, restorana
uzglabasanai (atbilsto$s izvietojums | banketa (Iidz mainas beigam pavars
un temperatiira) plkst. 22.00)

14. | Higiénas normu ievéroSanas Visu procesu izpildes laika Visi piesaistitie
kontrole (personalhigiénas prasibu darbinieki
un virtuves tiribas un kartibas
ievéro$ana)

15. | Banketa telpu sagatavoSana (galdu Banketa norises diena (Iidz Viesmilis, zales
izvietoSana, telpas noformésana, plkst. 14.00) parzinis
dekoru izvietoSana, trauku izvéle
un novietosana)

16. | Koplietosanas trauku sagatavos$ana Ieprieksgja diena pirms Pavars, virtuves

banketa, parbaude banketa darbinieks
diena

17. | Edienu gatavoSana Banketa diena Sefpavars, restorana

(no plkst. 10.00 lidz 17.00) pavars, pavars

18. | Edienu gatavosanas kvalitates Visu darbu procesa Sefpavars
kontrole

19. | Edienu gatavosanas terminu Visu darbu procesa Sefpavars, restorana
ieveroSanas kontrole pavars

20. | Pirkstinuzkodu un dzerienu Pirkstinuzkodas sagatavotas | Sefpavars, restorana
servésana un izvietotas uz pavars, viesmilis,

servéjamajiem traukiem barmenis
plkst. 14.45;
dzg€rieni sagatavoti
plkst. 14.00
21. | Edienu un dzérienu servé$ana Uzkodas tiek sagatavotas Restorana pavars,
plkst. 15.30; pavars, viesmilis,
dzg&rieni sagatavoti zales parzinis,
plkst. 14.00 barmenis

22. | Pirkstinuzkodu un &dienu Plkst. 14.45 Sefpavars
servesanas kvalitates kontrole

23. | Pirkstinuzkodu un &dienu Plkst. 14.45 Sefpavars
servésanas terminu kontrole

24. | Viesu apkalposana banketa laika No banketa sakuma Iidz Sefpavars, restorana

beigam,; pavars, pavars,
pamatédiens servets viesmilis
plkst. 16.20;
deserts servéts plkst. 17.10

25. | Banketa norises kontrole, viesu Banketa norises laika Sefpavars, viesmilis,
apmierinatibas izzinaSana zales parzinis

26. | Banketa zales sakopSana Uzreiz péc banketa Viesmilis, virtuves

darbinieks

27. | Trauku mazgaSana un novietoSana Uzreiz pec banketa Virtuves darbinieks
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28. | Virtuves sakopSana Visu darbibu procesa gaita Pavars, virtuves
un péc &diena atdoSanas darbinieks
banketam

29. | Restorana viesu apkalposanas telpu, P&c banketa pasiitijuma Sefpavars
virtuves iekartu un inventara, izpildes
trauku higiénas un sanitara stavokla
novertésana pec banketa pasiitijuma
izpildes

30. | Banketa izpildes rezultatu un P&c banketa pasiitijuma Sefpavars, pavars,
klientu atsauksmju par sanemtajiem izpildes zales parzinis,
pakalpojumiem izvértésana talakas restorana menedzeris
darbibas uzlaboSanai

2. uzdevums. Rakstiski sniegt skaidrojumu par doto uzdevumu izpildi un veikt zinasanu
parbaudes uzdevumus par virtuves darbinieku sadarbibu banketu nodrosinasana, klientu
atsauksmju sanem$anu un banketa rezultatu izvérteSanu.

(izpildes laiks 40 min.)

2.1. Rakstiski sniegt skaidrojumu par doto uzdevumu izpildi.

Nr. p. k. Uzdevums Atbilde PieSkiramie
punkti
1. Nemot véra Apraksta trTs banketa pasiitijuma pienemsanas 3

1. uzdevuma izveidoto | darbibas.
banketa sagatavosanas | lesp€&jamas atbildes:
un izpildes darba planu, |1. Sefpavars / restorana menedZeris veic

apraksttt tris banketa komunikaciju ar klientu, pienemot banketa
pasiitijuma pienemsanas | pasttijjumu.
darbibas. 2. Sefpavars sagatavo banketa piedavajumu un

nosita to klientam.

3. Sagatavoto piedavajumu Sefpavars saskano ar
Klientu.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

2. Nemot vera Apraksta sesas iesaistito specialistu atbildiba 12
1. uzdevuma izveidoto |esosas darbibas.

banketa sagatavosanas | Iesp&jamas atbildes:

un izpildes darba planu, | 1. Sefpavars / restorana vaditajs veic izejvielu
aprakstTt seSas iesaistito | pasiitiSanu.

specialistu atbildiba 2. Zales parzinis / restorana vaditajs veic
esosas darbibas papildresursu pasttiSanu.

izejvielu un 3. Sefpavars sanem izejvielas un produktus péc
papildresursu daudzuma un kvalitates.

pasiitiSanas un 4. Zales parzinis pienem papildresursus péc
pienemsanas procesa. daudzuma un kvalitates.

5. Sefpavﬁrs / restorana pavars sagatavo servizes
telpas pieteikumu.

6. Sefpavars / restorana pavars novieto izejvielas
un produktus uzglabasanai.

(2 punkti par katru pareizu atbildi)
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2.2. Rakstiski izpildit uzdevumus.

PieSkiramie

Nr. p. k. Uzdevums Atbilde punkii

1. Nosaukt sesas pozitivas | Uzskaita seSas pozitivas komunikacijas iezimes 6
komunikacijas iezimes darba ar klientu.

darba ar klientu. Iesp&jamas atbildes:

1. Nodrosina atbilstosu apkalposanu, laipni atbild
uz jautajumiem, uzklausa siidzibas ar v€lmi
palidzét (bez aizstavésanas pozicijas).

2. Raksturiga pozitiva attieksme pret katru
klientu.

3. Apkalpojot klientu, izrada interesi un uzdod
papildu jautajumus situacijas labakai izpratnei.

4. Izrada klientam, ka vins ir svarigs un ka
organizacija velas ar klientu sadarboties.

5. Seko lidzi klientu apmierinatibas raditajiem un
uznemas, pat rosina sarezgitu jautajumu
risinaSanu, nelaujot tiem paraugt nopietnas
problémas.

6. Spgj pozitivi risinat konfliktsituacijas.

7. Uznemas personigu atbildibu un ir gatavs dart
vairak (arT arpus saviem noteiktajiem
pienakumiem), lai veicinatu klientu
apmierinatibu.

8. Klust par klienta interesu aizstavi organizacija,
iesaistas klientu apkalposanas sistému / procediru
uzlabosana.

9. Spgj iejusties klienta situacija un meklet
risinajumu, kas biis izdevigs ilgtermina (arf tad, ja
konkrétaja bridi tas uzneémumam var nebit tik
izdevigi).

10. Darbojas ka klienta intereSu aizstavis,
iesaistas klienta Iemumu pienemsanas procesa.

(1 punkts par katru pareizu atbildi)

2. Nosaukt piecas Uzskaita piecas negativas komunikacijas iezimes 5
negativas darba ar klientu.

komunikacijas iezimes Iespgjamas atbildes:

darba ar klientu. 1. Neuzklausa klientu (neinterese klienta teiktais),
var kliit nepacietigs un rupjs.

2. Nespgj sarunaties un apjuk, sastopot dusmigu
vai neapmierinatu klientu, nespgj tikt gala
konfliktsituacijas.

3. Demonstre attieksmi "ta nav mana atbildiba"
vai "tas nav mans pienakums".

4. Meklg iemeslus, lai nevajadz&tu pildit klienta
vajadzibas.

5. Neuzskata par svarigam klientu siidzibas un
klienta teikto atstaj bez ieveribas.

6. Neprecize no klienta sanemtu neskaidru vai
nesaprotamu informaciju.

7. Izsaka kritiskas piezZimes un negativus
komentarus par klientu.
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(1 punkts par katru pareizu atbildi)

Uzrakstit Cetras Uzraksta Cetrus piemérus situacijam. 4
situacijas, kad restorana | Iesp&jamas atbildes:
pavars darba ievéro 1. Radot par sevi labu pirmo iespaidu visur un
lietisko etiketi. vienmer.
2. Ikdienas komunikacija ar kolégiem un
klientiem.
3. Izveloties atbilstosajai situacijai piemerotu
apgerbu.
4. Parzinot galda etiketi.
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Uzrakstit seSus Uzraksta seSus piemérus. 6
piemeérus, nosaucot Iesp&jamas atbildes:
apgeérbu un apavus, ko | 1. T kreklus, topus, bliizes, kreklus, kas ir parak
nav ieteicams valkat atklati (atsedz véderu, kriitis, muguru, paduses).
darba vide, lai 2. Apgerbu, kas atklaj apaksvelu.
nepazemotu sevi. 3. Apgerbu, ko rota rupji uzraksti.
4. Telpas jebkada veida cepures un saulesbrilles.
5. Nestaigat bez apaviem (javelk darbam pieméroti
apavi).
6. Apgerbu, kas ir par mazu vai daudz par lielu
(jaizvélas atbilstosa izmé&ra apgerbs).
(1 punkts par katru pareizu atbildi)
Uzrakstit tris Uzraksta tris jautajumus. 6
jautajumus, ko var Iespgjamas atbildes:
uzdot klientam, lai 1. Ko klienti visvairak noverte jasu pakalpojuma
noskaidrotu, vai vin$ ir | vai produkta?
apmierinats ar 2. Ko klienti doma un ko jis varat darft, lai
sniegtajiem padaritu Klientu pieredzi vél patikamaku?
pakalpojumiem. 3. Kur jus vargtu pievienot papildu iespgjas vai
pakalpojumus, lai klienti no ta gtitu papildu
labumu?
(2 punkti par katru pareizu atbildi)
Kopa 42
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BANKETA EDIENKARTE

1. pielikums

Edienu karte

Dzerienu karte

Ediena nosaukums

Porciju
skaits

Dzériena
nosaukums

Meérvieniba
(pudele
(tase) / litri)

Skaits

Pirkstinuzkodas™

Pikantas vistas galas lodites mandelgs ar
spinatu krému un vg&jotu kirsu tomatu
(8diena gatavosanai izmantota zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" biologiski audz&tu
vistu gala)

40

Prosecco
Bortolomiol
Italija,
Valdobjadene

Pudele
0,751

Rudzu kanapg ar vidgji ceptu rostbifu,
sinepju krému, sinepju graudiem un
marinétam seném

40

Burkanmaizes kanapg ar ciikgalas fileju,
balzametika glaztru un griletiem sipoliem

40

Svaiga siera lodite, apvilata zirqu pelnos ar
vitinatu Skinki, zalumiem un grilétu papriku
(8diena gatavosanai izmantots zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" razots svaigais
siers)

40

Svaigu gurku ruletite ar petersilu krému un
svaigiem darzeniem

(8diena gatavosanai izmantoti zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" biologiski audzeti
gurki)

40

Mini eklérs ar karamelkrému

40

Grozins ar varito krému un zemen&m

40

Auksta uzkoda*

Gurkisa laivina, pildita ar svaigo sieru un
apceptu bekonu

(8diena gatavosanai izmantoti zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" biologiski audzeti
gurki)

40

Gazeéts udens
Nosaukums

Pudele
051

40

Karsta uzkoda*

Medots, cepts Latvijas kazas siers uz maizes
tosta ar lapu salatiem un sarkano sipolu
marmeladi

(€diena gatavosanai izmantots zemnieku
saimnieciba "Nosaukums" gatavots kazas
siers un biologiski audz&ti sarkanie sipoli)

40

Pamatédiens™

Cepta lasa fileja ar perlu kuskusu un citronu
meérci

25

Chardonnay
Planeta

Pudele
0,751
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Italija, Sicilija,
2019

Cikgalas fileja ar brokolu biezeni, 10 Valpolicella de Pudele 2
karameliz&tiem abolu un sipolu gabaliniem ripasso 0,751
un dz€rvenu marmeladi Monte Faustino
(8diena gatavosanai izmantota zemnieku Italija, Veneto,
saimnieciba "Nosaukums" audz&tu ciiku gala 2018
un biologiski audzgti aboli un sipoli)
Biesu risoto 5
Deserts
Biezpiena kiika ar avenu mérci 40 Tgja Kashmir, Tase 10
(ediena gatavosanai izmantotas zemnieku Kusmi 0,251
saimnieciba "Nosaukums" audzgétas avenes Francija
un razots biezpiens)
Kafija péc Tase 30
viesu izvéles 0,151
(espreso, melna
kafija, balta
kafija,
kapucino)
Zalais sviests 40
Maize, baltmaize 80
Rudzu maize 80

* Edienkarté ieklautie édieni nesatur seleriju.
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SERVIZES TELPAS PIETEIKUMS

2.

pielikums

Banketa pasakums / iemesls

30. dzimS$anas dienas svinibas

ApkalpoSanas veids

Pilna banketa apkalpoSana

Personu / sédvietu skaits

40

Banketa norises vieta

Restorana zale

Galda vela

Nosaukums Izmérs Krasa Skaits Rezervei
Galds / moltons 1,00 x 1,80 Balts 10 1
Galdauts (-i) 1,80 x 9,80 Balts 2 1

Platums (m):

Veikt aprékinu (1+0,40+0,40 =1,80)
galdautu izméram Garums (m):
un skaitam! (1,80 x 5 + 0,40 + 0,40 = 9,80)
Salvetes 60 x 60 Karamelu briinas 40 6
Galda svarki -

Galda piederumi

Nosaukums Skaits Rezervei

Uzkodu komplekts (daksina, nazis) 80 10
Pusdienu komplekts (daksina, nazis) 40 6
Zivju &dienu komplekts (dakSina, nazis) 40 6
Deserta karote 40 6
Kiiku dakSina 40 6
Tgjkarote 10 6
Kafijas karote 30 6
Sviesta nazis 40 6

Glazes

Nosaukums Tilpums Skaits Rezervei

Udens glazes 280 ml 40 5
Baltvina glazes 175 ml 40 5
Sarkanvina glazes 200 ml 40 5
Sampaniesa glazes 175 ml 40 5

Trauki

Nosaukums Materials Izmeérs Skaits Rezervei
Individualie trauki
Individualais maizes $kivis Porcelans 15¢cm 40 5
Pamatédiena $kivis Porcelans 31cm 40 5
Seklais galda skivis Porcelans 27.cm 40 + 40 5
Deserta l1&zenais $kivis Porcelans 24 cm 40 5
10
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Sviesta traucing Porcelans 5-10cm 40
Tgjas krize ar apakstasiti Porcelans 250 ml 10
Kafijas kriize ar apakstasiti Porcelans 150 ml 30
Koplietosanas trauki
Menaza Metals - 10
Cukura trauks Porcelans - 10
Maizes grozs Koks 20 gab. maizes 8 grozi
katra groza
Apalais 1€zenais $kivis Porcelans 3lcm 16 gab. pa
5 porcijam
Apalais 1&zenais banketa skivis Porcelans 3lcm 14
Papildresursi
Ziedu vazes zales Stikls - 2
noform&umam
Ziedu vazes viesu atnestajiem Stikls - 8
ziediem
Ziedi Ziedu 2
kompozicijas
restorana zaleé
Sveces Karamelu krasa Atbilstosi 9
svecturim
Svecturi Metala, 3
trijZuburu

Izsniedza (paraksts / atSifréjums)

Pienéma (paraksts / atSifréjums)

(paraksts / atSifrgjums)

(paraksts / atsifréjums)
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