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Profesionalas kvalifikacijas eksamena PROGRAMMA
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija ""Restorana pavars'’, 4. LKI Iimenis

Merkis

Parbaudit un novertét eksamingjama profesionalas kompetences
atbilsto$i  profesijas  standarta prasibam vai profesionalas
kvalifikacijas prasibam.

Darba uzbuive

Uzdevumu skaits 6
Praktiskais darbs, aprékinu uzdevums,
Uzdevumu veidi planosana, rakstiskas atbildes uz zinasanu
parbaudes jautajumiem.

480 min. (kopgjais laiks)
1. diena 300 min. (1.-5. uzdevums)
2. diena 180 min. (6. uzdevums)

Uzdevumu izpildes
kopgjais laiks miniit€s

Uzdevumu apraksts

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
izvietojumu, papildu resursu ieplanosanu.

(izpildes laiks 60 min.)

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

2.1. Sagatavot banketa &dienkarti saskana ar klienta vélmém un
Ipasajiem nosacijumiem.

2.2. Sagatavot servizes telpas pieteikumu.

(izpildes laiks 60 min.)

3. Izstradat banketa sagatavosanas un izpildes darba planu.
(izpildes laiks 60 min.)

4. Sagatavot moderna restorana €diena, kas balstits veseliga uztura
principos, pagatavos$anai nepiecieSamo tehnologisko dokumentaciju
atbilstosi pieejamo produktu sarakstam.

4.1. Sagatavot tehnologiskas kartes tris €dieniem (karsta vai auksta
uzkoda, galas vai zivs, vai vegetarais pamatédiens, deserts).

4.2. Sagatavot produktu pasiitjumu noliktavai divu porciju
pagatavoSanai.

(izpildes laiks 90 min.)

5. Rakstiski atbildét uz zinasanu parbaudes jautajumiem par higi€nas
un sanitarijas (HACCP) un vides aizsardzibas prasibu ievéroSanu,
izejvielu un produktu uzglabasanu.

(izpildes laiks 30 min.)

6. Atbilstosi 4. uzdevuma tehnologiskajai dokumentacijai pagatavot,
noformét un pasniegt €dienus (katru divas porcijas). Pagatavotos
€dienus prezentet valsts valoda un viena svesvaloda.

(izpildes laiks 180 min.)
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Norises vieta un
nepiecieSamie
materialie Itdzekli

1.-5. uzdevuma izpildei nepieciesama klases telpa, kas aprikota ar
darba vietu katram eksamingjamajam, un dators ar interneta
pieslégumu. Telpa atrodas pulkstenis. Katram eksamingjamajam
nepiecieSami rakstampiederumi, A4 formata papirs, kalkulators,
produktu apstrades zudumu tabulas, izmantojamo produktu saraksts
ar cenam bez PVN, receptiiru krajumi.

6. uzdevuma izpildei nepiecieSama profesionali aprikota virtuve un
&dienu degustacijas telpa, izejvielas nepiecieSamo &dienu
pagatavoSanai, darba apgerbs, apavi, individualie aizsardzibas
lidzekli.

Veérteésanas kartiba

Uzdevumu izpildi vérteé eksaminacijas komisija. Vertéta tiek katra
uzdevuma izpilde. Maksimali ieglistamais punktu skaits ir 356, kas
atbilst 100 %. Eksamens ir nokartots, ja uzdevumu izpildes apjoms
nav zemaks par 60 %.

Eksamena veért&jums tiek izteikts ball€s atbilstosi vertéSanas skalai:

Iegiito punktu 1-52 53— 107 160— | 214- | 242— | 271- | 299- | 328- | 345-
skaits 106 159 213 241 270 298 327 344 356
Uzdevumu 97
izpildes apjoms 1-14 | 15-29 | 30-44 | 45-59 | 60-67 | 68-75 | 76-83 | 84-91 | 92-96 100
(%)
Vertejums balles 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildei nepiecieSamo
MATERIALO LIDZEKLU PAPLASINATS SARAKSTS
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija '""Restorana pavars', 4. LKI Iimenis

Eksamena norisei nepieciesams:

e atseviSka darba vieta katram eksamingjamajam, kas aprikota
ar datoru, interneta pieslégumu; nodroSinata iesp&ja izdrukat
sagatavotos darbus,

e &dinasanas uznémuma razo$anas telpa / macibu darbnica, kas
iekartota atbilstosi darba droSibas un higi€nas prasibam;
tehnologiskas iekartas un aprikojums ir darba kartiba.

Eksamena norisei nepiecieSamas koplietoSanas iekartas,

aprikojums un inventars:

e atkritumu kaste,

e cirkulators,

e kombi krasns (ar grila reZimu) vai cepeskrasns (maksimala

temperattra +250 °C, grila reZims),

ledus kaste,

ledusskapiji ar saldétavu — 2 gab.,

piesta,

plits,

putotajs,

rokas blenderis,

rokas blenderis ar krizi,

sienas pulkstenis,

slaiseris (griezgjs),

svari (Iidz 1 kg) — 5 gab.,

termometri (plasa temperatiras skala) — 3 gab.,

vakuumaparats,

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

3 komplekti,

silikona formas (dazadas) — 6 gab.,

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

Tehnologiskas
iekartas, aprikojums
un darba instrumenti

Katram eksamingjamajam nepiecieSams:
bloda (I€zena, 1-3 1),

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

daksinas (metala) — 10 gab.,

darzenu rive (dazadi izméri),

deserta traucini — 3 gab.,

delisi (markéti: gala, j€lprodukti, zivs, darzeni) — 3 gab.,
delitis,

karote (koka),

karotes (lielas) — 2 gab.,
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e karotes (metala) — 10 gab.,

e Kkatli ar vaku (2 1) — 3 gab.,

e Kkatli ar vaku (1 1) — 6 gab.,

e Kkausin$ (mérces),

kausins,

lapstinas (cepSanai) — 2 gab.,
nazis (universalais),

nazi (mazie) — 3 gab.,

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

e putu karote,

e sietin$ (mazais),

sietins,

standzinas,

$kivji (uzkodu) — 6 gab.,

$kivji (pamatédiena) — 3 gab.,
Skivji (deserta / zupas) — 3 gab.

Materiali,
paligmateriali u. tml.

Eksamena norisei nepiecieSams:
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;
atbilstoSi eksaming€jamo skaitam,
trauku mazgajamais lidzeklis,

e trauku mazgajamais suklis,

e vakuumpléve.

Katram eksamin€jamajam:

1-2 litri) —

e nepiecieSamie produkti biis zinami péc tehnologisko karsu
izstrades un Saraksta nepieciesamo krajumu pasitiSanai

sagatavosSanas,
e kancelejas piederumu komplekts (pildspalva,
dzé$gumija).

zimulis,
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Profesionalas kvalifikacijas eksamena
UZDEVUMU KOMPLEKTS
Turisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Restorana pavars'’, 4. LKI limenis

1. uzdevums. Atbilstosi darba uzdevumam, aizpildot 1.tabulu, aprakstit banketa
organizé$anu un Norisi.
(izpildes laiks 60 min.)

Darba uzdevums

Pasakuma / banketa veids 60. dzimsSanas dienas Svinibas
Pasakuma / banketa norises laiks Sestdien pulksten 15.00
Banketa pasiitijuma sanemsanas 14 kalendaras dienas pirms banketa norises
laiks
ApkalposSanas veids Bankets ar pilnu apkalposanu
Personu skaits 40
Galdu skaits un forma Taisnstiira galdi 4 personam
Norises vieta Restorana zale
Pasiititaja veélmes &dienkartei Sagaidit ar pirkstinuzkodam (5 salas un 2 saldas) un glazi
dzirksto$a vina
Auksta uzkoda
Karsta uzkoda
Pamatédiens (izvéle: galas, zivs, vegetarais)
Deserts
Udens ar gazi / bez gazes
Kafija / t&ja
Vins (pieskanots pamatédienam)
Edienkarté piedavat peéc iespEjas viet&jo razotaju produktus,
atseviskiem &dieniem noradit produktu izcelsmi (piem&ram,
zemnieku saimniecibu)
IpaSie nosacijumi édienkartei Alergijas — selerijas un to produkti (vienai personai)
1. tabula

BANKETA ORGANIZACIJA UN NORISE

Aprakstamais uzdevums Atbilde

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

1.2. Banketa veids, viesu apkalposanas
veids un metode.

1.3. Restorana zales iekartojums, galdu
izvietojums, nepiecieSamie papildu
resursi.
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2. uzdevums. Veikt uzdevumu, nemot véra 1. uzdevuma rezultatus.

2.1. Izmantojot 1. pielikuma pievienoto veidlapu, sagatavot banketa &dienkarti saskana ar
klienta vélmém un ipasajiem nosacijumiem.

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

(izpildes laiks 60 min.)

3. uzdevums. Izstradat banketa sagatavoSanas un izpildes darba planu (ieklaut vismaz
15 darbibas).
(izpildes laiks 60 min.)

2. tabula

Banketa norises laiks —

Banketa planoSanas, sagatavosanas, izpildes un
uzraudzibas darbibas

pd
-
©
=

Izpildes laiks Izpilditajs

NSO~ W N

16.

4. uzdevums. Sagatavot moderna restorana édiena, kas balstits veseliga uztura principos,
pagatavosanai nepiecieSamo tehnologisko dokumentaciju atbilstoSi pieejamo produktu
sarakstam (produktu saraksts 3. pielikuma*).

(izpildes laiks 90 min.)

4.1. Izmantojot 4. pielikuma pievienoto veidlapu, Sagatavot tehnologiskas kartes tris &dieniem
(karsta vai auksta uzkoda, galas vai zivs, vai vegetarais pamatédiens, deserts).

4.2. Izmantojot 5. pielikuma pievienoto veidlapu, sagatavot produktu pasttijumu noliktavai
divu porciju pagatavosanai.

*Ja eksaminéjamajam ir nepiecieSami produkti, kas nav minéti produktu saraksta,
eksaminéjamais drikst izmantot lidzi atnestos produktus.
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5. uzdevums. Rakstiski atbildét uz zinaSanu parbaudes jautajumiem par higiénas un
sanitarijas (HACCP) un vides aizsardzibas prasibu ievéroSanu, izejvielu un produktu
uzglabasanu.

(izpildes laiks 30 min.)

5.1. Uzskaitit vismaz tris HACCP ieviesanas procediiras.
5.2. Nosaukt piecas pazimes, kas liecina, ka produkcija izplatiSanai ir nederiga.
5.3. Kuras restorana izmantojamas ierices ir javerific€?
5.4. Uzskaitit vismaz sesas produktu grupas, kuram obligati jauzrada uzglabasanas laiks.
5.5. Parsvitrot uzskaitijuma mingtos atkritumus, kurus nedrikst mest zalaja konteinera.
o stikla burkas,
e stikla pudeles,
e stikla un kristala trauki,
o stikla pudeles ar etiketeém,
¢ mala pudeles,
e spogulu lauskas,
e spuldzes,
e logu stikli.
5.6. Ka var izmantot Sos produktu parpalikumus?
e vistu adas —
e sakaltusi rupjmaize —
e vézveidigo Caulas —

6. uzdevums. AtbilstoSi 4. uzdevuma sagatavotajai tehnologiskajai dokumentacijai
pagatavot, noformét un pasniegt pagatavotos edienus (katru divas porcijas). Prezentét
édienus valsts valoda un viena sves§valoda™*.

(izpildes laiks 180 min.)

** Par svesvalodas izvéli vienojas pirms uzdevuma veiksanas.
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1. pielikums

BANKETA EDIENKARTE
Edienu karte Dzérienu karte
Ediena nosaukums Porc_lju Dzériena Meérvieniba Skaits
skaits nosaukums porc. / pud.
Pirkstinuzkodas
Auksta uzkoda
Karsta uzkoda
Pamatédiens
Deserts
9
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2. pielikums
SERVIZES TELPAS PIETEIKUMS

Banketa pasakums / iemesls

Apkalposanas veids

Personu / sédvietu skaits

Banketa norises vieta

Galda vela

Nosaukums Izmérs Krasa Skaits Rezervei

Galds / moltons

Galdauts (-i)

Veikt aprekinu galdautu
izmeram un skaitam/

Salvetes

Galda svarki

Galda piederumi

Nosaukums Skaits Rezervei
Glazes
Nosaukums Tilpums Skaits Rezervei
Trauki
Nosaukums Materials Izmérs Skaits Rezervei

Individualie trauki

KoplietoSanas trauki

10
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Papildresursi

Izsniedza Pienéma

(paraksts / atsifréjums) (paraksts / atsifréjums)
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PRODUKTU SARAKSTS

3. 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
Cikas gala (Skinkis) kg
Ciikas gala (karbonade) kg
Cikas fileja kg
Liellopa gala (Skinkis) kg
Liellopa fileja kg
Vistas stilbins kg
Vistas fileja kg
Vistas $kinkisi kg
Vistas aknas kg
Piles kriitina kg
Vitinats bekons kg
Liellopa gala (vitinata) kg
Titara fileja kg
Zavéta cikgala kg
Bekons (8kéles) 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 (kiipinats) kg
Skumbrija (kiipinata) kg
Krabju nijinas (saldétas) kg
Kilavas kg
Piens, piena produkti, olas

Kefirs I
Jogurts (bez piedevam) I
Piens I
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
Kamambers (Brie) kg
Kausgtais 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.
Sald&jums (plombirs) kg
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Gurki (svaigi) kg
Gurki (marinéti) kg
Tomati kg
KirSu tomati kg
Tomati (saul€ kaltéti) 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
Péetersili (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
Biesu lapinas kg
Pastinaki kg
Paksu pupinas kg
Sviesta pupinas kg
Pelekie zirni kg
L&cas kg
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Pupinas (konservétas) kg Graudu produkti, maizes izstradajumi
Zalie zirnisi (sald&ti) kg Risi kg
Turku zirni (konservéti) kg Griki kg
Kukuriiza (saldeta) kg Auzu parslas kg
Svaigas ciku pupas kg Pérlu kuskuss / kuskuss kg
Puravi kg Bulgurs kg
Kiploki kg Risu nideles kg
Sipoli kg Niadeles kg
Sarkanie sipoli kg Spageti pasta kg
Salotes sipoli kg Manna kg
Sipolloki kg Polenta kg
Salati (MIX) kg Milti (kvieSu, a/l) kg
Salati (lapu) kg Milti (kvieSu, rupjie) kg
Baby Bok choy kg Milti (rudzu) kg
Rukola kg Baltmaize kg
Baziliks (zalumi) kg Tostermaize kg
Dilles kg Rivmaize (baltmaizes) kg
Piparmétra (lapas) kg Rudzu maize / rupjmaize kg
Rozmarins (svaigs) kg Lavass gab.
Timians (svaigs) kg Smilsu miklas cepumi / Selga kg
Koriandrs (svaigs) kg Cukurs, ciete, medus
Spinati (svaigi) / spinati kg Cukurs kg
(saldéti) Briinais cukurs kg
Digsti (I&cas) kg Ptdercukurs kg
Digsti (redisi) kg Medus kg
Digsti (zirni) kg Kartupelu ciete kg
Augli, ogas, to parstrades produkti Ella, etikis, mérces
Aboli kg Saulespuku ella I
Bumbieri kg Rapsu ella |
Dzérvenes kg Olivella (Extra Virgin) |
Zemenes kg Kirbju séklu ella |
Avenes kg Valriekstu ella |
Mellenes kg Baltvina etikis I
Briiklenes kg Sarkanvina etikis I
Apelsini kg Abolu etikis I
Greipfrati kg Etikis (9 %) |
Citroni kg Balzamiko etikis |
Laims kg Balzamiko mérce kg
Vinogas kg Sojas mérce I
Avokado kg Voréesteras mérce I
Mango kg Tabasko mérce kg
Banani kg Tomatu mérce kg
Kivi kg Kecups kg
Persiki kg Tomatu pasta kg
Granataboli kg Sinepes (dazadas) kg
Melone kg Dizonas sinepes kg
Rabarberi kg Olivas (zalas) kg
Dateles kg Olivas (melnas) kg
Kirsi (saldéti) kg Garsas preces, garSvielas
Persiki (konservéti) kg Sals kg
Ananasi (Konservéti) kg Juras sals kg
Rozines kg Melnie pipari (malti) kg
Melnas pliimes (zavétas) kg Melnie pipari (graudu) kg
Aprikozes (Zavétas) kg Baltie pipari (graudu) kg
Smarzigie pipari kg
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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
Kiipinatas paprikas pulveris kg
Darzenu buljona pasta kg
Muskatrieksts kg
Krustnaglinas kg
Lauru lapas kg
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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
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TEHNOLOGISKA KARTE

Datums

Ediena nosaukums:

4. pielikums

Nr. p. k.

Izejvielas nosaukums

lelikums 1 porc., g

lelikums 2 porc., kg

Bruto

Neto

Bruto

Neto

Iznakums

Tehnologiskais apraksts un servésana

Tehnologiskas kartes sagatavotajs
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(vards, uzvards, amats)
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5. pielikums
Produktu pasitijuma veidlapa

Datums

Banketa nosaukums

Ediena nosaukums

Porciju skaits

Izejvielu nosaukums Mervieniba

Kopa

Produktu pasiitijuma sagatavotajs

(vards, uzvards, amats)

16
Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Restorana pavars", 4. LKI Itmenis



Profesionalas kvalifikacijas eksamena uzdevumu izpildes
VERTESANAS KRITERIJI
Tarisma nozare, profesionala kvalifikacija '"Restorana pavars", 4. LKI Iimenis

Vertesanas Kriteriji

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Restorana pavars", 4. LKI Itmenis

Maksimali
Uzdevums Veicamas darbibas legustamais
punktu
skaits

1. Atbilstosi darba uzdevumam | 1.1. Restorana koncepta (apkalpoSanas 10
aprakstit banketa organizéSanu | veida, édienu piedavajuma, atmosféras)
un norisi. (maksimali apraksti$ana.
iegiistamais punktu skaits 27) 1.2. Banketa veida, viesu apkalposanas 6

metodes aprakstiSana.

1.3. Restorana zales iekartosanas banketam, 11

galdu izvietojuma, papildu resursu

ieplanoSanas aprakstiSana.
2. Nemot véra 1. uzdevuma 2.1. Banketa &dienkartes sagatavosana péc 34
rezultatus, sagatavot banketa klienta vélmém un TIpasajiem nosacijumiem.
€dienkarti un servizes telpas 2.2. Servizes telpas pieteikuma 10
pieteikumu. (maksimali sagatavosana.
iegiistamais punktu skaits 44)
3. Izstradat banketa Banketa sagatavosanas un izpildes darba 18
sagatavo$anas un izpildes darba | plana izstrade.
planu. (maksimali iegiistamais
punktu skaits 18)
4. Sagatavot moderna restorana | 4.1. Tehnologiskas kartes trTs édieniem 56
&diena, kas balstits veseliga sagatavoSana.
uztura principos, pagatavoSanai | 4.2. Produktu pasiitijuma sagatavosana. 20
nepieciesamo tehnologisko
dokumentaciju atbilstosi
pieejamo produktu sarakstam.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 76)
5. Rakstiski atbildét uz 5.1. AtbildéSana uz jautajumiem par higieénu 12
zinasanu parbaudes un sanitariju (HACCP).
jautajumiem par higiénas un 5.2. AtbildéSana uz jautajumiem par vides 6
sanitarijas (HACCP) un vides | aizsardzibas prasibu ievéro$anu.
aizsardzibas prasibu 5.3. Atbildésana uz jautajumiem par 6
ieveérosanu, izejvielu un izejvielu un produktu uzglabasanu.
produktu uzglabasanu.
(maksimali iegiistamais punktu
skaits 24)
6. Atbilstosi 4. uzdevuma 6.1. Darba vides organizgSana. 16
sagatavotajai tehnologiskajai 6.2. Edienu gatavosana. 49
dokumentacijai pagatavot, 6.3. Edienu pasniegSana un prezentésana. 102
noformé€t un pasniegt edienus
(katru divas porcijas). Prezentét
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pagatavotos &dienus valsts
valoda un viena svesvaloda.
(maksimali iegiistamais punktu

skaits 167)

Kopgjais maksimali iegistamais punktu skaits

356

Paplasinats vértesanas kriteriju apraksts

1. uzdevums. Atbilstosi darba uzdevumam, aizpildot 1.tabulu, aprakstit banketa
organizéesanu Un Norisi. (maksimali iegiistamais punktu skaits 27)

Veicama darbiba Veértesanas Kkritériji Plesl,(lral_nle
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 Detalizéti aprakstiti restorana piedavatie pakalpojumi 1
iegiistamais punktu Aprakstiti vismaz 3 restorana papildpakalpojumi 1
skaits 10) Aprakstitas restorana viesu apkalpoSanas telpas 1
(lielums, izvietojums u. tml.)
Aprakstits restorana viesu apkalposanas telpu interjers 1
un iekartojums
Izklastits restorana piedavatas virtuves veids 2
Izklastiti piedavato &dienkarsu veidi 1
1.2. Banketa veida, viesu Banketa veids noradits atbilsto$i darba uzdevumam 2
apkalpoSanas metodes Atbilstosi darba uzdevumam atziméts banketa norises 1
aprakstiSana. (maksimali laiks
iegustamais punktu Viesu apkalposanas veids noradits atbilstosi darba 1
skaits 6) uzdevumam
Izklastita apkalposanas metode 2
1.3. Restorana zales Banketa personu skaits noradits atbilstosi darba 1
iekartosanas, galdu uzdevumam
izvietojuma, papildu Noradita banketa norises vieta (restorana banketa zale, 1
resursu ieplanoSanas terase, restorana kopgja zale, bars u. C.)
aprakstiSana. (maksimali Terakstits pareizs banketa organizé$anai nepiecieSamo 2
iegustamais punktu galdu daudzums
skaits 11) Galdu izvietojums uzziméts atbilstosi viesu skaitam, 1
banketa veidam un apkalpoSanas metodei
Izkartots atbilstoSs viesu skaits pie galda 1
Saprotami aprakstits piedavatais viesu apkalpoSanas 2
zales noformgjums
Ierakstiti un aprakstiti atbilstosi papildresursi zales 2
iekartoSanai
Skaidri noradits papildu resursu izmantoSanas mérkis 1
Kopa 27
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Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Restorana pavars", 4. LKI Itmenis



2. uzdevums. Nemot vera 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 latviesu valoda, ievérojot 2
sagatavoSana. (maksimali gramatikas un pareizrakstibas prasibas
iegiistamais punktu skaits 34) | Banketa &dienkarte ieklauti darba uzdevuma 6
noraditie edieni
Edienkart€ noradits visu edienu porciju skaits 2
Edienkarté ieklautas uzkodas (aukstas un karstas) 4
izveletas saskanigi
Edienkarte ir miisdieniga, atspogulo pasaules 6
jaunakas tendences
Edienu piedavajuma izvéléti svaigi un sezonali 4
produkti
Edienkarte péc iesp&jas piedavati 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
iegistamais punktu skaits 10) | Precizi uzskaititi un raksturoti banketam 1
nepieciesamie koplieto$anas trauki, to daudzums
Precizi uzskaititi banketam nepiecieSamie galda 1
piederumi, to daudzums
Precizi uzskaititas un raksturotas banketam 1
nepiecieSamas glazes, to daudzums
Precizi izv€l€ta un raksturota banketam 1
nepieciesama galda vela un tas daudzums
Pietickama daudzuma veikta trauku rezerve 1
Pietickama daudzuma veikta galda piederumu 1
rezerve
Pietiekama daudzuma veikta glazu rezerve 1
Pietickama daudzuma veikta galda velas rezerve 1
Pasiititi atbilsto§i papildresursi un to rezerve 1
Kopa 44

3. uzdevums. Izstradat banketa sagatavo$anas un izpildes darba planu. (maksimali

iegiistamais punktu skaits 18)

Veicama darbiba Vertesanas kritériji Plesklramle
punkti

3.1. Banketa sagatavoSanas un | Noraditas banketa planosanas, sagatavoSanas, 15
izpildes darba plana izstrade. izpildes un uzraudzibas 15 darbibas
(maksimali iegiistamais punktu | (1 punkts par katru pareizi noraditu darbibu)
skaits 18) Noradita banketa plano$anas, sagatavoSanas, 3

izpildes un uzraudzibas darbibu pareiza seciba un

izpildes laiks

Kopa 18
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4. uzdevums. Sagatavot moderna restorana eédiena, kas balstits veseliga uztura principos,
pagatavosanai nepiecieSamo tehnologisko dokumentaciju atbilstosi pieejamo produktu
sarakstam. (maksimali iegiistamais punktu skaits 76)

Veicama darbiba

VeérteSanas kriteriji

PieSkiramie
punkti

4.1. Tehnologisko
karsu sagatavoSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 56)

Tehnologiskas kartes sagatavotas, izmantojot dotas
veidlapas, veidlapas ieklauti visi prasitie dati (piem&ram,
datums, paraksts, izmantotas atbilsto$as mérvienibas)

(1 punkts par katru édienu)

3

Tehnologiskas kartes sagatavotas restorana &dieniem, kas ir
raksturigi pasaules tendencém &dienu gatavosana (2 punkti
par katru édienu)

Izstradajot tehnologiskas kartes, ievérota produktu saderiba
(piem&ram, termiskas apstrades veids, garSas Tpasibas U. C.)
(2 punkti par katru édienu)

Edienos ievérota uzturvertibu dazadiba (sabalanséts,
veseligam uzturam atbilstoss taukvielu, olbaltumvielu un
oglhidratu saturs dazados dienos un &dienreizé kopuma)
(2 punkti par katru édienu)

Tehnologisko karsu sagatavosana ieklauti produkti no
izmantojamo produktu saraksta

Pareizi veikti zudumu aprekini (zudumi pirmapstradg,
termiskaja apstradg, ievérojot sezonalitati) (2 punkti par
katru édienu)

Pareizi veikti produktu daudzuma aprekini gatavojamo
porciju skaitam (veikts aprékins divam porcijam, nav
pielautas aritmétikas kltidas un kladas mérvienibas)

(2 punkti par katru eédienu)

Pareizi aprakstiti visi €diena gatavosanas tehnologiskie
procesi (2 punkti par katru edienu)

Ir iev@rota pareiza €dienu gatavosanas tehnologisko procesu
seciba (2 punkti par katru édienu)

Visi édiena gatavoSanas tehnologiskie procesi aprakstiti
skaidri un saprotami (1 punkts par katru édienu)

Tehnologiska karte sagatavota latvieSu valoda, izmantojot
profesionalo terminologiju, ievérojot gramatikas un
pareizrakstibas prasibas

Tehnologiskaja karté noraditas prasibas realizacijai (kadus
traukus izvéléties, ka eédienu novietot uz trauka, édiena
pasniegSanas temperatiira)

4.2. Produktu
pasitijuma
sagatavoSana.
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 20)

Produktu pasttijums sagatavots, pilniba aizpildot veidlapu
(pieméram, dokumenta rekviziti, datums, paraksts,
izmantotas atbilstosas mérvienibas)

Saraksta ieklauti visi gatavojamo &dienu nosaukumi

Saraksta ieklauti visi pasiitamie produkti atbilstosa
daudzuma, noradot atbilstoSas mérvienibas (3 punkti par
katru édienu)

Pareizi aprékinats pastitamo produktu atseviskais un
kopé€jais daudzums (2 punkti par katru édienu)

Kopa

76
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5. uzdevums. Rakstiski atbildét uz zinaSanu parbaudes jautajumiem par higiénas un
sanitarijas (HACCP) un vides aizsardzibas prasibu ievéroSanu, izejvielu un produktu
uzglabasanu. (maksimali iegiistamais punktu skaits 24)

Veicama darbiba VerteSanas kriteriji PieSkiramie
punkti
Atbildesana uz 5.1. jautajums. Uzskaita tris HACCP ievieSanas 6
jautajumiem par higi€énu procediras (2 punkti par katru pareizi nosauktu
un sanitariju (HACCP). procediiru)
(maksimali iegiistamais 5.2. jautajums. Nosauc piecas pazimes, kas liecina, ka 5
punktu skaits 12) produkcija ir izplatiSanai nederiga (1 punkts par katru
pareizi nosauktu pazimi)
5.3. jautajums. Nosauc restorana izmantojamas ierices, 1
kuras ir javerificé
Atbildesana uz 5.5. jautajums. Parsvitro uzskaitjjuma min&tos 3
jautajumiem par vides atkritumus, kurus nedrikst mest zalaja konteinera
aizsardzibas prasibu (1 punkts par katru pareizu nenosvitroto nosaukumu)
ieverosanu. (maksimali 5.6. jautajums. Norada, ka var izmantot vistu adas, 3
iegiistamais punktu sakaltusu rupjmaizi, vézveidigo ¢aulu produktu
skaits 6) parpalikumus (1 punkts par katra produkta parpalikumu
izmantoSanas noteiksanu)
Atbildésana uz 5.4. jautajums. Uzskaita sesas produktu grupas, kuram 6
jautdgjumiem par izejvielu | obligati jauzrada uzglabasanas laiki (1 punkts par katru
un produktu uzglabasanu. | pareizi nosauktu produktu grupu)
(maksimali iegiistamais
punktu skaits 6)
Kopa 24
6. uzdevums. Atbilstosi 4. uzdevuma sagatavotajai tehnologiskajai dokumentacijai

pagatavot, noformét un pasniegt édienus (katru divas porcijas). Prezentét pagatavotos
édienus valsts valoda un viena sveSvaloda. (maksimali iegiistamais punktu skaits 167)

Veicama darbiba Vertesanas kriteriji Pleslglrar_llle
punkti
6.1. Darba vides Ierodas uz eksamenu tira, kartiga, profesijas standartiem 2
organizéSana. (maksimali | atbilsto$a darba forma; ir noné€mis rotas, pulksteni un
ieguistamais punktu citus neatbilstosus aksesuarus; eksaminacijas telpa
skaits 16) ierodas bez mobila talruna
Visa gatavosanas procesa laika seko personigas higiénas 2
standartiem
Gar$osanai izmanto karotes un starp garSosanas reizém 2
tas nomazga
Izmanto pareiza izm&ra un formas nazus, katlus, pannas 2
un citu inventaru
lekartas un inventaru darbam sagatavo pareizi 2
Darba virsmas un lietderigo virtuves platibu izmanto 2
efektivi un higiéniski, lieto atbilstoSa mark&juma delisus
P&c gatavosanas posmiem nomazga virtuves traukus 1
leveéro darba aizsardzibas prasibas un drosus darba 2
panémienus
P&c darba beigam atstaj tiru darba vietu 1
6.2. Edienu gatavo3ana. Gatavo edienu atbilstosi izstradatajai receptiirai, ievéro 6
(maksimali iegiistamais €diena veidam atbilstosu gatavosSanas tehnologisko secibu
punktu skaits 49) (2 punkti par katru eédienu)
21
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Izvélas &diena veidam atbilstosus tehnologiskas un 6

termiskas apstrades panémienus (2 punkti par katru

edienu)

Pardomati un tehniski pareizi plano, strukturizeé darba 6

procesu un secigi izpilda darbibas (2 punkti par katru

edienu)

Izmanto musdienigas €dienu gatavo$anas metodes un 6

tehnikas (2 punkti par katru edienu)

Ekonomiski un lietderigi izmanto produktus; 6

starpproduktus apstrada, uzglaba, sagrieZ un pagatavo

pareizi (2 punkti par katru edienu)

Ievéro iznakuma normas (2 punkti par katru édienu) 6

Edienu gatavo pareizi, nemazinot produktu uzturvértibu 3

(1 punkts par katru édienu)

Uzdevums veikts tam paredz&taja laika 10
6.3. Pagatavota &diena Pirms &diena servésanas notira darba virsmas 2
servésana un Pagatavoto &dienu servé tira apgérba 2
prezentéSana. (maksimali | Ediena servé$anai izmanto cimdus 2
iegustamais punktu Pareizi un proporcionali izmanto §kivja / trauka platibu 2
skaits 102) Nopulg skivi; $kivja malas ir tiras, bez €diena dalinam, 2

pirkstu nospiedumiem utt.

Ediena radofums; €diena pasniegSanas veids atbilst 9

misdienu pasaules tendencém (3 punkti par katru edienu)

Ediens ir acim baudams, ta vizualais izskats raisa apetiti 9

(3 punkti par katru édienu)

Ievéro pareizu €diena pasniegSanas temperatiru (3 punkti 9

par katru édienu)

Ediena sastavdalu tekstiira un temperatiira ir patikama, 9

neizraisa nepatikamas reakcijas (nav parak lipiga, asa,

sasaldéta u. tml.) (3 punkti par katru edienu)

Dazadu sastavdalu komponentus ir viegli identificgt 6

(2 punkti par katru eédienu)

Pamatédiena piedevas un mérce labi sader ar 4

pamatproduktu

Garsa, smarza, struktura veido vienotu harmonisku 12

kompoziciju (4 punkti par katru édienu)

Nav konflikt&josu garsu (2 punkti par katru édienu) 6

Patikama un sabalanséta p&cgar$a (2 punkti par katru 6

edienu)

Pagatavotie €dieni harmoniski sader sava starpa, 6

neizraisot konfliktu un cits citu papildinot (2 punkti par

katru edienu)

Piedevu un pamatprodukta daudzums pamatédiena ir 2

sabalanséts

Skaidri un saprotami formulé pagatavoto &dienu izvéli 4

Ediena mutiska prezentacija ir skaidra, saprotama, 4

atraktiva, 1sa, izmantojot profesionalo valodu un etiketi,

atstaj pozitivu iespaidu

Prezentg &dienu valsts valoda un viena sveSvaloda 6

Kopa 167
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Pareizas atbildes

1. uzdevuma atbildes piemérs

BANKETA ORGANIZACIJA UN NORISE

Aprakstamais uzdevums

Atbilde

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

Restorana "Restorana nosaukums" attistits klasiska restorana
koncepts.

Restorana "Restorana nosaukums" pamatkoncepts ir Eiropas
virtuve, liekot uzsvaru uz veseliga un sabalanséta uztura principu
ievéroSanu, kvalitativu un viesmiligu apkalposanu. Tiek
piedavatas diétisko &dienu, veganu, brivas izvéles &dienkartes.
Restorans atrodas jigendstila €ka Rigas centra.

Telpas izvietotas divos stavos. Pirmaja stava izvietotas divas
zales. Viena zale piemérota, lai apmekl@taji varétu paést
pusdienas vai vakarinas, otra zale piemérota banketu
organizésanai, kur var pasitit banketu Iidz 100 cilvékiem. Otrais
stavs veidots Privat Dining koncepta TipaSiem dzives
notikumiem, biznesa parrunam. Taja izvietots bars, kur
nesteidzigi var iemalkot un baudit atspirdzinoSus dz€rienus,
dazada veida kokteilus, vinus un izbaudit pavaru sagatavotas
uzkodas. Restorans piedava iesp&ju pasitit €dienu, kas nav
mingts édienkarte.

Banketiem tiek piedavata a la carte €dienkarte.

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

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

Nodrosinata bezmaksas autostavvieta.

Tiek piedavati izbraukuma banketi un izbraukuma banketu
Serviss.

Ediens tiek piedavats ar lidznemSanai.

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

1.2. Banketa veids, viesu
apkalposanas veids un metode.

60. dzimSanas dienas svinibas.

Bankets notiek sestdien no pulksten 15.00.

Bankets notiek ar pilnu apkalposanas metodi atbilstosi banketa
edienkartei.

Banketa apkalposanas seciba:

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

3. Pajauta dz@riena izveli (idens, vins). Piedava dzerienus.

4. Katram viesim pajauta par pamatediena izveli.

5. Atnes aukstas uzkodas.

6. Novac uzkodu $kivjus.

7. Papildina dz@rienus.

8. Atnes karstas uzkodas.

9. Novac karsto uzkodu $kivjus.

10. Papildina dzgerienus.

11. Atnes pamatedienu.

12. Novac pamatédiena traukus, maizes SkiviSus utt.

13. Atnes desertu.

14. Atnes kafiju vai t&ju.
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1.3. Restorana zales iekartojums,
galdu izvietojums, nepiecieSamie
papildu resursi.

Bankets notiek restorana banketa zalg.

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.
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2.1. uzdevums

BANKETA EDIENKARTE

Edienu karte

Dzerienu karte

= Porciju Dzériena Mervieniba .
Ediena nosaukums skaits nosaukums (pude!e _ Skaits
(tase) / litri)

Pirkstinuzkodas™
Pikantas vistas galas lodites mandelgs 40 Prosecco Pudele 8
ar spinatu krému un vgjotu kirsu Bortolomiol 0,751
tomatu Italija,
(ediena gatavosanai izmantota Valdobjadene
zemnieku saimnieciba "Nosaukums"
biologiski audz&tu vistu gala)
Rudzu kanapg ar vidgji ceptu liellopa 40
muguru, sinepju krému, sinepju
graudiem, marin€tam séném
Burkanmaizes kanapg ar cukgalas 40
fileju, balzametika glaztru un grilétiem
sipoliem
Svaiga siera lodite, apvilata zirmu 40
pelnos ar vitinatu kinki, zalumiem un
grilétu papriku
(ediena gatavoSanai izmantots
zemnieku saimnieciba "Nosaukums"
razots svaigais siers)
Svaigu gurku ruletite ar petersilu 40
krému un svaigiem darzeniem
(édiena gatavoSanai izmantoti
zemnieku saimnieciba "Nosaukums™
biologiski audzeti gurki)
Mini eklérs ar karamelkrému 40
Grozins ar varito krému un zemen&m 40
Auksta uzkoda*
Foreles tartars ar paipalu olu un 20 Negazéts tidens Pudele 40
marrutku krému Nosaukums 0,31
Karsta uzkoda*
Cepts Valmieras kamambéra siers ar 20 Negazéts tidens Pudele 40
rabarberu ievarijumu un pavasara Nosaukums 0,31
zalumu salatiem
Pamatediens™
Cepta lasa fileja ar perlu kuskusu un 25 Chardonnay Pudele 5
citronu meérci Planeta 0,751

Italija, Sicilija,

2019
Cukgalas fileja ar brokolu biezeni, 10 Valpolicella de Pudele 2
karameliz&tiem abolu un sipolu ripasso 0,751
gabaliniem un dz€rvenu marmeladi Monte Faustino

Italija, Veneto,

2018
Biesu risoto S
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Deserts
Biezpiena kiika ar avenu mérci 40 Tgja Kashmir, Tase 10
Kusmi, Francija 0,251
Kafija pec viesu Tase 30
izvéles (espreso, 0,151
melna kafija,
balta kafija,
kapucino)
Zalais sviests 40
Maize, baltmaize 80
Rudzu maize 80
* Edienkarté ieklautie édieni nesatur seleriju.
2.2. uzdevums
SERVIZES TELPAS PIETEIKUMS
Banketa pasakums / iemesls 60. dzimsSanas 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 (daks$ina, nazis) 40 6
Deserta karote 40 6
Kiku 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
26
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| Sampaniesa glazes | 175 ml | 40 5
Trauki
Nosaukums Materials Izmérs Skaits Rezervei
Individualie trauki
Individualais maizes $kivis Porcelans 15cm 40 5
Pamatédiena $kivis Porcelans 31cm 40 5
Seklais galda $kivis Porcelans 27 cm 40 + 40 5
Deserta 18zenais $kivis Porcelans 24 cm 40 5
Sviesta traucin§ Porcelans 5-10 cm 40 5
T&jas kriize ar apakstasiti Porcelans 250 ml 10 5
Kafijas kriize ar apakstasiti Porcelans 150 ml 30 5
KoplietoSanas trauki
Menaza Metals - 10 2
Cukura trauks Porcelans - 10 2
Maizes grozs Koks 20 gab. maizes 8 grozi 2
katra groza
Apalais lezenais $kivis Porcelans 31cm 12 gab. pa 4
5 porcijam
Apalais 1€zenais banketa Skivis Porcelans 31cm 14 4
Papildresursi
Ziedu vazes zales Stikls - 2 2
noform&jumam
Ziedu vazes viesu atnestajiem Stikls - 8 2
ziediem
Ziedi Ziedu 2
kompozicijas
restorana zalé
Sveces Karamelu krasa Atbilstosi 9 9
Svecturim
Svedturi Metala, 3
trijzuburu

Izsniedza (paraksts / atSifréjums)
(paraksts / atsifréjums)

3. uzdevums

Pienéma (paraksts / atSifréjums)
(paraksts / atSifr&jums)

BANKETA SAGATAVOSANAS UN IZPILDES DARBA PLANS

Banketa norises laiks: dd.mm.gqgqaq.

Nr. p. k. (i:;;%cjzﬁ;::tr&zis) Izpildes laiks Izpilditajs
1. Banketa pasiitijuma pienemsana 14 kalendaras dienas Sefpavars, restorana
pirms banketa norises menedzeris
2. Banketa piedavajuma sagatavosana, 14 kalendaras dienas Sefpavars, restorana
saskano$ana pirms banketa norises menedzeris
3. Banketa izpildes komandas izveide 10-14 kalendaras dienas Sefpavars
(darbinieku skaits, kvalifikacija, pirms banketa norises
pienakumi)
4. Izejvielu pastiSsana 7-10 kalendaras dienas Sefpavars vai
pirms banketa norises restorana vaditajs
5. Papildresursu pasiitiSana 7-10 kalendaras dienas Zales parzinis vai
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pirms banketa norises

restorana vaditajs

6. Izejvielu pienemsSana péc daudzuma leprieksgja diena pirms Sefpavars

un kvalitates banketa (l1dz plkst. 15.00
sanemti produkti);
pienemsanas termins
atbilstosi produktu
veidam un gatavotajam
edienam

7. Papildresursu pienemsana péc 7-10 kalendaras dienas Zales parzinis
daudzuma un kvalitates pirms banketa norises

datuma (ziedi banketa
diena Iidz plkst. 15.00)

8. Servizes telpas pieteikuma 7 kalendaras dienas pirms | Sefpavars, restorana
sagatavoSana banketa norises pavars

9. Izejvielu novietoSana uzglabasanai — | leprieksgja diena pirms Sefpavars, restorana
atbilstoss izvietojums un banketa (lidz plkst. 15.00 pavars
temperatira sanemti produkti);

pienemsanas termins
atbilstosi produktu
veidam un gatavotajam
edienam
10. | Izejvielu pirmapstrade Ieprieksgja diena pirms Restorana pavars,
banketa pavars, virtuves
darbinieks

11. | Starpproduktu gatavoSanas leprieksgja diena pirms Sefpavars
kvalitates kontrole banketa, darba procesa

laika un banketa dienas
11ta

12. | Starpproduktu gatavosanas terminu Ieprieks&ja diena pirms Sefpavars, restorana
uzraudziba banketa, darba procesa pavars

laika un banketa dienas
1ta

13. | Starpproduktu novieto$ana leprieksgja diena pirms Sefpavars, restorana
uzglabasanai (atbilstoss izvietojums banketa (l1dz mainas pavars
un temperatiira) beigam plkst. 22.00)

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

15. | Banketa telpu sagatavosana (galdu Banketa norises diena Viesmilis, zales
izvietoSana, telpas noformé&sana, (Iidz plkst. 14.00) parzinis
dekoru izvieto$ana, trauku izvele un
novieto$ana)

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

banketa, parbaude darbinieks
banketa diena

17. | Edienu gatavo$ana Banketa diena (no plkst. Sefpavars, restorana

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
ievérosanas kontrole pavars

20. | Pirkstinuzkodu un dzerienu Pirkstinuzkodas Sefpavars, restorana

serveésana

sagatavotas un izvietotas
Uz serv€jamajiem
traukiem plkst. 14.45;

pavars, viesmilis,
barmenis
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dzgerieni sagatavoti

plkst. 14.00
21. | Edienu un dzérienu servésana Uzkodas tiek sagatavotas Restorana pavars,
plkst. 15.30; pavars, viesmilis,
dzérieni sagatavoti zales parzinis,
plkst. 14.00 barmenis
22. | Pirkstinuzkodu un &dienu servésanas Plkst. 14.45 Sefpavars
kvalitates kontrole
23. | Pirkstinuzkodu un &dienu servésanas Plkst. 14.45 Sefpavars
terminu kontrole
24. | Viesu apkalposana banketa laika No banketa sakuma Iidz Sefpavars, restorana
beigam,; pavars, pavars,
pamatediens 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 pec banketa Viesmilis, virtuves
darbinieks
27. | Trauku mazgaSana un novieto$ana Uzreiz péc banketa Virtuves darbinieks
28. | Virtuves sakopSana Visu darbibu procesa Pavars, virtuves
gaitd un péc &diena darbinieks
atdoSanas banketam
29. | Restorana viesu apkalposanas telpu, P&c banketa pasiitijuma Sefpavars
virtuves iekartu un inventara, trauku izpildes
higi€nas un sanitara stavokla
noverteésana peéc banketa pasttijuma
izpildes
30. | Banketa izpildes rezultatu un klientu | P&c banketa pasttijuma Sefpavars, pavars,

atsauksmju par sanemtajiem
pakalpojumiem izvert€Sana talakas
darbibas uzlabo$anai

izpildes

zales parzinis,
restorana menedzeris
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4.1. uzdevums
Tehnologiskas kartes tris €dieniem

TEHNOLOGISKA KARTE
(datums)

Ediena nosaukums: Gurkisu 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. | Kiru 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 garSvielam.

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 temperatara.

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

Ediena nosaukums: Ciikgalas fileja ar brokolu biezeni, karamelizétiem abolu un sipolu
gabaliniem un dzérvenu marmeladi

lelikums 1 porc., g lelikums 2 porc., kg
Nr. p. k. Izejvielas nosaukums
Bruto Neto Bruto Neto
1. Ciikas fileja (starpprodukts) 150 150 0,300 0,300
2. Melnie pipari (malti) 1 1 0,002 0,002
3. Olivella 10 10 0,020 0,020
4. Rozmarins (svaigs) 5 5 0,010 0,010
5. | Timians (svaigs) 5 5 0,010 0,010
Starpprodukta svars 150
6. Aboli 70 50 0,140 0,100
7. Salotes sipoli 25 20 0,050 0,040
8. Olivella 5 5 0,010 0,010
9. Abolu sula 20 20 0,040 0,040
10. Abolu etikis 10 10 0,020 0,020
11. Medus 10 10 0,020 0,020
Starpprodukta svars 110
12. Brokoli 100 80 0,200 0,160
13. Kiploki 40 30 0,080 0,060
Malts gar$vielu maisijums
(raudene, saulé kalt&ti
14. tqmét_i, C_itronz_éle,_melnie 2 2 0,004 0,004
pipari, citronpipari,
rozmarins, koriandrs)
Starpprodukta svars 110
15. Salotes sipoli 30 25 0,060 0,050
16. Rozmarins (svaigs) 5 5 0,010 0,010
17. Sviests 5 5 0,010 0,010
18. Dzgrvenes 30 25 0,060 0,050
19. Briinais cukurs 10 10 0,020 0,020

Tirisma nozare, profesionala kvalifikacija "Restorana pavars", 4. LKI Itmenis




20. Sarkanvins 10 10 0,020 0,020

21. Balzametikis 5 5 0,010 0,010

22. Apelsins sulai 10 5* 0,020 0,010

23. Sals 1 1 0,002 0,002
Starpprodukta svars 85

Iznakums | 125/75/100/50

*sula

Tehnologiskais apraksts un servésana

Fileju apkaisa ar garSvielam, cep ella kopa ar timianu un rozmarinu lidz gatavibai.

Abolus un sipolus sagriez kubinos, apcep ella, pievieno abolu sulu, abolu etiki un medu, vara
lidz gatavibai.

Kiploku cep cepeskrasni +180 °C temperatira ~ 15 min. (lidz gatavibai). Brokolus blansg.
Kiplokus un brokolus sablendgé Iidz viendabigai masai, p&c tam uzkarse.

Sipolus un rozmarinu smalki sakapa. Neliela katlina izkaus€ sviestu un apcep sipolus un
rozmarinu, pievieno dz€rvenes, briino cukuru un sarkanvinu. Karsg, lidz veidojas bieza
konsistence. Isi pirms gatavosanas beigam pievieno balzametiki un apelsinu sulu.

Pasniedz no +65 lidz +75 °C temperatiira, servétu uz pamatédiena $kivja.

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

(datums)
Ediena nosaukums: Biezpiena kiika ar avenu merci
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 kréjums 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 sablend€ 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.

Serve uz deserta $kivja, pasniedz no +12 lidz +14 °C temperatira.

Tehnologiskas kartes sagatavotajs (vards, uzvards, amats)
(vards, uzvards, amats)
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4.2. uzdevums

Produktu pasiitijuma veidlapa

Datums

Banketa nosaukums: 60. dzimS$anas dienas svinibas

Cukgalas fileja

Guigs | & brekolu
laivina IEZ(.anl ' _—
) 1 dité E;r karamelizétiem Biezpiena
Ediena nosaukums pLidita | abolu un kuka ar
svalgo sieru sipolu avenu merci
un apceptu b 1.p : =
bekonu gabaliniem un
dzérvenu
marmeladi
Porciju skaits 2 2 2
|zejvielu Mervieniba Kopa
nosaukums
Gurkis kg 0,160 0,160
Svaigais siers kg 0,060 0,060
Dilles kg 0,010 0,010
Garsvielas
(raudene, saulé
kaltéti tomati,
citronzale, malt kg 0,002 0,008 0,010
melnie pipari,
citronpipari,
rozmarins,
koriandrs)
Bekons (sk&les) kg 0,040 0,040
Kirs$u tomati kg 0,060 0,060
Olivella I 0,004 0,030 0,034
Timians (svaigs) kg 0,004 0,010 0,014
Cikas fileja
(starpprodukts) kg 0,300 0,300
Rozr_narms kg 0,020 0,020
(svaigs)
Aboli kg 0,140 0,140
Salotes sipoli kg 0,110 0,110
Abolu sula I 0,040 0,040
Abolu etikis | 0,020 0,020
Medus kg 0,020 0,020
Brokoli kg 0,200 0,200
Kiploki kg 0,080 0,080
Sviests kg 0,010 0,020 0,030
Dzgérvenes kg 0,060 0,060
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Brunais cukurs kg 0,020 0,020
Sarkanvins I 0,020 0,020
Balzametikis | 0,010 0,010
Apelsins kg 0,020 0,100 0,120
Biezpiens (9 %) kg 0,100 0,100
(521‘52“;2‘;5 krejums 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
Tums§a $okolade kg 0,014 0,014
Produktu pasiitijuma sagatavotajs (vards, uzvards, amats)

(vards, uzvards, amats)

5. uzdevums
Rakstiskas atbildes uz zinaSanu parbaudes jautajumiem par higi€nas un sanitarijas (HACCP) un
vides aizsardzibas prasibu ievéro$anu, izejvielu un produktu uzglabasanu.

5.1. Uzskaitit vismaz tris HACCP ievieSanas procediiras.

HACCP ieviesanas procediiras:

1. Uzskaitit apdraud&jumus, veikt apdraud€jumu analizi (identificét, novertét kontroles
lidzeklus).

2. Noteikt KKP.

3. Noteikt kritiskos ITmenus katram KKP.

4. Izveidot monitoringa proceduras katram KKP.

5. Izstradat korektivo darbibu planu.

6. Izstradat verifikacijas un validacijas proceduras.

7. I1zveidot dokumentu un pierakstu vadibas sist€ému.

5.2. Nosaukt piecas pazimes, kas liecina, ka produkcija izplatiSanai ir nederiga.
Produkcija ir nederiga izplatiSanai, ja:

1)tai ir beidzies realizacijas termins;

2)ta neatbilst obligatajam nekaitiguma prasibam;

3)ta ir ar nepilnigu mark&jumu vai bez ta;

4)ta ir falsificéta (tiek maldinats patérétajs);

5)tai nav normativajos aktos noteikto pavaddokumentu.

5.3. Kuras restorana izmantojamas ierices ir javerifice?
Verifice:

1) svarus;

2) mérglazes;

3) mérkarotes.
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5.4. Uzskaitit vismaz seSas produktu grupas, kuram obligati jauzrada uzglabasanas laiks.
Uzglabasanas laiks obligati jauzrada:

1) galai un tas produktiem;

2) vistas galal un tas produktiem;

3) pienam un piena produktiem;

4) olam un olu produktiem;

5) zivij un tas produktiem;

6) konditorejas izstradajumiem ar kréma vai cita veida pildijumu.

5.5. Parsvitrot uzskaitljuma mingtos atkritumus, kurus nedrikst mest zalaja konteinera.
e stikla burkas,
O—SpH-Id-Z-GS;
e stikla pudeles,
Ll Krists ’

o stikla pudeles ar etiketeém,

5.6. Ka var izmantot nosauktos produktu parpalikumus?
e vistu adas — buljona varisanai,
e sakaltusi rupjmaize — rupjmaizes kartojumam, maizes zupai,
e vezveidigo Caulas — buljona variSanai.
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