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Profesionalas izglitibas programmas merki
Konditors

Izglitibas procesa sagatavot konditoru, kurs spéj veikt pilna
tehnologiska cikla darbu izpildi konditorejas uznémuma/struktdrvieniba un
organizét savu darbu - sagatavot atbilstosas izejvielas, gatavot un noformét
dazadas sarezgitibas konditorejas izstradajumus un desertus, ievérojot
tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus.

Izglitibas procesa rezultata dod iespé&jas apgut profesionalas, visparejas
un muazizglitibas kompetences:

1. Planot un veikt savu darbu, racionali izmantojot saistitos resursus.

2. Atbildigi novértét tehnologiska aprikojuma un inventara gatavibu
razoSanas procesiem.

3. Ievérot personiskas, personala un razosanas higiénas prasibas razosanas
procesos atbilstoSi normativo aktu prasibam.

4. Atbildigi sadarboties ar kolégiem darba un laika planoSana uzdevumu
izpildei.

5. Ievérot tehnologiskas prasibas razoSanas procesos un kopéja razosanas
plusma.

6. Veidot dokumentus atbilstosi uznémuma un dokumentu parvaldibas
prasibam.

7. Atbildigi pienemt produktus/izejvielas.

8. Precizi svert un dozét produktus/izejvielas, ievérojot receptiru
nosacijumus.

9. Atbildigi izvéleties un veikt produktu/izejvielu pirmapstradi, ievérojot
tehnologisko procesu.

10. Ievérot un kontrolét katras produktu grupas uzglabasanas rezimu un
kvalitati dazados terminos.

11. Atbildigi izvértét produktu/izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas
(sensoras) vértéSanas metodes.

12. Atbildigi sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam.

13. Ievérot izejvielu aprites secibu un razoSanas plismas saistibu razosanas
procesos.

14. Precizi ievérot tehnologisko instrukciju prasibas un nodrosinat to
ievérosanu konditorejas produktu un izstradajumu razosanas procesa.

15. Patstavigi sagatavot tehnologiskas iekartas un aprikojumu, ka ari iestatit
atbilstoSus parametrus izstradajumu razosanai.

16. Patstavigi nodrosinat produktu razosSanas tehnologisko procesu,
kontrol&jot izstradajumu kvalitates raditaju izmainas razosanas laika.

17. Novértét gatavos izstradajumus, lietojot organoleptiskas (sensoras)
vEertéSanas metodes.
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18. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilstosa
maizes veida cepSanai.

19. Precizi sagatavot produktus/izejvielas, materialus un piedevas atbilstosi
maizes veidam.

20. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiiras nosacijumus.
21. Veidot dazadas sarezditibas un dazadu veidu maizi un tas izstradajumus.

22. Piemérot un nodrosinat katram maizes un tas izstradajuma veidam
atbilstoSo cepsSanas rezimu, kontroléjot kvalitates raditaju izmainas cepsSanas
laika.

23. Apstradat un noforméet gatavos maizes izstradajumus, novertejot
izstradajumu kvalitati.

24. Gatavot dazadas miklas atbilstoSi receptirai.

25. Veidot dazadu miklu starpproduktus, izvértéjot miklas kvalitates
raditajus.

26. Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus un precizi ievérot gatavo
izstradajumu uzglabasanas prasibas.

27. Sagatavot starpproduktus termiskajai apstradei.

28. Cept dazadu miklu gatavos izstradajumus, ievérojot temperatiras
rezimu.

29. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus
izmantojamos materialus.

30. Radosi noformét gatavos konditorejas izstradajumus dazados veidos.

31. Piemérot tehnologiskas iekartas un aprikojumu dazadu desertu
gatavosSanai, precizi ievérojot tehnologiskas dokumentacijas prasibas.

32. Atbildigi izveéléties dazadu desertu gatavosanai produktus, izejvielas un
materialus.

33. Gatavot un noformét dazadas sarezgitibas desertus, ievérojot
tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus.

34. Sagatavot atbilstoSo iepakojumu un materialu gatavo produktu un
starpproduktu uzglabasanai saskana ar normativo aktu prasibam.

35. Sasaldét un saldét starpproduktus un gatavos konditorejas
izstradajumus.

36. Iepakot uzglabasanai vakuuma un specialajos iepakojumos
starpproduktus un gatavos izstradajumus.

37. Sagatavot pasttijumus un nodrosinat to nodosanu noliktava vai
realizacijai.

38. Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu kvalitati uzglabasanas
laika.

39. Ievérot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosibas prasibas.
40. Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.
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41. Ieverot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus,
nekaitéjot videi.

42. Ievérot darba tiesisko attiecibu normas.

43. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz divas
svesvalodas.

44. Sniegt pirmo palidzibu.

Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izglitojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikdcijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosléguma parbaudijumu.

Talakas izglitibas iespé&jas.
Izglitojamajiem, apgistot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora

modulu kartei, iesp&jams iegut citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.



Konditora paligs

Izglitibas procesa sagatavot konditora paligu, kurs spé&j pildit darba
uzdevumus konditorejas vai édinasanas uznémuma atbilstosi konditora
noradijumiem - veikt izejvielu un produktu pirmapstradi, sagatavot darbam
tehnologiskas iekartas un aprikojumu, gatavot konditorejas starpproduktus un
izstradajumus, ievérojot receptiru un tehnologiskas dokumentacijas
nosacijumus.

Izglitibas procesa rezultata dod iespé&jas apgut profesionalas, visparejas
un muzizglitibas kompetences:

1. Izvértét un veikt savu darba uzdevumu, nodrosinot saistito resursu
racionalu izmantosanu.

2. Atbildigi apzinat tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu
razosSanas procesiem.

3. Ievérot personiskas, personala un razoSanas higiénas prasibas razosSanas
procesos atbilstoSi normativo aktu prasibam.

4. Atbildigi sadarboties ar konditoru darba un laika planosana uzdevumu
izpildei.

5. Precizi ievérot tehnologiskas dokumentacijas prasibas un tehnologisko
procesu secibu.

6. Pienemt izejvielas atbilstosi noradijumiem.

7. Precizi svért un dozet produktus/izejvielas, ievérojot recepturu
nosacijumus.

8. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi atbilstosi darba uzdevumam.

9. Ievérot un kontrolét katras produktu grupas uzglabasanas rezimus un
kvalitati dazados terminos.

10. Izvértet produktu/izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas/sensoras
veértéSanas metodes.

11. Sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam atbilstoSi darba
uzdevumam.

12. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilstosa
maizes veida cepsSanai.

13. Precizi sagatavot produktus/izejvielas, materialus un piedevas atbilstosi
maizes veidam.

14. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiras nosacijumus un
konditora noradijumus.

15. Péc konditora noradijumiem veidot dazadas sarezditibas izstradajumus.

16. Piemérot un nodrosinat katram maizes un tas izstradajuma veidam
atbilstoSu cepsSanas rezimu.

17. Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, novértéjot
izstradajumu kvalitati.



9

18. Gatavot dazadas miklas atbilstoSi receptirai un tehnologiskajai
instrukcijai.

19. Veidot dazadu miklu starpproduktus un izvértét miklas kvalitates
raditajus sadarbiba ar konditoru.

20. Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus un precizi ievérot gatavo
izstradajumu uzglabasanas prasibas.

21. Sagatavot starpproduktus termiskajai apstradei.

22. Cept dazadu miklu gatavos izstradajumus atbilstosi konkréta
izstradajuma prasibam.

23. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus
izmantojamos materialus.

24. Piemérot tehnologiskas iekartas un aprikojumu dazadu desertu
gatavosanai, precizi ievérojot tehnologiskas dokumentacijas prasiba.

25. Sagatavot razoSanai tehnologiskas iekartas un aprikojumu atbilstosi
deserta veidam.

26. Atbildigi sagatavot dazadu desertu gatavosanai nepiecieSamos
produktus/izejvielas un materialus.

27. Gatavot un noformét desertus, ievérojot receptiras nosacijumus un
konditora noradijumus.

28. Sagatavot pasitijumu un nodroSinat gatavo izstradajumu un
starpproduktu nodosanu noliktava vai realizacijai.

29. Sagatavot atbilstoSu iepakojumu un materialu, precizi ievérojot higiénas
prasibas.

30. Iepakot uzglabasanai vakuuma un specialajos iepakojumos
starpproduktus un gatavos izstradajumus.

31. Sasaldét un saldét starpproduktus un gatavos konditorejas
izstradajumus.

32. Sagatavot pasitijumu un nodrosinat gatavo izstradajumu un
starpproduktu nodosanu noliktava vai realizacijai.

33. Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu uzglabasanas rezimus
un terminus, kontroléjot to kvalitati uzglabasanas laika.

34. Ievérot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosSibas prasibas.

35. Ievérot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus,
nekait€jot videi.

36. Ievérot darba tiesisko attiecibu normas.

37. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz viena
sveSvaloda.

38. Ieveérot visparéjas un profesionalas étikas pamatprincipus.
39. Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.

40. Sniegt pirmo palidzibu.
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Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izglitojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikdcijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu Vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosléguma parbaudijumu.

Talakas izglitibas iespé&jas.

Izglitojamajiem, apgistot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora
modulu kartei, iespéjams iegut citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.
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Pavars

Izglitibas procesa sagatavot pavaru, kurs spéj gatavot un noforméet
dazadas sarezgitibas édienus, ievérojot édienu gatavosanas tehnologiju,
uznémuma paskontroles sistémas prasibas un racionalu visu resursu apriti,
izveértet izejvielu, starpproduktu un gatavo édienu kvalitati.

Izgltibas procesa rezultata dod iesp€jas apgut profesionalas, visparéjas
un mazizglitibas kompetences:

1. Atbildigi planot darba procesus, izvértéjot visu saistito resursu atbilstibu
darba uzdevumam.

2. Novértét tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu
razoSanas procesam.

3. Uzturét kartiba darba vietu un vidi atbilstoSi normativo aktu prasibam;

4. Precizi ievérot un kontrolét tehnologisko karsu prasibas un tehnologiskos
procesus razosanas pllisma.

5. NodrosSinat produktu/izejvielu izsekojamibu uznémuma.

6. Pienemt produktus/izejvielas no noliktavas un piegadatajiem, novértéjot
to kvalitati.

7. Precizi aizpildit precu pienemsSanas un nodosSanas dokumentus.
8. Ievérot un kontrolét produktu uzglabasanas rezimus un prasibas.

9. Sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam, precizi ievérojot
tehnologiskas kartes nosacijumus.

10. Pienemt un noveértét produktus/izejvielas, izvietojot noliktavas.

11. Atbildigi veikt produktu/izejvielu pirmapstradi atbilstosi tehnologiskajam
prasibam.

12. Ievérot izejvielu aprites secibu un razoSanas plismas saistibu razosanas
procesos.

13. Veidot dazadu édienu un dzérienu tehnologiskas kartes.
14. Lietot matematiskos aprékinus tehnologiskas dokumentacijas veidosana.
15. Veidot édienu un dzérienu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot izmaksas.

16. Veidot dazadas édienkartes, ievérojot uznémuma veidu un citus
priekSnoteikumus.

17. Precizi ievérot un nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas lietoSanu un
tas prasibu izpildi razoSanas procesa.

18. Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstosi uznémuma noteiktajam
prasibam atbilstigi savai kompetencei.

19. Gatavot dazadas sarezgitibas édienus, dzérienus un starpproduktus,
ievérojot tehnologisko karsSu noradijumus.

20. Uzraudzit édienu kvalitates izmainas €dienu gatavosanas laika,
raksturojot tas raditajus.



12

21. Piemérot veseliga uztura pamatprincipus dazadu €dienu gatavosana.

22. Atbildigi rlpéties par Latvijas kulinara mantojuma saglabasanu, ievérojot
etnografisko regionu un novadu édienu gatavosanas ipatnibas.

23. Radosi noformét édienus, izvéloties tiem atbilstoSus traukus, piederumus
un noformésanas materialus.

24. Sagatavot dazadus édienus pasniegsanai atbilstosSi pasniegsanas
metodei.

25. Nodrosinat tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu
uzglabasanas procesiem.

26. Pielietot atbilstoSu produktu uzglabasanai paredzéto iepakojumu un
marké&jumu.

27. Piemérot atbilstoSu uzglabasanas veidu produktiem, édieniem,
starpproduktiem, ievérojot produktu grupu saderibu un partikas produktu
uzglabasanas prasibas.

28. Atbildigi nodrosinat produktu, izejvielu, starpproduktu un gatavo édienu
racionalu apriti uznémuma.

29. Noteikt galda klajumam atbilstoSus galda traukus, piederumus un galda
velu.

30. Organizét galdu klasanu, piemérojot atbilstoSus galda traukus,
piederumus, galda velu.

31. Pienemt pasutijumu, uzklausot pasutitaja vajadzibas un iesp€jas.

32. Atbildigi koordinét pasitijuma izpildi, nodroSinot informacijas apmainu un
sadarbibu uznémuma.

33. Ievérot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosSibas prasibas.

34. Stradat ar partikas produktu razosanas iekartam un aprikojumu,
ievérojot darba drosibas noteikumus.

35. Ievérot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus,
nekaitéjot videi.

36. Ievérot darba tiesisko attiecibu normas.

37. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz divas
svesSvalodas.
38. Sniegt pirmo palidzibu.

39. veikt savus uzdevumus atbilstosi uznémuma darba organizacijas
principiem.

Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izgltojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikacijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu Vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosleguma parbaudijumu.
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Talakas izglitibas iespé&jas.
Izglitojamajiem, apgistot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora

modulu kartei, iespéjams iegut citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.
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Restorana pavars

Izglitibas procesa sagatavot pavara specializaciju restorana pavaru, kurs
Sspé&j iepazistinat viesus ar restorana piedavajumu, piedalities
banketa/pasakuma édienkartes un programmas veidosSana, planot banketam
nepiecieSamos resursus un uzraudzit banketa/pasakuma sagatavosSanu un
norisi, gatavot un noformé édienus péc pasutijuma, taja skaita - viesu
klatbatne.

Izglitibas procesa rezultata dod iespé&jas apgut profesionalas, visparejas
un muzizglitibas kompetences:

1. Atbildigi planot darba procesus, izvértéjot visu saistito resursu atbilstibu
darba uzdevumam.

2. Noveértét tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu
razosSanas procesam.

3. Uzturét kartiba darba vietu un vidi atbilstoSi normativo aktu prasibam.

4. Precizi ieverot un kontrolét tehnologisko karsu prasibas un tehnologiskos
procesus razosanas plisma.

5. Nodrosinat produktu/izejvielu izsekojamibu uznémuma.

6. Pienemt produktus/izejvielas no noliktavas un piegadatajiem, novértéjot
to kvalitati.

7. Precizi aizpildit precu pienemsSanas un nodosSanas dokumentus.
8. Ievérot un kontrolét produktu uzglabasanas rezimus un prasibas.

9. Sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam, precizi ievérojot
tehnologiskas kartes nosacijumus.

10. Pienemt un novértét produktus/izejvielas, izvietojot noliktavas.

11. Atbildigi veikt produktu/izejvielu pirmapstradi atbilstosi tehnologiskajam
prasibam.

12. Ievérot izejvielu aprites secibu un razoSanas plismas saistibu razoSanas
procesos.

13. Veidot dazadu &dienu un dzérienu tehnologiskas kartes.
14. Lietot matematiskos aprékinus tehnologiskas dokumentacijas veidosana.
15. Veidot €dienu un dzérienu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot izmaksas.

16. Veidot dazadas édienkartes, ievérojot uznémuma veidu un citus
priekSnoteikumus.

17. Precizi ievérot un nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas lietosanu un
tas prasibu izpildi razoSanas procesa.

18. Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstoSi uznémuma noteiktajam
prasibam atbilstigi savai kompetencei.

19. Gatavot dazadas sarezgitibas édienus, dzérienus un starpproduktus,
ievérojot tehnologisko karsu noradijumus.
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20. Uzraudzit édienu kvalitates izmainas €dienu gatavosanas laika,
raksturojot tas raditajus.

21. Piemérot veseliga uztura pamatprincipus dazadu €dienu gatavosana.

22. Atbildigi rpéties par Latvijas kulinara mantojuma saglabasanu, ievérojot
etnografisko regionu un novadu édienu gatavosanas ipatnibas.

23. Radosi noformét edienus, izvéloties tiem atbilstoSus traukus, piederumus
un noformé&sanas materialus.

24. Sagatavot dazadus édienus pasniegsanai atbilstosi pasniegsSanas
metodei.

25. Nodrosinat tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu
uzglabasanas procesiem.

26. Pielietot atbilstoSu produktu uzglabasanai paredzéto iepakojumu un
marké&jumu.

27. Piemérot atbilstoSu uzglabasanas veidu produktiem, édieniem,
starpproduktiem, ievérojot produktu grupu saderibu un partikas produktu
uzglabasanas prasibas.

28. Atbildigi nodrosinat produktu, izejvielu, starpproduktu un gatavo édienu
racionalu apriti uznémuma.

29. Noteikt galda klajumam atbilstoSus galda traukus, piederumus un galda
velu.

30. Organizét galdu klasanu, piemérojot atbilstoSus galda traukus,
piederumus, galda velu.

31. Pienemt pasutijumu, uzklausot pasutitaja vajadzibas un iespé€jas.

32. Atbildigi koordinét pasitijuma izpildi, nodrosSinot informacijas apmainu un
sadarbibu uznémuma.

33. Ievérot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosSibas prasibas.

34. Stradat ar partikas produktu razosSanas iekartam un aprikojumu,
ievérojot darba drosibas noteikumus.

35. Ievérot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus,
nekait€jot videi.

36. Ievérot darba tiesisko attiecibu normas.

37. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz divas
svesSvalodas.

38. Sniegt pirmo palidzibu.

39. Veikt savus uzdevumus atbilstosi uznémuma darba organizacijas
principiem.

40. Planot banketa/pasakuma/pasakuma programmu sadarbiba ar klientu un
iesaistitajiem specialistiem.

41. Atbildigi planot un organizét resursus un darba procesus atbilstosi
banketa/pasakuma pasutijumam.

42. Atbildigi uzraudzit banketa/pasakuma sagatavosanas darbus, to norisi un
atbilstibu izstradatajam planam.
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43. Veidot banketa/pasakuma édienkarti, ievérojot dazadu faktoru ietekmi
tas veidosana.

44. Gatavot édienus péc pasutijuma, taja skaita viesu klatbatnég, ievérojot
restorana noteiktos kvalitates kritérijus un nodrosinat vienlaicigu édienu
gatavosanu un izsniegsanu lielos pasakumos.

45. Radosi noformét édienu pasniegsSanai atbilstosi restorana konceptam.

46. Atbildigi veikt édiena gatavosanu, noformésanu, veikt édiena dalisanu
un/vai porcionésanu ka ari papildus noformé&sanu viesu klatbaitné.

47. Vispusigi iepazistinat viesus ar restorana édienkartém un piedavajumu.

Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izglttojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikacijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosléguma parbaudijumu.

Talakas izglitibas iespéjas.

Izglitojamajiem, apgistot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora
modulu kartei, iespéjams ieglt citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.
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Kuga pavars

Izglitibas procesa sagatavot pavara specializaciju kuga pavaru, kurs
spéj stradat uz Latvijas vai citu valstu karogu kugiem starptautiskaja
kugosana ar nosacijumu, ka ir sertificéts atbilstosi nacionalo normativo aktu
par jarnieku sertificESanu prasibam, aprékinat kuga apkalpes édinasanai
nepiecieSamo produktu daudzumu, gatavot un noformét édienus, nemot véra
kuga apkalpes prasibas, sabalanséta uztura principus un kultlru Tpatnibas
daudznacionalas apkalpés, organizét un vadit kambizes un apkalpojosa
personala darbu, ievérot personigas un partikas higi€énas, darba aizsardzibas,
kugosSanas drosSibas, vides aizsardzibas un saistoSo nacionalo un starptautisko
normativo aktu prasibas un labu jdras praksi.

Izglitibas procesa rezultata dod iesp&jas apgut profesionalas, visparéjas
un muzizglitibas kompetences:

1. Sagatavot sarakstu nepiecieSamo krajumu pasitiSanai, nemot véra kuga
apkalpes locekl|u prasibas un atbilstosi kugosanas kompanijas noteikumiem.

2. Aprékinat lidz nakamajai piegades ostai nepiecieSamo krajumu
daudzumu.

3. Ievérot kuga apkalpes prasibas, kultliru un religiju, ipatnibas partikas
produktu izvéle.

4. Izvéléties partikas produktus, izvértéjot to kvalitati un droSumu
attiecigaja produktu piegades valstl.

5. Izvéléties nepiecieSamos krajumus atbilstoSi budzetam.

6. Sagatavot sarakstu nepiecieSamo krajumu pasatisanai atbilstosi
kugoSanas kompanijas noteikumiem.

7. Zinot kuga kapteinim par partikas krajumu nepietiekamibu lildz nakamajai
piegades ostai.

8. Sagatavot édienkarti atbilstoSi darba rezimam uz kuga, nemot véra
kugosSanas rajona klimatiskos apstaklus un kuga apkalpes locekl|u prasibas.

9. Aprékinat dienas vidéjo uztura normu, nemot véra kuga apkalpes locek|u
noslodzi.

10. Sagatavot édienkarti, nemot véra sabalanséta uztura principus,
nepiecieSamo dienas uztura normu, kuga apkalpes locek|u prasibas, ari
kultlras un religijas Tpatnibas.

11. Pielagot édienkarti apkalpes locekliem, kuriem ir alergiska reakcija uz
dazadiem partikas produktiem, vai to nepanesiba.

12. Sagatavot édienkarti atbilstosSi kugoSanas rajona klimatiskajiem
apstakliem.

13. Pielagot édienkarti partikas krajuma trukumu gadijumos.

14. Gatavot édienus racionali izmantojot uz kuga pieejamos partikas
krajumus un ievérojot partikas higiénas prasibas.
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15. Gatavot dazadu kultlru tradicionalos édienus, izmantojot pieejamos
partikas krajumus uz kuda.

16. Gatavot maizes un konditorejas izstradajumus.

17. Konservét darzenus, auglus un ogas.

18. Racionali izmantot partikas produktus un édiena parpalikumus.

19. Ievérot partikas higiénas prasibas.

20. Ieveérot higi€énas prasibas kuga sadzives sistemam un aprikojumam.
21. Parzinat infekcijas slimibas izplatiSanas un profilakses principus.

22. Parzinat pretepidémijas pasakumu nepiecieSamibu un rikoties
uzliesmojuma gadijuma.

23. Ievérot prasibas uz kugiem noteiktajam specialajam pasazieru
uzturésanas zonam.

24. Tevérot prasibas, kas attiecas uz personigo higiénu un veselibas stavokla
parbaudém.

25. Ievérot organizatoriskos pasakumus, lai nodrosSinatu drosu un kvalitativu
produktu uzglabasanu un sagatavosanu.

26. Identificét infekcijas slimibas, kas saistitas ar partikas produktu
izmantosanu.

27. Parzinat partikas produktu piesarnojuma riskus un ievérot specialas
prasibas personam, kas ir tieSi saistits ar; partikas produktu transportésanu,
uzglabasanu un édiena gatavosanu.

28. NodrosSinat édinasanas procesu uz kuda ari stipras stipoSanas apstak|os.

29. Pasniegt édienu atbilstoSi édinasanas rezimam un mainu darba laikam uz
kuga.

30. Sagatavot édamzali édienu pasniegSanai ari stipras kuga sStiposanas
apstak|os.

31. Ievérot saistoSo normativo aktu prasibas, veselibas un darba aizsardzibas
principus darba pienakumu veikSana uz kuga.

32. Rilpéties par personigo veselibu uz kuda.
33. levérot darba aizsardzibas prasibas uz kuga.

34. Ievérot jarniecibas jomu reglamentéjoso starptautisko un nacionalo
normativo aktu prasibas.

35. Ievérot kuga darba organizacijas kartibu, piemérot komandas darba un
efektivas komunikacijas principus.

36. Ievérot komandas darba principus uz kuga.

37. Skaidri un neparprotami nodot un sanemt darba pienakumu veikSanai
nepiecieSamo informaciju.

38. Lietot iekS€jo sakaru sistémas, sekmigi parraidot un sanemot zinojumus.

39. Ievérot veicamo darbu prioritati un saistoSos kapteina un kuda virsnieku
noradijumus.
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40. Skaidri un saprotami sazinaties anglu valoda, rakstiski un mutiski darba
pienakumu veiksana.

41. Efektigi lietot anglu valodu, sazinoties ar kuga apkalpi un citam personam
uz kuga, darba pienakumu veiksana.

42. Efektigi lietot anglu valodu dazadas ikdienas (sadzives) un arkartas
situacijas uz kugda.

43. Lietot darba pienakumu veikSana nepiecieSamo dokumentaciju anglu
valoda.

44. Tevérot vides piesarnojuma novérosanas prasibas atbilstoSi MAPOOL
konvencijas un nacionalo normativo aktu prasibam un kuga procediram.

45, §L<irot partikas un citus atkritumus uz kuga.
46. Ieveérot juras vides piesarnojuma novérsanas procediras.

47. Rikoties arkartas situacijas uz kuga atbilstosi to veidam, kuga trauksmju
sarakstam, ricibas planiem arkartas situacijas.

48. Atpazit kuga tipus un to ekspluatacijas principus.

49. Atpazit kuga konstrukcijas elementus un parzinat to uzbdvi un nozimi
kopéja kuga konstrukcija.

50. Apzinaties kuga peldamibas pamatnosacijumus.

51. Nekavéjoties rikoties kuga trauksmes laika atbilstoSi arkartas situacijas
veidam, kuga trauksmes sarakstam un ricibas planiem arkartas situacijas.

52. Dzést ugunsgréku uz kugda.
53. Izmantot dzivibas glabsanas lidzekl|us.
54. Sniegt pirmo palidzibu uz kuda.

55. Atpazit kuga aizsardzibas riskus un draudus kuga drosibai (piratisms,
laupiSana u.tml.), zinot par tiem un rikoties atbilstoSi kuga procedidram
aizsardzibas draudu gadijuma.

56. Sekmét un istenot gatavibu pienemt savai un lidzcilvéku fiziskajai,
garigajai un socialajai drosibai un veselibai labvéligus IEmumus.

57. Veidot izpratni un prasmes par drosas un darba veikSanai piemérotas
darba vides veidosanu.

58. Apzinaties savas iespé&jas sakoptas, tiras un veselibai drosSas apkartéjas
vides veidosana.

59. Izprast sakartotas vides nepiecieSamibu, saglabasanu un apzinaties sevi
ka tas sastavdalu.

60. Atbildigi rikoties sadzives un ekstremalas situacijas.

61. Veidot izpratni par veselibas kopveseluma jédzienu un faktoriem, kas
ietekmé veselibu.

Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izglitojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikdcijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
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nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetenCu Vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosléguma parbaudijumu.

Talakas izglitibas iespéjas.

Izglitojamajiem, apgistot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora
modulu kartei, iespéjams iegut citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.
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Pavara paligs

Izglitibas procesa sagatavot pavara paligu, kurs spé&j pildit darba
uzdevumus édinasanas uznémuma atbilstosSi pavara noradijumiem - veikt
produktu/izejvielu pirmapstradi, sagatavot darbam tehnologiskas iekartas un
aprikojumu, gatavot starpproduktus, édienus un piedevas, ieveérojot
uznémuma paskontroles sistémas prasibas un tehnologiskas dokumentacijas
nosacijumus.

Izglitibas procesa rezultata dod iespé&jas apgut profesionalas, visparejas
un muzizglitibas kompetences:

1. Veikt darba uzdevumu, izvértéjot darba planu.

2. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un inventaru darba
uzdevumu izpildei.

3. Uzturét darba vietu un vidi atbilstoSi normativo aktu prasibam;

4. Atbildigi sadarboties ar kolégiem darba un laika planoSana uzdevumu
izpilde.

5. Pienemt produktus un izejvielas no noliktavas, ievérojot pavara
noradijumus.

6. Precizi svért un dozét produktus un izejvielas, ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus.

7. Veikt izejvielu un produktu pirmapstradi, lietojot atbilstoSu pirmapstrades
veidu.

8. Ievérot izejvielu un produktu uzglabasanas rezimus un prasibas
pirmapstrades procesos.

9. Izvertét izejvielu un produktu kvalitates raditajus, izmantojot sensoras
VvEertéSanas metodes.

10. Sagatavot izejvielas un produktus razoSanas procesam atbilstosi darba
uzdevumam.

11. Sagatavot dazadus starpproduktus, ievérojot tehnologiskos procesus un
pavara noradijumus.

12. Gatavot édienus, piedevas un dzérienus atbilstosi produktu un édienu
veidiem, ievérojot tehnologisko karsu prasibas un pavara noradijumus.

13. Readét uz édienu kvalitates izmainam gatavosanas laika, precizi ievérojot
tehnologisko karsu prasibas un tehnologisko procesus.

14. Péc noradijumiem piemérot veseliga uztura pamatprincipus dazadu
édienu gatavosana.

15. Atbildigi ripéties par Latvijas kulinara mantojuma saglabasanu, ievérojot
novadu un etnografisko regionu édienu gatavosanas ipatnibas.

16. Péc noradijumiem noformét édienus, izvéloties tiem atbilstoSus traukus,
piederumus un noformésanas materialus.
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17. Sagatavot dazadus €dienus pasniegSanai atbilstoSi noradijumiem un
pasniegSanas metodei.

18. Nodrosinat tehnologisko iekartu un telpu gatavibu dazadu produktu
uzglabasanai.

19. Péc noradijumiem lietot atbilstoSu produktu uzglabasanai paredzéto
markéjumu un iepakojumu.

20. Iepakot uzglabasanai vakuuma un specialajos iepakojumos
starpproduktus un gatavos izstradajumus.

21. NodrosSinat gatavo izstradajumu un starpproduktu uzglabasanas rezimus
un terminus, kontroléjot to kvalitati uzglabasanas laika.

22. Precizi ievérot saderibu un produktu uzglabasanas principus un deriguma
terminus uzglabasanas procesa.

23. levérot izejvielu aprites secibu un razoSanas plismas saistibu razoSanas
procesos.

24. levérot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosibas prasibas.

25. leveérot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus,
nekait€jot videi.

26. Ievérot darba tiesisko attiecibu normas.
27. levérot visparéjas un profesionalas étikas pamatprincipus.

28. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz viena
svesSvaloda.

29. Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.
30. Sniegt pirmo palidzibu.

Profesionalas izglitibas programmas apguves kvalitates novértésana.

Izglitojamie, kuri apguvusi programmas parauga profesionalas
kvalifikdcijas ieguvei paredzétos A, B un C dalas modulus un ieguvusi
nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu vértéjumu atbilstosi
programmas veidam, karto valsts nosléguma parbaudijumu.

Talakas izglitibas iespéjas.

Izglitojamajiem, apgdstot papildu modulus atbilstoSi nozares/sektora
modulu kartei, iespéjams iegut citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu
kompetences.
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Profesionalas izglitibas programmas sasniedzamie maciSanas rezultati

Profesionalas kvalifikacijas konditora paligs un konditors

Profesionalas
kvalifikacijas Konditora paligs Konditors
nosaukums

LKI limenis LKI 3. limenis LKI 4. limenis

= Raksturot édinasanas uznémumu veidus, darba organizaciju.

= Izvertét uznémuma darbinieku un savus pienakumus un atbildibu un sadarboties ar kolegiem.

= Lietot tehnologiskas iekartas, aprikojumu, materialus un citus resursus édindsanas uznémuma razoSanas procesos.
= Izvertét darba vides riska faktorus un darba aizsardzibas specifiku édinadSanas uznémuma razoSanas un tirdzniecibas telpas.
= Uzturét kartiba savu darba vietu, tehnologiskas iekartas un aprikojumu &dinasanas uznémuma.

= Novértét iespéjamos riskus un noteikt kritiskos kontroles punktus produktu uzglabasana, édienu un dzérienu gatavosana un
pasniegsana.

= Tevérot izejvielu un produktu uzglabasanas rezimus un prasibas.

= Sekot lidzi izmantojamo produktu un izejvielu apjomam, deriguma terminiem un kvalitatei.

= Lietot darba vietas prasibam atbilstoSu darba apgérbu, ievérojot normativo aktu prasibas.

= Apzinat darbibu kopumu partikas paskontroles sistéma, kas optimali novérs partikas realizacijas riskus un draudus.
= Ievérot visparéjas un profesionalas étikas principus un lietiSko etiketi saskarsmé ar viesiem un kolégiem.

= Jevérot viesmilibas pamatprincipus, veicot darba pienakumus.

= Sagatavot un noformeét lietiSko saraksti ar uznémuma viesiem un ieinteresétajam pusém.

= Komunicét ar viesiem un sniegt informaciju, konsultét viesus par uznémuma pakalpojumiem klatien€ un attalinati.
= Uzklausit un risinat problémsituacijas atbilstigi savai kompetencei

= Atbildigi sadarboties ar darba vaditaju un kolégiem darba uzdevumu planosana un izpildé.

= Veikt darba uzdevumus, ievérojot darba planu.

= Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un inventaru attieciga darba uzdevumu veiksanai.

* Parbaudit tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu uzglabasanas prasibam.

= Uzturét darba vietu un vidi atbilstoSi higi€nas prasibam.

* Precizi ievérot tehnologisko karsu prasibas un tehnologiskos procesus kopé&ja razosSanas plisma.

= Pienemt partikas produktus un izejvielas no noliktavas atbilstosi prasibam.

= Atbildigi izvértét partikas produktu un izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas/sensoras vértéSanas metodes.
= Sagatavot partikas produktus un izejvielas razosanas procesam atbilstosi darba uzdevumam.

= Precizi svért un dozét partikas produktus un izejvielas, ievérojot tehnologisko karsu nosacijumus.

= Veikt partikas produktu un izejvielu pirmapstradi.

= Novértét organoleptiski/sensori partikas produktu un izejvielu kvalitati pirmapstrades procesos.

= Ievérot partikas produktu/izejvielu uzglabasanas rezimus.

= Jevérot partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalus aprites nosacijumus.

= Sagatavot atbilstoSus iepakojumus un materialus starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanai.

= Iepakot uzglabasanai specialajos iepakojumos un vakuuma starpproduktus un gatavos izstradajumus.

Profesionalo
kvalifikaciju
sasniedzamie
macisanas
rezultati




Profesionalas
kvalifikacijas
nosaukums
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Konditora paligs

= Markét sagatavotos starpproduktus un &dienus péc noteiktam prasibam un raditajiem taldkai uzglabasanai.
* Sasaldét un saldét starpproduktus un gatavos izstradajumus.

= Nodrosinat starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanas rezimus un terminus, kontrolgjot to kvalitati uzglabasanas
laika.

= Gatavot miklas dazadiem konditorejas izstradajumiem.

= Veidot miklu izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei.

= Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus.

= Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus materialus.

= Noformé&t gatavos konditorejas izstradajumus

= Lietot tehnologiskas iekartas un aprikojumu gatavosanai atbilstosi deserta veidam péc konditora noradijumiem.

= Sagatavot produktus/izejvielas un materialus dazadiem desertiem un krémiem.

= Gatavot desertu sagataves, ievérojot receptiiras nosacijumus un konditora noradijumus.

* Precizi ievérot tehnologiskas dokumentacijas prasibas desertu gatavosanas procesos.

= Gatavot dazadus apdares krémus, masas un pildijumus péc konditora noradijumiem.

= Planot savu darbu un visu saistito resursu racionalu izmantoSanu sadarbiba ar kolégiem
dazados terminos.

» Parbaudit tehnologisko iekartu, aprikojuma u.c. resursu gatavibu darbam.

= Atbildigi nodrosinat visu materialo resursu — partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un
gatavo produktu - racionalu apriti uznémuma.

= [zvértet razoSanas plismas procesu tehnologisko gaitu.

= Veidot tehnologiskas kartes, lietojot matematiskos aprekinus.

= Veidot édienu, dzérienu un konditorejas izstradajumu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot
izejvielu izmaksas.

= Aizpildit razosanas procesa uzskaites un parskata dokumentaciju.

= Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstoSi uznémuma noteiktajam prasibam atbilstigi savai
kompetencei.

= Apstradat inventarizacijas ieguto informaciju atbilstigi savai kompetencei.

= Lietot nozares profesionalos terminus svesvalodas, t.sk. anglu valoda.

= Brivi sazinaties svesvalodas, t.sk. anglu valoda - lietot plasus skaidrojumus, diskutét,
risinat problémas darba vieta par saistitam témam.

= [zmantot svesvalodu, t.sk. anglu valodas, prasmes rakstiskaja sazina, t.sk., izmantojot
datora programmataru.

= Skaidrot un izvértét komunikacija ar tlrisma nozari visdazadako/saistito informaciju
svesvalodas, t.sk. anglu valoda.

» Gatavot miklas dazadiem konditorejas izstradajumiem.

= Veidot miklas izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei.

» Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus.




Profesionalas
kvalifikacijas
nosaukums

Konditora paligs

= Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus materialus.

= Kontrolét produktu razosSanas tehnologiskaja procesa izstradajumu kvalitates raditaju
izmainas.

= Noformét gatavos konditorejas izstradajumus.

= Nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas ievérosanu dazadu desertu gatavosanas laika.
= Atbildigi izvéleties un sagatavot produktus, izejvielas un materialus dazadu desertu
gatavosanai.

= Gatavot un noformét dazadas sarezgitibas desertus, ieveérojot tehnologiskas
dokumentacijas nosacijumus.

= Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus.

= Radosi noformét dazadas sarezgitibas desertus.

= [zvértét krému un desertu gatavosSanas procesu tehnologisko gaitu.

= Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus maizes cepsSanai.

» Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiiras nosacijumus.

= Veidot dazadas sarezditibas un dazadu veidu maizi un tas izstradajumus.

= Piemérot un nodrosSinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepsanas
rezZimu, kontrolgjot kvalitates raditaju izmainas cepsanas laika.

= Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, izvertéjot izstradajumu kvalitati.
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Profesionalas kvalifikacijas pavara paligs un pavars ar specializacijam

Profesionalas
kvalifikacijas Pavara paligs PES I ELGENEVES Kuga pavars
nosaukums

LKI limenis LKI 3. limenis LKI 4. limenis LKI 4. limenis LKI 4. limenis

= Atbildigi sadarboties ar darba vaditaju un kolégiem darba uzdevumu planosana un izpildé.

= Veikt darba uzdevumus, ievérojot darba planu.

= Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un inventaru attieciga darba uzdevumu veikSanai.

= Parbaudit tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu uzglabasanas prasibam.

= Uzturét darba vietu un vidi atbilstosi higiénas prasibam.

= Precizi ievérot tehnologisko karsu prasibas un tehnologiskos procesus kopé&ja razosanas plisma.

* Organoleptiski/sensori novertét partikas produktu un izejvielu kvalitati.

= Piemérot édienu gatavosSana veseliga uztura/édiena pamatprincipus péc pavara noradijumiem.

» Gatavot dazadas sarezditibas pakapes starpproduktus, ievérojot pavara noradijumus.

» Gatavot édienus un dzérienus sadarbiba ar pavaru.

= Sekot Iidzi édiena kvalitates izmainam un reagét uz tam gatavosSanas laika.

= Jevérot partikas produktu un izejvielu, starpproduktu un gatavo €dienu racionalus aprites nosacijumus.

= Péc noradijumiem noformét édienus, izvéloties tiem atbilstoSus traukus, piederumus un noformésanas materialus.

= Sagatavot dazadus édienus pasniegSanai atbilstosi pavara noradijumiem un pasniegSanas metodei.
= Planot savu darbu un visu saistito resursu racionalu izmantosSanu sadarbiba ar kolégiem
dazados terminos.
= Parbaudit tehnologisko iekartu, aprikojuma u.c. resursu gatavibu darbam.
= Atbildigi nodrosinat visu materialo resursu - partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un
gatavo produktu - racionalu apriti uznémuma.
= Izvértét razosanas plismas procesu tehnologisko gaitu.
» Gatavot dazadas sarezditibas un daudzveidigus édienus un dzérienus atbilstosi partikas
produkta veidam un €diena veidam.
= Uzraudzit édienu kvalitates izmainas dienu gatavosanas laika, raksturojot tas raditajus.
= Novértét gatavos édienus un dzeérienus, to kvalitates raditajus.
* Nodrosinat starpproduktu un gatavo &dienu, dzérienu racionalus aprites nosacijumus
razoSanas telpas.
= Analizét nepiecieSamo informaciju par uznémuma resursiem, lai sekmigi spétu izveidot
dazadas édienkartes.
= Planot édienkarti sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.
* Planot un veidot dazadas édienkartes, ievérojot édinasanas uznémuma specifiku un citus
priekSnoteikumus.
= [zvértét dazadas édienkartes un to atbilstibu pilnvértiga, daudzveidiga uztura principiem.
= [zvértét édienkartes saturiskos un vienkarsotus finansialos datus sadarbiba ar

Profesionalo
kvalifikaciju
sasniedzamie
macisanas
rezultati




Profesionalas
kvalifikacijas
nosaukums

Pavara paligs

Restorana pavars Kuga pavars

ieinteresétajam pusém.

= Atbildigi ripéties par Latvijas etnografisko regionu un novadu kulinara mantojuma

saglabasanu.

= Gatavot Latvijas etnografisko redgionu un novadu raksturigakos tradiciju un gadskartu

€dienus.

= Izmantot édienu gatavosana, noformé&sana un pasniegsana Latvija audzétus, razotus un

savvala iegutus partikas produktus.

= Gatavot misdienu latviesu virtuvei raksturigus sezonalos édienus, ievérojot cikliska

kalendara principu.

= Veidot tehnologiskas kartes, lietojot matematiskos aprékinus.

= Veidot €dienu, dzérienu un konditorejas izstradajumu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot

izejvielu izmaksas.

= Aizpildit razoSanas procesa uzskaites un parskata dokumentaciju.

= Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstosi uznémuma noteiktajam prasibam atbilstigi savai

kompetencei.

= Apstradat inventarizacijas iegito informaciju atbilstigi savai kompetencei.

= Lietot nozares profesionalos terminus svesvalodas, t.sk. anglu valoda.

= Brivi sazinaties svesvalodas, t.sk. anglu valoda - lietot plasus skaidrojumus, diskutét,

risinat problémas darba vieta par saistitam témam.

= Izmantot sveSvalodu, t.sk. anglu valodas, prasmes rakstiskaja sazina, t.sk., izmantojot

datora programmatdru.

= Skaidrot un izvértét komunikacija ar trisma nozari visdazadako/saistito informaciju

sveSvalodas, t.sk. anglu valoda.
= Vispusigi iepazistinat viesus ar | = Atpazit kugu tipus un
restorana édienkartém un vispare€ji raksturot to
piedavajumu. ekspluatacijas principus.
= Planot banketa/pasakuma » Atpazit kuga aprikojumu un

programmu sadarbiba ar klientu
un iesaistitajiem specialistiem.
= Atbildigi planot un organizét

resursus atbilstosi

banketa/pasakuma
pasutijumam.

= Veidot banketa/pasakuma
edienkarti, ieverojot dazadu
faktoru ietekmi tas veidosana.
= .Gatavot édienus péc

sistémas un izvertét to
galvenas funkcijas.

= Tevérot kuga darba
organizacijas kartibu,
piemérojot komandas darba un
efektivas komunikacijas
principus.

» Sagatavot sarakstu
nepiecieSamo krajumu
pasitiSanai, nemot véra kuga



Profesionalas
kvalifikacijas
nosaukums

Pavara paligs

PES I ELGEREVES

Kuga pavars

pasutijuma, ievérojot restorana
noteiktos kvalitates kritérijus.

= Atbildigi veikt dazadas
sarezgitibas pasitijuma édienu
(atbilstosi produkta un édiena
veidam) gatavosanu viesu
klatbutné.

= Veikt gatavo eédienu (t.sk.
zivis, majputni u.c.) sadali un
papildus pasutijuma edienu
noformésanu viesu klatbitné.

= Prezentét viesiem édiena
gatavosSanas procesu un
veicamas darbibas.

» Radosi noformét édienu
pasniegsSanai atbilstosi restorana
konceptam.

= Atbildigi uzraudzit
banketa/pasakuma
sagatavosanas darbus.

» Nodrosinat efektivu
banketa/pasakuma uzraudzibu.
= Sekot banketa/pasakuma
norisei un ta atbilstibai
izstradatajam planam.

= [zvertét rezultatus un klientu
atsauksmes par sanemtajiem
pakalpojumiem talakas darbibas
uzlabosanai.

apkalpes locek|u prasibas un
atbilstosi kugosanas
kompanijas noteikumiem.

» Sagatavot édienkarti
atbilstosi darba rezZimam uz
kuga, nemot véra kugosanas
rajona klimatiskos apstaklus un
kuga apkalpes locekl|u
prasibas.

= Gatavot édienus un
izstradajumus (t.sk. maizi un
konditorejas izstradajumus),
racionali izmantojot uz kuga
pieejamos partikas krajumus
un ievérojot partikas higi€énas
prasibas.

* Nodrosinat edinasanas
procesu uz kuda, ari stipras
kuga Stposanas apstaklos.

» Sazinaties mutiski un
rakstiski anglu valoda darba
pienakumu veikSana uz kuga.
» Skaidrot un piedavat kuga
apkalpes locekliem &dienus,
dz€rienus un izstradajumus, un
saistitos pakalpojumus anglu
valoda dazadam é&dienreizém.
» Skaidrot anglu valoda
droSibas pasakumus uz kuda.
» Jevérot saistoSo normativo
aktu prasibas darba pienakumu
veiksana uz kuga.

= RUpéEties par personigo
veselibu un ievérot darba
aizsardzibas prasibas uz kuga.
» Jevérot vides piesarnojuma
noverSanas prasibas atbilstosi




Profesionalas
kvalifikacijas Pavara paligs PES I ELGEREVES Kuga pavars
nosaukums

MARPOL konvencijas un
nacionalo normativo aktu
prasibam un kuga proceddram.

Profesionalas izglitibas programmas istenosanai obligatie visparejas vidéejas izglitibas macibu
priekSmetu pamatkursi un padzilinatie kursi
= Latviesu valoda I un Literatdra I (optimalais limenis);
= Matematika I (optimalais limenis);
= Svesvaloda I (B2);
= Sports (visparigais limenis);
= Valsts aizsardzibas maciba.

Programmas pamata dala:

LatvieSu valoda I un Literatlira I (optimalais limenis)
Matematika (optimalais [imenis)

Svesvaloda I (B2)

Sports (visparigais limenis)

Valsts aizsardzibas maciba

Programmas mainigaja dala:

Socialas zinibas un vésture (visparigais [imenis)
Dabaszinibas (visparigais limenis)

Kimija I (optimalais limenis)

Svesvaloda (B1) (visparigais limenis)
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Profesionalas izglitibas apguves iespéejas

Profesionalas kvalifikacijas konditora paligs un konditors

Profesionalas izglitibas

Profesionalas vidéjas

Profesionalas talakizglitibas

rogrammas veids e Arodizglitibas programma rogramma

(ptm?pmék — programma) izglitibas programma 9 prog prog
Prasibas Pamatizgliti Bez
attieciba uz Pamatizgliti | ba (no 17 videja ieprieksejas
ieprieks iegito ba gadu izglitiba izglitibas
izglitibu vecuma) ierobezojuma
Programmas
Istenosanas 2 gadi 1 gads 1 gads -

. - ilgums gados

LG e RS Programmas B Vismaz Vismaz .
- v 3120 Vismaz 640
istenosanas 1420 1560
. - stundas stundas
ilgums stundas stundas stundas
LKI limenis LKI 3.limenis LKI 3.limenis
Izg|l.tl_b?5“ 3281102 1 32a 81102 | 35a81102 20T 811 02 1
klasifikacijas 1 1
kods
Prasibas
attieciba uz Pamatizgliti | Videja Videja
ieprieks ieglto | ba izglitiba izglitiba
izglitibu
Programmas .
N v 3,5 gadi . _
!istenosanas +0,5 gadi* 1,5 gadi

Konditors llgums gados -
Programmas | 5740 2120 Vismaz 960
Istenosanas stundas
. = stundas stundas
ilgums stundas
LKI limenis LKI 4. limenis LKI 4. limenis
[zglitibas 33811021 3°P 81102 30T 811021
klasifikacijas 1

kods
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* 8.semestra saturu veido - Visparéjas vidéjas izglitibas macibu priekSmetu padzilinatie kursi (saskana ar 02.06.2020. Ministru kabineta
noteikumiem Nr. 332”Noteikumi par valsts profesionalas vidéjas izglitibas standartu un valsts arodizglitibas standartu” un 03.09.2019. Ministru
kabineta noteikumiem Nr. 416 “Noteikumi par valsts visparéjas vid€jas izglitibas standartu un visparéjas vid€jas izglitibas programmu paraugiem”)
un/vai profesionalas kvalifikacijas specializacijas profesionalas kompetences moduli un/vai profesionalas kompetences papildus moduli no
profesionalas kompetences izvéles moduliem vai citu saistito profesionalo kvalifikaciju profesionalas kompetences moduliem.
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Profesionalas kvalifikacijas pavara paligs un pavars ar specializacijam

Profesionalas izglitibas Profesionalas vidaias Profesionalas Profesionalas
programmas veids izalitibas bro ram?na Arodizglitibas programma pamatizglitibas talakizglitibas
(turpmak - programma) g prog programma programma
Bez
Prasibas Pamatizgli ieprieksej
attieciba uz Pamatizgli | tiba (no 17 | Vidéeja as
ieprieks iegito tiba gadu izglitiba izglitibas
izglitibu vecuma) ierobezoju
ma
Programmas
_ Istenosanas 2 gadi 1 gads 1 gads -
Pavara ilgums gados - -
paligs . .
Programmas Vismaz 1560 Vismaz
Istenosanas 3120 1420 640
. - stundas
ilgums stundas stundas stundas
LKI lIimenis LKI 3. limenis I:KI 3'.
limenis
Izglitibas 3281102 | 32a811 35a 811 20T 811
klasifikacijas 1 021 021 021
kods
Prasibas
attieciba uz Pamatizgli | Videja Videja
ieprieks ieglto | tiba izglitiba izglitiba
izglitibu
Programmas .
- v 3,5 gadi . -
Istenosanas +0,5 gadi* 1,5 gadi
. ilgums gados
oS Programmas B B Vismaz )
rrograf No 4760 2120
istenosanas stundas stundas 960
ilgums stundas stundas
LKI [imenis LKI 4. limenis L 4.
imenis
Izglitibas 3381102 | 35b 811 30T 811
klasifikacijas 1 021 021




Profesionalas izglitibas Profesionalas Profesionalas

Profesionalas vidéjas

programmas veids . Arodizglitibas programma pamatizglitibas talakizglitibas
(turpmak - programma) e R GO programma programma
kods
Prasibas Ieguta
attieciba uz Pamatizgli | Videja Videja pavara
ieprieks iegdto | tiba izglitiba izglitiba kvalifikaci
izglitibu ja
Programmas | 3 5.,0,5 1,5+0,5
!stenosanas adi adi - -
Restorana | ilgums gados 9 9
avars Programmas Vismaz Vismaz
¢ Istenosanas 5740 3120 1200 640
. - stundas stundas
ilgums stundas stundas stundas
LKI limenis LKI 4. limenis LKI 4. limenis
Izglitibas 3381102 | 35b 811 30T 811 30T 811
klasifikacijas 1 021 021 021
kods
Prasibas Ieguta
attieciba uz pavara
ieprieks iegito kvalifikaci
izglitibu ja
Programmas
IstenosSanas -
Kuga illgums gados i
pavars rrogrammas - - - - Vismaz
Istenosanas 1200
ilgums stundas stundas
LKI limenis LKI 4.
limenis
Izglitibas 30T 811
klasifikacijas 021
kods

* 8.semestra saturu veido - Visparéjas vidgjas izglitibas macibu priekSmetu padzilinatie kursi (saskana ar 02.06.2020. Ministru kabineta
noteikumiem Nr. 332”Noteikumi par valsts profesionalas vidéjas izglitibas standartu un valsts arodizglitibas standartu” un 03.09.2019. Ministru
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kabineta noteikumiem Nr. 416 “Noteikumi par valsts visparéjas vidé€jas izglitibas standartu un visparéjas vid€jas izglitibas programmu paraugiem”)
un/vai profesionalas kvalifikacijas specializacijas profesionalas kompetences moduli un/vai profesionalas kompetences papildus moduli no
profesionalas kompetences izvéles moduliem vai citu saistito profesionalo kvalifikaciju profesionalas kompetences moduliem.
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Profesionalas izglitibas programmas parauga istenosanas planojums

Profesionalas kvalifikacijas konditora paligs un konditors

LKI 3. limenis / Konditora paligs

Kvalifikacijas

LKI limenis/
nosaukums

LKI 4. limenis / Konditors

Profesionalo kompetencu moduli

Muzizglitibas

kompetencu moduli

(limenis)

Nosaukums (NP*, ja attiecinams)

Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi
Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma
LietiSkas saskarsmes pamatprincipi

Razosanas darba organizacija (1.limenis)
Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade (NP)
Produktu un izstradajumu uzglabasana

Sabiedribas un cilvéka
drosiba (1. limenis)

Informacijas un
komunikacijas
tehnologijas (1., 2.
[iTmenis)

(1)

Kurss I&u rss

Q Zalas prasmes
-
- X
Produktu un izstradajumu uzglabasana (NP)
Konditorejas izstradajumu gatavosana (1.limenis) Valodas. kultiiras
a (N_P) . _ . izpratne un izpausmes
5 Krému un desertu gatavosana (1.limenis) (1. limenis)
X Maizes gatavosana un cepSana (1.limenis)
N Konditora paliga prakse

Sabiedribas un cilvéka
drosiba ( 2. limenis)

Valodas, kultlras
izpratne un izpausmes
(2. iTmenis)

Iniciativa un
uznémejdarbiba (1.
[imenis)

Konditorejas izstradajumu gatavosana, 2.limenis (NP)
Krému un desertu gatavosana, 2.limenis

Maizes gatavoSana un cepsSana, 2.limenis

RazoSanas darba organizacija, 2.limenis
Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide

Visparéejas vidéjas izglitibas
macibu priekSsmetu
pamatkursi un padzilinatie
kursi (ja attiecinami)
Nosaukums (ieteicamais
apguves limenis) (NP*-ta
gads, ja attiecinams

LatvieSu valoda I un Literattra
I (optimalais), (NP-3. kursa)

Matematika (optimalais), (NP-
3. kursa)

Svesvaloda I (B2) (optimalais),
(NP-3. kursa)

Sports (visparigais)

Socialas zinibas un vésture
(visparigais)

Svesvaloda (B1) (visparigais),
Dabaszinibas (visparigais)
Kimija I (optimalais)

Valsts aizsardzibas maciba

Profesionala sazina svesvalodas
Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide
Edienu gatavo3anas pamatiemanas (NP)

Bara uzkodu sagatavju sagatavosana

Konditora prakse

Iniciativa un
uznémejdarbiba (2.
[imenis)

Edienu gatavo$anas pamatiemanas
Bara uzkodu un sagatavju gatavosana
Galda klasanas pamati

Kimija II (augstakais), vai
LatvieSu valoda un literatdra II
(augstakais), vai

Svesvaloda II (C1) (augstakais)




36

Viesu apkalposanaun sagatavju gatavosana

*NP - nosléguma parbaudijums
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Profesionalas kvalifikacijas, pavara paligs un pavars ar specializacijam

LKI 3. limenis / pavara paligs

LKI limenis/
Kvalifikacija

~N
e
c
Q
E
<+
-
4
.|

s nosaukums

EVETS

Profesionalo kompetencu moduli

Nosaukums (NP*, ja attiecinams)

Edinadanas uznémuma darbibas pamatprincipi
Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma
LietiSkas saskarsmes pamatprincipi

Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade (NP)
Produktu un izstradajumu uzglabasana (NP)

Muzizglitibas
kompetencu moduli
(limenis)

Sabiedribas un cilvéka
drosiba (1. limenis)

Informacijas un
komunikacijas
tehnologijas (1., 2.

4.

Visparéjas videéjas izglitibas
macibu priekSmetu
pamatkursi un padzilinatie
kursu (ja attiecinami)
nosaukums (ieteicamais
apguves limenis un NP*-ta
gads, ja attiecinams

LatvieSu valoda I un Literattra
I (optimalais) (NP-3. kursa)

Matematika (optimalais) (NP-
3. kursa)

Svesvaloda I (B2) (optimalais)
(NP-3. kursa)

Sports (visparigais)

Socialas zinibas un vésture
(visparigais)

Svesvaloda (B1) (visparigais)
Dabaszinibas (visparigais)
Kimija I (optimalais)

Valsts aizsardzibas maciba

a — —— - - [iTmenis)
e Razosanas darba organizacija (1.limenis) (NP) _
. 3 Zalas prasmes
- ¥
Edienu gatavo3anas tehnologija (1.limenis) (NP)
Pavara paliga prakse Valodas, kultlras
izpratne un izpausmes
0 . . - i (1. limenis)
5 Edienu gatavosanas tehnologija (2.limenis)
i~ Edienkartes izveide
o |
Edienu gatavosanas tehnologija (2.limenis) (NP) RNl Rl
Edienkartes izveide drogiba ( 2. limenis)
LatvieSu nacionala un musdienu virtuve Valod KUt
Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas valodas, kufturas
izveide izpratne un izpausmes
(2. iTmenis)
o Iniciativa un
5 RazoSanas darba organizacija (2.limenis) uznéméjdarbiba (1.
X Profesionala sazina svesvalodas limenis)
M
Profesionala sazina svesvalodas
Bara uzkodu sagatavju sagatavosana (NP)
—_ Galas produktu razosanas pamati Iniciativa un
2 Maizes gatavoSanas un cepSanas pamati uznémeéjdarbiba (2.
@ Miltu konditorejas izstradajumu razosana limenis)
5 Viesu apkalpoSana
¥ Pavara prakse

Kimija II (augstakais), vai
LatvieSu valoda un literatidra II
(augstakais), vai

Svesvaloda II (C1)
(augstakais)




Banketa/ pasakuma planosana’

Pasidtijuma édienu gatavosana un noformésana
restorana®

Banketa/pasakuma norises nodrosinasana’
Darzenu, auglu un ogu konservésana®

Galda kult@ira un etiketes pamatprincipi *

Telpu dizains un floristika®

Gastronomiska tarisma produktupiedavajums
Latvija un pasaulé®

Restorana pavara prakse’

Kuga uzbive un ekspluatacija3

Edinadanas nodros$inasana uz kuga’

Kugosanas drosiba’

Jurniecibas anglu valoda®

Jarniecibas likumdosSana, darba un vides
aizsardziba’®

Galda kult@ra un etiketes pamatprincipi®
Pasdkumu planosana’

Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi®
Kuga pavara prakse’

2

i

LKI 4. Limenis
(L ENEVES

2 Tiek 1stenots profesionalas kvalifikacijas “Pavars” (LKI 4. limenis) specializacijas “"Restorana pavars” apguvei

’Profesionalas kvalifikacijas “Pavars” (LKI 4. limenis) specializaciju “Kuga pavars” (LKI 4. [imenis) var iegit tikai profesionalas talakizglitibas
programma péc iegitas pavara kvalifikacijas. Planojuma profesionalas kvalifikacijas “Kuga pavars” profesionalo kompetenc¢u moduliem ir tikai
ilustrativa nozime, lai atspogulotu savstarpé&jo péctecibu.

Kvalifikacija “Pavars” (LKI 4. limenis) ar specializaciju “Restorana pavars” profesionalas kvalifikacijas eksamenu starpkvalifikacija “Pavara paligs”
(LKI 3. I'menis) 2 gadi ir iesp€ja kartot tikai tiem izglitojamiem, kas neapgust programmu pilna apjoma un pabeigs macibas péc 2 kursa, iegustot
Pavara paliga kvalifikaciju (sanems Profesionalas kvalifikacijas apliecibu). Profesionalas kvalifikacijas eksamenu starpkvalifikacija “Pavars” (LKI 4.
I[Tmenis) 3,5 gadi kvalifikacijas ieguvei kartos tie izglitojamie, kas neturpina macibas specializacija (sanems Diplomu par profesionalas videjas
izglitibu, ja ir izpilditi visi par€jie programmas apguves nosacijumi). Tie, kas macisies vél 0,5 gadi. specializacija — kartos profesionalas
kvalifikacijas eksamenu “Restoranu pavara” kvalifikacijas ieguvei un sanems Diplomu par profesionalo vidéjo izglitibu.
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Modularas profesionalas izglitibas programmas parauga modulu karte

Profesionalas kvalifikacijas konditora paligs un konditors

Iniciativa un
C uznémejdarbiba
(2. limenis)

Informacijas un
komunikacijas
tehnologijas

(2. limenis)

Bara uzkodu un
sagatavju
gatavosana

Edienu
gatavosanas
pamatiemanas

Zalas prasmes

Iniciativa un
uzneémejdarbiba
(1. limenis)

Maizes
gatavosana un
cepsana

(2. limenis)

Tehnologiskas un
uzskaites
dokumentacijas
izveide

Konditora prakse

Profesionala
CEVALE]
svesvalodas

Konditorejas
izstradajumu

gatavosana
2. limenis

Krému un desertu
gatavosana
(2. limenis)

B
Valodas, kulturas Krému un Maizes oy
izpratne un desertu gatavosana un Konditora paliga (I:fz::iazgi‘is_:arba
izpausmes gatavosana cepsana prakse (29 limeni sJ)
(2. limenis) (1. limenis) (1. limenis) .
Sabiedribas un RaZosanas darba Produktu un Partikas produktu :(z(;::‘::'::l%l:i];i
cilvéka drosiba organizacija izstradajumu un izejvielu a
— - - - == o = gatavosana
(2. limenis) (1. limenis) uzglabasana pirmapstrade (1. limenis)
Sabiedribas un LA T Edinacanas pa=kolURlcs Lietiskas
oo . omunikacijas uzpémuma sistema
L7 G tehnologijas darbibas édinasanas CECLETE
(1. limenis) '0fogly e = = pamatprincipi
A (1. limenis) pamatprincipi uzpeémuma
;;:I;c:ise, ‘I::Ituras Socialas un Obligata veselibas parbaude - Izglitojamajam ir sakartota un deriga personas mediciniska gramatina
izpausmes pilsoniskas prasmes atbilstosi Ministru kabineta 2018. gada 24. jilija noteikumiem Nr.447 "Noteikumi par darbiem, kas saistiti

(1. limenis)

(1. limenis)

ar iespéjamu risku citu cilvéku veselibai, un obligato veselibas parbauzu veiksanas kartiba

* Mazizglitibas modulu saturs pieejams: https://www.viaa.gov.lv/Iv/profesionalas-izglitibas-programmas

Konditora paligs
(LKI 3. limenis)

Konditors

(LKI 4. limenis)



https://www.viaa.gov.lv/lv/profesionalas-izglitibas-programmas

Socialas un
pilsoniskas
prasmes

(1. limenis)

Gastronomiska
turisma
produktu

piedavajums
Latvija un
pasaule
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Galda kultura
un etiketes
principi

Profesionalas kvalifikacijas pavara paligs un pavars ar specializacijam

Galda kultura
un etiketes
pamatprincipi

Pasakumu
apkalposana

Stresa un
noguruma
parvaldibas
pamatprincipi

Iniciativa un
uznémeéjdarbib
a

(2. limenis)

Informacijas
un
komunikacijas
tehnologijas
(2. limenis)

Maizes
gatavosanas un
cepsanas pamati

Bara uzkodu
un sagatavju
gatavosana

Galas
produktu
razosanas
pamati

Darzenu, augju
un ogu
konservésana

Telpu dizains
un floristika

Zalas prasmes

Iniciativa un
uznemejdarbib
a

(1. limenis)

Valodas,
kulturas
izpratne un
izpausmes
(2. limenis)

Sabiedribas un
cilveka drosiba
(2. limenis)

Jurniecibas
anglu valoda

Jurniecibas
likumdosana,
darba un vides
aizsardziba

Banketa
pasakuma
norises
nodrosinasana

Edienkartes
izveide

Kuga pavara
prakse

Restorana
pavara prakse

Kuga uzbive
un
ekspluatacija

Edinasanas
nodrosinasana
uz kuga

Kugosanas
drosibal-?

Pavara paliga
prakse

Latviesu
nacionala un
misdienu
virtuve

Razosanas
darba

organizacija
(2. limenis)

Pavara prakse

Tehnologiskas
un uzskaites
dokumentacija
s izveide

Banketa /
pasakumu
ELLEELGE]

Profesionala
sazina
svesvalodas

Pasutijuma
édienu
gatavosana un
noformésana
restorana

Edienu
gatavosanas

tehnologija
(2. limenis)

Produktu un
izstradajumu
uzglabasana

Partikas
produktu un
izejvielu
pirmapstrade

RazZosanas
darba
organizacija
(1. limenis)

Edienu
gatavosanas
tehnologija
(1. limenis)
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Informacijas = oy 2
Sabiedribas un un Edln_asanas P_asl_(ontroles Lietiskas
L = s S . uznemuma sistema
cilvéeka drosiba komunikacijas - iy saskarsmes
(1. limenis) tehnologijas CElid £ L Ll ERLEE amatprincipi
. \ofogl) pamatprincipi uznpnémuma P P P
(1. limenis)

Obligata veselibas parbaude - Izglitojamajam ir sakartota un deriga
personas mediciniska gramatina atbilstosi Ministru kabineta 2018. gada
24, jalija noteikumiem Nr.447 "Noteikumi par darbiem, kas saistiti ar

Valodas,
kulturas
izpratne un

Socialas un
pilsoniskas
prasmes

izPaflsme_S (1. limenis) iespéjamu risku citu cilvéku veselibai, un obligato veselibas parbauzu
(1. limenis) veik$anas kartiba
Pavara paligs - Pavars
(LKI 3. limenis) (LKI 4. limenis)
Kuga pavars (LKI 4. limenis)

* Mizizglitibas modulu saturs pieejams: https://www.viaa.gov.lv/Iv/profesionalas-izglitibas-programmas

Saskana ar Ministru kabineta noteikumu Nr. 273 "Noteikumi par jlrnieku veselibas atbilstibu darbam uz kuga" prasibam veselibas parbaude ir javeic ari
personam, kuras plano uznemt profesionalas izglitibas programma, péc kuras apgisanas var sanemt jlrnieka kvalifikaciju apliecinoSu dokumentu. Izzina par
personas veselibas stavokla atbilstibu darbam uz kuda izraudzitaja specialitaté jaiesniedz izglitibas iestade.

1Kugosanas droSibas modulis sastav no jlrnieku macibu kursiem “Drosibas pamatkurss” un “Aizsardzibas kurss jarniekiem ar aizsardzibas funkcijam”.
Aktualas macibu kursu programmas pieejamas Latvijas Jiras administracijas majas lapa:

2Pirms macibu kursa “DroSibas pamatkurss” izglitojamajiem ir jaiegtst jlrnieka mediciniskais sertifikats.


https://www.viaa.gov.lv/lv/profesionalas-izglitibas-programmas
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Modula "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi" apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas identificét édindSanas uznémumu darbibas procesus un darbu specifiku, lietot
drosas darba metodes profesionalaja darbiba.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Raksturot édinasanas uznémumu veidus, darba organizaciju.

2. Izvertét uznémuma darbinieku un savus pienadkumus un atbildibu un sadarboties ar kolégiem.

3. Lietot tehnologiskas iekartas, aprikojumu, materialus un citus resursus dinasanas uzpnémuma
razosanas procesos.

4, Izvértét darba vides riska faktorus un darba aizsardzibas specifiku édindSanas uznémuma razosanas un
tirdzniecibas telpas.

Modula Ieguta pamatizglitiba.

Modula
uzdevumi

ieejas nosacijumi

Modula "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novértésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modula nozime un Modulis "EdinaSanas uznémuma darbibas pamatprincipi" ir A dalas modulis, kuru apgust vienlaicigi ar A
vieta karte un B dalas moduliem.

Modula “Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu

"~ macisanas uves limenu apraksti

rezultats rezultata Vidéjs apguves Optimals Augsts
ipatsvars % limenis apguves limenis apguves limenis

Sasniedzamais macisanas

1. Spéj: raksturot édinasanas 15% no Nosauc édinasanas Raksturo katru édinasanas Aanalizé dazadu édinasanas
uznémumus un to darba modula kop€ja | uznémumu veidus un uznémuma veidu, darba uznémumus, to
organizaciju. apjoma specializacijas pazimes, | ipatnibas jeb atskirigas struktdrvienibas, defin€jot to
nosauc pamatfunkcijas. | iezimes specializétajos atbildibu, vadiSanas un
Zina: édinasanas uznémumu uznémumos, detalizéti razosanas funkcijas.
darba procesus, razoSanas un apraksta uznémuma
apkalposanas organizaciju. pamatfunkcijas un darbibas
procesus.
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Izprot: uznémuma darbibas
meérkus un uzdevumus un

darbinieku lomu to Tstenosana.

Atpazist uznémumu
(t.sk. strukturvienibas)
organizatorisko
struktiru veidus.

Diferencé uznémuma (t.sk.
strukturvienibas)
organizatorisko struktdru
prieksrocibas un trakumus.

Raksturo dazadu édinasanas
uznémumu organizatorisko
struktdru, to struktdrvienibu
iedalijumu un pamato
izvélétas struktdras galvenas
priekSrocibas

Atpazist uznémuma
telpas péc to darbibas
procesiem.

Nosaka atskiribas starp
razosanas, tirdzniecibas un
paréjam uznémuma telpam,
izvértéjot tajas notiekosos
procesus.

Analizé dazadu édinasanas
uznémumu srtuktdrvienibu
telpu un procesu atbilstibu un
to to funkcionalitatei.

Nosauc édinasanas
uznémumu darbinieku
galvenos pienakumus.

Raksturo édinasanas
uznémumu darbinieku
galvenos pienakumus un
atbildibu.

Interpreté édinasanas
uznémumu darbinieku
nepiecieSamo profesionalo
kompetenci, profesionalas
prasmes un rakstura ipasibas
profesionalajai darbibai.

10% no
modula kop€ja
apjoma

Nosauc édinasanas
uznémumu produktu un
pakalpojumu veidus.

Raksturo edinasanas
uznémumu produktu un
pakalpojumu veidus.

Analizé dazadu edinasanas
uznémumu piedavato
produktu un pakalpojumu
atbilstibu patrizéjam tirgus
pieprasijumam un klientu
vajadzibam/vélmém.

Nosauc édinasanas
uznémumu produktu un
pakalpojumu pazimes.

Raksturo edinasanas
uznémumu produktus un
pakalpojumus péc dazadam
pazimém, izvértgjot to
saturu.

Salidzina un analizé dazadu
édinasanas uznémumu
produktus un pakalpojumus
péc dazadam pazimém -
€dienkartes piedavajums,
izejvielu iesp&€jamiba, atb
ilstiba un izmantosSana,
darbinieku kvalifikacija u.c.

2. Sp€j: piemérot sava darba

nozares un uznémuma kvalitates

standartu prasibas.

Zina: kvalitates standartu saturu

un pamatprincipus.

10% no
modula kopé&ja
apjoma

Izskaidro personalam
izvirzitas profesionalas
prasibas.

Detalizéti raksturo
personalam izvirzitas
profesionalas prasibas.

Analizé dazadu darbinieku,
t.sk. struktirvienibas,
profesionalas kompetences un
prasmju atbilstibu konkrétam
amata pozicijam.

Izskaidro darbiniekiem
izvirzitas saskarsmes
kult@ras un lietiskas
etiketes prasibas.

Analizé darbiniekiem
izvirzitas kultlras, lietiSkas
etiketes un saskarsmes
prasibas.

Veido un prezenté
priekslikumus uznémuma
iekSéjas saskarsmes kultliras
pilnveidei savas kompetences
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Izprot: pozitiva uznémuma téla,
imidza nozimi uznémuma darbiba
un viesu apkalposanas procesos.

ietvaros, balstoties uz
analizes rezultatiem.

Nosauc apkalposanas
kvalitati ietekmé&joSos
faktorus.

Pieméro sava darba
apkalposanas kvalitati
ietekmé&josos faktorus.

Vispusigi analizé klientu
apmierinatibas
pamatraditajus - édiena
kvalitati un pakalpojumu
kvalitati, skaidrojot rezultatus
saisaistot tos ar nozares un
uznémuma kvalitates
standartu prasibam.

3. Spéj: sadarboties ar
édinasanas uznémuma
darbiniekiem.

Zina: édinasanas uznémuma
strukturu, darbinieku pienakumu
un atbildibas sadali.

Izprot: komandas darba
nepiecieSamibu kvalitativu
édinasanas pakalpojumu
sniegsana.

15% no
modula kop€ja
apjoma

Atpazist
pasapkalposSanas un
apkalposanas ar
viesmiliem édinasanas
uznémuma strukturu
veidus un darbinieku
galvenas atbildibas
jomas.

Patstavigi raksturo
pasapkalpos$anas un
apkalposanas ar viesmiliem
édinasanas uznémuma
struktdrvienibu veidus,
galvenas atbildibas jomas.

Salidzina abu apkalposanas
veidu efektivitati pec
vairakiem kritérijiem
(pieméram:atrasanas vieta,
meérkauditorijas novativs
€dienkarte, viesu skaits u.c.)
dazados édinasanas
uznémumumos.

Nosauc galvenos
struktirvienibu
sadarbibas veidus
uznémuma, razosanas
un viesu apkalposanas
procesa laika.

Nosauc un raksturo
galvenos struktirvienibu
sadarbibas veidus
uznémuma, razosanas un
viesu apkalposanas procesa
laika.

Izvérte struktdrvienibu
sadarbibas iespéjas dazados
edinasanas uznémumumos
(pamatpakalpojumi un
papildu pakalpojumi)
efektivaku darba procesu
veikSanai.

Nosauc galvenos
restorana
struktirvienibu
sadarbibas veidus viesu
apkalpoSanas procesa
laika.

Nosauc un raksturo
galvenos restorana
struktirvienibu sadarbibas
veidus viesu apkalposanas
procesa laika.

Modelé komandas darba
sadarbibas ietvaru robezas
(komunikacija,
organizatoriskas prasmes,
prasme risinat konflikta
situacijas, atbildibas sajuta
u.c.) dazadas situacijas
saistitas ar édinasanas
pakalpojumu sniegSanu.

4. Spéj: lietot édinasanas
uznémuma tehnologiskas
iekartas, materialus, aprikojumu.

Zina: uznémuma darbiba
siltumiekartu, aukstumiekartu un

30% no
modula kopéja
apjoma

Nosauc tehnologisko
iekartu, t.sk.
siltumiekartu,
aukstumiekartu un
aprikojuma veidus, to
darbibas

Izskaidro tehnologisko
iekartu un aprikojuma
veidus, to izmantoSanas
iespéjas.

Izverte tehnologisko iekartu
un aprikojuma izmantosanu
atbilstosi tehnilogiskajai
plismai, to lietoSanas,
droSibas un higiénas
noteikumiem.
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citu iekartu, ka ari aprikojuma
veidus un to izmantoSanas
iespé&jas.

Izprot: uznémuma darbiba lietoto

tehnologisko iekartu un
aprikojuma nozimi uznémuma
klientu apkalposanas
nodrosinasanai.

pamatfunkcijas,
raksturo drosibas
pasakumus, min
piemeérus.

Definé tehnologiska
procesa gaitas/plismas
raksturigakos posmus
un iesaistitas tajos
tehnologiskas iekartas
un aprikojumu.

Secigi pa posmiem izskaidro
tehnologiska procesa
gaitu/plismu uznémuma, .

Modelé tehnologisko procesu
atbilstosi uznémuma
specifikai un tehnologiska
procesa plismai uznémuma
savas kompetences ietvaros.

Identificé razosanas
procesa apgadi ar
nepiecieSamajam
tehnologiskajam
iekartam, aprikojumu
- mehaniskas iekartas;
- siltumiekartas;

- aukstumiekartas;

- aprikojusm (lielais un
mazais),

édinasanas uznemuma/
struktdrvienibas.

Raksturo galvenas darba
organizacijas prasibas
tehnoloogiskam iekartam un
aprikojumam, defingjot to
izvéles kritérijus édinasanas
uznémuma/
struktirvienibas.

Analizé tehnologisko iekartu
un aprikojuma

- mehaniskas iekartas;

- siltumiekartas;

- aukstumiekartas;

- aprikojusm (lielais un
mazais), to atbilstibu
tehnologiska procesa/pliismas
un razosanas procesu
efektivitati visu procesu
nodrosinasa.

5. Sp€j: izvertét darba vides
riska faktorus édinasanas
uznémuma.

Zina: galvenos riska faktorus,
darba vides riska faktoru
iedarbibas iespéjamas sekas,
pasakumus riska faktoru
samazinasanai vai novérsanai.

Izprot: bistamo un kaitigo
faktoru iedarbibu uz cilvéka
veselibu, iesp€&jas izvairities un
aizsargaties.

20% no
modula kop€ja
apjoma

Nosauc pasakumus
darba vides riska
fizikalo faktoru
mazinasanai.

Raksturo pasakumus darba
vides riska fizikalo faktoru
mazinasanai.

Izvérte darba devéja
pienakumus drosas darba
vides un apstak|u
nodrosinasanai , kas saistiti
ar psihoemocionalo un
fizisko/ biomehanisko riska
faktoru mazinasanu.

Nosauc pasakumus un
ergonomiskos raditajus
darba vides fizisko risku
mazinasanai.

Raksturo pasakumus un
ergonomiskos raditajus
darba vides fizisko risku
mazinasanai.

Vizuali novérté un analizé
darba vides un savas darba
vietas atbilstibu
ergonomiskajam prasibam,
lai mazinatu fiziskos/
biomehaniskos riska faktorus.

Nosauc pasakumus
darba vides kimisko
risku mazinasanai.

Raksturo pasakumus darba
vides kimisko risku
mazinasanai

Veic kimisko risku ietekmes
novértéjumu édinasanas
uznémuma darba vidé un
darba vietas.
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Nosauc biezakos
traumatisma veidus un
pasakumus darba vides
risku mazinasanai.

Nosauc pasakumus darba
vides riska psihosocialo/
psihoemocionalo un
organizatorisko faktoru
mazinasanai.

Izverte psihosocialo/
psihoemocionalo darba vides
riska faktoru ietekmi
(pastaviga vidé un mainigos
apstaklos) uz darbinieku
veselibu un iesp&jamo
traucéjumu raditas sekas.

Nosauc pasakumus
darba vides riska
psihosocialo un
organizatorisko faktoru
mazinasanai.

Raksturo pasakumus darba
vides riska psihosocialo un
organizatorisko faktoru
mazinasanai.

Veido ieteikumus
psihosocialo un
organizatorisko risku
novérSanai savai darba videi.
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Modula “"Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula

apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas ievérot noteiktas pamatprasibas partikas produktu nekaitiguma nodrosinasanai

uznémuma.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Apzinat darbibu kopumu partikas paskontroles sistéma, kas optimali novérs partikas realizacijas riskus

un draudus

2. Lietot darba vietas prasibam atbilstoSu darba apgérbu, ievérojot normativo aktu prasibas.
Uzturét kartiba savu darba vietu, tehnologiskas iekartas un aprikojumu édinasanas uznémuma.

3. Uzturét kartiba darba vietu, tehnologiskas iekartas un aprikojumu.

4. Sekot lidzi izmantojamo produktu un izejvielu apjomam, deriguma terminiem un kvalitatei.
5. Novértét iespéjamos riskus un noteikt kritiskos kontroles punktus produktu uzglabasana, édienu un

dzérienu gatavosana un pasniegsana.

Ieglta pamatizglitiba.

Modula "Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértéSanu, kas ietver

katra sasniegta maciSanas rezultdta summativo vértéjumu.

Modulis "Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma" ir A dalas modulis, kuru apgust vienlaicigi ar
moduliem "Edina$anas uznémuma darbibas pamatprincipi", "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade"

un "Produktu un izstradajumu uzglabasana".

Modula “"Paskontroles sistéma edinasanas uznémuma” apraksts

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %

Vidéjs
apguves limenis

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimals
apguves limenis

Augsts
apguves limenis

1. Sp€&j: apzinat darbibu
kopumu partikas paskontroles
sistéma, kas optimali novers
partikas realizacijas riskus un
draudus.

15 % no modula
kopé&ja apjoma

Skaidro, kas ir higiéna, tas
ietekmi personigaja un
darba/ profesionalaja dzivé.

Apraksta higiénas batibu,
higiénas prasibas un to
darbibas pamatprincipus,
kas palidz nodrosinat cilvéka
veselibu, drosibu un
labkl&jibu, novérsot slimibu

Izveérsti raksturo higiénas
prasibu - personiga
higiéna, vides , darba
vietas higiéna, partikas
higiéna - pamatprincipus.
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Zina: HACCP principu elastigu
piemérosanu sava darba.

Izprot: kritisko kontroles punktu
koncepciju, labas higiénas
prakses vadliniju saturu.

izplatibu un uzturot tiru un
drosu vidi.

Nosauc un ievéro minimalas
higi€nas prasibas un
noteikumus sava darba vieta
- personiga higi€na, telpu un
aprikojuma higiéna u.c.

Vispusigi raksturo higi€énas
prasibu pamatprincipu
aspektus - ari partikas
uzglabasana un apstrade,
tehnologisko iekartu un
aprikojuma uzturésana
darba kartiba.

konsekventi pieméro
minimalas higiénas
uznémumam sava
profesionalaja darbiba/
veicot savus darba
pienakumu/ slkaidrojot ar
detalizétiem piemériems.

15 % no modula
kopéja apjoma

Uzskaita vismaz septinus
galvenos pamatprincipus, uz
ka balstita paskontroles
sistéma uznémuma.

Raksturo paskontroles
sistemas galvenos
pamatprincipus, izskaidro
labas higiénas prakses
vadliniju ieteikumu nozimi
drosas partikas razosana.

Nodrosina drosas partikas
razosana, t.sk édienu
gatavosana, piemérojot
HACCP sistémas visparejas
prasibas.

Visparigi apraksta
paskontroles sistémas
dokumentus.

Raksturo paskontroles
sistemas dokumentu
nosacijumu badtibu un
nozimi.

Analizé uznémuma
paskontroles sistémas
dokumentus savas
kompetences ietvaros:
- Procesa plismas
diagramma partikas
uznémumos

- Mazgasana un
dezinfekcija

- Temperaturu tabula
- Edienu gatavo$anas
tehnologiska karte

- Saldeto produktu
atkausésanas lapa

- PreCu pienemsanas
kontrole

- Gatavo édienu uzskaites
lapa u.c.

Apraksta darbinieku
funkcijas un atbildibu
paskontroles principu
istenosana.

Izskaidro un pamato
darbinieku funkcijas un
atbildibu paskontroles
principu istenosana. Apzina
un pieméro darba

Apzina un pieméro sava
profesionala darbiba
paskontroles sistémas
principus/darbibu kopumu
savas profesionalas
darbibas ietvaros:
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paskontroles sistémas
principus.

personiga higi€na, izejvielu
kvalitate temperaturas
kontrole, aprikojuma
kontrole, regulara
uzkopsana u.c.

2. Spéj: lietot darba vietas
prasibam atbilstoSu darba
apgérbu, ievérojot normativo
aktu prasibas.

Zina: darbibu kopumu partikas
paskontroles sistéma, kas
optimali novérs partikas
realizacijas riskus un draudus,
personiskas un personala
higiénas prasibas.

Izprot: sanitara minimuma
prasibu nozimi un ietekmi.

20 % no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta minimalo higiénas
prasibu darbibu kopumu
drosas partikas razosana un
izplatisana.

Raksturo minimalo higiénas
prasibu darbibu kopumu un
pamato to nozimi drosas
partikas razosana un
izplatisana.

Analizé higiénas noteikumu
kopumu un pamato ar
aktualo normativo aktu
prasibu informaciju
partikas realizacijas risku
un draudu novérsanai.

Visparigi raksturo partikas
aprité nodarbinato personu
personigas un personala/
razoSanas higiénas prasibas.

Piemeérot un skaidrot ar
atbilstoSiem piemériem
édinasanas uznémuma
darbinieku personigas un
personala/razosSanas
higiénas higiénas prasibas.

Izvérte
personala/razosSanas
higiénas noteikumu
ievérosanas ietekmi uz
savu profesionalo
pienakumu un darbibas
veiksanu.

Raksturo.roku mazgasana
procediru - seciba, biezumu
u.c.

Patstavigi izstrada roku
mazgasanas procediru
savas profesionalas darbibas
veiksanas ietvaros.

Detalizéti skaidro roku
mazgasana procediras
ietekmi un nozimigumu
augstu higi€énas standartu
uzturéSanai - droSiba
(visiem partikas aprité
iesaistitajiem
darbiniekiem), infekcijas
profilakse u.c.

Raksturo prasibas darba
apgérbam un individualajiem
darba aizsardzibas
lidzekliem, to nozimi un
pamatfunkcijas

Pamato izveléta darba
apgérba individualo darba
aizsardzibas lidzek|u izvéeli,
to uzturésanu darba kartiba
un atbilstibu higiénas
prasibam.

Izvérté darba apgérba un
individualo darba
aizsardzibas lidzek|u
nozimigumu darba vidé un
darba vieta, izvérté riska
faktorus savai un kolégu
droSibai un veselibai veicot
darba pienakumus, ja tos
nelieto.

3. Sp€j: uzturét kartiba darba
vietu, tehnologiskas iekartas un
aprikojumu.

15 % no modula
kopé&ja apjoma

Ievéro apkopes grafikus
darba vietas uzturésana.

NodrosSina tiribu un kartibu
visas darba dienas laika
neatkarigi no apkopes
grafika.

Detalizeti skaidro darba
vides un vietas darba
tirisanas programmas
pasakumus -
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Zina: darba vietas un iekartu
apkopes un tiriSanas procesus,
secibu un higiénas pasakumus.

Izprot: higiénas prasibas
partikas aprites uznémuma.

biezums/regularitate,
metodes, lidzekli.

Pieméro sava darba iekartu
un aprikojuma apkopes
pamatprincipus.

Uztur kartiba darba vietu,
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu.

NodrosSina tiriSanas un
dezinfekcijas pasakumus
uznémuma iekartu un
aprikojuma kopsSana ar
atbilstoSiem lidzekliem un
aprikojumu, lai nepielautu
iekartu un aprikojuma
piesarnosanu.

Lieto mazgasanas un
dezinfekcijas ldzek|us darba
vietas un aprikojuma
apkopé.

Raksturo un lieto
mazgasanas lidzek|us
uzkopsSanas procesos
atbilstosi virsmam, u.c.
mazgasanas lidzek]|u
atbilstibas kritérijiem.

Nodrosina mazgasanas,
tirisanas un dezinfekcijas
lidzeklu pareizu lietoSanu
un uzglabasanu atbilstosi
instrukcijam, tiriSanas
programmai/

apkopes grafikam.

4. Spé&j: sekot lidzi izmantojamo
produktu un izejvielu apjomam,
deriguma terminam un
kvalitatei.

Zina: produktu un izejvielu
uzglabasanas prasibas.

Izprot: noliktavas planosanas
pamatprincipus.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta partikas aprites
posmus un izejvielu un
produktu kustibasun
rotacijas principus.

Detalizéti raksturo partikas
aprites posmus, veic
izejvielu un produktu
kvalitates kontroli partikas
aprites posmos.

Zimé&/veido uznémuma
iekSéjas izsekojamibas
vienkarsotu sistému, kas
izstradata atbilstosi katra
uznémuma aprites posma
specifikai /raksturam.

Nosauc noliktavas
planosanas pamatjédzienus
(noliktavas funkcijas, precu
plismas, krajumu
uzglabasanas veidi, precu
novietosana u.c.

Raksturo savstarpé&jo
saistibu starp dazadiem
noliktavu organizacijas
principiem , t.sk. ka precu
izvietojums ietekmé
apstrades laiku, krajumu
izvietojums noliktava,
aprites intensitate u.c.

Nodrosina darba
efektivitati un drosibu
noliktava savu darba
pienakumu un uzdevumu
ietvara - partikas produktu
sanemsana un parbaude,
pareiza produktu
izvietoSana, noliktavas
kartibas un tiribas
uzturésana, drosibas
pasakumu ievérosana,
dokumentacijas kartosSana.

Atpazist un nosauc
izmantotos produktus un
izejvielas, skaidro to
deriguma terminu
informaciju, lai uzraudzitu

Patstavigi kontrolé
izmantoto produktu un
izejvielu apjomu, seko
deriguma terminiem un

Optimizé produktu un
izejvielu izmantoSanu,
analizéjot to kvalitati un
derigumu, ieveérojot
partikas aprites, higiénas
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kvalitati péc pamata
kvalitates pazimém (smarza,
krasa, konsistence).

noverté kvalitati péc
konkrétiem kritérijiem.

un drosibas prasibas.

5. Sp&j: novertét iesp&jamos
riskus un noteikt kritiskos
kontroles punktus produktu
uzglabasana, édienu un
dzérienu gatavosana un
pasniegsana.

Zina: produktu uzglabasanas,
édienu un dzérienu gatavosanas
un pasniegsanas nekaitiguma
principus.

Izprot: paskontroles sistémas
(HACCP) principus uznémuma.

25% no modula
kop€&ja apjoma

Visparéji apraksta partikas
piesarnojuma veidus -
fiziskais, kimiskais,
mikrobiologiskais.

Detalizeti raksturo partikas
piesarnojuma veidus.

Analize iesp€jamos
partikas piesarnojuma
riskus - visos partikas
aprites posmos uznémuma
- fiziskais, kimiskais,
mikrobiologiskais
Skérspiesarnojums.

Apraksta apdraudé&jumus
partikas aprites posmos un
partikas apstrades
tehnologiska procesa
posSmMos.

Detalizéti raksturo
apdraudé&juma riskus
partikas aprites posmos un
tehnologiska procesa
posSmos.

Zimé&/veido partikas
aprites/édinasanas
uznémuma tehnologiska
procesa plismas
diagrammu, nosakot realas
iesp€jas partikas
piesarnojumam ( partikas
apstrades tehnologiska
procesa posmos).

Visparigi apraksta
saindésanas ar partiku/
uzturu célonus.t.sk.
mikroorganismu izraisita
partikas/uztura bojasanas,
saindésanas, u.c.

Detalizéti raksturo
partiks/uztura bojajumu
redzamas (pamanamas) un
neredzamas
(nepamanamas) pazimes
un izmainas.

Atskir izplatitakos partikas
piesarnosanas iemeslus un
sasaista tos ar profilakses
pasakumiem uznémuma
piesarnojuma novérsanai
(Higiénas prasibas partikas
aprité, partikas drosiba
u.c.) .

Apraksta higiénas prasibas
partikas aprites posmos un
produktu uzglabasana,
&dienu un dzérienu
gatavosana un pasniegsana.

Organizé darbu atbilstosi
higiénas prasibam partikas
aprites posmos un produktu
uzglabasana, &dienu un
dzérienu gatavosana un
pasniegSana.

NodroSina savas
kompetences ietvaros
higiénas prasibu
ievérosanu partikas aprites
posmos un produktu
uzglabasana, &dienu un
dzérienu gatavosana un
pasniegsana, lai izvairitos
no Skérspiesarnosanas.

Skaidro, kas ir Kritiskais
kontroles punkts (KKP)
partikas aprites uznémuma.

Nosaka KKP kritiskos limitus
(robezas) savu darba
pienakumu veiksana un
piesardzibas pasakumus lai

Demonstré savas
kompetences ietvaros KKP
(mérami parametri, to
skaita kvantitativie (laiks,
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saglabatu produkta droSumu
un kvalitati.

temperatira, svars, izmérs
u.c.) un kvalitativie (krasa,
struktira, konsistence
u.c.).nosakot pie robezu
parsniegsanas konkrétas
korektivas darbibas

Apraksta kritisko kontroles
punktu méramos
parametrus.

Nosauc un raksturo kritisko
kontroles punktu méramos
parametrus un kritiskas
robezas.

Definé kritiskos kontroles
punktus (vieta, posms vai
darbiba uznémuma), kurus
nepiecieSams uzraudzit, lai
noteiktu iesp€jamo un
nepiecieSamo kontroli.

Apraksta kontroles
parametru novérojumus,
VEértéjumus, merijumus un
analizes.

Detalizéti raksturo kontroles
parametru novérojumus,
VErtéjumus, merijumus un
analizes. Veic uzraudzibas
procediru.

Nosaka viegli saprotamas
un realiz€jamas korektivas
darbibas katra kritiskaja
kontroles punkta, veicot
uzraudzibas proceduras.
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Modula “'LietiSkas saskarsmes pamatprincipi” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo komunikacijas spéjas ikdiena un profesionalaja darbiba, ievérojot vispar€jas un
profesionalas &tikas, lietiSkas etiketes priekSnoteikumus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Ievérot visparéjas un profesionalas étikas principus un lietiSko etiketi saskarsmé ar viesiem un kolégiem.
2. Ieverot viesmilibas pamatprincipus, veicot darba pienakumus.
3. Sagatavot un noformét lietiSko saraksti ar uznémuma viesiem un ieinteresétajam pusém.

4. Komunicét ar viesiem un sniegt informaciju, konsultét viesus par uznémuma pakalpojumiem klatiené un

attalinati.

5. Uzklausit un risinat problémsituacijas atbilstigi savai kompetencei.

Apgiti A dalas moduli "Edind$anas uznémuma darbibas pamatprincipi"un "Paskontroles sistéma édina$anas

uznémuma".

Modula "LietiSkas saskarsmes pamatprincipi" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma parbaudijuma
paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta

macisanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "LietiSkas saskarsmes pamatprincipi" ir A dalas modulis.

Modula “Lietiskas saskarsmes pamatprincipi” apraksts

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Vidéjs

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Optimals

Augsts apguves limenis

1. Sp€&j: ievérot vispargjas un
profesionalas étikas principus un
lietiSko etiketi saskarsmeé ar
viesiem un kolégiem.

Zina: lietiSkas etiketes un étikas
pamatprincipus, pozitivas
sadarbibas mijiedarbibu.

ipatsvars %

5% no modula
kopéja apjoma

apguves limenis
Nosauc darbinieka
uzvedibas un pozitivas
sadarbibas pamatprincipus
saskarsmeé ar viesiem/
kolégiem.

apguves limenis
Izskaidro darbinieka
uzvedibas un pozitivas
sadarbibas pamatprincipus
saskarsmeé ar viesiem/
kolgégiem.

Efektivi un savlaicigi
komunicé un sadarbojas ar
ar viesiem/ kolégiem.

10% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta lietiSkas etiketes
pamatprincipus.

Izskaidro lietiSkas etiketes
pamatprincipus un to
nozimi sava darbiba.

Kritiski izvérté savas un
kolédu etiketes
mijiedarbibas saskarsmes
procesa, tas izpausmes un
célonsakaribas.
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Izprot: uznémuma darba é&tikas
pamatprincipus, édinasanas
uznémuma darbinieku darba
pienakumu profesionalu izpildi.

Nosauc starpkultiru etiketes
pamatprincipus un izprot
starpkultiru etiketes nozimi.

Izverté starpkultdru
etiketes pamatprincipus un
pieméro tos apkalposSanas
procesos.

Pielagojas dazadam kultdras
vidém, parvarot sazinas
Skérslus ar viesien un
kolégiem veicot savus
pienakumus.

2. Spéj: ieverot
konfidencialitates
pamatprincipus, veicot darba
pienakumus.

Zina: konfidencialitates
pamatprincipus darba ar
dazadam viesu mérkgrupam.

Izprot: konfidencialitates,
profesionalas saskarsmes un
étikas principus, mainigo viesu
vélmju un prasibu piemérosanu.

5% no modula
kop€ja apjoma

Nosauc konfidencialitates
pamatprincipus.

Piemeéero konfidencialitates
principus, sniedzot
pakalpojumus.

Demonstré taktu, veido
pozitivi gaisotni un
pakalpojumu sniegsana
dazadam viesu
meérkgrupam.

Lieto verbalo un neverbalo
saskarsmi klienta vélmju un
prasibu izzindSana un
ilgtsp€jigu attiecibu
uzturésana ar klientiem.

Pamato un izveérté verbalas
un neverbalas saskarsmes
lomu klienta vé€lmju un
prasibu izzindsana un
ilgtspé&jigu attiecibu
uzturésana ar klientiem.

Sanem un nodod
informaciju klientu,
nodrosinot vina
agpmierinatibu ar
pakalpojumu.

3. Spéj: sagatavot un noformét
lietiSko saraksti ar tlrisma
nozares uznémuma viesiem un
ieinteresétajam pusém.

Zina: lietiSkas rakstibas stilus
(véstulu formas), komunikacijas
metodes, tlurisma nozares
uznémuma biroja tehnikas
darbibu.

Izprot: darbinieka lomu

efektivas komunikacijas
veidosana ar uznémuma
viesiem.

20% no modula
kopéja apjoma

Nosauc lietiskas véstules
strukturas pamatelementus.

Raksta lietiSkas véstules,
atklajot jautajuma vai
risinajuma batibu un
ievérojot pareizrakstibu.

Sniedz precizi méerkétu
jautajuma vai risinajuma
informaciju lietiSkaja véstulé
un kopéja informacijas
aprite.

Nosauc elektroniskas
sazinas kultudras
pamatprincipus.

Raksturo elektroniskas
sazinas kultdras
pamatprincipus un izmanto
tos praktiski.

Atbildigi uzvedas un
komuniceé digitalaja vide
atbilstoSi savu un citu
interesém,piemérojot
elektroniskas sazinas
kultdras (digitalas kultdras)
prasmes.

Lieto biroja tehniku
informacijas sagatavosanas
un apmainas procesa
uznémuma pec
noradijumiem.

Patstavigi lieto biroja
tehniku informacijas
sagatavosanas un
apmainas procesa.

Efektivi parvaldat biroja
tehnikas lietosanu un tas
piedavatas iesp€jas
informacijas sagatavosanas
un apmainas procesa.

4. Sp€j: komunicét ar viesiem
un sniegt informaciju, konsultéet
klientu par tdrisma nozares

20% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta komunikacijas
kanalu nozimigumu
informacijas sanemsanas un
nodosanas procesa.

Detalizéti raksturo
komunikacijas procesa
pamatprincipus un veidus.

Efektivi izmanto jebkuru
sazinas kanalu, t.sk.
digitalas platformas,
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pakalpojumiem klatien€ un
attalinati.

Zina: dazadu komunikacijas
kanalu izmantosanas veidus,
starpkultiru komunikacijas
principus, produkta realizacijas
procesus.

Izprot: veiksmigas
komunikacijas principus un
nozimi ilgtermina attiecibu
uzturésana ar uznémuma
viesiem, viesu kulturu un
paradumu respektésanas
nozimibu, individualizétas
komunikacijas batibu.

informacijas sanemsanas un
nodosanas procesa.

Izprot balss lomu
komunikacijas procesa ar
viesiem.

Izprot balss lomu
komunikacijas procesa ar
viesiem un spé€j to lietot
(balss tembrs, skalums,
augstums u.c.), sniedzot
pakalpojumus.

Izmanto balsi parliecinosi un
atbilstosi situacijai, lai
veicinatu pozitivu
komunikaciju ar viesiem.

Izprot neverbalas
komunikacijas lomu
viesmilibas pakalpojuma
sniegSanas procesa.

Izprot un praktiski lieto
neverbalas komunikacijas
zinasanas viesmilibas
pakalpojuma sniegSanas
procesa.

Adekvati reagé uz neverbalo
komunikaciju (kermena
valodi, Zesti) atbilstosi
etikas un ilgtspé&jas
principiem.

20% no modula
kopéja apjoma

Raksturo kultdras jédzienu,
vértibu un citu kulturas
elementu nozimi dazadu
kultdru izpratne.

Raksturo kultdru, pieminot
metaforas. Izskaidro un
pamato dazadu kultdru
vértibas, stereotipus,
aizspriedumus, minot
piemerus.

Pielago savu uzvedibu un
sazinu dazadu kultdru
parstavjiem, ievérojot cienu
un kulttras ipatnibas.

5. Spé&j: uzklausit un risinat
problémsituacijas atbilstigi savai
kompetencei.

Zina: uznémuma noteikto
kartibu problémsituaciju
risinasana.

Izprot: uznémuma noteikto
kartibu informacijas aprité un
problémsituaciju risinasana,
klientu vélmju un prasibu
piemérosanu mainigos
apstaklos.

20% no modula
kopéja apjoma

Reagé uz viesu stdzibam,
ieveérojot sudzibu
risinasanas solus.
Problémsituacijas risinasana
konsultéjas ar kvalificétu
specialistu un ievéro
informacijas aprites
noteikumus.

Reagé uz viesu stdzibam,
ieverojot sudzibu
risinasanas solus.
Patstavigi risina
problémsituacijas,
ieveérojot étikas,
informacijas aprites u.c.
noteikumu pamatprincipus
un priekSnoteikumus.

Izveérte problémsituaciju un
piedava piemé&rotu
risinajumu atbilstosi sava
kompetencei un atbildibas
robezam vai nodot savam
vaditaja.

Nosauc un visparigi
apraksta atzinibu un
komplimentu pienemsanas
solus.

Reagé uz atzinibu un
komplimentiem, ievérojot
visparéjas un profesionalas
etikas un lietiSkas etiketes
u.c. priekSnoteikumus.

Izrada sapratni un empatiju,
pieklajigi un profesionali
reagé uz atzinibu.
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Modula “"Razosanas darba organizacija (1. limenis)” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas izprast édinasanas uznémuma un/vai struktlrvienibu razosanas procesu, to
veikSanas secibu un tehnologiskas dokumentacijas prasibu ievérosanu darba uzdevumu izpildé.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Atbildigi sadarboties ar darba vaditaju un kolégiem darba uzdevumu planosana un izpildé.
2. Veikt darba uzdevumus, ievérojot darba planu.
3. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un inventaru attieciga darba uzdevumu veikSanai.
4. Parbaudit tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu uzglabasanas prasibam.
5. Uzturét darba vietu un vidi atbilstoSi higiénas prasibam.
6. Precizi ievérot tehnologdisko karSu prasibas un tehnologiskos procesus kopé&ja razosanas plisma.

Apgdti A dalas modulis "Paskontroles sistéma édinasanas uznémuma".

Modula "RazoSanas darba organizacija (1. limenis)" apguvi novérté atbilstoSi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "RazoSanas darba organizacija (1.limenis)" ir B dalas modulis, kuru apgist vienlaicigi ar moduli
"Edienu gatavosanas tehnologija (1 limenis)".

Modula “"RazZzosanas darba organizacija (1. limenis)” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Vidéjs

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimalais

Augsts

1. Sp€j: atbildigi sadarboties ar
darba vaditaju un kolégiem
darba uzdevumu planosana un
izpilde.

Zina: savus pienakumus un
atbildibu, gatavosanas
tehnologijas (édienu,
konditorejas izstradajumu u.c.).

ipatsvars %
10% no modula
kopéja apjoma

apguves limenis
Uzskaita darbinieku
pamatpienakumus un
atbildibu.

apguves limenis
Analize faktorus, kas
ietekmé savstarpéjo
sadarbibu darba pienakumu
izpilde.

apguves limenis
Definé sasaisti starp
uznémuma mérkiem un
rezultatiem, izveért&jot
komandas un savus
pienakumus un atbildibu.

Nosauc darbinieku
profesionalas un visparéjas
prasmes un kompetences
édinasanas profesijas, t.sk.
darbu komanda.

Analizé darbinieku
profesionalas un visparéjas
prasmes un kompetences
€dinasanas profesijas.
Veiksmigi piedalas
komandas darba, ievérojot

Novérte darba uzdevumu
izpildei nepiecieSamas
savas un kolégu
profesionalas prasmes, to
[fmeni.
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Izprot: profesionalas €tikas,
profesionalas saskarsmes un
komandas darba nozimi.

pozitivas sadarbibas
principus.

Veiksmigi sadarbojas gan
viendabiga, gan
neviendabiga grupa,
atbalsta un virza
konstruktivu grupas
sadarbibu.

2. Spéj: veikt darba uzdevumus,
ievérojot darba planu.

Zina: darba planu un izpildes
grafiku ievérosanu.

Izprot: darba uzdevuma izpildes
resursus.

10% no modula
kopéja apjoma

Nosauc darba plana izveides
pamatprincipus, veido savu
darbadienas (darba) planu
atbilstosi noradijumiem.

Patstavigi veido savu
darbadienas darba planu,
ievérojot darbu secibu
noteicosos kritérijus.

Patstavigi plano savu
darba dienu, ievérojot
uznémuma/
strukturvienibas mérkus
vai darba planu.

Uzskaita édinasanas
uznémuma iekséjas kartibas
noteikumos ieklautos
pamatprincipus.

Izskaidro édinasanas
uznémuma un/vai
struktdrvienibu ieksgjas
kartibas noteikumos
ieklautos principus un
prasibas darbiniekiem.

Nodrosina efektivu darbu
izpildi dazados terminos
un situacijas, t.sk laikus
reagéjot uz situacijas
izmainam u.c. , veicot
savus darba pienakumus.

3. Spéj: sagatavot tehnologiskas
iekartas un aprikojumu attieciga
darba uzdevumu veikSanai.

Zina: uznémuma izmantoto
tehnologisko iekartu un
aprikojuma veidus, to
raksturojumu.

Izprot: tehnologisko iekartu un
aprikojuma izmantoSanu
razoSanas procesa, tehnologisko
iekartu ekspluatacijas
noteikumus.

20% no modula
kopéja apjoma

Nosauc tehnologiskas
iekartas, aprikojumu veidus
un to sagatavosanas
procesus, ievérojot darba
aizsardzibas sistémas
pasakumus uzpnémuma/
strukturvieniba.

Izskaidro tehnologisko
iekartu un aprikojuma
sagatavosSanas procesu
noteikta darba veikSanai.
Identificéjot darba
aizsardzibas sistémas
pasakumus, izvérte drosas
darba vides veidosanas
panémienus (saistiba ar
tehnologiskajam iekartam
un aprikojumu).

Analizé darba vides un
tehnologisko procesu
atbilstibu darbinieku
prasmém un
kompetencém saistiba ar
uznémuma esoso
tehnologisko iekartu un
aprikojuma efektivu
lietoSanu.

Sagatavo noteiktu darba
vietu, ievérojot higiénas,
ergonomikas un drosibas
prasibas un tehnologisko
iekartu ekspluatacijas
noteikumus.

Patstavigi sagatavo darba
vietu, ieveérojot higiénas,
ergonomikas un drosibas
prasibas, un veic korekcijas
(darba vietas iekartosana),
ievérojot darba planu un
citus ietekmé&joSos
apstaklus.

NodroSina visu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma sagatavosanu
atbilstosi razoSanas
procesiem,
tehnologiskajai plismai,
razosanas higiénas,
ergonomikas un drosibas
prasibam.

4. Spé&j: parbaudit tehnologisko
iekartu un noliktavu atbilstibu
dazadu partikas

5% no modula
kop€ja apjoma

Nosauc uznémumu
noliktavu telpu iedalijuma
pazimes (produktu grupas,

Diferencé noliktavas péc
uznémuma tipa, jaudas un
rakstura. Analizé prasibas

Attiecina un nodrosina
prasibas noliktavu
telpam, lai pasargatu
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produktu/izejvielu uzglabasanas
prasibam.

Zina: partikas produktu izejvielu
uzglabasanas rezimus un
terminus, noliktavu veidus un to
raksturojumu.

Izprot: tehnologisko iekartu un
noliktavu uzturésanas darba
kartiba nozimi édinasanas
uznémumu sekmigai darbibai.

veidi u.c.) un izverté
noliktavu funkcionalo un
savstarpéjo saistibu ar

paréjam uznémuma telpam.

izejvielu, starpproduktu un
gatavo édienu/izstradajumu
islaicigai un ilglaicigai
uzglabasanai.

izejvielas, starpproduktus
un gatavos édienus/
izstradajumus no
piesarnosanas islaicigas
un ilglaicigas
uzglabasanas laika
(aprikojums, iepakojums,
atseviska uzglabasana
u.c.).

Nosauc iekartas un
aprikojumu partikas
produktu/izejvielu
pienemsanai un
uzglabasanai noliktavas.

Parbauda un uztur darba
kartiba iekartas un
aprikojumu noliktavas,
ievérojot higiénas,
ergonomikas, drosibas un
ekspluatacijas prasibas.

Veido un nodroSina
nepiecieSamos
uzraudzibas pasakumus,
t.sk. vienkarsas/skaidri
saprotamas instrukcijas,
iekartu un aprikojuma
noliktavas uzturésanai
darba kartiba.

Nosauc izejvielu,
starpproduktu un gatavo
édienu/izstradajumu
uzglabasanas visparejas
prasibas.

Identificé uzglabasanas
reZimus izejvielam,
starpproduktiem un
gataviem édieniem/
izstradajumiem, raksturojot
katru lielumu - relativo
gaisa mitrumu, temperattru
u.c.

Seko un nodrosina
uzglabasanas rezZimus un
terminus dazadam
izejvielam,
starpproduktiem un
gatavajiem eédieniem/
izstradajumiem,

lai nepielautu un
novérstu
Skérspiesarnosanos.

5. Spé&j: uzturet darba vietu un
vidi atbilstosi higiénas prasibam.

Zina: nozares iekS&jos un aré€jos
normativos aktus, labas higiénas
prakses vadlinijas.

Izprot: personala higiénas,
personiskas un minimalas
higiénas prasibas édinasanas
uznémuma, tirisanas un
mazgasanas lidzek|u lietojumu.

15% no modula
kopéja apjoma

Nosauc darbinieku
sadarbibas veidus, lai
nodroSinatu veiksmigu
darba vietas un vides
parbaudisanu un
pilnveidosanu.

Izvérté uznémuma ieks&jo
un aréjo normativo aktu
prasibas drosai un veselibai
nekaitigai darba vietai un
videi.

Ikdiena nodrosSina darba
vides un savas darba
vietai uzturésanu darba
kartiba.

Pieméro darba vietas un
vides apkopé€ higiénas
prasibas. Nodrosina darba
vietas uzturésanu atbilstosi
noteiktam grafikam/
planam.

Pastavigi nodrosina darba
vietas tiribu un kartibu
atbilstosi prasibu kopumam
- normativajiem aktu
prasibam, tiriSanas un
mazgasanas lidzek]|u
lietoSanas noteikumiem,

Plano un Tsteno
preventivas darbibas, lai
samazinatu vai noveérstu
darba vides un darba
vietas apdraudéjumus
(drosiba un higéna).
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personala higiénas prasibam
u.c.

6. Spé&j: precizi ievérot
tehnologisko karsu prasibas un
tehnologiskos procesus kopéja
razoSanas plisma.

Zina: kvalitates standartu
prasibas, razosSanas plismas
nepartrauktibas nozimi.

Izprot: tehnologiskos un
razoSanas procesus,
tehnologiskas dokumentacijas
saturu.

15% no modula
kop€ja apjoma

Visparigi izvérté noteikta
produkta/ izstradajuma
tehnologisko procesu
secibu.

Definé un apraksta katru
noteikta produkta/
izstradajuma tehnologisko
procesu, ievérojot logisko
secibu.

Savlaicigi/regulari/
pastavigiontrolé édienu
gatavosanas procesus,
gatavo porciju iznakumus
un édiena uzglabasanas
un realizacijas
nosacijumus, salidzinot
tos ar tehnologiskas
dokumentacijas
informaciju.

25% no modula
kopéja apjoma

Nosauc tehnologiskas
dokumentacijas veidus. Lasa
noradito informaciju,
atpazist tehnologiska
dokumentacijas terminus un
pamatinformaciju.

Skaidro tehnologiskas
dokumentacijas lietojumu
uznémuma. Izvérte
tehnologiskaja
dokumentacija noraditas
informacijas atbilstibu
noteiktam édienam/
izstradajumam.

Veido tehnologisko
precesu razosanas
plisma shematisku
attélojumu (pilns cikls)
édinasanas uznémumam,
detalizéti aprakstot katra
procesa posmus, to
kontroli un uzraudzibu.
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Modula "RaZosanas darba organizacija (2. limenis)" apraksts

Modula
merkis

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spé&jas istenot racionalas razoSanas organizacijas prasibas uznémuma un/vai ta
struktdrvienibas.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Planot savu darbu un visu saistito resursu racionalu izmantoSanu sadarbiba ar kolégiem dazados

terminos.

2. Parbaudit tehnologisko iekartu, aprikojuma u.c. resursu gatavibu darbam.

3. Atbildigi nodrosinat visu materialo resursu — partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo
produktu - racionalu apriti uznémuma.
4. Izvértét razosanas plismas procesu tehnologisko gaitu.

Apguti B dalas moduli .

Modula "Razosanas darba organizacija (2. limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu:
parbauda tehnologisko iekartu, aprikojuma gatavibu darbam, nodrosina visu materialo resursu
racionalu apriti uznémuma, izveérté razosanas plismas procesu tehnologisko gaitu.

Modulis "RazoSanas darba organizacija (2. limenis)" ir B dalas modulis, kuru apgdst vienlaicigi ar citiem
B dalas moduliem.

Modula “"Razosanas darba organizacija (2. limenis)” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Vidéjs

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimals

Augsts

1. Spé&j: planot savu darbu un
visu saistito resursu racionalu
izmantoSanu sadarbiba ar
kolégiem dazados terminos.

Zina: darba planu un laika grafiku
veidoSanu, razosanas plismas
virzibu uznémuma.

ipatsvars %
15% no
modula
kop€ja
apjoma

apguves limenis
Izskaidro édinasanas

uznémuma un/vai
struktlirvienibu razosanas
procesu, plismas
planosanas un laika grafika
veidoSanas principus; veido
grafikus un planus
noteiktam
terminam/darbadienai.

apguves limenis
Apkopo informaciju un
plano édinasanas
uznémuma un/vai
struktirvienibu darbu
secibu un procesu/darbu

plismu dazados terminos.

apguves limenis
Veido darba planus un
laika grafikus dazadiem
terminiem, ievérojot darbu
prioritati, resursu
ekonomiju, ieks€jas
kartibas u.c. noteikumus.
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Izprot: darbu secibas un izpildes
planosanas principus, darba plana
izveides nosacijumus, laika
planosanas un efektivas
sadarbibas nosacijumus.

Izvérte darbinieku (pavari,
viesmili u.c.) kompetenci un
atbildibu.

Analiz& uznémuma un/vai
struktdrvienibas, un katra
darbinieka profesionalas
iemanas, izverté savas
atbildibas un pienakumu
[fmeni noteikta struktdra.

Veido efektivu darba
grafiku sev un kolégiiem
darbu izpildei ikdiena, t.sk.
stresa apstaklos/
neparedzéetos apstaklos,
savas kompetences
ietvaros.

Iedala un apraksta
uznémuma telpas péc to
funkcionalitates un
razosSanas procesu
savstarpéjas saistibas.

Papildina telpu aprakstus
ar informaciju par
uznémuma iekartam un
aprikojumu, lai
nodrosinatu visus
tehnologiska procesa
posmus.

Definé razosanas plismas
virzibu uznémuma,
prasibas visam uznémuma
telpas,

10% no Nosauc galvenos darba Analizé darba vides risku Regulari 1steno preventivas
modula vides riskus, to rasanas ietekmé&josos faktorus un darbibas, lai samazinatu
kopé€ja célonus. iesaka risku novérsanas jebkadu piesarnojuma
apjoma darbibas ikdienas darba. risku uznémuma visam
iesaistitam tehnologiskaja
plismas procesos iekartam
un aprikojumam.
2. Spéj: parbaudit tehnologisko 20% no Vizuali izvérté razoSanas Patstavigi parbauda Veido tehnologisko precesu
iekartu, aprikojuma u.c. resursu modula procesam sagatavoto (atbilstigi savai razosanas pllisma
gatavibu darbam. kop€ja tehnologisko iekartu kompetencei) shematisku attélojumu
apjoma (siltuma, aukstuma, tehnologiskas iekartas, (pilns cikls) édinasanas

Zina: tehnologisko iekartu un
aprikojuma veidus, to
raksturojumus un ekspluatacijas
noteikumus.

mehanisko) un aprikojuma
izvietojumu un iekartojumu
darba vieta.

aprikojumu u.c. resursus

konkrétu darbu veiksanai.

uznémumam, detalizéti
aprakstot tehnologisko
iekartu, aprikojuma u.c.
resursu lietojumu un
atbilstibu uznémuma
specifikai.
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Izprot: tehnologisko procesu
secibu razosanas plisma.

Vizuali izvérte jebkuru
darbibu/vietu/apstak|us, kas
saistiti ar iekartu un
aprikojuma lietosanu.
Ievéro darba drosibas un
iekartu ekspluatacijas
noteikumus.

Patstavigi parbauda un
kontrolé visas ar iekartu
un aprikojuma drosu
lietoSanu saistitas
darbibas/vietas/ apstaklus
u.c. faktorus.

Patstavigi/ regulari izvérte
uznémuma tehnologisko
iekartu, aprikojuma u.c.
resursu tehnisko un
tehnologisko atbilstibu
uznémuma specifikai,
€dienkartei, personala
kompetencei u.c.
kritérijiem.

3. Spéj: atbildigi nodrosinat visu 15% no Raksturo materialo resursu Patstavigi nodrosina visu Pieméro rotacijas principu
materialo resursu - modula - produktu/ izejvielu, materialo resursu efektivu | aprité uznémuma un/vai
produktu/izejvielu, starpproduktu | kopé&ja starpproduktu, gatavo uzraudzibu un racionalu struktiirvienibas atbilstosi
un gatavo édienu —-racionalu apriti | apjoma €dienu u.c. —efektivas izmantosanu. uznémuma noteiktajai
uznémuma. izmantoSanas kartibai.
pamatprincipus.
Zina: partikas produktu aprites Raksturo "pirmais iek$a - Nodrosina visiem Analizé visu materialo
prasibas visos razoSanas posmos, pirmais ara" (FIFO) precu saistitajiem resursiem FIFO | resursu apriti - produktu/
produktu uzglabasanas rezimus, krajumu novértésanas principa lietoSanu, precizi izejvielu, starpproduktu,
higiénas prasibas uzglabasana. principu uznémuma un/vai veicot pierakstus un veicot | gatavo édienu u.c., visos
struktdrvienibas. citas darbibas atbilstosi razoSanas posmos
Izprot: produktu aprites prasibas, uznémuma noteiktaja uznémuma un sagatavo
"pirmais iekSa — pirmais ara" kartiba. parskatus savas
(FIFO) principa lietoSanu aprité. kompetences ietvaros.
4. Spéj: nodrosSinat tehnologiskas | 20% no Aizpilda edienu, dzerienu, Patstavigi veido &dienu, Seko un regulari veic
dokumentacijas prasibu modula izstradajumu tehnologiskas | dzérienu, izstradajumu tehnologiskas
ievéroSanu razosanas procesa. kopéja kartes un kalkulacijas kartes | tehnologiskas kartes, dokumentacijas parrékinus
apjoma visas sadalas, noradot kalkulacijas kartes atbilstosi situacijai

Zina: tehnologiskas
dokumentacijas saturu un
prasibas.

Izprot: razosanas procesa
kontroles principus/ organizacijas
ietekméjosos raditajus.

precizu informaciju.

vairakos variantos -
mainot izejvielas,
starpproduktu un gatava
produkta iznakumus, t.sk.,
veidojot jaunas recepturas
édieniem.

(sezona, neparedzétas
izmainas u.c.).

Nosauc razoSanas procesus
ietekméjosSos elementus un
analizé to ietekméji uz
tehnologisko
dokumentacijas saturu.

Analizé raZzosSanas procesa
kontroles principus un
organizacijas ietekmé&josSos
raditajus, t.sk tehnologisko
dokumentaciju

Nodrosina tehnologiskas
dokumentacijas regularu
izvértéjumu un tas

ajaunosanu, to atbilstibu
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razoSanas procesiem u.c.
faktoriem.

5. Spé&j: izvértét razoSanas
plismas procesu tehnologisko
gaitu.

Zina: izstradajumu gatavosanas
procesu tehnologiskos procesus,
to ietekmé&joSos faktorus un
kvalitates raditajus.

Izprot: kvalitates raditaju
izmainas un iespé€jamas
korekcijas gatavosanas gaita.

20% no
modula
kop€ja

apjoma

Nosauc razosanas
komponentus (darbinieku
kvalifikacija, iekartas un
aprikojums, izejvielas un
materiali, u.c.) un raksturo
to ietekmi uz razosanas
procesiem kopuma.

Analizé razoSanas
komponentu (darbinieku
kvalifikacija, iekartas un
aprikojums, izejvielas,
materiali u.c.) ietekmi uz
razosSanas procesiem péc
noteiktiem kritérijiem
(kvantitativi un kvalitativi).

Detalizéti izverté savu un
kolédu pienakumus un
atbildibu razosanas
plismas procesu
tehnologisko gaita (sakot
ar izejvielu piegadi lidz
uzglabasanai) savas
kompetences ietvaros un
iesaka darbibas razoSanas
procesu uzlabosanai.

Pieméro tehnologiskas
dokumentacijas informaciju
un nosaka katra razoSanas
komponenta nozimi
razosanas procesa.

Analizé tehnologisko
procesu izmainas, paredz
nosakot iesp&jamas
korekcijas paredzamas
situacijas, veic
tehnologiskas
dokumentacijas satura
papldinasanu savu
pienakumu ietvaros.

Nodrosina kompleksu
tehnologiskas
dokumentacijas un
tehnologisko procesu
regularu izvértéjumu,
izmainas fikséjot tas ari
tehnologiskaja
dokumentacija.

Klasificé edienu, dzérienu,
izstradajumu kvalitates
raditajus tehnologisko
procesu laika.

Atskir kvalitates raditaju
izmainas un patstavigi veic
iesp&jamas korekcijas
gatavosSanas laika.

Seko Iidzi dazadas
sarezgitibas produktu un
izstradajumu gatavosanai
un iesaka tehnologiskos
pilveidojumus/uzlabojumus
kvalitates uzlabosanai.
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Modula “"Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas veikt dazadu partikas produktu un izejvielu pirmapstradi, ievérojot
tehnologiskajas kartés definétas prasibas.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Pienemt partikas produktus un izejvielas no noliktavas atbilstosi prasibam.
2. Atbildigi izvertet partikas produktu un izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas/sensoras
vértéSanas metodes.
3. Sagatavot partikas produktus un izejvielas razosanas procesam atbilstosi darba uzdevumam.

4. Precizi svért un dozét partikas produktus un izejvielas, ieveérojot tehnologisko karSu nosacijumus.
5. Veikt partikas produktu un izejvielu pirmapstradi.
6. Noveértét organoleptiski/sensori partikas produktu un izejvielu kvalitati pirmapstrades procesos.

Ieglta pamatizglitiba.

Modula "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultadta summativo vértéjumu.

Modulis "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade" ir B dalas modulis, kuru apgtst vienlaicigi ar citiem
B dalas moduliem .

Modula “"Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Vidéjs

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimals

Augsts

1. Spé&j: pienemt partikas
produktus/ izejvielas no
piegadatajiem vai noliktavas,
ievérojot noradijumus.

Zina: partikas produktu/izejvielu
raksturojumu, izejvielu
kvalitates raditajus,
pienemsanas kontroles
kritérijus.

ipatsvars %
15% no modula
kopéja apjoma

apguves limenis
Nosauc partikas
produktus/izejvielas,
raksturo to uzturvértibu un
kimisko sastavu.

apguves limenis
Detalizeti raksturo partikas
produktus/ izejvielas, to
grupas, iedalijumu (péc
noteiktam pazimém -péc
partikas produktu un édiena
veida u.c.

apguves limenis
Izverte izejvielu
piegadatajus vai tie ir
registréti vai aatziti
Partikas un veterinaraja
dienesta, analize izejvielu
atbilstibu razosanas
procesiem

Nosauc partikas
produktu/izejvielu
visparéjos kvalitates

raditdjus pienemsanas laika.

Izvérté un apraksta partikas
produktu/ izejvielu
kvalitates raditajus
pienemsanas laika.

PienemsSanas procesa ka
primaro pienemot augsta
riska partiku - saldéta,

svaiga gala, zivis u.c., lai
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Izprot: partikas
produktu/izejvielu
organoleptisko/ sensoro
veértésanu.

neietekmé&tu kvalitates
raditajus un nepielautu
izejvielu mikrobiologisko,
kimisko un fizisko
apdraudéjumu.

Atskir dokumentu veidus,
raksturo to aizpildiSanas
kartibu.

Raksturo un salidzina
partikas produktu/ izejvielu
un materialu
pavaddokumentu veidus.
Aizpilda partikas produktu/
izejvielu un materialu
pienems$anas
pavaddokumentus.

Izejvielu pienemsanas
procesos atbildig veic
sekojosas darbibas i:

1) parbauda produktu
pavaddokumentus un
marké&jumu;

2) novérté produkta
iepakojumu vai produkta
arejo izskatu un
iepakojumu;

3) parbauda produktu
temperatlru atdzesétiem
un saldétiem partikas
produktiem;

4) parbauda deriguma
terminu.

2. Spéj: atbildigi izvértet
partikas produktu/izejvielu
kvalitati, izmantojot
organoleptiskas/sensoras
veértéSanas metodes.

Zina: partikas produktu/izejvielu
raksturojosas ipasibas.

Izprot: organoleptiskas/
sensoras vértésanas raditaju
raksturojumus.

10% no modula
kopéja apjoma

Raksturo partikas
produktu/izejvielu

sastavdalas un to Tpasibas.

Nosauc produktu/ izejvielu
grupas.

Raksturo partikas
produktu/izejvielu uzbuvi,
sastavu, Tpasibas un
kimiskas parveértibas
apstrades, parstrades un
uzglabasanas laika.
Raksturo izejvielu grupas
vienojoSos elementus.

Vispusigi analizé partikas
produktu/ izejvielu
(grupu/veidu)
raksturojosas ipasibas:

- energétisko
uzturvértibu
(olbaltumvielas, tauki un
oglhidrati);

- biologisko nozimi
(vitamini, mineralvielas,
Skiedrvielas,
neaizvietojamas
taukskabes un
aminoskabes)

Raksturo organoleptiskas/
sensoras Vértésanas
vispar€jos raditajus -
izskatu, konsistenci,
smarzu, krasu u.c.

Veic izejvielu
organoleptiskas/
sensoras vértéSanas
procediru vairakiem

Veicot dazadu
grupu.veidu produktu/
izejvielu organoleptisko/
sensoro vértésanu -
novérté to fizikalas un




66

produktiem/izejvielam

pirmapstrades procesa laika.

sensoras Ipasibas, lai
noteiktu to kvalitates
raditajus, piemérotibu
talakai parstradei vai
lietoSanai gala produkta.

Novérte (vismaz 5 vienibas -
partikas produkti/izejvielas)

un apraksta krasu, smarzu,

konsistenci, aréjo izskatu un
garsu.

Novérte (vismaz 15 vienibas
- partikas
produkti/izejvielas) un
raksturo krasu, smarzu,
konsistenci, ar€jo izskatu un
garsu, ka ari apraksta
uzturvielu sastavu un
svaiguma pakapi.

Izveérté uznémuma aprité
esoSajiem produktiem/
izejvielam,
starpproduktiem,
gatavajiem édieniem/
produktiem un
konditorejas
izstradajumiem
organoleptiskas/sensoras
vértésanas rezultatus,
salidzinot tos ar
noteiktam kvalitates
prasibam

Visparigi apraksta
laboratorijas metodes,
raksturo parbaudamos
lielumus.

Detalizéti raksturo katras
laboratorijas metodes -
fizikalas, kimiskas,
mikrobiologiskas -
parbaudamos lielumus.

Izverte savas
kompetences ietvaros
noteiktas laboratorijas
(testéSanas) metodes
kvalitates noteiksanai
atbilstibu un piemérosanu
uznémuma aprité
esoSajiem produktiem/
izejvielam,
starpproduktiem,
gatavajiem edieniem/
produktiem un
konditorejas
izstradajumiem.

3. Sp€j: sagatavot partikas

produktus/ izejvielas razosanas

procesam atbilstosi darba
uzdevumam.

Zina: partikas produktu/izejvielu

aprites un darba laika
planosanu, starpproduktu

15% no modula
kopéja apjoma

Nosauc partikas
produktu/izejvielu
pirmapstrades

veidus - galas un zivju,
piena, graudu, darzenu,
auglu pirmapstrade.

Apraksta un salidzina
partikas produktu/ izejvielu
pirmapstrades veidus -
galas un zivju, piena,
graudu, darzenu, auglu
pirmapstrade.

Patstavigi sagatavo
izejvielas pirmapstradei.

Apraksta dazadu partikas
produktu/ izejvielu
pirmapstrades veidus un
uzsak veidot konkrétu
produktu/ izejvielu
pirmapstrades aprakstu,
moradot mérki, darbibas,
kas tiek veiktas ar
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gatavosanas veidus un
panémienus, svara izmainas
pirmapstrades laika
(bruto/neto).

Izprot: sagatavoto partikas
produktu/ izejvielu un
starpproduktu kvalitates nozimi
talakos gatavosSanas procesos.

Sagatavo izejvielas
(nosaukums un daudzums)
pirmapstradei.

izejvielu pirms talakas
parstrades vai lietoSanas,
veicamo darbibu secibu,

Nosauc un apraksta
pirmapstrades tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
materialus.

Detalizéti raksturo
pirmapstrades tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
materialus.

Papildina konkréto
produktu/ izejvielu
pirmapstrades aprakstu
ar izmantoto iekartu un
aprikojuma informaciju,
to lietoSanas specifiku un
noteikumiem u.c.
informaciju.

Skaidro un uzrauga izejvielu
pirmapstrades procesu un
kontroléjamos kvalitates
raditajus.

Patstavigi uzrauga izejvielu
pirmapstrades procesu un
kontroléjamos kvalitates
raditajus.

Definé konkréta/-os
produktu/ izejvielu
pirmapstrades
apraksta/os
pirmapstrades procesu
specifiku, kvalitatesn
raditajus un pielaujamas
atkapes, higiénas
prasibas un noteikumus.

Nolasa tehnologiskajas
kartés partikas
produktu/izejvielu
kvalitativo un kvantitativo
informaciju.

Nolasa tehnologiskajas
kartés partikas
produktu/izejvielu
kvalitativo un kvantitativo
informaciju, paredzot secigu
tehnologiska procesa norisi
laika un vieta.

Kritiski izvérté
ttehnologiskas kartes
kvantitativo informaciju -
precizs izejvielu
daudzums 1 porcija/
1000 grami u.c.,
zudumi/atbirums u.c.,
kvalitativo informaciju -
izejvielu nosaukumi un to
veids, kvalitates raditaji,
deriguma termins,
uzglabasanas apstakli.
specifiskas TpasSibas u.c.

Aprékina nepiecieSamo
partikas produktu/ izejvielu
daudzumu noteiktam
édienu/ izstradajumu
skaitam/svaram/ tilpumam.

Patstavigi aprékina partikas
produktu/ izejvielu
daudzumu dazadiem
(vismaz 10) édieniem/
izstradajumiem un veic
parrékinus.

Patstavigi veic parrékinus
tehnologiskaja kartés pie
dazadiem kritérijiem:
sastavdalu daudzumu
parrékins (ja mainas
porciju skaits), svara
izmainas pirmapstrades
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laika (bruto/neto),
parrékini pec
zuduma/atbiruma %
izmainam, uzturvértibas
parrékins, parrékins péc
sastavdalu cenu
izmainam, parrekins,
mainot receptes min
izmainu nosacijumus u.c.

4. Sp€j: precizi svért un dozét
partikas produktus/izejvielas,
ievérojot tehnologisko karsu
nosaclijumus.

Zina: mérinstrumentu
izmantosanu, profesionalos
terminus, svara un tilpuma
mervienibas.

Izprot: tehnologiskas kartes
informaciju un nosacijumus.

10% no modula
kopéja apjoma

Nosauc mehanisko un
automatisko svaru veidus
un to darbibas principus, un
mérisanas apjomu.

Detalizéti raksturo
mehanisko un automatizéto
svaru darbibas un lietoSanas
noteikumus, mériSanas
apjomu, precizitates
robezas.

Nodrosina precizitati,
kvalitati un
atkartojamibu.
meérinstrumentu
(mérkrazes, virtuves
termometrs, mértrauki,
u.c,) un svaru lietosana
€dienu gatavosanas
procesos, lai sasniegtu
labako iesp&jamo
rezultatu.

Raksturo piemérotako
svérsanas veidu (mehanisks
vai automatizéts) dazadu
izejvielu svérsanai.

Dozé péc noradijumiem
izejvielas ar atbilstosu
aprikojumu/iericém.

Izveélas un pamato
piemérotako svaru un
svérSanas metodes izvéli
dazadam izejvielam un
produktiem. Precizi sver un
dozeé izejvielas, ievérojot
tehnologiskas kartes
informaciju un
aprikojuma/meériericu
lietoSanas noteikumus.

Visas ar svérsanu un
dozésanu saistitajas
darbibas nodrosina
merijumu precizitati un
efektivitati, t.sk. pieméro
partikas drosibas
prasibas.

Nosauc dazadu partikas
produktu/ izejvielu svara un
tilpuma meérvienibas.

Raksturo dazadu partikas
produktu/ izejvielu svara
mervienibas, ieskaitot
starptautiski lietotas (britu,
amerikanu u.c.), un
konverté tas.

Svara un tilpuma
meérvienibas.

Precizi veikt aprékinus vai
parrékinus, izmérit un
nosvért pareizu produktu
daudzumu, tilpumu u.c.

5. Spé&j: veikt partikas
produktu/izejvielu pirmapstradi.

40% no modula
kopéja apjoma

Sagatavo aprikojumu/
inventaru (nazus, sadales
délus u.c.) noteiktam
produktu veidam, ievérojot

Pieméro aprikojumu/
inventaru (nazus, sadales
délus u.c.) noteiktam
produktu veidam, ievérojot

Uzsakot pirmapstrades
procesus, nodrosina
dazadu izejvielu
pirmapstradei: atbilstosu
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Zina: pirmapstrades
tehnologisko aprikojumu un
inventaru, izejvielu
pirmapstrades veidus, svara
zudumus un uzturvértibas
izmainas pirmapstradé.

Izprot: higiénas prasibas
partikas produktu/izejvielu
pirmapstrade.

lietoSanas un higiénas
prasibas.

lietoSanas un higiénas
prasibas. Nodrosina
atbilstosus vides apstak|us
(telpu, temperatiru,
ventilaciju u.c.).

iekartu un aprikojuma
izvéli, efektivu to
ekspluataciju, apkopi un
higiénu, savlaicigu
dokumentacija un
izsekojamibas (iekartu
tirisanu un apkopi,
bojajumiem un
remontiem) ierakstu
veikSanu.

Pirms izmantosanas
parbauda katras izejvielas
kvalitates raditajus. Veic
izejvielu pirmapstradi pec
noradijumiem, ievérojot
higiénas prasibas.

Patstavigi veic izejvielu
pirmapstradi viena
(razosanas plismas)
virziena, nepielaujot
Skérspiesarnojumu un
ievérojot tehnologisko
iekartu un aprikojuma
ekspluatacijas noteikumus,
higiénas u.c. prasibas.

Uzsakot pirmapstrades
procesus, nodrosina
tehnologiskas
dokumentacijas un
specifiskas prasibu
ievérosanu atkariba no
izejvielu veida - auglu,
darzenu, galas, zivju,
piena vai graudu
produktu u.c. izejvielu
pirmapstrade.

Nosauc izejvielu tehniskos
un tehnologiskos/
uzturvértibas zudumus
pirmapstradé - atpazist
zudumu veidus dazadu
partikas produktu izejvielu
pirmapstrade.

Atpazist un apraksta
izejvielu zudumu veidus un
raditajus

pirmapstradé - salidzina un
vérté dazadu partikas
produktu tehniskos un
tehnologiskos/
uzturvértibas zudumus.

Izverte partikas
produktu/izejvielu
zudumu veidus un
apjomus, kas var
ievérojami ietekmét
uznémuma efektivitati,
produktu kvalitati un
izmaksas: tehnologiskie
zudumi(atbirums ),
mehaniskie zudumi
(pirmapstrade), fizikalie
zudumi (termiska
apstrade), kimiskie
zudumi (uzturvielas,
vitamini) u.c.

6. Spé&j: novértét
organoleptiski/sensori partikas
produktu/ izejvielu kvalitati
pirmapstrades procesos.

10% no modula
kop€ja apjoma

Raksturo dazadus
aukstumiekartu veidus un to
lietojumu pirmapstrades
procesos. .

Analizeé noliktavu un
aukstumiekartu

veidus - izejvielu saderibu,
temperatiras un gaisa

Izvérté aukstumiekartas
noliktavas: to atbilstibu
partikas drosibas

prasibam (temperatiras
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Zina: partikas produktu/izejvielu
kvalitates raditajus.

Izprot: organoleptiskas/
sensoras kvalitates vertésanas
metodes lietosanu.

mitruma rezimus un citus
parametrus.

reZimu ieveérosana,
higiénas standarti),
aukstumiekartu tehniskas
uzturésanas ,
energoefektivitates,
temperatiras
uzraudzibas pasakumus.

Nolasa izejvielu markéjuma
(t.sk. ieksgja) noradito
deriguma terminu.

Noveérté izejvielu markéjuma

(t.sk. ieksgja) noradito

deriguma terminu, ievérojot
izejvielu minimalo deriguma
terminu vai galigo deriguma

terminu, ja prece atri
bojajas.

Uzraudzit partikas
produktu/ izejvielu
deriguma terminus, lai
novérstu to bojasanos:
produktu pienemsana,
inventarizacija un
markésana, uzglabasanas
kontrolg, deriguma
termina uzraudzibas
zurnalos/sistémas un
veicot regularas
parbaudes (ieks&jais
audits).

Nosauc atbildigas personas
atbildibu partikas produktu/
izejvielu aprites posmos un
veido tiriSanas planu, kas
saistits ar partikas
produktu/izejvielu apriti
uznémuma.

Pamato iesaistito personu

atbildibu partikas produktu/

izejvielu aprites posmos.
Veido tirisanas planu
iekartam un darba vietam.

Izverté aspektus, lai
aprité nodrosinatu
partikas kvalitati,
drosibu, ilgtsp&ju un
efektivu logistiku:
partikas drosiba, kvalitate
un uzglabasana, logistika
un piegades kéde,
normativo aktu prasibu
ievéroSana, ilgtsp&ja un
atkritumu samazinasana,
digitalizacija un dati.
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Modula “"Produktu un izstradajumu uzglabasana” apraksts

Sekmeét izglitojamo sp€jas ievérot partikas produktu/izejvielu, starpproduktu, gatavo &dienu un
konditorejas izstradajumu uzglabasanas pamatprasibas édindsanas uznémuma.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Ievérot partikas produktu/izejvielu uzglabasanas rezimus.

2. Ieverot partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo €dienu racionalus aprites nosacijumus.

3. Sagatavot atbilstoSus iepakojumus un materialus starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanai.
Modula 4. Iepakot uzglabasanai specialajos iepakojumos un vakuuma starpproduktus un gatavos izstradajumus.

uzdevumi 5. Markét sagatavotos starpproduktus un édienus péc noteiktam prasibam un raditajiem talakai

uzglabasanai.

6. Sasaldét un saldét starpproduktus un gatavos izstradajumus/gala produktus.

7. Nodrosinat starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanas rezimus un terminus, kontrolgjot to

kvalitati uzglabasanas laika.

Modula Ieglta pamatizglitiba.
ieejas nosacijumi

Modula "Partikas produktu un izstradajumu uzglabasana" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novéertésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Produktu un izstradajumu uzglabasana"ir B dalas modulis, kuru apgist vienlaicigi ar citiem B
Modula nozime un dalas moduliem .
vieta karte
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Modula “"Produktu un izstradajumu uzglabasana” saturs

Sasniedzamais macisanas

rezultats

1. Sp€j: ievérot partikas
produktu/ izejvielu uzglabasanas
rezimus un kvalitati dazados
terminos.

Zina: partikas produktu/izejvielu
saderibu, produktu/ izejvielu
uzglabasanas prasibas un
transportésanas noteikumus;
produktu grupu saderibu;
produktu/izejvielu kvalitates
raditajus.

Izprot: partikas
produktu/izejvielu kvalitates
raditajus un uzglabasanas
nosacijumus razosanas plismas
laika.

Sasniedzama
W EEELES
rezultata
ipatsvars %
3% no modula
kop€ja apjoma

Nosauc uzglabasanas rezimu
pamatraditajus noliktavas un
transportésanas laika -
temperatiras reZimus, gaisa
relativa mitruma rezimus u.c.
—-produktu/izejvielu/
édienu/izstradajumu
uzglabasanas vietas.

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Videjs Optimals
apguves limenis apguves limenis

Raksturo un nodrosina
produktu/ izejvielu
uzglabasanas rezimus un
apstaklus dazadiem
produktiem/ izejvielam
u.c. - temperatdru,
mitruma rezimus u.c.

Augstakais

apguves limenis
Nodrosina iekSéjo
mark&jumu uzglabasanai,
noradot
produktu/izejvielu,
starpproduktu, gatavo
édienu/produktu un
konditorejas
izstradajumu nosaukumu,
sanemsanas datumu un
deriguma terminu, lai
tiktu nodrosinatu
izsekojamiba un
deriguma termins.

Nosauc kritiskos kontroles
punktus produktu/izejvielu,
starpproduktu, gatavo
édienu/produktu un
konditorejas izstradajumu
uzglabasana, produktu/
izejvielu saderiba.

Analizé uzglabasanas
kritiskos kontroles punktus
- kvantitativos (laiks,
temperatura, svars, izmérs
u.c.) un kvalitativos
(krasa, struktura,
konsistence u.c.).

Izveido un 1steno
uzraudzibas sistémas
prasibas katra kritiskaja
punkta - produktu/
izejvielu, starpproduktu,
gatavo édienu/produktu
un konditorejas
izstradajumu
uzglabasana, nosakot
vajo punktu iesp&jamibu.

2% no modula
kopéja apjoma

Visparigi apraksta noliktavu
veidus, to funkcijas.

Detalizéti raksturo
noliktavu veidus
édinasanas uznémumos,
izvérté higiénas prasibas
dazadam noliktavam.

Attiecigo
produkta/izejvielas/
Ediena/izstradajuma
grupu uzglabasanas
apstaklus édinasanas
uznémumos

Nosauc noliktavu aprikojuma
un aukstumiekartu veidus, to
funkcijas un visparéjos
lietoSanas noteikumus.

Raksturo aprikojumu
(skapji, plaukti u.c.) un
aukstumiekartas noliktavas
- ledusskapji, saldétavas,
dzesésanas vitrinas un

Ndrosina dazadu partikas
produktu grupu, édienu,
izstradajumu un
satrpproduktu optimalu
uzglabasanu dazada
veida noliktavas.kalkul
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aukstuma galdi u.c., to
lietoSanas noteikumus.

2. Spéj: ievérot partikas
produktu/ izejvielu,
starpproduktu un gatavo €dienu
racionalus aprites nosacijumus.

Zina: aprites planosanu,
uzglabasanas rezimu un terminu
nodrosinasanu.

Izprot: partikas
produktu/izejvielu realizacijas
terminu kontroles ietekmi uz
kvalitati, izejvielu un produktu
rotacijas principus noliktavas.

15% no modula
kop€ja apjoma

Definé un apraksta jédzienu
partikas higiéna ka darbibu
kopumu édinasanas
uznémuma racionala darbiba.
Nosauc visas darbibas ar
partiku no tas piegades lidz
uzglabasanai, raksturojot to
sasaistes principus un
nosacijumus.

Raksturo partikas higi€énas
darbibu kopumu, lai
nodrosinatu partikas
produktu derigumu uztura.
Uzskaita partikas aprites
dalibnieku pienakumus.

Analizé katra partikas
produktu aprites posma
darbibas, 1pasi uzsverot
uznémuma gatavas
produkcijas
(starpprodukti, gatavie
&dieni un konditorejas
izstradajumi) specifiku
uzglabasanaun
realizacija, analizé
higiénas un saistito
pasakumu nodrosinasanu
katra posma.

Definé izsekojamibas prasibas
édinasanas uznémuma, t.sk.
produktu ieksejas
izsekojamibas prasibas, un
darbinieka atbildibas robezas.

Piedalas vienotas (visu
procesu) sistémas un tas
proceduru produktu
iekSéjai izsekojamibai
savas kompetences
ietvaros.

Analizé uznémuma un
struktrvienibas ricibas
produktu iekséjai
izsekojamibai, lai
nodrosSinatu procesu un
partikas produktu
kontroli.

Skaidro izejvielu un partikas
produktu aprites un rotacijas
principa bitibu, nozimi un
nepiecieSamibu.

Raksturo izejvielu un
partikas produktu
aprites/rotacijas metodes -
(FIFO (First In, First Out),
- FEFO (First Expired, First
Out)

- LIFO (Last in, first out),
u.c..

Detalizéti izvérté un
plano vismaz 2
izpaltitakas metodes
(FIFO, FEFO u.c) dazadu
partikas produktiem,
izejvielu aprotei atbilstosi
to mark&juma u.c.
informacijai.

Atskir raksturigakas partikas
Tpasibas (izskats,
konsistence, krasa, smarza,
garsa u.c.).

Izverte visas raksturigakas
partikas Tpasibas (izskats,
konsistence, krasa,
smarza, garsa u.c.).

Analizé precu grupu
sortimenta iedalijumu un
raksturo to kvalitates
prasibas , uzglabasanau
u.c kritérijus.

5% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta informaciju
mark&juma vai sertifikata par

Raksturo un paskaidro
informaciju mark&juma vai
sertifikata par partikas

Veido iekSéja markéjuma
pierakstus uznémuma
produkcijai (iekS&jais un
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partikas produktu/izejvielu
uzglabasanas apstakliem.

produktu/ izejvielu
uzglabasanas apstakliem.
izvérte to ietekmi uz
partikas izejvielu kvalitati
talakajos razosanas
posmos.

atréjai realizacijai),
atbilstosi normativo aktu,
izsekojamibas u.c.
prasibam - sastavdalas,
svaru vai tilpumu,
deriguma terminu,
energétisko un
uzturvertibu, norades par
GMO, alergéniem u.c.
raditajus.

Apraksta atsevisku
produktu/izejvielu un
izstradajumu specifiskas
uzglabasanas prasibas.

Raksturo katras
produktu/izejvielu un
izstradajumu grupas
specifiskas uzglabasanas
prasibas.

Nodrosina katras katras
produktu/izejvielu un
izstradajumu grupas
specifiskas uzglabasanas

Apraksta prasibas partikas
produktu/ izejvielu
transportésanai noliktava un
tarai.

Raksturo prasibas partikas
produktu/ izejvielu
transportésanai un tarai,
taras/iepakojuma veidus,
materialus u.c.

Definé kritiskos kontroles
punktus (vieta, posms vai
darbiba uznémuma)
partikas produktu/
izejvielu transportésana
kurus nepiecieSams
uzraudzit, lai noteiktu
nepiecieSamo kontroli.

3. Spéj: sagatavot atbilstoSus
iepakojumus starpproduktu un
gatavo produktu uzglabasanai.

Zina: iepakojama materiala
funkcijas, iepakojuma atbilstibas
raksturojumu un kritérijus.

Izprot: iepakojama materiala
higi€nas prasibas un iepakojama
materiala markéjumus.

5% no modula
kopéja apjoma

Raksturo iepakojuma veidus
un materialu (iesainojama un
iepakojama) funkcijas,
kritérijus, higi€nas prasibas
iepakojamajiem un

iesainojamajiem materialiem.

Analizeé iepakojuma veidus
un materialu, un
uzdevumus (iesainojama
un iepakojama) saderibu
uzglabasana un higiénas
prasibas un uzdevumus
iepakojamajiem un
iesainojamajiem
materialiem.

Izverté partikas aprites
nosacijums par
iepakojumu - ilgtspéjigs
un “zals” iepakojums,
materiali no
atjaunojamiem
izejmaterialiem u.c.
aspekti.

Nosauc visparejas
iepakojuma materialu
higiénas prasibas saskaré ar
partiku.

Sagatavo iepakojumu
produktu uzglabasanai
atbilstosi higiénas
prasibam un veidam.

Izvérté dazadu partikas
produktu/izejvielu grupu
uzglabasanas obligatos
nosacijumus savas
kompetences ietavaros.
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4. Spé€j: iepakot uzglabasanai
specialajos iepakojumos un
vakuuma starpproduktus un
gatavos izstradajumus.

Zina: iepakosSanas veidus,
vakuuma iepakojumus, specialo
iepakojumu veidus, iepakojuma
materialu veidus, to
raksturojumu.

Izprot: iepakojuma materialu
izvéli, vakuuma iepakojumu un
specialo iepakojumu lietojumu,
iepakoSanas panémienus.

10% no kopé€ja
modula apjoma

Apraksta partikas produktu
iepakojuma galvenos
uzdevumus, raksturojot
veidus un lietojumu.

Raksturo partikas produktu
iepakojuma galvenos
uzdevumus, aprakstot
katra veida lietojumu un ta
ietekmi uz produktu,
kvalitati, vidi u.c.
faktoriem.

Parbaudia un nodroSina
iepakosanas materialu
atbilstibu paredzétajam
pielietojumam -
starpprodukti, gatavie
€dieni un konditorejas
izstradajumi.

Nosauc vakuuma tehnologijas
ietekmi uz produktu kvalitati
visa produktu aprites/
razosanas cikla.

Raksturo vairakus
vakuuma tehnologijas
raksturigakos piemérus
(zinamakos izstradajumus,
produktus) un tas ietekmi
uz produktu kvalitati,
deriguma terminiem u.c.
priekSrocibam.

Pieméro vakuuma
iepakosSanas iekartu,
aprikojumu un materialus
dazadu partikas
produktu/izejvielu grupu
konservésanai un
uzglabasanai -
starpprodukti, gatavie
&dieni un konditorejas
izstradajumi.

Sagatavo starpproduktus un
gatavos izstradajumus
iepakosanai vakuuma vai
specialajos iepakojumos péc
noradijumiem, visparigi
raksturojot procesa butibu.

Sagatavo vakuuma un/vai
speciala iepakojuma
materialus, starpproduktus
un gatavos izstradajumus
iepakosanai, ievérojot
tehnologiskas instrukcijas
un iekartu ekspluatacijas
un higiénas noteikumus.

NodrosSina partikas
dazadu partikas
produktu/ izejvielu grupu
vakuuma iepakoSanas
procesus atbilstosi
tehnologiskas
instrukcijas, higi€nas, un
drosibas prasibam.

5. Sp&j: markét sagatavotos
starpproduktus un €dienus péc
noteiktam prasibam un
raditajiem talakai uzglabasanai.

Zina: markésanas informaciju
un tas pieraksta prasibas.

Izprot: starpproduktu un €dienu
markésanas prasibas péc
noteiktiem kritérijiem.

10% no modula
kopéja apjoma

Definé un apraksta jédzienu
partikas higiéna ka darbibu
kopumu &dinasanas
uznémuma racionala darbiba.

Detalizéti raksturo partikas
higiénas darbibu kopumu,
lai nodrosinatu partikas
produktu derigumu uztura.

Izverté esoso uznémuma
un struktdrvienibu
higiéniska stavokla
kontroles pasakumus
(iekartu, gaisa, tdens,
paligmaterialu,
stradajosSo roku tiribas
kontrole u.c.), kas
ietekmé produktu
uzglabasanu.

Nosauc iek$éjas markésanas
pieraksta informaciju talakai
uzglabasanai, t.sk.
atvésinatiem un saldétiem
produktiem, izstradajumiem.

Pieraksta iekS&jas
markésanas informaciju
vairakiem
starpproduktiem, gataviem
&dieniem un

Pieméro iekS&jo un aréjo
markésanu uznémuma
produkcijai, nodrosinot
markésanas noteikumu
un prasibu (faséta,
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izstradajumiem atbilstosi
normativo aktu prasibam.
Izmanto vardus,
zim&jumus vai grafiskus
simbolus (uzsvérta
sastavdalas vai sastavdalu
grupas klatbatne) u.c.

nefaséta partika u.c.
specifiskas markésanas
prasibas) precizu izpildi.

6. Spéj: sasaldét un saldét
starpproduktus un gatavos

izstradajumus/gala produktus.

Zina: temperatiras reZimus,
risku analizi, markésanas
noteikumus sasaldétiem un
saldétiem produktiem.

Izprot: sasaldéto un saldéto
starpproduktu un gatavo
izstradajumu uzglabasanas
noteikumus, mérinstrumentu
lietoSanu.

35% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta starpproduktu un
gatavo izstradajumu/gala
produktu sasaldésanas
procesu un galvenos
nosacijumus maksimalas
kvalitates saglabasanai -
temperatiras rezZimu,
materialu un produktu
saderibu u.c.

Detalizéti raksturo
starpproduktu un gatavo
produktu/gala produktu
sasaldésanas galvenos
nosacijumus, t.sk.
temperatiras reZimu
procesa laika un talaka
uzglabasana.

Analizé starpproduktu un
gatavo produktu/gala
produktu, konditorejas
izstradajumu
sasaldésanas specifiku,
prieksrocibas un iespéjas
— uzturvertiba,
organoleptiskas Tpasibas,
sezonalitate,
temperatiras robezas,
uzglabasana u.c.

Uzskaita prasibas
starpproduktiem un
gatavajiem
izstradajumiem/gala
produktiem, lai kvalitativi un
drosi veikti sasaldéSanas
procesus. Visparigi apraksta
sasaldésanas un saldésanas
iekartas, to ekspluatacijas
noteikumus.

Apraksta prasibas
kvalitatei starpproduktiem
un gatavajiem
izstradajumiem/gala
produktiem sasaldésanas
procesu veikSanai.

Izvérté sasaldéSanas un
saldésanas iekartas un
materialus (iepakojums),
pielaujamas
temperatlras svarstibas
saldéSanas procesos u.c.
ietekmé&josos
parametrus/faktorus.

Apraksta starpproduktu un
gatavo izstradajumu/gala
produktu markéjuma
informaciju ieksé&jai lietoSanai
(uznémuma).

Definé mark€&juma saturu,
precizi raksturojot
informacijas ierakstus -
nosaukumu, deriguma
terminus, svaru/daudzumu
u.c. informaciju.

Veido mark€juma
variantus (skaidra un
viegli saprotama
informacija) iekséjai
lietoSanai visiem
uznémuma
starpproduktiem,
gatavajiem
izstradajumiem/gala
produktiem, gataviem
€dieniem un konditorejas
izstradajumiem.
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7. Spé&j: nodrosinat gatavo
izstradajumu un starpproduktu
uzglabasanas rezimus un
terminus, kontrol€jot to kvalitati
uzglabasanas laika.

Zina: starpproduktu, gatavo
édienu, konditorejas
izstradajumu uzglabasanas
reZimus un terminus.

Izprot: uzglabasanas laika
notiekosos kontroles pasakumu
nodrosinasanu..

15% no modula
kopéja apjoma

Apraksta starpproduktu,
gatavo produktu un/vai
konditorejas izstradajumu.
sagatavosanas, iesainosanas
un atdzesésanas darbibas un
procesus péc termiskas
apstrades.

Detalizéti raksturo
starpproduktu, gatavo
produktu un/vai
konditorejas izstradajumu
atdzesésanas rezimus -
atvesinasanas laiku, vides,
higiénas prasibas un
potencialos riskus
uzglabasana.

Pieméro atbilstoSus
starpproduktu, gatavo
produktu un/vai
konditorejas
izstradajumu
atdzesésanas pasakumus
péc termiskas apstrades.

Visparigi apraksta riskus kadi
var rasties uzglabasanas laika
- temperatura, relativais
gaisa mitrums, u.c..

Analizé riskus
uzglabasanas laika, t.sk.
produktu saderiba
noliktavas/
aukstumiekartas u.c.. un
definé preventivas
darbibas risku novérsanai.

Nodrosina starpproduktu,
gatavo produktu un/vai
konditorejas
izstradajumu
pasargasanu no no
bojasanas aréjo faktoru
ietekmes (pieméram,
temperaturas, gaismas,
mitruma) uzglabasanas
laikad dazadas sezonas.

Visparigi apraksta dazadu
produktu un grupu
uzglabasanas rezZimus un
terminus.

Pieméro katram
produktam atbilstosu
uzglabasanas rezZimu -
temperaturu, vides
apstaklus, higiénas
prasibas u.c.

Pieméro dazadu produktu
un grupu, starpproduktu,
gatavo produktu un/vai
konditorejas
izstradajumu
uzglabasana atbilstoSos
rezimus un terminus-
temperatiru, vides
apstaklus, higiénas
prasibas u.c..

Apraksta kvalitates jédziena
bGtibu un nosauc kvalitates
nodrosinasanas
pasakumus/veidus katra
aprites/plusmas posma.
Nosauc izplatitakos/biezak
sastopamos partikas
bojasanas iemeslus un
pazimes.

Detalizéti raksturo partikas
izejvielu un produktu
kvalitates raditajus.
Apraksta izplatitakos
partikas bojasanas
iemeslus un pazimes katra
aprites/plismas posma.

Detalizéti izvérte partikas
aprites dalibnieku
darbibas kvalitates
nodrosinasana aprites/
plismas posmos:

- izejvielu un/vai
starpproduktu
sanemsana;

- izejvielu, starpproduktu
un gatavas produkcijas
uzglabasana;
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- apstradi (izejvielu
pirmapstradi un édienu/
izstradajumu
gatavosana);

- gatavas produkcijas
realizacija




79

Modula “Edienu gatavosanas tehnologija (1. limenis)” apraksts

Sekmeét izglitojamo spé&jas gatavot vienkarSus édienus un dzérienus atbilstosi produkta un édiena
veidam.

Attistit izglttojamo prasmes:
1. Ieveérot partikas produktu/ izejvielu, starpproduktu un gatavo €dienu racionalus aprites nosacijumus.
. Piemérot édienu gatavosSana veseliga uztura/édiena pamatprincipus péc pavara noradijumiem.
. Gatavot dazadas sarezgitibas pakapes starpproduktus, ievérojot pavara noradijumus.
. Gatavot buljonus un zupas atbilstosi pavara noradijumiem.
. Gatavot mérces atbilstoSi pavara noradijumiem.
. Gatavot darzenu, pakSaugu un sénu un édienus atbilstosi pavara noradijumiem.
. Gatavot graudaugu parstrades produktu édienus atbilstosi pavara noradijumiem.
. Gatavot olu, piena un piena parstrades produktu &dienus atbilstosi pavara noradijumiem.
. Gatavot zivju édienus atbilstosi pavara noradijumiem.
10 Gatavot galas un majputnu édienus atbilstosi pavara noradijumiem.
11. Gatavot saldos édienus un dzérienuss atbilstosi pavara noradijumiem.

Modula
uzdevumi

VCoONOUTRAWN

Modula Apguts modulis "Paskontroles sistéma &dinasanas uznémuma".
ieejas nosacijumi

Modula "Edienu gatavo$anas tehnolodija (1. limenis)" apguvi novérté atbilstodi modula nosléguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novértésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Edienu gatavosanas tehnolodija (1.limenis)" ir B dalas modulis, kuru apgust vienlaicigi ar

Modula nozime un moduli "RaZo&anas darba organizacija(1. limenis)".
vieta karte
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Modula “Edienu gatavosanas tehnologija (1. limenis)” apraksts

Sasniedzamais macisanas
rezultats

1. Spé&j: ievérot partikas
produktu/ izejvielu, starpproduktu
un gatavo édienu racionalus
aprites nosacijumus.

Zina: partikas produktu/izejvielu
racionalas izmantosanas un
aprites noteikumus.

Izprot: partikas
produktu/izejvielu, starpproduktu
un gatavo édienu realizacijas
terminu ievéroSanas
priekSnoteikumus.

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %

2% no kopéja
modula apjoma

Videjs
apguves limenis

Nosauc partikas produktu/
izejvielu, starpproduktu un
gatavo édienu racionalas
aprites pamatnosacijumus
virtuvé - darba planosana,
terminu ievérosana u.c.

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Optimals
apguves limenis

Izvérté un ievéro
razosanas procesa plismu
un partikas produktu/
izejvielu, starpproduktu un
gatavo édienu racionalus
aprites pamatnosacijumus
- darba planosanu,
terminus, uzglabasanu,
pierakstu veikSanu u.c.

Augsts
apguves limenis

Analiz€é aprites dalibnieku
pienakumus noteikta(-os)
partikas aprites posma(-
0S):

- izejvielu un/vai
starpproduktu
sanemsana;

- izejvielu, starpproduktu
un gatavas produkcijas
uzglabasana;

— apstrade (izejvielu
pirmapstradé un edienu
gatavosana); — gatavas
produkcijas (gatavo
édienu) realizacija.

Piedalas un apraksta
plismas principu
tehnologiskaja proces3,
izvért€jot pilniba kadu no
posmiem virtuvé.

Ievéro un izverté katru
plismas principu
tehnologiska procesa
norises laika virtuve
atbilstigi savai
kompetencei.

Izveérteé plismas principa
ievéroSanu macibu
virtuvé, nosakot kritiskos
kontroles
punktus/nepilnibas.

2. Sp€j: piemérot edienu
gatavosana veseliga
uztura/édiena pamatprincipus.

Zina: uzturvielas un to
raksturojumu, veseliga un
sabalanséta uztura raksturojumu
un pamatprincipus, ieteicamas
energijas un uzturvielu normas.

Izprot: partikas produktu/izejvielu
piemérotakos apstrades

2% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta pamatuzturvielas -
olbaltumvielas, oglhidratus
un taukus, to nozimi cilvéka
organisma, ieskaitot
paréjas uzturvielas bez
uzturvértibas kcal.

Sadala kopéjo ieteicamo
uzturvielu daudzumu
(pieméram, 1700 kkal)
energijas un uzturvielu
normas dienai péc

Izveérté uzturvielas -
olbaltumvielas,
oglhidratus, taukus un
par€jas uzturvielas, to
uzturvértibu, nozimi
cilvEéka organisma;
aprékina ieteicamas
energijas un uzturvielu
normas dienai (piecam
édienreizém).

Aprékina olbaltumu,
oglhidratu un tauku
daudzuma proporcijas,
kas izlietojamas visas
dienas laika,
neparsniedzot atlauto
kaloriju daudzumu
diennakti (vidé&ji 2000
kcal), atbilstihgi
ieteicamajam energijas
devam (kcal)
iedzivotajiem, nemot
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panémienus maksimalai
uzturvértibas saglabasanai
édiena.

noteiktiem kritérijiem
(piecam édienreizém).

véra cilvéka fizisko
aktivitati (zema, mérena
vai augsta)u.c.
nosacijumus.

Atskir pareizas attiecibas
starp dazadam partikas
produktu grupam katra
édienreizé un visparéji
raksturo ieteicamo produktu
vértibu — graudu produktu,
auglu un darzenu, galas un
piena produktu.

Raksturo pareizas
attiecibas starp dazadam
partikas produktu grupam
katra edienreize un
identificé vairakus
ieteicamos produktus -
graudu produktus, auglus
un darzenus, galas un
piena produktus u.c.

Veido ikdienas maltites/
édienreizes vienkarsotu
(3 edieni) veseliga
fiziskas noslodzes uztura
skivi dazada vecuma
cilvékiem, nodrosinot
uzturvielu pareizas
attiecibas u.c
priekSnoteikumus.

Izskaidro apstrades
panémienu veikSanas
iesp€jas (pirmapstrade un
termiska apstrade), lai
samazinatu tehnologiskos/
uzturvértibas zudumus.

Izverte tehnologisko/
uzturvértibas zudumu
atkariba no izveléta
partikas produkta/
izejvielas
pirmapstrades/termiska
apstrades panémiena,
izejvielas apstrades
intensitates,
pirmapstrades/termiska
apstrades ilguma u.c.

Sadarbiba ar pavaru
izveérté edienu un
starpproduktu
gatavosanas procesa
produktu apstrades
panémienus maksimalai
uzturvértibas
saglabasanai.

3. Spé&j: gatavot dazadas
sarezgitibas pakapes

starpproduktus, ieveérojot pavara

noradijumus.

Zina: termiskas apstrades
pamatpanémienus,

paligpanémienus un kombinétos

panémienus starpproduktu
gatavosana.

Izprot: tehnologiska procesa
izraisitas norises un izmainas

6% no modula
kopé&ja apjoma

Lasa tehnologiskas kartes
informaciju - sastavdalas un
tehnologisko procesu gaitu,
lai noteiktu sagatavoto
izejvielu, produktu/
starpproduktu un citu
nosacijumu atbilstibu
prasibam.

Izvérté sagatavotas
izejvielas, starpproduktus
kvalitativi un kvantitativi
(to atbilstibu tehnologiskas
kartes informacijai).

Izverte tehnologiskas
kartes informacijas
satura atbilstibu
faktiskajam
starpprodukta, édiena
un/vai izstradajuma
sastavdalam, to
daudzumam un ar
izpratni to pieméro
razosanas procesos.

Sadarbiba ar pavaru nosaka
atbilstoSu pirmapstrades
veidu svaigiem un saldétiem

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem veic
pirmapstradi partikas

Pieméro
pirmapstrades/sakotnéjas
apstrades darbibas
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starpproduktos to gatavosanas
laika.

u.c. produktiem, izejvielam.
Ievéro tehnologiskas kartes
nosacijumus pirmapstrades
izpildé manuali un ar
tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu.
Skaidro higi€énas un partikas
drosibas prasibas, veicot
pirmapstradi dazadiem
partikas produktiem/
izejvielam.

dazadu grupu produktiem
un izejvielam (svaigam un
saldétam) - manuali un ar
tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu,
ievérojot personala un
personiskas higiénas
prasibas.

dazadu grupu produktiem
un izejvielam (darzeni,
augli, saknaugi u.c.) -
izejvielu Skirosana,
mazgasana, mizosana,
skaloSana, grieSana u.c.,
izvért€jot to racionalu
pielietoSanu.

Skaidro tehnologiskas
kartes nosacijumus:

- darzenu, auglu u.c.;

- zivs, juras produktu u.c.;
- galas, t.sk. subproduktu,
medijumu u.c.;

- majputnu u.c.;

Visparigi apraksta
iespéjamas svara izmainas -
bruto/neto.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem
nosaka partikas produktu/
izejvielu (svaigu un
saldétu) sagriesanu un/vai
sadali manuali vai ar
tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu:

- vienkarsa un/vai figurala
grieSana (darzeni,
saknaugi, augli u.c.);

- sadale filejas ar adu/bez
adas u.c. (zivis, jlras
produkti u.c.);

- lielie/mazie/maltie u.c.
(gala, t.sk. subprodukti un
medijumi, u.c.);

- veseli/porciju/malti u.c.

(majputni, t.sk. medijumi).

Veicot partikas produktu/
izejvielu (svaigu un
saldétu u.c.)
pirmapstradi, uzrauga
izejvielu kvalitates
raditajus pirmapstrades
procesu laika un izverte
tehnologiskos zudumus
(tehnologiskie zudumi,
mehaniskie) un/vai
atkritumu rasanas
iemeslus.

Izvérté bruto un neto
piemérosanu ,
raksturojot to ietekmi:

- Porciju planosana -cik
daudz faktiska produkta
(neto) bus pieejams;

- Izmaksu aprékinos -
neto svars palidz noteikt
realas produkta
izmaksas;

- Atkritumu/zudumu
kontrolé - starpiba starp
bruto un neto parada, cik
daudz zad apstrades
laika.

Raksturo un pieméro
termiskas apstrades

Lieto katram partikas
produktam un izejvielai

Pieméro katram partikas
produktam/ izejvielai
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pamatpanémienus -
varisanu un cepsanu -
starpproduktu/edienu
gatavosana, ieveérojot
higiénas un temperatiras
prasibas, ka ari tehnologisko
iekartu/aprikojuma u. c.
lidzeklu/materialu lietoSanas
nosacijumus.

atbilstosako termiskas
apstrades panémienu -
varisanu vai cepSanu -
starpproduktu/edienu
gatavosana, ievérojot
tehnologiskas kartes

nosacijumus u.c. kritérijus.

atbilstoSo termiskas
apstrades
pamatpanémienu/us
(ilgums, temperatira
u.c.), lai maksimali
saglabatu partikas
produktu uzturvértibu.

Raksturo un pieméro
termiskas apstrades
paligpanémienus un
kombinétos panémienus
noteiktu starpproduktu
(vismaz 10) gatavosana.

Lieto katram partikas
produktam un izejvielai
atbilstosako termiskas
apstrades paligpanémienu
un kombinéto panémienu

starpproduktu gatavosana,

ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus u.c.
kritérijus.

Pieméro katram partikas
produktam un izejvielai
atbilstosako termiskas
apstrades
paligpanémienu un
kombinéto panémienu/us
(ilgums, temperatura
u.c.) starpproduktu
gatavosana, lai maksimali
saglabatu partikas
produktu uzturvértibu.

Sadarbiba ar pavaru novérté
sagatavoto izejvielu un
produktu kvalitates raditajus
un pieméro starpproduktu
uzglabasanas prasibas un
nosacijumus.

Novérté visus sagatavoto
izejvielu un produktu
kvalitates raditajus,
nodrosinot sagatavoto
izejvielu un starpproduktu
talakas uzglabasanas
prasibas un nosacijumus.

Pieméro sagatavoto
izejvielu un
starpproduktu
uzglabasana paskontroles
sitémas prasibu
ievéroSanu - iekSgjais
marké&jums, deriguma
termini un
nepiesarnosanas
uzglabasanas laika.

Identificé starpproduktu
vizualas aréjas izmainas
pirmapstrades un termiskas
apstrades laika, kas batiski
ietekmé produkta
sagremojamibu.

Raksturo starpproduktu
vizualas aréjas un fizikali
kimiskas izmainas
pirmapstrades un
termiskas apstrades laika,
kas butiski ietekmé
produkta sagremojamibu
un uzturvértibu.

Seko starpproduktu
tehnologiskajai
kartei/shémai, veicot
tehnologiski secigas
darbibas starpproduktu
gatavosana un
uzglabasana- iekséja
temperatira, atkartota
sildisana, saldésana/
sasaldésana u.c.
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Veic pirmapstrades darbus
atbilstosi tehnologiskas
kartes noradijumiem un
raksturo izejvielu svara
izmainas - tehnologiskos
svara zudumus édienu
gatavosana dazadu terminu
un mehanisku apstrazu laika
- varisana, cepsana u.c
termiskas apstrades
procesos.

Plano un veic
pirmapstrades darbus
patstavigi, ievérojot
tehnologiskas kartes
prasibas. Vizuali nosaka
svara izejvielu svara
izmainas - tehnologiskos
svara zudumus
pirmapstrades laika,
nemot vera izejvielas veidu
un apstrades veidu.

Analizé izejvielu svara
izmainas dazadu apstrazu
laika un pielago
tehnologisko procesu, lai
samazinatu svara
zudumus un nodrosSinatu
kvalitati.Sadarbiba ar
pavaru izvérté svara
zudumu (tehnologisko)
pirmapstrades laika,
nemot véra izejvielas
veidu, apstrades veidu,
ari darbinieka iemanas
u.c. faktorus.

4. Spe€j:gatavot buljonus un
zupas atbilstosi pavara
noradijumiem.

Zina: buljonu un zupu veidus
raksturojumu, gatavosanas
tehnologijas, higiénas prasibas
buljonu un zupu gatavosana,
aprikojuma un tehnologisko
iekartu ekspluatacijas noteikumus

Izprot:tehnologiskas kartes
prasibas.

10 % no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro tehnologiskas
kartes nosacijumus,
higiénas un droSibas
prasibas un pavara
noradijumus. Kopa ar
pavaru uzrauga buljonu un
Zupu gatavosanas
/kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
svaru, aréjo izskatu u.c. un
izvérté svara (bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Patstavigi veic dazadu
buljonu un zupu izejvielu
pirmapstradi, ieveérojot
tehnologiskas kartes,
higiénas un partikas
droSibas prasibas. Izvérté
izejvielu kvalitati un svara
zudumus (bruto/netto).

Patstavigi pieméro
sakotn€jas apstrades
darbibas vairakam
buljonu un zupu
gatavosSanas izejvielam
(kauli, gala, saknaugi
u.c.) -izejvielu skirosana,
atlaidinasana,
mazgasana, skalosana,
grieSana un talakas
pirmapstrades darbibas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo buljonus:

- kaulu, kaulu-galas,
vistas, zivju, darzenu -
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus,
tehnologisko iekartu
lietoSanas noteikumus,
higiénas prasiubas.
GatavosSanas laika kopa ar

Gatavo buljonus - kaulu,
kaulu-galas, vistas, zivju,
darzenu, atbilstosi
tehnologiskas kartes
nosacijumiem.
Gatavosanas laika seko
lidzi buljonu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Gatavo dazadus buljonus,
ievérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu 1patnibam.
Kombiné termiskas
apstrades veidus un
panémienus, lai uzlabotu
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pavaru uzrauga édienu
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
svaru, ar€jo izskatu u.c.

buljonu uzturvértibu,
garsu un vizualo kvalitati.
Raksturo katra buljona
organoleptiskos kvalitates
raditajus - krasu, garsu,
smarzu, dzidrumu.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo vienkarsas dzidras
un nedzidras zupas,
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus,
termiskas apstrades
iekartas/ aprikojuma
lietoSanas noteikumus.
Gatavosanas laika kopa ar
pavaru uzrauga édienu
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
svaru, aréjo izskatu u.c.

Gatavo dazadas zupas
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, termiska
apstrades
iekartas/aprikojuma
lietoSanas noteikumiem,
lietojot katram produktu
veidam atbilstosu
termiskas apstrades veidu
un panémienu : karstas
(dzidras, nedzidras,
biezenzupas un
krémzupas, piena zupas)
un aukstas zupas.
Gatavosanas laika seko
lidzi buljonu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Gatavo dazadas zupas:
karstas (dzidras,
nedzidras, biezenzupas
un krémzupas, piena
zupas) un aukstas
Zupas., ieverojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu Tpatnibam.
Izveélas un kombiné
termiskas apstrades
veidus un panémienus,
lai uzlabotu zupu
uzturvértibu, garsu un
vizualo kvalitati. Raksturo
katras zupas buljona
organoleptiskos kvalitates
raditajus — smarzu,
krasu, garsu, aréjo
izskatu u.c.

Sadarbiba ar pavaru izvélas
un sagatavo traukus un
piederumus (individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
ZUpu un pasniegSanas
veidam. Karstas zupas
pasniedz talit vai uzglaba
lidz pasniegSanai
temperatira, kas nav
zemaka par +60 °C.

Sagatavo noteiktu
daudzumu/skaitu traukus
un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
zupu un buljonu, to
pasniegSanas veidam un
sagatavo tos zupu
pasniegsanai.

Sagatavo traukus un
piederumus zupu
pasniegSanai pietiekama
daudzuma un kvalitate
atbilstoSi zupus un
buljonus, atbilstosi to
pasniegsanas veidam,
temperatirai. Pasniedz
dazadas zupas un
buljonus, atbilstosi
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kvalitates prasibam,
€dienu secibas un
higiénas prasibam.

5. Spéj: gatavot mérces atbilstosi
pavara noradijumiem.

Zina: mércu veidus, to
raksturojumu, gatavosanas
tehnologijas, higiénas prasibas
mércu gatavosana, aprikojuma un
tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: mércu tehnologiskas
kartes prasibas.

5% no modula
kop€&ja apjoma

Mércu izejvielu
pirmapstrades izpildé ievéro
tehnologiskas kartes
nosacijumus un pavara
noradijumus, ievérojot
higiénas prasibas. Kopa ar
pavaru izvérté svara
(bruto/netto) zudumus un
izejvielu kvalitati.

Veic dazadu mérc¢u
izejvielu pirmapstradi,
ievérojot tehnologiskas
kartes, higiénas un

partikas drosibas prasibas.

Izverte izejvielu kvalitati
un svara zudumus
(bruto/netto).

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstrades
darbibas, nodrosinot
dazadu mércu ( karstas
aukstas u.c. veidu (péc
pamatizejvielam) gala
produkta augstu kvalitati,
drosibu, konsistenci un
garsu.

AtbilstosSi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo vienkarsas mérces,
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus,
termiskas apstrades iekartu/
aprikojuma lietoSanas
noteikumus. GatavoSanas
laika kopa ar pavaru
uzrauga édienu kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,
garsu, svaru, aréjo izskatu
u.c.

Gatavo dazadas mérces
sekojot lidzi tehnologiskas
kartes nosacijumiem,
lietojot katram izejvielu
veidam atbilstosu
termiskas apstrades veidu
un panémienu ; miltu,
piena, kréjuma, sviesta
u.c. un aukstas meérces.
Gatavosanas laika seko
lidzi méercu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Gatavo dazadas mérces,
ieverojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu Tpatnibam.
Kombiné termiskas
apstrades veidus un
panémienus, lai uzlabotu
mércu uzturvértibu,
garsu un vizualo kvalitati.
Darba gaita uzrauga
tehnologisko preocesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo katras mérces
organoleptiskos kvalitates
raditajus — smarzu,
krasu, garSu, aréjo
izskatu u.c.
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Sadarbiba ar pavaru izvélas
un sagatavo traukus un
piederumus (individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
mércu un pasniegsanas
veidam. Mérces pasniedz
talt vai uzglaba lidz
pasniegSanai temperatira,
kas nav zemaka par +60
oC.

Sagatavo noteiktu
daudzumu/skaitu traukus
un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
aukstas vai karstas mérces
un pasniegsanas veidam
un sagatavo tos mércu
pasniegSanai, piemérojot
pasniegSanas metodei.

Sagatavo traukus un
piederumus mércéu
pasniegSanai pietiekama
daudzuma,un kvalitate
atbilstosi mércu un
pasniegSanas veidam,
temperatirai. Pasniedz
aukstas un karstas
mérces, atbilstosi
kvalitates prasibam,
€dienu secibas un
higiénas prasibam.

6. Spéj :gatavot darzenu,
paksaugu un sénu édienus
atbilstosi pavara noradijumiem.

Zina: darzenu paksaugu un sénu
édienu veidus raksturojumu,
gatavoSanas tehnologijas,
higiénas prasibas darzenu
paksaugu un sénu &dienu
gatavosana, aprikojuma un
tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: darzenu paksaugu un
sénu édienu tehnologiskas kartes
prasibas.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro atbilstoSu
pirmapstrades veidu
darzeniem, paksaugiem un
séném. Ievéro tehnologiskas
kartes nosacijumus,
higiénas u.c. prasibas .
Kopa ar pavaru izvérté
svara (bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Veic dazadu darzenu,
paksaugu un sénu édienu
izejvielu pirmapstradi,
ievérojot tehnologiskas
kartes, higiénas un
partikas droSibas prasibas.
Izverte izejvielu kvalitati
un svara zudumus
(bruto/netto).

Sagatavo pirmapstradei -
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu
produktus/izejvielas
noteikta daudzuma, veic
to sakotné&jo apstradi:
atlaidinasanu (ja
nepiecieSamas),
skirosanu, mazgasanu,
mizoSanu, skaloSanu,
grieSanu un talakas
pirmapstrades darbibas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo vienkarsus darzenu
paksaugu un sénu édienu,
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus,
termiskas apstrades iekartu/
aprikojuma lietoSanas
noteikumus. GatavosSanas
laika kopa ar pavaru
uzrauga édienu kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,

Gatavo darzenu paksSaugu
un sénu &dienus, sekojot
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, termiska
apstrades iekartas/
aprikojuma lietoSanas
noteikumiem, lietojot
katram produktu veidam
atbilstoSu termiskas
apstrades veidu un
panémienu.
Gatavaosanas laika seko
lldzi darzenu pakSaugu un
sénu édienu kvalitates

Gatavo darzenu,
paksaugu un sénu un
€dienus, ieveérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu Tpatnibam.
Izvélas un kombiné
termiskas apstrades
veidus un panémienus,
lai uzlabotu darzenu,




88

garsu, svaru, aréjo izskatu
u.c.

raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

paksaugu un sénu un
édienus uzturvértibu,
garsu un vizualo kvalitati.
Darba gaita uzrauga
tehnologisko preocesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo katra édiena
organoleptiskos kvalitates
raditajus - smarzu,
krasu, garSu, aréjo
izskatu u.c.

Veido vienkarsas formas
noformésanas pamat-
elementus no
noteiktas/regularas formas
darzeniem ar dekorativas
grieSanas naziem/
aprikojumu.

Veido vairakus
noformésanas elementus
no darzeniem un augliem
ar dekorativas grieSanas
naziem/aprikojumu.

Veido vizuali pievilcigu
vienkarsas, tiras un
estétiskas formas
elementu , ko var
izmantot ka ga;da dekoru

Sadarbiba ar pavaru izvélas
un sagatavo traukus un
piederumus (individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
darzenu, paksaugu un sénu
édienu un pasniegSanas
veidam. Karto édiena/
uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un pasniegSanas
veidam, pasniedz talit vai
uzglaba lidz pasniegSanai
temperatira, kas nav
zemaka par +60 °C.

Sagatavo noteiktu
daudzumu/skaitu traukus
un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
darzenu, paksaugu un
sénu édienu veidam un
sagatavo tos édienu
pasniegsanai, piemérojot
pasniegSanas metodei.
Karto édiena/ uzkodas
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
pasniegSanas veidam,
trauka/ skivija lielumam/
izméram/ krasai, édiena
sastavdalam.

Sagatavo traukus un
piederumus darzenu,
paksaugu un sénu édienu
pasniegsSanai pietiekama
daudzuma,un kvalitaté
atbilstosi édiena un
pasniegSanas veidam,
temperatirai. Pasniedz
darzenu, paksaugu un
sénu édienus atbilstosi
kvalitates prasibam,
edienu secibas un
higiénas prasibam.
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7. Sp€j: gatavot graudaugu
parstrades produktu édienus
atbilstoSi pavara noradijumiem.

Zina: graudaugu parstrades
produktu édienu veidus
raksturojumu, gatavoSanas
tehnologijas, higiénas prasibas
graudaugu parstrades produktu
édienu gatavosana, aprikojuma
un tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: graudaugu parstrades
produktu édienu tehnologiskas
kartes prasibas un gatavosanas
tehnologijas .

10 % no modula
kop€&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro atbilstoSu
pirmapstrades veidu
graudaugu parstrades
produktiem - putraimi,
milti, graudu parslas,
makaroni u.c. Ievéro
tehnologiskas kartes
nosacijumus un higiénas
prasibas pirmapstrades
izpildé. Kopa ar pavaru
izvérte svara(bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Veic dazadu graudaugu
parstrades produktu
&dienu izejvielu
pirmapstradi, ieveérojot
tehnologiskas kartes,
higiénas un partikas
drosibas prasibas. Izvérté
izejvielu kvalitati un svara
zudumus (bruto/netto).

Sagatavo pirmapstradei -
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu
produktus/izejvielas
noteikta daudzuma, veic
to sakotn€jo apstradi:
skirosanu, mazgasanu,
meércésanu, mizosanu,
skaloSanu un talakas
pirmapstrades darbibas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei.

Gatavo vienkarsus
graudaugu parstrades
produktu édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus, termiskas
apstrades iekartu/
aprikojuma lietosanas
noteikumus. GatavoSanas
laika kopa ar pavaru
uzrauga édienu kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,
garsu, svaru, aréjo izskatu
u.c.

Gatavo graudaugu
parstrades produktu
&dienus sekojot lidzi
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, termiska
apstrades iekartas/
aprikojuma lietosanas
noteikumiem, lietojot
katram produktu veidam
atbilstoSu termiskas
apstrades veidu un
panémienu.
Gatavaosanas laika seko
lidzi édienu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Gatavo dazadus
graudaugu parstrades
produktu édienus,
ieverojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu Tpatnibam.
Izveélas un kombiné
termiskas apstrades
veidus un panémienus,
lai uzlabotu graudaugu
parstrades produktu
édienu uzturvértibu,
garsu un vizualo kvalitati.
Darba gaita uzrauga
tehnologisko procesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo katra édiena
organoleptiskos kvalitates
raditdjus — smarzu,
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krasu, garsu, aréjo
izskatu u.c.

Sadarbiba ar pavaru izvélas
traukus un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam. Karto
édiena/ uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un pasniegSanas
veidam.

Sagatavo traukus un
piederumus (individualos
un koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam un
sagatavo tos édiena
kartoSanai. Karto ediena/
uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei, pasniegSanas
veidam, trauka/ skivja
lielumam/ izméram/
krasai, édiena sastavdalam
u.c.

Sagatavo traukus un
piederumus graudaugu
parstrades produktu
édienu pasniegsanai
pietiekama daudzuma,un
kvalitaté atbilstosi ediena
un pasniegsanas veidam,
temperaturai. Pasniedz
aukstas un graudaugu
parstrades produktu
edienus atbilstosi
kvalitates prasibam,
€dienu secibas un
higiénas prasibam.

8. Spéj: gatavot olu, piena un
piena parstrades produktu
édienus atbilstosi pavara
noradijumiem.

Zina: olu, piena un piena
parstrades produktu édienu
veidus, raksturojumu,
gatavosanas tehnologijas,
higiénas prasibas olu ,piena un
piena parstrades produktu édienu
gatavosana, aprikojuma un
tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: olu, piena un piena
parstrades produktu édienu
tehnologiskas kartes prasibas.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro atbilstoSu
pirmapstrades veidu olu,
piena un piena parstrades
produktiem. Ievéro
tehnologiskas kartes
nosacijumus, higi€nas u.c.
prasibas. Kopa ar pavaru
izvérté svara (bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Veic olu, piena un piena
parstrades produktus
pirmapstradi, ieveérojot
tehnologiskas kartes,
higiénas un partikas
droSibas prasibas. Izvérté
izejvielu kvalitati un svara
zudumus (bruto/netto).

Sagatavo pirmapstradei -
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu
produktus/izejvielas
noteikta daudzuma, veic
to sakotné&jo apstradi:
skiroSanu, skalosanu un
talakas pirmapstrades
darbibas atbilstosi
tehnologiskajai kartei.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo vienkarsus olu, piena
un piena parstrades
produktu édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus, termiskas
apstrades iekartu/
aprikojuma lietoSanas
noteikumus. GatavoSanas

Gatavo olu, piena un
piena parstrades produktu
&dienus sekojot lidzi
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, termiska
apstrades
iekartas/aprikojuma
lietoSanas noteikumiem,
lietojot katram produktu
veidam atbilstosu
termiskas apstrades veidu

Gatavo dazadus olu,
piena un piena
parstrades produktu
€dienus, ieveérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu 1patnibam.
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laika kopa ar pavaru
uzrauga édienu kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,
garsu, svaru, aréjo izskatu
u.c.

un panémienu.
Gatavosanas laika seko
lidzi olu, piena un piena
parstrades produktu
édienu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Kombiné termiskas
apstrades veidus un
panémienus, lai uzlabotu
olu, piena un piena
parstrades produktu
€dienu uzturvertibu,
garsu un vizualo kvalitati.
Darba gaita uzrauga
tehnologisko procesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo katra édiena
/uzkodas organoleptiskos
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
aréjo izskatu u.c.

Sadarbiba ar pavaru izvélas
traukus un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam. Karto
édiena/ uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un pasniegSanas
veidam.

Sagatavo traukus un
piederumus (individualos
un koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam un
sagatavo tos édiena
kartoSanai. Karto édiena/
uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei, pasniegSanas
veidam, trauka/ skivja
lielumam/ izméram/
krasai, édiena sastavdalam
u.c.

Sagatavo traukus un
piederumus darzenu,
paksaugu un sénu édienu
pasniegsSanai pietiekama
daudzuma un kvalitate
atbilstosi édiena un
pasniegSanas veidam,
temperatirai. Pasniedz
olu, piena un piena
parstrades produktu
edienus atbilstosi
kvalitates prasibam,
€dienu secibas un
higi€nas prasibam.

9. Sp€j: gatavot zivju édienus
atbilstosi pavara noradijumiem.

Zina: zivju édienu, &dienu veidus
raksturojumu, gatavosanas
tehnologijas, higiénas prasibas
Zivju un juras produktu édienu
gatavosana, aprikojuma un

20 % no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro atbilstosu
pirmapstrades veidu
svaigam un saldétam zivim
u.c. produktiem, izejvielam.
Ievéro tehnologiskas kartes
nosacijumus, higiénas u.c.
prasibas. Kopa ar pavaru
izvérté svara(bruto/netto)

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
partikas droSibas prasibam
veic pirmapstradi (svaigam
un saldétam) - manuali un
ar tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu,
ievérojot personala un
personigas higiénas

Sagatavo pirmapstradei -
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu (t.sk.
markétus sadales d€lus
u.c.), produktus/
izejvielas noteikta
daudzuma, veic to
sakotné&jo apstradi:
atlaidinasanu (ja
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tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: zivju édienu,

tehnologiskas kartes prasibas.

zudumus un izejvielu
kvalitati.

prasibas. Izverte
tehnologiskos zudumus un
kvalitati.

nepiecieSamas u.tml.),
skirosanu, mazgasanu,
skaloSanu, grieSanu un
talakas pirmapstrades
darbibas atbilstosi

tehnologiskajai kartei.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacijumiem un
pavara noradijumiem
gatavo vienkarsus zivju
édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus, termiskas
apstrades iekartu/
aprikojuma lietoSanas
noteikumus. Gatavosanas
laika kopa ar pavaru
uzrauga édienu kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,
garsu, svaru, aréjo izskatu
u.c.

Gatavo zivju édienus
sekojot Iidzi tehnologiskas
kartes nosacijumiem,
termiska apstrades
iekartas/aprikojuma
lietoSanas noteikumiem,
lietojot katram produktu
veidam atbilstosu
termiskas apstrades veidu
un panémienu.
Gatavosanas laika seko
lidzi zivju &dienu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, aréjam
izskatam u.c.

Gatavo dazadus zivju
€dienus, ieveérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu 1patnibam.
Izvélas un kombiné
termiskas apstrades
veidus un panémienus,
lai uzlabotu zivju édienu
uzturvértibu, garsu un
vizualo kvalitati.

Darba gaita uzrauga
tehnologisko procesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo katra €diena
organoleptiskos kvalitates
raditajus — smarzu,
krasu, garsu, aréjo
izskatu u.c.

Sadarbiba ar pavaru izvélas
traukus un piederumus
(individualos un
koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam. Karto
édiena/ uzkodas sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un pasniegSanas

Sagatavo traukus un
piederumus (individualos
un koplietoSanas) atbilstosi
édienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam un
sagatavo tos édiena
kartoSanai. Karto édiena/
uzkodas sastavdalas
atbilstoSi tehnologiskajai

Sagatavo traukus un
piederumus zivju &dienu
pasniegSanai pietiekama
daudzuma,un kvalitaté
atbilstosi édiena un
pasniegSanas veidam,
temperatirai. pasniedz
zivju édienus atbilstosi
kvalitates prasibam,
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veidam.

kartei, pasniegSanas
veidam, trauka/ skivja
lielumam/ izmé&ram/
krasai, édiena sastavdalam
u.c..

édienu secibas un
higiénas prasibam.

10. Spé&j: gatavot galas un
majputnu &dienus atbilstosi
pavara noradijumiem.

Zina: galas un majputnu &dienu
gatavosanas tehnologijas , édienu
veidus raksturojumu higiénas
prasibas galas un majputnu
édienu gatavosana, aprikojuma
un tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus

Izprot: galas un majputnu galas
édienu tehnologiskas kartes
prasibas.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro tehnologiskas
kartes nosacijumus,
higiénas prasibas un pavara
noradijumus. Veic
svaigas/saldétas galas un
majputnu pirmapstradi -
(atlaidinasana, liemena
sadaliSsana, porcionésana
u.c.). Kopa ar pavaru
izvérté svara(bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Veic svaigas/saldétas galas
un majputnu pirmapstradi,
ievérojot tehnologiskas
kartes prasibas, partikas
drosibas un higiénas
normas. Sadarbojas ar
pavaru, lai uzlabotu
pirmapstrades procesu un
nodrosinatu gatavas
produkcijas kvalitati.
Izvérté tehnologiskos/
uzturvértibas un tehniskos
zudumus un kvalitati.

Patstavigi veic

svaigas/saldétas galas un

majputnu sakotné&jo
apstradi:skiroSanu,

mazgasanu, skalosanu un

talakas pirmapstrades
darbibas atbilstosi
tehnologiskajai kartei.
Sadarbiba ar pavaru
izvérté svara zudumus
pirmapstrades laika,
nemot vera izejvielas
veidu, apstrades veidu.

Gatavo édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus (termiskas
apstrades iekartas/
aprikojuma u.c.) un
konsult€joties ar pavaru.
Gatavosanas laika kopa ar
pavaru uzrauga édienu
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
svaru, aréjo izskatu u.c.

Gatavo édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
prasibas, efektivi
izmantojot aprikojumu un
termiskas apstrades
iekartas. Gatavosanas
procesa uzrauga un
kontrolé édienu kvalitates
raditajus (smarza, krasa,
garsa, tekstira, svars,
vizualais izskats), savlaicigi
novérsot novirzes.

Gatavo galas un
majputnu €dienus,
ievérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
izejvielu Tpatnibam.
Izvélas un kombiné
termiskas apstrades
veidus un panémienus,
lai uzlabotu galas un
majputnu édienu
uzturvértibu, garsu un
vizualo kvalitati.
Darba gaita uzrauga
tehnologisko procesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas,
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raksturo katra édiena
organoleptiskos kvalitates
raditajus — smarzu,
krasu, garsu, aréjo
izskatu u.c.

Sagatavo péc pavara

noradijumiem (skaits, veids)

atbilstosos traukus édienu/
uzkodu pasniegsanai.
Gatavos karstos
édienus/uzkodas pasniedz
talit vai uzglaba lidz
pasniegSanai temperatiira,
kas nav zemaka par +60
oC.

Sagatavo dazadu édienu
pasniegSanai traukus,
piederumus u.c. lidzek]us,
veicot noteiktas
sagatavosanas darbibas -
trauku parskatisanu,
pulésanu, u.c. darbibas.
Patstavigi pieméro sava
darbiba higiénas prasibas.

Sagatavo traukus un
piederumus galas un
majputnu €dienu
pasniegSanai pietiekama
daudzuma,un kvalitaté
atbilstosi édiena un
pasniegsanas veidam,
temperatirai. pasniedz
galas un majputnu
edienus atbilstosi
kvalitates prasibam,
€dienu secibas un
higiénas prasibam.

11. Sp€j:gatavot saldos edienus
un dzérienus atbilstoSi pavara
noradijumiem.

Zina: saldo édienu gatavosanas
tehnologijas , édienu veidus
raksturojumu, higiénas prasibas
saldo édienu gatavosana,
aprikojuma un tehnologisko
iekartu ekspluatacijas noteikumus

Izprot: saldo édienu
tehnologiskas kartes prasibas .

10 % no modula
kopé&ja apjoma

Izejvielu pirmapstrades
izpildé ievéro tehnologiskas
kartes nosacijumus,

higiénas prasibas un pavara
noradijumus atbilstosi saldo

&dienu un dzérienu
veidam.Kopa ar pavaru
izvérté svara (bruto/netto)
zudumus un izejvielu
kvalitati.

Precizi veic izejvielu
pirmapstradi, konsekventi
ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus,
higi€nas un partikas
drosibas prasibas.

Izvérté tehnologiskos
zudumus un kvalitati.

Sagatavo pirmapstradei -
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu (t.sk.
markétus sadales d€lus
u.c.),
produktus/izejvielas
noteikta daudzuma, veic
to sakotné&jo apstradi:
atlaidinasanu (ja
nepiecieSamas u.tml.),
skirosanu, mazgasanu,
skalosanu, grieSanu u.c.
darbibas.

Gatavo saldos €dienus un
dzerienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus (termiskas
apstrades iekartas/

aprikojuma u.c.) un sekojot
pavara ieteikumiem. Gatavo

saldo édienu un dzérienu

izejvielas ka starpproduktus

Gatavo saldos édienus un
dzerienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus (termiska
apstrades
iekartas/aprikojums
katram produktu veidam
atbilstoSu termiskas
apstrades veidu un

Gatavo galas un saldos
édienus un dzérienus,
ievérojot ne tikai
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
aprikojuma lietoSanas
noteikumus, bet arl
pielagojot tehnologiskos
procesus konkrétam
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vai édiena gatavosanai,
gatavo saldos €dienus.
Gatavosanas laika kopa ar
pavaru uzrauga édienu
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
svaru, aréjo izskatu u.c.

panémienu u.c.):
starpproduktus, saldos
édienus un dz€rienus.
Gatavosanas laika seko
lidzi édienu kvalitates
raditajiem - smarzai,
krasai, garsai, svaram,
ar€jam izskatu u.c.

izejvielu Tpatnibam.
Kombiné termiskas
apstrades veidus un
panémienus, lai uzlabotu
saldo édienu un dzérienu
uzturvértibu, garsu un
vizualo kvalitati.

Darba gaita uzrauga
tehnologisko procesu
gaitu, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

raksturo katra &diena un
dzeriena organoleptiskos
kvalitates raditajus -
smarzu, krasu, garsu,
aréjo izskatu u.c.

Sagatavo péc pavara
noradijumiem (skaits, veids)
atbilstoSos traukus saldo
&dienu un dzérienu
pasniegSanai. Gatavos
saldos édienus un dzérienus
pasniedz talit vai uzglaba
lidz pasniegsanai atbilstosa
temperatura.

Sagatavo saldo édienu un
dzérienu pasniegSanai
traukus, piederumus u.c.
lidzeklus, veicot noteiktas
sagatavosanas darbibas -
trauku parskatisanu,
pulésanu, u.c. darbibas.
Patstavigi pieméro sava

darbiba higiénas prasibas.

Sagatavo traukus un
piederumus saldo €dienu
un dzérienu pasniegSanai
pietiekama daudzuma un
kvalitaté atbilstosi
pasniegsanas veidam,
temperatirai, kvalitates
un higiénas prasibam.
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Modula “Edienu gatavosanas tehnologija (2. limenis)” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves noveértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot daudzveidigus un dazadas sarezditibas €dienus, tai skaita karstas,
aukstas uzkodas un dzérienus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Gatavot dazadas sarezditibas un daudzveidigus édienus un dzérienus atbilstosi partikas produkta
veidam un édiena veidam.
2. Uzraudzit édienu kvalitates izmainas édienu gatavoSanas laika, raksturojot tas raditajus.
3. Novértéet gatavos édienus un dzérienus, to kvalitates raditajus.
4. Nodrosinat starpproduktu un gatavo &dienu, dzérienu racionalus aprites nosacijumus razosanas

telpas.

Apgits modulis "Edienu gatavo3anas tehnologija (1. limenis)".

Modula "Edienu gatavo$anas tehnolodija (2. limenis)" apguvi novérté atbilsto$i modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Edienu gatavo$anas tehnologija (2. limenis)" , kuru apgist vienlaicigi ar moduli "Tehnologiskas
un uzskaites dokumentacijas izveide".

Modula “Edienu gatavosanas tehnologija (2. limenis)” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama

macisanas
rezultata

Vidéjs

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti
Optimals

Augsts

1. Spéj: gatavot dazadas
sarezgitibas un daudzveidigus
€dienus un dzérienus:

a) atbilstosi partikas produkta
veidam:

- galas, majputnu un subproduktu
(t.sk. meza dzivnieku un putnu)
édienus,

- zivju (t.sk. saldtidens) un jlras
produktu édienus;

- darzenu, auglu (t.sk. savvalas)
édienus,

ipatsvars %
75% no
modula
kopé&ja
apjoma

apguves limenis
Gatavo édienus, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus:
no katra partikas produktu
veida (katru édiena veidu):
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) édienus,
- zivju un jaras produktu
édienus,
- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus,

apguves limenis
Patstavigi gatavo
édienus, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus: no katra
partikas produktu veida
(katru édiena veidu):
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus,
— zivju un juras produktu
édienus,

apguves limenis
Drosi un atbildigi lieto
visas virtuves
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un mérierices
édienu gatavosana:
no katra partikas produktu
veida (katru édiena
veidu):
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus,
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- paksaugu, graudu un graudu
parstrades produktu édienus,

- miltu édienus,

- piena, piena produktu un olu
édienus,

- veganiskus, diétiskus édienus
(bezgluténa u.c.);

b) atbilstosi édiena veidam:

- aukstas un karstas uzkodas;
meérces;

- zupas;

- otros édienus (t.sk. zivju, galas,
darzenu, graudu, miltu u.c.);

- saldos édienus;

- dzérienus.

Zina: édienu un dzérienu
gatavosanas tehnologiju,
termiskas apstrades
pamatpanémienus,
paligpanémienus un kombiné&tos
panémienus, tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumus.

Izprot: édienu un dzérienu
gatavosanas tehnologijas,
uzturvértibas saglabasanu partikas
produktos un édienos gatavosanas
laika, gatavoSanas tehnologijas,
higiénas prasibas dienu
gatavosana.

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
édienus,

- miltu édienus,

- piena, piena produktu un
olu édienus,

- veganiskus, diétiskus
édienus (bezgluténa u.c.);
no katra €dienu veida (katru
produkta veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas,

- mérces,

- buljonus, zupas,

- otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu,
miltu u.c.),

- saldos édienus,

— dzérienus.

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus,

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus,

- miltu édienus,

- piena, piena produktu
un olu édienus,

- veganiskus, diétiskus
édienus (bezgluténa
u.c.);

no katra édienu veida
(katru produkta veidu):
— aukstas un karstas
uzkodas,

- meérces,

- buljonus, zupas,

— otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),

- saldos édienus,

— dzérienus.

- zivju un juras produktu
édienus,

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) edienus,

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus,

- miltu édienus,

- piena, piena produktu un
olu édienus,

— veganiskus, diétiskus
edienus (bezgluténa u.c.);
no katra &dienu veida
(katru produkta veidu):

- aukstas un karstas
uzkodas,

- merces,

- buljonus, zupas,

— otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),

- saldos édienus,

- dzérienus.

vienlaicigi apvienojot un
izmantojot dazadas
gatavosanas, t.sk
termiskas aapstrades
panémienus un metodes
dazadu izejvielu apstrade.
Optimizé gatavosanas
procesu, racionali
izmantojot visus resursus-
laiks, izerjvielas, iekartas
un aprikojums, energo
resursi u.c.

Apraksta ar vairakiem
piemériem (no katras
édienu/produktu grupas)
uzturvértibas saglabasanas
procesu produktos un

Raksturo uzturvértibas
saglabasanu produktos
un édienos visa
razosanas procesa -
sakot ar produktu

Izmanto misdienigus
tehnologiskos panémienus,
apzinas un paredz
termiskas apstrades
ietekmi uz uzturvértibas
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édienos édienu gatavosanas
laika — pirmapstradé un
édienu

gatavosana - panémieni,
temperatira, aprikojums
u.c.

pienemsanu un beidzot ar
realizaciju un/vai
uzglabasanu, t.sk. aréjo
faktoru ietekmi.

saglabasanu produktos un
€dienos, pielago darba
metodes noteiktai
situacijai, terminiem un
apstakliem.

2. Spé&j: uzraudzit édienu
kvalitates izmainas édienu

gatavosanas laika, raksturojot tas

raditajus.

Zina: izejvielu tehniskos un
tehnologiskos/

uzturvértibas zudumus
gatavosanas laika; kvalitates

raditajus un to rezultatu analizi.

Izprot: édienu gatavosanas laika
notiekoSos uzturvielu izmainas
procesus un kvalitates izmainas.

10% no
modula
kop€ja

apjoma

Uzrauga édienu gatavosanu,
ievérojot tehnologiskaja
karté noteikto &dienu un
dzérienu tehnologisko gaitu
un secibu.

Ievéro un korigé
gatavosanas
tehnologiskas kartes
nosacijumus — darbibu
vai apstaklus.

Apzinas gatavoSanas
procesu/ temperaturas
ietekmi uz édiena un
izstradajuma uz
uzturvértibu, vizualajiem
un kvalitat
organileptiskajiem
raditajiem.

Novérté noteiktus gatavo
édienu kvalitates
pamatraditajus - smarzu,
krasu, garsu.

Patstavigi izveérté visus
gatavo édienu kvalitates
raditajus - smarzu,
krasu, garsu, svaru, aréjo
izskatu u.c.

Patstavigi uzrauga visus
gatavosanas tehnologiskos
parametrus- gatavosanas
temperatira, ilgums u.c.,
edienu kvalitates
uzturésanai.

Visparigi apraksta tehniskos
un tehnologiskos/
uzturvértibas zudumus katrai
izejvielai édienu (vismaz 3)
gatavosanas laika.

Analizé un aprékina
tehniskos un
tehnologiskos/
uzturvértibas zudumus -
atbilstosi izejvielu
pirmapstrades veidam un
izejvielu apstrades
intensitatei,
pirmapstrades ilgumam
u.c. kritérijiem.

Uzrauga izejvielu racionalu
izmantoSanu é&dienu
gatavosSanas procesu laika
un izvérté to zudumus
(dabiskie zudumi)
nepielaujot produktu
iz8kérdésanu.

5% no modula
kopé€ja
apjoma

Apraksta vizualas un
kvantitativas partikas
produktu/izejvielu izmainas
termiskas apstrades laika.

Raksturo iesp&jamas
produktu/izejvielu
kvalitates izmainas
termiskas apstrades
laika, t.sk. fizikali
kimiskas un aréjo
apstak|u ietekmé
radusas.

Savlaicigi identificé
€diena/ izstradajuma
sastavdalu/izejvielu
kvalitati, lai fizikali
kimiskas un aréjo apstak]u
ietekmé radusas izmainas
neietekmé&tu édiena/
izstradajuma kvalitates
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organoleprtiskos kvalitates
raditajus. .

3. Sp€j: novértet gatavo €dienu un
dzérienu kvalitates raditajus.

Zina: édienu gatavosanas
tehnologijas un pielaujamas
atkapes dazadu édienu
gatavosana.

Izprot: gatavo édienu kvalitates
raditajus.

5% no modula
kop€ja
apjoma

Nosaka édienu,
starpproduktu un atsevisku
sastavdalu faktisko svaru,
veic organoleptisko/
sensoro partikas kvalitates
noteikSanu, izvélas
pasniegSanas temperatiru.

Analiz€ gatavo produktu,
starpproduktu un
atseviskas sastavdalas
péc vairakiem kritérijiem
un sniedz priekslikumus
garsas uzlabosanai.

Lieto atbilstosu
gatavosanas tehnologiju
(metodi) katrai édiena/
izstradajuma sastavdalai
un katram édienam
edienkarté visos
tehnologijas/ gatavosSanas
posmos.

4. Spéj: nodrosinat starpproduktu
un gatavo édienu racionalus
aprites nosacijumus.

Zina: starpproduktu un gatavo
produktu aprites un darba laika
planosanu.

Izprot: starpproduktu un gatavo
édienu realizacijas terminu
kontroles darbibu pastavigu un
regularu lietoSanu sava darba.

5% no modula
kopé€ja
apjoma

Izveérteé partikas
produktu/izejvielu,
starpproduktu un gatavo
produktu racionalas aprites
pamatnosacijumus razosana
- darba planosana, terminu
ievérosana u.c.

Nodrosina saistitos
aprites posmus razosanas
plusma un ievero partikas
produktu/izejvielu,
starpproduktu un gatavo
produktu racionalus
aprites
pamatnosacijumus darba
planosana, terminu
ievérosSana, uzglabasan3,
pierakstu veikSana u.c.

Izvérteé plusmas principa
ievérosanu virtuve,
analizejot kritiskos
kontroles punktus/
nepilnibas, specifiskos
iespéjamos darba vides
riskus, to ietekmi uz
edienu gatavioSanas
procesiem.

Analizé plusmas principu
razoSanas procesa, izvértéjot
pilntba kadu no posmiem.

Nodrosina nepartrauktibu
un plismas principu katra
razosanas procesa
posma, ievérojot
noteiktus terminus, visu
resursu racionalu
izmantoSanu un
kvalitates prasibas.

Pastavigi izvérté plismas
principus katra razosanas
procesa posma, lai
novérstu iesp€jamos
riskus/ nepilnibas un
veiktu pasakumus procesu
pilnveidei savas
kompetences un
pienakiumu ietavos.
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Modula “Edienkartes izveide” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas veidot dazadas édienkartes edinasanas uznémumos, ievérojot pieejamos
resursus un pilnvértiga, daudzveidiga uztura principus.

Attistit izglttojamo prasmes:

1. Analizét nepiecieSamo informaciju par uznémuma resursiem, lai sekmigi spétu izveidot dazadas

Edienkartes.

Modula 2. Planot édienkarti sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.

uzdevumi 3. Planot un veidot dazadas édienkartes, ievérojot &dinasanas uznémuma specifiku un citus

priekSnoteikumus.

4. Izvértét dazadas edienkartes un to atbilstibu pilnvértiga, daudzveidiga uztura principiem.

5. Izvértét eédienkartes saturiskos un vienkarsotus finansialos datus sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.
Modula Apguti A un B dalas moduli.

ieejas nosacijumi

Modula "Edienkartes izveide" apguvi novérté atbilsto$i modula nosléguma parbaudijuma paraugam (ja
Modula pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
apguves novértésana parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
maciSanas rezultdata summativo vértéjumu.
Modula nozime un Modulis "Edienkartes izveide" ir B dalas modulis, kuru apgist vienlaikus ar B dalas moduli "Edienu
vieta karté gatavosanas tehnologija (1. limenis).

Modula “Edienkartes izveide” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas uves limenu apraksti
rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Spéj: analizét nepiecieSamo 5% no modula | Apraksta édienkartes Detalizéti raksturo Vispusigi izvérté
informaciju par pasreiz&jiem kopéja veidoSanas prieksnosacijumus | édienkartes veidoSanas uznémuma/struktdrvienibas
uzpnémuma resursiem un apjoma un édienkartes funkcijas. priekSnosacijumus un €dienkartes informaciju,
iespéjam, veidojot dazadas édienkartes funkcijas. analizéjot noteiktus saturu
édienkartes. kritérijus - pareiza un
veseliga uztura
Zina: édienkartes veidosanu pamatprincipi, Tpasas
ietekméjosSos faktorus. atzimes (alergéni u.c.),
musdienigs noformé&jums,
Izprot: tehnisko un citu resursu atbilstiba normativo aktu
priekSnosacijumu ietekmi uz prasibam u.c. saistito
édienkartes veidosanu. informaciju.
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Apraksta uznémuma resursus
- razosanas jaudas (t.sk.
tehniskas) un darbinieku
resursus.

Raksturo un analizé:

- uznémuma resursus péc
noteiktiem kritérijiem, t.sk.
péc uznémuma lieluma,
darbinieku skaita un
kvalifikacijas u.c.;

- uznémuma iespé€jas
pilnveidot/attistit
pakalpojumus.

Vispusigi izverté
uznémuma/struktirvienibas
Edienkartes satura
atbilstibu uznémuma
resursiem, analiz€jot péc
noteiktiem kritérijiem -
piedavajuma sortiments,
piedavato pakalpojumu
[Tmenis, parmainu procesi
un tendences u.c. -

2. Spéj: piedalities dazadu

édienkarsu planosana sadarbiba

ar ieinteresétajam pusém
(konditoru, pavaru u.c.).

Zina: édienkarsu veidus,

pieprasijuma ipatnibas dazadu

apstaklu ietekme.

Izprot: édienkartes planosanas

pamatojumu, tas svarigumu
uznémuma darbibas
nodrosinasanai.

10% no
modula kopé&ja
apjoma

Apraksta édienkartes
veidosanu ietekmé&josos
faktorus: uznémuma veidu,
razosanas jaudu, iekartas,
personala kvalifikaciju,
apkalposanas veidu un
sezonalitati u.c.

Izvérté un analizé
édienkartes veidoSanu
ietekmé&josos faktorus
noteiktas dazadu
édinasanas uznémumu
édienkartés (vismaz 3) un
salidzina péc noteiktiem
kritérijiem.

Piedava vairakus
édienkartes standarta
variantus sabalanséjot
édienkartes veidosanas
ietekméjosos faktorus ar
pasutijuma specifiku,
tendencém un citem
nosacijumiem.

Apraksta édinasanas
uznémumu édienkarsu
veidus: pamata/paplasinato
(dienas), izvéles, biznesa
pusdienu, degustacijas u.c.
Raksturo katru édienu grupu
édienkarte.

Izveérté un analizé vismaz
5 eédienkarsu veidus,
katras edienkartes
raksturojosas iezimes un
katras €dienu grupas
édienus (termiskas
apstrades veidi,
pamatédienu (skaits),
piedevas, mérces u.tml.).

Piedava vairakus
édienkartes standarta
variantus (pamata/
paplasinato (dienas u.c.),
atbilstigi sezonai,
tendencém ar iespéju to
piemérot konkrétam
pasutijumam.

Apraksta sadarbibu ar
kolégiem édienkartes
plano$ana un izveide.

Detalizéti raksturo
sadarbibu édienkartes
planosana un izveidé ar
uznémuma specialistiem
un pasutitaju, lai
saskanotu édienkarti.

Kopa ar uznémuma
sadarbojas ar specialistiem
un pasutitaju édienkartes
veidoSanas procesa -
pasutijuma informacija,
apzina resursus, sagatavo
édienkartes variantus u.c.

3. Spé&j: veidot dazadas (t.sk.

pasutijuma) edienkartes,

ievérojot uznémuma specifiku un

citus priekSnoteikumus.

55% no
modula kop€&ja
apjoma

Visparigi apraksta édienkartes
planosanas secibu u.c. Veido
vienkarsotu édienkarti
noteiktam édienreizu skaitam
(pieméram, dienas laika).

Patstavigi plano édienkarti
vienai édienreizei péc
noteiktiem kritérijiem -
min./maks. édienu skaits,
pieejamas partikas

Piedava vairakus vienas
reizes standarta
édienkartes variantus
sabalanséjot veseliga
uztura pamatprincipus-
uzturvértibu,
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Zina: édienkartes veidoSanas
pamatus, édienu secibu
édienkarte, edienkartes
veidoSanu ietekmé&josos faktorus,
pilnvértiga, daudzveidiga uztura
principu, profesionalo
terminologiju.

Izprot: édienkartes struktiru,
pasutijuma édienkartes izveides
principus.

izejvielas un produkti un
tehnologiskas iekartas.

izejvielu/produktu
dazadibu, sezonalitati u.c.
prieksnoteikumus.

Veido izvéles/a la carte

édienkarti, ievérojot noteikto

&dienu grupu secibu un
izvélas un ieraksta vismaz 3
édienu nosaukumus katra
grupa.

Patstavigi veido izvéles/a
la carte édienkarti,
ievérojot noteikto secibu:
katra eédienu grupa izvélas
vismaz 5 édienu
nosaukumus, pamato
izvéli.

Piedava vairakus izveles/a
la carte édienkartes
variantus sabalanségjot
izejvielu/produktu dazadibu
un atbilstibu, édienu grupas
un to sortimenta dazadibu,
u.c. priekSnoteikumus.

Raksta pareizus profesionalos

édienkartes pamatterminus
latvieSu valoda - &dienu
grupas, klasiskie &dieni,
dzérieni u.c.

Raksta pareizus
profesionalos €dienkartes
pamatterminus latviesu
valoda - édienu grupas,
klasiskie édieni, dzeérieni
u.c. un anglu valoda
(vismaz 30).

Pieméro edienkartes
izveides procesos precizus
latvieSu un citu
starptautiskos
“gastronomijas”
profesionalos terminus
édienu, uzkodu un
konditorejas izstradajumu
pieraksta.

Apraksta visparejos
édienkartes vizuala
izskata/dizaina
pamatprincipus.

Analizé vairaku édienkarsu
- biznesa piedavajuma,
pasutijuma, veganiskas, a
la carte u.c. — vizuala
izskata/dizaina
pamatprincipus, kopigas
un atskirigas pazimes.

Izverté édienkartes
noforme&jumuy/ vizualo
izskatu ka vienu no
édinasanas
uznémuma,marketinga
elementiem -vai ir
inovativs, estétisks. godigs,
saprotams . neuzbazigs,
videi draudzigs u.c.

Veido dazada veida
édienkartes, ievérojot visus
iepriek$ minétos
pamatprincipus.

Veido (pamata un/vai
paplasinato, un/vai
izve€les) édienkartes,
ievérojot &dienu grupu
secibu, édienu secibu
grupas, produktu un
édienu daudzveidibu,
veseliga uztura
pamatprincipus, dienu
izvéles iespé€jas,
uzturveértibu u.c. faktorus.

Veido dazadas sarezditibas
édienkartes (pamata,
paplasinato, izvéles)
ievérjot visus
iepriekSminétos
nosacijumus, t.sk.
pasutitaja vélmes,
vajadzibas, maksatspéju.
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4. Spéj: izvértét dazadas
&dienkartes un to atbilstibu
pilnvértiga, daudzveidiga uztura
principiem.

Zina: pilnvertiga, daudzveidiga
uztura partikas produktu grupas
u.c.

Izprot: pilnvértiga, daudzveidiga,
sabalanséta uztura raksturojumu,
veseliga uztura ieteikumus.

10% no
modula kopé&ja
apjoma

Apraksta pilnvertiga,
daudzveidiga uztura principu
ievéroSanu édienkartes
veidoSana, visparigi skaidro
vismaz 3 raditajus.

Analize pilnveértiga,
daudzveidiga uztura
principu ieklausanu
édienkartes veidosan3,
skaidrojot ietekmi uz
dazadu edienkarsu saturu.

Izvérté pilnveértiga,
daudzveidiga uztura
principu ieklausanu
klasiskas/ikdienas
édienkartes veidosana 5
dienam, vari€jot édienu
dazadibu, to sabalansétibu,
meérenibu u.c. veseliga
uztura ieteikumus.

No doto édienu klasta
édienkartei izvélas ar
daudzveidigiem un veseligiem
produktiem bagatus édienus,
Tpasu uzmanibu pievérsot
pilnvértiga, daudzveidiga
uztura piedavajumam.

Piedava edienkartes
izveidei daudzveidigus un
veseligus, ka art jaunus
produktus, tai pasa laika
piedavajot inovativus
risinajumus &dienu
gatavosana.

Veido dazadas ikdienas
édienkartes 5 dienam ar
pilnvértiga daudzveidiga
uztura piemérosanu ,
atbilstigi sabalansétu
uzturvielu, mineralvieu,
vitaminu patérinu, t.sk.
veseliga uztura
pamatnostadnes.

5. Spé&j: izveértet édienkartes
saturiskos un vienkarsotus
finansialos datus sadarbiba ar
ieinteresétajam pusém.

Zina: édienu realizacijas un
édienu pardosanas apjomu
dazados terminos, édienu grupu
Ipatsvara izvértéjamu un katra
édiena analizes pamatprincipus
u.c.

Izprot: édienkartes izvértéSanas
nosacijumu ietekmi uz édinasanas
uznémuma darbibu.

20% no
modula kopé&ja
apjoma

Veic visparéju satura (édienu
grupas un skaits tajas, édienu
nosaukumi, termiskas
apstrades panémienu

Detalizéti izvérte
uznémuma €edienkartes
(édienu) saturu
mijiedarbiba ar:

Veic édienkartes satura
vispusigu izvértéjumu-
un/vai salidzinajumu pa
édienu apaksgrupam kopa

dazadiba u.c.) izvért&jumu. - mérkgrupas vai analizéjot atseviskus
raksturojumu, édienus, to tehnologiskos
- uznémuma atrasanas procesus, lai izstradatu
vietu, saturiskus ieteikumus/
— materialo un nematerialo | izmainas un uzlabojumus
produktu; édienkarte.
- édienu sarezgitibas
pakapi u.c.

Izverté édienu pardosanas
apjomu un &dienu grupu
Ipatsvara datus noteikta laika
perioda.

Patstavigi izvérté édienu
pardosanas apjomu un
&dienu grupu Tpatsvaru.

Veic édienkartes
édienkartes vienkarsotu
finansialo analizi, izvért€jot
ienémumus no édienu
realizacijas un édienu
pardosanas apjomus
noteikta laika perioda
(diena, nedéla, ménesis).
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Modula “'Latviesu nacionala un misdienu virtuve” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas gatavot un pasniegt dazadas sarezditibas Latvijas etnografisko regionu un

novadu &dienus, dzérienus, saglabajot Latvijas kulinaro mantojumu un veicinot masdienu latvieSu virtuves

attistibu.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Atbildigi rapéties par Latvijas etnografisko regionu un novadu kulinara mantojuma saglabasanu.
Modula 2. Gatavot Latvijas etnografisko regionu un novadu raksturigakos tradiciju un gadskartu &dienus.

uzdevumi 3. Izmantot édienu gatavosana, noformé&sana un pasniegSana Latvija audzétus, razotus un savvala iegitus

partikas produktus.

4. Gatavot misdienu latvieSu virtuvei raksturigus sezonalos édienus, ievérojot cikliska kalendara principu.

Modula Apgduti B dalas moduli.
ieejas nosacijumi

Modula
meérkis

Modula "LatvieSu nacionala un musdienu virtuve" apguvi novérté atbilstosi modula nosléeguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula
apguves novértésana nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo veértésanu, kas ietver katra
sasniegtd macisanas rezultata summativo vértéjumu.
Modula nozime un Modulis "LatvieSu nacionala un misdienu virtuve" ir B dalas modulis, kuru apgust vienlaicigi ar moduli
vieta karté "Edienu gatavosSanas tehnologija (2. limenis)".

Modula “Latviesu nacionala un musdienu virtuve” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas uves limenu apraksti
macisanas rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Sp€j: atbildigi rlpéties par 10% no modula Apraksta Latvijas Izskaidro Latvijas Saskata célonsakaribas un
Latvijas etnografisko redgionu kopéja apjoma geografiska geografiska stavokla/ pamatvértibas starp
un novadu kulinara mantojuma stavokla/apstak|u ietekmi uz | apstak|u ietekmi uz latvieSu virtuves tradicijam
saglabasanu. latviesu virtuves (maize, latvieSu virtuves un gastronomijas
€dieni, dzérieni, veidosanos. pamatprincipiiem -
Zina: Latvijas etnografisko izstradajumi u.c.) produkti, gatavoSanas
regionu un novadu kulinara veidosanos. veidi u.c.
mantojuma raksturigakas Apraksta véstures Analiz€ ar piemériem Izverté latviesu kulinaro
iezimes. notikumus, faktus, véstures notikumus, mantojuma, identific&jot
apstaklus, ésanas tradicijas, | faktus, apstaklus, éSanas | &dienu ujn izstradajumu
Izprot: Latvijas kulinara tehnologijas, "jaunos" tradicijas, tehnologijas, saistibu un izcelsmi ar
mantojuma nozimi latviskas produktus u.c., kuri “jaunos” produktus u.c., Latvijas etnografiskajiem
identitates saglabasana. redioniem un novadiem, to
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ietekméjusi latviesu virtuves
veidoSanos.

kuri ietekméjusi latviesu
virtuves veidoSanos.

klimatiskajiem,
vésturiskajiem,
geografiskiem un kultlras
aspektiem/apstakliem.

20% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta latvisko identitati
caur gadskartu/godu
tradicijam un édieniem.

Detalizéti raksturo
latvisko identitati caur
gadskartu/godu
tradicijam un édieniem.

Analiz€ un salidzina ka
€dieni un izstradajumi
atspogulo tradicijas
piederibu vietai dazados
Latvijas regionos, novados

Izvélas traukus, galda velu,
galda dekorus un lieto
atbilstosi svétku tematikai.

Patstavigi demonstré
galda klasanas prasmes
un pamato trauku, galda
dekoru, galda velas izveli
atbilstosSi svétku
tematikai.

Izmanto un demonstré
galda klasana iesp&jamos
vizuala noformé&juma
lidzeklus, lai panaktu
latviskas identitates un
svétku tematikas pilnigu
saskanu.

2. Sp€j: gatavot Latvijas
etnografisko regionu un
novadu raksturigakos godu un
gadskartu édienus.

Zina: Latvijas etnografisko
regionu un novadu
raksturigako dienu
gatavosanas veidus, tradicijas,
gadskartas.

Izprot: atskiribas un Tpatnibas
€dienu pasniegS$ana,
uzturvértibas saglabasanu
gatavosanas laika; dazadu
geografisku un vésturisku
apstaklu ietekmi uz latvieSu
virtuvi.

10% no modula
kopéja apjoma

Gatavo, noformé un
pasniedz Latvijas novadu
édienus atbilstosi dotajai
tehnologiskajai kartei,
ievérojot higiénas prasibas.

Gatavo, noformé un
pasniedz Latvijas novadu
édienus saskana ar
patstavigi izstradatu
tehnologisko karti un
ievérojot higieénas u.c.
prasibas.

Gatavo ar tradicionalam
gatavosanas metodém un
aprikojumu daudzveidigus
un/vai tradicionalus un/vai
autentiskus Latvijas
novadu édienus un
izstradajumus ar mérkétu
véstijumu (t.sk.galda u.c.
noform&jums), izmantojot
raksturigus Latvijai
produktus/ izejvielas,
materialus. Noformésana
un pasniegsana izmanto
radosu risinadjumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par Latvijas
Latvijas etnografiskajiem
regioniem un novadiem
raksturigakajiem godu un
gadskartu édieniem.
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Gatavo, noformé un
pasniedz Latvijas
etnografisko redionu
édienus atbilstosi dotajai
tehnologiskajai kartei,
ievérojot higiénas prasibas.

Gatavo, noformé un
pasniedz Latvijas
etnografisko regionu
édienus saskana ar
patstavigi izstradatu
tehnologisko karti un
ievérojot higiénas
prasibas.

Gatavo ar tradicionalam
gatavosanas metodém un
aprikojumu daudzveidigus
un/vai tradicionalus un/vai
autentiskus Latvijas
etnografisko redionu
€dienus un izstradajumus
ar atbilstosu véstijumu
(t.sk.galda u.c.
noformé&jums), izmantojot
raksturigus Latvijai
produktus/izejvielas,
materialus. Noformé&sana
un pasnieg$ana izmanto
radosu risinajumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par Latvijas
Latvijas etnografiskajiem
regioniem un novadiem,
tradicijam, gadskartam un
€dieniem.

10% no modula
kopéja apjoma

Gatavo, noformé un
pasniedz starptautiski
atzitus latvieSu édienus
atbilstoSi dotajai
tehnologiskajai kartei,

ievérojot higiénas principus.

Gatavo, noformé un
pasniedz starptautiski
atzitus latvieSu édienus
saskana ar patstavigi
izstradatu tehnologisko
karti un ievérojot
higi€nas principus.

Gatavo daudzveidigus
starptautiski atzitus
latvieSu édienus ar
atpazistamu citiiem
véstijumu (t.sk.galda u.c.
noform&jums) un
izstradajumus, izmantojot
gan raksturigus Latvijai,
gan starptautiski
atpazistamus produktus/
izejvielas, materialus.
Noformé&sana un
pasniegSana izmanto
radosu risinajumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par Latvijas
starptaustiski atzitiem
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édieniem un
izstradajumiem.

3. Spé&j: izmantot &dienu
gatavosana, noformé&sana un
pashiegSana Latvija audzétus,
razotus un savvala iegitus
partikas produktus.

Zina: Latvijai raksturigos
partikas produktus un to
lietojumu édienu gatavosana,
édienu pasniegSanas veidus
atbilstosi tradicijam,
gadskartam.

Izprot: Latvijas virtuves
Ipatnibas un produktu
izmantosanu, tradicionalo
produktu/izejvielu
pielietojumu.

15% no modula
kop€ja apjoma

Atskir vietéjas izcelsmes
partikas produktus no
importétajiem un apraksta
tos.

Raksturo viet€jas
izcelsmes partikas
produktus, uzsverot to
veértibu, atskiribas,
specifiku un citus
faktorus.

Analizé vietéjas izcelsmes
partikas produktu un
izejvielu uzturveértibu,
orgtanoleptiskos kvalitates
raditajus, izcelsmi un
iesp&jamo pielietosanu
€dienu un izstradajum u
gatavosana.

Gatavo, noformé un
pasniedz &dienus no vietéjas
izcelsmes partikas
produktiem atbilstosi dotajai
tehnologiskajai kartei,
ievérojot higiénas principus.

Gatavo, noformé un
pasniedz édienus no
vietéjas izcelsmes
partikas produktiem,
vadoties péc patstavigi
izstradatas tehnologiskas
kartes, ievérojot higiénas
principus.

Gatavo édienus un
izstradajumus no viet&jas
izcelsmes partikas
produktiem un izejvielam
ar radosu pieeju,
meérktiecigi izmanto un
kombiné dazadas
gatavoSanas metodes un
veidus, garsas.
Noformé&sana un
pasniegsana izmanto
radosu risingjumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par Latvijas
virtuves ipatnibas un
produktu izmantosanu,
tradicionalo
produktu/izejvielu
pielietojumu.

15% no modula
kopéja apjoma

Nosauc tradicionalas
savvalas veltes.

Raksturo savvalas veltes
un to lietosanu.

Analizé un pieméro dazadu
savvalas velSu ka izejvielu
(arT netradicionalu)
lietoSanu édienu un
izstradajumu gatavosana.

Gatavo, noformé un
pasniedz &dienus no
savvalas produktiem
atbilstosi dotajai
tehnologiskajai kartei,

Gatavo, noformé un
pasniedz €dienus no
savvalas produktiem
saskana ar patstavigi
izstradatu tehnologisko

Gatavo édienus un
izstradajumus no savvala
vaktam veltém (savvala
vaktas ogas, auglus,
riekstus, sénes, augus),
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ievérojot higi€énas
noteikumus.

karti un ieverojot
higiénas un drosibas
noteikumus.

sabalanséjot garsas un
nodrosinot partikas aprites
higiénas prasibas un
partikas drosibas
noteikumus. Noformé&sana
un pasniegSana izmanto
radosu risindjumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par Latvija
audzétiem, razotiem un
savvala iegutiem partikas
produktiem, izejvielam un
garSaugiem.

4. Spé&j: gatavot musdienu
latviesu virtuvei raksturigus
sezonalos édienus, ievérojot
cikliska kalendara principu.

Zina: sezonalo partikas
produktu pieejamibu un to
izmantoSanu &dienu
gatavosana.

Izprot: uzturvértibas
saglabasanu gatavosanas
laika; dazadu geografisku un
vésturisku apstak|u, cikliska
kalendara ietekmi uz latviesu
virtuvi.

2% no modula
kopéja apjoma

Visparigi apraksta
sezonalitates principa
ietekmi uz latviesu virtuvi —
maizi, édieniem,
dzé€rieniem, izstradajumiem
u.c.).

Skaidro ar vairakiem
piemériem sezonalitates
principa ietekmi uz
latvieSu virtuvi - maizi,
édieniem, dzérieniem,
izstradajumiem u.c.).

Izveérte sezonalitates
principa ietekmi uz
latvieSu virtuvi —
produktu un izstradajumu
ilgaka uzglabasanas
(dazadi konservésanas
veidi) iesp€jas un
izmantoSanu &dienu un
izstradajumu gatavosana..

18% no modula
kopéja apjoma

Apraksta misdienu latvieSu
virtuves raksturigakas
iezimes.

Detalizéti raksturo un
izskaidro musdienu

latvieSu virtuves iezimes.

Izvérté masdienu izpratné
tradicionalas latviesu
virtuves iezimes -
lauksaimniecibas produkti
(augu un dzivnieku valsts
produkti), savvalas -
mezs, Gdens (jlra, ezers
u.c.).

Gatavo, noformé un
pasniedz sezonalos édienus
atbilstosi dotajai
tehnologiskajai kartei,

ievérojot higiénas principus.

Gatavo, noformé un
pasniedz sezonalos
édienus saskana ar
patstavigi izstradatu
tehnologisko karti un
ievérojot higiénas
principus.

Gatavo daudzveidigus
sezonalos &dienus un
izstradajumus ar
atpazistamu citiiem vizualu
véstijumu (t.sk.galda u.c.
noform&jums) un
izstradajumus, izmantojot
attiecigas sezonas
atpazistamus produktus/
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izejvielas, garsvielas,
materialus. Noformé&sana
un pasniegSana izmanto
radosu risinajumu-
stastijumu,
demonstréjumu un/vai citu
formu/veidu par par
msdienu latviesu virtuvei
raksturigus sezonalos
édieniem un
izstradajumiem,
garsaugiem.
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Modula “"Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide” apraksts

Modula
meérkis

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmét izglitojamo spéjas izstradat édienu, dzérienu un konditorejas izstradajumu tehnologiskas un
kalkulacijas kartes, sagatavot un noformét uzskaites un parskatu dokumentaciju.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Veidot tehnologiskas kartes, lietojot matematiskos aprékinus.
2. Veidot édienu, dzérienu un konditorejas izstradajumu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot izejvielu

izmaksas.

3. Aizpildit razoSanas procesa uzskaites un parskata dokumentaciju.
4. Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstoSi uznémuma noteiktajam prasibam atbilstigi savai kompetencei.
5. Apstradat inventarizacijas ieglto informaciju atbilstigi savai kompetencei.

Apgdti B dalas moduli .

Modula "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" ir B dalas modulis, kuru izglitojamie apgast
vienlaicigi ar moduli"Edienu gatavosanas tehnologija (2. limenis).

Modula “"Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide” saturs

Sasniedzamais macisanas

rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %

Videjs
apguves limenis

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimals
apguves limenis

Augsts
apguves limenis

1.Spéj: veidot tehnologiskas
kartes, lietojot matematiskos
aprékinus.

Zina: tehnologiskas kartes
struktlru un tas izstradi.

Izprot: tehnologisko karti, tas
izstradi un bitisko lomu
raZzosanas procesa
nodrosinasana.

40 % no modula
kopéja apjoma

Apraksta édienu,

dzérienu recepturu/receptes

atskiribu no tehnologiskajam
kartém.

Atpazist tehnologiskas kartes
terminus (bruto, neto u.c.).

Skaidro terminus
tehnologiskajas kartes.
Izverte tehnologiskas
kartes sastadisanas
secibu.

Izvérté inforrmacijas
korektu parnesi no
receptes uz tehnologisko
karti, piemérojot precizus
un profesionali precizus
izejvielu sastava un
pagatavosanas
pierakstus.

Nosauc tehnologiskaja karté
uzradamo informaciju, t.i
produktu/iozejvielu sastavu
un mérvienibas.

Pamato tehnologiskaja
karté uzradamas
informacijas un korektu
produktu/iozejvielu

Detalizéti apraksta édiena
gatavosana izmantoto
izejvielu sastavu un
daudzumu, kas
nepiecieSams konkrétas




111

sastavu un meérvienibu
nepieciesamibu.

€diena porcijas
pagatavosanai, édiena
pagatavoSanas procesu,
gatavas porcijas
iznakumu un édiena
uzglabasanas un
realizacijas nosacijumus.

Aprékina partikas
produktu/izejvielu bruto un
neto svaru, pamatojoties uz
tehnisko zudumu
pirmapstrade.

Patstavigi aprékina
partikas produktu/
izejvielu bruto un neto
svaru, pamatojoties uz
tehnisko zudumu
pirmapstradeé.

Veido tehnologiskas
kartes starpproduktiem,
€dieniem un
izstradajumiem ,
izmantojot atbilstosas
mervienibas un apraksta
édiena gatavosana
izmantoto izejvielu
sastavu un daudzumu,
kas nepiecieSams
konkrétas ediena porcijas
pagatavosSanai, édiena
pagatavoSanas procesu,
gatavas porcijas
iznakumu un édiena
uzglabasanas un
realizacijas nosacijumus.

Vienkarsoti aprékina dazadu
partikas produktu un izejvielu
uzturvértibu un energétisko
vértibu (kalorijas).

Aprékina dazadu gatavo
&dienu un dzérienu
(noteikts porcijas
iznakums) uzturvértibu
un enerdétisko vértibu.

Arékina vienas dienas
vismaz 3 édienreizu
uzkodu, édienu, dzérenu
kopé&jo uzturvértibu un
energétisko vértibu.

2. Spé&j: veidot gatava produkta
kalkulacijas karti, precizi
aprékinot partikas produktu/
izejvielu izmaksas.

Zina: gatava produkta, partikas
produktu/izejvielu un izmaksu

25% no modula
kop€ja apjoma

Nosauc faktorus, kas ietekmé
édienu un dzérienu
pardosanas cenu.

Uzskaita faktorus, kas
ietekmé édienu un
dzérienu pardoSanas
cenu. Izskaidro cenu
noteikSanas metodes.

Saskata célonsakaribas
starp partikas produktu/
izejvielu izmaksam, to
pieejamibu uznémuma
noliktavas u.c. faktoriem
un pasu razotas un
iepirktas produkcijas
pardosanas cenam.
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aprékinu, pardosanas cenu
ietekméjosos faktorus.

Izprot: kalkulacijas kartes
veidoSanas principus.

Izveido édienu vai dzérienu
kalkulacijas kartes (vismaz 5
no katras édienu un produktu
grupas), aprekina
pasizmaksu un pardosanas
cenu.

Izveido édienu vai
dzérienu kalkulacijas
kartes (vismaz 10 no
katras &dienu un
produktu grupas),
aprékina pasizmaksu un
pardosanas cenu ar

vairakiem uzcenojumiem.

Veido katram édienam
dz€rienam izstradajumam
kalkulacijas karti, kuras
aprékina pasizmaksu/
izejvielu izmaksas -
izejvielu vértibu 1 porcijai
vai 100 porcijam vai 10
kg, ka ari pardosanas
cenu -nosaka
uzcenojumu un PVN

Nosauc un visparigi skaidro
zinamakos (vismaz 5)
pardosanas cenu
ietekmé&josos faktorus,
pieméram, sezona,
uznémuma veids,
vairumtirdzniecibas
piedavajums u.c.

Detalizéti raksturo
pardosanas cenu
ietekmé&josos faktorus
(vismaz 7), to ietekmi uz
izmaksam un pardosanas
cenu.

Vispusigi izvérté
pardosSanas cenu
ietekmé&josos faktoru
sédinasanas uznémuma
un struktdrvienibas ,
sasaistot tos ar atbilstosi
sarazotas produkcijas
daudzumu, tas realizaciju
un pieprasijumu.

3. Spéj: aizpildit ar razoSanas
procesu saistito uzskaites un
parskata dokumentaciju.

Zina: razosanas procesa
uzskaites un parskata
dokumentaciju; dokumentu
aprites prasibas uznémuma.

Izprot: razosanas procesa
uzskaites un parskata
dokumentacijas lomu
édinasanas uznémuma
sekmigai darbibai.

15 % no modula
kopéja apjoma

Apraksta uzskaites un
atskaites dokumentu veidus
un to lietojumu savu
pienakumu izpildé.

Raksturo uzskaites un
parskata dokumentus, to
pielietojumu razosanas
procesos.

Izskaidro un analizée
uzskaites un parskata
dokumentu pielietojumu
razosanas procesos un
kopé€ja aprité savu
pienakumuy/atbildibas
ietvaros.

Uzskaita dazadas preces,
izejvielas un materiali
tehniskas apgades
priekSmetus atbilstosi
uzskaites noteikumiem
kvalificéta specialista vadiba.

Uzskaita dazadas preces,
izejvielas un materiali
tehniskas apgades
priekSmetus atbilstosi
uzskaites noteikumiem
kvalificéta specialista
vadiba.

Sagatavo materialo
veértibu kustibas
dokumentus papira
formata un nosaka
materialu daudzumu
noteikta laika perioda/uz
noteiktu datumu.

Nosauc precu, izejvielu un
meterialtehniskas apgades
priekSmetu norakstisanas
procesu secibu. Sastada
norakstiSanas aktu atbilstosi
normativajiem aktiem

Izskaidro precu, izejvielu
un materialtehniskas
apgades priekSmetu
norakstiSanas kartibu un
iesaka uzlabosanas
iespéjas. Sastada

Aizpilda un parbauda
norakstiSanas aktu
atbilstosi prasibam un
apkopo ieguto
informaciju talakai
apstradei, datu
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norakstiSanas aktu
atbilstosi prasibam un
apkopo iegito informaciju
talakai apstradei

izvértésanai u.c.
darbibam..

4. Sp€j: patstavigi veikt
inventarizaciju atbilstosi
uznémuma noteiktajam

prasibam atbilstigi savai
kompetencei.

Zina: inventarizacijas veiksanas
kartibu pa posmiem

Izprot: inventarizacijas
veiksanas kartibu,
dokumentaciju-un noteikumus.

10 % no modula
kop€ja apjoma

Definé inventarizacijas
galveno uzdevumu un
apraksta visparigi
inventarizacijas veiksanas
kartibu.

Izskaidro inventarizacijas
veiksanas kartibu pa
posmiem, atbilstosi
inventarizacijas
instrukcijai vai kartibai.

Raksturo inventarizacijas
nepiecieSamibu
uznémuma vadiSanai
nepiecieSamas finansu un
operativas informacijas
vaksana, uzkrasana,
analize, sagatavosana un
atspoguloSana, lai
planotu, novértétu un
kontrolétu uznémuma
darbibu, nodrosinatu
resursu optimalu
izlietojumu un uzskaiti
savas un kolégu
atbildibas robezas tas
veikSana.

Apraksta inventarizacijas
dokumentus un izveido
vienkarsotu daléjas
inventarizacijas dokumentu

Izskaidro dokumentu
veidoSanas principus un
veido/aizpilda tos
atbilstosSi noradém un
prasibam.

Veido dal€jas
inventarizacijas
dokumentu papira vai
elektroniska formata, t.i.
viena struktidrvieniba/
razosanas prcesos
esosas materialas
vértibas
(produkti/izejvielas un
gatava produkcija).

P&c parauga aizpilda

inventarizacijas akta sadalas.

Patstavigi aizpilda
inventarizacijas (dal€jas)
akta noteiktas sadalas
atbilstoSi prasibam.

Aizpilda un parbauda
inventarizacijas (dal€jas)
aktu informacijas
precizitati.

5. Spé&j: apstradat
inventarizacija ieguto
informaciju atbilstigi savai
kompetencei.

10% no modula
kop€ja apjoma

Apraksta inventarizacijas
informacijas visparéjas
izmantoSanas iespéjas
uznémuma.

Raksturo inventarizacijas
informacijas
izmantoSanas iespéjas
savu pienakumu izpildée.

Apkopo inventarizacija
iegdto informaciju talakai
apstradei, datu
izvértésanai u.c.
darbibam savas
kompetences ietvaros.




114

Zina: informacijas
izmantosanas un glabasanas
noteikumus.

Izprot: inventarizacijas
parskatu nozimi uznémuma
darba organizacija.

Apraksta inventarizacijas
dokumentu sagatavosanu
uzglabasanai, ievérojot
dokumentu glabasanas
noteikumus un terminus.

Pec specialista
noradijumiem sagatavo
inventarizacijas
dokumentus glabasanai,
ievérojot dokumentu
uzglabasanas noteikumus
un terminus.

Sagatavo un noformé
inventarizacijas
dokumentus glabasanai
savas kompetences
ietvaros.
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Modula “"Profesionala sazina svesvalodas” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas patstavigi lietot profesionalo terminologiju mutiskaja un rakstiskaja sazina,
pilnveidojot izglitojamo komunikacijas prasmes svesSvalodas.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Lietot nozares profesionalos terminus svesvalodas, t.sk. anglu valoda.
2. Brivi sazinaties sveSvalodas, t.sk. anglu valoda - lietot plasus skaidrojumus, diskutét, risinat
Modula problémas darba vieta par saistitam témam.
uzdevumi 3. Izmantot svesvalodu, t.sk. anglu valodas, prasmes rakstiskaja sazina, t.sk., izmantojot datora
programmaturu.
4. Skaidrot un izvértét komunikacija ar tdrisma nozari visdazadako/saistito informaciju svesvalodas,
t.sk. anglu valoda.
Modula Apgduti B dalas moduli .
ieejas nosacijumi

Modula "Profesionala sazina svesSvalodas" apguvi novérté atbilstoSi modula nosleguma parbaudijuma

Modula paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
apguves novértésana parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
maciSanas rezultata summativo vértéjumu.
Modula nozime un Modulis "Profesionala sazina svesvalodas" ir B dalas modulis.

vieta karte

Modula “Profesionala sazina svesvalodas” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais maciSanas | macisanas apguves limenu apraksti
rezultats rezultata Vidéjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Sp€j: lietot sazina nozares 20% no modula Raksturo turisma nozari un | Izmanto valodas Izmantojot svesvalodas
profesionalo terminologiju kopé&ja apjoma nosauc tdrisma nozaré zinasanas, raksturojot terminu zinasanas,
svesvalodas, t.sk. anglu valoda. raksturigakos un biezak nozari un tas salidzina dazadus nozares
lietotos profesionalos uznémumus, ari uznémumus-
Zina: profesionalas terminus. pakalpojumu izklasta. izmitinasana, edinasana,
terminologijas lietojumu sava tarisma , apraksta to
darbibas joma. darbibu un pakalpojumus
Izprot: nozaré un sava darbibas Nosauc atseviskus Izmanto valodu Analiz€ un apraksta savu
joma izmantojamo terminu profesionalos terminus zinasanas, skaidrojot un kolégu profesionalo
bitibu. katra tdrisma nozares tdrisma nozares sektorus, | darbibu, pienakumus un
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sektora, uznémuma un/vai

struktirvienibas/dienestos.

Nosauc dienestu
darbinieku
amatus/profesijas raksturo
pienakumus.

uznémuma un/vai
struktidrvienibu/dienestu.
darbibu un personala
pienakumus.

atbildibu izmitinasanas,
édinasanas, tdrisma
sektoru uznémumos vai
struktdrvienibas.

2. Spéj: izskaidrot viesim ar
tdrisma nozares uznémuma, ta
telpam saistito problému
svesSvalodas, t.sk. anglu valoda.

Zina: profesionalas jomas
jédzienus svesvalodas, saistitus
ar aktualam vajadzibam.

Izprot: pareizas svesvaloda
lietotas terminologijas nozimi
viesa apkalposana dazados
posmos.

30% no modula
kop€&ja apjoma

Ar pamatfrazém definé
problémsituacijas, atrisina
tas komanda/sadarbiba ar
specialistiem turisma
nozares uznémuma un/vai
strukturvieniba.

Izmanto profesionalaja
sazina svesvalodu
zinasanas/kompetences,
lai risinatu ar uznémuma
un/vai struktdrvienibas,
ta telpam/
pakalpojumiem saistitas
problémas.

Lieto atbilstosas sazinas
un sadarbibas stratégijas
anglu valodas konteksta,
lai noskaidrotu
parpratumu un risinatu
nesaprasanas iemeslus
savu pienakumu/
atbildibas ietvaros.

Nepilna apjoma
(pamatfrazes)
profesionalaja sazina lieto
svesvalodas, t.sk. anglu
valodu, atceras
terminologiju, ar ilsam
frazém izskaidro procesus,
uzdod jautajumus.

Profesionalaja sazina brivi
izmanto svesvalodas,
t.sk. anglu valoda lieto
plasus skaidrojumus,
diskutg, risina problémas,
ievérojot pozitivas
saskarsmes principus.

Mutiska sazina analizé un
apraksta savu ricibu un
darbibu anglu valodas
konteksta, pamatojoties
uz verbalo un neverbalo
komunikaciju, pozitivas
saskarsmes prasmém.

3. Spéj: piedavat un vienkarsoti
aprakstit viesim uznémuma
pamatpakalpojumus, un
papildpakalpojumus
sveSvalodas, t.sk. anglu valoda.

Zina: uznémuma
pamatpakalpojumu un
papildpakalpojumu nosaukumus
un saturu svesvalodas, t.sk.
anglu valoda.

Izprot: profesionalos terminus
svesvalodas, t.sk. anglu valoda,
to nozimi uznémuma
pamatpakalpojumu un
papildpakalpojumu pardosanas
veicinasana.

50% no modula
kopé&ja apjoma

Lieto profesionalos
terminus, raksturojot
pamatpakalpojumus.

Lieto profesionalos
terminus sazina un
sniedzot paskaidrojumus
par
pamatpakalpojumiem.

Formul€ un izmanto
mutiska sazina
atbilstosus svesvalodas
lidzeklus un izteiksmes,
lai saprotami un skaidri
izteiktu profesionalu
viedokli dazadas sazinas
situacijas par
pamatpakalpojumiem
izmitinasanas,
édinasanas, ttrisma
sektoru uznémumos vai
strukturvienibas.

Lieto profesionalos
terminus, skaidrojot
uznémuma
papildpakalpojumus.

Lieto profesionalos
terminus sazina un
sniedzot paskaidrojumus
par uznémuma
papildpakalpojumiem.

Formulé un izmanto
nutiska sazina atbilstoSus
svesvalodas lidzek|us un
izteiksmes, lai saprotami
un skaidri izteiktu
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profesionalu viedokli
dazadas sazinas
situacijas par
papildpakalpojumiem
izmitinasanas,
édinasanas, tdrisma
sektoru uznémumos vai
struktdrvienibas.
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Modula “"Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas gatavot dazadas sarezditibas konditorejas izstradajumus, pildijumus un
noformét gatavos izstradajumus.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Gatavot dazadas miklas.

Modula 2. Veidot miklu izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei péc konditora
uzdevumi noradijumiem.

3. Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus péc konditora noradijumiem.

4. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformé&sanai dazadus materialus.

Apgdti B dalas moduli "Razosanas darba organizacija (1. limenis)" un "Partikas produktu un izejvielu
pirmapstrade

Apgdti moduli "RazosSanas darba organizacija 1. limenis" , "Partikas izejvielu un produktu pirmapstrade"
un "Partikas izejvielu un produktu uzglabasana".

Modula
ieejas nosacijumi

Modula "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novéertésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultdta summativo vértéjumu.

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru konditora paliga un
konditora kvalifikaciju izglitojamie apgist vienlaicigi ar moduli "Produktu un izstradajumu uzglabasana".
To apguve ir ieejas nosacijums modulim "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)" un "Maizes
gatavosana un cepSana (1. limenis)".

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana 1.limenis" ir B dalas modulis, kuru Konditora paliga un
Konditora kvalifikacijas izglitojamie apgust vienlaicigi ar moduli "Krému un desertu gatavosana 1.
[imenis".

To apguve ir ieejas nosacljums modulim "Maizes gatavosana un cepsSana 1.limenis".

Modula nozime un
vieta karte
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Modula “"Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas apguves limenu apraksti
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Spé&j: gatavot miklas 20% no modula | Apraksta receptiru atskiribu | Pamato receptiiras un Veic vienkarsuis
dazadiem konditorejas kopé&ja apjoma | no tehnologiskajam kartém, | tehnologiskajas kartés aprékinus tehnologiskajas
izstradajumiem: izskaidro uzradamo uzradamas informacijas kartés receptiras doto
— bezrauga miklas; informaciju (sastavdalas), (sastavdalas), mérvienibu produktu daudzumus
— rauga miklas; mervienibas un un apzimé&jumu saistibu. gramos/kilogramos
— smilSu miklas; apzimé&jumus. pareiza pieraksta.
— miklas bez gluténa; Raksturo tehnologiskas
— plaucétas miklas; kartes atskiribas no
— biskvita miklas; receptlras -
— piparkiaku miklas u.c. tehnologiskos miklu
gatavosanas un talakos
Zina: miklas gatavoSanas un posmus.
razoSanas tehnologijas, Raksturo izejvielu Analizeé tehnologiskas izverté miklu pamata
tehnologiskas iekartas, to veidi, sortimentu, uzturvértibu. prasibas izejvielam un izejvielas un
lietojums. Izvérté tehnologiskas izejvielu pamatraditaju papildizejvielas -
prasibas izejvielam, izejvielu | ietekmi uz miklu izejvielu raksturojosas
Izprot: miklu gatavosanas pamatraditaju ietekmi uz gatavosSanas/razoSanas TpasSibas un kvalitates
tehnologiskos procesus un to miklu razoSanas un procesiem un kvalitati. raditajus péc noteiktiem
ietekmeé&josSos faktorus. gatavosanas procesiem. Nosaka péc vairakiem kritérijiem.
Ievéro sagatavoto kritérijiem izejvielu un Analizé izejvielu — miltu,
sastavdalu savienosanas produktu savietojamiba un | cukura, sals, olu,
secibu atbilstigo konditora savstarpéjo aizvietojamibu | taukvielu u.c. — vértibu
noradijumiem. dazadas miklas. un nozimi kvalitates
Savieno sagatavotas nodrosinasana.
sastavdalas, ievérojot Patstavigi savieno
tehnologiskas kartes sagatavotas sastavdalas
nosacijumus. noteikta seciba un
noteikta daudzuma.
Visparigi raksturo un Izverte tehnologisko Sagatavo konditorejas
sagatavo darbam iekartu un aprikojuma krasni cepSanai, ievérojot
tehnologiskas iekartas un specifiku, sagatavosanas/ | tehnologiskas instrukcijas
aprikojumu atbilstosi lietoSanas prasibas un nosacijumus, precizi
konditorejas krasnu veidam, | atbilstibu gatavosanas pielagojot temperatiras
tehnologijai, demonstré rezZimu konkrétajam
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ieverojot visparéjos
ekspluatacijas noteikumus.

konditorejas krasnu veidus,
ekslpuatacijas noteikumus
un ikonam uz_panela
konvekcijas, karsta gaisa
krasns, u.c.

miklas un starpproduktu
veidam, iekartu
ekspluatacijas prasibam.

Raksturo procesus, kas
notiek dazadu miklu
miciSanas laika, ievérojot

tehnologisko dokumentacijas

prasibas.

Miklas miciSanas laika
analizé notiekoSos
procesus. Novérté
kvalitates raditajus miklu
gatavosanas laika.

Riapigi veic miklas
miciSanu ar rokam un
mehaniski, piemérojot
procesa tulitéjas
korektivas darbibas, ja
nepiecieSams.

Gatavo un/vai razo dazada

veida miklas ar vismaz vienu

panémienu, ievérojot
gatavosanas un razosanas
tehnologiju noteikumus un
konditora noradijumus.

Gatavo un/vai raZzo dazada
veida miklas ar dazadiem
panémieniem
konsultgjoties ar konditoru.

Savienot sagatavotas
izejvielas noteikta seciba,
temperatira.

Veic dazadu miklu
gatavosanu, ievérojot
tehnologisko iekartu un
aprikojuma atbilstibu,
razoSanas un gatavosanas
pamatposmus:

- izejvielu sagatavosanu,
- miklas iemiciSanu,
raudzeésanu,

- daliSanu un veidosanu,
- miklas péc rigSanas
jeb uzraudzésanas,

- izstradajumu cepsanu
un atdzesésanu.

P&c konditora noradijumiem
vizuali uzrauga gatavosanas
procesu.

Novérté gatavosSanas
procesu, sagatavotas
miklas kvalitati
konsultg€joties ar konditoru
par kvalitates raditajiem.

Identificé miklas kvalitati.
defektus/nepilnibas,
nosaka to célonus un veic
preventivus pasakumus
miklas kvalitates
saglabasanai péc
konditora ieteikuma..
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2. . Spé&j: veidot miklu
izstradajumu starpproduktus un
sagatavot tos termiskajai
apstradei péc konditora
noradijumiem.

Zina: starpproduktu veidus,
starpproduktu gatavosanas un
veidoSanas metodes.

Izprot: miklas kvalitates raditaju
izvértéSanu tehnologiska
aprikojumu lietoSanu atbilstosi
uzdevumam

30% no modula
kop€&ja apjoma

Raksturo katras miklas
izstradajuma veidus - rauga,
brezrauga, ar ieraugu, bez
ierauga, kartianas, smilsu
u.c..

Izverté un raksturo dazadu
miklas izstradajuma veidus
un gatavosanas veidus.

Izvérté vismaz katras
miklas (rauga, brezrauga,
ar ieraugu, bez ierauga,
kartianas, smilSu u.c..) 5
izstradajumus,
raksturojot miklas un
izstradajumu specifiku.

Veido miklu izstradajumus -
ar rokam un/vai mehaniski
un/vai dal&ji mehaniski.
Raksturo katras miklas
izstradajuma veidus.- rauga,
brezrauga, ar ieraugu, bez
ierauga, kartianas, smilsu
u.c.

Veido miklu izstradajumus
ar rokam un/vai mehaniski,
un/vai dal&ji mehaniski,
veidoSanas laika parbauda
to gatavibu un atbilstibu
razoSanas procesiem,
ievéro higiénas prasibas,
darba un vides aizsardzibas
prasibas, ka ari izskaidro
iekartu ekspluatacijas
prasibas.

Veido dazadu miklu
dazadas sarezditibas
izstradajumus un
sagatavo tos termiskajai
apstradei.

Ievéro gatavosanas
tehnologiju un iekartu
ekspluatacijas noteikumus
un prasibas

Ievéro higi€nas prasibas,
darba un vides aizsardzibas
prasibas, ka ari izskaidro
iekartu ekspluatacijas
noteikumus un prasibas.

Tehnologisko iekartu un
aprikojuma lietosana lieto
drosus darba
panémienus, ievérojot to
lietoSanas prasibas.

Parbauda sagatavotos miklas
izstradajumus péc
vizualiem/ar&jiem
raditajiem, novérs
specialista noraditas
nepilnibas.

Identificé miklas
izstradajumu nepilnibas,
nosaka célonus un veic s
pasakumus kvalitates
saglabasanai péc konditora
noradijumiem.

Sagatavotos miklas
strapproduktus/
izstradajumus noverté
kvalitativi,
organolapetiski/
sensori un kvantitativi.

3. Spéj: cept sagatavotos
starpproduktus un
izstradajumus.

Zina: apstrades materialus un
tehnologijas; konditorejas
starpproduktu un izstradajumu
cepSanas reZzimus, svara

20% no modula
kopé&ja apjoma

Ievéro temperatliras reZimu
atbilstosi starpproduktu un
miklas veidam un
tehnologiskas instrukcijas
nosacijumus — cepsSanas
temperatiru un laiku.

Precizi pielago
temperatiras rezimu
konkrétajam starpproduktu
un miklas veidam, iekartu
ekspluatacijas prasibam un
citiem nosacijumiem.

Nodrosina tehnologisko
iekartu gatavibu
konkrétajam
starpproduktu un miklas
veidu cepSana. Veic
tehnologisko parametru
(temperatira u.c.)
korekcijas péc
nepiecieSamibas.
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zudumus termiskas apstrades
laika; pécapstrades panémienus.

Izprot: temperatiiras rezima
izvéli atbilstosi starpproduktu un
miklas veidam, termiskaja
apstradé noritosos procesus

Raksturo izstradajumu
pamatizmainas termiskas
apstrades laika - aréjas
(svara zudumi), vizualas
(garozinas veidosanas) un
organoleptiskas/

sensoras (smarza, krasa
u.c.).

Raksturo fiziskas, fizikali
kimiskas, organoleptiskas
un vizualas izmainas
termiskas apstrades laika,
ka ari biologiska, kimiska
vai fizikala piesarnojuma
riskus un to sasaisti ar
temperatiiras reZimiem un
tehnologijas ievérosanu.

Darba gaita uzrauga
tehnologisko preocesu
gaitu un izmainas, péc
nepiecieSamibas veic
korekcijas.

Raksturo starpproduktu
un izstradajumu
organoleptiskos kvalitates
raditajus — smarzu, krasu,
garsu, aréjo izskatu u.c.

Apstrada gatavos
izstradajumus uzreiz péc
cepsanas saskana ar
specialista noradijumiem.

Veic pécapstrades darbibas
dazadiem izstradajumiem
(skaits, izmérs u.c.).

Veic atbilstosas
pécapstrades darbibas
dazadiem konditorejas
izstradajumiem.

4. Sp€j: sagatavot konditorejas
izstradajumu noformésanai
dazadus materialus.

Zina: produktu/ izejvielu
raksturojumus un specifikaciju,
noformé&sanas materialu saderibu
ar izstradajumu, aprikojuma
lietoSanu noformé&sana, partikas
piedevu nekaitigumu, dabas
velSu lietoSanu konditorejas
izstradajumu noformésana,
krasvielu raksturojumu un
iedalijumu.

Izprot: noformé&Sanas nozimi,
noformé&sanas materialu
apstrades panémienus.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo izstradajumu
noformé&sanas materialus ar
termisko apstradi un bez
tas.

Veic noformésSanas materialu
(pudercukurs, rieksti,
krasainie cukura
izstradajumi, svaigas ogas
un augli u.c.) sagatavosanas
priekSdarbus un sagatavo
tos izstradajumu
noformé&sanai.

Sadarbiba konditoru
gatavo noformésanas
materialus, t.sk. izmantojot
termisko apstradi, -
Sokoladi, zelejas, cukura
mastiku, karameles,
glaziru, marcipanu u.c.
Veido figlras, ornamentus
u.c. ar trafaretu un
specializétu aprikojumu.

Sadarbiba ar konditoru
gatavo dazadus
noformé&sanas materialus,
t.sk. izmantojot termisko
apstradi. Péc sagatavota
trafareta ar dazagiem
materialiem veido uz
pergamenta (plakné)
[inijas, zim€&jumus,
ornamentus un citas
figlras, veido vienkarsas
formas ornamentus,
figuras.

Apraksta dabas veltes
(édamas), to izmantosanas
iesp€jas konditoreja -
pieméram, svaigu ziedu,
pumpuru, izejvielu/
garSaugu izmantoSana
konditoreja u.c.

Pé&c konditora
noradijumiem sagatavo
dazadas dabas veltes
konditorejas izstradajumu
noformésanai ar dazadiem
panémieniem, t.sk
termisko apstradi -
kaltésanu, saldeésanu u.c.

Atbilstosi tehnologiskajai
kartei un konditora
padomiem, sagatavo
dabas veltes - ogas, ziedi,
garSaugi, u.c.- drosai/
veselibai nekaitigai
izmantoSanai ar atbilstigu
sagatavosSanas metodi-
zavésana, kaltésana,
“cukurosana” u.c.
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Apraksta krasvielu grupas un
min vismaz vienu piemeéru
no katras grupas:

- dabigas krasvielas (no
daba sastopamajam
izejvielam),

- dabigajam identiskas
krasvielas (kimiskas, bet
identiskas daba
sastopamajam krasvielam),
- sintétiskas krasvielas
(iegutas kimiskaja sintéze).

Izverte krasvielu
izmantosanu un lietosanu
un sagatavo tas
noformé&sanai.

Atbilstosi tehnologiskajai
kartei un konditora
padomiem, sagatavo
dabigas, dabigajam
identiskas krasvielas
un/vai sintétiskas
krasvielas drosai/
veselibai nekaitigai
izmantoSanai, ievérojot
ieteicamas devas vieglai,
maigai nokrasai vai
intensivai krasai u.c.
kritérijiem

5. Spé&j: noformét gatavos
konditorejas izstradajumus:
— cepumus;

— piparkukas;

— smalkmaizites;

— platsmaizes u.c.

Zina: konditorejas izstradajumu
noformésanas veidus péc
termiskas apstrades,
noformé&sanas materialus, t.sk.
netradicionalos (svaigie ziedi
utt.), gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidus un
panémienus.

Izprot: konditorejas
izstradajumu noformé&juma
nozimi.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Gatavo apdares un
rotasanas pusfabrikatus,
ievérojot konditora
noradijumus, tehnologisko
karsu un receptiru prasibas.

Gatavo vienkarsSus apdares
un rotasanas pusfabrikatus,
vizuali parbauda izejvielu
kvalitati un kvantitati.

Analizé dazadiem
konditorejas
izstradajumiem
piemeérotakos variantus,
darba gaita analizé
vizualos un
organoleptiskos/
sensoros raditajus

Raksturo dazadu gatavo
konditorejas izstradajumu
noformésanas iespéjas:

— cepumiem;

— piparkukam;

— smalkmaizitém;

— platsmaizém u.c.

Veic noformésanas
pamatdarbibas.

Noformé& dazadus
konditorejas izstradajumus
(no katras grupas) ar
vismaz trim radosiem/
vizuali atbilstosiem
panémieniem, lai
noformé&jums batu
atbilstoss konditorejas
izstradajuma sastavdalam
un nosaukumam.

Piedava konditorejas
izstradajumu (no katras
grupas) vismaz tris
radosus/ alternativus
(t.sk. netradicionaliem)
un vizuali atbilstoSus
konditorejas izstradajumu
noformésanas iespé&jas/
panémieniem un tos
demonstré, lai
noform&jums bltu vizuali
efektigs, interesants un
atbilstoSs konditorejas
izstradajuma sastavdalam
un nosaukumam.
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Modula “"Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas gatavot dazadas sarezditibas konditorejas izstradajumus, pildijumus un
noformét gatavos izstradajumus.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Gatavot miklas dazadiem konditorejas izstradajumiem.

2. Veidot miklas izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei.

3. Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus.

4. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus materialus.

5. Kontrolét produktu razosanas tehnologiskaja procesa izstradajumu kvalitates raditaju izmainas.
. Noformét gatavos konditorejas izstradajumus.

@)

Apgditi B dalas moduli "Maizes gatavosana un cepsana (1. [imenis)" un "Krému un desertu gatavosana
(1. limenis)".

Modula "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula
nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra
sasniegta maciSanas rezultata summativo veértéjumu.

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)" ir B dalas modulis, kuru konditora
kvalifikacijas izglitojamie apgist vienlaicigi ar moduliem "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)" un
"Maizes gatavoSana un cepsana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosaclijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide",
"Profesionala sazina sveSvalodas" un "RazoSanas darba organizacija (2. limenis)".

Modula “Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)” saturs

Sasniedzamais macisanas

rezultats

1. Sp€j: gatavot miklas
dazadiem konditorejas
izstradajumiem:

— bezrauga miklas;

— rauga miklas;

— smilSu miklas;

— miklas bez gluténa;
— plaucétas miklas;

— biskvita miklas;

Sasniedzama Macibu sasniegumu
macisanas uves limenu apraksti
rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
20% no Apraksta recepttru atskiribu Pamato receptiras un Sagatavo tehnologiskas
modula kopéja | no tehnologiskajam kartém, tehnologiskajas kartés kartes un parveido
apjoma izskaidro uzradamo uzradamas informacijas receptiras doto produktu
informaciju (sastavdalas), (sastavdalu), mérvienibu daudzumus
meérvienibas un apzimé&jumus. | un apzimé&jumu saistibu. gramos/kilogramos pareiza

pieraksta. Raksturo
tehnologiskas kartes
atskiribas no receptdras -
tehnologiskos miklu
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— piparkiku miklas u.c.

Zina: miklas gatavosanas un
razosanas tehnologijas,
tehnologiskas iekartas, to
veidus, lietojumu.

Izprot: miklu gatavosanas
tehnologiskos procesus un to
ietekmé&josSos faktorus.

gatavosanas un talakos
posmus.

Raksturo izejvielu sortimentu,
uzturvertibu. Izverte izejvielu
tehnologiskas prasibas,
izejvielu pamatraditaju
ietekmi uz miklu
gatavosanas/ razosanas
procesiem.

Ievéro sagatavoto sastavdalu
savienosanas secibu

Analizé izejvielu
tehnologiskas prasibas,
izejvielu pamatraditaju
ietekmi uz miklu
gatavosanas/ razosSanas
procesiem un kvalitati. Péc
vairakiem kritérijiem
nosaka izejvielu un
produktu savietojamibu un
savstarpé&jo aizvietojamibu
dazadas miklas.

Patstavigi savieno
sagatavotas sastavdalas
noteikta seciba.

izvérté miklu pamata
izejvielas un papildizejvielas
- kvalitates raditajus péc
noteiktiem kritérijiem.
Analize izejvielu - miltu,
cukura, sals, olu, taukvielu
u.c. — nozimi miklas
kvalitates nodrosinasana.
Patstavigi savieno
sagatavotas sastavdalas
noteikta seciba un noteikta
daudzuma, péc vajadzibas
veicot korektivas darbibas.

Raksturo procesus, kas notiek
dazadu miklu micisanas laika,
ievérojot tehnologiskas
dokumentacijas prasibas .

Mica miklu un analizé
notiekoSos procesus.
Noveérte kvalitates raditajus
miklu gatavoSanas laika

NodrosSina miklas (ar rokam
un/vai ar tehnolo’hoskajam
iekartam) micisanu,
piemérojot tehnologijas
nosacijumu precizu
ievérosanu, darba drosibas
un higiénas noteikumu
ievéroSanu.

Ievérojot gatavosSanas un
razoSanas tehnologiju, gatavo
un/vai razo dazada veida
miklas atbilstosi miklas
talakajiem gatavosanas
posmus -t.i. raudze€, dala,
forme€, raudzeé sagataves.
Izvérté miklu pamata un
papildu izejvielu piemérotibu
noteiktam miklas veidam.

Gatavo un/vai razo dazada
veida miklas ar dazadiem
panémieniem, t.sk .
raudze€, dala, formég, raudzé
sagataves (ja attiecas),
Novérté gatavosanas
procesus, sagatavotas
miklas kvalitati, identificé
defektus/nepilnibas,
nosaka to c€lonus un veic
preventivus pasakumus
miklas kvalitates
saglabasanai.

Pieméro miklas
gatavosana visus miklas
gatavoSanas procesus:
- micit miklu;

raudzet miklu;

dalit miklu;

forméet miklu;
raudzét miklas
sagataves.

Izveérté vairaku miklu
kvalitates raditajus -
struktdra, porainiba u.c.,
seko miklas kvalitates
izmainam miklas
gatavoSanas/ razoSanas
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laika, korigé iesp&jamas
klGddas miklas gatavosanas

2. Spé&j: veidot miklu
izstradajumu starpproduktus un
sagatavot tos termiskajai
apstradei.

Zina: starpproduktu veidus,
starpproduktu gatavosanas un
veidoSanas metodes.

Izprot: miklas kvalitates raditaju
izvértésanu, tehnologiska
aprikojuma lietoSanu atbilstosi
uzdevumam

30% no
modula kopé&ja
apjoma

Raksturo katras miklas
izstradajumu veidus.

Izverté un raksturo katras
miklas vairak zinamos
izstradajumu veidus un
gatavosanas veidu.

Izveérté katras miklas
starpproduktu veidus no
— bezrauga miklas;

— rauga miklas;

— smilSu miklas;

— miklas bez gluténa;

— plaucétas miklas;

— biskvita miklas;

— piparkuku miklas u.c.

Veido miklu izstradajumus -
ar rokam un/vai mehaniski,
un/vai dal&ji mehaniski.
Ievéro gatavosanas
tehnologiju un iekartu
ekspluatacijas prasibas.

Veido miklu izstradajumus
— ar rokam un/vai
mehaniski, un/vai dal&ji
mehaniski. VeidoSanas
laika parbauda to gatavibu
un atbilstibu razoSanas
procesiem un ieveéro
higiénas prasibas, darba un
vides aizsardzibas prasibas,
ka ari izskaidro iekartu
iekartu ekspluatacijas
prasibas.

Patstavigi formé un veido
miklas sagataves ar rokam
vai ar iekartam, manuali/ar
rokam korigé iespéjamas
klGdas veidoSanas procesa
(dazadi apjomi, vizualie
raditaji u.c.).

Sagatavo dazadas izejvielas
(s€klas, milti, graudi u.c.)
miklas izstradajumu apstradei
un dekorésanai - veic to
apstradi, ieveérojot receptiras
nosacijumus, noradijumus un
higiénas prasibas.

Sagatavo dazadas
izejvielas miklas apstradei
un dekorésanai - veic to
pirmapstradi u.c. apstrades
darbibas , atbilstosi to
veidam, recepturas
prasibam un citiem
priekSnoteikumiem.

Patstavigi dekoré un
apstrada strada miklu
izstradajumu starpproduktus
atbilstosi to veidam,
izméram. recepturas
prasibam un citiem
priekSnoteikumiem.

Novérté sagatavotos miklas
izstradajumus péc
vizualiem/aré&jiem un
organoleptiskiem/

sensoriem raditajiem, novers
pamanitas nepilnibas.

Novérté sagatavotos miklas
izstradajumus péc
vizualiem/aré&jiem un
organoleptiskiem/
sensoriem raditajiem,
novérs pamanitas vizualas
nepilnibas.

Izvérté sagatavotos miklas
izstradajumu kopé€jos
apjomus, nosakot korektivas
darbibas un veidus, ka to
izdarit.
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3. Spéj: cept sagatavotos
starpproduktus un
izstradajumus.

Zina: apstrades materialus un
tehnologijas; konditorejas
starpproduktu un izstradajumu
cepsSanas rezZimu; svara zudumus
termiskas apstrades laika;
pécapstrades panémienus.

Izprot: temperatliras reZima
izvéli atbilstosSi starpproduktu un
miklas veidam, termiskas
apstrades kimiskos procesus.

20% no
modula kopé&ja
apjoma

Ievéro temperatiras rezimu
atbilstosi starpproduktu un
miklas veidam un
tehnologiskas instrukcijas
nosacijumus - cepsSanas
temperatiru un laiku

Precizi pielago
temperatliras rezimu
atbilstosi starpproduktu un
miklas veidam, iekartu
ekspluatacijas prasibam un
citiem nosacijumiem. Veic
tehnologisko parametru
(temperatira u.c.)
korekcijas péc
nepiecieSamibas.

Sagatavo konditorejas krasni
cepsSanai, ievérojot
tehnologiskas instrukcijas
nosacijumus, precizi
pielagojot temperatiras
rezimu konkrétajam miklas
un starpproduktu veidam,
iekartu ekspluatacijas
prasibam u.c. prasibam.

Raksturo izstradajumu
pamatizmainas termiskas
apstrades laika - ar€jas
(svara zudumi), vizualas
(garozinas veidoSanas) un
organoleptiskas/

sensoras (smarza, krasa u.c.).

Raksturo fiziskas, fizikali
kimiskas, organoleptiskas/
sensoras un vizualas
izmainas miklas
izstradajumu termiskas
apstrades termiskas
apstrades laika.

Ar uzskatamiem piemériem
paskaidro, kadas izmainas
notiek dazada miklas un
gatavos izstradajumos -
svara, vizualas un
organoleptiskas/ sensoras,
ar1 biologiska, kimiska vai
fizikala piesarnojuma riskus
un to sasaisti ar
temperatliras reZimiem un
tehnologijas ievérosanu.

Veic apstrades darbibas
gatavajiem izstradajumiem
uzreiz péc cepsanas.

Veic apstrades darbibas
dazadu miklu dazadiem
dazadiem izstradajumiem
(skaits, izmérs u.c.),
konstaté nepilnibas un tas
labo.

Izmantojot droSus un
efektivus darba panémienus,
apstrada dazada veida
gatavo izstradajumu
virsmas ar dazadam partias
izejvielam/sagatavotajiem
produktiem u.c.

4. Spéj: sagatavot dazadus
materialus konditorejas
izstradajumu noformésanai.

Zina: produktu un izejvielu
raksturojumus un specifikaciju;
noformé&sanas materialu saderibu
ar izstradajumu; inventara
lietoSanu noformésana; partikas
piedevu nekaitigumu; dabas

15% no
modula kop€&ja
apjoma

Raksturo izstradajumu
noformé&sanas materialus ar
termisko apstradi un bez tas.
Veic noformé&Sanas materialu
(pudercukurs, rieksti,
krasainie cukura izstradajumi,
svaigas ogas un augli u.c.)
sagatavosanas prieksdarbus
un sagatavo tos izstradajumu
noformé&sanai.

Gatavo zinamakos
noformé&sanas materialus,
t.sk. ar termisko apstradi -
kremus, Sokoladi, Zelejas,
cukura mastiku, karameles,
glaziru, marcipanu u.c.
Veido figlras, ornamentus
u.c. ar specializétu
aprikojumu

Gatavo dazadus
noformé&sanas materialus,
t.sk. izmantojot termisko
apstradi. Veido uz
pergamenta (plakné) linijas,
ZImE&jumus, ornamentus un
citas figuras, veido formas
ornamentus, figuras
konditorekjas izstradajumu
noformé&sanai.
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velSu lietoSanu konditorejas
izstradajumu noformésang;
krasvielu raksturojumu un
iedalijumu.

Izprot: noformé&sanas nozimi,
noformé&sanas materialu
apstrades panémienus

Apraksta dabas veltes
(édamas), to izmantosanas
iespéjas konditoreja,
piemé&ram, svaigu ziedu,
pumpuru, izejvielu/garsaugu/
garsvielu izmantosSanu
konditoreja u.c.

Sagatavo dazadas dabas
veltes konditorejas
izstradajumu noformé&sanai
ar dazadiem panémieniem,
t.sk. ar termisko apstradi -
kalt&jot, sald&jot u.c.

Atbilstosi pasititaja vélmém,
sezonai, pasttijumam,
sagatavo dabas veltes -
ogas, ziedi, garsaugi, u.c.-
drosai/ veselibai nekaitigai
izmantoSanai ar atbilstigu
sagatavosanas metodi-
zavésana, kaltésana,
“cukurosana” u.c.

Apraksta krasvielu grupas un
min vismaz vienu piemeéru no
grupas:

- dabigas (no daba
sastopamajam izejvielam),

- dabigajam identiskas
krasvielas (kimiskas, bet
identiskas daba
sastopamajam krasvielam),
- sintétiskas krasvielas (kas
iegutas kimiskaja sintéze).

Izveérté krasvielu precizu
sagatvosanu un drosu
droSu izmantoSanu
noformé&sanai , un
sagatavo tas konditorejas
izstradajumu
noformé&sanai.

Atbilstosi tehnologiskajai
kartei un konditora
padomiem, sagatavo
dabigas, dabigajam
identiskas krasvielas un/vai
sintétiskas krasvielas drosai/
veselibai nekaitigai
izmantoSanai, ievérojot
ieteicamas devas vieglai,
maigai nokrasai vai
intensivai krasai u.c.
krit€rijiem

5. Spé&j: noformét gatavos
konditorejas izstradajumus:
— cepumus;

— piparkikas;

— smalkmaizites;

— platsmaizes;

— kukas;

— tortes u.c.

15% no
modula kopé&ja
apjoma

Gatavo apdares un rotasanas
starpproduktus péc
tehnologiskajam kartém un
recepturam.

Analizé sagatavoto apdares
un rotasanas starpproduktu
kvalitates raditajus,
t.sk.atbilstibu
tehnologiskajam kartém un
receptliram.

Tehnologiski kvalitativi, t.sk
racionali izmantojot
izejvielas, gatavo apdares un
rotasanas starpproduktus
konditorejas izstradajumu
virsmas un malu apstradei. -
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Zina: konditorejas izstradajumu
noformésanas veidus péc
termiskas apstrades,
noformésanas materialus, t.sk.
netradicionalos (svaigie ziedi
utt.), gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidus un
panémienus.

Izprot: konditorejas
izstradajumu noformé&juma
nozimi

Raksturo noformé&sanas
iesp€&jas dazadiem gataviem

konditorejas izstradajumiem:

— cepumiem;

— piparkakam;

— smalkmaizitém;
— platsmaizém;

— kikam;

— tortém u.c.

Veic noformé&sanas
pamatdarbibas.

Noformé dazadus
konditorejas izstradajumus
(no katras grupas) ar
vismaz vienu radosu/
alternativu (t.sk.
netradicionalu) un vizuali
atbilstosu panémienu, lai
noformé&jums butu efektigs,
interesants un atbilstoss
konditorejas izstradajuma
sastavdalam un
nosaukumam.

Noformé dazadus
konditorejas izstradajumus
(no katras grupas), kritiski
izveértejot pieejamos
resursus un iesp€jas, t.sk
pasutijuma veids, pasuatitaja
vélmes piedavajot tllit€jas
izmainas un/vai
paildinajumus.
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Modula “"Krému un desertu gatavosana ( 1.limenis)” apraksts

Sekmeét izglitojamo sp€jas pagatavot konditorejas izstradajuma apdares un/vai pildijuma krému un/vai
vienkarsu desertu, ievérojot konditora noradijumus

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Lietot tehnologiskas iekartas un aprikojumu gatavosanai atbilstoSi deserta veidam péc konditora
noradijumiem.

2. Sagatavot produktus/izejvielas un materialus dazadiem desertiem un krémiem.

3. Gatavot desertu sagataves, ievérojot receptiras nosacijumus un konditora noradijumus.

4. Precizi ievérot tehnologiskas dokumentacijas prasibas desertu gatavosanas procesos.

5. Gatavot dazadus apdares krémus, masas un pildijumus péc konditora noradijumiem.

Apgditi B dalas moduli "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)", "Produktu un izstradajumu
uzglabasana".

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru konditora paliga un
konditora kvalifikaciju izglitojamie apgdst vienlaicigi ar moduli "Maizes gatavoSana un cepSana

(1. imenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Konditora paliga kvalifikacijas izglitojamajiem modulim "Konditora paliga prakse".

2. Konditora kvalifikacijas izglitojamajiem moduliem "Konditorejas izstradajumu gatavosSana

(2. menis)", "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)" un "Maizes gatavoSana un cepsana
(2. limenis)".

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Modula “"Krému un desertu gatavosana ( 1.limenis)” saturs

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %
3% no modula
kopé&ja apjoma

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti
Videjs Optimals apguves
apguves limenis limenis
Atskir un salidzina Raksturo konditorejas
konditorejas tehnologisko tehnologisko iekartu
iekartu veidus péc to veidus un skaidro to

Sasniedzamais macisanas
rezultats Augsts
apguves limenis
Skaidro konditorejas
tehnologisko iekartu,

aprikojuma sagatavosanas

1. Spé&j: lietot tehnologiskas
iekartas un aprikojumu
gatavosanai atbilstosi deserta

veidam péc konditora
noradijumiem.

darbibas procesiem
(termiskas apstrades
iekartas, aukstumiekartas,

darbibas principus, drosas
ekspluatacijas noteikumus

procesu noteikta darba
veiksanai, identific&jot
darba aizsardzibas
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Zina: konditorejas aprikojuma,
aukstumiekartu un tehnologisko
iekartu veidus un to darbibas
raksturojumu.

Izprot: konditorejas tehnologisko
iekartu un aprikojuma darbibas
un ekspluatacijas noteikumus

mehaniskas apstrades
iekartas u.c.).

un panémienus, higiénas
noteikumus.

sisteémas pasakumus.
izvérté drosas darba vides
veidoSanas panémienus
(tehnologiskas iekartas,
tradicionalais aprikojumu
u.c. ).Ievéro TiriSanas
plana razosanas ceha
noteikumus iekartu un
aprikojuma uzturésana
darba kartiba prasibas.

Veic sagatavosanas
prieksdarbus konditorejas
tehnologisko iekartu un
aprikojuma darbibai
atbilstosi iekartu
ekspluatacijas noteikumiem,
konditora noradijumiem. un
konkrétam darba
uzdevumam.

Patstavigi sagatavo
lietosanai konditorejas
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu atbilstosi
iekartu ekspluatacijas
noteikumiem un
konkrétam darba
uzdevumam.

Deminstré sagatavo
konditora darba vietu,
piemérojot produktu un
razosanas higiénas,
ergonomikas un drosibas
prasibas, un veic korekcijas
(darba vietas
sagatvosana), ievérojot
darba planu un citus
ietekméjosos faktorus.

25 % no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc un visparéji apraksta
katru deserta veidu, minot
no katra vismaz 2
nosaukumus:

- ar termisko apstradi;

- bez termiskas apstrades;
- saldétie deserti;

- specializétie deserti;

- Latvijas klasiskie deserti;
- pasaules klasiskie deserti.

Vispusigi apraksta katru
deserta veidu, minot no
katra vismaz 2
nosaukumus un
raksturojot to galvenas
sastavdalas, uzturvertibu,
gatavosSanas tehnologiju.

Izverté visu desertu kopigo
un atskirigo, seviski
akcenté&jot Latvijas un
starptautiski pazistamo
desertu Tpatnibas -
izejvielas, uzturveértibu,
tehnologiskos procesus,
garsvielas, pasniegSanas
un noformésanas specifiku
u.c.

Nosauc un visparéji apraksta
apdares krému, masu un
pildijumu katru veidu, minot
no katra veida vismaz 2
nosaukumus un katra veida
gatavosanas
pamattehnologiju:

— salie apdares krémi un
pildijumi, masas;

Apraksta apdares krému,
masu un pildijumu katru
veidu, minot no katra
veida vismaz 2
nosaukumus un
raksturojot to galvenas
sastavdalas, uzturveértibu,
gatavosanas tehnologiju
u.c.:

Izverté dazadu apdares
krémus, masas un
pildijumus organioleptiski:
— salie apdares krémi un
pildijumi, masas;

— Sokolades apdares
krémi, pildijumi, masas;
— cukura apdares
materiali;
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— Sokolades apdares
krémi, pildijumi, masas;
— cukura apdares
materiali;

— sauso izejvielu
pildijumi, krémi;

— olbaltuma krémi un
pildijumi, masas;

— piena produktu krémi
un pildijumi, masas.

— salie apdares krémi un
pildijumi, masas;

— Sokolades apdares
krémi, pildijumi, masas;
— cukura apdares
materiali;

— sauso izejvielu
pildijumi, krémi;

— olbaltuma krémi un
pildijumi, masas;

— piena produktu krémi
un pildijumi, masas.

— sauso izejvielu

pildijumi, krémi;

— olbaltuma krémi un
pildijumi, masas;

— piena produktu krémi

un pildijumi, masas
raksturojot izejvielas, to
uzturvértibu, tehnologiskos
procesus un izmantosanas
specifiku u.c

2. Spéj: sagatavot
produktus/izejvielas un
materialus dazadiem desertiem
un krémiem.

Zina: produktu grupu saderibu,
izejvielu pirmapstrades procesus
un to specifiku.

Izprot: izejvielu un materialu
izvéli un atbilstiba desertu
veidam.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc izejvielu
pirmapstrades veidus
dazadu desertu un krému
gatavosanai:

- augliem, ogam,

- Sokoladei,

- cukuram;

- pienam un piena
produktiem,

taukvielam,

olam,

riekstiem,

zelgjosam vielam u.c.
Sagatavo izejvielas (pamata
un papildu) pirmapstradei,
ievérojot personisko,
razoSanas un produktu
higiénu.

Nosauc materialu veidus.

Apraksta un salidzina
izejvielu pirmapstrades
veidus dazadu desertu
gatavosanai.

Patstavigi sagatavo
izejvielas pirmapstradei,
ievérojot personisko,
razosanas un produktu
higiénu un tehnologiskas
kartes nosacijumus.
Raksturo prasibas
materialiem desertu un
krému razosana.

Pieméro un demonstré
razoSanas plismas galveno
priekSnoteikumu -
izejvielas, starpprodukti un
gatava produkcija nedrikst
neviena vieta nonakt
saskaré ar netirumiem vai
patogénajiem mikrobiem,
skaidrojot, kapéc Tpasi
japievérs uzmanibu
pienam, kré&jumam, olam
un citam augsta riska
izejvielam.

Nosauc un apraksta
pirmapstrades tehnologisko
iekartu, aprikojuma un
materialu specifiku desertu
gatavosanai. Atpazist
atbilstoSo temperatiras
rezimu tehnologiskajas
iekartas.

Raksturo pirmapstrades
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un materialus
desertu gatavosanai,
akcentéjot atskirigo
desertu gatavosSanai.
Tehnologiskajas iekartas
nodroSina atbilstosu

Izveérté pirmapstrades
tehnologisko iekartu un
aprikojuma veidus un to
izmantoS$anas atbilstibu
konkrétu desertu
gatavosanai:

— salie apdares krémi un
pildijumi, masas;

— Sokolades apdares
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temperatiras un laika
rezimu.

krémi, pildijumi, masas;
— cukura apdares
materiali;

— sauso izejvielu
pildijumi, krémi;

— olbaltuma krémi un
pildijumi, masas;

— piena produktu krémi.

Raksturo piemérotako
desertu un krému izejvielu
un produktu svérSanas veidu
(mehanisks vai
automatizéts) un dozeésanas
veidu.

Dozé péc noradijumiem
izejvielas ar atbilstosu
aprikojumu/iericém.

Precizi sver un dozé
izejvielas, ievérojot
tehnologiskas kartes
informaciju un
aprikojuma/meériericu
lietoSanas noteikumus.

Izméra un nosver pareizu
produktu daudzumu
atbilstosi desertu un krému
tehnologiskas kartes
saturam.

Pirms izmantosanas katru
izejvielu parbauda
organoleptiski/sensori. Veic
produktu un izejvielu
pirmapstrades darbibas péc
noradijumiem, ieveérojot
personiskas, razosanas un
produktu higiénas
noteikumus.

Pirms izmantosanas katru
izejvielas kvalitates
raditaju parbauda
organoleptiski/sensori.
Patstavigi veic izejvielu
pirmapstradi, ievérojot
tehnologisko iekartu un
aprikojuma ekspluatacijas
noteikumus.

Veic dazadu desertu un
krému izejvielu
pirmapstradli, precizi
ievérojot gatavosanas
tehnologiju, higiénas
noteikumus u.c. prasibas.

3. Spéj: gatavot desertu
sagataves, ievérojot recepturas
nosacijumus un konditora
noradijumus.

Zina: tehnologisko karsu un
receptiru prasibas, tehnologisko
procesu raksturojumu un
kvalitates prasibas.

Izprot: tehnologiskas
dokumentacijas ievéroSanas un
precizitates nozimigumu.

32% no modula
kopé&ja apjoma

Lasa tehnologisko karti
un/vai receptiru, nosakot
sastavdalas un tehnologiskos
procesus desertu sagatavju/
starpproduktu gatavosana.

Precizi ievéro
tehnologiskas
dokumentacijas un/vai
receptiras prasibas
desertu sagatavju/
starpproduktu
gatavosana.

Veido detalizétu desertu
sagataviju/

starpproduktu gatavosans
tehnologisko precesu
aprakstu, detalizeti
aprakstot kvalitates
prasibas.

Seko lidzi desertu sagatavju/
starpproduktu
organoleptiskajiem/
sensorajiem un vizualajiem
kvalitates raditajiem
gatavoSanas laika.

Izverté un apraksta
desertu sagatavju/
starpproduktu un desertu
organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus.

Gatvaosanas laika uzrauga
organoleptiskos/

sensoros un vizualos
kvalitates raditajus,
nosakot to atbilstibu
tehnologiskajam prasibam,




134

novérté izmainas un
gatavosSanas gaitu.

Sadarbiba ar konditoru
izvélas atbilstosas izejvielas
un materialus dazadiem
desertiem.

Nosaka péc tehnologiskas
kartes atbilstoSo apstrades
veidu un sadarbiba ar
konditoru gatavo desertus.

Atbildigi izvélas
atbilstosas izejvielas un
materialus dazadiem
desertiem.

Izvélas atbilstoSo
apstrades veidu desertu
gatavosanai. Precizi
ievéro receptiuras
nosacijumus un konditora
noradijumus visa
gatavoSanas procesa.

Gatavo desertu sagataves,
atbilstosi desertu veidiem,
nepielauj atkapes no
tehnologiskas
dokumentacijas.

Veic dazadu desertu un
krému izejvielu
pirmapstradli (ar vai bez
termiskas apstrades), ,
precizi ievérojot to
gatavosanas tehnologiju.

4. Spéj: gatavot dazadus
apdares krémus, masas un
pildijumus péc konditora
noradijumiem:

— salos apdares krémus un
pildijumus, masas;

— Sokolades apdares krémus un
pildijumus, masas;

— cukura apdares materialus;
— sauso izejvielu pildijumus,
krémus;

— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus un
pildijumus, masas.

Zina: krému un pildijumu
gatavosanas tehnologijas,
uzglabasanas prasibas un
noteikumus.

Izprot: higiénas prasibas dazadu
apdares krému, masu un
pildijumu gatavosanas un
uzglabasanas laika.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
organoleptiskos/

sensoros un vizualos
kvalitates raditajus
gatavosSanas laika. Ievéro
higiénas prasibas dazadu
apdares krému, masu un
pildijumu gatavoSanas un
uzglabasanas laika.

Izvérté dazadus apdares
krémus, masas un
pildijumus, noverté
uzturveértibu,
organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus un gatavosanas
tehnologijas.

Raksturo higiénas
prasibas dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
gatavosSanas un
uzglabasanas laika.

Paskaidro temperatiras
piemérosanas nozimi
dazadu apdares krému,
masu un pildijumu
gatavosanas tehnilogijas,
t.sk. uzglabasanas laika un
to gatavosSanas procesos.

Sadarbiba ar konditoru
izvélas atbilstosas izejvielas
un materialus dazadiem
apdares krémiem, masam
un pildijumiem.

P&c tehnologiskas kartes
informacijas nosaka
atbilstosu apstrades veidu
un sadarbiba ar konditoru
gatavo apdares krémus,
masas un pildijumus.

Atbildigi izvélas
atbilstosas izejvielas un
materialus dazadiem
apdares krémiem, masam
un pildijumiem.

Izvélas atbilstosu
apstrades/gatavosanas/
razosanas veidu to
gatavosanai. Visa
gatavosSanas procesa
precizi ievéro receptlras
nosacijumus un konditora
noradijumus.

Gatavo dazadus apdares
krémus, masas un
pildijumus, ievérojot péc
konditora noradijumus:
— salos apdares krémus un
pildijumus, masas;

— Sokolades apdares
krémus un pildijumus,
masas;

— cukura apdares
materialus;

— sauso izejvielu
pildijumus, krémus;
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— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus
un pildijumus, masas.
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Modula “"Krému un desertu gatavosana ( 2. limenis)"” apraksts

Sekmeét izglitojamo sp€jas gatavot, noformét un pasniegt desertu un/vai konditorejas izstradajuma apdares
krému un/vai pildijumu.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas ievéroSanu dazadu desertu gatavosanas laika.

2. Atbildigi izvéléties un sagatavot produktus, izejvielas un materialus dazadu desertu gatavosanai.
Modula 3. Gatavot un noformét dazadas sarezgitibas desertus, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas

uzdevumi nosacijumus.

4. Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus.

5. Radosi noformét dazadas sarezgitibas desertus.

6. Izvértét krému un desertu gatavosanas procesu tehnologisko gaitu.

Apgiti moduli B dalas "Maizes gatavoSana un cepsSana (1. limenis)" un "Krému un desertu gatavosana

podald (1. l'menis)".

ieejas nosacijumi

Modula "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula
apguves novértésana nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra
sasniegtda macisanas rezultdta summativo vértéjumu.

Modulis "Krému un desertu gatavosana" (2. limenis) ir B dalas modulis, kuru konditora kvalifikacijas
izglitojamie apgist vienlaicigi ar moduliem "Maizes gatavosSana un cepsana (2. limenis)" un "Konditorejas
izstradajumu gatavosana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosaclijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide",
"Profesionala sazina sveSvalodas" un "RaZoSanas darba organizacija (2. limenis)".

Modula nozime un
vieta karte
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Modula “"Krému un desertu gatavosana ( 2. limenis)” saturs

Sasniedzamais macisanas

rezultats

1. Spé&j: nodrosSinat
tehnologiskas dokumentacijas
ievéroSanu dazadu desertu
gatavosanas laika.

Zina: desertu gatavosanas
tehnologisko dokumentaciju,
gatavo izstradajumu
noformésanas prasibas, gatavo
izstradajumu sagrieSanas
veidus un panémienus.

Izprot: desertu gatavoSanas
tehnologiskos procesus.

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %
15% no modula
kop€&ja apjoma

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Aizpilda desertu, dazadu
apdares krému, masu un
pildijumu tehnologiskas kartes
un kalkulacijas kartes visas
sadalas, noradot precizu
informaciju.

Videjs Optimals
apguves limenis apguves limenis

Patstavigi veido desertu,
dazadu apdares krému,
masu un pildijumu
tehnologiskas kartes un
kalkulacijas kartes
vairakos variantos,
nomainot kadu no
izejvielam, to daudzumu
u.c. saistito informaciju.

Augsts

apguves limenis
Pieméro dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
tehnologisko
dokumentaciju, t.sk.,
veidojot jaunas
receptlras un
tehnologiskas kartes,
ieklaujot jaunas/citas
izejvielas, starpproduktu
un gatava produkta
iznakuma mainu u.c.

Raksturo desertu, apdares
krému, masu un pildijumu
organoleptiskos/

sensoros un vizualas kvalitates
raditajus, t.sk. gatavo
izstradajumu sagrieSanas
veidus un panémienus.

Detalizéti apraksta
desertu, dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
organoleptiskos/
sensoros un kvalitates
raditajus, novertéjot
gatavo izstradajumu
noformé&sanas prasibu,
gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidu un
panémienu ieveérosSanu.

Lieto racionalus darba
panémienus izstradajumu
sagriesana, nepielaujot
atgriezumus/
braki/parpalikumus.

2. Spé&j: atbildigi izvéléties un
sagatavot izejvielas un
materialus dazadu desertu
gatavosanai.

Zina: desertos izmantojamos
produktus, izejvielas, to
raksturojumu.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Parbauda dazadas desertu
gatavosanai sagatavotas
izejvielas, produktus un
materialus, to kvantitativa un
kvalitativa daudzuma atbilstibu
noteiktam desertam(-iem)
un/vai daudzumam.

Kontrolé dazadiem
desertiem sagatavotas
izejvielas, produktus un
materialus, nepielaujot
atkapes seviski
starptaustiski
pazistamiem desertiem .

Iesaka atbilstoSi dazadas
desertu receptirai vai
tehnologiskajai kartei
alternativu un/vai
uzlabojumu - jaunas /
alternativas izejvielas,
apstrades veids (iekartas
vai aprikojums),
temperatlras izmainas,
sagriesana, dekorésana
u.c.
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Izprot: izejvielu, produktu un
materialu atbilstibu desertu
veidam.

Identificé jaunos izstradatos vai
inovativos partikas
produktus/izejvielas
konditoreja, kam uzlabota
uzturvértiba, kimiskais sastavs
vai citi raditaji.

Raksturo jaunos
izstradatos vai inovativos
partikas produktus/
izejvielas konditoreja, ka
ari produktus, kas
izstradati, izmantojot
jaunas tehnologijas un
razosSanas procesus un
tradicionali lietoti arpus
ES. Izvérté So produktu
atbilstibu receptirai.

Piedava jaunas vai
inovativas/ partikas
produktus vai
tehnologiskas darbibas/
procesus/ iekartas/
aprikojumu desertu
gatavosanai:

- produkti no tresajam
valstim: Cia séklas, godzi
ogas u.c.;

- esoso partikas
produktu ekstrakti: rapsu
séklu proteins u.c.;

- jauns partikas
razoSanas process:

- maizes apstrade ar UV
stariem, lai palielinatu D
vitamina saturu taja u.c.

3. Spéj: gatavot un noformét
dazadas sarezditibas desertus,
ievérojot tehnologiskas
dokumentacijas nosacijumus:
— ar termisko apstradi;

— bez termiskas apstrades;

— saldéetajiem desertiem;

— specializétajiem desertiem;
— Latvijas klasiskajiem
desertiem;

— pasaules klasiskajiem
desertiem.

Zina: termiskas apstrades
veidus; higiénas noteikumus,
Latvijas, t.sk. etnografisko
regionu, klasisko desertu
izejvielu izvéli un to
raksturojumu, saldéto desertu
pasniegSanas prasibas un
noteikumus.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo temperatiras rezimus
dazadu desertu

— ar termisko apstradi;

bez termiskas apstrades;
saldétajiem desertiem;
specializétajiem desertiem;
Latvijas klasiskajiem
desertiem;

— pasaules klasiskajiem
desertiem

gatavosanas procesos.

Izveérté temperaturas
rezimus (t.sk. atbilstosas
iekartas) dazadu desertu
— ar termisko apstradi;
— bez termiskas
apstrades;

— saldétajiem desertiem;
— specializétajiem
desertiem;

— Latvijas klasiskajiem
desertiem;

— pasaules klasiskajiem
desertiem

gatavosanas procesos,
nosaka to kritiskos
kontroles punktus.

Dazadas sarezgitibas
desertu gatavosSanas laika
ievéro desrtu
razoSanas/gatavosanas
procesu specifiku,
izvértéjot desertu
gatavosana kritiskos
kontroles punktus - vieta,
posms vai darbiba
(atdzesésanas laiks,
temperatlras roberzas
u.c.)

Raksturo desertu gatavosanas
aprikojumu - veidus,
materialus, lietojumu, izmérus,
lietoSanas ilgumu u.c.

Izvérté un nosaka katra
aprikojuma veida
piemérotibu noteiktiem
desertiem, akcenté&jot ta
priekSrocibas un
iesp€jamos trukumus.

Dazadas sarezgitibas
desertu gatavosanas laika
ievéro dazadas
sarezgitibas desertus,
pieméro tehnologiskas
dokumentacijas
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Izprot: desertu gatavosanas
tehnologiskos procesus,
desertu gatavoSanas tradicijas
un to variacijas, t.sk. pasaules,
klasikas u.c.

Raksturo gatavosSanas un
aprikojuma lietosanas
noteikumus.

nosacijumus un
razoSanas/gatavosanas
procesa specifiku:

- iekartas un aprikojums
(izvéle, sagatavosana un
lietoSana), to lietoSanas
un razosanas higiénas
prasibas.

Identificé Latvijai tradicionalos
desertus, raksturojot to
ipatnibas - izejvielas,
tehnologiskos procesus,
tradicijas, pasniegsanas veidu
u.c.

Izvérté Latvijai
raksturigos desertus,
raksturojot to
uzturvértibu, kimisko
sastavu, izejvielas,
noformé&sanas un
pasniegsanas Ipatnibas
u.c.

Gatavo dazadus novadiem
un etnografiskajiem
regioniem raksturigus
desertus, ievérojot
gatavosanas un
pasniegsSanas tradicijas.

Identificé pasaules tradicionalos
desertus - tiramisu, strideli,
Pavlovu, varitu salda kréjuma
krému (panna cotta), brauniju,
Sokolades suflé, maskarpones
krému, brulé krému u.c.,
raksturojot izcelsmes valsti,
izejvielas, gatavoSanas
tehnologiju u.c.

Izverté pasaules
tradicionalo desertu/
izstradajumu tehnologiju,
to garsas 1pasibas,
noformé&jumu,
pasniegSanu un
piedavajumu Latvijas
konditorejas.

Gatavo pasaules
tradicionalos desertus -
tiramisu, Stradeli,
Pavlovu, varitu salda
kréjuma krému (panna
cotta), brauniju,
Sokolades suflg,
maskarpones krému,
brulé krému u.c.ievérojot
gatavosSanas tehnologiju
prasibas - izejvielas,
gatavosanas un
pasniegSanas tradicijas.

Apraksta vairakus
jaunievedumus, to
izmantoSanas iespéjas
konditoreja — piemé&ram: svaigi
ziedi, pumpuri, riekstu/séklu
izmantosana ka
pamatizejvielas, netradicionala
izejvielu/garsaugu/ garsvielu
izmantoSana konditoreja u.c.

Analizé jaunievedumu
attistibu, apskatot
ietekméjosos faktorus un
iemeslus - pieméram:
veseligs uzturs, aréja
ietekme (ekléri) u.c.

Salidzina dazadu
produktu/izejvielu
vairakas izmantosanas
variacijas (valstis) un
gatavosanas tradicijas.
Identificé jaunakas
tendences konditoreja,
pieméram, garsu
pilnveidei un dazadosanai,
piedava desertu
gatavosSanai, variéjot
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izejvielu materialu
piedavajumu.

4. Spé€j: gatavot dazadus

apdares krémus un pildijumus:

— salos apdares krémus un
pildijumus, masas;

— Sokolades apdares kremus
un pildijumus, masas;

— cukura apdares materialus;
— sauso izejvielu pildijumus,
krémus;

— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus un
pildijumus, masas.

Zina: apdares kremu un
pildijumu veidus; apdares
krému un pildijumu izejvielu
grupu raksturojumu,
gatavosSanas tehnologijas un
metodes.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
organoleptiskos un vizualos
kvalitates raditajus
gatavosanas laika. Ievéro
higiénas prasibas dazadu
apdares krému, masu un
pildijumu gatavosanas un
uzglabasanas laika.

Izvérté dazadus apdares
krémus, masas un
pildijumus, novérté
uzturvértibu,
organoleptiskos kvalitates
raditajus un gatavosanas
tehnologiju atbilstibu.
Raksturo higiénas
prasibas dazadu apdares
krému, masu un pildijumu
gatavosSanas un
uzglabasanas laika.

Sagatavo desertu
noformésanai dazadus
materialus ar merki
nemainit nianses — garsu,
smarzu, ar€jo izskatu,
struktdru u.c.:

- vienkarsus
noformé&sanas materialus:
pudercukuru, riekstus,
krasainos cukura
izstradajumus,

- svaigus/saldétus/
cukurotus/Zelétus auglus
un ogas,

- ar termisko apstradi:
kremus, Sokolades,
Zelejas, cukura mastiku,
karameles, glazuras,
marcipans u.c.

Izvélas atbilstosas izejvielas un
materialus dazadiem apdares
krémiem, masam un
pildijumiem.

Nosaka péc tehnologiskas
kartes atbilstoSu apstrades
veidu un gatavo apdares
krémus, masas un pildijumus.

Atbildigi izv€élas un
parbauda atbilstosas
izejvielas un materialus
dazadiem apdares
krémiem, masam un
pildijumiem.

Izvélas atbilstosu
apstrades/gatavosanas/
razosanas veidu to
gatavosanai. Precizi
ievéro atbilstosi
receptdras nosacijumus
visa gatavosanas procesa.

Gatavo

— salos apdares krémus
un pildijumus, masas;

— Sokolades apdares
krémus un pildijumus,
masas;

— cukura apdares
materialus;

— sauso izejvielu
pildijumus, krémus;

— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus
un pildijumus, masas
atbilstosSi receptiiras un
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, Tpasu
uzmanibu pievérsot
gatavosSanas un razosanas




141

higiénas noteikumu
saistibai ar produktiem,
razosanas iekartam,
aprikojumu u.c.

5. Spéj: radosSi noformét
dazadas sarezditibas desertus.

Zina: noformé&sanas materialus
un veidus, noformésana
izmantojamo materialu, dabas
velSu lietoSanu desertu
noformésana, desertu traukus
un piederumus, netradicionalo
(materiali, elementi, svaigie
ziedi u.c.) noformé&jumu.

Izprot: desertu noformésSanas
nozimi.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo dazadus desertu
noformé&sanas materialus,
traukus, piederumus. Meklé
vienkarsu, bet
radosu/alternativu variantu, lai
noform&jums butu efektigs,
interesants un atbilstoss.

Izveido un piedava
vismaz tris radoSus/
alternativus, finansiali
izdevigus un vizuali
atbilstosus variantus, lai
noformé&jums butu
efektigs, interesants un
atbilstoss deserta
sastavdalam un
nosaukumam.

Izstrada desertu
noformésanai vairakus
piedavajumus, t.sk
jaunrades, ieklaujot
dazadas komponentus:
pasniegSanas traukus (ari
netradicionalos),
piederumus, vizuali
efektigs, interesants
noformé&jumu(ornamenti,
figuras, telpiskas figlras
u.c.), papildu materiali
u.c

Gatavo dazadus noformésanas
materialus, t.sk. ar termisko
apstradi: krémi, Sokolade,
Zelejas, cukura mastika,
karameles, glazuras, marcipans
u.c. Analizé dazadu
noformésanas materialu
izmantosanas iespéjas
visdazadako krému un desertu
noformé&sanai.

Gatavo dazadus
noformé&sanas materialus,
t.sk. ar termisko apstradi:
krémi, Sokolade, Zelejas,
cukura mastika,
karameles, glazuras,
marcipans u.c. Veido
vienkarsas formas
ornamentus, figlras,
telpiskus objektus u.c.,
izmantojot ari specializétu
aprikojumu.

Sagatavo desertu
noformésanai dazadus
materialus ar mérki
nemainit deserta
kvalitates un vizualas
nianses:

- garsu, smarzu, ar€jo
izskatu, struktdru u.c.:
- vienkarsus
noformé&sanas materialus:
pudercukuru, riekstus,
krasainos cukura
izstradajumus,

- svaigus/saldétus/
cukurotus/ Zelétus auglus
un ogas,

— ar termisko apstradi:
krémus, Sokolades,
Zelejas, cukura mastiku,
karameles, glazuras,
marcipans u.c.
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Sagatavo dabas veltes
(édamas) ar dazadiem veidiem,
ievérojot higiénas un drosibas
prasibas. Izverte, pieméram,
svaigu ziedu, pumpuru,
izejvielu/garsaugu/ garsvielu
u.c., izmantosanas iespéjas
desertu noformé&sana.

Sagatavo dazadas dabas
veltes desertu
noformé&sanai, ieveérojot
saderibas (deserts/
noformé&jums)

nianses - garsa, smarza,
ar€jais izskats, struktura
u.c. — un izmantojot
dazadus, t.sk. termiskas
apstrades, veidus.

Sagatavo dabas veltes un
nekaitigas partikas
krasvielas no dabas
veltém, sintétiskas un
identiskas dabigajam,
detalizéti ieverojot
ieteikumus un ievérojot
instrukcijas un
noradijumus, higiénas un
drosibas prasibas.

Sagatavo vismaz 1 krasvielu no
sadam grupam:

- dabigas (no daba
sastopamajam izejvielam),

- dabigajam identiskas
krasvielas (kimiskas, bet
identiskas daba sastopamajam
krasvielam),

- sintétiskas krasvielas (kas
iegutas kimiskaja sintéze).

Sagatavo un lieto
krasvielas desertu
noformé&sanai.

Sagatavo nekaitigas
partikas krasvielas no
dabas veltem ( iegutas no
augiem, dzivniekiem,
mineraliem), sintétiskas
un identiskas dabigajam,
detalizéti ievérojot
instrukcijas un
noradijumus, higiénas un
droSibas prasibas.

6. Spéj: izvértet krému un
desertu gatavosSanas procesa
tehnologisko gaitu.

Zina: krému un desertu
gatavosanas tehnologiskos

procesu un kvalitates raditajus.

Izprot: kvalitates raditaju
izmainas un iesp&jamas
korekcijas gatavosanas laika.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc gatavoSanas procesu
ietekmé&josSos elementus -
izejvielas, materials, higiéna
u.c. — un analizé tos.

Analizé gatavosanas
procesa kontroles ietekmi
uz darba drosSibu.

Kontrolé razoSanas
plismas virzienu - lai
gatava produkcija
nenonaktu kontakta ar
miklu vai miltiem (riski -
peléjuma vai rauga
sénites vai baktérijas
nonaksana uz gala
produktu).olaolu

Organoleptiski/

sensori novérté dazadu kremu
un desertu kvalitati, nosauc
svarigakos kvalitates raditajus,
konstaté izmainas.

Organoleptiski/

sensori novérté dazadu
krému un desertu
kvalitati, analize
kvalitates raditajus.
Izskaidro iespé&jamo
defektu célonus un to
novérsanas iespé&jas.

Novérteé vairaku veidu
krému un desertu
kvalitati, izvérté defektus,
to iesp&jamos rasanas
célonus un novérsanas
iespéjas.
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Modula “"Maizes gatavosana un cepsana (1.limenis)” apraksts

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot maizes izstradajumus un cept
maizi.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cepsanai.
2. Precizi sagatavot izejvielas, produktus, materialus un piedevas atbilstosi maizes veidam.
Modula 3. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot tehnologiskas kartes nosacijumus rudzu maizei, kviesu
uzdevumi maizei, jaukto miltu maizei, specialajai/ipasajai maizei (griku, kukurizas u.c.).
4. Pé&c konditora noradijumiem veidot maizes izstradajumus.
5. Piemérot un nodroSinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSo cepSanas rezimu.
6. Apstradat un noformét gatavo maizi un tas izstradajumus.
Apgiti moduli "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)", "Produktu un izstradajumu
uzglabasana".

Modula

ieejas nosacijumi

Modula "Maizes gatavosana un cepsana (1. limenis)" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam

apguves novértésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver

katra sasniegta maciSanas rezultadta summativo vértéjumu.

Modulis "Maizes gatavoSana un cepsana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru konditora paliga un

konditora kvalifikaciju izglitojamie apgdst vienlaicigi ar moduli "Krému un desertu gatavosana

(1. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Konditora paliga kvalifikacijas izglitojamajiem modulim "Konditora paliga prakse".

2. Konditora kvalifikacijas izglitojamajiem moduliem "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)",

"Krému un desertu gatavoSana (2. limenis)" un "Maizes gatavosana un cepS$ana (2. [imenis)".

Modula nozime un
vieta karte

Modula “"Maizes gatavosana un cepsana (1.limenis)” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas uves limenu apraksti

rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis

1. Spéj: sagatavot tehnologiskas | 10% no Apraksta Pamato receptiras un Sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un modula kopé&ja | receptiiru atskiribu no tehnologiskajas kartés kartes un parveido
piederumus atbilstosa maizes apjoma tehnologiskajam kartém, uzradamas informacijas un receptiras doto produktu
veida cepSanai. izskaidro uzradamo mérvienibu saistibu, daudzumus gramos/
informaciju un mérvienibas. | parveido citas uzraditas kilogramos tehnologiski
meérvienibas starptautiskas pareiza pieraksta. Raksturo




144

Zina: maizes gatavosSanas
tehnologiskas iekartas un to
ekspluatacijas noteikumus,
specifisko aprikojumu,
piederumus un to lietojumu.

Izprot: tehnologisko iekartu,
aprikojuma un piederumu
atbilstibu maizes veidam un
specifikai.

meérvienibu sistémas (SI)
svara vienibas (g, kg u.tml.)

tehnologiskas kartes
atskiribas no receptiras -
tehnologiskos maizes
gatavosanas un cepsSanas
visparéjos posmus.

Nosauc un visparigi raksturo
maizes gatavoSanas un
cepsSanas iekartas un
aprikojumu un visparéjos
ekspluatacijas noteikumus.

Izveérté maizes gatavosSanas
un cepSanas iekartu un
aprikojuma specifiku,
lietoSanas prasibas un
atbilstibu maizes veidam un
specifikai.

Izverté maizes gatavosSanas
un cepSanas iekartu un
aprikojumu izkartojumu/
razosanas plismas virzienu,
iekartu un aprikojuma
drosas lietosanas prasibas.

Péc konditora noradijumiem
sagatavo tehnologiskas
iekartas un aprikojumu,
parbauda to atbilstibu
higiénas prasibam un
gatavibu razoSanas
procesiem.

Veic visparejas tehnologisko
iekartu un aprikojuma
sagatavosdanas darbibas,
parbauda to gatavibu un
atbilstibu razosanas
procesiem, ievérojot
higiénas prasibas, darba un
vides aizsardzibas prasibas,
ka ari izskaidro iekartu
ekspluatacijas prasibas.

Veic tehnologisko iekartu un
aprikojuma razosanas
higiénas un tehniska
stavokla parbaudi un
sagatavo tehnologiskas
iekartas un aprikojumu
darbam.

2. Spéj: precizi sagatavot
produktus/ izejvielas, materialus
un piedevas atbilstosi maizes
veidam.

Zina: produktu/ izejvielu un
piedevu sagatavosSanas
raksturojumu, veidus un apjoma
aprékinus.

Izprot: maizes un izstradajumu
produktu/izejvielu un piedevu
sagatavosanas tehnologiskos
procesus.

10% no
modula kopé&ja
apjoma

Visparigi raksturo
produktu/izejvielu un
piedevu kimisko sastavu un
uzturvértibu, materialu
veidus un lietojumu.

Detalizéti raksturo un
pamato dazadu izejvielu
kvalitates raditajus,
uzglabasanas saderibu,
organoleptiskas/

sensoras vértésanas raditaju
raksturojumu, materialu
raksturojosas ipasibas un
lietojumu.

Izveérte partikas izejvielu
atbilstibu maizes veidam- to
Tpasibu kopumu (aréjo
izskatu, krasu, smarzu,
konsistenci, uzturvértibu,
izmantosanu, nekaitigumu).

Sija miltus péc konditora
noradijumiem.

Sija miltus ar atbilstoSajam

iekartam un/vai aprikojumu,
skaidro sijasanas ietekmi uz
talako tehnologisko procesu
un maizes kvalitati.

Sija miltus manuali
(aprikojums) vai ar
tehnologisko iekartu
palidzibu, parbaudot ar péc
izsijasanas to struktdru.

Sagatavo dazadus
produktus/izejvielas un
materialus - veic to
pirmapstradi, ieveérojot

Sagatavo dazadus
produktus/izejvielas un
materialus - veic to
pirmapstradi, ievérojot
higi€nas prasibas, izejvielu

Sagatavo
produktus/izejvielas,
materialus un piedevas -
miltus, cukuru, medu,
taukvielas, olas, riekstus,
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higiénas prasibas un
receptliras nosacijumus.

veidu, kvalitati un sastavu,
recepturas prasibas un citus
priekSnoteikumus.

séklas, piena produktus,
auglus, ogas, cepamo
pulveri u.c. atbilstosi
receptdrai, higiénas
prasibam, izmantojot
sagatavosSanadazadus
pirmapstrades panémienus -
sasmalcinasanu, mazgasanu,
grauzdésanu u.c. saskana ar
receptlru un tehnologiskas
kartes prasibam.

3. Spéj: gatavot dazadu miltu
maizes miklas, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus.

Zina: maizes daudzveidibu un
iedalijumu (t.sk. bezgluténa
izstradajumi); maizes
gatavosanas un razoSanas
pamata un papildu izejvielas;
maizes razosanas receptiras,
t.sk. klasiskas Latvijas rudzu
maizes recepturas.

Izprot: plaucé&juma, ierauga,
iejavas un miklas gatavosanas
panémienus; ierauga,
plaucéjuma un miklas kvalitates
prasibas; maizes razosanas
tehnologisko procesu
rezZimus/parametrus.

30% no
modula kopé&ja
apjoma

Ievérojot receptlru, gatavo
kviesu miltu miklu,
organoleptiski/sensori
parbauda miklas 1pasibas.

Ieveérojot receptiru, gatavo
kvieSu miltu miklu péc
dazadiem panémieniem,
organoleptiski/sensori
parbauda un raksturo miklas
ipasibas.

Piemérot receptiru un
razosSanas tehnologiskas
dokumentacijas prasibas
miklas gatavosana.

Sadarbiba ar konditoru
novéerté organoleptiski/
sensori sagatavotas pamata
un papildu izejvielas un to
atbilstibu noteiktai miklai,
norada izejvielu
raksturojosas ipasibas un
kvalitates raditajus péc
noteiktiem kritérijiem.

Analizé pamata un papildu
izejvielu kvalitates raditaju
atbilstibu, izveérte izejvielu
raksturojosas ipasibas un
kvalitates raditajus péc
noteiktiem kritérijiem.

Izveértet pamata un papildu

izejvielu atbilstibu kvalitates
raditajiem, markéjumam un
maizes miklas veidam.

Nosauc plauc€juma, iejavas
un ierauga gatavosanas
principus.

Izverte izejvielu, to
temperatiiras u.c. faktoru
ietekmi uz plaucéjuma,
iejavas un ierauga
gatavosanas procesu.

Gatavo plaucéjumu, ieraugu
un iejavu dazadiem maizes
veidiem sadarbiba ar
konditoru.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plauc&jumu/
iejavu/ieraugu, mica un
apstrada miklu noteikta
seciba, uzklausot konditora
noradijumus.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucéjumu/
iejavu/ieraugu noteikta
seciba un temperatira, mica
un apstrada miklu atbilstosi
tehnologiskajai kartei.

Mica maizes miklu atbilstosi
miltu veidam un malumam,
t.sk. tradicionalo Latvijas
rudzu un kviesSu miltu
maizes miklu, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus.
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Ievéro miklas raudzésanas
tehnologiskos procesus.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudzésanas
procesa péec konditora
noradijumiem.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudzésanas laika
un vizuali noverté miklas
gatavibu.

4. Sp€j: péc konditora
noradijumiem veidot maizes
izstradajumus.

Zina: miklu gatavoSanas
tehnologijas un panémienus,
miklas izstradajumu gatavosanas
tehnologiskos procesus un
rezZimus, izstradajumu veidus un
to gatavosanas tehnologijas.

Izprot: miklas izstradajumu
gatavosanas tehnologiskos
procesus un rezimus.

20% no
modula kop€ja
apjoma

Veic daliSanas darbibas
saskana ar konditora vai
tehnologiskaja instrukcija
noteikto miklas dalisanas
panémienu - ar
rokam/manuali vai
mehaniski ar iekartu -
miklas dalitaju.

Dala un veido izstradajumus
ar rokam vai mehaniski,
ieveéro racionalus, precizus
un drosus darba
panémienus.

Veic miklas dalisanu
atbilstosi izstradajuma
veidam noteikta daudzuma
un svara ar rokam un/vai
mehaniski, parbauda miklas
svaru.

Formé miklas sagataves (ar
rokam) atbilstosi
tehnologiskaja instrukcija
minétajam un konditora
noradijumiem.

Formé un veido miklas
sagataves ar rokam vai
mehaniski.

Veic miklas formésanu,
veidojot miklas sagataves
noteiktam maizes veidam,
vizuali nosakot to atbilstibu..

Apstrada raudzétas miklas
sagataves pirms cepsanas.

Parrauga raudzésanas
procesus, veic sagatavju
virskartas tehnologisko
apstradi (iegriezumi,
iespiedumi u.c.).

Raudzé miklas sagataves.
atbilstosa temperatira,
mitruma un laika.

5. Spéj: piemérot un nodrosinat
katram maizes un tas
izstradajuma veidam atbilstoSu
cepSanas rezZimu.

Zina: tehnologiskas instrukcijas,
cepSanas rezimus un veidus.

Izprot: procesus un izmainas
maizé un tas izstradajumos
cepsSanas laika.

15% no
modula kopé&ja
apjoma

Nosauc maizes cepSanas
reZzimus visiem maizes
veidiem, maizes cepSanas
laika ievéro tehnologiskaja
instrukcija noteikto cepsanas
temperatiru un laiku.

Patstavigi cep dazadu veidu
maizi un izstradajumus,
pamato cepsanas rezima
izvéli, sadarbiba ar konditoru
veic cepSanas procesa
korekcijas.

Parbauda tehnologisko
iekartu gatavibu maizes
cepSanai atbilstosi maizes
veidam, cep dazadu veidu
maizi un izstradajumus,
piemérojot katram miklas un
izstradajuma veidam
atbilstosu cepsanas rezimu
un veidui.

Skaidro vizualas izmainas,
kas notiek mikla cepsanas
laika.

Skaidro izmainas, kas notiek
mikla cepsanas laika.
Raksturo organoleptiskas/
sensoras kvalitates izmainas
un raditajus un nosaka
maizes gatavibas pakapi.

Cepsanas laika parbauda
temperatlru maizes
mikstuma cepsanas laika un
maizes gatavibas pakapi.

6. Spéj: apstradat un noformét
gatavo maizi un tas
izstradajumus.

15% no
modula kop€&ja
apjoma

P&c konditora noradijumiem
veic gatavas maizes
pécapstrades darbibas.

Apstrada maizes maizi un
tas izstradajumu virsmu ar

Apstrada maizes maizi un
tas izstradajumu virsmu ar
dazadiem produktiem,
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Zina: pécapstrades panémienus,
apstrades metodes, materialus
un tehnologijas.

Izprot: izstradajumu kvalitates
raditaju izvértéSanu sadarbiba ar
konditoru.

dazadiem produktiem (cietes
klisteris, Gdens, u.c.).

metodém un panémieniem,
racionali izmantojot visus
resursus.

Organoleptiski/sensori
noverté

- kvieSu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes
izstradajumu

kvalitati, nosauc un analizé
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski/sensori
Nnoverté

- kviesu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes
izstradajumu

kvalitati, skaidrojot tas
svarigakos raditajus.
iesp€jamo defektu célonus
un novérsanas iespéjas.

Kopa ar konditoru novertée
gatavas maizes kvalitates
raditajus ar sensoram
metodém - ar€jais izskats
un forma, garozas ipasibas,
mikstuma porainiba,
mikstuma struktira un
elastiba u.c. raditajus.
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Modula “"Maizes gatavosana un cepsana (2.limenis)” apraksts

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot un cept dazadas sarezgitibas un
daudzveidigus maizes izstradajumus un maizi.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus maizes cepsSanai.

2. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiiras nosacijumus.

3. Veidot dazadas sarezgitibas un dazadu veidu maizi un tas izstradajumus.

4. Piemérot un nodrosinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepSanas rezimu,
kontrol€jot kvalitates raditaju izmainas cepsanas laika.

5. Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, izvertéjot izstradajumu kvalitati.

Apgditi B dalas moduli "Maizes gatavosana un cepsana (1. [imenis)" un "Krému un desertu gatavosana
(1. l'menis)".

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula "Maizes gatavoSana un cepsana (2. limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto
Modula parbaudijumu: sagatavo tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus, veido miklu un cep maizi,
apguves novértésana ievérojot maizes receptiras prasibas.

Modulis "Maizes gatavosSana un cepsana (2. limenis)" ir B dalas modulis, kuru konditora kvalifikacijas
izglitojamie apgist vienlaicigi ar moduliem "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)" un
"Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide",
"Profesionala sazina sveSvalodas" un "RaZoSanas darba organizacija (2. limenis)".

Modula nozime un
vieta karte

Modula “"Maizes gatavosana un cepsana (2.limenis)"” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas uves limenu apraksti

rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis

1. Spéj: sagatavot tehnologiskas | 5% no modula Piedalas plusmas Analizé kritiskos un Izvérté razosanas plismas

iekartas, aprikojumu un kopéja apjoma | tehnologiskaja procesa un | pozitivos raditajus katra temperatiras min vai max

piederumus maizes un apraksta plismas tehnologiska procesa robezas, kadas ir

izstradajumu cepsanai. tehnologiska procesa posma, ka ari plismas pielaujamas, lai novérstu
principus, izveértéjot principu ievéroSanu vai samazinatu lidz

Zina: maizes gatavosanas plismas pamatposmus konditorejas ceha. minimumam

tehnologiskas iekartas un konditorejas ceha. mikrobiologisko, kimisko vai

specifisko aprikojumu, fizikalo piesarnojumu

konditorejas ceha.
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piederumus, to veidus un
raksturojumu.

Izprot: maizes gatavosSanas
tehnologiskas iekartas un
specifiska aprikojuma lietojumu
un ekspluatacijas noteikumus.

Lasa receptiras un
tehnologiskas kartes,
skaidro atskiribas.

Lasa receptiras un
tehnologiskajas kartés
uzradamas informacijas
un meérvienibu saistibu,
veic parrekinus
vajadzigajam
daudzumam.

Skaidro tehnologiskas
dokumentacijas lietojumu
konditorejas ceha. Izvérté
tehnologiskaja
dokumentacija noraditas
informacijas atbilstibu
Izstradajumam(noteikts
daudzums, svars u.c.)

Raksturo maizes
gatavosSanas un cepSanas
iekartas un aprikojumu un
visparejos ekspluatacijas
noteikumus.

Izvérté konditorejas ceha
tehnologisko iekartu un
aprikojuma specifiku,
lietoSanas prasibas un
atbilstibu maizes un
izstradajumu veidam un
specifikai.

Iekarto/sagatavo darba vietu
un tas resursus(aprikojumu)
maizes gatavosanaiun
cepSanai, ievérojot
razosanas higiénas prasibas
un citus/par€jos noteikumus.

Parbauda sagatavotas
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu, to atbilstibu
higiénas prasibam un
gatavibu razoSanas
procesiem.

Parbauda sagatavotas
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu, to atbilstibu
razoSanas procesiem
saskana ar higiénas
prasibam, darba un vides
aizsardzibas prasibam,
dienas/ razoSanas planam
un tehniskajam prasibam,
ka ari izskaidro iekartu
lietoSanas prasibas.

Veic sagatavoto tehnologisko
iekartu un aprikojuma
razosanas higiénas un
tehniska stavokla parbaudi,
t.sk. iekartu un aprikojuma
organoleptiska kontrole; -
mazgasanas instrukciju
strikta ievérosanas
parbaude.

2. Spé&j: gatavot dazadu miltu
maizes miklas, ieveérojot
receptliras nosacijumus:

- rudzu maizei;

- kvieSu maizei;

- jaukto miltu maizei;

- specialajai/ipasajai maizei
(griku, kukurtzas u.c.).

Zina: pamata un papildu
izejvielu izvéli, maizes razoSanas
recepturas, t.sk. klasiskas
Latvijas rudzu maizes

25% no modula
kopéja apjoma

Visparéji raksturo dazadu
miltu maizes miklu veidus
- rudzu, kviesu, jaukto
miltu miklu, specialo/ 1paso
(griku, kukurtzas u.c.)
miltu miklu, t.sk. klasiskas
Latvijas rudzu maizes
miklas.

Atskir dazadu miltu
maizes miklu veidus -
rudzu, kviesu, jaukto
miltu miklu, specialo/
Tpaso (griku, kukurizas
u.c.) miltu miklu, t.sk.
klasiskas Latvijas rudzu
maizes miklas péc v
izualajiem un
organoleptiskajiem
raditajiem.

Raksturo dazadu miltu
maizes miklu veidus - rudzu,
kvieSu, jaukto miltu miklu,
specialo/ 1paso (griku,
kukurtzas u.c.) miltu miklu
TpasSibas, apraksta to kimisko
sastavu un Tpasibu kopumu
(ar€jais izskats, krasa,
smarza, konsistence,
uzturvértiba).

Novérte organoleptiski/
sensori sagatavotas

Analiz€ pamata un
papildu izejvielu kvalitates

Izveérte partikas izejvielu
atbilstibu maizes veidiem
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receptlras, ierauga, iejavas un

miklas gatavosanas panémienus

un kvalitates prasibas, miklas
apstrades panémienus.

Izprot: maizes razoSanas
tehnologisko procesu

reZimu/parametru raksturojumu.

pamata un papildu
izejvielas un to atbilstibu
noteiktai miklai, izejvielu
raksturojosas Tpasibas un
kvalitates raditajus péc
noteiktiem kritérijiem.

raditaju atbilstibu, izvérte
izejvielu raksturojosas
Tpasibas un kvalitates
raditajus.

- rudzu maizei;

- kviesu maizei;

- jaukto miltu maizei;

- specialajai/ipasajai maizei
(griku, kukurtzas u.c.).

to dazado kimisko sastavu
un Tpasibu kopumu (ar&jo
izskatu, krasu, smarzu,
konsistenci, uzturvértibu,
izmantosanu, nekaitigumu).

Nosauc plauc€juma, iejavas
un ierauga gatavosanas
principus.

Izverte izejvielu, to
temperatiras u.c. faktoru
ietekmi uz plaucéjuma,
iejavas un ierauga
gatavoSanas procesu.

Gatavo plaucéjumu, ieraugu
un iejavu dazadiem maizes
veidiem.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucéjumu/
iejavu/ieraugu, mica un
apstrada miklu noteikta
tehnologiska seciba.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucéjumu/
iejavu/ieraugu, noteikta
seciba, temperatira mica
un apstrada miklu
atbilstosi tehnologiskajai
kartei.

Mica maizes miklu atbilstosi
miltu veidam un malumam,
t.sk. tradicionalo Latvijas
rudzu un kvieSu miltu
maizes miklu, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosaclijumus.

Ievéro miklas raudzésanas
tehnologiskos procesus.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudzésanas
laika, veic korekcijas.

Uzrauga miklas kvalitates
izmainas raudzésanas laika
un novéerté miklas gatavibu
gala fazé.

3. Spéj: veidot dazadas
sarezdgitibas un dazadu veidu
maizi un tas izstradajumus.

Zina: dazadas sarezgitibas un
dazadu veidu maizes
izstradajumu veidus un to
gatavosanas tehnologijas;
dazadus maizes veidus un to
gatavosanu.

Izprot: miklu gatavosSanas
tehnologijas un panémienus;

10% no modula
kopéja apjoma

Veic dalisanas darbibas
saskana ar konditora vai
tehnologiskaja instrukcija
noteikto miklas daliSanas
panémienu - ar
rokam/manuali vai
mehaniski ar iekartu -
miklas dalitaju.

Analizé un parbauda
miklas svaru, veido
izstradajumus ar rokam
vai mehaniski, ievéro
racionalus, precizus un
droSus darba
panémienus.

Uzrauga un pieméro miklas
dalisanu atbilstosi
izstradajuma veidam
noteikta daudzuma un svara
ar rokam un/vai mehaniski,
parbauda miklas svaru.

Formé miklas sagataves (ar
rokam) atbilstosi
tehnologiskajai instrukcijai.

Formeé un veido miklas
sagataves ar rokam vai
mehaniski, korigé
iespéjamas nepilnibas
formé&sanas procesa.

Veic miklas formésanu,
veidojot miklas sagataves
noteiktiem maizes veidiem,
nosakot miklas
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miklas izstradajumu gatavosanas
tehnologiskos procesus un
rezimus.

veidosSanas/formé&sanas
veidu.

Apstrada raudzétas miklas
sagataves pirms cepsanas.

Parrauga raudzésanas
procesus, veic sagatavju
virskartas tehnologisko
apstradi (iegriezumi,
iespiedumi u.c.).

Veic miklas sagatavju
tehnologisko un dekorativo
apstradi pirms cepsanas.

4. Spé&j: piemérot un nodrosinat
katram maizes un tas
izstradajuma veidam atbilstosu
cepSanas rezimu, kontrol&jot
kvalitates raditaju izmainas
cepsanas laika.

Zina: cepSanas rezimus
dazadiem maizes un
izstradajumu veidiem.

Izprot: cepSanas laika notiekosas
izmainas.

45% no modula
kopéja apjoma

Nosauc maizes cepSanas
reZimus visiem maizes
veidiem, maizes cepSanas
laika ievéro tehnologiskaja
instrukcija noteikto
cepsanas temperatiru un
laiku.

Patstavigi cep dazada
veida maizi un
izstradajumus, pamato
cepSanas rezima izvéli.

NodroSina tehnologisko
iekartu gatavibu maizes
cepsanai atbilstosi maizes
veidam, veic cepSanas
procesa korekcijas.

Skaidro vizualas un fizikali
kimiskas izmainas, kas
notiek mikla cepsanas
laika.

Skaidro izmainas, kas
notiek mikla un maizé
cepSanas laika. Raksturo
organoleptiskas/ sensoras
kvalitates izmainas un
raditajus un nosaka
maizes gatavibas pakapi.

Cep dazada veida maizi,
ievérojot paredzetos
cepSanas rezZimus un
specifiskas ipatnibas, ,
uzraugot kvalitates raditaju
izmainas cepSanas laika.

5. Spéj: apstradat un noformét
gatavos maizes izstradajumus,
izvertéjot izstradajumu kvalitati.

Zina: apstrades metodes,
materialus un tehnolodijas,
pécapstrades panémienus.

Izprot: kvalitativi izceptas
maizes un tas izstradajumu
kvalitativos raditajus un to
raksturojumu.

15% no modula
kopéja apjoma

Veic gatavas maizess
pécapstrades darbibas.

Apstrada gatavas maizes
virsmu ar dazadiem
produktiem (cietes
klisteris, Gdens, u.c.).

Apstrada un noformé
gatavas maizes un maizes
izstradajumu virsmu ar
dazadiem produktiem,
metodém un panémieniem,
racionali izmantojot visus
resursus.

Organoleptiski/sensori
noverté

- kvieSu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes un
maizes iizstradajumu
kvalitati, nosauc un analizé
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski/sensori
novérté

- kviesu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes un
maizes izstradajumu
kvalitati, skaidrojot tas
svarigakos raditajus.
iespéjamo defektu
célonus un novérsanas
iespéjas.

RuUpigi izvérté gatavas
kviesu, rudzu un specialas
maizes un maizes
izstradajumu kvalitates
raditajus ar sensoram
metodém - aré&jais izskats
un forma, garozas Tpasibas,
mikstuma porainiba,
mikstuma struktdra un
elastiba u.c. raditajus.
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Modula “"Konditora paliga prakse” apraksts

Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spé&jas veikt produktu/izejvielu pirmapstradi, sagatavot darbam
konditorejas tehnologiskas iekartas un aprikojumu, gatavot maizi, miltu un konditorejas izstradajumus,
ievérojot konditora noradijumus un tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus darba vide.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Veikt savu darba izpildi, ievérojot konditora noradijumus.
Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.

Gatavot maizi un miltu izstradajumus.

Modula )
. Gatavot konditorejas izstradajumus sadarbiba ar konditoru.

uzdevumi

Gatavot desertu sagataves sadarbiba ar konditoru.
Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu sagatavoSanu realizacijai.

2
3
4
5
6
A

pgiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs" iegisanai nepiecieSamie moduli.

Modula
ieejas nosacijumi

Prakses modula “Konditora paliga prakse"™ apguves nosléguma izglitojamie sagatavo prakses parskatu,

Modula iekJaujot informaciju par prakses laika sasniegtajiem maciSanas rezultatiem atbilstosSi prakses
apguves novértésana programmai, pasvértéjumu un darba devéja vértéjumu. Izglitojamie iesniedz nepiecieSamos prakses
dokumentus profesionalas izglitibas iestadé.
Modula nozime un Modulis "Konditora paliga prakse" ir noslédzoSais B dalas modulis konditora paliga profesionalas

vieta kartée kvalifikacijas ieglsSanai, kas paredzéts apgito profesiondlo kompetencu nostiprinasanai darba vidé.




Modula “"Konditora paliga prakse” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata
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Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augsts

1. Spé&j: planot un organizét
savu darbu, ievérojot uznémuma
iekSéjos, darba drosibas,
ugunsdrosibas un higiénas
noteikumus.

ipatsvars %
2% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Iepazistas ar uznémuma
ieks€éjas kartibas, darba
drosibas, iekartu lietoSanas un
ugunsdrosibas noteikumiem un
ievéro tos. Iepazistas ar
instrukciju par pirmas
palidzibas sniegSanu aroda
negadijumos un noradijumiem
par veselibas izvértéSanu
pirms/darba laika. Iepazistas ar
personiskas higiénas un
personala higi€nas prasibam
uznémuma, t.sk. visparéjiem
paskontroles sistémas (HACCP)
pamatprincipiem.

apguves limenis
Ievéro un skaidro
uznémuma iekséjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
sakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higi€énas un
personala higi€énas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

apguves limenis
Savu pienakumu ietvaros
darba vidé pieméro darba
vidé uznémuma ieksSéjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
sakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higiénas un
personala higi€énas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

Veic profesionalo (savu) darba
uzdevumu planosanu sadarbiba
ar konditoru un ievérojot
kopéjo darbadienas un
uzdevumu planu.

Veic profesionalo (savu)
darba uzdevumu
planosanu un organizaciju
sadarbiba ar konditoru,
ievérojot kopé€jo
darbadienas un uzdevumu
planu un racionalu laika
sadali.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé pieméro darba
vidé profesionalo (savu)
darba uzdevumu
planosanu un organizaciju
sadarbiba ar konditoru,
ievérojot kop€jo
darbadienas un uzdevumu
planu un racionalu laika
sadali.

Apzina tehnologisko iekartu un
aprikojuma atbilstibu darba
uzdevumam.

Izvérte tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un
gatavibu darbam.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé izverté
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam.

2. Spé&j: novértét partikas
produktu/ izejvielu kvalitati un
veikt to pirmapstradi.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Novérté organoleptiski/

Nosaka izejvielu
organoleptiskos/

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé nosaka
izejvielu organoleptiskos/
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sensori izejvielu raksturojosas
ipasibas péc noteiktiem
kritérijiem.

Veic izejvielu pirmapstradi
atbilstosi darba uzdevumam un
konditora noradijumiem.

sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi receptiiru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosSi receptliru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Sver un dozé
produktus/izejvielas, ieveérojot
konditora noradijumus.

Precizi sver un dozé
produktus/izejvielas,
ievérojot receptlru un
tehnologisko karsu
nosacijumus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé precizi sver un
dozé produktus/izejvielas,
ievérojot receptlru un
tehnologisko karsu
nosacijumus.

3. Spéj: gatavot maizi un miltu
izstradajumus.

20% no
modula kopé&ja
apjoma

Konditora uzraudziba veic
atseviSkus darbus un gatavo:
- plauc&jumus, iejavas un
ieraugus;

- miklas dazados
veidos/panémienos atbilstosi
receptdrai un apstrada tas.

Sadarbiba ar konditoru
gatavo

- plauc&jumus, iejavas un
ieraugus;

- miklas dazados
veidos/panémienos
atbilstosi receptirai un
apstrada tas.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru gatavo

— plauc€jumus, iejavas un
ieraugus;

- miklas dazados
veidos/panémienos
atbilstosSi receptirai un
apstrada tas.

Konditora uzraudziba veic
atseviskus darbus un veido
dazadu miltu maizes miklu
izstradajumus un
starpproduktus.

Sadarbiba ar konditoru
veido dazadu miltu
maizes miklu
izstradajumus un
starpproduktus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru veido dazadu
miltu maizes miklu
izstradajumus un
starpproduktus.

Konditora uzraudziba veic
atseviskus darbus - piedalas
maizes cepsanas, apstrades un
noformé&sanas procesos.

Sadarbiba ar konditoru
cep, apstrada un noforme
gatavo maizi un tas
izstradajumus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru cep, apstrada
un noformé gatavo maizi
un tas izstradajumus.

4. Spé&j: gatavot konditorejas
izstradajumus konditora
uzraudziba.

43% no
modula kopé&ja
apjoma

Konditora uzraudziba veic
atseviskus miklas
sagatavosSanas darbus un
gatavo:

- bezrauga miklas;

- rauga miklas;

- smilSu miklas;

Sadarbiba ar konditoru
gatavo:

- bezrauga miklas;
rauga miklas;

smilSu miklas;
miklas bez gluténa;
plaucétas miklas;

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru gatavo:

- bezrauga miklas;
rauga miklas;

smilsu miklas;

- miklas bez gluténa;
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- miklas bez gluténa;
- plaucétas miklas;

- biskvita miklas;

- piparkiku miklas u.c.

- biskvita miklas;
- piparkuku miklas u.c.

- plaucétas miklas;
- biskvita miklas;
- piparktku miklas u.c.

Konditora uzraudziba veic

atseviskus darbus un veido
smalkmaizites, piradzinus,
cepumus u.c. konditorejas
izstradajumus.

Sadarbiba ar konditoru
gatavo smalkmaizites,
prradzinus, cepumus u.c.
konditorejas
izstradajumus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru gatavo
smalkmaizites,
piradzinus, cepumus u.c.
Konditorejas
izstradajumus.

Konditora uzraudziba veic
atseviskus darbus -
konditorejas izstradajumu
sagatavosanu cepSanai,
apstrades un citus darbus.

Sadarbiba ar konditoru
cep, apstrada un noformé
gatavo maizi un izveérte
izstradajumu kvalitati.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru cep, apstrada
un noformé gatavo maizi
un izverte izstradajumu
kvalitati.

Konditora uzraudziba veic
atseviskus darbus - gatavo
apdares krémus un pildijumus
atbilstosi darba uzdevumam.

Sadarbiba ar konditoru
gatavo apdares materialu,
pildijumu un precizi ievéro
gatavosanas tehnologijas
prasibas.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru gatavo apdares
materialu, pildijumu un
precizi ievéro
gatavosanas tehnologijas
prasibas.

5. Spéj: gatavot desertu
sagataves sadarbiba ar
konditoru.

25% no
modula kopé&ja
apjoma

Veic produktu/ izejvielu un
materialu sagatavosanu
dazadiem desertiem.

Patstavigi veic produktu/
izejvielu un materialu
sagatavosanu dazadiem
desertiem.

Savu pienakumu ietvaros
darba vide patstavigi veic
produktu/ izejvielu un
materialu sagatavosanu
dazadiem desertiem.

Konditora uzraudziba veic
atseviskus darbus desertu
gatavosana:

- ar termisko apstradi;

- bez termiskas apstrades;
- saldétajiem desertiem;

- specializétajiem desertiem;
- Latvijas klasiskajiem
desertiem;

- pasaules klasiskajiem
desertiem.

Sadarbiba ar konditoru un
ievérojot higiénas
noteikumus gatavo
desertu sagataves un
desertus:

- ar termisko apstradi;

- bez termiskas
apstrades;

- saldétos desertus;

- specializétos desertus;

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
konditoru un ievérojot
higiénas noteikumus
gatavo desertu sagataves
un desertus:

- ar termisko apstradi;

- bez termiskas
apstrades;

- saldétos desertus;

— specializétos desertus;
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- Latvijas klasiskos
desertus;
- pasaules klasiskos
desertus.

- latvijas klasiskos
desertus;

- pasaules klasiskos
desertus.

6. Spé&j: nodrosinat gatavo

izstradajumu uzglabasanu un

sagatavosanu realizacijai.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo gatavos
izstradajumus iepakosanai

atbilstosi tehnologiskajai kartei.
Ievéro uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas realizacijas

terminus.

Iepako un marké
produktus atbilstosi
tehnologiskajai kartei un
uznémuma prasibam,
ievérojot uznémuma
noteiktos gatavas
produkcijas realizacijas
terminus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé iepako un
marké produktus
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un uznémuma
prasibam, ievérojot
uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas
realizacijas terminus.




Modula “"Konditora prakse” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte
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Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spé&jas veikt pilna tehnologiska cikla darbu izpildi konditorejas vai

€dinasanas uznémuma un organizét savu darbu - sagatavot atbilstosas izejvielas, gatavot un noformét
dazadas sarezditibas konditorejas izstradajumus un desertus, ievérojot receptiru, tehnologiskas kartes
un higiénas prasibas darba vide.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Organizét savu darbu konditorejas ceha, racionali izmantojot saistitos resursus.
2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.
3. Gatavot un cept dazada veida maizi un tas izstradajumus.

4, Gatavot miklas un dazada veida un sarezgitibas konditorejas izstradajumus.
5. Gatavot dazada veida un sarezditibas desertus.

6. Nodrosinat gatavo izstradajumu sagatavosanu realizacijai.

Apgdti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Konditors" iegtiSanai nepiecieSamie moduli.

Prakses modula “Konditora prakse” apguves nosléguma izglitojamie sagatavo prakses parskatu,
ieklaujot informaciju par prakses laika sasniegtajiem maciSanas rezultatiem atbilstoSi prakses
programmai, pasvértéjumu un darba devéja vértéjumu. Izglitojamie iesniedz nepiecieSamos prakses
dokumentus profesionalas izglitibas iestade.

Modulis "Konditora prakse" ir noslédzosais B dalas modulis konditora profesionalas kvalifikacijas
ieglsSanai, kas paredzéts apgito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vidé.

Modula “"Konditora prakse” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augsts

1. Sp€j: planot un organizét

iekS€jos, darba drosibas,
ugunsdrosibas un higiénas
noteikumus.

savu darbu, ievérojot uznémuma

ipatsvars %
2% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Iepazistas ar uznémuma
iekséjas kartibas, darba
drosibas, iekartu lietoSanas un
ugunsdrosibas noteikumiem
un ievéro tos. Iepazistas ar
instrukciju par pirmas
palidzibas sniegSanu aroda
negadijumos un noradijumiem
par veselibas izvértéSanu
pirms/darba laika. Iepazistas
ar personiskas higiénas un

apguves limenis
Ievéro un skaidro
uznémuma iekséjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
uzsakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higi€énas un
personala higiénas
prasibam, izprot

apguves limenis
Darba vidé piemeéro
uznémuma iekséjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
uzsakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higiénas un
personala higiénas
prasibam, izprot
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personala higiénas prasibam
uznémuma, t.sk. visparejiem
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipiem.

paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

paskontroles sistémas
(haccp) pamatprincipus.

Novérte darba vidi un
organizé darba vietu
konditorejas ceha.

Izstrada dienas planu un
laika grafiku, plano darbu
secibu.

Darba vidé izstrada
dienas planu un laika
grafiku, plano darbu
secibu.

Vizuali novérté tehnologisko
iekartu un aprikojuma
gatavibu darba uzdevumam.

Izveérte konditorejas ceha
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Darba vidé izvérte
konditorejas ceha
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Precizi lasa tehnologiskas
dokumentacijas un
pasdtijuma informaciju.

Precizi lasa tehnologisko
dokumentaciju un
kontrolé tehnologisko
procesu izpildes atbilstibu

dokumentacijas prasibam.

Darba vidé precizi lasa
tehnologisko
dokumentaciju un
kontrolé tehnologisko
procesu izpildes atbilstibu
dokumentacijas prasibam.

2. Spéj: veikt partikas produktu/
izejvielu pirmapstradi.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Pienem izejvielas atbilstosi
pavaddokumentiem. Ievéro
izejvielu izvietoSana un
lietoSana FIFO principu

"pirmais iekSa - pirmais ara".

Novérte sensori izejvielu
raksturojosas Tpasibas péc
noteiktiem kritérijiem.

Pienem izejvielas
atbilstosi
pavaddokumentiem un
izejvielu pienemsanas
kontroles kritérijiem.
Izejvielu izvietoSana un
lietoSana izmanto FIFO
principu "pirmais

iekSa - pirmais ara".
Analizé izejvielu sensoros
kvalitates raditajus.
Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi receptlru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Darba vidé pienem
izejvielas atbilstosi
pavaddokumentiem un
izejvielu pienemsanas
kontroles kritérijiem.
Izejvielu izvietoSana un
lietoSana izmanto fifo
principu "pirmais ieksa -
pirmais ara". Analizé
izejvielu sensoros
kvalitates raditajus.
Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstoSi receptiru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.
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Sver un dozeé izejvielas ar
meEriericém un
merinstrumentiem.

Precizi sver un dozé
izejvielas, ievérojot
receptidru un tehnologisko
karsu nosacijumus.

Darba vidé precizi sver un
dozé izejvielas, ievérojot
receptiru un tehnologisko
karsu nosacijumus.

Veic izejvielu pirmapstradi
atbilstosi darba uzdevumam.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi receptiiru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Darba vidé patstavigi veic
dazadu izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
receptliru un tehnologisko
karSu nosacijumiem.

3. Spéj: gatavot un cept dazada
veida maizi un tas
izstradajumus.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Gatavo no dazadiem miltiem
maizes miklas, izmantojot
uznémuma esosas
tehnologiskas iekartas. Cep
maizi, ievérojot
tehnologiskaja karte
atbilstoSo/noteikto cepsSanas
rezimu, veidu un laiku.

Gatavo no dazadiem
miltiem maizes miklas,
izmantojot uznémuma
eso0Sas tehnologiskas
iekartas. Veido
izstradajumus. Cep maizi,
ievérojot tehnologiskaja
karté atbilstoSo/noteikto
cepSanas rezimu, veidu
un laiku.

Gatavo no dazadiem
miltiem maizes miklas,
izmantojot uznémuma
eso$as tehnologiskas
iekartas. Veido
izstradajumus. Cep maizi,
ievérojot tehnologiskaja
karté atbilstoSo/noteikto
cepSanas rezimu, veidu
un laiku.

Veic atseviskus darbus un
veido dazadu miltu maizes
miklu izstradajumus un
starpproduktus.

Veido dazadu miltu
maizes miklu
izstradajumus un
starpproduktus.

Darba vidé veido dazadu
miltu maizes miklu
izstradajumus un
starpproduktus.

Veic atseviskus darbus -
piedalas maizes cepSanas,
apstrades un noformésanas
procesos.

Cep, apstrada un noformé
gatavo maizi un tas
izstradajumus.

Darba vidé cep, apstrada
un noformé gatavo maizi
un tas izstradajumus.

4. Spéj: gatavot dazada veida
konditorejas izstradajumus.

40% no modula
kopéja apjoma

Atskir un gatavo dazada veida
miklas kopa ar konditoriem,
ievérojot tehnologiskas kartes
nosacijumus un izmantojot
uznémuma esosas
tehnologiskas iekartas.

Atskir un gatavo dazada
veida miklas, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
izmantojot uznémuma
esosas tehnologiskas
iekartas.

Darba vidé atskir un
gatavo dazada veida
miklas, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
izmantojot uznémuma
esosas tehnologiskas
iekartas.

Veido smalkmaizites,
piradzinus, cepumus u.c.
konditorejas izstradajumus
konditoru uzraudziba.

Patstavigi veido
smalkmaizites,
piradzinus, cepumus u.c.
konditorejas
izstradajumus.

Darba vidé patstavigi
veido smalkmaizites,
piradzinus, cepumus u.c.
Konditorejas
izstradajumus.
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Izvélas konditorejas
izstradajuma veidam
atbilstosus
dekorus/noformésanas
elementus.

Sagatavo konditorejas
izstradajumu
noformésanai dazadus
dekorus/noformé&sanas
elementus.

Sagatavo konditorejas
izstradajumu
noformésanai dazadus
dekorus/noformésanas
elementus.

5. Spé&j: gatavot un noformét
dazadas sarezditibas desertus,
ievérojot tehnologiskas
dokumentacijas nosacijumus.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Atbildigi izvélas atbilstosas
izejvielas un materialus
dazadiem desertiem.

Izvelas atbilstoSos
desertu noformésanas
materialus.

Darba vidé izvélas
atbilstosos desertu
noformé&sanas materialus.

Izvélas atbilstosu apstrades
veidu desertu gatavosanai:

- ar termisko apstradi;

- bez termiskas apstrades;

- saldétajiem desertiem;

- specializétajiem desertiem;
- Latvijas klasiskajiem
desertiem;

- pasaules klasiskajiem
desertiem.

Precizi gatavo desertu
atbilstosi receptiiras
nosacijumiem:

- ar termisko apstradi;
- bez termiskas
apstrades;

- saldéeto desertu;

- specializéto desertu;
- Latvijas klasisko
desertu;

- pasaules klasisko
desertu.

Darba vidé precizi gatavo
desertu atbilstosi
receptliras nosacijumiem:
- ar termisko apstradi;

- bez termiskas
apstrades;

- saldeto desertu;

— specializéto desertu;

- latvijas klasisko
desertu;

— pasaules klasisko
desertu.

Izvélas noformé&sanas
izejvielas un materialus
atbilstosi deserta veidam un
receptdras prasibam.

Noformé desertus, t.sk.
veido noformésanas
elementus dazadiem
izstradajumiem dazados
daudzumos, ar dazadu
izméru un variantiem.

Darba vidé noformeée
desertus, t.sk. Veido
noformé&sanas elementus
dazadiem izstradajumiem
dazados daudzumos, ar
dazadu izméru un
variantiem.

6. Sp&j: nodrosinat gatavo
izstradajumu uzglabasanu un
sagatavosanu realizacijai.

3% no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo gatavos
izstradajumus iepakosanai
atbilstosi tehnologiskajai
kartei. Ievéro uznémuma
noteiktos gatavas produkcijas
realizacijas terminus.

Iepako un marké
produktus atbilstosi
tehnologiskajai kartei un
uzpnémuma prasibam,
ievérojot uznémuma
noteiktos gatavas
produkcijas realizacijas
terminus.

Darba vidé iepako un
marké produktus
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un uznémuma
prasibam, ievérojot
uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas
realizacijas terminus.




Modula “"Pavara paliga prakse” apraksts

Modula
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Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves noveértésana

Modula nozime un
vieta karte
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Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spé&jas sagatavot tehnologiskas iekartas un aprikojumu razosanas
procesam, veikt partikas izejvielu un produktu pirmapstradi, gatavot starpproduktus, édienus un
dzérienus, ievérojot gatavosanas tehnologiju, pavara noradijumus un uznémuma paskontroles sistémas

prasibas darba vidé.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Veikt savu darba izpildi, ievérojot pavara noradijumus.
2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.
3. Gatavot édienus un dzérienus atbilstosi partikas produktu un édienu veidiem, ievérojot tehnologisko
karsu prasibas un pavara noradijumus.
4. Ievérot produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo édienu/dzérienu uzglabasanas prasibas un
racionalus aprites nosacijumus.

Apgdti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" iegiSanai nepiecieSamie moduli.

Prakses modula “Pavara paliga prakse” apguves nosléguma izglitojamie sagatavo prakses parskatu,
iekJaujot informaciju par prakses laika sasniegtajiem maciSanas rezultatiem atbilstosi prakses
programmai, pasvértéjumu un darba devéja vértéjumu. Izglitojamie iesniedz nepiecieSamos prakses
dokumentus profesionalas izglitibas iestade.

Modulis "Pavara paliga prakse" ir noslédzosais B dalas modulis pavara paliga profesionalas kvalifikacijas
ieglsSanai, kas paredzéts apgito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vidé.

Modula “"Pavara paliga prakse” saturs

Sasniedzamais
macisanas rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augsts

1. Sp&j: planot un organizet
savu darbu, ievérojot
uznémuma iekSgéjos, darba
drosibas, ugunsdrosibas un
higiénas noteikumus.

ipatsvars %
2% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Iepazistas ar uznémuma
ieksejas kartibas, darba
drosibas, iekartu lietoSanas
un ugunsdrosibas
noteikumiem un ievéro tos.
Iepazistas ar instrukciju par
pirmas palidzibas sniegSanu
aroda negadijumos un
noradijumiem par veselibas
izvértésanu pirms/darba
laika. Iepazistas ar
personiskas higi€énas un

apguves limenis
Ievéro un skaidro
uznémuma ieksgjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
uzsakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higi€nas un
personala higiénas
prasibam, izprot

apguves limenis
Savu pienakumu ietvaros
darba vidé piemeéro
uznémuma ieksgjas
kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos nedrikst
uzsakt un/vai turpinat
darbu. Iepazistas ar
personiskas higi€nas un
personala higi€énas
prasibam, izprot
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personala higiénas prasibam
uznémuma, t.sk. visparéjiem
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipiem.

paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

Veic profesionalo (savu)
darba uzdevumu planosanu
sadarbiba ar pavaru un
ievérojot kopé&jo darbadienas
un uzdevumu planu.

Veic profesionalo (savu)
darba uzdevumu
planoSanu un
organizaciju sadarbiba ar
pavaru, ievérojot kop€&jo
darbadienas un
uzdevumu planu un
racionalu laika sadali.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru veic profesionalo
(savu) darba uzdevumu
planosanu un
organizaciju, ievérojot
kop€&jo darbadienas un
uzdevumu planu un
racionalu laika sadali.

Apzina tehnologisko iekartu
un aprikojuma atbilstibu
darba uzdevumam.

Izvérté tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un
gatavibu darbam.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé izverté
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam.

2. Spéj: veikt partikas
produktu/ izejvielu
pirmapstradi.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Noveéertée
organoleptiski/sensori
izejvielu raksturojosas
Tpasibas péc noteiktiem
kritérijiem.

Veic izejvielu pirmapstradi
atbilstoSi darba uzdevumam
un pavara noradijumiem.

Nosaka izejvielu
organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi tehnologisko
karsu nosacijumiem.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé nosaka
izejvielu organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi tehnologisko
karSu nosacijumiem.

Sver izejvielas, ieveérojot
pavara noradijumus.

Precizi sver izejvielas,
ievérojot tehnologiskas
dokumentacijas
nosacijumus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé kvantitativi un
kvalitativi parbauda
razosanai sagatavotas
izejvielas, nosaka
izejvielu uzglabasanas
rezimus

Kvantitativi parbauda
razosanai sagatavotas
izejvielas.

Kvantitativi un kvalitativi
parbauda raZzoSanai
sagatavotas izejvielas,
nosaka izejvielu
uzglabasanas rezimus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé kvantitativi un
kvalitativi parbauda
razosSanai sagatavotas
izejvielas, nosaka




164

izejvielu uzglabasanas
rezimus.

3. Sp€j: gatavot édienus un
dzérienus, t.sk.
starpproduktus, atbilstosi
partikas produktu un édienu
veidiem, ievérojot
tehnologisko karsu prasibas un
pavara noradijumus.

75% no modula
kopé&ja apjoma

Pavara uzraudziba veic
atseviSkus darbus un gatavo
atbilstosi produkta veidam:
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) édienus;
- zivju un jaras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
édienus;

— miltu édienus;

- piena, piena produktu un
olu édienus;

- vedetarus, diétiskus
édienus (bezgluténa u.c.).

Sadarbiba ar pavaru
gatavo:

- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus;

- zivju un juras produktu

édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus;

— miltu édienus;

- piena, piena produktu
un olu édienus;

- vedetarus, diétiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.).

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru gatavo:

- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
€dienus;

— zivju un juras produktu
édienus;

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus;

- miltu édienus;

- piena, piena produktu
un olu édienus;

- vegetarus, diétiskus
€dienus (bezgluténa
u.c.).

Pavara uzraudziba veic
atseviskus darbus un gatavo
atbilstosi édiena veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

- mérces;

- zupas;

- otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.);

- saldos édienus;

— dz€rienus.

Sadarbiba ar pavaru
gatavo atbilstosi édiena
veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

- mérces;

- zupas;

- otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
- saldos édienus;

— dz€érienus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru gatavo atbilstosi
€diena veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

- meérces;

- zupas;

- otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

- saldos édienus;

— dz€érienus.

Pavara uzraudziba veic
atseviskus darbus un gatavo
vienkarsus un tradicionalus
&dienus, izmantojot sezonalus

Sadarbiba ar pavaru

gatavo vienkarsus un
tradicionalus édienus,
izmantojot sezonalus

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru gatavo vienkarsus
un tradicionalus €dienus,
izmantojot sezonalus
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(raksturigus Latvijai)
produktus.

(raksturigus Latvijai)
produktus.

(raksturigus Latvijai)
produktus.

Pavara uzraudziba veic
atseviskus darbus (sagatavo
traukus, noformésanas
materialus u.c.) un sagatavo
édienus pasniegsanai
atbilstosi noradijumiem un
pasniegSanas metodei.

Sadarbiba ar pavaru
sagatavo dazadus
édienus pasniegsanai,
t.sk. veic noformé&sanas
pamatdarbibas atbilstosi
pasniegSanas metodei un
specifiskiem
noradijumiem.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru sagatavo dazadus
édienus pasniegsanai,
t.sk. veic noformésanas
pamatdarbibas atbilstosi
pasniegSanas metodei un
specifiskiem
noradijumiem.

4. Spé€j: atbildigi nodrosinat
partikas produktu/izejvielu,
starpproduktu un gatavo
€dienu racionalu apriti
uznémuma.

3% no modula
kopé&ja apjoma

Sadarbiba ar pavaru nosaka
uzglabasanas rezZimus visam
produktu grupam.

Pieméro produktu
uzglabasana mérijumu un
kontroles prasibas,
produktu grupu saderibu,
produktu uzglabasanas
prasibas (temperatiras,
mitruma, ilguma u.c.).

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé pieméro
produktu uzglabasana
merijumu un kontroles
prasibas, produktu grupu
saderibu, produktu
uzglabasanas prasibas
(temperatiras, mitruma,
ilguma u.c.).

Sadarbiba ar pavaru un
atbilstigi savai kompetencei
ieveéro racionalas aprites
visparéjos nosacijumus un
razoSanas plismas secibu
uznémuma.

Ievéro un savu
pienakumu izpildée
pieméro racionalas
aprites nosacijumus -
deriguma terminus u.c.-
un razosanas plismas
secibu - tehnologisko
ciklu uznémuma.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé pieméro
racionalas aprites
nosacijumus - deriguma
terminus u.c.— un
razosanas plismas secibu
- tehnologisko ciklu
uznémuma.

Pavara uzraudziba veic
atseviskus darbus un
sagatavo izejvielas,
produktus, starpproduktus un
gatavos édienus/ dz&rienus
islaicigai un ilglaicigai
uzglabasanai atbilstosi pavara
noradijumiem. Ievéro
uznémuma noteiktos
realizacijas terminus.

Sadarbiba ar pavaru
sagatavo izejvielas,
produktus,
starpproduktus un
gatavos édienus/
dzérienus islaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai
atbilstosi pavara
noradijumiem. Ievéro
uznémuma noteiktos
realizacijas terminus.

Savu pienakumu ietvaros
darba vidé sadarbiba ar
pavaru sagatavo
izejvielas, produktus,
starpproduktus un
gatavos édienus/
dzérienus islaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai
atbilstoSi pavara
noradijumiem. Ievéro
uznémuma noteiktos
realizacijas terminus.
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Modula “"Pavara prakse” apraksts

Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spéjas nodrosinat razosanas tehnologiska aprikojuma sagatavosanu
un lietoSanu, gatavot un noformét dazadas sarezditibas édienus, dzeérienus un novértét to kvalitati,
ievérojot gatavosanas tehnologijas, uznémuma paskontroles sistémas un visu resursu racionalas aprites
prasibas darba vidé.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Organizét savu darbu raZzosanas telpas, racionali izmantojot saistitos resursus.

2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.

3. Gatavot dazadas sarezgitibas édienus, dzérienus un starpproduktus, ievérojot tehnologisko karsu
noradijumus.

4. Atbildigi nodrosinat partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalu apriti
uznémuma.

5. Veidot tehnologisko un uzskaites dokumentaciju.

6. Atbildigi koordinét pasitijuma izpildi, nodrosinot informacijas apmainu un sadarbibu uznémuma.

Modula
uzdevumi

Modula Apgiiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Pavars" iegliSanai nepiecieSamie moduli.

ieejas nosacijumi

Prakses modula “Pavara prakse” apguves nosléguma izglitojamie sagatavo prakses parskatu, ieklaujot
informaciju par prakses laika sasniegtajiem macisanas rezultatiem atbilstosi prakses programmai,
pasvértéjumu un darba devéja vértéjumu. Izglitojamie iesniedz nepiecieSamos prakses dokumentus
profesionalas izglitibas iestade.

Modula
apguves novértésana

Modulis "Pavara prakse" ir noslédzosais B dalas modulis pavara profesionalas kvalifikacijas iegisanai, kas

Modula nozime un s !
paredzéts apglto profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vidé.

vieta karte

Modula “"Pavara prakse” saturs

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %
1. Spé&j: planot un organizét 2% no modula
savu darbu, ievérojot uznémuma | kop€ja apjoma

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti
Videjs Optimals
apguves limenis apguves limenis
Iepazistas ar uznémuma Ievéro un skaidro
ieks€jas kartibas, darba uznémuma ieksgjas

Sasniedzamais macisanas

rezultats Augsts
apguves limenis

Darba vidé pieméro

uznémuma iekséjas

iekS€jos, darba drosibas,
ugunsdrosibas un higiénas
noteikumus.

drosibas, iekartu lietoSanas kartibas, darba drosibas
un ugunsdrosibas un ugunsdrosibas un ugunsdrosibas
noteikumiem un ievéro tos. noteikumus. Skaidro, noteikumus. Izvérté
Iepazistas ar instrukciju par kados gadijumos nedrikst | gadijumus, kad nedrikst
pirmas palidzibas sniegSanu sakt un/vai turpinat sakt un/vai turpinat
aroda negadijumos un darbu. Iepazistas ar darbu. Pieméro sava
noradijumiem par veselibas personiskas higi€énas un darba personiskas

kartibas, darba drosibas
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izvértesanu pirms/darba
laika. Iepazistas ar
personiskas higi€nas un
personala higiénas prasibam
uznémuma, t.sk. visparéjiem
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipiem.

personala higiénas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

higiénas un personala
higiénas prasibas,
paskontroles sistémas
(HACCP) prasibas.

Novérte darba vidi un
organizé darba vietu
razosanas telpas.

Izstrada dienas planu un
laika grafiku, plano darbu
secibu.

Darba vidé izstrada
dienas planu un laika
grafiku, plano darbu
secibu.

Vizuali izvérté tehnologisko
iekartu un aprikojuma
gatavibu darba uzdevumam.

Izverteé razoSanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Darba vidé izverte
razosanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Precizi lasa tehnologiskas
dokumentacijas un
pasutijuma informaciju.

Precizi lasa tehnologisko
dokumentaciju un
kontrolé tehnologisko
procesu izpildes atbilstibu

Darba vidé precizi lasa
tehnologisko
dokumentaciju un
kontrolé tehnologisko

dokumentacijas procesu izpildes atbilstibu
prasibam. dokumentacijas
prasibam.

2. Sp€j: veikt partikas produktu/
izejvielu pirmapstradi.

5% no modula
kopéja apjoma

Pienem izejvielas atbilstosi
pavaddokumentiem. Ievéro
izejvielu izvietoSana un
lietoSana FIFO principu
("pirmais ieksa - pirmais
ara"). Organoleptiski/sensori
noverté izejvielu
raksturojosas Tpasibas péc
noteiktiem kritérijiem.

Pienem izejvielas
atbilstosi
pavaddokumentiem un
izejvielu pienemsanas
kontroles kritérijiem.
Izejvielu izvietoSana un
lietoSana izmanto FIFO
principu ("pirmais ieksa -
pirmais ara"). Analizé
izejvielu organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus. Patstavigi veic
dazadu izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
receptlru un

Darba vidé pienem
izejvielas atbilstosi
pavaddokumentiem un
izejvielu pienemsanas
kontroles kritérijiem.
Izejvielu izvietoSana un
lietoSana izmanto FIFO
principu ("pirmais ieksa -
pirmais ara"). Analizé
izejvielu organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus. Patstavigi veic
dazadu izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
receptlru un
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tehnologisko karsu
nosacijumiem.

tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Sver un dozeé izejvielas ar
meEriericém un
mérinstrumentiem.

Precizi sver un dozé
produktus/izejvielas,
ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus.

Darba vidé precizi sver
un doze
produktus/izejvielas,
ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus.

Veic izejvielu pirmapstradi
atbilstoSi darba uzdevumam
un tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Patstavigi veic dazadu
produktu/izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Darba vidé patstavigi veic
dazadu produktu/izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

3. Spéj: gatavot édienus un

dzérienus, t.sk. starpproduktus,

atbilstosi partikas produktu un
édienu veidiem, ievérojot
tehnologisko karsu prasibas.

80% no modula
kopéja apjoma

Gatavo

atbilstosi produkta veidam:
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) édienus;
- zivju un juras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
édienus;

- miltu édienus;

- piena, piena produktu un
olu édienus;

- vegetarus, diétiskus
édienus (bezgluténa u.c.).

Gatavo daudzveidigus
&dienus un dzérienus no
katras partikas produktu
grupas, lietojot
atbilstosos produktus, un
izvérté/ savlaicigi novers/
paredz iesp&jamas
izmainas édienu
gatavosana (jebkura
tehnologijas posma vai
saistiba ar to):

- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus;

- zivju un jaras produktu
édienus;

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus;

- miltu édienus;

- piena, piena produktu
un olu édienus;

- vegetarus, diétiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.).

Darba vidé gatavo
daudzveidigus €dienus un
dzeérienus no katras
partikas produktu grupas,
lietojot atbilstoSos
produktus, un izvérte/
savlaicigi novérs/ paredz
iespéjamas izmainas
edienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistiba ar to):
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus;

- zivju un jaras produktu
édienus;

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus;

- miltu édienus;

- piena, piena produktu
un olu édienus;

- vegetarus, diétiskus
édienus (bezgluténa
u.c.).
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Gatavo edienus atbilstosi
édiena un dzériena veidam:
— aukstas un karstas
uzkodas;

- mérces;

- zZupas;

- otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.);

- saldos édienus;

— dz€érienus.

Gatavo daudzveidigus
&dienus atbilstosi édiena
un dzeriena veidam,
lietojot atbilstoSus
produktus, un
izverté/savlaicigi
novérs/paredz
iesp&jamas izmainas
édienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistiba ar to):
— aukstas un karstas
uzkodas;

- mérces;

- zupas;

— otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

- saldos édienus;

— dzérienus.

Novérteé gatavo €dienu un
dzeérienu kvalitates
raditajus.

Darba vidé gatavo
daudzveidigus €dienus
atbilstosi édiena un
dzériena veidam, lietojot
atbilstosus produktus, un
izverté/savlaicigi
novérs/paredz
iesp&jamas izmainas
edienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistiba ar to):
- aukstas un karstas
uzkodas;

- meérces;

- zupas;

— otros édienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

- saldos édienus;

- dzérienus.

Novérteé gatavo €dienu un
dzérienu kvalitates
raditajus.

Gatavo vienkarsus un
tradicionalus (raksturigus
Latvijai) edienus, izmantojot
atbilstoSus un sezonalus
produktus.

Gatavo daudzveidigus
tradicionalus un
autentiskus €dienus un
izstradajumus,
izmantojot dazadus
sezonalus (raksturigus
Latvijai) produktus/
izejvielas, materialus.

Darba vidé gatavo
daudzveidigus
tradicionalus un
autentiskus €dienus un
izstradajumus,
izmantojot dazadus
sezonalus (raksturigus
Latvijai) produktus/
izejvielas, materialus.

Izvélas atbilstosus traukus,
piederumus un noformésanas
materialus, gatavo
elementarus noformésanas
elementus, ievérojot higiénas
u.c. prasibas.

Karto visas &diena
sastavdalas atbilstosi

Edienu noformésana
radosi lieto atbilstoSus
materialus, traukus,
piederumus u.c., iesaka
vismaz divus alternativus
noformé&sanas variantus,
noformé vienlaicigi
vairakus édienus,

Darba vidé édienu
noformé&sana radosi lieto
atbilstosus materialus,
traukus, piederumus u.c.,
iesaka vismaz divus
alternativus
noformé&sanas variantus,
noformé vienlaicigi
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tehnologiskajai kartei
klasiskaja izvietojuma stila.

izmanto édiena klasiska
un moderna izvietojuma
stilu.

vairakus €dienus,
izmanto édiena klasiska
un moderna izvietojuma
stilu.

Sagatavo édienus
pasniegSanai atbilstosi
pasniegSanas metodei, ievéro
higiénas (t.sk. pasniegsanas
temperatiras) prasibas.

Sagatavo dazadus
édienus pasniegsanai
atbilstoSi pasniegSanas
metodei, t.sk. veido
édiena noformé&sanas
elementus individualai
porcijai un lielaka
daudzuma.

Darba vidé sagatavo
dazadus édienus
pasniegsanai atbilstosi
pasniegSanas metodei,
t.sk. veido édiena
noformésanas elementus
individualai porcijai un
lielaka daudzuma.

4. Spéj: atbildigi nodrosinat
produktu/ izejvielu,
starpproduktu un gatavo edienu
racionalu apriti uznémuma.

3% no modula
kopéja apjoma

Nosaka uzglabasanas rezimu
visam produktu grupam.

Pieméro produktu
uzglabasana mérijumu un
kontroles prasibas,
produktu grupu saderibu,
produktu uzglabasanas
prasibas (temperaturas,
mitrums, ilgums u.c.).

Darba vidé pieméro
produktu uzglabasana
merijumu un kontroles
prasibas, produktu grupu
saderibu, produktu
uzglabasanas prasibas
(temperatiras, mitrums,
ilgums u.c.).

Ievéro racionalas aprites
prasibas (noliktava, razosana,
u.c.), kas saistitas ar
razosanu posmos,
piemérojoties razosanas
plusmas secibai uznémuma.

Piemé&ro rotacijas principu
produktu, izejvielu,
starpproduktu un gatavo
édienu aprité. Precizi
registré produktu,
izejvielu, starpproduktu
un gatavo édienu
izsekojamibas apriti
pierakstos.

Darba vidé piemeéro
rotacijas principu
produktu, izejvielu,
starpproduktu un gatavo
€dienu aprité. Precizi
registré produktu,
izejvielu, starpproduktu
un gatavo édienu
izsekojamibas apriti
pierakstos.

Veic atseviskus darbus un
sagatavo
produktus/izejvielas,
starpproduktus un gatavos
édienus/ dz€érienus islaicigai
un ilglaicigai uzglabasanai.
Ievéro noteiktos realizacijas
terminus - produktiem,
izejvielam, starpproduktiem
un gatavajiem édieniem.

Sagatavo produktus/
izejvielas, starpproduktus
un gatavos édienus/
dzérienus islaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai.
Ievéro uznémuma
noteiktos realizacijas
terminus.

Darba vidé sagatavo
produktus/ izejvielas,
starpproduktus un
gatavos édienus/
dzérienus islaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai.
Ievéro uznémuma
noteiktos realizacijas
terminus.
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5. Spé&j: veidot tehnologisko un
uzskaites dokumentaciju.

5% no modula
kopéja apjoma

Lieto matematiskos aprékinus
darba uzdevumu veiksanai -
veidojot tehnologiskas un
kalkulacijas kartes.

Precizi aprekina €diena
vai dzériena
pagatavosanai
nepiecieSamo izejvielu/
produktu daudzumu un
édiena pasSizmaksu.

Darba vidé precizi
aprékina €diena vai
dzériena pagatavosanai
nepiecieSamo izejvielu/
produktu daudzumu un
ediena pasizmaksu.

Veido édienkartes sadarbiba
ar kolégiem, ievéro édienu
grupu secibu.

Veido daudzveidigas
édienkartes, t.sk.
pasutijuma édienkartes,
ievérojot veseliga uztura
pamatprincipus, klientu
pieprasijumu u.c.
prieksnoteikumus.

Darba vidé veido
daudzveidigas
€dienkartes, t.sk.
pasutijuma édienkartes,
ievérojot veseliga uztura
pamatprincipus, klientu
pieprasijumu u.c.
priekSnoteikumus

Uzskaita aprité esosas
izejvielas u.c.

Veic precizus ierakstus
parskatos par
izmantotajam izejvielam.

Darba vidé veic precizus
ierakstus parskatos par
izmantotajam izejvielam.

6. Spéj: atbildigi koordinet
pasitijuma izpildi, nodrosinot
informacijas apmainu un
sadarbibu uznémuma.

5% no modula
kopéja apjoma

AtbilstoSi pasttijumam:

— pieméro édienu
pasniegsSanai un galda
klajumam atbilstoSus traukus
un piederumus,

- nodrosSina pasniegSanas
prasibas viesu vélmes,

— sadarbojas pasutijumu
izpildé ar iesaistitajiem
darbiniekiem.

Veic savlaicigu un
kvalitativu pasutijuma
(édinasanas
pakalpojuma) izpildi
pilniba sadarbiba ar
iesaistitajam pusém
(viesis, kolégi u.c.):

- izveido korektu/
saprotamu pasdutijuma
dokumentaciju,

- nodrosina visu ar
édienu pasniegsanu
saistito resursu racionalu
izmantosSanu.

Darba vidé veic savlaicigu
un kvalitativu pasiatijuma
(édinasanas
pakalpojuma) izpildi
pilniba sadarbiba ar
iesaistitajam pusém
(viesis, kolégi u.c.):

- izveido korektu/
saprotamu pasutijuma
dokumentaciju,

- nodrosina visu ar
édienu pasniegsSanu
saistito resursu racionalu
izmantoSanu.
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Modula “Edienu gatavosanas pamatiemanas” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot un noformét dazadus brokastu &dienus, karstos un aukstos dzérienus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Organoleptiski novéertét produktu un izejvielu kvalitati.
2. Veikt produktu pirmapstradi.

3. Gatavot vienkarsus édienus un uzkodas.
4. Pasniegt aukstas un karstas uzkodas.

Apgdti A un B dalas moduli.

Modula “Edienu gatavo$anas pamatiemanas” apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma parbaudijuma
paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta

macisanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Edienu gatavo$anas pamatiemanas" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetendu

pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “Edienu gatavo$anas pamatiemanas” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augsts

1. Sp€&j: organoleptiski/ sensori
novértét produktu un izejvielu
kvalitati.

Zina: produktu un izejvielu
raksturojumu,personisko un
darba higiénu, individualos darba
aizsardzibas lidzek]|us.

ipatsvars %
5 % no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Nosauc un visparigi raksturo
partikas produktu/izejvielu
kvalitates ipasibas,
uzturvértibu un uzturvielas -
olbaltumvielas, oglhidrati,

tauki, vitamini, mineralvielas.

apguves limenis
Patstavigi
organoleptiski/sensori
novéerté partikas
produktus/izejvielas ar
manu organiem un nosaka
to smarzu, krasu, garsu,
arejo izskatu u.c.

apguves limenis
Novérté
organoleptiski/sensori
vismaz 5 partikas
produktu/ izejvielu
kvalitates raditajus
(pieméram: maize, piena
produkti, msvaigi augli,
darzeni u.c.), raksturojot
smarzu, krasu, garsu, aréjo
izskatu u.c..
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Izprot: produktu un izejvielu
kvalitates prasibas.

10 % no modula
kop€&ja apjoma

Ievéro personiskas un darba
higiénas prasibas &dienu
gatavosanas procesos.

Pieméro personiskas un
darba higiénas prasibas
€dienu gatavosanas
procesos, nepielaujot
piesarnojuma riskus.

Definé personiskas un
darba higiénas prasibas
sava darba uzdevuma
ietvara (paskontroles lapa).

2. Spéj: veikt produktu
pirmapstradi.

Zina: produktu pirmapstrades
veidus, darba drosibas un darba
aizsardzibas prasibas,
personiskas un darba higiénas
prasibas, individualos darba
aizsardzibas lidzek]|us.

Izprot: pirmapstrades nozimi

kvalitativa édiena pagatavosana.

35% no modula
kop€&ja apjoma

Nosauc pirmapstrades un
sakotn€jas apstrades veidus
un procesus, lieto tos péc
noradijumiem, ievérojot
drosus darba panémienus.

Raksturo pirmapstrades un
sakotn€jas apstrades
veidus un procesus.
Patstavigi tos lieto,
ievérojot drosus darba
panémienus, higiénas
prasibas.

Izverté pirmapstrades un
sakotn€jas apstrades
veidus, procesus , ka ari
aprikojuma un tehnologisko
iekartu piemérosanu
pirmapstrades procesos.

Veic darzenu un auglu
pirmapstradi saskana ar
noradijumiem, izvéloties
atbilstosus instrumentus,
ievérojot darba aizsardzibas,
un darba higiénas prasibas.

Patstavigi veic darzenu un
auglu pirmapstradi,
izvéloties atbilstosus
aprokojumu, ievérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba
higiénas prasibas, pamato
savu izvéli.

Pieméro
pirmapstrades/sakotnéjas
apstrades darbibas
vairakam izejvielam
(darzeni, augli u.c.) -
izejvielu skiroSana,
mazgasana, mizosana,
skaloSana, grieSana u.c.

Veic zivju un juras produktu
pirmapstradi atbilstosi
noradijumiem, ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi veic zivju un
juras produktu
pirmapstradi, ieveérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba
higiénas prasibas.

Pieméro
pirmapstrades/sakotnéjas
apstrades darbibas
izejvielam (svaigi, saldéti
Zivju un juras produktiu.c.)
-izejvielu skirosana,
mazgasana, atlaidinasana,
griesana u.c.

Veic galas pirmapstradi
atbilstosSi noradijumiem,
ievérojot darba aizsardzibas,
personiskas un darba higiénas
prasibas.

Patstavigi veic galas
pirmapstradi, ievérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba
higiénas prasibas.

Pieméro
pirmapstrades/sakotné&jas
apstrades darbibas
izejvielam (svaiga,
atdzeséta, saldéta gala
u.c.) -atdzesésana,
atlaidinasana u.c.

Veic par€jo produktu
pirmapstradi, ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Veic paréjo produktu
pirmapstradi, ievérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba

Pieméro
pirmapstrades/sakotnéjas
apstrades darbibas
izejvielam - graudaugiem
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higiénas prasibas, kontrolé
un korigé darba procesu.

parstrades produktiem,
olam, piena parstrades
produktiem u,c

3. Spéj: pagatavot vienkarsus
édienus, karstos un aukstos
dzeérienus.

Zina: produktu termiskas
apstrades pamatpanémienus,
paligpanémienus un kombiné&tos
panémienus., édienu, karsto un
auksto dzérienu gatavoSanas
tehnologijas, tehnologisko
iekartu lietoSanas noteikumus,
darba drosibas un darba
aizsardzibas prasibas, personisko
un darba higiénu, individualo
darba aizsardzibas lidzek|u
lietoSanas prasibas..

Izprot: édienu, karsto un auksto
dzérienu gatavosanas
tehnologijas procesus.

35 % no modula
kop€&ja apjoma

Gatavo brokastu aukstas un
karstas uzkodas atbilstosi
noradijumiem, ieveérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo brokastu
aukstas un karstas
uzkodas, ieverojot darba
aizsardzibas, personigas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo brokastu
aukstas un karstas
uzkodas, piemérojot
tehnologiskas

kartes, higiénas un
kvalitates prasibas, ka arl
izmantojot termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpanémienus un
kombinétos panémienus.

Gatavo olu un biezpiena
€dienus atbilstosi
noradijumiem, ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo olu un
biezpiena édienus, ievérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba
higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo olu un
biezpiena édienus,
piemérojot tehnologiskas
kartes, higiénas un
kvalitates prasibas, ka arl
izmantojot termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpanémienus un
kombinétos panémienus.

Gatavo graudaugu parstrades
produktu édienus atbilstosi
noradijumiem, ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo
graudaugu parstrades
produktu édienus, ievérojot
darba aizsardzibas,
personiskas un darba
higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo
graudaugu parstrades
produktu édienus
piemérojot tehnologiskas
kartes, higiénas un
kvalitates prasibas, ka arl
izmantojot termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpanémienus un
kombinétos panémienus.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Gatavo aukstos un karstos
dzérienus atbilstosi
noradijumiem, ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas un
darba higiénas prasibas.

Patstavigi gatavo aukstos
un karstos dzeérienus,
ievérojot darba
aizsardzibas, personiskas
un darba higi€énas prasibas.

Patstavigi gatavo aukstos
un karstos dzeérienus,
piemérojot tehnologiskas
kartes, higiénas un
kvalitates prasibas, ka arl




175

izmantojot termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpanémienus un
kombinétos panémienus.

4. Spé&j: noforméet un pasniegt
aukstas un karstas uzkodas.

Zina: auksto un karsto uzkodu
noformésanas un pasniegSanas
pamatprincipus.

Izprot: auksto un karsto uzkodu
garsas ipasibu saderibu.

10% no modula
kopé&ja apjoma

P&c noradijumiem lieto
noformésanas produktus un
izejvielas auksto un karsto
uzkodu noformésana.

Lieto noformé&sanas
produktus un izejvielas
auksto un karsto uzkodu
noformesana.

Veido vienkarsus
noformésanas
pamatelementus no uzkodu
vai édiena sastavdalam,
t.sk. no darzeniem,
zalumiem, augliem.

Izvélas traukus un galda
piederumus péc noradém,
pasniedz aukstas un karstas
uzkodas.

Izvelas traukus un galda
piederumus péc noradém,
pasniedz aukstas un
karstas uzkodas.

Sagatavo traukus un
piederumus auksto un
karsto uzkodu
noformésanai un
pasniegSanai pietiekama
daudzuma,un kvalitate
atbilstoSi to pasniegSanas
veidam, temperatirai.
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Modula “"Bara uzkodu un sagatavju gatavosana” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot dzérienu, kokteilu uzkodu sagataves un uzkodas baros.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Nodrosinat produktu/izejvielu apriti bara.
2. Veidot dazadas sarezgitibas sagataves dzérieniem, kokteiliem un uzkodam bara.
3. Gatavot un pasniegt dazadas sarezgitibas bara uzkodas.

Apgdati A un B dalas moduli.

Modula "Bara uzkodu un sagatavju gatavosana" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Bara uzkodu un sagatavju gatavosana" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu
pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Bara uzkodu un sagatavju gatavosana” saturs

Sasniedzamais macisanas

rezultats

1. Spé&j: nodrosSinat
produktu/izejvielu apriti bara.

Zina: produktu apriti dazados
terminos, kvantitati un kvalitati
ietekméjosos faktorus.

Izprot: produktu pasutijuma
planosanas un patérétaju
pieprasijuma ietekmi uz kopé&jo
bara/restorana darbibu.

Sasniedzama
MEIELES
rezultata
ipatsvars %
25% no modula
kopé&ja apjoma

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Videjs

apguves limenis
Sagatavo informaciju
produktu pasttijumam
noteiktam laika posmam
atbilstosi bara édienkartei un
dzérienu kartei un veido
plana uzmetumu.

Optimals

apguves limenis
Patstavigi veido produktu
pasutijumu noteiktam laika
posmam atbilstosi bara
édienkartei un dzérienu
kartei, nemot véra
paredzamo uznémuma
noslodzi.

Augsts

apguves limenis
Sagatavo nepiecieSamo
produktu sarakstu,
balstoties uz bara
édienkarti un dzérienu
karti, dzérienu , uzkodu un
édienu apriti, vidéjo
uzkodu, dzérienu un
kokteilu patérinu).

Uzkaita produktu aprites
posmus bara (pastiSana,
sanemsana, uzglabasana,
realizacija).

Raksturo bara produktu
aprites posmus, skaidro
galvenos produktu kvalitati
ietekmé&joSos faktorus.

Veic detalizéta saraksta
izstradi noteiktas produktu
un/vai dzérienu grupas
apritei bara, ievérojot to
realizacijas terminus,
uzglabasanas apstak|us,
terminus (atbilstosi
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marké&jumam u.c.),
ievérojot principu "pirmais
ieksa - pirmais ara" un
citus nosacijumus.

2. Spéj: gatavot dazadas
sarezgitibas sagataves
dzérieniem, kokteiliem un
uzkodam bara.

Zina: produktu un izejvielu
raksturojumu, receptes un

tehnologiskas kartes, sagatavju
un ledus glabasanas noteikumus.

Izprot: sagatavju gatavoSanas
pamatprincipus un tehnologijas.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Vispareji raksturo
produktus/izejvielas:

- dzé&rieniem un kokteiliem;
- bara uzkodam.

Noverte tos
organoleptiski/sensori un
skaidro to kvalitates
raditajus

Raksturo produktu/
izejvielu uzturvértibu,
kvalitates raditajus.

Sagatavo nepiecieSamo
izejvielu sarakstu pa
produktu grupam,
balstoties uz noteiktu
dzeérienu, kokteilu
receptém, raksturo katras
grupas izejvielu kvalitates
kritérijus.

Gatavo noteiktu

produktu/izejvielu sagataves

(t.sk veic izejvielu
pirampstradi), nosauc
realizacijas terminus.

Atbilstosi tehnologiskajai
kartei gatavo produktu/
izejvielu sagataves, skaidro
uzglabasanas un
realizacijas apstaklus un
terminus.

Gatavo dazadas
sarezgitibas dzérienu un
kokteilu sagataves,
atbilstosi tehnologiskajam
kartém,nodrosina to drosu
un higiénisku uzglabasanu
atbilstoSos un neatbilstoSos
(nepiemérotos) apstaklos.

Gatavo noteiktu

produktu/izejvielu sagataves

bara uzkodam, skaidro
higiénas noteikumu
ievérosanu gatavosanas
laika.

Atbilstosi tehnologiskajai
kartei gatavo produktu/
izejvielu sagataves bara
uzkodam, skaidro
uzglabasanas un
realizacijas apstaklus un
terminus.

Gatavo dazadas
sarezgitibas dazadas
sarezgitibas bara uzkodu
sagataves atbilstosi
tehnologiskajam
kartém,nodrosina to drosu
un higiénisku uzglabasanu
atbilstoSos un neatbilstoSos
(nepiemérotos) apstaklos.

3. Spé&j: gatavot un pasniegt

dazadas sarezditibas bara
uzkodas.

Zina: dazadu bara uzkodu
gatavosanas tehnologijas,

noformé&sanas un pasniegSanas
nosacijumus, higi€énas prasibas.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Uzskaita bara uzkodu grupu
veidus (aukstas un karstas;
saldas, salas u.c.) ar

piemériem (no katras grupas

vismaz 3).

Raksturo bara uzkodu
grupu veidus ar piemériem
(no katras grupas vismaz
6).

Izvérté piedavatos uzkodu
veidus (aukstas un karstas;
saldas, salas u.c.) dazada
veida baros.

Lieto tehnologiskas iekartas
un aprikojumu uzkodu
gatavosana, ievéro darba
drosibas noteikumus.

Patstavigi lieto
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu uzkodu
gatavosana, ievéro darba
drosibas, iekartu

Dazadas sarezgitibas bara
uzkodu gatavosanai,
sagatavo tehnologiskas
iekartas un aprikojumu,
piemérojot darba drosibas,




178

Izprot: bara uzkodu kvalitati
ietekmé&josSos faktorus.

ekspluatacijas un higi€nas
noteikumus.

iekartu lietoSanas un
higiénas noteikumus.

45% no modula
kop€&ja apjoma

Gatavo bara aukstas un
karstas uzkodas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,

ievérojot higi€énas prasibas.

Patstavigi gatavo bara
aukstas un karstas
uzkodas, kas atbilst
tehnologiskajai kartei,

ievérojot higiénas prasibas.

Gatavo dazadas
sarezgitibas bara uzkodas;
noformé atbilstosi uzkodas
sastavdalam, specifikai;
trauka un piedrumu
veidam, paniegsSanas
veidam u.c.

Nosauc bara uzkodu grupu
pasniegSanas nosaclijumus
(uzglabasanas apstaklus,
realizacijas laikus).

Nosauc bara uzkodu grupu
pasnhiegSanas nosaclijumus
(uzglabasanas apstaklus,
realizacijas laikus) un
raksturo novirzu
(pasniegSanas
temperaturas
neievérosana, realizacijas
terminu neievérosSana u.c.)
ietekmi uz uzkodu kvalitati
(vizualo, garsas u.c.).

Sagatavotas pasniedz bara
uzkodas atbilstosa
temperatura, vizuali
efektigi un pievilcigi -
saskana ar tarukiem un
piederumiem, sakartotas
péc krasam, tekstdram vai
veidiem u.c.
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Modula “"Maizes gatavosanas un cepsanas pamati” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot maizes izstradajumus un cept
maizi.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cepSanai.
2. Precizi sagatavot izejvielas, produktus, materialus un piedevas atbilstosi maizes veidam.
Modula 3. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot tehnologiskas kartes nosacijumus rudzu maizei, kviesu
uzdevumi maizei, jaukto miltu maizei, specialajai/ipasajai maizei (griku, kukurdzas u.c.).
4. Pé&c konditora noradijumiem veidot maizes izstradajumus.
5. Piemérot un nodroSinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepSanas rezimu.
6. Apstradat un noformé&t gatavo maizi un tas izstradajumus.
Modula Apgduti A un B dalas moduli.

ieejas nosacijumi

Modula "Maizes gatavoSanas un cepSanas pamati" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma
Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novértésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.
Modula nozime un Modulis "Maizes gatavosanas un cepSana pamati" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu
vieta karte pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Maizes gatavosanas un cepsanas pamati” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas apguves limenu apraksti

rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis

1. Spé&j: sagatavot tehnologiskas | 10% no modula Apraksta 1. Pamato receptiras un Veic vienkarsuis aprékinus
iekartas, aprikojumu un kopé&ja apjoma [Tmennreceptiru atskiribu tehnologiskajas kartés tehnologiskajas kartes
piederumus atbilstosa maizes no tehnologiskajam uzradamas informacijas | receptiras doto produktu
veida cepsSanai. kartém, izskaidro un mérvienibu saistibu, | daudzumus

uzradamo informaciju un parveido citas uzraditas | gramos/kilogramos pareiza
Zina: maizes gatavosSanas mérvienibas. mérvienibas pieraksta. Raksturo
tehnologiskas iekartas un to starptautiskas tehnologiskas kartes
lietoSanas noteikumus, specifisko mervienibu sistémas atskiribas no receptiras -
aprikojumu, piederumus un to (SI) svara vienibas (g, tehnologiskos miklu
lietojumu. kg u.tml.). gatavosanas un talakos

posmus.
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Izprot: tehnologisko iekartu,
aprikojuma un piederumu
atbilstibu maizes veidam un
specifikai.

Nosauc un visparigi
raksturo maizes
gatavosanas un cepSanas
iekartas un aprikojumu, un
visparéjos lietoSanas
noteikumus.

Izvérté maizes
gatavosanas un
cepsSanas iekartu un
aprikojuma specifiku,
lietoSanas prasibas un
atbilstibu maizes veidam
un specifikai.

Izverté pieejamas maizes
gatavosSanas un cepSanas
iekartas un aprikojuma
tehnisko un higiénas
stavokli, gatavibu
tehnologiskajiem procesiem.

Peéc konditora
noradijumiem sagatavo
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu, parbauda to
atbilstibu higiénas
prasibam un gatavibu
razosSanas procesiem.

Patstavigi sagatavo
tehnologiskas iekartas
un aprikojumu,
parbauda to gatavibu un
atbilstibu razosanas
procesiem, ievérojot
higiénas prasibas, darba
un vides aizsardzibas
prasibas, ka ari izskaidro
iekartu ekspluatacijas
prasibas.

Sagatavo maizes
gatavosanas un cepSanas
iekartas un aprikojumu,
ievérojot tehnologiskas
instrukcijas nosacijumus,
precizi pielagojot
temperatiiras rezZimu
konkrétajam miklas un
starpproduktu veidam,
iekartu drosas lietoSanas
prasibam.

2. Spéj: precizi sagatavot
produktus/ izejvielas, materialus
un piedevas atbilstosi maizes
veidam.

Zina: produktu/ izejvielu un
piedevu sagatavosanas veidus
un daudzuma apréekinus.

Izprot: maizes un izstradajumu
produktu/izejvielu un piedevu
sagatavosanas tehnologiskos
procesus.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Visparigi raksturo
produktu/izejvielu un
piedevu kimisko sastavu un
uzturvértibu, materialu
veidus un lietojumu.

Detalizéti raksturo un
pamato dazadu izejvielu
kvalitates raditajus,
uzglabasanas saderibu,
organoleptiskas/
sensoras vértéSanas
raditajus, materialu
raksturigas ipasibas un
lietojumu.

Izverte partikas
produktu/izejvielu grupas -
to kimisko sastavu un
Tpasibu kopumu (aré&jais
izskats, krasa, smarza,
konsistence, uzturveértiba,
izmantosana, nekaitigums).
Izverte to lietoSanu un sija
atbilstibu dazadas maizes un
tas izstradajumu
izstradajumu receptdras.

Sija miltus péc konditora
noradijumiem.

Sija miltus ar
atbilstosam iekartam
un/vai aprikojumu,
skaidro sijasanas
ietekmi uz talako
tehnologisko procesu un
maizes kvalitati.

Sija miltus manuali
(aprikojums) vai ar
tehnologisko iekartu
palidzibu, parbaudot ari péc
izsijasanas to struktdru.

Sagatavo dazadus
produktus/izejvielas un
materialus - veic to
pirmapstradi, ievérojot

Sagatavo dazadus
produktus/izejvielas un
materialus - veic to
pirmapstradi, ievérojot

Sagatavo izejvielas,
produktus, materialus un
piedevas - miltus, cukuru,
taukvielas, cepamo pulveri
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higi€nas prasibas un
receptliras nosacijumus.

higiénas prasibas,
izejvielu veidu, kvalitati
un sastavu, receptiras
prasibas un citus
prieksSnoteikumus.

u.c. — atbilstosi receptirai,
higiénas prasibam.

Izmanto sagatavoSanas
darba dazadus
pirmapstrades panémienus -
sijasanu, mazgasanu, u.c.,
ievérojot receptlras un
tehnologiskas kartes
prasibas

3. Spéj: gatavot dazadu miltu
maizes miklas, ieveérojot
tehnologiskas kartes
nosaclijumus.

Zina: maizes daudzveidibu un
iedalijumu (t.sk. bezgluténa
izstradajumu), maizes
gatavosanas un razoSanas
pamata un papildu izejvielas,
maizes razoSanas receptiras,
t.sk. klasiskas Latvijas rudzu
maizes, recepturas.

Izprot: plaucéjuma, ierauga,
iejavas un miklas gatavosanas
panémienus; ierauga,
plaucéjuma un miklas kvalitates
prasibas; maizes razoSanas
tehnologisko procesu
rezimus/parametrus.

30% no modula
kopé&ja apjoma

Ievérojot recepturu, gatavo
kviesu miltu miklu,
organoleptiski/sensori
parbauda miklas 1pasibas.

Ievérojot receptiru,
gatavo kviesu miltu
miklu péc dazadiem
panémieniem,
organoleptiski/sensori
parbauda un raksturo
miklas Tpasibas.

Raksturo dazadu miltu
maizes miklu veidus - rudzu,
kvieSu, jaukto miltu miklu,
specialo/ 1paso (griku,
kukuridzas u.c.) miltu miklu
ipaSibas, apraksta to kimisko
sastavu un 1pasibu kopumu
(ar€jais izskats, krasa,
smarza, konsistence,
uzturvértiba).

Sadarbiba ar konditoru
sensori noverté
sagatavotas pamata un
papildu izejvielas un to
atbilstibu noteiktai miklai,
izejvielu raksturigas
ipasibas un kvalitates
raditajus peéc noteiktiem
kritérijiem.

Analizeé pamata un
papildu izejvielu
kvalitates raditaju
atbilstibu, izveérté
izejvielu raksturojosas
ipasibas un kvalitates
raditajus pec noteiktiem
krité€rijiem

Izverte partikas izejvielu
atbilstibu maizes veidiem

- rudzu maizei;

- kvieSu maizei;

- jaukto miltu maizei;

- specialajai/ipasajai maizei
(griku, kukurtuzas u.c.).

to dazado kimisko sastavu
un Tpasibu kopumu (aré&jo
izskatu, krasu, smarzu,
konsistenci, uzturvértibu,
izmantoSanu, nekaitigumu).

Nosauc plauc€juma, iejavas
un ierauga gatavosanas
principus.

Izverté izejvielu, to
temperaturas u.c.
faktoru ietekmi uz
plaucéjuma, iejavas un
ierauga gatavosanas
procesu.

Gatavo plaucéjumu, ieraugu
un iejavu dazadiem maizes
veidiem.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucéjumu/
iejavu/ieraugu, mica un

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucéjumu/
iejavu/ieraugu, noteikta

Mica maizes miklu atbilstosi
miltu veidam un malumam,
t.sk. tradicionalo Latvijas
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apstrada miklu noteikta
seciba, uzklausot konditora
noradijumus.

seciba un temperatura
mica un apstrada miklu
atbilstosi tehnologiskajai
kartei.

rudzu un kviesu miltu
maizes miklu, ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus.

Ievéro miklas raudzésanas
tehnologiskos procesus.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudzéSanas
laika péc konditora
noradijumiem.

Uzrauga miklas kvalitates
izmainas raudzésanas laika
un novérté miklas gatavibu
gala faze.

4. Spé&j: péc konditora
noradijumiem veidot maizes
izstradajumus.

Zina: miklu gatavosanas
tehnologijas un panémienus,
miklas izstradajumu gatavosanas
tehnologiskos procesus un
rezimus, izstradajumu veidus un
to gatavosanas tehnologijas.

Izprot: miklas izstradajumu
gatavoSanas tehnologiskos
procesus un rezimus.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Veic dalisanas darbibas
saskana ar konditora vai
tehnologiskaja instrukcija
noteikto miklas dalisanas
panémienu - ar
rokam/manuali vai
mehaniski ar iekartu -
miklas dalitaju.

Parbauda miklas svaru,
veido izstradajumus ar
rokam vai mehaniski,
ievéro racionalus,
precizus un drosus
darba panémienus.

Uzrauga un pieméro miklas
dalisanu atbilstosi
izstradajuma veidam
noteikta daudzuma un svara
ar rokam un/vai mehaniski,
parbauda miklas svaru.

Formé miklas sagataves (ar
rokam) atbilstosi
noteiktajam tehnologiskaja
instrukcija un konditora
noradijumiem.

Formé un veido miklas
sagataves ar rokam vai
mehaniski, korige
iesp€jamas kludas
procesa.

Veic miklas formésanu,
veidojot miklas sagataves
noteiktiem maizes veidiem,
nosakot miklas
veidoSanas/formésanas
veidu.

Apstrada raudzétas miklas
sagataves pirms cepsanas.

Parrauga raudzésanas
procesus, veic sagatavju
virskartas tehnologisko
apstradi (iegriezumi,
iespiedumi u.c.).

Veic miklas sagatavju
tehnologisko un dekorativo
apstradi pirms cepsanas.

5. Spé&j: piemérot un nodrosinat
katram maizes un tas
izstradajuma veidam atbilstosu
cepsSanas rezZimu.

Zina: tehnologiskas instrukcijas,
cepSanas rezimus un veidus.

Izprot: procesus un izmainas
maizé un tas izstradajumos
cepsanas laika.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc maizes cepSanas
rezimus visiem maizes
veidiem, maizes cepSanas
laika ievéro tehnologiskaja
instrukcija noteikto
cepSanas temperatidru un
laiku.

Patstavigi cep dazada
veida maizi un
izstradajumus, pamato
cepSanas rezima izveli,
sadarbiba ar konditoru
veic cepSanas procesa
korekcijas.

NodrosSina tehnologisko
iekartu gatavibu maizes
cepsSanai atbilstosi maizes
veidam, veic cepSanas
procesa korekcijas.

Skaidro vizualas izmainas,
kas notiek mikla cepsanas
laika.

Skaidro izmainas, kas
notiek mikla un maizée
cepSanas laika. Raksturo
organoleptiskas/
sensoras kvalitates

Cep dazada veida maizi,
ievérojot paredzétos
cepSanas reZimus un
specifiskas ipatnibas, ,
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izmainas un raditajus un
nosaka maizes gatavibas
pakapi.

uzraugot kvalitates raditaju
izmainas cepsanas laika.

6. Sp€j: apstradat un noformét
gatavo maizi un tas
izstradajumus.

Zina: pécapstrades panémienus,
apstrades metodes, materialus
un tehnologijas.

Izprot: izstradajumu kvalitates
raditaju izvértéSanu sadarbiba ar
konditoru.

15% no modula
kop€&ja apjoma

Veic gatavas maizess
pécapstrades darbibas.

Apstrada gatavas maizes
virsmu ar dazadiem
produktiem (cietes
klisteris, tdens, u.c.).

Apstrada un noformé
gatavas maizes un maizes
izstradajumu virsmu ar
dazadiem produktiem,
metodém un panémieniem,
racionali izmantojot visus
resursus.

Organoleptiski/sensori
novérté

- kviesu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes
izstradajumu

kvalitati, nosauc un analizé
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski/sensori
Nnoverté

- kviesu maizes

- rudzu maizes

- specialo maizes
izstradajumu

kvalitati, skaidrojot tas
svarigakos raditajus.
iesp€jamo defektu
célonus un novérsanas
iespéjas.

RUpigi izvérté gatavas
maizes un maizes
izstradajumu kvalitates
raditajus ar sensoram
metodém - ar€jais izskats
un forma, garozas 1pasibas,
mikstuma porainiba,
mikstuma struktidra un
elastiba u.c. raditajus.
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Modula “Galas produktu razosanas pamati” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas izcirst galu atbilstosi liemenu sadalisanas klasifikacijai, nodalot partika
neizmantojamos dzivnieku blakusproduktus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Identificeét un raksturot nokauto dzivnieku sugu gaju.
2. Sadaltt dzivnieka liemeni atbilstosi nokauto dzivnieku sugu liemenu sadaliS$anas shémam.
3. Identificét un nodalit partika neizmantojamos dzivnieku blakusproduktus.
4. Uzglabat un utilizét partika neizmantojamos dzivnieku blakusproduktus, nekaitéjot videi.

Apgdati A un B dalas moduli.
Pirms modula saksSanas jabit nokartotai obligatajai veselibas parbaudei.

Modula "Galas produktu razosanas pamati" apguvi novérté atbilstoSi modula nosléguma parbaudijuma
paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
macisanas rezultdta summativo vért&jumu.

Modulis "Galas produktu raZzoSanas pamati" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei

un talakizglitibai.

Modula “Galas produktu raZzosanas pamati” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vid&js

Optimals

Augsts

1. Sp€j: identificeét un raksturot
nokauto dzivnieku sugu galu.

Zina: galas markéjumus un to
nozimi galas izsekojamiba.

Izprot: nokauto dzivnieku sugu
galas nozimi kvalitativas galas
produkcijas razosana.

ipatsvars %
10% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Apraksta liemena anatomiju,
nosauc nokauta dzivnieka
skeleta pamatelementus un
muskulatiru. Nosauc un
visparigi apraksta dzivnieka
galu atkariba no dzivnieka
sugas, vecuma, dzimuma,
termiska stavokla.

apguves limenis
Skaidro liemena
anatomiju, atskir un
raksturo nokauta
dzivnieka skeleta
pamatelementus un
muskulatltru, noveérté un
skaidro dzivnieka galas
atskiribas atkariba no
dzivnieka sugas, vecuma,
dzimuma, termiska

apguves limenis
Izverté dazadu sugu,
vecuma galas struktiru,
garsu, tauku saturu un
uzturvértibu:liellops, ctka,
jérs, aita,majputni u.c.

stavokla.
Visparigi raksturo galas Skaidro galas veselibas Skaidro normativo aktu
veselibas markéjuma markésanas prasibu ievéroSanas
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pamatnostadnes, sniedz
galas markésanas piemérus
saskana ar spéka esosajiem
normativajiem aktiem un
ierobezojumiem.

pamatnostadnes,
praktisko organizaciju,
raksturo galas markésanu
ar piemériem, nemot véra
normativo aktu prasibas
un ierobezojumus.

darbibas galas markésana
un galas izsekojamiba.

Nosauc un visparigi apraksta

galas svaigumu
raksturojoSos
organoleptiskos/ sensoros
raditajus.

Novérte gaju
organoleptiski/sensori,
izskaidrojot katru galas
organoleptiska
noveértéjuma raditaju.

Veic organoleptisko
/sensoro dazadu sugu,
vecuma galas struktiras,
garsas, tauku saturu un
uzturvértibas vértésanu:
liellops, cuka, jérs,
aita,majputni u.c.,
ievérojot higiénas prasibas.

2. Spe€j: izcirst galu

mazumtirdzniecibas vajadzibam.

Zina: dzivnieku liemenu

anatomisko uzbdvi, to sadales
shé&mas un izcirSanas secibu,

iznakuma normas.

Izprot: galas izcirSanas

kvalitates un iznakuma normu

ievérosanas nozimi sekmigai
izcirstas galas realizacijai.

30% no modula
kopé&ja apjoma

Visparigi apraksta dazadu
sugu dzivnieku liemenu
atlaidinasanu un
sagatavosanu izcirSanai.

Atlaidina un sagatavo
izcirSanai dazadu sugu
dzivnieku liemenus.

Savlaicigi veic galas
sagatavosanas izcirsanai
darbibas - atlaidina un
saldetu vai sasaldétu galu/
liemenus, ievérojot
higiénas un droSibas
prasibas.

Visparigi apraksta dazadu
sugu dzivnieku liemenu
sadaliSanu gabalos, gabalu
atkaulosanu, atkauloto
gabalu sadaliSanu. Visparigi
raksturo lielo gabalu, porciju
pusfabrikatus, sikos
pusfabrikatus, zudumus,
kaulus.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, vadala
gabalos dazadu sugu
dzivnieku liemenus, veic
gabalu atkaulosanu,
atkauloto gabalu
sadalisanu. Klasificé lielo
gabalu, porciju
pusfabrikatus, sikos
pusfabrikatus, zudumus,
kaulus.

Sadala gabalos dazadu
sugu dzivnieku liemenus,
nepielaujot lielus
atkritumu/atgriezumu
procentus, ievérojot
higiénas un drosibas
prasibas.

Piedalas mazumtirdzniecibai
paredzétas liellopu galas
Skiru dalu - filejas,
lapstinas, krdtinas, sanu
(ribu) dalas, sanu (védera)
dalas, apaksstilbu, muguras
(planas, biezas) dalas u.c. -
izcirsana. Visparigi apraksta

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, veic
liellopu liemena izcirSanas
darbibas atbilstosi
mazumtirdzniecibas Skiru
dalam - filejas, lapstinas,
kratinas, sanu (ribu)
dalas, sanu (védera)

Veic liellopu liemena
izcirSanas darbibas
atbilstosi
mazumtirdzniecibas skiru
dalam - filejas, lapstinas,
kratinas, sanu (ribu) dalas,
sanu (védera) dalas,
apaksstilbu, muguras
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liellopu liemena izcirSanas
secibu, liemenim atrodoties
pakarta un gulus stavoklr.

dalas, apaksstilbu,
muguras (planas, biezas)
dalas, u.c. Salidzina
liellopu liemena izcirsanas
secibu, liemenim
atrodoties pakarta un
gulus stavokli.

(planas, biezas) dalas, u.c.,
nepielaujot lielus
atkritumu/ atgriezumu
procentus, ievérojot
higiénas un drosibas
prasibas.

Piedalas mazumtirdzniecibai
paredzéeto clikas galas skiru
dalu - karbonades, Skinka,
lapstinas, krisu gabala,
kakla u.c. - izcirsana.
Visparigi apraksta cukas
liemena izcirSanas secibu.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, veic cukas
liemena izcirsanas
darbibas atbilstosi
mazumtirdzniecibas Skiru
dalam - izcért karbonadi,
Skinki, lapstinu, krasu
gabalu, kaklu u.c. Skaidro
cikas liemena izcirsanas
secibu.

Veic ctkas liemena
izcirSanas darbibas
atbilstosi
mazumtirdzniecibas Skiru
dalam - izcért karbonadi,
skinki, lapstinu, krdsu
gabalu, kaklu u.c.,
nepielaujot lielus
atkritumu/atgriezumu
procentus, ievérojot
higiénas un drosSibas
prasibas.

Piedalas aitas, kazas liemena
izcirsana.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, zcért aitas,
kazas liemeni, raksturojot
sadaliSanas secibu.

Veic aitas, kazas liemena
sadalisanas darbibas ,
nepielaujot lielus
atkritumu/ atgriezumu
procentus, ievérojot
higiénas un drosibas
prasibas.

Piedalas putna liemena
sadalisana.

Patstavigi veic putna
liemena sadalisanu,
raksturojot sadalisanas
secibu.

Veic putna liemena
sadaliSanu, nepielaujot
lielus atkritumu/
atgriezumu procentus,
ievérojot higi€nas un
drosibas prasibas.

3. Spéj: izcirst galu édinasanas
uznémumu vajadzibam.

Zina: dzivnieku liemenu
anatomisko uzbivi, to sadales
shémas un izcirSanas secibu,
iznakuma normas.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta galvenas darbibas
un piedalas liela gabala
liellopu galas starpproduktu
izcirsana (filejas, muguras
biezas un planas dalas,
ciskas augséjas, iekS&jas un
aréjas dalas u.c.).

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, izcért liela
gabala liellopu galas
starpproduktu (fileju,
muguras biezo un plano
dalu, ciskas augséjo,
iek$€jo un aréjo dalu
u.c.).

Izcért liela gabala liellopu
galas starpproduktu (fileju,
muguras biezo un plano
dalu, ciskas augségjo,
iekS&jo un aréjo daju u.c.) ,
nepielaujot lielus
atkritumu/ atgriezumu
procentus, ievérojot
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Izprot: galas izcirSanas
kvalitates un iznakuma normu
ievéroSanas nozimi sekmigai
izcirstas galas realizacijai;
nodaliSanas nozimi kvalitativas
galas produkcijas razosana.

higiénas un droSibas
prasibas.

Apraksta galvenas darbibas
un piedalas liela gabala
cukas galas pusfabrikatu
(karbonades, skinka, ribu
dalas u.c.) izcirSana.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, izcért liela
gabala cukas galas
pusfabrikatus (karbonadi,
skinki, ribu dalu u.c.).

Izcert liela gabala cukas
galas pusfabrikatus
(karbonadi, skinki, ribu
dalu u.c.) , nepielaujot
lielus atkritumu/
atgriezumu procentus,
ievérojot higi€nas un
drosibas prasibas.

Apraksta galvenas darbibas
un piedalas aitas, kazas
liemena lielo galas
starpproduktu izcirsana.

Sekojot noradijumiem,
izcert aitas, kazas
liemena lielos galas
starpproduktus.

Sekojot noradijumiem,
izcért aitas, kazas liemena
lielos galas starpproduktus.

Apraksta galvenas darbibas
un piedalas porciju un siko
starpproduktu izcirsana no
liellopu, cukas un citas
galas. Visparigi apraksta
liellopu, ciukas, aitas galas
porciju un siko
starpproduktu sortimentu.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, izcért
porciju un sikos
starpproduktus no
liellopu, ctkas, aitas
galas.

Raksturo liellopu, cukas
un citas galas porciju un
siko starpproduktu
sortimentu.

Izcert porciju un sikos
starpproduktus no liellopu,
cukas, aitas galas,
nepielaujot lielus
atkritumu/ atgriezumu
procentus, ieveérojot
higiénas un droSibas
prasibas.

4. Sp€j: atkaulot un atdzislot
galu galas produktu razosanai.

Zina: dzivnieku liemenu sadales,
atkaulosanas un atdzisloSanas
secibu, iznakuma normas, to
ietekmi uz gatavas galas
produkcijas kvalitati.

Izprot: galas atkauloSana un
atdzislosana iegito izejvielu
kvalitates un iznakuma normu
ievéroSanas ietekmi uz
konkurétspé&jigas galas
produkcijas razosanu.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Piedalas liellopu, cukas,
aitas, kazas galas lielo
gabalu atkaulosana un
atdzislosana.

Sekojot visparéjiem
noradijumiem, atkaulo un
atdzislo liellopu, ctkas,
aitas, kazas galas lielos
gabalus.

Atkaulo un atdzislo liellopu,
cukas, aitas, kazas galas
lielos gabalus, ieveérojot
higiénas un drosibas
prasibas.

Raksturo zudumus,
atkaulojot un atdzislojot
liellopu, cukas, aitas un
kazas galu.

Skaidro zudumus,
atkaulojot un atdzislojot
liellopu, ctkas, aitas un
kazas galu.

Izverté aptuvenos kopéjos
zudumus atkaulojot (%) un
atdzislojot (%) liellopu,
cukas, aitas un kazas galu,
kas atSkiras atkariba no
dzivnieka, taliemena dalas
un apstrades pakapes.
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5. Sp&j: novértét galas izcirsanai
nepiecieSamas galas kvalitati un
daudzumu planota pasatijuma
izpildei.

Zina: dzivnieku liemenu
anatomisko uzbdivi, to sadales
shémas un izcirSanas secibu,
iznakuma normas.

Izprot: galas izcirSanas
kvalitates un iznakuma normu
ievérosanas nozimi sekmigai
izcirstas galas realizacijai.

15% no modula
kop€&ja apjoma

Visparigi apraksta
nepiecieSama izejmateriala
(dzivnieku liemenu)
daudzuma noteiksanu
noteikta apjoma pasutijuma
sagatavosanai.

Analiz€ pasutijumu un
pamato nepiecieSama
izejmateriala (dzivnieku
liemenu) daudzumu
noteikta apjoma
pasutijuma
sagatavosanai.

Salidzina galas kopé&jo
apjomu noliktava,
piemérojot FIFO, FILO
principu, ar noteikta
apjoma pasutijuma
informaciju.

Visparigi apraksta galas
kvalitati un nepiecieSamo
galas daudzumu sanemta
pasutijuma izpildei, ievérojot
iznakuma normas.

Noveérté galas kvalitati un
nosaka nepiecieSamo
daudzumu sanemta
pasutijuma izpildei,
ieveérojot iznakuma
normas.

Nosaka galas kvalitati un
un sagatavo to atbilstosi
pasutijumam noteikta
svara/ daudzuma
pasutijumam.

6. Sp€j: veikt izcirstas galas
produkcijas iepakosanu,
markéSanu un uzglabasanu
atbilstosi tehnologiskajam
prasibam.

Zina: izcirstas galas,
iepakosanas, marké&sanas un
uzglabasanas nosacijumus.

Izprot: izcirstas galas
markésanas, iepakoSanas un
uzglabasanas tehnologisko
parametru ievérosanas nozimi
kvalitativas un nekaitigas
produkcijas razosana.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Visparigi apraksta izcirstas
galas markésanas
pamatnostadnes un
marké&juma noradamo
informaciju.

Visparigi skaidro izcirstas
galas produkcijas
marké&juma noradamo
informaciju.

Izveérte galas produkcijas
marké&juma noradamo
Obligatu informaciju uz
galas iepakojuma, kas
nodrosina partikas drosibu,
izsekojamibu un
informaciju patérétajam.

Visparigi apraksta izcirstas
galas produkcijas
iepakosanu, iepakosana
izmantojamos materialus.

Piedalas izcirstas galas

produkcijas iepakosana,
pamatojot iepakosSanas

materialu izvéli.

Raksturo galvenos posmus
un procesus
iepakosana,t.sk higiénas
prasibas, lai nodrosinatu
produktu svaigumu,
higiénu, drosibu un ilgaku
glabasanas laiku.

Visparigi apraksta izcirstas
galas produkcijas
uzglabasanai izvirzitas
prasibas.

Sagatavo uzglabasanai

izcirstas galas produkciju.

Veido mark€&jumu noteikta
sortimenta izcirstajai galas
produkcijai, kas nodrosina
partikas drosibu,
izsekojamibu un
informaciju patérétajam.
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Modula “"Banketa/pasakuma planosana” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Modula “"Banketa/pasakuma planosana” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sekmét izglitojamo spéjas lidzdarboties banketa/pasakuma programmas un édienkartes planosana un
izstrad€, sadarbiba ar viesi/klientu un iesaistitajiem specialistiem.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Vispusigi iepazistinat viesus ar restorana édienkartém un piedavajumu.
2. Planot banketa/pasakuma programmu sadarbiba ar klientu un iesaistitajiem specialistiem.
3. Atbildigi planot un organizét resursus atbilstosi banketa/pasakuma pasitijumam.

4. Veidot banketa/pasakuma &dienkarti, ievérojot dazadu faktoru ietekmi tas veidosana.

Iegilta profesionala kvalifikacija "Pavars", vai cita pavara kvalifikacijai lidzvértiga, vai augstaka limena
profesionala kvalifikacija, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstosas zinaSanas un prasmes

(kompetences).

Modula "Banketa/pasakuma planosana" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma parbaudijuma
paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
macisanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Banketa/pasakuma planosana" ir B dalas modulis un apgiistams vienlaicigi ar moduli
"Pasltijuma édienu gatavosana un noformé&sana restorana".

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augsts

1. Sp€j: vispusigi iepazistinat
viesus ar restorana €dienkartém
un piedavajumu.

Zina: restorana edienkartes
aktualitates, piedavato édienu
produktu sastavu,
pagatavosSanas veidus,
édienkarté ieklauto édienu
alergénus.

Izprot: restorana koncepcijas
raksturojumu, apmierinot viesu

ipatsvars %
20 % no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Raksturo restorana
€dienkartes édienu
izmantoto produktu un
izejvielu sastavdalas, to
uzturvértibu, produktu
kvalitati un saderibu,
raksturu un veidus,
sezonalo pieejamibu un
vértibu u.c. saistitos
raksturlielumus.

apguves limenis
Izvérté saikni starp
produktu un izejvielu
kvalitati un saderibu,
€dienkartes édienu
izsmalcinatibu un restorana
un pasakuma koncepciju
u.c. faktoriem.

apguves limenis
Strukturéti izverte
informaciju par Produktu un
izejvielu sezonalo
pieejamiba, piedavajumu un
izmaksam,édienkartes
édienu atbilstibu restorana
un piedavajuma konceptam,
precizi lietojot terminologiju,
faktus u.c.

Visparéji raksturo dazadu
restoranu koncepciju/
konceptu - stilu un ar to
saistitos raksturlielumus

Detalizéti izvérte
pazistamu/ visparzinamu
restoranu koncepciju/
konceptu un secina to

Veido banketa/ pasakuma
konceptu atbilstosi
uzpnémuma resursu,
pakalpojumu,
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vélmes aktualu piedavajumu
izveide.

(pieméram: interjers, viesu
zales aprikojums u.c.),
€dienkarti un édienus u.c.
un restorana
piedavajumus/
pakalpojumus.

pozitivos/negativos
raditajus. Viesim raksturo
restorana piedavajumus/
pakalpojumus un
profesionali izvérté
banketam piemérotakos.

papildpakalpojumu
iesp&jam, lai nodrosinatu
dazadu banketu Tstenosanu.

Raksturo alergénu veidus,
partikas sléptas alergijas
veidus un pazimes,
piesarnojuma riskus
(Skérspiesarnojumu).

Detalizéti apraksta
alergénu veidus, pazimes
un riskus, kas rodas €dienu
gatavosana, definé
produktus un izejvielas,
kas satur alergénus un
izraisa cilvéka organisma
partikas nepanesamibu.

Izvérté alergénu veidus, to
pazimes un iesp&jamos
riskus, kas saistiti ar
banketu édieniem:
graudaugi, kas satur lipekli
(kviesi, rudzi, miezi, auzas,
speltas, kamuts), vézveidigie
(pieméram, garneles,
krabji), olas, zivis,
zemesrieksti u.c. un to
mazinasanas risinajumu
iesp€jas.

Vienkarsi un saprotami
komunicé ar viesi par
édienkarti, édieniem u.c.
saistito informaciju,
papildina informaciju péc
pieprasijuma.

IzsmeloSi un aprakstosi
komunicé un atbild uz viesa
jautajumiem, skaidro
édienkarti un édienus,
mutiska un rakstiska sazina
piedava risinajumus savas
kompetences ietvaros.

Apraksta papildus iespé&jas
komunikacija ar viesi
banketa pasakuma laika -
€dienkartes uz galda/katram
viesim, ieklaut édienkarté
piezimes par alergéniem vai
iesp&jamiem aizvietojumiem
u.c.

2. Spéj: planot
banketa/pasakuma programmu
sadarbiba ar pasatitaju un
iesaistitajiem specialistiem.

Zina: banketu un &dienkartes
veidus, to raksturojumu,
banketu apkalposanas veidus.

Izprot: darba plana izstrades
prasibas/noteikumus,
banketa/pasakuma édienkartes
(vairakos variantos) un

30 % no modula
kopé&ja apjoma

Plano darba posmus un
ievéro pakalpojumu kopé&jo
sniegSanas laiku.

Plano un ievéro
pakalpojumu sniegSanas
kopé&jo laiku, nodrosinot
nemainigi augstu kvalitati,
vienmérigu darba ritmu,
darba dienas piepildijumu
un nemaisot ikdienas darbu
izpildei virtuvé.

Izveerteé kopé€jo
banketa/pasakuma
programmu atbilstosi
sakotnéjam pasakuma
planam :

- mérka un formata
noteiksana

- laika un vietas izvéle
- personala planosana
- édienu un dzerienu izvele,
sakanosana

- tehniskie u.c. lidzekli.

Nosaka prioritates darbiem,
lai atSkirtu svarigus

Optimizé darba plusmu,
t.sk. resursus u.c. virtuve,

Atbilstosi pasititaja vélmém
un iespéjam, nodrosina
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programmas planoSanu un
izstradi.

jautajumus no mazak
svarigiem.

pielago darba metodes
neparedzetam (ari stresa)
situacijam. Efektivi
darbojas visas virtuves
darba zonas/vietas.

talakas banketa/pasakuma
programmas planosanas un
IstenoSanas darbibas-
personals, izejvielu
pasitiSana, dekora izveide
vai pasitisana u.c.

Visparigi plano édienkartes
(pamata, paplasinata,
izv€les) pa divam no katra
veida, ievérojot édienu
grupu un &dienu secibu un
dazadibu edienkartg,
€dienu un dz€érienu
saderibu un citus (vismaz
tris) faktorus.

Plano édienkartes (pamata,
paplasinata, izvéles) ne
mazak par trim no katra
veida, ieveérojot édienu
grupu secibu, édienu
secibu grupas, produktu un
édienu daudzveidibu,
veseliga uztura
pamatprincipus, édienu
izvéles iespéjas,
uzturvértibu u.c. faktorus.

Sadarbiba ar pasatitaju un
iesaistitajiem specialistiem,
plano banketa/ pasakuma
édienkarti- uzkodu, édienu
atbilstibu banketa/pasakuma
veidam un meérkim, norises
vieta un laiks u.c.

3. Spej: atbildigi planot un
organizét resursus atbilstosi
banketa/pasakuma
pasutijumam.

Zina: trauku, galda velas veidus,
to raksturojumu un atbilstibu
banketa un apkalposanas
veidam.

Izprot: banketam/ pasakumam
nepiecieSamo resursu
planosanas nozimi un
uzraudzibas nozimi
banketa/pasakuma kvalitates
nodroSinasana.

30 % no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc banketa/pasakuma
visus iesaistitos resursus,
raksturo to atbilstibu
banketam/ pasakumam.

Izverte resursu atbilstibu
banketa/pasakuma
planam, paredzot
potencialos riskus saistitus
ar édienu gatavosSanu un
viesu apkalposanu.

Sadarbiba ar iesaistitajiem
specialistiem izvérté visu
resursu (tehnnologiskas
iekartas, personals u.c.)
atbilstibu banketa/
pasakuma nodrosinasanai.
Paredz iesp€jamas
korektivas darbibas visiem
iesaistitajiem specialistiem,
t.sk. banketa norises gaita.

Izvélas un sagatavo
traukus galda piederumus,
aprikojumu u.c., ievérojot,
pasutijuma &dienu
pasniegsSanas prasibas (ari
specifiskas), restorana
koncepciju u.c. faktorus.

Izvérté sagatavotos
traukus, galda piederumus,
aprikojumu u.c. atbilstosi
paredzétajam
pielietojumam banketa
(noteiktai maltitei,
édieniem, pasniegsSanas
metodei, u.c.).

Sadarbiba ar pasuatitaju un
specialistiem izvérte
kvalitativi
banketa/pasakuma traukus,
galda piederumus,
aprikojumu u.c. , paredz
iesp&jamos risinajumus
neparedzéetiem gadijumiem .
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Aprékina banketam
nepiecieSamos traukus,
galda velu un piederumus
u.c., ievérojot viesu skaitu,
banketa veidu un ilgumu
u.C. resursus.

Detalizéti izverté resursu
pieejamibu un aprékina
daudzumu vairakiem
banketa veidiem -
nepiecieSamos traukus,
galda velu un piederumus
u.c. , paredzot optimalu
resursu izmantosanu.

Sadarbiba ar iesaistitajiem
darbiniekiem izveérté un
nosaka vajadzigo, trauku,
galda velas un piederumu
daudzumu, to racionalu
izmantoSanu.

4. Spé&j: veidot
banketa/pasakuma édienkarti,
ievérojot dazadu faktoru ietekmi
tas veidosana.

Zina: izejvielu un produktu izvéli
atbilstosi pasatijumam un
banketa tematikai.

Izprot: restorana &dienkartes
nozimi, izejvielu un produktu
kvalitates raditajus un izejvielu
un produktu izvéli atbilstosi
édienkartei.

20 % no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo dazada veida
banketa (ar pilnu, ar dal&ju
apkalposanu u.c.)
edienkartes, atbilstosi
banketa veidam un
tematikai, viesa skaitam,
€dienu un dzérienu
saderibai u.c. ieklaujot ne
mazak ka tris édienus un
uzkodas.

Patstavigi sagatavo dazada
veida banketa édienkartes,
ievérojot visus veidoSanas
priekSnoteikumus, t.sk.
€dienu un uzkodu
daudzveidibu,
sabalansétibu u.c.,
ieklaujot ne mazak ka
seSus édienus un uzkodas.

Sagatavo vairakus banketa
€dienkartes
variantus(sezona, viesu
vélmes u.c ), piemérojot
banketa tematiku, édienu un
uzkodu daudzveidibu,
apjomu, sabalansétibu u.c.
kritérijus.

Uzklausa viesa vélmes un
veic izmainas standarta
€dienkarté péc
pieprasijuma.

Edienkartes izstrade
sadarbojas ar
ieinteresétajam pusém -
viesis, klients, kolégi,
piegadataji u.c.,
nepartraukti kontrolé
€dienkartes veidoSanas
procesu, veicot savlaicigas
un pamatotas izmainas.

Veido banketa édienkartes
uzmetumu/planu, paredzot
iesp&jamas / neplanotas
izmainas - izejvielu nomaina,
viesu skaita izmainas, laika
nobide u.c.
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Modula “"Pasiitijuma édienu gatavosana un noformésana restorana” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas gatavot édienus péc pasitijuma, veikt édiena gatavosanu viesu klatbatng,
veikt édiena daliSanu un/vai porcionésanu ka ari papildus noformésanu viesu klatbGtné.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Gatavot édienus péc pasutijuma, ieveérojot restorana noteiktos kvalitates kritérijus.

2. Atbildigi veikt dazadas sarezgitibas pasttijuma édienu (atbilstosSi produkta un &diena veidam)
Modula gatavosanu viesu klatbatné.

uzdevumi 3. Veikt gatavo édienu (t.sk. zivis, majputni u.c.) sadali un papildus pasitijuma édienu noformé&sanu

viesu klatbutne.

4. Prezentét viesiem édiena gatavosanas procesu un veicamas darbibas.

5. Radosi noformét édienu pasniegSanai atbilstosi restorana konceptam.

Iegilta profesionala kvalifikacija "Pavars", vai cita pavara kvalifikacijai lidzvértiga, vai augstaka limena

profesionala kvalifikacija, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstosas zinaSanas un prasmes

(kompetences).

Modula "Pasitijuma édienu gatavosana un noformésana restorana" apguvi novéerté atbilstosi modula
Modula nosléguma parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades
apguves novértésana izstradatajam modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu,

kas ietver katra sasniegtd maciSanas rezultata summativo vértéjumu.
Modula nozime un Modulis "Pasutijuma &dienu gatavoSana un noformé&Sana restorana"” ir obligatas izvéles B dalas modulis,
vieta karté to var apgut vienlaicigi ar moduli "Banketa/pasakuma planosana".

Modula
ieejas nosacijumi

Modula “"Pasutijuma eédienu gatavosana un noformésana restorana” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas MEIELES uves limenu apraksti
rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Spéj: gatavot édienus péc 5 % no modula Atlasa édiena tehnologiskajai | Precizi atlasa édiena Efektivi izvéléties izejvielas
pasutijuma, ievérojot restorana kopéja apjoma kartei atbilstoSus produktus | augstas kvalitates pasutitajam édienam ,
noteiktos kvalitates kritérijus. un izejvielas. standartiem, budzetam, veicot pasutijuma analizi,
situacijai u.c. faktoriem sastavdalu saraksta izveidi,
Zina: produktu kvalitati un atbilstoSus produktus un preciza daudzumu
saderibu, gatavojot sarezditus izejvielas. aprékinasana, iepirkumu
un inovativus €dienus un &dienu plana izveidi.
izsniegSanas prasibas restorana, Noveérté kvalitativi un NodrosSina pasttijumu Nodrosinat pastijuma
édienu klasiskas receptes kvantitativi visus ar €dieniem atbilstoSus édienu gatavosanas visu
razosanu un édienu vislabakas kvalitates iesaistito resursu -
gatavosanu resursus, t.sk. produktus un izejvielas, atbilstoSu izejvielu augstu
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Izprot: laika plano$anu un
saistibu pasutijuma édiena

gatavosanai ar izsniegSanu, t.sk.

lielam viesu skaitam, dazadas
situacijas un/vai neparedzétos
apstaklos, restorana noteiktos
édiena gatavosanas, laika un
kvalitates kritérijus.

ar noform&juma saistitos
piederumus.

iekartas un aprikojumu,
ievérojot vairakus
priekSnoteikumus- t.sk.
veseligs uzturs, alergijas,
tradicijas u.c.

kvalitati, tehnologiskas
iekartu un aprikojuma,
gatavosanas un
pasniegSanas trauku un
piederumu teicamu
higiénas un tehnisko
stavokli u.c. kritériju
piemérosanu.

10 % no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo darba planus
atseviskiem &dieniem un
plano édienkartes édienu
gatavoSanas grafikus un
darbus dazadiem
pasakumiem - lielam viesu
skaitam, dazadu veidu
banketiem u.c.

Plano ikdienas darbu sev
un citiem, t.sk.
pasutijumiem lielam viesu
skaitam, dazadas
situacijas un/vai
neparedzéetos apstaklos,
ievérojot restorana
noteiktos édiena
gatavosanas, laika un
kvalitates kritérijus. Pirms
pakalpojuma veikSanas
koordiné visus
sagatavosanas darbus
virtuvé dienas pasutijumu
kvalitativai
nodrosinasanai.

Plano ikdienas darbu sev
un citiem pasutijuma
édienu gatavosanai -
pasutijuma saraksts,
grafiki, uzdevumu sadale
komandai, darbu sadale un
atbildibas, darbu plisma/
nepatrauktiba noteikta
seciba, sazina u.c.

Visparigi raksturo
banketa/pasakuma édienu
gatavosana iesaistitos
resursus, raksturo to
piemérotibu banketam/
pasakumam.

Izvérte resursu atbilstibu
banketa/pasakuma
planam, paredzot
potencialos riskus,
saistitus ar édienu
gatavosanu un viesu
apkalpoSanu. Paredz
iespéjamas korektivas
darbibas visiem
iesaistitajiem
specialistiem. Veic
iesaistito specialistu darba
uzskaiti.

Racionali izvérte
banketa/pasakuma édienu
gatavosSana iesaistitos
resursus: - personala
iesaisti, izdevumus,
atbildibu, darbibas

- materialie resursi (galdi,
krésli, trauki piederumi,
dekori u.c.)

- Telpas un vieta

- Tehniskie un digitalie
resursi (pasuatijuma
sistémas/ platformas u.c)

Skiro atkritumus/
parpalikumus atbilstosi
veidam un prasibam, lai

NodroSina atkritumu/
parpalikumu skiroSanu un
izverté to veidus péc

NodroSina atkritumu
SkiroSanu vides
aizsardzibas un efektivas
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virtuvé samazinatu
atkritumu apjomu un taupitu
resursus.

talakam iesp&jam tos
lietderigi izmantot (t.sk.
otrreiz&jai parstradei
restorana virtuve)
ekonomiskai un
pardomatai razosanai.
Raksturo atkritumu
uzglabasanas, skirosanas
un optimizésanas iekartu
izmantosanu.

atkritumu
apsaimniekosSanas nolika:
- organiskie atkritumi /
partikas parpalikumi

- plastmasa

- papirs un kartons

- stikls

- metals

- atgriezeniskie materiali
(depozita sistéma) u.c.
markétos konteinerus
virtuve, veicot regularu
uzraudzibu un kontroli.

Raksturo €diena
parpalikumu atkartotas
sildisanas nosacijumus, to
iespéjamu ieklausanu kada
édiena gatavosana vai
nakamaja maltité, samazinot
édiena atkritumus ikdiena.

Detalizéti izverte
uzturvértibas u.c. kritériju
izmainas édienos pie
atkartotas sildisanas, par
termiskas apstrades veida
(t.sk. konservésanas) un
apstaklu izveli.

Piemérot noteiktus higiénas
un temperatiras
nosacijumus, ja
npiecieSams:

- atra atdzeseésana péc
pagatavosanas

- pareiza uzglabasana

- vienreiz€ja sildisana

- sildiSanas temperatira
- nesildi atkartoti jutigus
produktus.

15 % no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo kvalitates prasibas
produktiem un izejvielam
édieniem:

- gala, majputni, medijumi;
- zivis , vézveidigie, jlras
produkti u.c.;

- augli, darzeni, ogas u.c.;
- zupas, mérces, buljoni
u.c.;

- miltu izstradajumi u.c.;

- konditorejas izstradajumi,
maizes izstradajumi

- deserti u.c.

Vispusigi un detalizéti
izvérté katru produktu un
izejvielu, to termiskas
apstrades iespéjas, veidus
un metodes, t.sk.
alternativas,
sagatavosanu un
izmantoSanu iesp&jamu
kadas izejvielas
aizstasanu ar citu,
nezaudé&jot édiena
kvalitates, uzturvértibas
u.c. raditajus.

Efektivi izvEéléties izejvielas
pasutitajam édienam - to
termiskas apstrades
iespé&jas, veidus un
metodes, veicot kop€jo
pasutijuma édienkartes
analizi, édienu, uzkodu un
izstradajumu sastavdalu
saraksta izveidi, preciza
daudzumu aprékinasana.
Raksturo augstakas
kvalitates izejvielu
Tpasibas, to ietekmi uz
€dienu kvalitati restorana.
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Nosver, dozé un izméra
pareizo produktu un izejvielu
daudzumu.

Aprékina, izméra un
nosver pareizo produktu
daudzumu, nepielaujot
izmaksu izmainas un/vai
parsniegsanu.

Izméra un nosver pareizu
izejvielu daudzumu
atbilstosi édienu, uzkodu
un izstradajumu
tehnologiskas kartes
saturam.

Veic produktu un izejvielu
sagatavosanu -
pirmapstrades darbibas
atbilstosi tehnologiskajai
dokumentacijai.

Veic visu izejvielu
pirmapstradi noteikta
laika un veida, pielietojot
drosus darba panémienus
un sagatavotus
darbarikus (asi nazi, u.c.),
ievérojot higiénas
noteikumus.

Pieméro izejvielu
pirmapstradé higiénas,
darba, drosibas un vides
aizsardzibas prasibas,
parlieconosi lietojot drosus
darba panémienus un
sagatavotus darbarikus (asi
nazi, u.c.).

Gatavo eédienus ievérojot
tehnologiskas kartes
nosaclijumus:

no katra partikas produkta
veida (katru édiena veidu):
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieki un putni) édienus;
— zivju un jaras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus u.c.;

no katra édienu veida (katru
produkta veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— buljonus, zupas;

— otros édienus (t.sk. zivju,
galas; darzenu, graudu,
miltu u.c.);

—saldos édienus;,
—dzerienus.

Patstavigi gatavo édienus
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus:

no katra partikas
produkta veida (katru
€diena veidu):
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieki un putni)
édienus;

— zivju un juras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus, u.c.
no katra édienu veida
(katru produkta veidu):
— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— buljonus, zupas;

— otros édienus ( t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

— saldos édienus;
— dzérienus.

Drosi lieto visu virtuves
tehnologiskas iekartas un
aprikojumu un €dienu
gatavosana:

no katra partikas produktu
veida (katru édiena veidu):
- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
édienus,

— zivju un juras produktu
édienus,

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) €dienus,

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus,

- miltu édienus,

- piena, piena produktu un
olu édienus,

- veganiskus, diétiskus
€dienus (bezgluténa u.c.);
no katra &dienu veida
(katru produkta veidu):

- aukstas un karstas
uzkodas,
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- mérces,

- buljonus, zupas,

- otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu,
miltu u.c.),

- saldos édienus,

- dzérienus.

vienlaicigi apvienojot un
izmantojot dazadas
gatavosanas, t.sk
termiskas aapstrades
panémienus un metodes
dazadu izejvielu apstrade
un gatavosana.

Izverte klasisko un
tradicionalo €dienu receptes
pec vairakiem kritérijiem -
izcelsmes valsts, produktu
veida, termiskas apstrades
un pasniegsanas veida u.c.
Nosauc ne mazak ka 10
raksturigakos piemeérus no
kulinarijas lielvalstim -
Francija, Italija, Krievija,
Kina, Indija u.c.

Pagatavo ne mazak ka 10
klasiskos édienus (uzkodas,
merces, zupas, pamatédieni,
deserti).

Analize ar piemeériem
véstures notikumu, faktu,
apstaklu, éSanas tradiciju,
tehnologiju, “jaunu”
produktu u.c. raditajus,
kuri ietekméjusi dazadu
valstu klasiskas virtuves
un recepsSu veidosanos -
Francija, Italija, Krievija,
Kina u.c. Apraksta ne
mazak ka tris piemeérus
vismaz no piecam valstim
Eiropa un arpus tas (no
katras valsts).
Izglitojamie gatavo,
noformé& un prezenté ne
mazak ka 15 &dienus
(uzkodas, mérces, zupas,
pamatédieni, deserti) no
klasiskam un
tradicionalajam receptém.

Gatavo, noformé un
prezenté daudzveidigus |
€dienus ar atpazistamu
citiem véstijumu un
izstradajumus, izmantojot
autentiskus starptautiski
atpazistamus produktus/
izejvielas, materialus.
Noformé&sana un
pasniegsana izmanto
radosSu risindjumu- dekoru,
€diena noformé&jumu,
stastijumu, demonstrejumu
un/vai citu formu/veidu par
starptaustiski atzitiem
€dieniem un
izstradajumiem t.sk.
uzkodas, mérces, zupas,
pamatédieni, deserti no
klasiskam un
tradicionalajam receptém.

2. Spéj: atbildigi veikt dazadas
sarezgitibas pasttijuma édienus
(atbilstosi produkta un édiena
veidam) gatavosanu viesu
klatbatnée.

15 % no modula
kopé&ja apjoma

Parliecinas par produktu un
izejvielu izvéli atbilstosi
édiena tehnologiskajai
kartei, to atbilstibu un
kvalitates raditajiem.

Novérte produktu un
izejvielas kvalitativi,
sensori un kvantitativi,
izverté to piemérotibu
pasutijuma édieniem.

Vispusigi analizé "jauno"
produktu - Cia séklas, ar
UV starojumu apstradats
raugs, augu izcelsmes
holesterini u.c. produktu un
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Zina: pasutijuma édienu
gatavosanas specifiku un
tehnologijas, termiskas
apstrades panémienus.

Izprot: tehnologisko iekartu
ekspluatacijas noteikumi viesu
zalé, higiénas un darba drosibas
prasibas pavara darba vietai,
aprikojumam un produktu
apstradei un dienu gatavosanai
viesu klatbutne.

izejvielu, vizualos,
sensoros kvalitativos
raditajus un raksturo to
iespéjamo pielietojamibu
pasutijumu édienu
gatavosana(papildinati jau
jauni u.c.).

Veic produktu un izejvielu
pirmapstradi un apstradi,
pielietojot drosus/ racionalus
darba panémienus un
nepielauj uzturvértibas u.c.
zudumus, izmainas.

Izvérte uzturvértibas u.c.
izmainas, zudumus
atkariba no izveléta
partikas produkta un
izejvielas pirmapstrades
un apstrades panémiena,
apstrades intensitates,
ilguma u.c. kriterijiem.

Patstavigi veic produktu un
izejvielu precizu
pirmapstradi un talaku
apstradi pilna apjoma,
nodrosinot tehnologiskas
kartes vai receptes
prasibas, augstus kvalitates
raditajus un optimalos
uzglabasanas apstakjus
(temperaturu, traukus
u.c.).

Pieméro visus termiskas
apstrades veidus, t.sk.
flambésana, apcepsana, u.c.
- pasitijuma izpildes gaita
noteiktam €dienam un
ievéro darba drosibas,
higiénas u.c. prasibas.

Efektivi un drosi izmanto
pasutijuma édienu
gatavosana dazadus
termiskas apstrades
veidus un, izverteé to
ietekmi uz édiena garsu,
izskatu u.c. raditajiem.

Efektivi izmantot
pasutijumu édienu
gatavosana apr ikojumu un
tehnologiskas iekartas
atbilstosi to funkcijam,
pielietojumam dazados
gatavosSanas posmos.
Izveérté neparedzamu
situaciju iesp&jamibu un to
iesp&jamos risinajumu.

Izverte tehnologisko iekartu
un aprikojuma gatavibu
darbam (ratini ar apsildi,
trauki, aprikojums , t.sk.
nazi, déli u.c.). Sagatavo
darba vietas restorana zale.

Patstavigi parbauda
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu (t.sk.
higiéniski) konkretu darba
procesu veikSanai,
paredzot iesp&jamas
nomainu vai alternativu
izmantoSanu (t.sk.
tehniski risinajumi).
Komplekté darba vietu
restorana zale.

NodrosSina darba vietas
restorana zalé
sagatavosanu un
komplektaciju atbilstosi
ergonomikas, drosibas un
higiénas prasibam-
atrasanas vieta,
tehnologiskas iekartas un
aprikojums, t.sk.
gatavosanas un
pasniegsanas trauki,
piederumi u.c., higiénas un
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kartibas piederumi,
organizatoriskais
aprikojums u.c.

Veic pasutijuma edienu
visparéju izveértéjumu -
termiskas apstrades veidi,
édienu sarezditibas pakapes,
noformésana, pasniegsanas
prasibas, t.sk. trauki,
piederumi u.c.

Detalizéti izvérte katru
pasutijuma édienu
restorana édienkartg, to
mijiedarbibu ar
iepriekSminétajiem
kritérijiem - termiskas
apstrades veidi, édienu
sarezgitibas pakapes,
noformésana,
pasniegSanas prasibas un
citiem uznémuma
resursiem (t.sk. personala
kvalifikacija).

Veic pasutijuma edienu
restorana édienkarté
vispusigu izvértéjumu un
nosaka sortimenta ta
sabalansétibu, logistiku un
sagatavosSanas iespéjas,
izmaksas un rentabilitati,
pasniegSanas estétiku un
prezentaciju, higiéna un
partikas droSibas prasibas
u.c. aspektus pasuatijumu
€dienu (pieméram,
banketiem, pasakumiem,
izbraukuma édinasanai
u.tml.) kvalitates
nodrosinasanai.

13 % no modula
kopé&ja apjoma

Nokomplekté pavara darba
vietu édienu gatavosanai,
ievérojot higiénas,
ergonomikas un drosibas
prasibas, tehnologisko
iekartu ekspluatacijas un
lietoSanas noteikumi viesu
zale.

Patstavigi strada darba
vieta - gatavo &dienu un
ar to saistitas darbibas,
ievérojot iesp&jamus
darbu ietekmé&joSos
apstaklus, neparedzétas
situacijas u.c..

Veic darba vietas un
aprikojuma parbaudi-
vizuali un tehniski - un
tas korekcijas.

Nodrosina profesionalas
pavara darba vietas
komplektaciju un regularu
tas parbaudi (tehnologiskas
iekartas, aprikojums,
tehnologiska
dokumentacija, izejvielu/
sastavdalu sagatavosana
(mise en place),
uzglabasana, u.c.)
atbilstosi darba/
razosanas/édienu
gatavosanas tehnologiskas
plismas u.c. prasibam.

Ievéro uznémuma iekséjas
kartibas, darba drosibas un
ugunsdrosibas noteikumus,
personigas higiénas un
personalhigi€énas prasibas
t.sk. visparéjos paskontroles
sistémas (HACCP)

NodrosSina restorana
koncepcijai atbilstosu
édienu gatavosSanas stilu
viesu klatbatng, ievéro
korporativas estétikas un
stila prasibas, gatavojot
édienus un izmantojot

Stradajot viesu zalé
pasutijumu édienu
gatavosanas laika viesu
klatbatn€, sazina piemeéro
vispusigas un profesionalas
€diena un ta sastavdalu
zinaSanas, profesionalu
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pamatprincipus, stradajot
viesu zale.

€diena gatavosanas
iekartas un aprikojumu.

attieksmi, apvienojot ar
izcilu prezentaciju un sava
personigo izskatu un darba
higiénu, ka ari pieméro
prezentacijas un
pasniegSanas (servésanas)
prasmes u.c..

Sadarbojas ar kolégi/ paligu
édienu gatavosanas laika
viesu zale.

Saskano savas darbibas
ar kolégi/ paligu pirms
édienu gatavosanas,
ievérojot tehnologiskas
kartes, ar gatavoSanu
saistitas darbibas,
pasniegsSanas u.c.
noteikumus.

Stradajot viesu zalé
pasutijumu €dienu
gatavosanas laika viesu
klatbdtné sazina ar kolégi/-
iem sadala lomas un
precizé pienakumus,
nosaka sazinas un
koordinacijas un
savstarpéja atbalsta
aspektus, higiénas un
droSibas (higiénas prasibas
ari viesu klatbatné. Darba
vietas tiriba un drosiba gan
sev, gan viesiem) u.c.

3. Spéj: veikt gatavo édienu
(t.sk. zivs, majputni u.c.) sadali
un papildus pasuatijuma édienu
noformé&sanu viesu klatbatné.

Zina: édienu sadales un
porcionésanas un papildu
noformésanas
panémienus/veidus un
atbilstosus traukus, piederumus
un noformésanas dazadas
sarezgitibas dekorus, elementus,
rotajumus un materialus,
dekorativas griesanas pamatus.

Izprot: édienu sadales un
porcionésanas veikSanu,
noformésanas materialu un
elementu pielietosanu un

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Nosaka un izvélas
nepiecieSamo trauku veidu,
kas atbilst attiecigajam
galda klajumam, édiena
veidam, pasakuma vai
restorana koncepcijai un
veidam u.c. faktoriem.

Detalizéti izvérté un
nosaka nepiecieSamos
trauku veidus, kas atbilst
attiecigajam galda
klajumam, édiena
veidam, pasakuma vai
restorana koncepcijai un
veidam. Skaidro izvéles
nosacijumus, ieverojot
pasaulé aktualas
tendences.

Izvérte individuallos un
koplietosanas traukus un
piederumus

gan funkcionali, gan
estétiski, gan ari no
pielietoSanas aspektiem, to
atbilstibu €dienkartes
stilam un kop&jam
restorana télam, lai
nodrosinatu augstu
apkalposanas limeni.

Nosauc un sagatavo traukus
atbilstosi visparéjiem
sagatavosanas darbibas
pirms €dienu un uzkodu
pasniegsanas.

Parliecinas par trauku,
piederumu u.c.
aprikojuma (t.sk. darba)
kvalitati un kvantitati.
Sagatavo un nodrosina to
tiribu un atbilstibu pirms
pasakuma.

Sagatavo un nodrosina
trauku saskanosanu ar
pasutijumu - tiriba un tas
regularu parbaudi, pareizu
skiroSanu un to
sagatavosanu,
t.sk.temperatiras
nodrosinasana (péc
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iespéjas dazadas sarezgitibas un
sastava pasutijuma édieniem.

nepiecieSsamibas), trauku
novietoSanu un servésanas
secibu.

12 % no modula
kop€&ja apjoma

Nosauc édiena noformésana
izmantojamas dekoru krasas
un krasu kombinacijas,
dekoru un édiena
izvietoSanas kompoziciju
pamatprincipus.

Raksturo dazadas édienu
izvietosanas un
noformé&sanas tradicijas
dazados laikos un
regionos; édienu
dekorésana izmantojamas
krasu kombinacijas.

Pieméro vienotu dekoru
krasu un/vai krasu
kombinacijas édiena
noformé&sana, piemérojot
kadu/-us kritérijus: dabiski,
svaigi tonus, kontrastu
veidosana, sezonalas
krasas, dabigo édienu
krasu izmantosana u.c., ka
ari kompozicijas
pamatprincipus &diena un
dekoru izvietosana -
simetrija un asimetrija,
augstuma izmantosana,
teksturu kontrasti, krasas
lidzsvaro$ana ar fonu
(8kivis) u.c..

Nosauc un visparigi skaidro
édienu un uzkodu
noformésanas un dekoru
veidus:

- noformésana: mérces,
putas u.c.

- dekoru veidi: dekori no
darzeniem; miklas; darzenu
biezeni un darzenu
sloksnites; dekori no
augliem; grozini, glazites,
grauzdini; dekori no
garSaugiem; cukura un
Sokolades u.c.

Detalizéti raksturo €dienu
un uzkodu noformésanas
un dekoru veidus:

- noformésana: mérces,
putas u.c.

- dekoru veidi: dekori no
darzeniem; miklas;
darzenu biezeni un
darzenu sloksnites; dekori
no augliem; grozini,
glazites, grauzdini; dekori
no garsaugiem; cukura un
Sokolades u.c. Raksturo
édienu dekoru
noformésanas tendences
pasaulé, dazados
restoranos.

Nosaka restorana
€dienkartes gatavajiem
€dieniem - aukstas un
karstas uzkodas/ édieni,
buljoni un zupas,
pamatédieni (zivs,
majputni, gala u.c.),
deserti u.c. &dienu un
dekoru noformésanas
jaunakas tendences un to
iespéjamu piemérosdanu
edienu noformésana -
minimalisms un negativa
telpa, augstums un kartas,
dabiskie materiali un
ilgtspé&jiba, edible
botanicals — édami ziedi un
mikrozalumi, molekulara
gastronomija un
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interaktivitate, globala
sapliGsana & kontrasti u.c.

Gatavo dekorus, izmantojot
Sablonus, shémas,
ZImé&jumus u.c. vizualos
uzskates lidzek|us, visparigi
raksturo to pielietojumu
dazados édienos, uzkodas un
raksturo to gatavosanas
tehnologijas.

Patstavigi un radosi
gatavo dekorus un
noformé ar tiem dazadus
€dienus, uzkodas,
ievérojot saderibas u.c.
krité€rijus ar édienu/
uzkodu - to garSas un
vizualajam ipasibam.

Apvieno €diena dizaina

estétiku, ilgtsp&ju un

tehnologijas.kritérijus:

e Minimalisms &
vienkarsiba

e Augstuma un kartu
izmantoSana

e Dabas elementi un
biodegrad€jami (édami)
materiali

e Edami ziedi un
mikrozalumi

e Molekulara gastronomija

e Globalas kulttras
ietekme un krasu
kontrasti

e Trauka/ainavas metode
u.c.

Nosauc édiena noformésana
izmantojamas dekoru krasas
un krasu kombinacijas,
dekoru un édiena
izvietoSanas kompoziciju
pamatprincipus.

Raksturo dazadas édienu
izvietoSanas un
noformé&sanas tradicijas
dazados laikos un
regionos; édienu
dekorésana izmantojamas
krasu kombinacijas.

Pieméro edienu
noformé&sana galvenos
ediena izvietoSanas
kompoziciju principus:
simetrija vai asimetrija,
kompozicijas centrs,
planosana trisdaligi (ka
pulkstenis), krasu
kontrasts, augstuma
izmantoSana, proporcijas
un lidzsvars, tekstiras
kontrasts, porciju kontrole
(pareizs porcijas lielums),
tirs Skivis (bez traipiem).

Visparigi skaidro iesp&jamas
noformé&sanas elementu
formas un materialus -
darzeni, augli, u.c.

Detalizéti raksturo
noformésanas elementu
formas, materialus un
izmatosanas veidus.

Piedava noformésanas
dazadus elementus, formas
un materialus, kas ne tikai
uzlabo édiena izskatu, bet
ari papildina ta garsu,
tekstlru un efektigu édiena
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sastavdalu izkartojumu uz
skivja: geometriskas,
dabiskas (ziedlapas, spirale
u.c.), abstraktas ar
partikas produktu, trauku
un paligmaterialu (koks,
akmens u.c.) un nepartikas
(papirs, kartons, bambuss
u.c,) dekoriem.

Veido vienkarsus péc formas
un izpildijuma dekorus
&dienu un galda
noformé&sanai.

Ar asu nazi un drosiem
darba panémieniem
pieméro noteiktu
ornamentu auglim vai
darzenim - apelsins,

kirbis, puravs, rediss u.c.,

veidojot dazada izméra
un pielietojuma dekorus.

Strukturéti veido dekorus
€dienu un galda
noformésanai: izvélas
piemérotu augli vai
darzeni, sagatavo
nepiecieSamo aprikojumu
(nazi u.c.), izvélas
ornamenta veidu/formu,
griez un/vai veido,
dekorésana un
pasniegsana.

15 % no modula
kopé&ja apjoma

Sadala termiski apstradatas
Zivis péc pasutijuma
atbilstoSi noradijumiem, un
sagriez porcijgabalos.

Sadala gatavas (termiski
apstradatas) zivis péc
pasutijuma porciju
gabalos.

Veic termiski apstradatas
(gatavas) zivis sadali
porciju gabalos viesu
klatbatng, sakotnéji
prezenté&jot termiski
apstradato zivi: noverté
zivju veidu un
pagatavosanas metodi
(cepta, varita, sautéta vai
tvaicéta), atdala lielo
asaku un adu, sadala
porcijas, atbilstosi porciju
lielumam u.c. kritérijiem.

Izkarto pareizas proporcijas
un vizuali pievilcigi uz
sagatavota koplietoSanas
trauka.

Izkarto pamatédienu un
piedevas uz viesu
individualajiem skivjiem.
Ievéro pasniegSanas
noteikumus -
temperattra, porcijas

Veido zivs porcijas formu,
izvéloties zivs pasniegSanas
formu - fileja, sagiezta,
Skéles u.c.formas, griez
slipi vai taisni pari
Skiedram, nedeformé&jot
zivs galu/struktdru,
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svars, neparpildits skivis
u.c.

ievérojot higi€nas prasibas
un pasniegsanas
temperatiru. Izkarto
uzsilditos individualos vai
koplietoSanas traukos,
papildinot ar piedevam,
merci u.c. satavdalam.

Sadala termiski apstradatus
majputnus un izstradajumus
(t.sk. medijumus) péc
pasitijuma atbilstosi
noradijumiem, un sagriez
porcijgabalos.

Sadala gatavus (termiski
apstradatas) majputnus
un izstradajumus (t.sk.
medijumus) péc
pasutijuma porciju
gabalos.

Veic termiski apstradatu
majputnu un izstradajumus
(t.sk. medijumu) viesu
klatbatn€, sakotné&ji
prezenté&jot cepto majputnu
un veic talakas darbibas -
atdala kajas, atdala
sparnus, atdala krutinu,
sadalisana porcijas ar
piemérotu aprikojumu,
atbilsto$a temperatira

Izkarto pareizas proporcijas
un vizuali pievilcigi uz
sagatavota koplietoSanas
trauka.

Izkarto pamatédienu un
piedevas uz viesu
individualajiem skivjiem.
Ievéro pasniegsSanas
noteikumus -
temperattra, porcijas
svars, neparpildits skivis
u.c.

P&éc viesu vé€lmem izkarto
uzsilditos individualos vai
koplietosanas traukos
sadalito majputnu
porcijgabalus, papildinot ar
piedevam, mérci u.c.
satavdalam, piemérojot
noteiktus kritérijus-
vienmeérigs porciju svars,
piedevu pietiekamiba,
mérce atseviska trauka,
u.c.

Sadala termiski apstradatu
galu un atseviski
sagatavotus gabalus (t.sk.
medijumu) péc pasutijuma
atbilstosSi noradijumiem, un
sagriez porcijgabalos.

Sadala gatavus (termiski
apstradatus) majputnus
(t.sk. medijumu) péc
pasutijuma porciju
gabalos.

Veic termiski apstradatas
galas gabalu (t.sk.
medijumu) sadali porciju
gabalos viesu klatbutneg,
sakotngji prezentéjot
termiski apstradato gaju
(gabalu): dalisanu uzsak
apm.15 min péc cepsSanas
(lai neiztek sula un gala
bltu suliga), griez ar asu
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nazi pret skiedram
vienmérigas skélés
u.c.darbibas atbilstosi galas
gatavoSanas metodei
(grilleta, varita, sautéta vai
tvaicéta u.c.),

Izkarto pareizas proporcijas
un vizuali pievilcigi uz
sagatavota koplietoSanas
trauka.

Izkarto pamatédienu un
piedevas uz viesu
individualajiem skivjiem.
Ievéro pasniegsSanas
noteikumus -
temperattra, porcijas
svars, neparpildits skivis
u.c.

Pec viesu vélmem izkarto
uzsilditos individualos vai
koplietoSanas traukos
sadalito galas porcijgabalus
, papildinot ar piedevam,
merci u.c. satavdalam,
piemérojot noteiktus
kritérijus-vienmérigs
porciju svars, piedevu
pietiekamiba, sastavdalu
sabalansétiba, neparpildits
trauks, mérce atseviska
trauka, u.c.

Vizuali pievilcigi sagatavo un
karto karsto un auksto
uzkodu sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei un
pasniegSanas veidam.

Secigi karto sagatavotas
karsto un auksto uzkodu
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
trauka/ skivija
lielumam/izméram/
krasai/ materialam,
pasniegSanas veidam un
noteikumiem , u.c.

Pieméro higiénas, estétikas
un logistikas principus
auksto un karsto uzkodu
gatavosana un pasniegsana
viesu klatbatné - ieprieks
sagatavotas to sastavdalas
virtuvé atseviskos traukos
noteikta temperatiara, lai
kartotu viesu klatbatné
atbilstosi uzkodu
specifiskam prasibam
(pasniegSanas temperatiira
- lietot apsildamas virsmas
vai siltumtraukus, ja zalé
notiek ilgaka pasniegSana
u.c.).
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4. Sp€j: prezentét viesiem
édiena gatavosanas procesu un
veicamas darbibas.

Zina: saistito ar édienu
gatavosanu un pasniegSanu
profesionalo terminologiju —
édiena sastavdalas un
organoleptiskos kvalitates
raditajus, termiskos procesus
u.c..

Izprot: veiksmigas profesionalas
sazinas 1patnibas, planveidiga,
logiski pamatota un detalizéta
stastijuma veidosanu dazadiem
viesiem dazadas situacijas, t.sk.
svesvalodas.

5 % no modula
kop€&ja apjoma

Definé un nosauc
pamatterminus t.sk. anglu
valoda, krievu valoda un
latvieSu valoda - &dienu
grupas, klasiskie édieni,
dze€rieni, u.c.

Bez gratibam definé
vismaz 30 terminus, t.sk.
anglu valoda, (t.sk.
sarezgitus) saistitus ar
€dinasanu latviesu un
anglu valoda, raksturojot
to specializéto nozimi,
lietoSanas un darbibas
jomu. Veic svesSvalodu
kulinaras terminologijas
adaptaciju latviesu
valoda.

Pareizi un profesionali
pieméro profesionalos
terminus édienu
pasniegsana restorana
zalg, t.i. terminu
salidzinajums un konteksts
dazadas valodas - tiesa
(burtiska) tulkosana vai
terminu adaptacija,
izvairoties mo sadzives
zargona.

Veido un sasaista stastijumu
par édienu gatavosanas
procesiem, €diena
sastavdalam un veicamajam
darbibam u.c. piemérojot
leksikas un gramatikas
normas. Paskaidro
organoleptiskos kvalitates
raditajus, termiskos
procesus u.c..

Sniedz skaidru un
detalizétu izklastu par
édienu/uzkodu. Veido
savu stastijumu, izcelot
nozimigako informaciju,
un atbild par jebkuru
saistitu jautajumu.
Raksturo produktu
izcelsmi, sezonalitati;
izcel Latvijas produktus.

Pieméro un demonstrée
édiena gatavosanas
procesu un veicamo darbu
prezentacija gan
profesionalas viesmilibas
prasmes, gan ieprieks
sagatavotu informaciju,
runajot skaidri un
vienkarsi, iesaistot viesus,
lai veicinatu izpratni par
ediena sastavdalam,
skaidrojot ka édiens labak
garso- mérces,garsvielas,
piedevas, dz€érieni u.c.
atrakstivu informaciju.

5. Sp&j: radosi noformét édienu
pasniegSanai atbilstosi restorana
konceptam.

Zina: édienu izkartosanas
veidus, dekorativas grieSanas
instrumentu un produktu izvéli
un pielietojumu, netradicionalas
un vésturiskas édienu
noformésanas un pasniegSanas
metodes.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo vismaz tris Latvija
zinamus restoranus no
labako TOP 30 restoraniem -
péc iekartojuma/ dizaina,
&dienu (viet&jie un unikali
produkti, sezonalitate u.c.)
un dzérienu piedavajuma;
apkalposanu un atmosféru.

Raksturo vismaz seSus
Latvija zinamus
restoranus no labako TOP
30 restoraniem péc
iekartojuma/ dizaina,
€dienu (viet&jie un unikali
produkti, sezonalitate
u.c.) un dzérienu
piedavajuma;
apkalpoSanu un
atmosféru.

Analiz€ sava restorana
koncepta ietekmi uz édienu
pasniegsanu, raksturojot
€dienkartes saturuun
pastavétas virtuves
édienus, servisa stilu,
atmosféru un klientu
pieredzi kopuma u.c.
kritérijus.

Visparéji izskata Michelin
u.c. restoranu vértésanas

Izverté Michelin u.c.
vértéjuma pieskirsanas

Detalizéti salidzina vairakus
Latvijas restoranus péc
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Izprot: dazadas sarezditibas
dekoru, elementu, rotajumu un
materialu pielietoSanu dazadu
édienu un izstradajumu
noformésana, to vizualo saderibu
ar édieniem, traukiem.

sistémas rasanos, gan
vértéSanas principus un
trikumus.

skaidrojumu - pieskirsanu
restoranam un ka
nozimigako un Michelin
sistémas, ka vértigakas
restoranu vértésanas
sistemas nozimi restoranu
attistiba.

Michelin restoranu
vértéSanas kritérijiem:
Ediena kvalitate — vai
produkti ir svaigi,
kvalitativi un atbilstosi
izveléti.

Garsas un virtuves
meistariba — édiena garsa,
inovacijas un precizitate
gatavosana.

Virtuves konsekvence —
vai restorans spé€j saglabat
augstu kvalitati un
standartus visos
apmekléjumos.

Virtuves personibas
izpausme — vai edienu
gatavosana ir redzama
Sefpavara personiba un
stils.

Attieciba starp kvalitati un
cenu — vai cena atbilst
€diena un pieredzes
[fmenim.

Serviss un kopéja
atmosféra — profesionals
personals, uzmaniba pret
detalam, kultdras un
vietéjas identitates
atspogulojums u.c.

Meklé Latvijas édienu un
édienkartes saistibu ar
gadsimta ipatnibam -
vésturiski, geografiski,
religiski u.c. ietekmes
raditaji, Latvijas seno €dienu
garsu, elementu, produktu,
tehnologisko procesu
pielietojumu musdienu
restoranos.

Izveérté cittautu un/vai
jaunu produktu/ izejvielu/
€dienu ietekmi uz latviesu
tradicionalo virtuvi un
édienu garsu - piem.
garSvielas un garsaugi,
augli, darzeni u.c. Analizé
jaunos produktus, jaunos
€dienus ar detalizétiem

Pieméro netradicionala un
vésturiska édienu
noformé&sana un
pasniegSana vésturisko un
geografisko aspektu,
musdienu tendences,
uzsvaru liekot uz édienu,
uzkodu , izstradajumu un
dzé€rienu maksliniecisku
prezentaciju, interaktivu




208

piemé&riem un aprakstiem

péc noteiktiem kritérijiem.

pasniegsSanu, netipiskiem
traukiem, piederumiem,
dekoriem u.c.

Raksturo dazus vésturiskus,
radosSus un inovativus
noformé&sanas materialus,
traukus, piederumus. Meklée
radosSus un alternativus
variantus, lai noformé&jums
batu efektivs, interesants,
un atbilstoss édiena
sastavdalam/ produktiem un
nosaukumam..

Izveido un piedava
vismaz tris radosus un
alternativus, finansiali
izdevigus un vizuali
pievilcigus noformé&juma
variantus, lai batu
efektivs, savdabigs,
moderns un atbilstoss
ediena sastavdalam un
nosaukumam.

Izveido vismaz 3
alternativus uzkodu ,
izstradajumu un dzérienu
noformé&sanas
piedavajumus vienota stila,
ieklaujot visus
noformé&juma komponentus
— traukus piederumus,
papildu materialus u.c.,
iedvesmojoties no
viduslaikiem, baroka vai
renesanses laikmeta u.c.




209

Modula “"Banketa/pasakuma norises nodrosinasana” apraksts

Modula Sekmeét izglitojamo spé&jas lidzdarboties banketa/pasakuma norises nodroSinasana sadarbiba ar
mérkis iesaistitajiem specialistiem un viesi.

Attistit izglitojama prasmes:
1. Atbildigi uzraudzit banketa/pasdkuma sagatavosanas darbus.
Modula 2. Nodrosinat efektivu banketa/pasakuma uzraudzibu.
uzdevumi 3. Sekot banketa/pasakuma norisei un ta atbilstibai izstradatajam planam.
4. Izveértét rezultatus un klientu atsauksmes par sanemtajiem pakalpojumiem talakas darbibas
uzlabosanai.

Apgiti B dalas moduli "Pasatijuma edienu gatavosana un noformésana restorana" un "

Modula Banketa/pasakuma planosana".

ieejas nosacijumi

Modula "Banketa/pasakuma norises nodrosinasana" apguvi novérté atbilstoSi modula nosléguma

Modula parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
apguves novértésana modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegtd macisanas rezultdta summativo vértéjumu.

Modula nozime un Moduli "Banketa/pasakuma norises nodrosinasana" ir B dalas modulis, kuru apgdst vienlaicigi ar moduli
vieta karté "Pasitijuma édienu gatavosana un noformésana restorana”.

Modula “"Banketa/pasakuma norises nodrosinasana” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas uves limenu apraksti
rezultats rezultata videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Sp€j: atbildigi uzraudzit 30 % no modula | Visparigi uzskaita dazadu Ar konkrétiem piemériem | Izvérté dazadu
banketa/pasakuma sagatavoSanas | kop&ja apjoma informacijas parsitisanas raksturo dazadu informacijas parsitisanas
darbus. lidzek]u un veidu/ kanalu informacijas parsatiSanas | lidzek|u, veidu un kanalu
priekSrocibas un trikumus lidzek|u, veidu un kanalu | darbibas, realizacijas laiku
Zina: detalizétu pasutijuma pasutijuma informacijas prieksrocibas un un darbibas, lai
informacijas saturu, iesaistita aprité: trikumus pasatijuma nodrosinatu precizu,
personala pienakumus un - Telefonsaruna, informacijas aprites savlaicigu un saprotamu
atbildibu, pasakuma/banketa - E-pasts, nodrosinasanai. komunikaciju starp
resursu (t.sk. tehnologiskas - Térzeésanas lietotnes klientu un pakalpojuma
iekartas, aprikojums, galda trauki, (WhatsApp, Messenger u.c.), shiedz€ju.
piederumi, vela u.c.) - Klatienes tikSanas,
sagatavosanas procesus un - Pasutijuma formas,
(drukatas vai digitalas)u.c.
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darbibas (kvantitativi un
kvalitativi).

Izprot: banketa/ pasakuma plana
satura izpildes secibu un laika
planosanas un efektivas
sadarbibas nosacijumus.

Sazina ar klientiem un
kolégiem nosaka piemérotu
informacijas parsatisanas/
nodosanas veidu konkréta
situacija:

- Telefonsaruna,

- E-pasts,

- Térzesanas lietotnes
(WhatsApp, Messenger u.c.),
- Klatienes tikSanas,

- Pasitijuma formas,
(drukatas vai digitalas) u.c.

Sazina ar klientiem un
kolégiem izvérté un
izv€las situacijai
atbilstosakos informacijas
parsatiSanas/ nodosanas
veidu/-us, ievérojot
iekSéjo kartibu,
pienakumus un atbildibu,
iespéjas.

Nodrosina profesionalu,
laipnu un efektivu
komunikaciju ar klientu
visa banketa/pasakuma
pasutijuma procesa laika
— sakot no pirma
kontakta Idz pasakuma
realizacijai un
atgriezeniskas saites
sanemsanai:

- Klienta sakotn€ja
interese/pieprasijums;
- Piedavajuma
sagatavoSana un
prezentacija;

- Rezervacijas
apstiprinasana un
vienosanas ;

- Sagatavosanas
pasakumam;

- Pasakuma diena;

- Pécpasakuma
komunikacija.

Defin€é iesaistito darbinieku
pienakumus, vienkarsoti
nosakot darbinieku iesaisti,
t.sk. skaitu.

Analizé iesaistito
darbinieku piemérotibu/
atbilstibu un profesionalas
prasmes un kompetences
un aprékina iesaistita
personala skaitu.

Identificé banketa posmus
un konkrétu darbinieku
iesaisti, pienakumus un
atbildibu Sa:

- Planosana un
sagatavosSanas

- Telpu sagatavosana un
dekorésana

- Ediena un dzérienu
sagatavosana

- Viesu uznemsSana

- Apkalposana banketa
laika
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- Papildu aktivitates
(runas, izklaide,
tehniskais atbalsts)

- Pécbanketa uzkopsana
un novértésana.

Sagatavo darbinieku darba
pienakumu un atbildibas
tabulu (sarakstu) banketam
manuali un pielietojot IT
iespéjas.

Izverté ieprieks
sagatavoto informaciju,
veido darbinieku darba
pienakumu tabulu (kop€&jo
un katram darbiniekam)
banketam un
pasakumam, pielietojot IT
iespéjas.

Veido elektronisku/
digitalu detaliz&tu
banketa planu(tabula) un
definé atbildigas pozicijas
katram banketa posmam,
nozimé&jot atbildigo
darbinieku/us, norada
posma specifiku
(piezimes), ko izplata
iesaistitajam banketa
personalam.

Plano banketa un pasakuma
atbilstoSos darba
uzdevumam, visparéji
nosakot darbam
nepiecieSamos resursus,
t.sk. aprikojumu.

Plano un modelé
banketus/ pasakumus
nodrosinot darbam katra
posma visus resursus -
aprikojumu u.c., pielaujot
iesp€jamas korekcijas,
aizvietosanu u.tml..

Apzina un kon trolé
resursu pieejamibu
banketu/ pasakumu un
veido resursu planu
(pieprasijumu) visos
posSmos:

- Planosana un
sagatavosanas

- Telpu sagatavosSana un
dekoreésana

- Ediena un dzérienu
sagatavosana

- Viesu uznemsana

- Apkalposana banketa
laika

- Papildu aktivitates
(runas, izklaide,
tehniskais atbalsts)

- Pécbanketa uzkopsana
un novértésana.

P&c noteikta parauga
aizpilda pasutijuma kopéjo
informaciju un izplata

Rezultatus izplata
atbilstosi ieks&jai
informacijas aprites
shémai, ievérojot datu

Veido kopigu un/vai
atesisku informaciju par
banketu/ pasakumu
izpildes secibu un laika
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atbilstosSi ieksé&jai
informacijas aprites shémai.

konfidencialitati, klienta
vélmes un iesp€jas, ka ari
citus priekSnoteikumus.

grafiku t.sk. banketa/
pasakuma veids,
banketa/pasakuma
dalibnieku skaits,
apkalposanas veids
unvieta, sakuma un beigu
laiks, detalizéta
€dienkarte (ja attiecas),
pasutijuma kop€ja
summa u.c.

2. Spéj: nodrosinat efektivu
banketa/pasakuma uzraudzibu.

Zina: katra iesaistita specialista
darba planu un laika grafiku,
uzraudzibas darbibas, uzraudzibas
pasakumu piemeérosanu katra
pasakuma posma

Izprot: precizas koordinacijas un
nozimi kvalitativas apkalposanas
nodrosinasana, biezak sastopamo
nestandarta un problémsituaciju
risinasanas panémienus.

30 % no modula
kopéja apjoma

Atbilstosi izveidotajam
banketa/pasakuma planam
un dokumentacijai, visparéji
raksturo banketa/pasakuma
norises kontroles
pasakumus.

Banketa/pasakuma plana
veic papildus ierakstus
par kontroles darbibam
sev un iesaistitajiem
specialistiem, paredzot
korektivas darbibas,
pasakumus u.c.

Papildina un precizé
iesp&jamas uzraudzibas
darbibas katra pasakuma
posma atbilstosi banketa/
pasakuma planam un
dokumentacijai.

Visparéji raksturo kontroles
elementus un galvenos
raditajus - laika ievérosana,
skaidri un saprotami definéti
uzdevumi, atbilstosi resursi
un to racionala izmantoSana
u.c.

Korekti un savlaicigi
izplano un veic attieciga
pasakuma édinasanas un
saistito pakalpojumu
uzraudzibas un kontroles
darbibas.

Veic pastacigi pasakuma
édinasanas un saistito
pakalpojumu uzraudzibas
un kontroles darbibas
saskana ar planu,
analizejot iesp&jamo
neprecizitasu ietekmi uz
kop€&jo pasitijuma norisi
un kvalitati.

Identificé neétisku ricibu
saskarsmes un komunikaciju
situacijas darba attiecibas,
ievérojot visparzinamus
saskarsmes principus to
talitéja noveérsana.

Pieméro viesmilibas,
lietiSkas etiketes un
saskarsmes principus,
risinot neétisku ricibu
nestandarta un
problémsituacijas.

Atbilstosi banketa
/pasakuma planam un
dokumentacijai koordiné
katra iesaistita specialista
darbibu un subordinaciju,
paredzot to pilnvértigu
iesaisti kop€ja komandas
darba, t.sk. Risinot
nestandarta un
problémsituacijas
konstruktivas sadarbibas
cela.
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Kontakté ar klientu un
iesaistitajiem specialistiem
atbilstosi darba
pienakumiem.

Pastavigi, planveidigi un
savlaicigi sadarbojas ar
visam iesaistitajam
pusém pasutijuma
pienemsanas un izpildes
laika.

Atbildigi un pastavigi
uzrauga pasutijuma
pienemsanu un izpildes
procesus, nepielaujot
problémsituacijas

3. Sp€j: sekot banketa/pasakuma
norisei un ta atbilstibai
izstradatajam planam.

Zina: iesaistito specialistu
atbildibas robezas, informacijas
sanemsanas un nodosanas
kartibu, tieSas un netiesas
komunikacijas metodes, to
izmantosanu.

Izprot: izpildes un resursu
atbilstibas kritérijus.

20 % no modula
kopéja apjoma

Raksturo iesp&jamos
komunikacijas
kanalus/veidus uznémuma -
vertikalo un horizontalo.

Raksturo katra
komunikaciju kanala
meérki, priekSrocibas un
trukumus u.c. kritérijus,
izveérté piemérotako veidu
dazadiem banketiem/
pasakumiem.

Precizi un profesionali
izvérté informacijas apriti
starp personalu, eventuali
nosakot informacijas
aprites riskus, lai efektivi
nodrosinatu profesionalu
informacijas aprites
darbibas uznémuma, t.sk.
pasakumu apkalposana
u.c.

Lieto verbalas un neverbalas
saskarsmes elementus
komunikacija un informacijas
aprité banketa/pasakuma
norise.

Pamato un izvérté
verbalas un neverbalas
saskarsmes principu
izmantoSanu informacijas
sanemsanas un

nodoSanas procesa aprité.

Sanem un nodod
banketa/pasakuma
precizu informaciju visos
posmos, nodrosinot
banketa/pasutijuma
veiksmigu norisi.

Uzskaita uznémuma un
darbinieku étikas kodeksa
ietvertos pamatkritérijus -
étiskas ricibas
pamatprincipus, pienakumus
pret viesi u.c. attieciba pret
dazadiem klientiem.

Efektivi pieméro dazadas
situacijas darba,
sadarbiba un sadzivé
profesionalas étikas un
viesmilibas u.c. principus

Profesionali izverte
personala savstarp€jas
komunikacijas,
viesmilibas, lietiskas
etiketes, sadarbibas
prasmes un to ievéroSanu
ikdienas un nestandarta
siyuacijas un procesos
restorana kolektiva.

4. Spé&j: izvértét rezultatus un
klientu atsauksmes par
sanemtajiem pakalpojumiem
talakas darbibas uzlabosanai.

Zina: lietiSkas etiketes un &tikas
pamatprincipus, pozitivas
sadarbibas mijiedarbibu.

20 % no modula
kop€ja apjoma

Lieto vienkarSas pétijumu
metodes un tehnikas klientu
apmierinatibas noteikSana -
mutiska Tsa aptauja mutiski
klatieng, pa telefonu u.c..

Izvérté un pielieto
atbilstosas pétijumu
metodes un tehnikas
klientu apmierinatibas
pétljumu Tstenosana -
aptaujas (t.sk.
elektroniski/ digitali) ,
intervijas, izmantojot

Veido jautajumus
(slégtos, atvertos,
motivétos u.c.), lai
uzzinatu viesa
apmierinatibu par
noteiktiem jautajumiem -
apkalposanas un sazinas
kvalitate u.c. banketa/
pasakuma noris€, un
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Izprot: profesionali veiktu
pakalpojumu nozimi viesu

apmierinatiba un talaka restorana

attistiba.

socialos tiklus un aptaujas
programmas u.c.

identificetu, ka pasakumu
var uzlabot (atrast vajas
puses).

Apkopo un grup€ aptaujas
datus, veicot pierakstus
noteikta veidlapa.

Apstrada un vizualizé
ieguto informaciju,
apkopo rezultatus
pétijuma atskaite.

Analizeé viesu viedokli un
sagatavo priekslikumus
personala, uznémuma,
piedavajuma un
banketa/pasakuma
posmu un procesu
pilnveidei.

Apraksta savu ricibu atzinibu

un komplimentu
pienemsana, raksturojot to
atskiribu vienam no otra.

Readé uz atzinibu un
komplimentiem, ieveérojot
visparéjas un
profesionalas étikas un
lietiSkas etiketes u.c.
priekSnoteikumus.

Izverteé personala
reakcijas iesp€jas uz
atzintbam un
komplimentiem, kas
pienemti vairakos veidos:
- TieSa iesaiste ar
klientiem.

- NetieSa iesaiste.

- Socialie tikli un
atsauksmes tiessaiste.
- Attieksme un kultura
komanda.

- Radosa atbilde uz
atzinibu.
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Modula “"Restorana pavara prakse” apraksts

Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spé&jas restorana/darba vidé gatavot un noformé&t daudzveidigus un
dazadas sarezditibas pasatijuma édienus, izvértéjot pasitijuma édienu izejvielu kvalitati, to piemérotibu
un gatavo édienu kvalitati, ka ari nodrosinat veiksmigu banketa/pasakuma norisi darba videé.
Attistit izglitojama prasmes:
1. Organizét savu darbu restorana, t.sk. viesu zal€, racionali izmantojot saistitos resursus.
2. Veikt produktu un izejvielu pirmapstradi.
3. Gatavot dazadas sarezgitibas édienus, dzeérienus un starpproduktus, ievérojot tehnologisko karsu
noradijumus.
4, Veidot tehnologisko un uzskaites dokumentaciju.
5. Planot banketam/pasakumam nepiecieSamos resursus, édienkarti, u.c.
6. Gatavot un noformét dazadas sarezditibas édienus un uzkodas t.sk. viesu klatbatné
7. Atbildigi koordinét pasatijuma izpildi, nodroSinot informacijas apmainu un sadarbibu uznémuma
ietvaros.
8. Sekot banketa/pasakuma norisei sadarbiba ar citiem specialistiem.

Modula Apgdti B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Restorana pavars" iegiiSanai nepiecieSamie moduli.
ieejas nosacijumi

Modula
uzdevumi

Prakses modula “Restorana pavara prakse” apguves nosléguma izglitojamie sagatavo prakses parskatu,
ieklaujot informaciju par prakses laika sasniegtajiem maciSanas rezultatiem atbilstoSi prakses programmai,
pasvértéjumu un darba devéja vértéjumu. Izglitojamie iesniedz nepiecieSamos prakses dokumentus
profesionalas izglitibas iestade.

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un Modulis "Restorana pavara prakse" ir noslédzoSais B dalas modulis restorana pavara profesionalas
vieta karté kvalifikacijas iegisanai, kas paredzéts apgito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba videé.

Modula “"Restorana pavara prakse” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas uves limenu apraksti
rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Sp€j: organizét savu darbu 7 % no modula Iepazistas un ievéro Ievéro un skaidro Darba vidé piemeéro
restorana, t.sk. viesu zalg, kopé&ja apjoma uznémuma ieksgjas kartibas, | uznémuma iekséjas uznémuma ieksgjas
racionali izmantojot saistitos darba drosibas, iekartu kartibas, darba drosSibas kartibas, darba droSibas un
resursus lietoSanas un ugunsdroSibas | un ugunsdrosibas ugunsdrosibas noteikumus.
noteikumus. Iepazistas ar noteikumus. Skaidro Izvérté gadijumus, kad
instrukciju par pirma kados gadijumos nedrikst | nedrikst sakt un/vai
palidzibas sniegSanu aroda uzsakt un turpinat darbu. | turpinat darbu. Pieméro
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negadijumos un
noradijumiem par veselibas
izvérteésanu pirms darba
uzsaksanas un darba laika.
Iepazistas ar personigas
higi€nas un personalhigi€énas
prasibam uznémuma, t.sk.
visparéjos paskontroles
sistemas (HACCP)
pamatprincipus.

Iepazistas ar personigas
higiénas un
personalhigiénas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

sava darba personiskas
higiénas un personala
higiénas prasibas,
paskontroles sistémas
(HACCP) prasibas
restorana pavara darbu
izpildei.

Novérte darba vidi un
organizé darba vietu
restorana telpas.

Izstrada dienas planu un
laika grafiku, plano darbu
secibu.

Izstrada savu dienas planu
un laika grafiku, plano
darbu secibu saskana ar
kop€&jo darba planu,
sadarbojoties visu
restorana personalam .

Vizuali izvérté tehnologisko
iekartu un aprikojumu
gatavibu darba uzdevumam.

Izvérté razosanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Darba vidé izvérte
razosanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot dienas
planu.

Precizi lasa tehnologiskas
dokumentacijas un
pasutijuma informaciju.

Precizi lasa tehnologisko
dokumentacijas un
kontrolé tehnologisko
procesu izpildes atbilstibu
dokumentacijas prasibas.

Darba vidé precizi lasa
tehnologisko
dokumentaciju un kontrolé
tehnologisko procesu
izpildes atbilstibu
dokumentacijas prasibam.

2. Spéj: veikt izejvielu un
produktu pirmapstradi.

7% no modula
kopé&ja apjoma

Pienem izejvielas atbilstosi
pavaddokumentiem. Ievéro
izejvielu izvietoSana un
lietoSana FIFO principu
(pirmais ieksa, pirmais ara).

Pienem izejvielas
atbilstosi
pavaddokumentiem un
izejvielu pienemsanas
kontroles kritérijiem.
Pielieto izejvielu
izvietoSana un lietoSana
FIFO principu (pirmais
ieksa, pirmais ara).

Pienem izejvielas
kvantitativi un kvalitativi
no noliktavas un
piegadatajiem (ari no
individualiem
piegadatajiem ) atbilstosi
noteiktam prasibam.
Veic sanemto partikas
produktu registraciju
(preCu pavadzimju
registracijas zurnals,
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iepirkumu registracijas
zurnals u.c), ;ai
nodrosinatu produktu
izsekojamibu.

Noveérteé sensori izejvielu
raksturojosas ipasibas
noteiktiem kritérijiem.

Analizé izejvielu sensoros
kvalitates raditajus.

Darba vidé izejvielu un
produktu pienemsanas
procesos sensori izvérte to
kvalitates raditajus, t.sk.
konstaté tas bojasanos, ka
ari organoleptisko, ar
cilvéka manu organiem
uztveramo partikas Tpasibu
pasliktinasanos, lai to
nodalitu un atgrieztu
paredzetaja kartiba.

Sver un dozé produktus un
izejvielas ar mériericEm un
meérinstrumentiem.

Precizi sver un dozé
produktus un izejvielas,
ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus.

Darba vidé precizi sver un
dozé produktus/izejvielas,
ievérojot tehnologisko
karsu nosacijumus,
organoleptiskos raditajus
un &dienu specifiku.

Veic izejvielu un produktu
pirmapstradi atbilstosi darba
uzdevumam un tehnologisko
karsu nosacijumiem.

Patstavigi veic un
nodroSina dazadu
izejvielu un produktu
pirmapstradi atbilstosi
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

Darba vidé patstavigi veic
dazadu produktu/izejvielu
dazadus pirmapstrades
procesus atbilstosi
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

3. Sp€j: gatavot &dienus un

dzérienus, t.sk. starpproduktus,

atbilstosi partikas produktu un
édienu veidiem, ievérojot
tehnologisko karsu prasibas

20% no modula
kopé&ja apjoma

Gatavo

atbilstosi produkta veidam:
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieki un putni) édienus;
— zivju un juras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
édienus;

— miltu édienus;

Gatavo daudzveidigus
€dienus un dze€rienus no
katras partikas produktu
grupas, lietojot atbilstoSos
produktus un izverteg,
savlaicigi novérs, paredz
iesp€jamas izmainas
€dienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistitu ar to)
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza

Darba vidé gatavo
restorana é&dienkartes (t.sk
pasutijuma) daudzveidigus
€dienus, dz€érienus un
izstradajumus no katras
partikas produktu grupas,
lietojot atbilstoSos
produktus, un izvérte/
savlaicigi novérs/ paredz
iesp&jamas izmainas
édienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistiba ar to):
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— piena, piena produktu un
olu édienus;

— vedetarus, diétiskus
édienus (bezgluténa u.c.).

dzivnieki un putni)
édienus;

— zivju un juras produktu
€dienus;

—darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu €dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena produktu
un olu édienus;

— vedetarus, diétiskus

édienus (bezgluténa u.c.).

- galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
€dienus;

— zivju un juras produktu
€dienus;

- darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) édienus;

- paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu édienus;

- miltu édienus;

— piena, piena produktu un
olu édienus;

- vegetarus, diétiskus
€dienus (bezgluténa u.c.).

Gatavo daudzveidigus
édienus, starpproduktus un
gatavo atbilstosi édiena
veidam

— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— zupas;

— otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu,
miltu u.c.);

— saldos édienus;
— dz€érienus.

Gatavo daudzveidigus
edienus atbilstosi ediena
un dzériena veidam,
lietojot atbilstoSos
produktus un izvertg,
savlaicigi novérs, paredz
iesp€jamas izmainas
édienu gatavosSana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistitu ar to)
— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— zupas;

— otros édienus ( t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

— saldos édienus;
— dz€érienus.

Novérté gatavo édienu un
dzeérienu kvalitates
raditajus.

Darba vidé gatavo
daudzveidigus restorana
€dienkartes édienus (t.sk.
pasitijuma) atbilstosi to
veidam, lietojot atbilstoSas
izejvielas, iekartas un
aprikojumus un
izvérté/savlaicigi
novérs/paredz iespéjamas
izmainas édienu
gatavosana (jebkura
tehnologijas posma vai
saistiba ar to):

- aukstas un karstas
uzkodas;

- meérces;

- zupas;

- otros édienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu,
miltu u.c.);

- saldos édienus;

- dz€érienus.
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Detalizéti izverté édienu,
dz€rienu un izstradajumu
kvalitates raditajus.

Gatavo vienkarsSus un
tradicionalus &dienus,
izmantojot atbilstosus un
sezonalus produktus.

Gatavo daudzveidigus
tradicionalus un
autentiskus édienus,
izstradajumus izmantojot
dazadus sezonalus
(raksturigus Latvijai)
produktus, izejvielas,
materialus.

Darba vidé gatavo
daudzveidigus tradicionalus
un autentiskus édienus,
dzérienus un
izstradajumus, izmantojot
dazadus sezonalus
(raksturigus Latvijai)
produktus/izejvielas,
garsaugus, garsvielas,
meza veltes , materialus
u.c.

Izvélas atbilstosus traukus,
piederumus un
noformé&sanas materialus,
sagatavo elementarus
noformé&sanas elementus,
ievérojot higiénas u.c.
prasibas.

Karto visas édiena
sastavdalas klasiskaja
izvietojuma stila.

Radosi pielieto édienu
noformésanai atbilstoSus
materialus, traukus,
piederumus u.c., €dienu
noformésana iesaka
vismaz divus alternativus
variantus, noformeé
vienlaicigi vairakus
édienus, izmanto édiena
klasiska un moderna
izvietojuma stilu.

Darba vidé édienu , t.sk
pasitijuma, noformésana
radosi lieto atbilstoSus
materialus, traukus,
piederumus u.c., iesaka
vismaz divus alternativus
noformé&sanas variantus,
noformé vienlaicigi
vairakus édienus,
izstra’dajumus, art izmanto
€diena klasiska un
moderna
izvietojuma/dekorésanas
stilu.

Sagatavo édienus
pasniegSanai atbilstosi
pasniegSanas metodei,
ievéro higiénas (t.sk.
pasniegsanas t°) un drosibas
prasibas.

Sagatavo dazadus
€dienus, t.sk. veido
édiena noformésanas
elementus individualai
porcijai un lielaka
daudzuma, pasniegSanai
atbilstoSi pasniegSanas
metodei.

Darba vidé sagatavo
dazadus édienus, dzérienus
un izstradajumus
pasniegSanai atbilstosi
pasniegsanas metodei,
t.sk. veido €diena
noformé&sanas elementus,
dekorus individualai
porcijai un lielaka
daudzuma.
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4. Spé€j: atbildigi nodrosinat
produktu, izejvielu,

starpproduktu un gatavo &dienu

racionalu apriti uznémuma.

3 % no modula
kop€&ja apjoma

Nosaka uzglabasanas
reZimus visam produktu
grupam.

Pieméro produktu
uzglabasana - mérijumu
un kontroles prasibas,
produktu grupu saderibu,
produktu uzglabasanas
prasibas (temperatiras,
mitrums, ilgums, u.c.).

Darba vidé piemé&ro un
uzrauga produktu
uzglabasana mérijumu un
kontroles u.c. prasibas,
produktu grupu saderibu,
produktu uzglabasanas
prasibas (temperatira,
mitrums, ilgums u.c.).

Ievéro racionalas aprites
prasibas (noliktavas,
razosana, u.c.) saistitajos ar
razosanu posmos,
piemérojoties razosanas
plismas secibai uznémuma.

Pieméro rotacijas principu
produktu, izejvielu,
starpproduktu un gatavo
€dienu aprit€, nosaka
dienas, nedélas devu
atbilstosi édienkarsu
datiem. Precizi registre
apriti produktu, izejvielu,
starpproduktu un gatavo
édienu izsekojamibas
pierakstos.

Darba vidé pieméro
rotacijas principu produktu,
izejvielu, starpproduktu un
gatavo édienu aprite.
Precizi registré , t.sk.
elektroniski/digitali,
produktu, izejvielu,
starpproduktu un gatavo
edienu izsekojamibas apriti
pierakstos.

Veic atseviSkus darbus un
sagatavo izejvielas,
produktus, starpproduktus
un gatavos édienus/
dzérienus 1slaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai.
Ievéro noteiktos realizacijas
terminus - produkti,
izejvielas, starpprodukti un
gatavie édieni.

Sagatavo izejvielas,
produktus,
starpproduktus un
gatavos édienus/
dzérienus 1slaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai.
Ievéro uznémuma
noteiktos realizacijas
terminus.

Darba vidé sagatavo
produktus/ izejvielas,
starpproduktus un gatavos
édienus/ dzérienus

Islaicigai un ilglaicigai

uzglabasanai:

- slégtos traukos, plauktos
vai uz paliktniem,

- gatavo produkcija
uzglaba atseviski no jélas
produkcijas, lai pasargatu
tos no piesarnosanas
uzglabasanas laika.

5. Spé&j: veidot tehnologisko un

uzskaites dokumentaciju.

8% no modula
kopé&ja apjoma

Lietot matematiskos
aprekinus darba uzdevumu
veikSanai - tehnologiskas un
kalkulacijas kartes
veidosana.

Precizi aprékinat
nepiecieSamo &diena vai
dzériena pagatavosanai
vajadzigo izejvielu/
produktu daudzumu un
€diena pasizmaksu.

Darba vidé precizi
aprekina, t.sk.
elektroniski/digitali,
€diena, dz€riena vai
izstradajuma dzériena
pagatavosanai
nepiecieSamo izejvielu/
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produktu daudzumu un
édiena pasizmaksu.

Veido édienkartes sadarbiba
ar kolégiem, ievéro
édienkarté eédienu grupu
secibu.

Veidot daudzveidigas
€dienkartes t.sk.
pasutijuma édienkartes,
ievérojot veseliga uztura
pamatprincipus, klientu
pieprasijumu, u.c.
priekSnoteikumus.

Darba vidé veido , t.sk.
elektroniski/digitali,
daudzveidigas
€dienkartes(ari pasutijuma)
€dienkartes, ievérojot
veseliga uztura
pamatprincipus, klientu
pieprasijumu u.c.
priek$noteikumus.

Uzskaita aprité esosas
izejvielas, produktus u.c.

Uzskaita izmantotas
izejvielas un produktus un
veic precizus ierakstus
parskatos par
izmantotajam izejvielam
un produktiem.

Darba vidé veic precizus
ierakstus, t.sk.
elektroniski/digitali
(restoranu uzskaites
sistéma) parskatos par
izmantotajam izejvielam.

6. Spé&j: planot banketam
nepiecieSamos resursus,
édienkarti, u.c.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Veido edienkartes sadarbiba
ar kolégiem, ievérojot
édienu grupu secibu t.sk.
édienu un dzérienu saderibu

Plano banketa &édienkartes
(vairakos variantos)
sadarbiba ar kolégiem,
izskata kopa ar viesi.

Veido vairakas
individualizétas edienkartes
- noteiktam banketa
veidam, noteiktiem
pasutijumiem - ar
ierobezotu (3-8 uzkodas,
€dieni) un neierobezotu
édienu klastu, ievérojot
noteiktus kritérijus:

- banketa un
apkalposanas veids,

- viesa, klienta finansialas
iesp&jas

, — viesu skaits un
meérkgrupa,

— norises vieta, sezona,
- édienu daudzveidiba,
produktu neatkartosanas,
- uzpémuma resursi
(personals, tehnologiskas
iekartas u.c.)

Izstrada savu darba planu
un laika grafiku, plano darbu

Sadala savu darba planu
prioritara seciba banketa

Darba vidé veic pastavigus
banketa édindsanas un
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secibu banketa
nodrosinasana sadarbiba ar
iesaistitajiem specialistiem.

nodrosinasana sadarbiba
ar iesaistitajiem
specialistiem, nosakot
kata atbildibas jomu.

saistito pakalpojumu
uzraudzibas un kontroles
pasakumus atbilstosi
banketa planam, iesaistito
specialistu atbildibas
robezas.

Noteikta termina un kartiba
sagatavo banketa traukus,
piederumus, aprikojumu u.c.
dazadu édienu, uzkodu
pasniegSanai.

Nodrosina banketa
traukus, piederumus,
aprikojumu u.c.
sagatavosanu dazadu
édienu, uzkodu
pasniegsanai.

Darba vidé sadarbiba ar
pasutitaju un specialistiem
izverté kvalitativi
banketa/pasakuma
traukus, galda piederumus,
aprikojumu u.c. un nosaka
vajadzigo, trauku, galda
velas un piederumu
daudzumu.,

7. Spéj: gatavot, (t.sk. viesu

klatbdtné) un noformét dazadas
sarezgitibas edienus un uzkodas

péc pasutijuma.

30% no modula
kopé&ja apjoma

Gatavo eédienus (péc
produkta un €dienu veida)
péc pasitijuma un novers
vienkarsas vizualas
nepilnibas.

Patstavigi gatavo dazada
veida un sarezditibas
€dienus un uzkodas péc
pasutijuma. Izverteg,
savlaicigi novérs, paredz
iesp€jamas izmainas,
t.sk. korektivas darbibas,
edienu gatavosana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistitu ar to).

Darba vidé pieméro
higiénas, estétikas un
logistikas principus auksto
un karsto uzkodu
gatavosana un pasniegsana
viesu klatbatné - ieprieks
sagatavotas to sastavdalas
virtuvé atseviskos traukos
noteikta temperatiara, lai
kartotu viesu klatbttné
atbilstosi uzkodu
specifiskam prasibam
(pasniegSanas temperatira
- lietot apsildamas virsmas
vai siltumtraukus, ja zalé
notiek ilgaka pasniegSana
u.c.).

Sadala gatavas (termiski
apstradatas) - zivis un
izstradajumus

-, majputnus un
izstradajumus (t.sk.
medijumus),

- galu un atseviski
sagatavotus gabalus (t.sk.

Precizi sadala gatavas
(termiski apstradatas)

- Zivis un izstradajumus
-, majputnus un
izstradajumus (t.sk.
medijumus),

- galu un atseviski
sagatavotus gabalus

Darba vidé veic termiski
apstradatas (gatavas) zivis,
majputnus, galu un
atsevisku sagatavotu
gabalu sadali porciju
gabalos viesu klatbutng,
sakotné&ji prezenté&jot
termiski apstradato zivi,
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medijumus) péc pasutijuma
atbilstosi noradijumiem, un
sagrieZ porcijgabalos.

(t.sk. medijumus) porciju
gabalos,

nepielaujot lielu
parpalikumu vai
atkritumus.

majputnu, galu un
atsevisku sagatavotu
gabalu: noverte ziviju,
majputnu, galu un
atsevisku sagatavotu
gabalu veidu un
pagatavosanas metodi
(cepta, varita, sautéta vai
tvaicéta), atdala lielo
asaku/kaulu u.c. un adu,
sadala porcijas, atbilstosi
porciju lielumam u.c.
kritérijiem.

Izkarto pareizas proporcijas
un vizuali pievilcigi uz
sagatavota koplietoSanas
sagatavota trauka.

Izkarto pamatédienu un
piedevas uz viesu
individualajiem skivjiem.
Ievéro pasniegSanas
noteikumus -
temperattra, porcijas
svars, neparkrauts skivis
u.c.

Darba vidé veido zivs,
majputna, galas un
atseviski sagatavota gabala
porcijas formu, izvéloties
zivs, majputna, galas un
atseviski sagatavota gabala
pasniegSanas formu -
fileja, sagiezta, Skéles
u.c.formas, griez slipi vai
taisni pari Skiedram,
nedeforméjot zivs/galas
struktdru, ievérojot
higiénas prasibas un
pasniegSanas temperatdru.
Izkarto uzsilditos
individualos vai
koplietoSanas traukos,
papildinot ar piedevam,
meérci u.c. satavdalam.

Sagatavo un karto karsto un
auksto uzkodu sastavdalas
atbilstosi tehnologiskajai
kartei un pasniegSanas
veidam vizuali pievilcigi.

Secigi karto sagatavotas
karsto un auksto uzkodu
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
trauka/ skivja
lielumam/izméram/
krasai/ materialam,

Darba vidé piemeéro
higiénas prasibas ,
estétikas un logistikas
principus auksto un karsto
uzkodu gatavosana un
pasniegSana viesu
klatbGtné - ieprieks
sagatavotas to sastavdalas
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pasniegsanas veidam un
noteikumiem , u.c..

virtuvé atseviskos traukos
noteikta temperatura, lai
kartotu viesu klatbatne
atbilstosi uzkodu
specifiskam prasibam
(pasniegSanas temperatira
- lietot apsildamas virsmas
vai siltumtraukus, ja zalé
notiek ilgaka pasniegSana
u.c.).

8. Sp€j: sekot
banketa/pasakuma norisei

sadarbiba ar citiem specialistiem
nodrosinot kvalitates prasibas.

2 % no modula
kopé&ja apjoma

Piedalas banketa pasakuma
IstenoSanas darbos.

Precizi un savlaicigi
nodrosina

banketa/pasakuma
istenosanas planu.

Darba vidé atbilstosi
banketa/pasakuma planam
un dokumentacijai koordiné
savu un personala darbibu,
pilnvértigi iesaistoties
kopéja komandas darba,
péc nepiecieSamibas risinot
nestandarta un
problémsituacijas
konstruktivas sadarbibas

cela.
Aptauja klientus par banketa | Izvérté rezultatus un Darba vidé veic
gaitu, visparéji izvérte klientu atsauksmes par banketu/pasakumu
klientu atsauksmes. sanemtajiem izvértésanu no dazadiem
pakalpojumiem, apkopo aspektiem:

rezultatus talakas
darbibas uzlabosanai.

- klientu atsauksmes par
banketa dazadiem
aspektiem(person]a
darbiba, €dienkarte, édienu
kvalitate u.c.),

- informacijas aprite starp
personalu, virtuvi un zali,
- informacijas aprites
skéersli banketa planosana
un istenosana u.c. nosakot
darbibas/pasakumus , lai
nodrosinatu profesionalu
informacijas apriti un
kvalitativu pasakumu
apkalposanu u.c.
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9. Spé&j: atbildigi koordinét
pasitijuma izpildi, nodrosinot
informacijas apmainu un

sadarbibu uznémuma ietvaros.

8 % no modula
kop€&ja apjoma

Atbilstosi pasttijumam:

- pieméro édienu
pasniegSanai un galda
klajumam atbilstoSus
traukus un piederumus;
- nodrosSina pasniegsanas
prasibas viesu vélmes;

- sadarbojas pasutijumu
izpildé ar iesaistitajiem
darbiniekiem.

Veic pasutijuma
(édinasanas
pakalpojumu) kvalitativu
izpildi savlaicigi un
sadarbiba ar iesaistitajam
pusém pilniba (viesis,
kolégi u.c.):

- izveido korektu,
saprotamu pasutijuma
dokumentaciju;

- nodrosSina visu saistito
resursu ar édienu
pasniegsSanu racionalu
izmantoSanu.

Veic konkrétas darbibas
efektiva pasutijuma izpilde:
- piedalas pasutijuma
izpildes koordinésana
(prioritizét pasutijumus,
planot darba gaitu, sekot
laikam);

- nodrosina informacijas
apmainu (skaidri komunicét
ar zali/ personalu; lietot
kopé&jas pasutijumu
sistemas (POS), savlaicigi
zinot par problémam);

- sadarbibojas uznémuma
ietvaros (komandas darbs,
regularas sapulces vai
parrunas, respektéet lomas
un pienakumus);

- dokumentacija un
atbildiba (sekot kvalitates
un higiénas standartiem,
registrét svarigu
informaciju);

- elastiba un problému
risindSana (atra reagésana
uz izmainam, prasme
rikoties stresa apstaklos).
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Modula “"Galda kultura un etiketes pamatprincipi” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas ievérot galda kultlras un etiketes pamatnoteikumus viesibu laika
apkalpojosajam personalam un viesiem

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Izvéléties un sagatavot viesibu/pasakuma galda velu, piederumus un traukus (dazadiem &dieniem un
dzérieniem) atbilstosi &dienkartei.

2. Raksturot galda kultiras pamatprincipus viesibu apkalposana, galda velas, trauku un galda piederumu
izmantosana.

3. Raksturot lietiSkas etiketes pamatprincipus viesibu laika.

Apglti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

Modula "Galda kultlira un etiketes pamatprincipi" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis " Galda kultlira un etiketes pamatprincipi" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu
pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Galda kultura un etiketes pamatprincipi” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
apguves limenu apraksti

Videjs Augsts

1. Spéj: izvéléties un sagatavot
viesibu/pasakuma galda velu,
piederumus un traukus
(dazadiem édieniem un
dzérieniem) atbilstosi
Edienkartei.

Zina: galdu izvietojumu atbilstosi
viesibu/pasakuma veidam, galda
velas, piederumu un trauku
veidus (péc pielietojuma) un to
sagatavosSanu (t.sk. salvesu
loctijumi), higiénas noteikumus

Optimals
apguves limenis

Nosaka viesibu veidu un
raksturigos
pamatelementus.

apguves limenis
Atbilstosi pasitijumam un
ta informacijai/datiem
nosaka viesibu telpas
planu, noradot galdu un
paliggaldu izvietojumu,
raksturo sagatavosanas
darbibas un resursus
viesibu apkalposanai.

ipatsvars %
20 % no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Raksturo viesibu veidus un
viesibu norises
pamatelementus.

Raksturo viesu
uzaicinasanas iespéjas t.sk.
uz oficialam viesibam.
Sagatavo uzaicinajumu,

Sagatavo rakstisku
uzaicinajumu uz viesibam.
Sagatavo atbildi uz
uzaicinajumu.

Sagatavo uzaicinajumu,
noradot viesibu veidam
atbilstoSu informaciju,
t.sk. pasakuma veids un
iemesls. datums un laiks,
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galda trauku un piederumu
(individualie, koplietojamie) un
glazu sagatavosSana.

Izprot: dazadu galda klajumu
atbilstibu izvél&tajam
viesibu/pasakuma veidam un
norises organizacijai.

noradot atbilstosu
informaciju.

Sagatavo atbildi uz
uzaicinajumu, taja skaita,
nosakot vai atbilde ir
jasniedz.

vieta/ adrese, apgérba
stils (etiketes prasibas),
kontaktinformacija u.c.
Atbildes véstulé noradot :
atbildes terminu, atbildes
iesp€jas (e pasts,
telefons, socialie tikli) u.c.

Atbilstosi klienta
pasutitajam viesibu veidam
un viesu skaitam izvieto
galdus, kréslus un
paliggaldus.

Atbilstosi klienta
pasutitajam viesibu veidam
un viesu skaitam izvieto
galdus, kréslus un
paliggaldus vairakos
variantos, konsulté klientu
piemérotaka varianta
izvélei.

Pieméro galdu, kréslu un
paliggaldu izvietoSana
noteiktus aspektus:
viesibu veidu, viesu
skaitu, norises vietu, citas
vajadzibas (skatuve,
skanu tehnika u.c.),
ievérojot attalumus starp
galdiem, galdu veidu,
cilvéku skaitu pie galda
u.c. aspektus.

Sagaida viesus, ievérojot
visparéjas saskarsmes
prasibas; pavada viesus pie
galda atbilstosi viesibu
veidam un planotajai
kartibai.

Sagaida viesus, ievérojot
viesmilibas, lietiSkas un
profesionalas etiketes,
visparejas un profesionalas
étikas principus, pavada
viesus pie galda, atbilstosi
viesibu veidam, viesu
skaitam, subordinacijai u.c.
faktoriem.

Sagaida viesus, uzsakot
vinu apkalposanu:

- sveicinasanas

- interese par rezervaciju
(ja attiecas )

- piedava pavadit lidz
galdinam

- palidz apsésties un
pasniedz édienkarti

- ievadvardi un pirma
apkalposana
Ar savu izturéSanos veido
patikamu un viesmiligu
atmosféru, runa skaidri,
ar cienu un uzmanigi
reagé uz viesu
vajadzibam.

2. Spéj: veidot galda klajumus
atbilstosi viesibu/pasakuma
veidam, specifikai un
édienkartei.

20 % no modula
kopé&ja apjoma

Uzklaj vienkarsu,

nepaplasinato galda
klajumus, ievérojot
édienkarti, ieveérojot

Patstavigi (individuali un
komanda) klaj dazadus
galda klajumus, paplasinot
un nomainot galda

Veic dazadu galdu
klasanu - ikdienas galda
klasana, svetku galda
klasana, oficiala
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Zina: viesibu/pasakuma
édienkarti, apkalpoSanas un
galda klajumu veidus, galdu
klasanas secibu, galda velas,
trauku un piederumu izvietojumu
dazados galda klajumos.

Izprot: édienu un dzérienu
pasnhiegSanas secibu.

higiénas un droSibas
noteikumus.

klasanas piederumus
ievérojot viesibu/pasakuma
veidu, specifiku un
édienkarti.

pienemsana vai bankets,
bufete u.c., ievérojot
noteiktas prasibas -
piemeérojot galdautus,
traukus, piederumus,
glazes, salvetes, dekoru
u.c.

Komplekté galda velu,
galda traukus un
piederumus noteiktam
pasutijumam.

Patstavigi un precizi
komplekté galda velu,
galda traukus un
piederumus viesibu
apkalposanas laika.

Veic galda velas, trauku
un piederumu kvantitativi
un kvalitativi tos ieprieks
parbaudot talakai
komplektésanai atbilstosi
viesibu veidam,
édienkartei, viesu
skaitam, norises vietai
u.c.

Palidz viesim lietot
salvetes, nomaina galda
velu un piederumus,
nepiecieSamibas gadijuma.

Uzrauga galda velas
(galdautus, salvetes u.c.)
lietojumu viesibas, veic tas
nomainu viesu klatbutng,
palidz viesiem ievérot galda
kultdras prasibas

Isa laika un savlaicigi
nomaina viesu traukus un
galda piederumus, galda
velu (galdautus, salvetes
u.c.) nepiecieSamibas
gadijuma viesibu laika.

30 % no modula
kopé&ja apjoma

Veic viesu apkalposanu pie
viena galda, nelielu viesu
skaitu, izmantojot noteiktu
apkalposanas metodi un
ievérojot lietisko etiketi.

Patstavigi un vienlaikus
veic viesu apkalposanu pie
vairakiem galdiem, lielaku
viesu skaitu, izmantojot
dazadas apkalposanas
metodes, raksturo nianses.
Apkalpo viesus, ieveérojot
lietiSko etiketi.

Efektivi organizét savu
darbu, lai vienlaikus
apkalpotu vairakas
kompanijas vai viesus -
plano un nosaka
proritates (ievéro laika
grafiku, zina katra galda
statusu); grupé darbibas
(apvieno vairakus
uzdevumus viena reizg,
vienlaikus veic vairakas
darbibas); efektivi
komunicé (ar kolégiem, ar
viesiem); izmanto
paliglidzeklus (pieraksts,
kontrolsaraksts) u.c.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Visparéji raksturo traukus
un galda piederumus

Parliecinas par trauku un
galda piederumu

Analizé galda piederumu
“valodu”, to izvietojumu
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atbilstoSi viesu izvélétajiem
édieniem, péc pieprasijuma
papildina vai nomaina tos.
Skaidro galda piederumu,
trauku un galda velas
pielietojumu un saistito
informaciju.

Sadarbiba ar citiem
specialistiem konsulte
viesus par édieniem,
édienkarti un

izvietojumu atbilstoSi viesu
izvélétajiem édieniem,
nepiecieSamibas gadijuma
papildina vai nomaina
individualas un
koplietoSanas traukus
atbilstosi édienkartei vai
izvélétajiem édieniem.

galda klajuma. Raksturo
dazadas situacijas: vietas
trikums apkalposanai,
liels porciju skaits, liels
dzérienu trauku skaits,
Tpasas viesu vélmes, t.sk.
konsulté viesi un piedava
(pahdz) risinajumus par
netradicionaliem un Tpasi
lietojamiem é&dieniem.

3. Spéj: raksturot lietiskas
etiketes pamatprincipus
viesibu/pasakuma laika.

Zina: viesu izvietojumu pie
galda, galda piederumu valodu,
uzvedibu pie galda, aizliegumus
pie galda, dazadu édienu &sanas
un pasniegs$anas patnibas
(pel€kie zirni, spageti, kotlete
u.c.), témas sarunam pie galda,
t.sk. aizliegtas temas.

Izprot: apkalpojosa personala un
viesa lietiskas etiketes un
saskarsmes ievéroSanas
mijiedarbibu -pieméram: galda
piederumu lietoSana, neértas
situacijas viesibas u.c.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Veido lietisku komunikaciju
ar viesiem dazadas viesibu
situacijas. Sazina veido
pozitivu savu un
uznémuma pastélu,
ievérojot verbalas un
neverbalas saskarsmes
pamaprincipus.

Veido korektu un viegli
saprotamu profesionalu
sarunu ar viesi
apkalposanas laika, ievéro
viesmilibas, lietiskas
etiketes un saskarsmes
principus. Raksturo
aizliegtos sarunu tematus
dazadu tautu kultdras,
uzrunas un tostus,
dazadam viesibam
atbilstoSas davanas un
ziedus.

Piemérot saruna ar viesi
apkalposanas laika
profesionalismu un cienu,
runajot draudzigi, bet
neiuzbazigi un uzturot
patikamu, mierigu
atmosferu apkalposanas
posmos:

- Sagaidisana / Pirma
tikSanas.

- Pasutijuma
pienemsana.

- Apkalposanas laika
(édiens tiek pasniegts /
viesis €d).

- Péc édienreizes /
Rekins.

- Atvadisanas.

Visparéji skaidro neértas
situacijas viesibas, viesmila
pielaujamas darbibas
apkalpojot viesus pie galda
un risinot neskaidribas,
ievérojot etiketes
noteikumus.

Izverté neértas situacijas
dazadas viesibas saistitas
ar édienu, apkalposanu
u.c., skaidri demonstréjot
viesmila korektu iesaisti un
sadarbibas situacijas
pilniga atrisinasana,
etiketes principu
piemérosanu u.c.

Pieméro noteiktus solus,
risinot neértas situacijas
profesionali un ar cienu:
- Palikt mierigam un
pieklajigam.

- Ieklaustties un izradit
sapratni.

- Piedavat konkrétu
risinajumu.

- Zinat savas pilnvaras.
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- Iesaistit vaditaju (ja
nepiecieSams).

Visparéji defin€ zinamakas
starpkultiru atskiribas

viesibas ar dazadu tautu un
kultlru parstavju klatbatni.

Raksturo ar visparigiem
piemériem ipatnibas, kas ir
atskirigas un specifiskas
dazu kultdru parstavjiem,
t.sk. viesibas - piemériem
iedalijuma — Austrumi un
Rietumi.

Izverte starpkultiru
atskiribas viesibas un
viesu apkalposanas
galvenas atskiribu
kategorijas:

- Viesmiliba un uzvedibas
normas

- Edienkartes specifika,
€Sanas paradumi un diéta
- Sarunu témas un
komunikacijas stils

- Kermena valoda un
fiziskais kontakts u.c.

Visparigi skaidro viesmila
ricibu oficialas
pienemsanas, apkalpojot
valsts amatpersonas.

Skaidro oficialu
pienemsanu apkalpoSanas
ipatnibas, valsts
amatpersonu etiketi un
subordinaciju.

Kritiski izvérté
apkalpojosa personala
profesionalitati, etiketi un
taktu, ka art izskatu un
sagatavotibu, uzvedibu un
komunikaciju, reakciju
neparedzetam situacijam
u.c aspektus oficialas
pienemsanas, apkalpojot
valsts amatpersonas.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Vispare€ji raksturo viesmila
lietiSka apgérba un téla
pamatelementus - stils,
krasas, modelis u.c.

Izvérté viesmila lietiska
apgérbu un télu péc
noteiktiem kritérijiem -
pieméram: uzvalks,
krekls/bltze, apavi u.c. un
raksturo nepielaujamas
lietas apgérba, téla darba
vieta/vide.

Kritiski izvérté Viesmila
lietiSka apgérba un téla
pamatelementus - lietiSka
apgérba pamatelementus,
koptéla un higiénas
pamatelementus, ka ari
paréjos, kas kopuma
veido uzticibu un
patikamu iespaidu par
apkalposanu.

Visparéji raksturo apgérba
stilu atbilstosi viesibu
veidiem, sievietes un
virieSa apgérbiem

Ar piemériem (viesibu
veidi) raksturo vairakus
viesu apgérbus, pamatojot
apgérba un aksesuaru

Kritiski izvérté prasibas
apgérba stilu sievietes un
virieSa apgérbiem
atbilstoSi pasdkuma
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(neformals un svétku térps
un vakartérps).

izvéli, to krasas un stilu
damam un kungiem.

veidam, norises vietai un
noradita “dreskoda” -
neformals apgérbs
(ikdienas stils), svétku
térps (pusformals vai
elegants apgérbs Tpasiem
notikumiem, svétku
térps), vakartérps
(formals, oficials vai loti
elegants apgérbs, ballés,
pienemsanas).

Apraksta galvenos
pieklajibas nosacijumus
sava uzvediba (no viesa
skatu punkta) viesibas -
ierasanas, saveicinasanas,
iepazistinasana,
iepaziSanas u.c.

Piedava vairakus variantus
viesa ricibai dazadas
situacijas dazadu viesibu
veidos. Skaidro iesp&jamos
veidus/variantus optimalas
situacijas nodrosinasanai.

Vispusigi rRaksturo
vairakus viesa pieklajigas
uzvedibas nosacijumus-
ierasanas laikus,
gérbsanas atbilstosi
pasakuma raksturam,
sveicinasanas un
iepazisanas, uzvediba pie
galda, sarunas un
attieksme, alkohola
lietoSana, pateiciba un
atvadas.

Skaidro apkalpojosa
personala komunikaciju
(attiecibas) un darbinieku
darbibas ar viesi viesibu
laika.

Sadarbojas un komunicé ar
viesi un iesaistitajiem
specialistiem, nepielaujot
familiaritati, iesp&€jamu abu
pusu neskaidribas vai
konfliktu, tadejadi
nodrosinot abpusé&ju
apmierinatibu.

Apkalpojot viesus
viesibu/pasakuma laika
darbinieki darbibas ar
viesi viesibu laika pieméro
laipnibu, pieklajibu,
pozitivu attieksmi,
verbalo un neverbalo
komunikaciju,
diskréetumu, atru
reagésanu, tiribu un
kartibu, viesu vajadzibu
paredzeésanu (vérosanu/
uzraudzibu) u.c.
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Modula “"Darzenu, auglu un ogu konservésana” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novéertésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojama sp€jas gatavot darzenu, auglu un ogu konservus - sagatavot izejvielas, paligizejvielas
un materialus (t.sk. taru), ka ari novertét un markét gatavo produkciju.

Attistit izglitojama prasmes:

1. Racionali veikt dazadu produktu, izejvielu un paligizejvielu sagatavosanu konservésanai.

2. Gatavot dazadus konservus, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas un tehnologisko procesu (t.sk.
termisko) prasibas: pasterizacija, sterilizacija, marinéSana, salisana, skab&sana, konservésana ar cukuru
u.c. konservéjosam vielam, atvésinasana, sasaldésana u.c.

3. Markét gatavos konservus un nodrosinat to talaku uzglabasanu atbilstoSi tehnologiskajam prasibam.
4. Kontrolét gatavo konservu kvalitati uzglabasanas laika.

Apgditi visi B dalas moduli, iznemot noslédzosSo (prakses) moduli.

Modula "Darzenu, auglu un ogu konservéSana" apguvi novérté atbilstosi modula nosleguma parbaudijuma
paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma
parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
macisanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Darzenu, auglu un ogu konservésana" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu
pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Darzenu, auglu un ogu konservésana” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti
Optimals

Sasniedzama
MEIELES
rezultata

Vidéjs

Augsts

1.Spéj racionali veikt dazadu
produktu un izejvielu
pirmapstradi un paligizejvielu
sagatavosanu.

Zina: pirmapstrades
panémienus, higiénas prasibas
izejvielu un produktu
pirmapstrades procesos.

Izprot: tehnologiskas kartes un
receptiras informaciju un

ipatsvars %
15% no modula
kopéja apjoma

apguves limenis
Klasificé konservus péc
izejvielu veida un termiskas
apstrades veida, minot no
katra vismaz divus
piemerus.

apguves limenis
Raksturo vismaz Cetrus
konservus péc izejvielu
veida un termiskas
apstrades veida.

apguves limenis
Klasificé konservus
(darzenu, auglu un ogu
u.c.) péc noteiktiem
kritérijiem - izejvielam,
termiskas apstrades veida
u.c.krit€jiem, ka ari
konservu gatavosana
izmantojamajas izejvielas,
paligizejvielas, atbilstoSos
taras veidus, garsvielas
u.c. specifiku.
Veido konservésanas
tehnologiska

Salidzina un vérté dazadu
izejvielu tehniskos un

Raksturo zudumus dazadu
izejvielu sagatavosana,
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nosacijumus, svara zudumus
pirmapstrades procesos.

t.sk. pirmapstradé -
tehniskos, tehnologiskos,
izmantojot tehnologisko
dokumentaciju -
recepttras u.c.

tehnologiskos
uzturvértibas zudumus
katra konserveésanas
procesa posma un
raksturo receptiras
saturu. Sniedz
priekslikumus zudumu
samazinasanai.

dokumentaciju - konservu
tehnologiskas kartes un
kalkulacijas kartes
dazadiem konserviem un
veic aprékinus - aprékina
zudumus dazadu izejvielu
gatavosana -
(pirmapstradé€, termiskaja
apstradg, ieveérojot
sezonalitati),
]skabinataju, saldvielu,
recinatajvielu un sals
koncentracijai konservu
gatavosana.

Veic vienkarsotus izejvielu
un paligizejvielu aprékinus
(mérvienibas, svars,
koncentracija u.c.)
konservésanas procesa
posSmMos.

Veic izejvielu un
paligizejvielu aprékinus
un parrékinus
(koncentracija, bruto/
neto, kg/l/ml. u.c.)
konservu dazadam
daudzumam, tilpumam,
apjomam, skaitam u.c.

Parrekina izejvielas un
paligizejvielas konservu
razosanas dazados
posmos, atbilstosi
izejvielu un gatava
produkta apjomam,
produkta specifikai un
iepakojuma veidam, lai
nodrosinatu precizu
razosanas planosanu,
izmaksu kontroli un
atbilstibu kvalitates
standartiem, t.sk. Bruto/
Neto un koncentracijas
parrékinus u.c.

Aprékina konservu
uzturvértibu.

Aprékina konservu
uzturvértibu un
pasizmaksu, nemot véra
cenu svarstibas,
sezonalitati, iegades
valsti.

Aprékina gatava produkta
uzturvértibu konservu
sastava esosajam
uzturvielam (kalorijas,
olbaltumvielas, tauki,
oglhidrati, vitamini,
mineralvielas u.c.), ka an
apstrades zudumus. Nem
véra pasizmaksas
aprékinos - izejvielu
izmaksas (sezonalitate),
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iepakojums, energija un
darbaspé€ks, transports un
logistika, razoSanas
zudumi u.c. izmaksas.

Sagatavo izejvielas
(auglus, ogas, darzenus)
un paligizejvielas konservu
gatavosanai.

Racionali sagatavo
izejvielas un
paligizejvielas konservu
gatavosanai dazadu veidu
konserviem.

Parskata, sver un doze
izejvielas un
paligizejvielas ievérojot
higiénas u.c. prasibas.

Veic izejvielu apstradi,
ievérojot higiénas prasibas.

Patstavigi veic zejvielu
apstradi viena (razosanas
plusmas) virziena,
nepielaujot
Skérspiesarnojumu un
ievérojot tehnologisko
iekartu un aprikojuma
ekspluatacijas
noteikumus, higi€nas u.c.
prasibas.

Veic dazadu izejvielu
apstrades procesus,
saglabajot to kvalitates,
un izejvielu uzturvértibu,
ka ari ievérojot
tehnologiska aprikojuma
lietoSanas noteikumus un
higiénas (produktu un
razosSanas) noteikumus.

Nosauc iepakojuma veidus
konservu gatavoSanai -
materials, tilpums u.c.
Nosauc kvalitates un
nekaitiguma prasibas
materialiem saskaré ar
partiku

Raksturo iepakojuma
veidus konservu
gatavosanai. Sagatavo
iepakojumu konservu
gatavoSanai un veic
iepakojuma parbaudi.
Raksturo iepakojuma
galvenos uzdevumus,
aprakstot katra veida
lietojumu un ta ietekmi uz
konservu kvalitati,
deriguma terminiem u.c.
priekSrocibam un
faktoriem.

Nosaka konservésanai
atbilstoSu iepakojuma
veidu (metals, stikls,
pastmasa, u.c.) nemot
véra produkta 1pasibam,
uzglabasanas apstak|us,
termiskas apstrades
metodi (sterilizacija,
pasterizacija),
transportésanas,
uzglabasanas un
logistikas nosacijumus un
patérétaja vajadzibas u.c.

Sagatavo dazada veida
iepakojumu konservésanai
péc noradijumiem, visparigi
raksturo procesu.

Precizi sagatavo
iepakojumu, nepielaujot
mikrobiologisko
piesarnojumu risku
faktorus.

Pieméro koservu
iepakojuma sagatavosana
vairakus aspektus, kas
nodrosina gan produktu
droSibu, gan ta kvalitati
un ilgaku uzglabasanu:
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- izv€las piemeérotu
iepakojuma materialu;

- iepakojuma mazgasana
un sterilizéSana u.c.

2. Spéj: gatavot dazadus
konservus, ieveérojot
tehnologisko (t.sk. termisko)
procesu prasibas: pasterizacija,
sterilizacija, marinésana,
saliSana, skabésana,
konservésana ar cukuru u.c.
konservésanas vielam,
kaltéSana, kipinasana,
sasaldésana u.c.

Zina: konservésanas veidus un
panémienus, uzturvértibas un
uzturvielu izmainas
konservésanas procesu laika.

Izprot: konservésanas veida
izvéli atbilstosi produktu
konserva veidam, konservésanas
(gatavosanas) tehnologijai.

75% no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo darzenu
konservésanai
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu, atbilstosi
receptlrai un tehnologijai
skabg, sali, karsg,
pasterizé un mariné
darzenus,
sagakorekcijastavotos
konservus novieto
glabasanai atbilstosos
apstaklos.

Parskata dazadu darzenu
konservu sagatavosanai
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu; atbilstosi
darzenu veidam,
receptlrai un tehnologijai
skabg, sali, karsg,
pasteriz€ un mariné
darzenus; organoleptiski
noverté to kvalitati;
sagatavotos konservus
marké un novieto
glabasanai atbilstoSos
apstaklos.

Nodrosina un seko
nepiecieSamo izejvielu,
paligizejvielu un
iepakojuma
sagatavosSanai dazadu
darzenu konservu
tehnologiskajiem
procesiem, ievérojot
tehnologiskas kartes
prasibas, seko lidzi
tehnologiskajiem
procesiem un patstavigi
veic iesp&jamas
korekcijas konservéSanas
laika.

Sagatavo auglu un ogu
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu, atbilstosi
receptlrai un tehnologijai
gatavo ievarijumu, dzemu,
biezeni, povidlu,
marmeladi, sirupu,
kompotu un sulu.

Parskata dazadu auglu un
ogu konservu
sagatavosanai
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu; atbilstosi
auglu un ogu veidam,
receptirai un tehnologijai
gatavo ievarijumu,
dzemu, biezeni, povidlu,
marmeladi, sirupu,
kompotu, nektaru, Zelejas
un sulu; organoleptiski
noverté to kvalitati;
sagatavotos konservus
marké un novieto
glabasanai atbilstoSos
apstaklos.

NodroSina un seko
nepiecieSamo izejvielu,
paligizejvielu un
iepakojuma
sagatavosSanai dazadu
auglu un ogu konservu
tehnologiskajiem
procesiem, ievérojot
tehnologiskas kartes
prasibas, seko lidzi
tehnologiskajiem
procesiem un patstavigi
veic iespéjamas
korekcijas konservéSanas
laika.

Gatavo dazada veida
konservus izmantojot,
fizikalas konservésanas

Gatavo dazada veida
konservus izmantojot
fizikali kimiskas,

Gatavo dazada veida
konservus, izmantojot
fizikali kimiskas,
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metodes (dzesésSana,
saldésana un atrsaldésana,
pasterizacija un
sterilizacija).

biokimiskas un kimiskas
konservéSanas metodes
konservésana ar sali un
cukuru u.c.
konservésanas vielam,
skab&sana, marinésana,
kdpinasana,
dehidrésana).

biokimiskas un kimiskas
konservéSanas metodes
un panémienus, seko lidzi
uzturvértibas un
uzturvielu izmainam
konservésSanas procesu
laika un veic korekcijas

Nosauc mikrobiologisko
piesarnojumu veidus un
mikroorganismu
izdzivoSanas un attistibas
temperaturas.

Detalizéti raksturo
bistamakos
mikroorganismus un to
toksinus.

Raksturo pasterizésanas,
sterilizéSanas procesu
nosacijumus.

Raksturo mikrobiologiskos
kvalitates raditajus
dazadiem konservu
veidiem.

Raksturo konservu
bojasanas veidus.

Raksturo konservu
bojasanas pazimes un to
ierosinatajus.

Izvérté konservu
gatavosSana iespéjamos
mikrobiologiska
piesarnojuma veidus un
mikroorganismu
izdzivoSanas un attistibas
temperatiiras dazadiem
konserviem no
darzeniem, augliem un
ogam u.c., lai tie ir brivi
no kaitigiem
mikroorganismiem un
tiem ir ilgs uzglabasanas
laiks bez bojasanas.

Raksturo konservésanas
klGdas dazada veida
konservu gatavosana,
izmantojot fizikalas
konservéSanas metodes
(dzesésana un saldésana,
pasterizacija un
sterilizacija.

Raksturo konservésanas
klidas dazada veida
konservu gatavosana,
izmantojot fizikali
kimiskas, biokimiskas un
kimiskas konservéSanas
metodes

(kaltésana, vitinasana
konservésSana ar sali un
cukuru u.c.
konservésanas vielam,
skab&sana, marinésana,
klpinasana) un izskaidro
to profilakses pasakumus.

Izveérté mikroorganismu
kontroles posmus
konservu razosana:

- izejvielu kvalitate

- termiska apstrade
(sterilizacija/
pasterizacija);

- aizzZimogosana
(hermétiskums);

- uzglabasanas
temperatira u.c., lai
noteiktu iesp€jamos
konservésanas riskus un
novérstu konservésanas
kludas.

3. Spéj: markét gatavos
konservus un nodrosinat to

talaku uzglabasanu, kontrolét

10% no modula
kopé&ja apjoma

Organoleptiski novérté
skabétus un salitus
darzenus, auglu un ogu

Organoleptiski novérté ne
mazak ka tris dazadus
salitus darzenus, auglu un

Nosaka péc punktu
sistémasd vai kvalitates
aprakstiem konservu
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gatavo konservu kvalitati
uzglabasanas laika.

Zina: konservu kvalitates
raditajus, organoleptiskas
veértésanas kritérijus.
konservu markésanas un
uzglabasanas rezimus un
terminus katram konservu
veidam (t.sk. termiski
neapstradatiem - saldéti,
sasaldéti u.tml.).

Izprot: organoleptisko vértéSanu
un raditajus, uzglabasanas laika
notiekosSo kontroles pasakumu
nodroSinasanu. Prasibas iekSgjas
markésanas pieraksta
informacijai, uzglabasanas laika
kvalitati ietekmé&josos faktorus,
realizacijas terminu uzraudzibas
pasakumus.

ievarijumu, dZzemu un
kompotu. Nosauc konservu
kvalitati raksturojosos
organoleptiskos kritérijus -
ar€jais izskats, krasa,
smarza, konsistences,
suligums, garsa.

ogu ievarijumus, dzemus
un kompotus u.c.
Raksturo konservu
kvalitates organoleptiskos
kritérijus - ar€jais
izskats, krasa, smarza,
konsistences, suligums,
garsa.

kvalitati pirms vai péc to
nonaksanas tirgd péc
noteiktiem kritérijiem:

- izskats/vizualais
noveértéjums t.sk. krasa,
iepakoojuma stavoklis,
produkta viendabigums
u.c.;

- smarza;

- garsa;

- konsistence t.sk
Skidruma/sulas stavoklis.

Nosauc kvalitates
nodrosinasanas
pasakumus/veidus katra
aprites/plismas posma.

Detalizéti raksturo
konservu kvalitates
raditajus un kvalitati
ietekmé&josSos faktorus.

Detalizéti apraksta
galvenos konservésanas
kvalitates nodrosSinasanas
pasakumus katra aprites
posma:

- izejvielu iegade un
pienemsana;

- pirmapstrade un
sagatavosana;

- konservésanas process;
- iepakosana;

- uzglabasana u.c.

Nosauc izplatitakos, biezak
sastopamos partikas
bojasanas iemeslus un
pazimes.

Raksturo izplatitakos
partikas bojasanas
iemeslus un pazimes
katra aprites/ plismas
posma.

Izverteé galvenos
bojasanas iemeslus un
tipiskas pazimes katra
konservésanas procesa
posma:

- izejvielu iegade un
pienemsana;

- pirmapstrade un
sagatavosana;

- konservésanas process;
- iepakosana un
hermetizacija;

- uzglabasana un
izplatisana;

- lietoSana (pircéja pusé)
u.c.
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Apraksta markéjuma
informaciju (deriguma
termins, produkta sastavs,
uzglabasanas apstaklu
u.c.).

Nosauc ieksgjas
markésanas pieraksta
informaciju talakai
uzglabasanai, t.sk.
atvésinatiem un saldétiem
produktiem,
izstradajumiem.

Atpazist un izskaidro
informaciju marké&juma
par izejvielu uzglabasanas
apstakliem.

Marké konservus
ievérojot markésanas
pamatnostadnes un
noradot konservu
mark&juma nepiecieSamo
informaciju atbilstosi
HACCP prasibam (t.sk.
termiski neapstradatiem -
saldéti, sasaldéti u.tml.).

Izvérté markéjuma
obligatas informacijas
satura atbilstibu
normativo aktu prasibam
(ES un LV): produkta
nosaukums, sastavdalu
saraksts, alergéni, neto
daudzums, deriguma
termins, uzglabasanas
nosacijumi, razotaja,
fasétaja vai izplatitaja
nosaukums un adrese,
uzturvértiba uz 100 g/ml
vai porciju, izcelsmes
valsts u.c.

Atbilstosi tehnologiskajai
dokumentacijai veic

konservu atdzesésanu un
iesainosanu procesus péc
termiskas u.c. apstrades.

Izvélas katram konservu
veidam atbilstosu
uzglabasanas rezimu -
temperatiru, vides
apstaklus, higiénas u.c.
prasibas.

Izveérteé vajos punktus
vairaku konservu veida
uzglabasana, kas var
ietekmét konservu
kvalitati, drosibu un
deriguma terminu.:
temperatiras kontrole,
mitruma ietekme, saules
un gaismas ietekme,
uzglabasanas virsmas un
pozicija, deriguma
termina kontrole,
produkta veida specifika,
mehaniski bojajumi un
noplddes.

Nosauc uzglabasanas
rezZimu pamatraditajus —
temperatiras rezimus,
gaisa relativa mitruma
rezimus u.c. dazadu
konservu (t.sk. termiski
neapstradatiem -saldéti,
sasaldéti u.tml.)
uzglabasanas vietas.

Atbilstosi tehnologiskajai
dokumentacijai parbauda
uzglabasanas rezimu
ievéroSanas iespéjas.
Raksturo vides, higiénas
prasibas un potencialos
riskus uzglabasana.
Analizé riskus
uzglabasanas laika -
kvantitativos (laiks,

Pieméro un detalizeti
skaidro noteiktas drosibas
un kvalitates prasibas un
preventivas darbibas, lai
novérstu riskus dazadu
konservu veidu
uzglabasana:

- atbilstosa temperatira;
- uzglabasanas vide
(sausa un tumsa);
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temperatira, svars, - deriguma termina

izmérs u.c.) un kontrole

kvalitativos (krasa, - fiziska stavok|a

struktira, konsistence parbaude;

u.c.) un definé - uzglabasana péc veida;

preventivas darbibas risku | - ventilacija;

novérsanai. - higiéna un kaitéklu
kontrole.




Modula “"Telpu dizains un floristika” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte
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Sekmét izglitojamo spéjas lidzdarboties izmitinasanas uznémumu estétiskas vides veidosana, telpu
noformé&sana un dekoru/ kompoziciju un/vai elementu veidosana

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Piedalities telpu un vides noformé&sana atbilstosi pasakumu veidam, ievérojot izvéléto stilu un krasu
salikumus, izveidojot telpa/vidé ipasu noskanojumu un gaisotni.
2. Sagatavot dabas materialus galda kompozicijam, lietojot kompoziciju veidoSanas instrumentus un

materialus.

3. Piedalities dazada stila, taja skaita Latvijas nacionalo svétku un gadskartu, dekoru, kompozicijas un/vai

citu elementu sagatavosana
4. Apripét telpaugus, izmantojot telpaugu kopsanas metodes, tehniskos lidzekJus un augu méslosanas

lidzeklus.

Apgditi visi B dalas moduli, iznemot noslédzosSo (prakses) moduli.

Modula "Telpu dizains un floristika" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma parbaudijuma paraugam
(ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma

parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver katra sasniegta
macisanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Telpu dizains un floristika" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un

talakizglitibai.

Modula “"Telpu dizains un floristika” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Videjs
apguves limenis

Optimals
apguves limenis

Augsts
apguves limenis

1. Sp€j: piedalities telpu un
vides noformésana atbilstosi
pasakumu veidam, ievérojot
izvéleto stilu un krasu salikumus,
izveidojot telpa/vide Tpasu
noskanojumu un gaisotni.

Zina: krasu Ipasibas un uztveri,
to savstarp€jo iedarbibu un

10 % no modula
kopé&ja apjoma

Vienkarsoti apraksta krasu
raksturojoSos elementus -
toni, piesatinajumu un
gaisumu.

Atskir pamata krasas un
atvasinatas krasas, veido
krasu salikumus noteiktas
telpas noform€&jumam.

Radosi un pamatoti
izmanto krasu teoriju
telpas noformé&juma,
izveérté un krasu
salikumus uz kop€&jo
noskanojumu un gaisotni.

Visparigi raksturo dazadas
telpu un vides noformé&sanas
iespé&jas. Piedalas telpu
noformésanas darbos.

izvélas un pamato
noteiktu telpas un vides
noformé&jumu noteiktam
pasakumam. Piedalas

Izstrada un 1steno telpas
un vides noformé&juma
koncepciju konkrétam
pasakumam, integréjot
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saskanoSanu, kompozicijas
veidosanu telpas.

Izprot: telpu noformé&juma un
vides ietekmi uz viesu labsajutu.

telpu noformésanas
darbos.

radosus un inovativus
elementus.

2. Sp€j: sagatavot dabas
materialus galda kompozicijam,
lietojot kompoziciju veidoSanas
instrumentus un materialus.

Zina: ziedu un dabas materialu
sagatavosanu kompoziciju
veidosanai, trauku, materialu
izvéles nosacijumus
kompozicijam un dekoriem.

Izprot: ziedu un dabas materialu
sagatavosanas nozimi
kvalitativas kompozicijas
izveidosana.

10% no modula
kop€&ja apjoma

Apraksta visparigi ziedu
grieSanas un saglabasanas
noteikumus.

Sagatavo svaigos ziedus
un dabas materialus galda
un telpas dekorgésanai.

Sagatavo un izmanto
svaigos ziedus un dabas
materialus telpu un galda
dekorésanai, ievérojot
ziedu grieSanas un
saglabasanas noteikumus,
higiénas u.c. oteikumuys.

Atpazist un izvelas galda
kompoziciju veidam
atbilstoSus traukus un
materialus.

Izvelas galda
kompozicijas veidam un
krasu salikumam
piemérotus traukus,
materialus un sagatavo
tos kompoziciju
veidosanai.

Pamatoti izvélas un
kombiné traukus,
materialus un krasu
salikumus, pielago tas
konkrétam tematam vai
pasakumam, demonstré
iniciativu un palidz citiem
kompoziciju izstrade.

3. Spéj: piedalities dazada stila,
taja skaita, Latvijas nacionalo
svétku un gadskartu, dekorus,
kompozicijas un/vai citus
elementu sagatavosana.

Zina: dazadus kompoziciju
veidosanas panémienus,
kompoziciju veidoSanas
tehnikas, dekoru, kompoziciju
veidoSanas materialus.

Izprot: dekoru un citu elementu
nozimi un atbilstibu uznémuma
un Latvijas nacionalajam
tradicijam un uznémuma stilam
un gaisotnei.

40% no modula
kopé&ja apjoma

Pieméro galda kompoziciju
veidoSanas
pamatnosacijumus.

Pamatot savu izvéli par
noteiktas galda
kompoziciju veidosanas
nosacijumiem.

Analizé dazadu galda

kompoziciju piemérotibu
konkrétam situacijam un
rada radoSu risinajumu.

Izverte dekorésanas iespéjas
un dekoru /elementu ietekmi
uz telpas kopé&jo gaisotni.

Pieméro dazadus
dekoru/elementus telpu
noformé&sana atbilstosi
uznpnémuma un Latvijas
nacionalajam tradicijam
un uznémuma stilam un
gaisotnei.

Izstrada un radosi isteno
telpu dekorésanas
risinajumus/iespéjas,
integréjot Latvijas
kultlras tradicijas,
atbilstosi uznémuma
stilam, gaisotnei un
noteiktam pasakuma
veidam.
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4.Spéj: aprupét telpaugus,
izmantojot telpaugu kopsanas
metodes, tehniskos lidzeklus un
augu méslosanas lidzek|us.

Zina: telpaugu augsSanas un
kopsanas prasibas, aizsardzibas
un barosanas lidzek|us un
metodes.

Izprot: telpaugu nozimi
uznémuma viesmiligas gaisotnes
nodrosinasana.

40% no modula
kop€&ja apjoma

Atpazist telpaugus un izvélas
atbilstosus kopsSanas
noradijumiem kopSanas
lidzek|us.

Pieméro telpaugu
kopsanas metodes,
lietojot atbilstoSus
tehniskos lidzeklus un
barosanas lidzek|us.

Plano un pielago telpaugu
regularu kopsanu,
patstavigi novértéjot to
vajadzibas un izmantojot
atbilstosus profesionalus
risinajumus, lai
nodrosinatu estétiskas un
psihologiskas vides
uzturésanu.
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Modula “"Gastronomiska turisma produktu piedavajums Latvija un pasaule” apraksts

Sekmét izglitojamo spé&jas gatavot un pasniegt dazadas sarezditibas Eiropas un pasaules valstu un
regionu édienus, dzérienus, veicinot gastronomiska tlrisma produktu attistibu un pilnveidi, t.sk. &dienu
gatavosSanas tradicijas ka vienu no kultliras trisma aspektiem/elementiem.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Iepazities un izvértét gastronomiju (édienu gatavosanu) ka tdrisma produktu.

2. Analizét pasaules, Eiropas un Latvijas vésturisko un etnografisko novadu, redionu lokalos/vietéjos
produktus un édienu piedavajumus.

3. Novértét restorana édienu un vina piedavajumu un saderibu.

4. Gatavot daudzveidigus, autentiskus un originalus édienus, dzérienus un izstradajumus, ievérojot visus
nosacijumus.

Modula
uzdevumi

Modula Apglti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.
ieejas nosacijumi

Modula “Gastronomiska tdrisma produktu piedavajums Latvija un pasaulé” apguvi novérté atbilstosi

Modula modula nosleguma parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades
apguves novértésana izstradatajam modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu,
kas ietver katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modula nozime un Modulis "Gastronomiska turisma produktu piedavajums Latvija un pasaulé" ir izvéles C dalas modulis
vieta karté profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Gastronomiska turisma produktu piedavajums Latvija un pasaule” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas apguves limenu apraksti
rezultats rezultata Vidéjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis
1. Sp€j: iepazities un izveértét 5 % no modula Novérté gastronomiska Analizé gastronomiska Izverté gastronomiska
gastronomiju (€dienu kopé&ja apjoma tdrisma ietekmi tlrisma tdrisma ilgtspéjigas tlrisma Latvija iespé&jas
gatavosanu) ka tlirisma galamérka popularizésana. attistibas iesp€&jas un gan vietéjiem celotajiem,
produktu. tendences Latvija. gan arvalstu turistiem,
kas veicina viet€jo
Zina: gastronomiska turisma uznémeju attistibu,
(vietas, pasakumi u.c.) vietéjo tradiciju
apzinasana, saglabasana saglabasanu un ilgtspéju.
kulturas turisma konteksta. Nosauc un visparéji raksturo | Izvérté ar piemériem 5 Analizé ka veidojas
vismaz 3 popularakos popularakos tdrisma gastronomiska tlrisma
tdrisma galamérkus, kur galamérkus, t.sk. popularakie galameérki
nacionala maltite/ édieni ir édienus, dzérienu un
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Izprot: gastronomiska tirisma
nozimi un lomu celojuma
galamérka izvélé.

galvenais motivators
apmeklét noteiktu vietu
pasaul€, Eiropa un Latvija.

izstradajumus u.c.
informaciju un analizé to
ietekméjosSos faktorus.

pasaulg, Eiropa un
Latvija:

- Viet&jas virtuves un
kulinara identitate,

- Slaveni pavari un
restoran,

- Autentiskas garsas un
vietéjie produkti,

- Kulinarie festivali un
pasakumi,

- Tarisma infrastruktura,
- Digitala un socialo
mediju ietekme,

- UNESCO un kulttras
mantojums u.c.

Novérté Latvijas
gastronomisko/ kulinaro
mantojumu “caur”
vésturisko, geografisko un
iedzivotaju pieredzi dazados
aspektos - lauksaimnieciba,
cilvéku migracija u.c..

Detalizéti raksturo
gastronomisko/ kulinaro
mantojumu ka veidu kada
tdrists iepazist Latviju un
tas regionus un/vai
pilsétas, izgarsojot
vietéjas/ lokalas virtuves,
édienu, dzérienu un
izstradajumu Tpatnibas.

Izvérté Latvijas (regionu,
pilsétu novadu)
gastronomiska/ kulinara
mantojumu veidus/
izpausmes :

- Vietéjo produktu un
€dienu degustacijas.

- Restorani un kafejnicas
ar viet€jo konceptu.

- Lauku saimniecibu un
majrazotaju apmekl&jumi.
- Partikas festivali un
tirdzini.

- Etnografiskas un
kulinaras meistarklases.

- Gastronomiskie
marsruti un tdres u.c.

2. Sp€j: analizét pasaules,
Eiropas un Latvijas vésturisko un
etnografisko novadu, regionu
lokalos/vietéjos produktus un
édienu piedavajumu.

Zina: pasaules, Eiropas un
Latvijas regionu kulinara

5% no modula
kopé&ja apjoma

Visparigi izvérté geografisku
un vésturisku apstak]u
ietekmi uz dazadu nacionalo
virtuvém/édieniem.

Strukturéti analizé dazadu
geografisku, vésturisku
u.c. apstaklu ietekmi uz
dazadam nacionalajam
virtuvém/edieniem.

Analizé raksturigakas
iezimes, kas ietekmé
pasaules, Eiropas un
Latvijas regionu kulinara
mantojumu:

- Geografiskie apstakli.
- Vésturiskie apstakli.

- Klimats.
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mantojuma raksturigakas
iezimes.

Izprot: vietéjas izcelsmes
izejvielas izv€éles nozimi attiecigu
édienu/ maltites gatavosana.

- Kultdra un religija.
- Tehnologiju attistiba.
- Globalizacija u.c.

Apraksta édienu ka
nozimigu, neiztrikstosu un
galveno piedavajuma
elementu gastronomiskaja
tdrisma vismaz 3 pasaules
valstis péc noteiktiem
kritérijiem - viet€jie/lokalie
produkti/izejvielas,
gatavosanas veids/i,
tradicijas, u.c.

AtSkir un izvérté vismaz 5
pasaules valstis viet€jos
€dienus, raksturojot
vietéjo/ lokalo
sastavdalu/produktu,
gatavosSanas un
pasniegsSanas specifiku un
ipatnibas u.c. saistoso
informaciju un faktus.

Raksturo €dienus ka
galveno piedavajuma
elementu
gastronomiskaja tdrisma
ar unikalu garsu buketi,
balstitu uz klimatu,
pieejamajiem produktiem,
kultdru u.c.:

- Daudzveidiba - katrs
kontinents piedava
unikalu garsu buketi,
balstitu uz klimatu,
pieejamajiem produktiem
un kultdru.

- Tradicijas un
simbolisms - &dieni biezi
saistiti ar ritualiem,
svétkiem un religiju
(pieméram, indieSu
vegetarisms, islama halal
u.c.).

- Ediena funkcionalitate -
daudzviet édieniem tiek
piedévétas dziednieciskas
Tpasibas (pieméram,
KinieSu zalu virtuve).

- Ietekmes un saplisme
- globalizacija ir
veicinajusi fusion virtuvi
(dazadu kultdru
apvienosana, radoSums,
nav stingru noteikumu).

Apraksta galvenajos
vilcienos vietéjo (Latvija)
édienu pieprasijuma un

Izvérté patreizéjo Latvijas
€dienu piedavajuma
SWID analizi - stipras un

Analizé gastronomiska
tirisma Latvija ilgtspé&jas
izaicinajumus Latvija:
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piedavajuma savstarp€jo
saikni - mijiedarbibu.

vajas puses, noteikt
pilnveides iesp&jas un
draudus.

- Nepietiekama sadarbiba
starp tlrisma un
lauksaimniecibas
sektoriem.

- Zema informétiba par
ilgtsp&jas principiem
mazajos uznémumos.

- Vietéja partika dazkart
ir dargaka par importéto.
- Sezonalums un
pieejamiba arpus Rigas
un lielakajam pilsétam.
Analizé gastronomiska
tarisma Latvija ilgtspéjas
risinajumus un iniciativas
Latvija:

- Slow Food Latvija -
popularizé vietéjo un
ilgtsp€jigo partiku.

- Lauku celotajs -
izveidojis marsrutus, kas
ietver vietéjo saimniecibu,
razotaju un édinataju
apmekléjumu.

- "Novadu garsa"
pasakumi — popularizé
regionalos édienus un
razotajus u.c.

3.Sp&j: novertét restorana

€dienu un vina piedavajumu un

saderibu.

Zina: vina kartes saturu, vina
veidus un to raksturojumu, vina
un &dienu garsu mijiedarbibu.

Izprot: édienu/ uzkodu saderibas
un vina izvéles nosacijumus
atbilstoSajam édienam/ uzkodai.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Atskir un uzskaita vinogu

skirnes (galvenas/ klasiskas

un regionalas), nosauc
raksturojosas pazimes
(audzésanas apstaklu,
klimata ietekme uz krasu,
garSu un aromatu u.c.).

Raksturo vinogu Skirnes,
raksturojo$as pazimes un
galvenos audzésanas
apgabalus, skaidro
terminu ‘razas gads’.

Raksturo galvenos vinogu
audzésanas regionus un
valstis pasaul€, popularas
vinogu skirnes un to
pazimes: skirne, krasa,
mérkis,, audzésanas
redions, Tpasibas u.c.
kritérijus.

Skaidro vina kartes
sastadisanas struktlras

Analizé vinu secibu un
pierakstu vina kartg,

Sadarbojoties ar
specialistiem izvérté
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elementus (péc rediona, péc
Skirnes, péc veida (sSkirne,
no vieglaka uz
piesatinatako), péc cenas,
pamato savu izveli.

raksturojot regionu,
skirni, veidu (Skirne, no
vieglaka uz
piesatinatako), péc cenas)
u.c. faktorus (raksturigus
noteiktam uznémumam,
virtuvei utt.).

restorana vina kartes
struktidru - péc vina
veida, péc regiona vai
izcelsmes valsts, péc stila
(body), saskana/balanss
ar édieniem (péc izveles),
cena u.c.

Skaidro vina markésanas
veidu, vina etiketes
informaciju un lietotos
terminus.

Skaidro markésanas
veidu, lasa vina etiketes
saturu lietotos terminus,
raksturo un pamato
atSkiribas dazadu regionu
viniem.

Detalizeti skaidro vina
markéSanas aspektus -
péc vinogu skirnes, péc
izcelsmes rediona, péc
stila vai nosaukuma.
vispusigi raksturo vina
etiketes struktiras
komponentes - razotajs/
vina daritava, vinogu
skirne, regions/
apziméjums, razas gads
(vintage), alkohola
saturs, tilpums, kvalitates
mark&jums u.c.
papildinformacija.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Identificé édiena/uzkodu un
vina saderibas galvenos
pamatnosacijumus.

Nosauc édiena/uzkodu un
vina saderibas galvenos
pamatnosacijumus un
pamato garsas uztveri ar
€diena/ vina kimiska
sastava komponentiem.

Detalizéti analizée
informaciju par galveniem
elementiem, kas nosaka
édiena un vina saderibu:
- Garsas lidzsvars.

- Ediena struktiira un
intensitate.

- Gatavosanas veids.

- Regionala saderiba u.c.

Izvélas un salidzina tris
uzkodas pie dazadiem vina
veidiem (vinogu Skirném,
veidiem) un visparigi
raksturo to atbilstibu/
saderibu.

Izveido dazadiem vina
veidiem (vinogu Skirnei)
atbilstosakas uzkodas,
izvertéjot vina un uzkodu
garsas 1pasibas, to
saderibu u.c. faktorus.

Vairaku veidu aukstajam
un karstajam uzkodam
piemeklé atbilstosakos
vinus atbilstosi garsas,
struktliras un intensitates
aspektiem - vina un
€diena intensitates
lldzsvars, garSu kontrasts
un saskana, tauki un
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olbaltumvielas (trekni)
u.c.

Uzskaita un visparigi
raksturo vina
organoleptiskas
novértésanas
pamatelementus un to
raksturojumu (aromats,
tekstlira un garsa,
intensitate u.c.).

Detalizéti skaidro vina
degustacijas
pamatelementus, raksturo
dazadu vinu elementu
kombinaciju, nianses u.c..

Analiz€ vinu, izmantojot
visus piecus manu
organus, galvenokart -
redzi, ozu un garsu,
raksturojot vina
degustacijas
pamatelementi: vizualais
novértéjums (krasa,
dzidrums un spilgtums,
viskozitate), aromats
(intensitate, aromata
raksturs), garsa, kopé&jais
iespaids.

5 % no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc vina tdrisma
raksturigakos galamérkus
produktus vina valstis:

- Eiropa - Francija, Italija,
Spanija, Portugale, Austrija,
Vacija, Moldova, Gruzija u.c.
- pasaulé - ASV, Argentina,
Cile, Dienvidafrika, Australija
u.c..

Raksturo vina tdrisma
vésturi un attistibu,
galameérkus Eiropa un
pasaulg, izveértéjot vina
geografiju - regionus, to
visraksturigakos vinus/
produktus — pieméram:
Francijas un Italijas
provinces.

Vispusigi diskuté par vina
tdrisma galveno meérki -
iepazit vina daritavas,
vinogu audzésanas
tradicijas, degustét
vietéjos vinus un
piedalities ar vina
razoSanu saistitas
aktivitatés, skaidro ta
attistibas iesp€jas Eiropa
un Latvija- veicina mazo
uznémumu izaugsmi un
piedava autentiskas
celosanas pieredzes
(Latvija - ekologiskais un
biologiskais vins, nelielas
vina daritavas, ogu un
auglu vini u.c. ).

Raksturo vina valstu un
regionu virtuves - vietéjie,
lokalie produkti un izejvielas,
gatavosanas veidi, tradicijas
un citu saistoSo informaciju.

Strukturéti izverté vina
valstu un regionu virtuves
un vietéjos €dienus,
raksturojot vietéjo, lokalo
sastavdalu un produktu,
gatavosanas un
pasniegsanas specifiku un

Izverté vairakus izcilus
vina regionus - Francija,
Italija, Spanija, Vacija
u.c., to tradicionalas
virtuves iezimes, to
saistibu ar konkrétiem
viniem, atpazisstamibu
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Tpatnibas u.c. saistoso
informaciju un faktus.

arpus regiona, u.c.
Kritérijus

Identificé Latvijas auglu -
ogu, netradicionala vina
veidus un galvenas
raksturojosas pazimes -
izejvielas, gatavoSanas
metodi, visparejos
organoleptiskos un kvalitates
raditajus.

Raksturo Latvijas auglu -
ogu, netradicionala vinus
- veidus, izejvielas,
gatavosanas metodi,
organoleptiskos (vina
krasu, garsu un aromatu
u.c.). un kvalitates
raditajus.

Analizé Latvijas vina
kultdru, kas balstita uz
vietéjiem augliem, ogam
un pat ziediem, diskutée
par nakotnes
perspektivam un iezimém
Latvijas vina attistiba -
auglu un ogu vina
popularitate, kvalitates
uzlabosana, tirisma
attistiba u.c.

4.Spé&j: gatavot daudzveidigus,
autentiskus/ originalus
édienus, dzérienus un
izstradajumus, ievérojot visus
nosacijumus.

Zina: édienu autentiskas/
originalas receptes, izejvielas,
gatavosanas tehnologiju, veidu
un pasniegsanu.

Izprot: izejvielu izvéles
nosacijumus, édienu
gatavosanas, noform&sanas un
pasniegSanas specifiku.

75 % no kopéja
modula apjoma

Gatavo dazadus autentiskus,
tradicionalos citu valstu
édienus, dzérienus un
izstradajumus, ieveérojot
receptes un tehnologiskas
kartes un citus nosacijumus.

Gatavo autentiskus,
tradicionalus édienus,
dzérienus un
izstradajumus - dazadas
sarezgitibas un
daudzveidigus, t.sk.
dazadu valstu un tautu,
ieveérojot izejvielu,
gatavoSanas tehnologiju,
specifiku un citus saistitos
apstaklus un vidi.

Ar augstu precizitati
restorana gatavo citu
valstu édienus -
autentiskas receptes un
precizas tehnologijas,
specifiskas sastavdalas/
izejvielas, prezentacija un
garsa, paredzot ar
adaptacijas metodes
(maksimali pietuvojoties
originalam) - pieméram,
ka pielagot recepti/
tehnologiju vietéjiem
produktiem u.c.

Lieto édienu, dzérienu un
izstradajumu gatavosana,
noformé&sana un
pasniegSana autentiskas
izejvielas, produktus un
garsvielas, ka ari traukus,
aprikojumu, tehnologiskas
iekartas u.c.=

Nodrosina, t.sk. lasa
receptes originala valoda,
€dienu, dzérienu un
izstradajumu gatavosana,
noformé&sana un
pasniegSana autentiskas
izejvielas, produktus un
garsvielas, nepiejaujot
atkapes un neprecizitates.

Skaidro receptes
precizitates pakapi, kas
atkariga no vairakiem
faktoriem - gatavosSanas
mérka (majas lietoSanai
vai profesionalai virtuvei),
€diena specifikas,
mérkauditorijas, ka arl
pieejamajiem produktiem.
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NodrosSina tehnologiska
procesa precizu
ievéroSanu (temperatira,
pamatsastavdalas,
gatavosanas metodi un
pielasujamas atkapes
(garsvielas, sezonalie un
vietéjie produkti, trauki),
autentiskums vs
lokalizacija (loti asas
garsvielas u.c.)

Visparéji izvérté citus uztura
veidus - vegetarisms,
veganisms, svaigésana u.c.-
raksturojot izvéles iemeslus
un saistitos ar tiem kritérijus
un uzturvertibu un
sabalansétibu, partikas
drosibu un saindésanas
draudus u.c.

Pamato dazadu uztura
veidu uztura labvéligakos
ieguvumus un
zaudéjumus (fiziologija)
ar preciziem/neatkarigiem
VErtéjumiem par
uzturvielam - oglhidrati,
olbaltumvielas, vitamini
tauki, ddens un
Skiedrvielas, mikro/makro
elementi u.c..

Detalizéti izverte
vegetarisma, veganisma
un svaigésanas (raw
food) — un to édienu
gatavosanas ipatnibas:
izslegtie un atlautie
produkti un izejvielas,
€dienu termiska
ne/apstrade,
aizstajéji/alternativi
produkti un izejvielas,
uztura sabalansésana,
izaicinajumi u.c.

Gatavo dazadus citu uztura
veidu édienus, ievérojot
receptes un tehnologiskas
kartes u.c. nosacrjumus.

Gatavo citu uztura veida
édienus, dzérienus un
izstradajumus, ievérojot
izejvielu, gatavosanas
tehnologiju, specifiku u.c.
saistitos apstaklus un
nosacijumus.

Gatavo dazadus citu
uztura veidu édienus,
ievérojot uzturvertibas,
tehnologiskas kartes,
higi€nas un kvalitates
prasibas un izmantojot
dazadus termiskas
apstrades veidus -
pamatpanémienus,
paligpanémienus un
kombinétos panémienus.




Modula “"Kuga uzbive un ekspluatacija” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Modula “Kuga uzbiive un ekspluatacija” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats
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principus

Sekmeét izglitojamo spé&jas visparéji izvertét kuga darba organizaciju, kuga uzbavi un ekspluatacijas

principus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Atpazit kugu tipus un visparé&ji raksturot to ekspluatacijas principus.

2. Atpazit kudga aprikojumu un sistémas un izvértét to galvenas funkcijas.
3. Ievérot kuga darba organizacijas kartibu, piemérojot komandas darba un efektivas komunikacijas

Iegita profesionala kvalifikacija "Pavars" vai cita pavara kvalifikacijai lildzvértiga 4. LKI vai augstaka
limena profesionala kvalifikacija, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstoSas zinaSanas un prasmes
(kompetences).

Modula "Kuga uzbive un ekspluatacija" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu - vizuali
atpazist un apraksta kugu tipus, aprikojumu un sistémas, izvérté kuga darba organizacijas kartibu.

Modulis "Kuga uzbive un ekspluatacija" ir B dajas modulis, kura apguve ir priekSnosacijums modulu
"Jdrniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba", "Jirniecibas anglu valoda", "Edinasanas
nodrosinasana uz kuga" un "Kugosanas droSiba" apguvei.

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vid&js

Optimals

Augsts

1. Spé&j: atpazit kugu tipus un
visparéji raksturot to
ekspluatacijas principus.

Zina: kudu klasifikaciju, dazadu
kudu tipu ekspluatacijas
principus, kudga korpusa
sastavdalas, kugda telpu
klasifikaciju un izvietojumu,
kuga galvenos izmérus un
tilpibu, kuga peldamibas
pamatnosacijumus.

Izprot: kugu tipu daudzveidibu
un to pielietoSanas jomas.

ipatsvars %
20% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Uzskaita un atpazist kugu
tipus, atskir galvenas
ipatnibas un ekspluatacijas
specifiku.

apguves limenis
Vizuali norada kuga tipus,
visparigi raksturo
galvenas atskiribas starp
dazadiem kudu tipiem un
apraksta kugu
ekspluatacijas
pamatprincipus.

apguves limenis
Izverte kuga tipu
daudzveidibu, raksturo
galvenas atskiribas starp
dazadiem kudu tipiem un
apraksta kugu
ekspluatacijas
pamatprincipus.

Nosauc kuga korpusa
sastavdalas, galvenos
izmérus (garums, platums,
borta augstums, iegrime) un
tilpibas veidus (bruto neto).

Vizuali atpazist korpusa
sastavdalas un kuga
galvenos izmeérus.
Paskaidro kuga tilpibas
veidu definicijas.

Atpazist kuga korpusa
sastavdalas un kuga
galvenos izmérus.
Paskaidro kuga tilpibas
veidu definicijas.

Nosauc kuda telpas un to
izvietojumu uz kuda.

Raksturo kuda telpas, to
izvietojumu un
pielietojamibu.

Atpazist kuga telpas,
norada to izvietojumu un
pielietojamibu
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20% no modula
kop€&ja apjoma

Definé kuga peldamibu,
Arhiméda likumu un
jédzienus “Kuga
Gdensizspaids” un “Kuga
kravnesiba”.

Paskaidro kuga
peldamibas jédzienu ar
Arhiméda likumu, noradot
speku darbibas virzienus.
Paskaidro jédzienus “Kuda
tidensizspaids” un “Kuga
kravnesiba” un to
pielietojamibu.

Vispusigi raksturo kuga
peldamibas
pamatnosacijumus.

Nosauc kuga dzineklu
veidus.

Apraksta kuga dzinek|u
veidus. Nosauc visbiezak
izmantotos dzinek|u
veidus uz kugiem.

Atpazist kuga dzinekl|u
veidus, visbiezak
izmantotos dzinek|u
veidus uz kugiem.

2. Spéj: atpazit kuga
aprikojumu un sistémas un

raksturot to galvenas funkcijas.

Zina: kuda tiltina un
masintelpas aprikojumu un to
pamatfunkcijas, kuga sistémas
un to pamatfunkcijas, kuga
iekSéjo sakaru sistému
lietoSanas noteikumus.

Izprot: kuga aprikojuma un
sisteému pamatfunkcijas un to
izvietojumu uz kuga un nozimi
kuga ekspluatacija.

40% no modula
kopé&ja apjoma

Atpazist un nosauc vairakas
kuda tiltina navigacijas,
sakaru, drosibas un
masintelpas (galvenais
dzin€js un paligmehanismi)
iekartas.

Raksturo dazadu kuga
tiltina navigacijas, sakaru,
droSibas un masintelpas
iekartu/Iidzek|u galvenas
funkcijas

Atskir dazadu kuda tiltina
navigacijas, sakaru,
droSibas un masintelpas
iekartas/lidzek|us,
raksturo to galvenas
funkcijas.

Nosauc dazadas kuga
sistémas un norada to
atrasanas vietu uz kuga.

Isi raksturo dazadu kuga
sistemu pamatfunkcijas.

Atpazist dazadu kuga
sistemu pamatfunkcijas.

3. Spéj: ievérot kuga darba
organizacijas kartibu,
piemérojot komandas darba un
efektivas komunikacijas
principus.

Zina: darba organizacijas
principus uz kuga,
subordinaciju un atbildibas
jomas, dazadu kultlru
raksturigas iezimes, komandas
darba principus, labas juras
prakses principus, efektivas

20% no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc amatus klaja,
masintelpas un édinasanas
komanda uz kuda.

Isi raksturo katra
komandas locekla
atbildibas jomas.
Raksturo subordinaciju uz
kuga.

Atbalsta un veicina
konstruktivu komandas
locek|u sadarbibu,
atbilstosi katra komandas
locekla atbildibai un
kompetencém..

Atskir dazadu kultdru
raksturigas iezimes -
uzvedibas normas, valodu,
religiju, tradicijas, ritualus
u.c.

Ilustré ar piemeériem
dazadu kultdru cilvéku
uzvedibu ikdienas un
neparedzéetas situacijas.

Veiksmigi sadarbojas gan
viendabiga/ neviendabiga
komanda dazadas
ikdienas un neparedzétas
situacijas.

Nosauc un raksturo
komandas darba principus.

Ilustré ar piemériem
komandas darba principus

Iesaistas komandas darba
un ikdienas procesos,



https://lv.wikipedia.org/wiki/Uzved%C4%ABba
https://lv.wikipedia.org/wiki/Valoda
https://lv.wikipedia.org/wiki/Reli%C4%A3ija
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komunikacijas un konfliktu
risinasanas metodes uz kuga.

Izprot: kuga darba
organizacijas ievérosanas
nozimi kuga komandas kopé&ja
darba izpilde.

- skaidri definéti katra
dalibnieka uzdevumi,
savstarpéja ciena,
uzticéSanas un atbalsts,
kopigas un personigas
atbildibas apzina,
piedaliSanas, atvérta
komunikacija u.c.

piedava idejas, orient&jas
uz komandai nozimigiem
mérkiem.

Nosauc un raksturo

komunikacijas un konfliktu

risinasanas panémienus.

Veic kopigus uzdevumus
un pieméro efektivus
panémienus dazadu
situaciju (komunikacijas
barjeras u.c.)
atrisinasana.

Aktivi iesaistas komanda
nozimigu problému
risindsana, analizé
kompleksas situacijas, ka
ari izmanto savas
prasmes un pieredzi, lai
nonaktu pie labaka
iespéjama rezultata.
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Modula “Edinasanas nodrosinasana uz kuga” apraksts

Sekmeét izglitojamo spéjas nodrosinat édinasanas procesu uz kuda, t.sk. ari stipras kuga stipoSanas
apstaklos - gatavot un pasniegt édienu, maizes un konditorejas izstradajumus atbilstosi pieejamajiem
partikas krdjumiem, darba rezZimam un kugoSanas rajona klimatiskajiem apstakliem.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot sarakstu nepiecieSamo krajumu pasatiSanai, nemot véra kudga apkalpes locek|u prasibas un
atbilstosi kugosanas kompanijas noteikumiem.

Modula 2. Sagatavot édienkarti atbilstoSi darba rezimam uz kuga, nemot véra kugosanas rajona klimatiskos
uzdevumi apstaklus un kuga apkalpes loceklu prasibas.
3. Gatavot édienus un izstradajumus (t.sk. maizi un konditorejas izstradajumus), racionali izmantojot uz
kuga pieejamos partikas krajumus un ievérojot partikas higiénas prasibas.
4. Nodrosinat édinasanas procesu uz kudga, ar stipras kuga Stposanas apstaklos.

Modula Iegita profesionala kvalifikacija "Pavars" un apgits modulis "Kuga uzbive un ekspluatacija"
ieejas nosacijumi

Modula "Edinasanas nodrosinasana uz kuga" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu - -
sagatavo krajumu sarakstu noteiktam laika periodam un noteiktam kuga apkalpes locek|u skaitam, no
pieejamajiem partikas produktiem sagatavo &dienkarti nedélai, gatavo dazadus édienus un izstradajumus.

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un Modulis “Edinasanas organizacija uz kuga” ir B dalas modulis, kur$ apgistams vienlaicigi ar citiem B
vieta karté dalas moduliem

Modula “Edinasanas nodrosinasana uz kuga” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas apguves limenu apraksti

rezultats rezultata Vidéjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis

1. Sp€j: sagatavot sarakstu 8 % no modula | Sagatavo nepiecieSamo Sagatavo nepiecieSamo Sagatavo detalizétu
nepiecieSamo krajumu kopé&ja apjoma produktu sarakstu atbilstosi produktu sarakstu partikas produktu
pasatiSanai, nemot véra kuga reisa ilgumam, apkalpes atbilstosi reisa ilgumam, | sarakstus dazada ilguma
apkalpes locek|u prasibas un locek|u skaitam un prasibam, | apkalpes loceklu skaitam | reisiem, dazada veida
atbilstosi kugosanas kompanijas apstakliem uz kuga, un prasibam, apstakliem | kugiem, klimatiskajiem
noteikumiem. kugosanas kompanijas uz kuga, kugosanas apstakliem, dazadai kuga
noteikumiem, normativo aktu | kompanijas noteikumiem, | apkalpei, ievérojot
Zina: dazadu kultdru un religiju prasibam un iepirksanas normativo aktu prasibam | normativo aktu prasibas
€Sanas paradumus, édienkarté vietam un sezonalitatei. un iepirksanas vietam un | jlrnieku édinasanai,
neieklaujamos un dazadu valstu sezonalitatei. Pamato kuros noteikta partikas
sezonalos partikas produktus, produktu savstarpé&jo kaloritate dazadai darba
eksotisko partikas produktu aizstajamibu. slodzei, apstakliem uz




255

ietekmi uz cilvéka organismu,
partikas droSuma un kvalitates

prasibas, krajumu aprékinasanas

metodes noteiktam laika
periodam, partikas produktu
izv€les principus, nemot véra
darba apstaklus uz kuga.

Izprot: krajumu izvéles un
pasitiSanas principus
pilnvértigas édinasanas
nodroSinasanai uz kuga.

kuda, dazadu kultlru un
religiju ésanas
paradumiem.

Atbilstosi noradijumiem
sagatavo kambizes
aprikojuma sarakstu,
ievérojot planojamo
édienkarti, apstaklus uz kuga
un atbilstosi kugosSanas
kompanijas noteikumiem,
sagatavo apkalpes
apkalposanai nepiecieSamo
aprikojuma, trauku un citu
piederumu sarakstu.

Patstavigi sagatavo
kambizes aprikojuma
sarakstu, ievérojot
planojamo edienkarti,
apstaklus uz kuga un
atbilstosi kugosanas
kompanijas noteikumiem,
sagatavo apkalpes
apkalposanai
nepiecieSamo aprikojuma,
trauku un citu piederumu
sarakstu.

Sagatavo kambizes
aprikojuma sarakstu un
apkalpes apkalposanai
nepiecieSamo aprikojuma
sarakstu pilnvértigas
édinasanas organizacijai
un nodrosinasanai uz
kuga.

8 % no modula
kopé&ja apjoma

AtbilstoSi noradijumiem
izvélas dazadam kultGram un
religijam tradicionalos
produktus €diena
pagatavos$anai un pagatavo
no tiem édienus.

Patstavigi izvélas
dazadam kultdram un
religijam tradicionalos
produktus €diena
pagatavoS$anai, pamato to
izveli un pagatavo no
tiem édienus. Raksturo
neieklaujamos produktus.

Analizé dazadu kultdru un
religiju tradicionalos
produktus €dienu
gatavosanai, dazadu
kultGru un religiju ésanas
paradumus, t.sk.
neieklaujamos produktus
atbilstosi kuga apkalpes
loceklu prasibam un
atbilstosi kugosanas
kompanijas noteikumiem.

Veido dazadu klimatisko joslu
un valstu sezonalo partikas
produktu sarakstu, sagatavo
€dienu receptes, ieklaujot Sos
produktus. Atbilstosi
noradijumiem pagatavo
atseviskus édienus.

Veido dazadu klimatisko
joslu un valstu sezonalo
partikas produktu
sarakstu, raksturo dazadu
sezonalo produktu
izmantoSanu édienu
gatavosana un eksotisko
partikas produktu ietekmi
uz cilvéka organismu.
Sagatavo édienu
receptes, iekjaujot Sos
produktus, raksturo to
Tpatnibas un ietekmi
cilvéka organismu.

Analizé dazadu klimatisko
joslu un valstu sezonalos
€dienus un partikas
produktus (t.sk.
eksotiskos partikas
produktus) to
gatavosanai, atbilstosi
kuga apkalpes locekl|u
sastavam, dazadu kultdru
un religiju ésanas
paradumi u.c.
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Patstavigi pagatavo
atseviskus édienus.

Sagatavo édienu receptes un
€dienkartes, nemot véra
darba apstaklus uz kuga,
klimatiskos apstakl|us,
produktu piegades valsts
ipatnibas, noteikto budzetu.

Sagatavo édienu receptes
un édienkartes, nemot
véra darba apstak|us un
slodzi uz kuga,
klimatiskos apstak|us,
produktu piegades valsts
Tpatnibas, noteikto
budzetu. Raksturo dazadu
apstaklu ietekmi uz
edienkartes veidosanu,
piedava variantus édienu
recepsSu sastadisanai un
edienkartes izveidei.

Analizé dazadu édienu
receptes un édienkartes,
(veidotas atbilstosi
darbiniekiem, kas strada
uz kuga), nosakot to
atbilstibu noteiktiem
kritérijiem - dazadu
kultliru un religiju €sanas
paradumus, €dienkarté
neieklaujamos un dazadu
valstu sezonalos partikas
produktu u.c. Sagatavo
vairaku édienu un
izstradajumu recepsu
variantus, nemot véra
dazadu faktoru ietekmi.

AtbilstoSi noradijumiem
parbauda partikas
markeéjumu, produktus un
iepakojumu noveérté
organoleptiski, sniedz
atzinumu par partikas
droSumu un kvalitati.
Salidzina iegutos rezultatus ar
normativo aktu prasibam.

Patstavigi parbauda
partikas markéjumu,
produktus un iepakojumu
novéerté organoleptiski,
sniedz atzinumu par
partikas droSumu un
kvalitati. Salidzina iegitos
rezultatus ar normativo
aktu prasibam. Sagatavo
ieteikumus partikas
droSuma un kvalitates
prasibu nodrosinasanai uz
kuga.

Novérteé partikas produktu
un izejvielu drosibu un
kvalitati, normativo aktu
prasibu piemérosanu
mark&jumam un
iepakojumam partikas
produktu pienemsana,
glabasana un to kvalitates
prasibu nodroSinasana uz
kuga.

8 % no modula
kopé&ja apjoma

Aizpilda uz kuga esoso
krajumu (partikas produktu
un kambizes piederumu)
uzskaites dokumentus
atbilstoSi paraugiem.
Sagatavo zinojumu par
krajumu nepietiekamibu,
izmantojot sagatavotu
informaciju.

Izvélas situacijai
atbilstosu uz kuga esoso
krajumu (partikas
produktu un kambizes
piederumu) uzskaites
metodi un aizpilda
uzskaites dokumentus.
Analiz&jot uzskaites
dokumentu datus,

Veic uz kuga esoso
krajumu (partikas
produktu un kambizes
piederumu) uzskaiti,
izmantojot dazadas
metodes un dokumentus.
Aprékina uz kudga esoSo
krajumu pietiekamibu lidz
nakamajai piegades ostai.
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sagatavo zinojumu
atbildigajai personai par
krajumu nepietiekamibu
lldz nakamajai piegades
ostai.

Aprékina krajumu patérinu,
nemot véra kugosanas
ilgumu, apkalpes lielumu u.c.
partikas produktu un
kambizes piederumu patérinu
ietekmé&josSos faktorus.

Aprékina krajumu
patérinu, nemot véra
kugosanas ilgumu,
apkalpes lielumu u.c.
partikas produktu un
kambizes piederumu
patérinu ietekmé&josSos
faktorus.

Aprékina partikas
produktu un kambizes
piederumu patérinu
dazadam kugosanas
ilgumam un marsrutam,
apkalpes lielumam;
prezenté un pamato
veiktos aprékinus.

Izmanto vienu krajumu
aprékinasanas metodi
noteiktam laika periodam.

Izmanto dazadas krajumu
aprékinasanas metodes
dazadam laka periodam.

Veic nepiecieSsamo
krajumu (partikas
produktu un kambizes
piederumu) aprékinasanu,
izmantojot dazadas
metodes noteiktam laika
periodam.

2. Sp€j: sagatavot édienkarti
atbilstosi darba reZimam uz
kuga, nemot véra kugoSanas
rajona klimatiskos apstaklus un
kuga apkalpes locek|u prasibas.

Zina: partikas alergijas un to
simptomus, partikas alergénus,
partikas nepanesibu un tas
simptomus, partikas produktu
uzturvértibas, Starptautiska
jurnieku labklajibas un atbalsta
tikla (ISWAN) u.tml. vadliniju
par veseligu un droSu uzturu uz
kuga ieteikumus, laikapstak|u
ietekmi uz cilvéka darbspé&ju un
veselibu, dienas vidéjas uztura
normas aprékinadsanas metodes,
partikas krajumu patérina
aprékinu, édienkartes

3 % no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo veseliga uztura
galvenos nosacijumus,
veseliga uztura
nodrosSinasanas iespéjas uz
kudga un uztura droSuma
nodrosinasanu.

Raksturo Starptautiska
jarnieku labklajibas un
palidzibas tikla (ISWAN)
veseliga un drosa uztura,
taja skaita ddens
patérina, ieteikumus uz
kuga, iespéjas tos
nodrosinat.

Izverte saistoso
nosacijumu (ISWAN
veseliga un droSa uztura
ieteikumi uz kugda,
Latvijas Republikas
Veselibas ministrijas
ieteikumiem)
piemérosanu - ieteicamo
partikas produktu
dazadibu, tdens kvalitati
un daudzumu, partikas
glabasanas un apstrades
ietekmi uz tas drosibu,
uzturu, kuru ir vai nav
vélams izmantot dazadas
klimatiskajas zonas.

Raksturo dazadas
klimatiskajas zonas un gada
laikos tipisko laikapstak|u
(karstums, aukstums,

Analizé dazadas
klimatiskajas zonas un
gada laikos tipisko
laikapstaklu (karstums,

Sagatavo ieteikumus
partikas produktu/
izejvielu izvélei dazados
laikapstaklos un gada
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sagatavosanas principus partikas
trukuma gadijuma.

Izprot: edienkartes
sagatavosanas principus
pilnvértigas édinasanas
nodrosinasanai uz kuga.

mitrums, v€ja stiprums)
ietekmi uz cilvéka darbsp€ju
un veselibu.

aukstums, mitrums, v€ja
stiprums) ietekmi uz
cilvéka darbspé&ju un
veselibu. Skaidro iespé&ju
mazinat nelabvéligu
laikapstak|u iespaidu uz
cilvéka darbspé&ju un
veselibu.

laikos, raksturo to ietekmi
uz cilvéka darbspé&ju un
veselibu.

3 % no modula
kopé&ja apjoma

Aprékina dazadu produktu un
€dienu uzturvértibu un
skaidro uzturvértibas izmainas
glabasanas un apstrades
laika.

Aprékina un skaidro
dazadu produktu un
édienu uzturvertibu,
nemot véra to kimisko
sastavu, biologisko

vértibu, bioaktivo vértibu.

Analizeé ta izmainas
uzglabasanas laika un
termiskas apstrades
ietekme.

Izmantojot partikas
produktu kimiska sastava
tabulas,izvérté uztura
biologisko vértibu un
uzturvértibu, vitaminu,
skabju un bazu lidzsvaru,
udens un salu,
Skiedrvielu, oglhidratu,
tauku un taukiem lidzigo
vielu, olbaltumvielu un
aminoskabju nozimi
uztura, to izmainam,
partikas produktu
uzglabasana un apstradeé.

Aprékina dienas vidé&jas
uztura normu dazadiem darba
intensitates, apstaklu un
laikapstakliem.

Aprekina dienas videjas
uztura normu dazadiem
darba intensitates,
apstaklu un
laikapstakliem, ievérojot
olbaltumvielu, oglhidratu,
tauku, vitaminu,
mineralvielu balansu.

Aprékina dienas vidé&jo
uztura normu pie dazadas
darba intensitates,
dazados darba apstaklos
un laikapstaklos. Analize
enerdijas bilanci, kermena
masas raditajus un uztura
statusu.

3 % no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo galvenas partikas
alergénu grupas, to ietekmi uz
cilvéka organismu, partikas
alergijas simptomus.

Raksturo partikas
alergénus, to saturu
partikas produktos,
ietekmi uz cilvéka
organismu, partikas
alergijas simptomus un
ricibu to paradiSanas
gadijuma.

Sagatavo informaciju par
alergéniem édienkartei,
par alergénu saturu
dazados partikas
produktos, par to ietekmi
uz cilvéka organismu,
iespéjam dazadu édienu
pagatavosSana aizstat
alergénus saturoSus
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produktusar tos
nesaturosSiem produktiem.

Nosauc galvenos partikas
nepanesibas veidus, to
izpausmes.

Raksturo galvenos
partikas nepanesibas
veidus, produktus, kas to
rada, to izpausmes.

Apskata iedzimto
metabolisko trauc&jumu
ietekmi uz partikas
produktu lietosanu, par
celiakiju, laktozes
nepanesibu, favismu,
sulfitu ierosinato astmu,
saindésanos ar histaminu
un citu partikas
nepanesibu.

Nosauc saindésanas ar partiku
veidus, saindésanas iemeslus;
raksturo saindésanas ar
partiku pazimes.

Nosauc saindésanas ar
partiku veidus, raksturo
infekciju izraisitas un
toksinu izraisitas
saindéSanas iemeslus;
raksturo saindésanas ar
partiku pazimes un ricibu
saindésanas gadijumos.

Analizé saindésanas
novérsanas iesp&jamibu
produktu pienemsanas,
glabasanas, édiena
gatavosanas laika, édiena
pasniegsanas, sildiSanas
un atkartotas glabasanas
laika. Izvérté informaciju
par saindésanas ar
partiku pazimém un ricibu
saindésanas gadijuma,
par infekciju izraisito
(virusi, baktérijas un
paraziti) un toksinu
izraisito (indigas sénes,
nepareizi pagatavoti
eksotiskie édieni
(pieméram, barakuda) vai
pesticidi uz augliem vai
darzeniem) saindésanos
ar partiku.

16 % no modula
kopé&ja apjoma

Nosauc galvenas atskiribas
ebreju, kristiesu, hinduistu un
musulmanu tradicijas partikas
produktu apstrade€, édiena
pagatavosana un patérina.

Raksturo ebreju,
kristieSu, hinduistu un
musulmanu tradicijas
partikas produktu
apstrade, édiena
pagatavoSana un
patérina. Raksturo

Izvérté informaciju par
par produktu apstrades,
édienu gatavoSanas un
patérina ipatnibam
ebrejiem, kristieSiem,
hinduistiem un
musulmaniem. Sagatavo
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dazadam kultiram
raksturigos €dienus.
Raksturo dazadu tautu
svétku édienus.

parskatu par dazadas
religijas un kultdras
aizliegtajiem produktiem.
Sagatavo dazadu kultdru
un religiju édienu
receptes un prezenteé tas.

Veido édienkarti ned€lai un
ilgakam laikposmam,
ievérojot édienu piedavajuma
izklasta kartibu, édienkartes
veidu péc maltites veida,
sortimenta plasuma un
produktu veida nedélai,
ievérojot darba apstaklus uz
kuga (palielinata darba slodze
u.tml.).

Veido un raksturo
€dienkarti, ieveérojot
dazadu darba slodzi,
kugoSanas marsrutu, uz
kuga pieejamos
produktus, pieejamas
tehnologiskas iekartas un
apkalpes un apmeklétajus
skaitu, klimatiskos
apstaklus; veic
edienkartes piemérosanu,
mainoties apstakliem uz
kuga.

Analizé dazadas
edienkartés izmantoto
terminologiju (dazadas
valodas), édienu
piedavajumu. Sagatavo
edienkartes atbilstosi
kugosSanas apstakliem,
apkalpes sastavam un
skaitam, €diena
pagatavosSanas apstakliem
uz kuga, veseliga un
sabalanséta uztura
principiem, dazadu
kultGru un religiju éSanas
paradumiem, kugosanas
ilgumam, kugosanas
kompanijas noteikumiem
un pieejamajam
finanséjumam.

Veido un noformé édienkarti
partikas trukuma gadijuma.

Veido un noformé
€dienkarti partikas
trikuma gadijuma,
ievérojot pietiekamas
kaloritates nodrosinasanu
un jurnieku veselibas un
darbasp€jas
nodrosinasanu.

Analizeé partikas
nepietiekamibas
gadijumus, veido
€dienkartes, izmantojot
ierobeZotu produktu
daudzumu dazadam
ilgumam un dazadas
situacijas.

3. Spéj: gatavot édienus un
izstradajumus (t.sk. maizi un
konditorejas izstradajumus),
racionali izmantojot uz kuga
pieejamos partikas krajumus un

13 % no modula
kopé&ja apjoma

Skaidro darba grafiku uz
kuga. Atbilstosi tam sagatavo
€dienreizu skaitu un laiku.

Skaidro darba grafika
izveides principus, darba
un atpdtas laika ilguma
un secibas ievérosanas
nozimi, édienreizu
planoSanu atbilstosi

Analizé dazadus darba
grafikus un édienreizu
planojumu, diskuté par
iespéjam nodrosinat
visiem jurniekiem
pilnvértigu un kvalitativu
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ievérojot partikas higiénas
prasibas.

Zina: édienu un izstradajumu
(t.sk. maizes un konditorejas
izstradajumu) gatavosanas
tehnologijas, partikas produktu,
gatavo édienu un izstradajumu
uzglabasanas un realizacijas
noteikumus uz kuga, édiena
parpalikumu uzglabasanas un
atkartotas sildiSanas
nosacijumus, saindésanas ar
partiku pazimes, dzerama udens
kvalitates prasibas uz kugda,
drosibas un higiénas noteikumus
kambize, gatavojot €dienu,
dazadu partikas produktu
savstarpéjas piesarnosanas
novérsanu, partikas produktu
racionalas izmantosanas
principus, tirfiSanas un
mazgasanas lidzek]u lietoSanas
un uzglabasanas noteikumus.

Izprot: édienu gatavosanas
darbu drosu un efektivu izpildi,
ari stipras kuga sStipoSanas
apstaklos.

komandas darba
grafikam.

édinasanu; sagatavo
édienreizu planojumu

Demonstré droSus édienu
gatavosSanas panémienus

kambizé, skaidro ricibu stipras

kuga StpoSanas apstaklos.

Demonstré un skaidro
drosus édiena
pagatavoSanas
panémienus kambizé
visos édiena
pagatavoSanas posmos,
izmantojot virtuves
iekartas, piederumus un
traukus.

Veic kambizes
aprikojuma- iekartu,
aprikojuma, piederumu
nostiprinasanu,
piemeérojoties darbam
stipras kuga stipoSanas
apstaklos, ieveérojot darba
drosibas prasibas.

Sagatavo édienu pasniegSanai

atbilstosi drosibas
noteikumiem un
noradijumiem, ari
piemérojoties stipras kuga
SlpoSanas apstakliem.

Atbilstosi drosibas
noteikumiem sagatavo
édienu pasniegsanai, ari
piemeé&rojoties stipras
kuga Saposanas
apstakliem; skaidro
servésanas Ipatnibas
stipras kuga SiipoSanas
apstaklos.

Servé dazadus édienus
atbilstosi apstakliem uz
kuda, skaidro édiena
servéSanas atskiribas
stipras kuga sStposanas
apstaklos un mieriga
laika.

Klaj bufetes galdu, sagatavo

€dienu temperatiras
saglabasanai, ievérojot

laikposmu, cik ilgi édiens var

atrasties uz bufetes galda.

Klaj bufetes galdu,
ievérojot €diena
temperattras
saglabasanu, édiena
glabasanas terminus
paaugstinata
temperatiira, pamato Sos
terminus.

Klaj bufetes galdu
atbilstosi vairaku maltisu
€dienkartém, ievérojot
€diena temperaturas
saglabasanu un
kontroléjot édiena
atrasanas uz bufetes
galda terminus, lai
nodrosinatu édiena
kvalitati un droSumu.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo darzenu

konservésSanai nepiecieSamas
izejvielas, paligizejvielas un
taru, atbilstosi receptirai un
tehnologijai skabg, sali, karseg,
pasteriz€ un mariné darzenus,

sagatavotos konservus

Izvélas dazadu darzenu
konservu sagatavosanai
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un taru;
atbilstoSi darzenu veidam,
receptdrai un tehnologijai
skabg, sali, karsg,
pasterizé un mariné

Izvélas darzeniem
atbilstoSu konservésanas
veidu, saskana ar
konservu receptlru
aprékina noteiktam
konservu veidam un
daudzumam
nepiecieSamas izejvielas,
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novieto glabasanai atbilstoSos
apstaklos.

darzenus; organoleptiski
novérteé to kvalitati;
sagatavotos konservus
marké& un novieto
glabasanai atbilstoSos
apstaklos.

paligizejvielas un taru,
veic izejvielu,
pirmapstradi (mizoSanu,
mazgasanu, tirisanu,
smalcinasanu) un taras
sagatavosanu; konservé
darzenus, ievérojot
tehnologiju; sagatavo
darzenu konservus
glabasanai; marké
konservus.

Sagatavo auglu un ogu
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un taru,
atbilstosi receptirai un
tehnologijai gatavo
ievarijumu, dZzemu, biezeni,
povidlu, marmeladi, sirupu,
kompotu un sulu.

Izvélas dazadu konservu
sagatavosanai
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un taru;
atbilstosi auglu un ogu
veidam, recepturai un
tehnologijai gatavo
ievarijumu, dzemu,
biezeni, povidlu,
marmeladi, sirupu,
kompotu un sulu;
organoleptiski novérte to
kvalitati; sagatavotos
konservus marké un
novieto glabasanai
atbilstoSos apstak|os.

Izvélas auglu un ogu
konservésanai atbilstosu
veidu, saskana ar
konservu recepturu
aprékina noteiktam
konservu veidam un
daudzumam
nepiecieSamas izejvielas,
paligizejvielas un taru;
veic izejvielu,
paligizejvielu
sagatavosanu (mizoSanu,
mazgasanu, kaulinu
iznemsanu, tirisanu,
smalcinasanu) un taras
sagatavosanu; konservé
auglus un ogas, ievérojot
tehnologiju; sagatavo
konservus glabasanai;
marké konservus.

13 % no modula
kopé&ja apjomat

Sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus, izejvielas,
produktus, materialus un
piedevas (atbilstosi maizes
veidam) maizes un maizes
izstradajumu miklas
gatavosanai, pagatavo miklu

Patstavigi sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus, izejvielas,
produktus, materialus un
piedevas (atbilstosi
maizes veidam) maizes
un maizes izstradajumu
miklas gatavosanai, sver

Parbauda iekartu tiribu un
atbilstibu darbam,
parbauda miklas micitaju,
dalitaju un formeésanas
iekartu atbilstibu darbam,
parbauda raudzésanas
kamera un krasni
uzstadamos rezimus.
Sagatavo izejvielas,
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izejvielas un pagatavo
miklu.

produktus,
papildizejvielas un
piedevas atbilstosi maizes
veidam un receptdrai,
sver izejvielas, sija miltus,
smalcina, grauzdé,
briedina dazada veida
papildizejvielas. Gatavo
kviesu miltu miklu, jaukto
miltu miklu, plaucéjumu,
rudzu ieraugu, rudzu
miltu miklu, specialo
maizes miklu, parbauda
miklas temperaturu,
skabumu, konsistenci,
kontrolé miciSanas un
raudzésanas rezimus.
Dala dazadas miklas,
kontrolé miklas svaru,
veic nepiecieSamos
aprékinus, formé un veido
dazadas formas miklas
sagataves.

Sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus maizes un maizes
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo maizi un
maizes izstradajumus, veic to
pécapstradi un noformé&sanu.

Sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus maizes un
maizes izstradajumu
gatavosanai, patstavigi
gatavo maizi un maizes
izstradajumus, veic to
pécapstradi un
noformé&sanu.

Cep kvieSu maizi, jaukto
miltu maizi, plaucéjumu,
rudzu ierauga un rudzu
maizi, specialo maizi,
izvélas atbilstosus
cepsSanas rezimu,
parbauda temperatiru
maizes mikstuma
cepsSanas laika un noveérte
izceptas maizes kvalitati.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Raksturo konditorejas
izstradajumu iedalijumu,
izejvielas un to sagatavosanu
razosanai; raksturo pildijumus
un noformésanas materialus,
to izmantosanu dazados
konditorejas izstradajumos

Raksturo konditorejas
izstradajumu iedalijumu,
izejvielas un to
sagatavosanu razosanai;
raksturo pildijumus un
noformé&sanas materialus,
to izmantoSanu dazados

Analizé informaciju par
konditorejas izstradajumu
iedalijumu un izvérté
dazadas konditorejas
izstradajumu grupas,
raksturo dazadus
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konditorejas
izstradajumos.

izstradajumus, to
sortimentu.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
rauga miklas sagatavosanai
un izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo rauga
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus, noforméSanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformésanu.

AtbilstoSi receptiirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus rauga miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo rauga
miklas izstradajumus,
pielieto pildijumus un
noformé&sanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformésanu; sagatavo
pasniegsanai.

Sagatavo receptiru un
tehnologisko
dokumentaciju rauga
miklas izstradajumu
gatavosanai (piragiem,
piradziniem,
smalkmaizitém, piném,
picam, kartainas rauga
miklas izstradajumiem
u.c.), aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo
miklas gatavosanai;
gatavo rauga miklu un
pildijumus un cep rauga
miklas izstradajumus;
veic izstradajumu
pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
izstradajumus
pasniegsSanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
bezrauga miklas un kartainas
bezrauga miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo bezrauga
miklas un kartainas bezrauga
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus un noformé&sanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformésanu.

Atbilstosi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus bezrauga
miklas un kartainas
bezrauga miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo
bezrauga miklas un
kartainas bezrauga miklas
izstradajumus, pielieto
pildijumus un
noformésanas materialus;

Sagatavo receptlru un
tehnologisko
dokumentaciju bezrauga
miklas un kartainas
bezrauga miklas
izstradajumu gatavosanai
(bezrauga miklas
izstradajumi: pankukas;
kartainas bezrauga miklas
izstradajumi: meélites,
austinas, kartainie
buljona piradzini, cepumi
- salsstandzinas, kimenu
standzinas, siera
standzinas u.c.), aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
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veic to pécapstradi un
noformésanu; sagatavo
pasniegsanai.

paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo
miklas gatavosanai;
gatavo bezrauga miklu un
kartaino bezrauga miklu;
sagatavo pildijumus un
gatavo izstradajumus;
veic izstradajumu
pécapstradi un
noformésanu; sagatavo
izstradajumus
pasniegSanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
smilSu miklas sagatavosanai
un izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo smilSu
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus un noformé&sanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformésanu.

Atbilstosi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus smilSu miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo smilSu
miklas izstradajumus,
pielieto pildijumus un
noformé&sanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
pasniegsanai.

Sagatavo receptlru un
tehnologisko
dokumentaciju smilsu
miklas izstradajumu
(cepumiem ar pildijumu
un bez ta, groziniem,
smilsu kikam ar krému
vai pildijumu,
platsmaizém, kéksiem,
grieztajam plaksnu
ktukam u.c.)
pagatavosanai, aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo
smilSu miklas
gatavosanai; gatavo
smilSu miklu (ar rokam
micita, kapata, ar lielu olu
daudzumu) un pildijumus
un cep smilSu miklas
izstradajumus; veic
izstradajumu pécapstradi
un noformésanu;
sagatavo izstradajumus
pasniegSanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai

AtbilstosSi receptiirai un
tehnologiskajai

sagatavo receptdru un
tehnologisko
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dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
biskvita miklas sagatavosanai
un izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo biskvita
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus un noformé&sanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformésanu.

dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus biskvita
miklas sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo biskvita
miklas izstradajumus,
pielieto pildijumus un
noformésanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
pasniegsanai.

dokumentaciju biskvita
miklas izstradajumu
gatavosanai (tortém,
ruletém grieztajam
kukam, atvasinatajiem
biskvita miklas
izstradajumiem -
Sokoladem, riekstiem,
magonu biskvita miklas
izstradajumiem utt.),
aprékina nepiecieSamo
izejvielu un paligizejvielu
daudzumu, sasver tas un
sagatavo biskvita
gatavosanai; gatavo
biskvita miklu (karstais un
aukstais pagatavosanas
panémiens) un pildijumus
un cep izstradajumus;
veic izstradajumu
pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
izstradajumus
pasniegSanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
plaucétas miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo plaucétas
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus un noformésanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformésanu.

Atbilstosi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus plaucétas
miklas sagatavosSanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo
plaucetas miklas
izstradajumus, pielieto
pildijumus un
noformé&sanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
pasniegsanai.

Sagatavo receptlru un
tehnologisko
dokumentaciju plaucétas
miklas izstradajumu
pagatavosanai (eklériem,
véja kakam, profitroliem),
aprékina nepiecieSamo
izejvielu un paligizejvielu
daudzumu, sasver tas un
sagatavo miklas
gatavosanai; gatavo
plaucéto miklu un
pildijumus un cep
izstradajumus; veic
izstradajumu pécapstradi
un noformésanu;
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sagatavo izstradajumus
pasniegsSanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
piparkiaku miklas
sagatavosanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo piparkiku
miklas izstradajumus, pielieto
pildijumus un noformé&sanas
materialus, veic to
pécapstradi un noformé&sanu.

AtbilstoSi receptiirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus piparkaku
miklas sagatavosSanai un
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo
piparkiku miklas
izstradajumus, pielieto
pildijumus un
noformé&sanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
pasniegsanai.

Sagatavo receptiru un
tehnologisko
dokumentaciju piparkiku
miklas izstradajumu
gatavosanai (cepumiem,
figlram), aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo
miklas gatavosanai;
gatavo piparkuku miklu
(auksta un plaucéta
piparkiku mikla) un
papildizejvielas; cep
izstradajumus; veic
izstradajumu pécapstradi
un noformésanu;
sagatavo izstradajumus
pasniegsanai.

AtbilstoSi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un piederumus
olbaltummasas un
mande]masas izstradajumu
gatavosanai, gatavo
olbaltummasas un
mandelmasas izstradajumus,
pielieto pildijumus un
noformé&sanas materialus, veic
to pécapstradi un
noformé&sanu.

Atbilstosi receptirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai sagatavo
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
piederumus
olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumu gatavosanai,
patstavigi gatavo
olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumus, pielieto
pildijumus un
noformé&sanas materialus,
veic to pécapstradi un
noformé&sanu; sagatavo
pasniegsanai.

Sagatavo receptlru un
tehnologisko
dokumentaciju
olbaltummasas un
mande|lmasas
izstradajumu gatavosanai
(bezé cepumiem un
kukam, mande|masas
marcipaniem,
makaruniem, pankukam,
cepumiem), aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo
masas gatavosanai;
gatavo olbaltummasas un
mandelmasas (aukstais
un karstais
pagatavosanas veids), un
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papildizejvielas, cep
izstradajumus; veic
izstradajumu pécapstradi
un noformésanu;
sagatavo izstradajumus
pasniegsanai.

Modula “Jurniecibas anglu valoda” apraksts

Sekmét izglitojamo spé&jas skaidri un saprotami sazinaties anglu valoda rakstiski un mutiski darba
pienakumu veiksana.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Sazinaties mutiski un rakstiski anglu valoda darba pienakumu veikSana uz kuda.

2. Skaidrot un piedavat kuga apkalpes locekliem &dienus, dzérienus un izstradajumus, un saistitos
pakalpojumus anglu valoda dazadam édienreizém.

3. Skaidrot anglu valoda drosSibas pasakumus uz kuda.

Modula
uzdevumi

Modula Apgits modulis “Kuga uzblve un ekspluatacija”.
ieejas nosacijumi

Modula "Jurniecibas anglu valoda" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu - veido mutisku
dialogu un raksta anglu valoda par &dienkarté ieklautajiem &dieniem un to sastavu, drosibas principiem
un riskiem uz kuga, izmantojot jirniecibas un profesionalo terminologiju.

Modula
apguves novértésana

Modulis "Jarniecibas anglu valoda" ir B dalas modulis, kura apguve ir priekSnosacijums modula
"Kugosanas drosiba" apguvei. So moduli var apgut vienlaicigi ar moduliem "Jarniecibas likumdosana,
darba un vides aizsardziba" un "Edinasanas nodrosinasana uz kuga".

Modula nozime un
vieta karte

Modula “Jurniecibas anglu valoda” saturs

Sasniedzama Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas macisanas apguves limenu apraksti

rezultats rezultata Videjs Optimals Augsts
ipatsvars % apguves limenis apguves limenis apguves limenis

1. Spéj: sazinaties mutiski un 25% no modula | Nosauc dazadus kudu tipus un | Isi apraksta dazadu kugu | Nosauc un raksturo:
rakstiski anglu valoda, kopéja apjoma | kuga dzivojamas telpas. tipu ekspluatacijas veidus | - kugu tipus, telpas,
izmantojot visparéjo jurniecibas un kuga telpu - amatus uz kuga,
un profesionalo terminologiju pielietojamibu. - apkalpes locek]u
anglu valoda. Uzskaita vairakas kuga Isi raksturo ikdienas kuga | pienakumus

ikdienas operacijas. operacijas.
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Zina: vispare&jo jurniecibas un
profesionalo terminologiju anglu
valoda sava darbibas joma,
komunikacijas specifiku ar kuga
apkalpes locekliem un citam
personam, lietiSkas sarakstes
valodas stilu un teksta uzbuves
principus.

Izprot: terminu pielietosanu
sazina attieciga situacija (mutiski
un rakstiski) mainigos apstaklos
ar kuga apkalpes locekliem un
citam personam uz kuga,
pozitivas komunikacijas principu
pielietoSanu dazadas situacijas
ang|u valoda.

- ikdienas kuga
operacijas u.c.
informaciju, lietojot
profesionalos terminus
anglu valoda.

Nosauc amatus uz kuga.

Visparéji raksturo
apkalpes locek]u
atbildibas jomas un
pamatpienakumus.

Izmantojot anglu valodas
profesionalo terminu
zinasanas, mutiski atbild
uz jautajumiem par
saviem un kolégu
pienakumiem kolektiva.

Norada virzienus un dazadas
vietas uz kudga un krasta.

Skaidro celu uz noteiktu
vietu uz kuga un krasta.

Izveido statijumu par
noradém uz kuga un
krasta, atbild uz
jautajumiem, lietojot
profesionalo
terminologiju.

Atpazist komandas arkartas
situacijas uz kugda.

Skaidro savu ricibu
arkartas situacijas uz
kuga péc dazadu
komandu sanemsSanas.

Mutiska sazina apraksta
dazadus veselibas
aizsardzibas un darba
droSibas pasakumus uz
kuga.

Vienkarsi un saprotami
komunicé anglu valoda,
papildina informaciju péc
pieprasijuma.

IzsmeloSi un aprakstosi
komunicé un atbild uz
jautajumiem anglu
valoda, skaidro savas
domas, mutiska un
rakstiska sazina piedava
risinajumus savas
kompetences ietvaros.

Formulé un izmanto
mutiska sazina atbilstoSus
svesvalodas lidzeklus un
izteiksmes, lai saprotami
un skaidri izteiktu savu
viedokli dazadas sazinas
situacijas par savas
kompetences un
atbildibas jautajumiem.

Sagatavo nepiecieSamos
datus un/vai informaciju,
aizpilda standartizétas
veidlapas, véstules u.c.
saistitas ar darba pienakumu
izpildi.

Patstavigi sagatavo
informaciju, veido
piedavajumu un pamato
ieklautas informacijas
nepiecieSamibu un izvéli
anglu valoda.

Izvérté informacijas
kvalitati un avotu
ticamibu, lai atbildigi
izmantotu to veidlapas,
véstules u.c. saistitas ar
darba pienakumu
dokumentu aizpildisana
anglu valoda.
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Ar pamatfrazém definé
problémsituacijas, atrisina tas
sadarbiba/ komanda ar
specialistiem.

Izmanto profesionalas
anglu valodas zinasanas/
kompetences un lieto tas
saistito problemu/
situaciju risinasanas
procesu skaidrosana.

Lieto atbilstosas sazinas
un sadarbibas stratégijas
anglu valodas konteksta,
lai noskaidrotu
parpratumu un risinatu
nesaprasanas iemeslus
savu pienakumu/
atbildibas ietvaros.

2. Sp€j: skaidrot anglu valoda
drosibas pasakumus uz kuda.

Zina: jédzienus un terminus

anglu valoda saistitus ar drosibas

pasakumiem uz kudga.

Izprot: jurniecibas terminu un
jédzienu krajuma izmantoSanu
un nozimi droSibas pasakumu
ievérosana un drosibas
veicinasana uz kugda.

25% no modula
kopé&ja apjoma

Uzskaita iesp€jamos
negadijumu veidus uz kuga
(traumas, paklupsana, kritiens
no augstuma, parkriSana par
kuga bortu, sastiepums,
nepareizi celot smagumus
u.tml.). Nosaka pirms kadiem
kuga pavara darba
pienakumiem nepiecieSams
veikt risku izveértésanu.

Visparéji raksturo
drosibas pasakumus,
veicot kuga pavara
pienakumus. Paskaidro
risku izvértésanas
nepiecieSamibu pirms
darba uzsaksanas.

Izmantojot anglu valodas
profesionalo terminu
zinasanas, mutiski atbild
uz jautajumiem par
drosibas pasakumiem uz
kuga, t.sk. negadijumu
veidiem uz kuda.

Nosauc dazadus glabsanas
lidzek|us (glabsanas laiva,
deZzlrlaiva, glabsanas plosts,
glabsanas rinki, vestes u.c.).

Norada glabsanas lidzek|u
atrasanas vietas uz kuga
un ar pamatfrazem
skaidro gadijumus, kuros
nepiecieSams tos
pielietot.

Izmanto atbilstosus anglu
valodas lidzek|us, lai
formulétu un spriestu par
glabsanas lidzek|u
atrasanas vietam uz kuga
un skaidri definé
gadijumus, kad
nepiecieSams tos
pielietot.

Nosauc dazadus
ugunsdzésibas lidzek|us un
aprikojumu uz kuga
(parvietojamie ugunsdzésibas
aparati, stacionaras
ugunsdzésibas sistémas,
taukvares katlu
ugunsdzésibas sistéma (deep
fat fryer extinguishing
system), ugunsdzésibas
parklajs, ugunsdzés€ja terps
u. tml.).

Norada ugunsdzésibas
aprikojuma atrasanas
vietas uz kuga un ar
pamatfrazém skaidro ta
pielietosanu.

Izmanto atbilstoSus ang|u
valodas terminus mutiski,
lai spriestu par
ugunsdzésibas
aprikojuma atrasanas
vietaam uz kudga un
skaidri, definé to
pielietoSanu.
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Visparéji apraksta juras
piesarnojuma problémas
misdienas. Atskir atkritumu
un atkritumu konteineru
veidus.

Isi raksturo atkritumu
savaksSanas, glabasanas
un atbrivo$anas no tiem
procediiras uz kuga.

Izveérté atkritumu
savaksanas, glabasanas
un atbrivosanas no tiem
procediiras uz kugda, t.sk.
savu pienakumu un
atbildibas ietvaros.

3. Spé&j: skaidrot un piedavat
kuga apkalpes locekliem
édienus, dzerienus un
izstradajumus, un saistitos
pakalpojumus anglu valoda
dazadam édienreizém.

Zina: édienus, dz€rienus un
izstradajumus, un saistitos
pakalpojumus, to nosaukumus
un saturu/skaidrojumu anglu
valoda.

Izprot: stastijuma informacijas,
jautajumu un atbilZzu uzbavi,
vardu krajuma un gramatikas
prasmju efektivu lietoSanu
komunikacija.

50% no modula
kop€&ja apjoma

Visparéji apraksta édinasanas
komandas locek]u
pienakumus.

Izverté kuga pavara
pienakumus saistiba ar
kambizes administréSanu,
vadibu un uzraudzibu.

Lieto daudzveidigus
sazinasveidus un ievéro
valodas normas
daudzvalodu konteksta,
lai uzturétu sazinu par
kambizes administrésanu,
vadibu un uzraudzibu.

Apraksta krajumu
kvantitativos un kvalitativos
raditajus.

Sastada sarakstu
nepiecieSamo krajumu
pasitiSanai. Apraksta
krajumu kvalitates
parbaudes
pamatprincipus.

Rakstiski veido sarakstu
nepiecieSamo krajumu
édinasanai uz kuga
vienam ménesim
pasutisanai atbilstosi
noteiktam kvalitates
prasibam,t.sk, apkalpes
locek|u skaitam un
prasibam, apstakliem uz
kuda u.c. kriterijiem.

Rakstiski sastada édienkarti
vienai dienai (tris
edienreizém).

Skaidro sastadito
€dienkarti vienai dienai
(tris édienreizém) -
nosaukumus, sastavu u.c.
saistitas lietas (termiskas
apstrades veidus u. tml.).

Rakstiski veido édienkarti
vienai dienai (tris
€dienreizém) un izvérstos
teikumos paskaidro
€dienu veidus, izmantotos
produktus u.c. izvéles
nosacijumus.

Apraksta higiénas prasibu
pamatprincipus personigaja
un personalhigiéna.

Raksturo higiénas prasibu
pamatprincipus
personigaja un
personalhigiéna.

Nosauc partikas izraisitas
slimibas un ar pamatfrazém
apraksta iespéjamas darbibas
to novérsanai.

Uzskaita partikas izraisito
slimibu visbiezak
sastopamos simptomus
un 1si raksturo iemeslus
un darbibas to
novérsanai.

Mutiski atbild uz
jautajumiem, izsaka savu
viedokli un to atbilstosi
argumenté par personigo
higiénu, personala
higiénu, partikas higiénu
-, t.sk. partikas izraisito
slimibu, partikas alergiju
vai nepanesamibu, to
simptomiem un
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nosacijumiem, ka no ta
izvairities.

Nosauc visbiezak sastopamos

Isi raksturo partikas

Mutiska sazina apraksta

partikas alergénus un alergiju un partikas alergiju un
produktus, kas izraisa partikas | nepanesamibas nepanesamibas
nepanesamibu. simptomus. simptomus

Nosauc vairakus kultlru un
religiskos paradumus un/vai
ieteikumus, kas jaievéro
édienu gatavosana.

Min piemérus, ka
religiskas un kultdru
ipatnibas ietekmé édienu
gatavosanas procesu
(produktu izveli,
termiskas apstrades veidu
u.tml.).

Izmanto atbilstosus anglu
valodas izteiksmes
lidzeklus, lai formulétu un
spriestu par religiskam un
kultdru Tpatnibam
édinasana uz kuga
daudzkulttru vide un
saskarsme.

Nosauc dazadu regionu
nacionalo visparzinamako
€dienu nosaukumus.

Isi apraksta dazadu
redionu nacionalos
€dienus un to 1patnibas.

Parruna dazadu redionu
(Eiropas, Azijas u.tml.)
nacionalo virtuvju
atskiribas un patnibas
(kult@iras un religiskas
ipatnibas).
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Modula “Jirniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba” apraksts

Modula
merkis

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmeét izglitojamo spéjas ievérot saistoSo normativo aktu prasibas, veselibas un darba aizsardzibas
principus darba pienakumu veikSana uz kuga.

Attistit izglttojamo prasmes:
1. Ievérot saistoSo normativo aktu prasibas darba pienakumu veikSana uz kuga.

2. Ripéties par personigo veselibu un ievérot darba aizsardzibas prasibas uz kuga.

3. Ievérot vides piesarnojuma novérsanas prasibas atbilstosi MARPOL konvencijas un nacionalo

normativo aktu prasibam un kuga procediram.

Apgits modulis "Kudga uzbive un ekspluatacija".

Modula "Jurniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba" apguves rezultata izglitojamie karto
parbaudijumu - paskaidro darba un vides aizsardzibas, jirniecibas u.c. saistoSo normativo aktu prasibas
darba pienakumu veikSana.

Modulis "Jirniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba" ir B dalas modulis, kura apguve ir
priekSnosacijums modula "Kugosanas drosiba" apguvei.

Modula “Jirniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vid&js

Optimals

Augsts

1. Spéj: ievérot saistoSo
normativo aktu prasibas darba
pienakumu veiksana uz kuga.

Zina: saistoSo starptautisko
(SOLAS, MLC, STCW konvencijas
u.tml.) un nacionalo normativo
aktu prasibas.

Izprot: jlrniecibas jomu
reglament&joso normativo aktu
nozimi un to ievéroSanas
nepiecieSamibu, veicot savus
piendkumus uz kuga.

ipatsvars %
15% no
modula kopé&ja
apjoma

apguves limenis
Visparéji apraksta jurniecibas
jomas normativo reguléjumu
(noteikts reguléjums jurnieku
profesionalajai sagatavosanai
un sertificéSanai, kugu bivei,
navigacijas, drosibas u.c.
aprikojumam u.tml.).

apguves limenis
Pamato jurniecibas jomas
reglamentésanas un
uzraudzibas
nepiecieSamibu

apguves limenis
Ar jautajumu palidzibu,
Isiem komentariem un
stastijumu sistémiski
parruna iegato
informaciju par dazadiem
juras negadijumiem un
arkartas situacijam,
parliecinas par jurniecibas
jomas normativa
reguléjuma
nepiecieSamibu.

Atskir jarniecibas organizaciju
atbildibas jomas un galvenas
funkcijas.

Min piemérus, ka
jurniecibas organizacijas
kontrolé un uzrauga

Skaidro informaciju par
starptautiskajam
jurniecibas organizacijam
(IMO, EMSA, ILO u.c.), ka
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jlrniecibu un kugosanas
drosibu pasaulé.

ari Latvijas Jdras
administraciju, to
funkcijam, atbildibas
jomam u.tml.

Nosauc Latvijas Juras
administracijas atbildibas
jomas un galvenas funkcijas.

Min piemérus, ka Latvijas
JUras administracija
kontrolé un uzrauga
jurniecibas jomu Latvija.

Nosauc starptautiskos
(SOLAS, MARPOL, STCW,
MLC, ISM, ISPS u.c.) un
nacionalos (Juras kodekss,
Jurlietu parvaldes un jlras
drosibas likums u.c.)
normativos aktus, kas attiecas
uz cilvéku dzivibas drosibu
jura, aizsardzibu un juras
vides piesarnojuma novérsanu
un sasaista tos ar attiecigo
jomu.

Isi apraksta ieprieks
minéto starptautisko un
nacionalo normativo aktu
batibu un mijiedarbibu.

Sistémiski parruna ieguto
informaciju par
starptautisko un nacionalo
normativo aktu batibu, to
ievérosanas
nepiecieSamibu un
mijiedarbibu.

Visparigi izveérté sasaisti starp
jarnieku sertificéSanas
sisteému Latvija ar JUrnieku
sertificéSanas noteikumu
prasibam. Norada jirnieku
profesionalas sagatavosanas
nepiecieSamibu.

Isi raksturo Latvijas
jarnieku profesionalas
sagatavosanas sistému un
tas atbilstibu STCW
konvencijas prasibam.

Isi raksturo Latvijas
jarnieku sertificéSanas
sistému un tas atbilstibu
STCW konvencijas
prasibam un Jdrnieku
sertificEéSanas
noteikumiem. Uzskaita
jarnieku darbiekartoSanas
pamatprincipus
(licencétas jurnieku
darbiekartosanas
kompanijas izvéle, darbs
uz kuda, kura karogvalsts
ir/nav MLC dalibvalsts
u.tml.

Skaidro jurnieku
profesionalas
sagatavosanas un
sertificéSanas sistemu,
Jarnieku sertificésanas
noteikumu butibu un
darbiekartosanas
pamatprincipiem.
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15% no
modula kop€ja
apjoma

Pamato SOLAS konvencijas
nepiecieSamibu kugosanas
droSibas nodrosinasana.

Isi apraksta SOLAS
konvencijas butibu un
pielietoSanas jomas.

Apkopo informaciju, lai
sagatavotu isu SOLAS
konvencijas parskatu.

Uzskaita dazadas klasifikacijas
sabiedribas un isi paskaidro to
nozimi un funkcijas. Defing,
kas ir Ostas valsts kontrole un
Karoga valsts kontrole.

Nosauc kudu inspekciju
veidus. Padzilinati
raksturo sanitaras
inspekcijas édinasanas

personala atbildibas joma.

Apkopo informaciju par
klasifikacijas sabiedribam,
ostas valsts un
karogvalsts kontroli un to
organizétajam kugu
inspekcijam.

Definé kiberdroSibas un
kiberhigiénas jédzienus un
batibu.

Identificeé iespéjamos
kiberapdraud&juma riskus
uz kuga un sniedz
ieteikumus to
samazinasana.

Apkopo informaciju par
kiberdrosibu un
kiberhigiénu uz kuda.

2. Spéj: rupéties par personigo
veselibu un ievérot darba
aizsardzibas prasibas uz kuda.

Zina: drosa darba panémienus un
metodes, stresa un noguruma
ietekmi uz veselibu un darba
kvalitati, Starptautiskas
JUrniecibas organizacijas vadliniju
par noguruma mazinasanu un ta
parvaldibu ieteikumus, ISWAN
u.tml. vadliniju ieteikumus
personigas veselibas veicinasanai
uz kuda, kvalitativas atpatas un
miega ietekmi stresa un
noguruma mazinasana, aktiva un
veseliga dzivesveida principus,
darba un veselibas aizsardzibas
prasibas, stradajot kambize,
noliktavas un aukstumkameras,
ari stipras kuga sStipoSanas
gadijuma, kambizes, noliktavu,
aukstumkameru un édamzales
sagatavosanu izieSanai jara, ar
stipras kuga sStipoSanas apstakl|os,
risku izvértéSanas principus darba

25% no
modula kop€ja
apjoma

Nosauc normativos aktus:
MLC konvencija, Darba
likums, Juras kodekss, Jarlietu
parvaldes un jiras droSibas
likums un sasaista tos ar
prasibam attieciba uz
jarniekiem, kas kugo uz
Latvijas un citu valstu karoga
kugiem.

Isi apraksta ieprieks
minéto normativo aktu
batibu.

Skaidro starptautisko un
nacionalo normativo aktu
- MLC konvencijas, Darba
likuma, Juras kodeksa,
Jirlietu parvaldes un
jaras drosSibas likuma -
batibu.

Uzskaita galvenas darba
dev€ja un darbinieka tiesibas,
pienakumus un atbildibas.
Izverté jurnieka darba liguma
nosacijumus.

Identificé problémas
jarnieku darba - darba
[lguma nosacijumos,
darbinieka tiesibu
ievérosana u.tml.
Raksturo arodbiedribu
lomu darba tiesibu
aizsardziba.

Izpéta un salidzina
dazadus jarnieku darba
l[ilgumu piemérus un
identificé riskus $adu
darba ligumu
parakstiSanas gadijuma.

Paskaidro stresa un noguruma
ietekmi uz veselibu un darba
kvalitati.

Sniedz ieteikumus stresa
un noguruma
mazinasanai. Pamato
kvalitativas atpatas un
miega ietekmi stresa un
noguruma mazinasana.

Izveérte iesp&jamas sekas
par stresa un noguruma
ietekmi uz veselibu un
darba kvalitati, ka ari
sniedz ieteikumus stresa
un noguruma
mazinasanai, t.sk.
Balstoties uz ISWAN
(Starptautiskais jurnieku
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kambizé, noliktavas un
aukstumkameras.

Izprot: veseliga dzivesveida un
darba aizsardzibas prasibu
ievéroSanas nozimi veselibas
saglabasana un veicinasana.

labklajibas un palidzibas
tikls) u.c. Vadliniju
ieteikumiem.

Uzskaita dazadus veselibas
veicinasanas faktorus uz
kuga:

- pilnvértiga, sabalanséta un
drosa partika,

-vingrojumi fiziskas formas un
kermena tonusa uzturésanai,
- sadzives apstaklu
piemérotiba,

- mediciniskas aprupes
iespéjas,

- savstarpéja komunikacija un
sabiedriska dzive u.c.

Raksturo uzskaitito
faktoru istenosanas
iespé&jas uz kugda.

Uzskaita un raksturo
dazadus veselibas
veicinasanas faktorus,
t.sk. Balstoties uz iswan
(starptautiskais jurnieku
labklajibas un palidzibas
tikls) u.c. Vadliniju
ieteikumiem.

15% no
modula kop€ja
apjoma

Paskaidro ISM kodeksa
batibu. Definé jédzienu “darba
drosibas kultdra” un uzskaita
12 galvenos iemeslus, kas
izraisa negadijumus uz kuga
("the Deadly Dozen”).

Raksturo savu lomu kuga
droSibas parvaldibas
sistema (Safety
management system).
Apraksta drosibas
kultlras pakapes (safety
culture ladder).

Veido detalizétus
aprakstus par negadijumu
galvenajiem iemesliem,
ka ari raksturo drosibas
kulturas pakapes.

Nosauc vairakus darba un
veselibas aizsardzibas
pasakumus, kas javeic,
stradajot kambizé&, noliktavas
un aukstumkameras, ari
stipras kuga siipoSanas
gadijuma (individualo
aizsardzibas lidzek|u lietoSana
u.tml.).

Identificé nepiecieSamos
darba un aizsardzibas
pasakumus, veicot kuga
pavara pienakumus.

Parruna kuga pavara
darba situacijas un
analizé darba un veselibas
aizsardzibas pasakumu
ievérosSanu vai
neievérosSanu attiecigajas
situacijas.

Nosauc droSibas pasakumus
kambizes, noliktavu,
aukstumkameru un édamzales
sagatavosanai izieSanai jara,
ari stipras kuga siipoSanas
apstaklos: produktu, virtuves
aprikojuma, mébelu u.c.
nostiprindsana, drosSibas

Organizé drosibas
pasakumus kambizes,
noliktavu,
aukstumkameru un
€damzales sagatavosanai
izieSanai jara, ari stipras
kuga Stposanas
apstaklos.

Uzskaita dazadus drosibas
pasakumus kambizes,
noliktavu,
aukstumkameru un
édamzales sagatavosanai
izieSanai jara, ari stipras
kuga Stposanas
apstaklos.
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aprikojuma izmantosana
(fiddles, holders, clamps,
high-sided pans u.c.) u.tml.

Min piemérus dazadu izméru
un formu priekSmetu pareizai
celsanai un parvietosanai.
Nosauc smagumu celSanas
un parvietosanas tehniskos
paliglidzek|us.

Pieméro drosas smagu un
lielgabarita priekSmetu
celsanas un parvietoSanas
metodes un, ja
nepiecieSsams, izvélas
atbilstosu tehnisko
paliglidzekli.

Skaidro smagu un
lielgabarita priekSmetu
celSanas un parvietoSanas
metodes un uz kugiem
pieejamo priekSmetu
parvietosanas tehniskos
paliglidzeklus, ievérojot
drpsibas prasibas.

Identificé iesp&jamos riskus
darba kambizg, noliktavas un
aukstumkameras (traumas,
elektrotraumas, apdegumi,
apsaldejumi u.tml.).

Izverte iespéjamos riskus
darba kambize, noliktavas
un aukstumkameras un
sniedz ieteikumus to
mazinasana vai
novér$ana. Isi raksturo
atlauju sistemu bistamu
darbu veikSanai uz kuda.

Detalizéti izvéerte
veicamos darba
pienakumus kambizg,
noliktava un
aukstumkamera,
identificé un izverté
iesp&jamos riskus.

Min piemérus bistamam
situacijam darba kambizg,
noliktavas un
aukstumkameras.

Apraksta bistamu
situaciju zinojumu batibu
un nepiecieSamibu.

Apraksta bistamo
situaciju piemerus darba
kambizg, noliktavas un
aukstumkameras.

Nosauc ierices kambize, kuras
izmantojot jaievéro
elektrodrosibas noteikumi.
Uzskaita elektrodrosibas
noteikumus kambize.

NodroSina elektrodrosibas
noteikumu ievérosanu
kambize.

nosauc dazadas
elektriskas ierices un
uzskaita elektrodrosibas
noteikumus, kas jaievero
darba kambize.

3. Spéj: ieverot vides

piesarnojuma novérsanas prasibas
atbilstosi MARPOL konvencijas un

nacionalo normativo aktu
prasibam un kuga proceddram.

Zina: kugu radita piesarnojuma
ietekmi uz jdras vidi, noplazu
likvidésanas un norobezosanas
aprikojuma un lidzek|u

izvietojumu uz kuga un lietoSanas
principus, ricibas planu naftas u.c.

30% no
modula kop€ja
apjoma

Visparigi apraksta
piesarnojuma no kugiem
ietekmi uz jaras vidi.

Ilustré ar piemériem
piesarnojuma no kugiem
ietekmi uz jaras vidi.

ieglst un apkopo
informaciju par kugu
radito piesarnojumu un ta
ietekmi uz juras vidi.

Definé MARPOL konvencijas
nepiecieSamibu piesarnojuma
no kugiem novérsana.

Isi apraksta MARPOL
konvencijas butibu un
merki.

, iegust un apkopo
informaciju, sagatavo Tsu
MARPOL konvencijas
parskatu.

Isi apraksta ricibas plana
naftas u.c. produktu nopltdes
gadijuma saturu.

Identificé situacijas, kuras
japiemeéro ricibas plans
naftas u.c. produktu
noplides gadijuma.

model€ situacijas uz
kuga, kuras jaizmanto
ricibas plans naftas u.c.
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produktu nopltides gadijuma
(SOPEP, SMPEP u. tml.), partikas
un citu atkritumu Skirosanas,
uzglabasanas un apstrades kartibu
saskana ar MARPOL konvencijas V
pielikuma prasibam.

Izprot: piesarnojuma novérsanas
reglament&joso normativo aktu
nozimi un to ievérosSanas
nepiecieSamibu, veicot savus
pienakumus uz kuda.

produktu nopludes
gadijuma.

Norada naftas noplGzu
likvidésanas un

norobezosanas aprikojuma un

lidzek|u atrasanas vietas uz
kuga.

Visparigi apraksta naftas
noplazu likvidéSanas un
norobezosanas
aprikojuma un lidzek]|u
lietoSanas principus
(kados gadijumos tie
jalieto, uz kuga visbiezak
pieejamais aprikojums un
dzekli).

apraksta dazadus
gadijumus uz kuga, kuros
jalieto naftas noplGzu
likvidéSanas un
norobezosanas
aprikojums un lidzekli.
Izglitojamie atbilstosi
dotajai situacijai min
piemérus, kads
aprikojums un lidzekli
jalieto, lai norobezotu
un/vai likvidétu naftas
nopludi.

Apzinas nepiecieSamibu Skirot
partikas un citus atkritumus

(plastmasa, sadzives
atkritumi, cepama ella u.c.)

uz kuda. Uzskaita partikas un

citu atkritumu izmesanas

nosacijumus Tpasajos rajonos

un arpus tiem saskana ar
MARPOL konvencijas V
pielikuma prasibam.

Ievéro partikas un citu
atkritumu skirosanas,
uzglabasanas un
apstrades procediiras uz
kuga.

Nosauc ipasos rajonus,
kas noteikti MARPOL
konvencijas V pielikuma.

iepazistas ar atkritumu
izmesanas nosacijumiem.
Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus,
publikacijas u.tml., iegust
informaciju par atkritumu
skirosanu, uzglabasanu
un apstradi uz kuga.

Definé atkritumu
apsaimniekoSanas plana un
atkritumu uzskaites Zurnala
ievieSanas mérki.

Visparigi raksturo
atkritumu
apsaimniekosanas plana
saturu un atkritumu
uzskaites Zurnala
aizpildisanas kartibu.

izmantojot interneta
resursus, publikacijas
u.tml., iegast informaciju
par atkritumu
apsaimniekosanas plana
saturu. Izglitojamie izpéta
atkritumu uzskaites
zurnala paraugu.
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Modula “"Kuga pavara prakse” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spé&jas nodrosinat tehnologiska aprikojuma sagatavosanu un efektivu
lietoSanu darba, gatavojot un noformé&jot dazadus édienus un izstradajumus, ievérojot krajumu un citu
resursu racionalas aprites prasibas uz kuga darba vidé.

Kudga pavara prakse tiek izieta uz kugiem jdra édinasanas komandas sastava un kvalificéta kuga pavara vai
kuga virsnieka uzraudziba, dokumenté&jot to kuga pavara jiras prakses gramata. Prakses apjoms atbilst
normativo aktu par jarnieku sertificESanu prasibam.

Attistit izglitojama prasmes:

1. Planot un organizét savu darbu, ievérojot darba droSibas un higiénas noteikumus, saistoSo normativo
aktu prasibas, veselibas un darba aizsardzibas principus, vides piesarnojuma novérSanas prasibas un
rikoties arkartas situacijas atbilstosi to veidam un ricibas planiem arkartas situacijas.

2. Nodrosinat partikas produktu un kambizes piederumu uzglabasanu uz kuda atbilstosi higieénas prasibam
un kugosanas kompanijas noteikumiem.

3. Sagatavot sarakstu nepiecieSamo krajumu pasatisanai, nemot véra kuga apkalpes locek|u prasibas un
kugosanas kompanijas noteikumus.

4, Sagatavot édienkarti atbilstosi darba rezimam uz kudga, kugosanas rajona klimatiskajiem apstakliem,
kuga apkalpes loceklu prasibam un pieejamajiem resursiem.

5. Gatavot édienus, tai skaitd maizes un konditorejas izstradajumus, racionali izmantojot uz kuga
pieejamos partikas krajumus un ievérojot higi€énas prasibas.

6. Nodrosinat édinasanas procesu uz kuda, ari stipras kuga Stposanas apstaklos.

Apgati B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Kuga pavars" iegliSanai nepiecieSamie moduli.

Izglitojamie iesniedz atbilstoSus kvalifikacijas prakses dokumentus (kuga kapteina raksturojumu un jdras
prakses gramatu) un atbild uz jautajumiem par prakses norisi un programmas izpildi.

Modulis "Kuga pavara prakse" ir noslédzoSais B dalas modulis kuga pavara profesionalas kvalifikacijas
ieglsanai, kas paredzéts apgito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vidé.
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Modula “"Kuga pavara prakse” saturs

Sasniedzama
macisanas
rezultata
ipatsvars %

Macibu sasniegumu
Sasniedzamais macisanas apguves limenu apraksti
rezultats Augsts

apguves limenis

Videjs Optimals
apguves limenis apguves limenis

1. Spé&j: planot un organizét
savu darbu, ievérojot darba
droSibas un higiénas
noteikumus, saistoSo normativo
aktu prasibas, veselibas un
darba aizsardzibas principus,
vides piesarnojuma novérsanas
prasibas un rikoties arkartas
situacijas atbilstosi to veidam
un ricibas planiem arkartas
situacijas.

10% no kopé€ja
apjoma)

Iepazistas ar kuga trauksmju
sarakstu un iegaumeé savus
pienakumus arkartas
situacijas. Iepazistas ar
drosibas informaciju, zZimém,
simboliem un avarijas
signaliem, glabsanas un
ugunsdzésibas lidzekliem,
pulcéSanas vietam arkartas
situacijas uz kuga u.tml.

Skaidro savu ricibu,
pienakumus un
nepiecieSamo drosSibas,
glabsanas un
ugunsdzésibas lidzek|u
pielietoSanu arkartas
situacijas uz kugda.

Pieméro drosibas,
glabsanas un
ugunsdzésibas lidzekl|us,
droSibas un arkartas
procediras uz kuga savu
pienakumu izpilde.

Ievéro un skaidro atkritumu,
gruzu u.c. parpalikumu
apsaimniekoSanas un
atkritumu smalcinasanas
iekartas vai cita aprikojuma
lietoSanas procediru.

Skiro partikas un citus
atkritumus uz kuga.

Ievéro MARPOL
konvencijas V pielikuma
prasibas attieciba uz
atkritumu
apsaimniekosanu uz
kuga.

Apzinati piemé&ro
atkritumu, gruzu u.c.
parpalikumu
apsaimniekosanas
procediiras uz kuga savu
pienakumu izpilde.

Iepazistas ar iesp€jamajiem
aizsardzibas draudiem un
proceduram, kas jaievero,
pastavot Sadiem draudiem.

Ievéro un skaidro
proceduras, kas jaievero,
pastavot aizsardzibas
draudiem uz kuga.

Pieméro kuga
aizsardzibas proceduras
savu pienakumu izpildé.

10% no kopé€ja
apjoma

Iepazistas un ieveéro darba
drosibas, iekartu lietosSanas,
elektrodrosibas,
ugunsdrosibas noteikumus un
darba un veselibas
aizsardzibas principus.
Iepazistas ar instrukciju par
pirmas palidzibas sniegSanu
negadijumos un noradijumiem
par veselibas izvértéSanu
pirms darba un darba laika.
Iepazistas ar personigas

Ievéro un skaidro darba
drosibas, iekartu
lietoSanas,
elektrodrosibas,
ugunsdrosibas
noteikumus un darba un
veselibas aizsardzibas
principus. Skaidro, kados
gadijumos nedrikst uzsakt
un/vai turpinat darbu.
Paskaidro pirmas
palidzibas sniegSanas

Pieméro darba

drosibas, iekartu
lietosanas,
elektrodrosibas,
ugunsdrosibas
noteikumus, personigas
higi€nas un personala
higiénas prasibas, darba
un veselibas aizsardzibas
principus uz kuga savu
pienakumu izpildé.
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higiénas un personalhigiénas
prasibam, tai skaita visparéjas
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipiem.

principus dazados
negadijumos kambizé un
arpus tas, tai skaita
hipotermijas gadijuma.
Iepazistas ar personigas
higiénas un
personalhigiénas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP) pamatprincipus.

Novérté un organizé darba
vietu.

Vizuali izvérté un sagatavo
darbam tehnologiskas iekartas
un aprikojumu.

Plano darbu secibu
kambize.

Izvérté tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un
gatavibu darbam.

Novérté tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un to
lietoSanas gatavibu savu
pienakumu izpildeé.

Precizi lasa tehnologisko
dokumentaciju un citu
informaciju.

Precizi lasa tehnologisko
dokumentaciju un
kontrolé tehnologisko
procesu izpildes atbilstibu
dokumentacijas prasibam.

Kontrolé tehnologisko
karsu prasibu un
tehnologisko procesu
ievéroSanu kopéja
razosanas procesa savu
pienakumu izpildé.

Saprot rikojumus un nodod
informaciju, t.sk. anglu
valoda, ievérojot komandas
darba principus.

Efektivi komunicé ar kuga
apkalpes locekliem un
veiksmigi piedalas
komandas darba.

Veicot darba pienakumus,
pierada savas
komunikacijas prasmes
un prasmi sadarboties un
stradat komanda.

2. Spé&j: nodrosinat partikas
produktu un kambizes
piederumu (turpmak - krajumi)
uzglabasanu uz kuga atbilstosi
higiénas prasibam un
kugosanas kompanijas
noteikumiem.

10% no kopéja
apjoma

Uzglaba dazada veida partikas
produktus un kambizes
piederumus (virtuves
darbarikus, traukus,
mazgasanas lidzek|us u.c.)
atbilstosi uzglabasanas un
izvietoSanas principiem un
noteikumiem uz kuga.

Nosaka partikas produktu
kvalitates prasibas, markeé
partikas produktus
atbilstosi iekS&jiem
noteikumiem un
marké&sanas principiem uz
kuga. Izvieto un
nostiprina krajumus
noliktavas. NodrosSina
noteiktas partikas
droSuma prasibas kuga
noliktavas (pareiza
izvietoSana, uzglabasanas

Veic krajumu izvietoSanu
un nostiprinasanu kuga
noliktavas un
aukstumkameras
atbilstosi partikas
droSuma un higiénas
prasibam un kugosanas
kompanijas noteikumiem,
kontrolé partikas
produktu kvalitati
piegades bridi un
pargajiena laika
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temperatlra, savstarpéjas
piesarnosanas novérsana
u.tml.).

Uzskaita dzerama Udens
uznemsanas un uzglabasanas
principus uz kuda.

Raksturo dzerama tdens
uznemsanas un
uzglabasanas principus uz
kuga un ta kvalitates
prasibas.

Uzskatami parada
dzerama udens
uznemsanas un
uzglabasanas principus uz
kuga.

3. Sp€j: sagatavot sarakstu
nepiecieSamo krajumu
pasitiSanai, nemot véra kuga
apkalpes locek|u prasibas un
atbilstosi kugosanas
kompanijas noteikumiem.

10% no kopé€ja
apjoma

Aprékina lidz nakamajai
piegades ostai nepiecieSamo
krajumu daudzumu.

Aprékina un analizé lidz
nakamajai piegades ostai
nepiecieSamo krajumu
daudzumu, nemot véra
kuga apkalpes locek]|u
prasibas un atbilstosi
kugosanas kompanijas
noteikumiem.

Sadrbiba ar prakses
vaditaju uz kuga apzina
esoSo krajumu daudzumu
uz kudga un aprékina lidz
makamajai piegades ostai
nepiecieSamo krajumu
daudzumu.

Nosaka nepiecieSamos
partikas produktus atbilstosi
budzetam.

Partikas produktu izvéle
ievéro kuga apkalpes
locekl|u prasibas, kultdru
un religiju Tpatnibas,
izverté produktu kvalitati
un droSumu attiecigaja
produktu piegades valsti.

Sadrbiba ar prakses
vaditaju vaditaju uz kuga
izveido sarakstu
nepiecieSamo krajumu
pasatisanai, nemot veéra
kuga apkalpes locek|u
prasibas un atbilstosi
kugosanas kompanijas
noteikumiem.

Aprékina partikas produktu
izmaksas dazadiem &dieniem,
lai noteiktu vienas porcijas un
kopé&jas izmaksas.

Veic izmaksu aprékinus,
pielietojot dazadu sistému
meérvienibas
(metriskas/imperialas).
Salidzina aprékinatas
izmaksas ar kugosanas
kompanijas noteiktajam
maksimalajam izmaksam.

Sadrbiba ar prakses
vaditaju uz kuga aprékina
partikas produktu
izmaksas dazadiem
€dieniem un nosaka
izmaksu atbilstibu
kugosanas kompanijas
noteikumiem

4. Spé&j: sagatavot edienkarti
atbilstoSi darba reZimam uz
kuga, kugosanas rajona
klimatiskajiem apstakliem,

kuga apkalpes locek|u prasibam

un pieejamajiem resursiem.

15% no kopéja
apjoma

Aprékina dienas vid€jo uztura
normu, nemot véra kuga
apkalpes locek|u noslodzi un
mainu darbu, un sagatavo
atbilstosSu édienkarti.

Edienkartes sagatavo$ana
ievéro sabalanséta uztura
principus, nepiecieSamo
dienas uztura normu,
kuga apkalpes locekju
prasibas (ipasas diétas
u.tml.), kultGru un religiju

Sadrbiba ar prakses
vaditaju uz kuga sagatavo
édienkarti kuga apkalpes
locekliem atbilstosi darba
rezimam uz kuda,
kugosanas rajona
klimatiskajiem
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ipatnibas, kugosana
rajona klimatiskos
apstaklus.

Zino kuga kapteinim par
partikas krajumu
nepietiekamibu ldz
nakamajai piegades ostai.

apstakliem, kuga
apkalpes loceklu prasibam
un pieejamajiem
resursiem.

Pielago édienkartes édienus
apkalpes locekliem, kuriem ir
alergiska reakcija uz
dazadiem partikas produktiem
vai to nepanesiba.

Pielago édienkartes
€dienus partikas krajumu
trukuma gadijuma uz
kuga.

Sadrbiba ar prakses
vaditaju uz kuga sagatavo
alternativu édienkarti vai
izvélas tadus produktus
edienu pagatavosana, ko
uztura var lietot visi kuga
apkalpes locekli. Prakses
vaditajs uz kuga apraksta
situaciju, kura ir
konstatéts partikas
krajumu trakumes,
izglitojamais no
pieejamajiem resursiem
sagatavo édienkarti lidz
pat nakamajai piegades
ostai.

5. Spé&j: gatavot &dienus, tai
skaita maizes un konditorejas
izstradajumus, racionali
izmantojot uz kuga pieejamos
partikas krajumus un ievérojot
higiénas prasibas.

35% no kopé&ja
apjoma

Sagatavo izejvielas un
pagatavo dazadas sarezditibas
edienus (izmantojot uz kuga
pieejamos partikas krajumus),
tai skaita maizes un
konditorejas izstradajumus,
ievérojot higiénas prasibas.

Edienu gatavo3ana ievéro
sabalanséta un veseliga
uztura principus, apkalpes
loceklu prasibas, racionali
izmanto pieejamos
partikas krajumus un, ja
iespéjams, ari édienu
parpalikumus, gatavo ari
stipras kuga siipoSanas
apstaklos.

Sadrbiba ar prakses
vaditaju uz kuga gatavo
dazadas sarezditibas
édienus, tai skaita maizes
un konditorejas
izstradajumus, racionali
izmantojot uz kuga
pieejamos partikas
krajumus un ievérojot
higiénas prasibas

6. Sp&j: nodrosinat édinasanas
procesu uz kuda, ari stipras
kuga StpoSanas apstak|os.

10% no kopé€ja
apjoma

Komanda sagatavo édamzali
brokastu, pusdienu un
vakarinu pasniegsSanai.

Patstavigi sagatavo
édamzali brokastu,
pusdienu un vakarinu
pasniegsanai, ari stipras
kuga StpoSanas
gadijuma.

Péc prakses vaditaja uz
kuga dotajiem
noradijumiem sagatavo
édamzali brokastu,
pusdienu un vakarinu
pasniegsanai (uzklaj
galdu, nostiprina uz galda
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esoSos piederumus un
traukus stipras kuga
StpoSanas gadijuma).

Pasniedz €dienus, pienesot tos
klat vai izveidojot bufetes
galdu.

Patstavigi pasniedz
€dienus, pienesot tos klat
vai izveidojot bufetes
galdu, ari stipras kuga
Slposanas gadijuma.

Pasniedz &dienus,
pienesot tos klat vai
izveidojot bufetes galdu,
nostiprina uz bufetes
galda izvietotos traukus
ar édienu stipras kuga
Slposanas gadijuma.




Modula “"Galda kultura un etiketes pamatprincipi” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte
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Sekmeét izglitojamo sp€jas ievérot galda kultlras un etiketes pamatnoteikumus viesibu laika

apkalpojosajam personalam un viesiem.

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Izvéléties un sagatavot viesibu/pasakuma galda velu, piederumus un traukus (dazadiem &dieniem un

dzérieniem) atbilstosi édienkartei.

2. Raksturot galda kultGiras pamatprincipus viesibu apkalposana, galda velas, trauku un galda piederumu

izmantosana.

3. Raksturot lietiSkas etiketes pamatprincipus viesibu laika.

Apglti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

Modula "Galda kultlira un etiketes pamatprincipi" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma
parbaudijuma paraugam (ja pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam
modula nosléguma parbaudijumam vai, izmantojot modula apguves summativo vértésanu, kas ietver
katra sasniegta maciSanas rezultata summativo vértéjumu.

Modulis "Galda kultdira un etiketes pamatprincipi" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu

pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Galda kultura un etiketes pamatprincipi” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vid&js

Optimals

Augsts

1. Sp€j: izvéléties un sagatavot
viesibu/pasakuma galda velu,
piederumus un traukus
(dazadiem édieniem un
dzérieniem) atbilstosi
édienkartei.

Zina: galdu izvietojumu atbilstosi
viesibu/pasakuma veidam, galda
velas, piederumu un trauku
veidus (péc pielietojuma) un to
sagatavosanu (t.sk. salveSu
locijumi), higi€nas noteikumus

ipatsvars %

kopé&ja apjoma | viesibu norises

pamatelementus.

apguves limenis
20 % no modula | Raksturo viesibu veidus un

apguves limenis
Nosaka viesibu veidu un
raksturigos
pamatelementus.

apguves limenis
Raksturo viesibu telpas
plana vismaz 3 variantu
iespéjas, atbilstosi viesibu
veida, viesu skaitam u.c.
kritérijiem.

uzaicinajumu.

Sagatavo rakstisku
uzaicinajumu uz viesibam.
Sagatavo atbildi uz

Raksturo viesu
uzaicinasanas iespé&jas
t.sk. uz oficialam
viesibam . Sagatavo
uzaicinajumu, noradot
atbilstoSu informaciju.
Sagatavo atbildi uz
uzaicinajumu, taja skaita,

Sagatavo uzaicinajuma
véstules/ véstijuma
korektu informaciju,
noradot viesim atbilstosu
informaciju, t.sk. viessibu
veidu, vietu, laiku,
prasibas apgérbam u.c. .
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galda trauku un piederumu
(individualie, koplietojamie) un
glazu sagatavosSana.

Izprot: dazadu galda klajumu
atbilstibu izvél&tajam
viesibu/pasakuma veidam un
norises organizacijai.

nosakot vai atbilde ir
jasniedz.

Atbilstosi klienta pasutitajam
viesibu veidam un viesu
skaitam izvieto galdus,
kréslus un paliggaldus.

Atbilstosi klienta
pasititajam viesibu
veidam un viesu skaitam
izvieto galdus, kréslus un
paliggaldus vairakos
variantos, konsulté
klientu piemeérotaka
varianta izvélei.

Viesibu telpas plana
bismaz 3 variantos
shematiski norada galdu
un paliggaldu
izvietojumu, raksturo
sagatavosanas darbibas
un resursus viesibu
apkalposanai.

Sagaida viesus, ievérojot
visparéjas saskarsmes
prasibas; pavada viesus pie
galda atbilstosi viesibu veidam
un planotajai kartibai.

Sagaida viesus, ievérojot
viesmilibas, lietiSkas un
profesionalas etiketes,
visparéjas un
profesionalas etikas
principus, pavada viesus
pie galda, atbilstosi
viesibu veidam, viesu
skaitam, subordinacijai
u.c. faktoriem.

Demonstré viesu
sagaidiSanas darbibas,
piemérojot lietiSkas un
profesionalas etiketes,
visparéjas un
profesionalas étikas
prasmes.

2. Sp€j: veidot galda klajumus
atbilstosi viesibu/pasakuma
veidam, specifikai un
édienkartei.

Zina: viesibu/pasakuma
édienkarti, apkalposanas un
galda klajumu veidus, galdu
klasanas secibu, galda velas,
trauku un piederumu izvietojumu
dazados galda klajumos.

Izprot: édienu un dzérienu
pasniegSanas secibu.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Uzklaj vienkarsu,
nepaplasinato galda klajumus,
ievérojot édienkarti, ieveérojot
higiénas un drosibas
noteikumus.

Patstavigi (individuali un
komanda) klaj dazadus
galda klajumus,
paplasinot un nomainot
galda klasanas
piederumus ievérojot
viesibu/pasakuma veidu,
specifiku un édienkarti.

Klaj dazadus galda
klajumus, ieveérojot
izvietojumu, secibu,
apkalposanas veidu u.c.
kritérijus.

Komplekté galda velu, galda
traukus un piederumus
noteiktam pasutijumam.

Patstavigi un precizi
komplekt€é galda velu,
galda traukus un
piederumus viesibu
apkalposanas laika.

Veic galda velas, trauku
un piederumu
komplektéSanu, galdautu
uzklasanu, pamatojoties
uz noteiktu edienkarti u,c,
kritérijiem.

Palidz viesim lietot salvetes,
nomaina galda velu un
piederumus, nepiecieSamibas
gadijuma.

Uzrauga galda velas
(galdautus, salvetes u.c.)
lietojumu viesibas, veic
tas nomainu viesu
klatbutne, palidz viesiem

Nomaina viesu traukus un
galda piederumus, galda
velu (galdautus, salvetes
u.c.) Péc viesu liguma vai
nepiecieSamibas gadijuma
viesibu laika.
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ievérot galda kultdras
prasibas

30% no modula
kopé&ja apjoma

Veic viesu apkalposanu pie
viena galda (neliels viesu
skaits), izmantojot noteiktu
apkalposanas metodi un
ievérojot lietisSko etiketi.

Patstavigi un vienlaikus
veic viesu apkalposanu
pie vairakiem galdiem,
lielaku viesu skaitu,
izmantojot dazadas
apkalposanas metodes,
raksturo nianses. Apkalpo
viesus, ievérojot lietisko
etiketi.

Apkalpo viesus, t.sk
neparedzétas situacijas
un apstaklos , uzklausot
viesu vélmes

10 % no modula
kopé&ja apjoma

Visparéji raksturo traukus un
galda piederumus atbilstosi
viesu izvélétajiem édieniem,
péc noradijuma papildina vai
nomaina tos. Skaidro galda
piederumu, trauku un galda
velas funkcionalitati un
pielietojumu.

Parliecinas par trauku un
galda piederumu
izvietojumu atbilstosi
viesu izvéletajiem
édieniem,
nepiecieSamibas gadijuma
papildina vai nomaina
individualas un
koplietoSanas traukus
atbilstosi édienkartei vai
izvéletajiem édieniem.
Analizé galda piederumu
“valodu”, to izvietojumu
galda klajuma. Raksturo
dazadas situacijas: vietas
trikums apkalposanai,
liels porciju skaits, liels
dzérienu trauku skaits,
ipasas viesu vélmes, t.sk.
konsulté viesi un piedava
(palidz) risinajumus par
netradicionaliem un Tpasi
lietojamiem €&dieniem.

pasniedz dazadu veidu
édienus un dzérienus,
izmantojot dazadus
traukus un viesu
atrasanas vietas pie
galda.Ja nepiecieSama
trauku un galda
piederumu nomaina,
papildinasana; atbilstosi
izvieto galda piederumus
un traukus, nemot véra
edienkarti, un paldz
viesiem izvéleties
atbilstosus galda
piederumus.

3. Spéj: raksturot lietiskas
etiketes pamatprincipus
viesibu/pasakuma laika.

Zina: viesu izvietojumu pie
galda, galda piederumu valodu,

10% no modula
kopé&ja apjoma

Veido lietiSku komunikaciju ar
viesiem dazadas viesibu
situacijas. Sazina veido
pozitivu savu un uznémuma
pastélu, ievérojot verbalas un

Veido korektu un viegli
saprotamu profesionalu
sarunu ar viesi
apkalposanas laika, ievéro
viesmilibas, lietiSkas
etiketes un saskarsmes

Pieméro komunikacija ar
viesi viesu uzrunas
formas; neuzkritosi vada
sarunu norisi ar vairakiem
viesiem u.c. Izveérsti
skaidro jautajumus par
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uzvedibu pie galda, aizliegumus
pie galda, dazadu édienu €sanas
un pasniegSanas Ipatnibas
(pel€kie zirni, spageti, kotlete
u.c.), témas sarunam pie galda,
t.sk. aizliegtas témas.

Izprot: apkalpojosa personala un
viesa lietiSkas etiketes un
saskarsmes ievéroSanas
mijiedarbibu -pieméram: galda
piederumu lietoSana, neértas
situacijas viesibas u.c.

neverbalas saskarsmes
pamaprincipus.

principus. Raksturo
aizliegtos sarunu tematus
dazadu tautu kultdras,
uzrunas un tostus,
dazadam viesibam
atbilstosas davanas un
ziedus.

viesmila, viesa u.c.
ricibu/darbibam, t.sk. par
drosiem un nedroSiem
sarunu tematiem,
apkalpojosa personala
palidzibu viesiem dazadas
situacijas u.c.

Vispar€ji skaidro neértas
situacijas viesibas, viesmila
pielaujamas darbibas
apkalpojot viesus pie galda un
risinot neskaidribas, ievérojot
etiketes noteikumus.

Izvérté neértas situacijas
dazadas viesibas saistitas
ar édienu, apkalposanu
u.c. , skaidri
demonstréjot viesmila
korektu iesaisti un
sadarbibas situacijas
pilniga atrisinasana,
etiketes principu
pieméroSanu u.c.

Pieméro savu uzdevumu
izpildé etiketes un
personas koptéla
mijiedarbibu, pozitivu
saskarsmi;skaidro neértas
situacijas pirms maltites
un pie galda atrisinasanu,
ka ari dazadu édienu
pasniegSanas un ésanas
ipatnibas u.c

Visparéji definé zinamakas
starpkultdru atskiribas

viesibas ar dazadu tautu un
kultru parstavju klatbutni.

Raksturo ar visparigiem
piemériem 1patnibas, kas
ir atskirigas un specifiskas
dazadu kulttru
parstavjiem, t.sk. viesibas
- piemériem iedalijuma -
Austrumi un Rietumi.

Pielagojas situacijas ar
dazadu kultdru
parstavjiem, parvarot
sazinas Skérs|us un
atskiribas viesu
apkalposanas procesos.

Visparigi skaidro viesmila
ricibu oficialas pienemsanas,
apkalpojot valsts
amatpersonas.

Skaidro oficialu
pienems$anu apkalpoSanas
Ipatnibas, valsts
amatpersonu etiketi un
subordinaciju.

Seko etiketes un étikas
prasibam oficialas
pienemsanas, apkalpojot
valsts amatpersonas.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Visparéji raksturo darbinieka
lietiSka apgérba un téla
pamatelementus - stils,
krasas, modelis u.c.

Izvérté darbinieka lietiska
apgérbu un télu péc
noteiktiem kritérijiem -
pieméram: uzvalks,
krekls/blize, apavi u.c.
un raksturo
nepielaujamas lietas
apgérba, tela darba
vieta/vide.

Pieméro prasibas
piemérotam apgérbu,
aksesuariem un apaviem
dazadam viesibu
apkalpoSanas procesos,
atbilstosSi higiénas un
drosibas prasibam.

Visparéeji raksturo apgérba
stilu atbilstosi viesibu veidiem,

Ar piemériem (viesibu
veidi) raksturo vairakus

Izverteé apgérba,
aksesuaru, krasu un stila
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sievietes un virieSa apgérbiem
(neformals un svétku térps un
vakartérps).

viesu apgérbus,
pamatojot apgérba un
aksesuaru izveli, to
krasas un stilu damam un
kungiem.

izvéli viesu apgérba,
(Damam,Kungiem),
nemot véra pasakumu/
viesibu kontekstu - kazas,
svinigas pienemsanas u.c.

Apraksta galvenos pieklajibas
nosacijumus sava uzvediba
(no viesa skatu punkta)
viesibas - ierasanas,
saveicinasanas,
iepazistinasana, iepazisanas
u.c.

Piedava vairakus
variantus viesa ricibai
dazadas situacijas dazadu
viesibu veidos. Skaidro
iespéjamos
veidus/variantus
optimalas situacijas
nodrosinasanai.

Skaidro "Saskarsmes
(t.sk. starpkultiru)
prasmes attiecibas viesis
- viesmilis", skaidrojot
dazadas situacijas,
saistitas ar apkalpojosa
personala un viesu
pieklajibas, lietiSkas un
profesionalas etiketes un
saskarsmes noteikumu
ievéroSanas mijiedarbibu.

Skaidro apkalpojosa personala
komunikaciju (attiecibas) un
sekojosas darbibas ar viesi
viesibu laika.

Sadarbojas un komunicé
ar viesi un iesaistitajiem
specialistiem, nepielaujot
familiaritati, iesp&jamu
abu pusu neskaidribas vai
konfliktu, tadejadi
nodrosinot abpuséju
apmierinatibu.

Isteno komunkaciju ar
viesi/iem profesionala
tont, nepielaujot
familiaritati vai
parpratumus, ka ar
novérsot iespéjamos
konfliktus.




Modula “"Pasakumu apkalposana” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte
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Sekmeét izglitojamo spéjas apkalpot dazada veida pasakumus.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Piedalities pasakumu organizésana, sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.

2. Izstradat édinasanas pakalpojumu pasakumam.

3. Aprékinat pasakuma édinasanas pakalpojuma izmaksas.
4. Iekartot pasakuma vidi édinasanas pakalpojuma veikSanai.
5. Pienemt un organizét papildpakalpojumus pasakuma norises laika.

Apglti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

Modula "Pasakumu apkalposana" apguvi novérté atbilstosi modula nosléguma parbaudijuma paraugam (ja
pieejams SKOLO.LV) vai profesionalas izglitibas iestades izstradatajam modula nosléguma parbaudijumam
vai, izmantojot modula apguves summativo vértéSanu, kas ietver katra sasniegtd maciSanas rezultata

summativo vértéjumu.

Modulis "Pasakumu apkalposana" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un

talakizglitibai.

Modula “"Pasakumu apkalposana” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vidéjs

Optimals

Augstakais

1. Sp€j: piedalities pasakumu
organizésana, sadarbiba ar
ieinteresétajam pusém.

Zina: pasakumu veidus.

Izprot: profesionalas
saskarsmes, viesmilibas,
lietiSkas etiketes un étikas
principu un starpkulttru
mijiedarbibas/ sadarbibas
principu pielietosanu un klientu

ipatsvars %
20% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Uzskaita un raksturo
pasakumu veidus
(konferences, seminari,
banketi u.c.).

apguves limenis
Detalizéti skaidro
pasakumu veidus
raksturojosas pazimes,
specifiku un
raksturlielumus.

apguves limenis
Detalizéti apraksta vismaz
2 pasakuma veidus
(prezentacija, konference
u.c.) - mérkis un téma,
planosSana un organizacija,
mérkauditorija un
dalibnieki, vieta(klatiene)
un/vai platforma, u.c.

Nosauc pasakumu galvenos
organizatoriskos posmus.

Vispare€ji skaidro katru
pasakuma organizacijas
posmu.

Izvérté pasakuma
organizacijas posmus-
- laicigi izstradats




291

vajadzibas pasakumu
organizésanas procesa.

pasakuma plans un laika
grafiks;

- noteikts budzets (telpas,
aprikojums, €dinasana
u.c.);

- komandas sadale
atbildibas (redistracija,
komunikacija, tehniskais
nodrosinajums u.tml.)u.c.

Nosauc pasakuma telpu
izkartojuma veidus un
pamataprikojumu.

Raksturo pasakuma telpas
atbilstosi pasakuma
formatu, skaidro
pamataprikojuma un
papildu parikojuma
lietoSanu.

Izveérté pasakuma telpas un
vietas piemérotibu -

- klatienes konference:
pieejamiba, ietilpiba,
piekluve, tehniskais
aprikojums;

- tieSsaistes conference (ja
attiecas) : platformas
izveéle (zoom, teams, hopin
u.c.), dalibnieku tehniska
atbalsta nodrosinajums.

35% no modula
kopé&ja apjoma

Uzskaita édinasanas
pakalpojumu veidus
pasakumos, izvertéjot to
specifiku.

Detalizéti skaidro
pakalpojumu veidus un
pakalpojuma izvéli
ietekmeé&josos faktorus
dazados pasakumos, t.sk.
édinasanas pakalpojumus.

Izvérté pasakuma
édinasanas nodrosinasanas
iespéjas:

- Kafijas pauzes,
pusdienas;

- Atpltas zonas, t.sk.
pieejamiba cilvékiem ar
Tpasam vajadzibam.

Secigi uzskaita édinasanas
pakalpojuma organizacijas
posmus, tajos ietilpstosas
darbibas un iesaistitos
specialistus.

Veido programmu, izstrada
édinasanas pakalpojuma
TstenoSanas posmus,
detalizéti uzskaita darbu
secibu un sadarbibas
veidus ar citiem dienestiem
un darbiniekiem.

Izvérteé édinasanas
pakalpojuma istenoSanas
posmus un darbinieku
iesaisti un atbildibu tajos:
- édienkartes un
pakalpojumu izvéle;

- édinasanas norises vieta
un laiks u.c.
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Visparigi apraksta katra

specialista individualos darba

pienakumus un atbildibu.

Skaidro iesaistito
specialistu individualos un
kopé&jos pienakumus,
atbildibu un savstarpg€jo
mijiedarbibu.

Izveérté pasakuma
veiksmigas istenosSanas un
mijiedarbibas pienakumu
un atbildibas kritérijus:

- registracijas
atgadinajumi, detaju
nositisana dalibniekiem.

- skaidra komunikacija
pirms/péc pasakuma laika
u.c.

3. Spéj: aprekinat pasakuma
édinasanas pakalpojuma
izmaksas.

Zina: pasakuma édinasanas
pakalpojuma izmaksu
aprékinasanas metodiku.

Izprot: édinasanas
pakalpojuma izmaksu sadalu,
kopé&jo izmaksu veidoSanas
procesa.

15% no modula
kopé&ja apjoma

Apraksta izmaksu veidus
(pastavigas, mainigas,
kopéjas) kopé&ja pasakuma
tame.

Detalizéti skaidro ar
piemériem pastavigas,
mainigas, kop€jas
izmaksas veidojot kopé€jo
pasakuma tami.

Izvérté pasakuma
pastavigas, mainigas,
kopé&jas izmaksas kopé€ja
tamé/budzeta:

- telpas un vietas izmaksas
- tehniskais nodrosinajums
- personala izmaksas

- édinasana un dzérieni
u.c.

Aprékina édinasanas
pakalpojuma izmaksas
veidlapa, kura noradits -
uzskaitijums un apraksts (ja
attiecas), mérvieniba,
apjoms, summas vai
starpsummas (ja attiecas).

Detalizeti skaidro
édinasanas pakalpojuma
izmaksu aprékinasanas
procesu un izmaksu
veidoSanos kopéja tame.
Veido un nokomplekté
édinasanas pakalpojuma
izmaksas tami.

Izveérté un aprékina
pasakuma édinasanas
pakalpojuma veidosanos
kop€ja tame:

- Dalibnieku édinasana
(uzkodas, pusdienas,
banketi )

- Dzeérieni (Udens, kafija
u.c.)

- Edinadanas pakalpojumu
sniedz€ju izmaksas u.c.

4. Spé&j: sagatavot pasakuma
telpu édinasanas pakalpojuma
veikSanai.

Zina: galdu, kréslu izvietojuma
veidus, apgaismojuma un
tehniska aprikojuma iesp€jas
pasakumos.

20% no modula
kopé&ja apjoma

Sagatavo telpas édinasanas
pakalpojuma nodrosinasanai
(izvieto mébeles un

dekorativos elementus u.c.).

Izvérté sagatavo telpas
higiénisko stavokli, izvieto
mébeles atbilstosi telpas
konfiguracijai, édinasanas
pakalpojuma veidam u.c.
kritérijiem.

Parbauda un kontrolé
pasakuma visu telpu
higiénisko stavokli, kur
paredzéeta edinasanas
pakalpojumu Tstenosana.

Sadarbiba ar tehnisko
personalu/ darbiniekiem
izvieto tehnisko aprikojumu
pasakuma norises telpa,

Sadarbiba ar tehnisko
personalu/ darbiniekiem
nokomplekté un izvieto
(uzstada un sasledz)

Sadarbiba ar tehnisko
personalu/ darbiniekiem
sagatavo un nodrosina
tehniska aprikojuma
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Izprot: pasakuma telpas
iekartosanas atbilstibu
édinasanas pakalpojuma
sniegSanai.

édinasanas pakalpojuma
nodrosinasanai.

tehnisko aprikojumu
pasakuma norises telpas
édinasanas pakalpojuma
nodrosinasanai.

uzstadisanu un parbaudi
édinasanas pakalpojuma
nodrosinasanai,
neparedzetos apstak|os
veicot vienkarsas
korektivas darbibas.

5. Spé&j: organizet
papildpakalpojumus pasakuma
norises laika, édinasanas
pakalpojuma nodrosinasanai.

Zina: papildpakalpojumu un to
saturu pasakumu organizésana.

Izprot: papildpakalpojuma
ietekmi uz pasakuma veiksmigu
realizaciju.

10% no modula
kop€&ja apjoma

Raksturo ne mazak ka tris
iespéjamos
papildpakalpojumu veidus
saistitus ar édinasanas
pakalpojumiem.

Skaidro ne mazak ka
piecus iesp&jamos
papildpakalpojumu veidus
un iespé&jas, nodrosinot
kvalitativu édinasanas
pakalpojumu.

Organizé iesp€jamos
papildpakalpojumu iespé&jas
noteiktiem pasakumiem
atbilstosi to mérkim,
programmai u.c.
krit€erijiem - iespé&ja veikt
atsevisku pasatijumu, pilna
servisa apkalposana (ar
apkalpotajiem un
aprikojumu), veganas,
vegetaras un citas
alternativas izvéles,
dekoracijas un
prezentacijas pielagosana
pasakuma stilam u.c.
aktivitates.
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Modula “"Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi” apraksts

Modula
uzdevumi

Modula
ieejas nosacijumi

Modula
apguves novértésana

Modula nozime un
vieta karte

Sekmét izglitojamo spé&jas novértét stresa iemeslus un atbilstosi rikoties, lai saglabatu veselibu un
mazinatu stresu darba uzdevumu izpildes un atpitas laika uz kuga.

Attistit izglitojamo prasmes:
1. Ievérot aktiva un veseliga dzivesveida principus darba pienakumu veiksana uz kuga, kvalitativas
atpiitas un miega nodrosinasana stresa un noguruma mazinasanai.
2. Efektivi planot savu darba laiku.
3. Sabalansét savu darbu un atpltu dazados terminos paaugstinata stresa situacijas, mainigos apstaklos

un pastaviga vide.

Apglti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

Modula "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi" apguves rezultata izglitojamie karto
parbaudijumu - analizé jarnieka dienas kartibu un darbu planu atbilstosi situacijas aprakstam,
identificéjot noguruma un stresa iemeslus un iespé&jamas stresa situacijas, modelé ricibu dazadu stresa
iemeslu un situaciju novérsanai.

Modulis "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi" ir izvéles C dalas modulis profesionalo
kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.

Modula “"Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi” saturs

Sasniedzamais macisanas
rezultats

Sasniedzama
macisanas
rezultata

Macibu sasniegumu
uves limenu apraksti

Vid&js

Optimals

Augsts

1. Sp€j: ievérot aktiva un
veseliga dzivesveida principus
darba pienakumu veikSana uz
kuda, kvalitativas atpidtas un
miega nodrosinasana stresa un
noguruma mazinasanai.

Zina: stresa un noguruma
rasanas iemeslus un to
mazinasanas metodes.

Izprot: stresu un ta ietekmi uz
veselibu un darba kvalitati,

ipatsvars %
10% no modula
kopé&ja apjoma

apguves limenis
Nosauc kuda personala
amatus un galvenos
pienakumus.

apguves limenis
Raksturo kuga personala
darba pienakumus un
padotibu, kuga komandas
komplektésanas normas.

apguves limenis
Interpreté kuga
personala/ darbinieku
nepiecieSamo profesionalo
kompetences,
profesionalas prasmes un
rakstura Tpasibas kuga
komandas
komplektésana.

Identificé kuga pavara darba
dienas galvenos pienakumus
un uzdevumus.

Raksturo kuga pavara
darba dienas
standartuzdevumus,
izvérté to sarezgitibu,
laika patérinu un

Iztauja vienu vai vairakus
kuga pavarus par vinu
darba pienakumiem un
darba dienu, péc sarunas




295

noguruma un ta ietekmi uz
veselibu un darba kvalitati;

veseliga dzivesveida ietekmi uz

mentalo uz fizisko veselibu;
kaitigu ieradumu ietekmi uz
mentalo uz fizisko veselibu.

sadarbibu ar citiem
darbiniekiem.

apkopo rezultatus un
formulé secinajumus.

10% no modula
kopé&ja apjoma

Atpazist noguruma rasanas
célonus un to izpausmes.

Formulé noguruma
rasanas célonus, to
ietekmi uz darba kvalitati,
definé darba un atpitas
laika ierobeZojumus.

Ieglist un apkopo
informaciju par noguruma
veidiem, rasanas
céloniem un izpausmém.

Nosauc stresa simptomus un
situacijas, kas var izraisit
stresu.

Atpazist stresa simptomus
un apzina stresu radosas
situacijas sava darba. .

Raksturo biezak
sastopamos stresa
simptomus, to rasanas
célonus, izpausmém un
sekas.

70% no modula
kopé&ja apjoma

Uzskaita partikas produktus
un édienus, kas nodrosina
pilnvértigu un sabalanséetu
uzturu noteikta darba (uz
kuga) veicgjiem.

Raksturo sabalansétas un
drosas partikas
lietoSanas uztura ikdiena
ka vienu no stresa
parvaréSanas panémienu.

Sagatavo pilnvértigas un
sabalansétas partikas
produktu un édienu
sarakstu, noradot iespé&jas
tos savstarpé€ji aizvietot
pie dazadiem apstalklie,
iesp&jam u.c.

Identificé kaitigo ieradumu
jeb atkaribu ietekmi uz
cilvéka veselibu, t.sk.
smékesana, alkohola
lietoSana, emocionala ésana,
datoratkariba, azartspéles
u.tml.

Izverté iesp&jamas kaitigo
ieradumu jeb atkaribu
sekas un iesp€jamas
darbibas, lai atbrivotos no
tiem, apraksta kaitigo
ieradumu ietekmi un
nelabvéligas sekas uz
pienakumu veikSanu
darbiniekiem uz kuga.

Piedava situacijas
aprakstus par kaitigajiem
ieradumiem un to
ierobezosanu, pieméram,
izglitojamie parruna
parmérigas alkohola
lietoSanas biologiskos
(kad cilvéks So slimibu
parmanto), socialos
(plasa alkohola
pieejamiba, reklama), ka
ari psihologiskos faktorus
(par alkoholikiem biezak
klast vientuli, depresivi
noskanoti un vaji cilvéki).

Formulé prasibas
dzivojamajam telpam un
atpltai paredzétajam
aprikojumam (t.sk. uz

Raksturo kajites un citas
telpas - lielumu, apkuri un
ventilaciju, apkartéjos
faktorus (troksnis,

Analiz€é pienacigu
dzivojamo telpu un
atpltai paredzeta
aprikojuma prasibas.
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kuga), kurs atbilst jarnieka
veselibas stavokla un
labklajibas veicinasanai.

vibracija), apgaismojumu,
ka ari pieeju krasta
labklajibas iesp€jam.

Nosauc darbinieku pieejas
iespéjas atrai un atbilstosai
mediciniskai apripei darba
laika un medicinisko
konsultaciju pieejamibu.

Apraksta pieejas iespéjas
atrai un atbilstosai
mediciniskai aprupei uz
kuga; medicinisko
konsultaciju pieejamibai.
Raksturo darba drosibas
un arodveselibas
programmas pasakumu
uz noguruma un stresa
mazinasanu.

Analizé mediciniskas
apripes un drosibas
pasakumus un to
ievéroSanas nozimi
jurnieku labklajibas
nodrosinasana

Formulé kuga sabiedriska
dzives nozimi jurnieku
gariga veselibas
nodrosinasana.

Modelé ricibu dazadas
situacijas, noversot
stresorus. Raksturo
jurnieku karjeras
izaugsmes nozimi garigas
veselibas uzlabosana.

Analizeé savstarp€jas
komunikacijas ietekmi uz
stresa rasanos,
subordinacijas un dazadu
nacionalitasu
komunikacijas 1patnibas,
iesp&jamos ricibas
modejus dazadas
situacijas.

2. Spej: efektivi planot savu
darba laiku.

Zina: efektivas laika planosanas
traucéjosos elementus — aréjos
faktorus, psihologiskos Skérs|us,
“laika zag|us”, u.c., to klatbutnes
izvértéSanu un izslégSanu sava
darba laika.

Izprot: sava darba plana
veidosanu, ievérojot mainigos
apstaklos un vidi, darbu secibas
un prioritates noteikSanu.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Atpazist darba dienas norisi
ietekmé&joSos argjos
apstaklus, raksturo to
ietekmi uz darba izpildes
laiku un kvalitati.

Sagatavo dazadu situaciju
aprakstu modelé&jot
iesp€jamo aréjo apstak|u
ietekmes mazinasanu.

Raksturo dazadus
jurnieka darbadienu
ietekmé&josos faktorus.
Izmanto darbadienas
planosanas galvenos
elementus darbadienas
programmas
sagatavosSanai, norada
aréjos apstak|us, kas to
ietekmé, ka ar
traucéjosos faktorus, vidi,
"laika zaglus",
psihologiskos Skérslus un
analize iesp€jas optimali
organizét darbadienu.
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Nosaka prioritates un
skaidro sava darba plana
veidosanu, ievérojot
mainigos apstak|os un vidi,
darbu secibas, ka ari veido
grafiku un uzdevumus
noteiktam terminam/darba
dienai.

Patstavigi plano sava
darba uzdevumu veiksanu
un secibu dazados
terminos, ievérojot darbu
prioritati, resursu
ekonomiju u.c.
nosacijumus.

Veido darba laika planu
pie dazadam situacijam,
apstakliem u.c. kritérijiem
un nosaka konkretu
uzdevumu efektivako
izpildes scenariju dazados
variantos.

3. Sp€j: sabalansét savu darbu
un atpGtu dazados terminos
paaugstinata stresa situacijas,
mainigos apstaklos un pastaviga
vide.

Zina: prioritaro darbu noteiksanu
sava darba plana.

Izprot: darba efektivitates
uzlabosanas darbibas - fiziskos
vingrinajumus, veseligu edienu
un pietiekamu miegu u.c.

5% no modula
kopé&ja apjoma

Izveido darba dienas planu
ikdienas situacijai uz kuga
un nosauc darba un atpitas
laika ierobezojumus.

Raksturo darba un
atputas laika
ierobezojumus, to
nepiecieSamibu noguruma
un stresa mazinasana.
Modelé darba dienas
planus dazadas situacijas
uz kuga - paaugstinata
stresa gadijumos,
intensiva darba laika,
nelabvéligos laikapstak|os
u.c.

Veido darba dienas plana
variantus dazadas ar
kugosSanu saistitas
situacijas — paaugstinata
stresa gadijumos,
intensiva darba laika,
nelabvéligos laikapstaklos
u.c.

Izpilda vingrojumus fiziskas
formas un kermena tonusa
uzturésanai, stresa
mazinasanai.

Izpilda vingrojumus un
raksturo fizisko
vingrinajumu ietekmi uz
noguruma un stresa
mazinasanu; sagatavo
ikdienas vienkarsu
vingrinajumu programmul.

Veic dazadus vingrojumus
fiziskas formas un
kermena tonusa
uzturésanai, sagatavo
vienkarsu trenina
programmas variantu
ikdienai.
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Programmas istenosanai obligati nepiecieSamie materialie lidzekli

Profesionalas kvalifikacijas konditora paligs un konditors

.p.k. | Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
Datori ar lietojumprogrammam, tai skaita ar 1 katram izglitojamajam
1.1. restorana vadibas datorprogrammu, un pieslégumu
internetam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1 uz grupu
1.3. Audio un video aprikojums 1 uz grupu
Profesionali aprikota macibu laboratorija vai 1 uz grupu

konditorejas cehs (iekartotas darba vietas ar
konditorejas tehnologiskajam iekartam -

1.4. siltumiekartam, aukstumiekartam un mehaniskajam
iekartam un aprikojumu, tai skaita maizes
cepsSanai/gatavosanai
Konditorejas darba galdi, plitis, virsmas, mikseri, Atbilstosi programmas istenosanai
maisitaji utt.
1.6. Uzgali konditorejas maisiniem, maisini AtbilstoSi programmas istenosanai
1.7. Dazadas forminas AtbilstoSi programmas istenosanai
18 Svari, termometri, nazi, mértrauki, blodas, maizes Atbilstosi izglitojamo skaitam
e cepsanas formas
1.9, Miklas micitajs AtbilstoSi programmas istenosSanai
1.10. Maizes cepSanai piemérota krasns, cepsanas pannas | AtbilstoSi programmas istenosanai
1.11. Miklas raudzesanas kamera AtbilstoSi programmas istenosanai
Edienu gatavo$anas tehnologijas un aprikojums 1 uz grupu
(elektriska plits profesionala, konvekcijas krasns,
1.12. marmits, elektriskais katls, fritieris, elektrogrils,
elektriska galas malama masina, elektriskais
gastronomisko produktu griezéjs u.c.)
1.13. Galda trauku komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.14. Galda piederumu komplekts AtbilstoSi izglitojamo skaitam
1.15. Glazu komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.16. KoplietoSanas galda piederumi Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.17. Profesionals konditora inventars AtbilstoSi izglitojamo skaitam

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

Izejvielas un produkti dazada veida miklu un AtbilstoSi programmas istenoSanai
2.1. konditorejas izstradajumu gatavosanai, t.sk. maizes
gatavosSanai
2.2. Datu neséji (zibatmina, CD, DVD) AtbilstoSi programmas istenoS$anai
2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem AtbilstoSi programmas istenosanai
>4 Uzskates lidzekl|i (tematiskie plakati un tematiskas Atbilstosi programmas istenosSanai
Y filmas, izdales materiali, fotoattéli u.c.)
Kancelejas preces (A4, A3 vai A2 formas papirs, Atbilstosi programmas istenosanai
krasaini flomasteri, markieri, krasains papirs,
2.5. [Tmlapinas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi
rakstampiederumi, papirs, Skéres, limes un
l[imlentes u.c.)
Uznémuma dokumentu veidlapas - tehnologiskas 1 katram izglitojamajam
2.6. kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti)
u.c.
27 Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi Atbilstosi programmas istenosSanai
o (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.)
2.8. DroSibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.9. Play dough plastilins rotajumu veidoSanas 1 katram izglitojamajam

apgisanai
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Galda klasanas piederumi koplietosanai un

AtbilstosSi programmas istenoSanai

2.10. individualai lietosanai (trauki, glazes, piederumi
u.c.)
511 Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, Atbilstosi programmas istenoSanai
T dvieli u.c.)
212 'I—ervéanas un kopsanas aprikojums unvIszekji Atbilstosi programmas istenoSanai
T dazadam virsmam, t.sk. roku mazgasanai
2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.14. Darba apgérbs — komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
215 Macibu un profesionala literatdra, vardnicas, aktuala | Atbilstosi programmas istenosanai
T periodika u.c.
2.16. Izejvielas konditorejas izstradajumu gatavosanai AtbilstoSi programmas istenosanai
2.17. Pirmas palidzibas aptiecina 1 uz grupu

Profesionalas kvalifikacijas pavara paligs un pavars ar specializacijam

Nr.p.k. | Materialie lidzekli
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

| Daudzums

Profesionali aprikota édienu gatavosanas
laboratorija vai razosanas virtuve (iekartotas darba
vietas ar édienu gatavoSanas tehnologiskajam
iekartam - siltumiekartam, aukstumiekartam un
mehaniskajam iekartam un aprikojumu

Atbilstosi programmas istenosanai

1.1. (profesionala elektriska plits, kombi krasns,

marmits, fritieris, elektrogrils, elektriska galas

malama masina, elektriskais gastronomisko

produktu griezejs u.c.))

Datori ar lietojumprogrammam, tai skaita ar 1 katram izglitojamajam
1.2. restorana vadibas datorprogrammu un pieslégumu

internetam
1.3. Multimediju projektors un ekrans 1 uz grupu
1.4. Audio un video aprikojums 1 uz grupu
1.5. Printeris macibu materialu drukasanai 1 uz grupu
1.6. Tafele ar rakstampiederumiem 1 uz grupu
1.7. Profesionali aprikots macibu restorans/kafejnica. 1 uz grupu

Profesionali iekartota kambize, aukstumkameras,

1.8. noliktavas un &dinasanas telpas ar nepiecieSamajam | Katram izglitojamajam
iekartam un aprikojumu
Macibu darbnica ar viesu apkalpoSanas zales 1 uz grupu
1.9, meéebelém, viesmila darba galdu, bara vietu,
iekartam un inventaru
110 Karsto édienu uzglabasanas un pasniegSanas 1 uz grupu
T iekarta
1.11. Galda trauku komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.12. Galda trauku komplekts pusdienam AtbilstoSi izglitojamo skaitam
1.13. Galda piederumu komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.14. Glazu komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.15. KoplietoSanas galda piederumi AtbilstoSi izglitojamo skaitam
1.16. Galda velas komplekti Atbilstosi programmas istenoSanai
1.17. Gludeklis, gludinasanas déelis 1 uz grupu
1.18. Fondi trauku komplekts 2 uz grupu
1.19. Grilpanna 2 uz grupu
1.20. Profesionals pavaru nazu komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam
121 Karsto un auksto dzérienu sagatavosanas un 2 uz grupu
T pasniegsSanas piederumi
1.22. Dazadi termometri, svari Atbilstosi izglitojamo skaitam

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
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Izejvielas un produkti dazadu édienu un

AtbilstosSi programmas istenoSanai

2.1. izstradajumu gatavosanai
2.2. Datu neséji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi programmas istenoSanai
2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem AtbilstoSi programmas istenoSanai
Uzskates lidzek]i (tematiskie plakati un tematiskas Atbilstosi programmas istenosanai
2.4, filmas, izdales materiali, fotoattéli u.c.) , video
materiali u.c.)
Kancelejas preces (mapes, plastikata vacini, Atbilstosi programmas istenosanai
25 dokumentu kabatinas dazadas formas un izméra
= papiri, dazadi rakstampiederumi, papirs, Skéres,
limes un Iimlentes u.c.)
Uznémuma dokumentu veidlapas - tehnologiskas 1 katram izglitojamajam
2.6. kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti),
t.sk. bara veidlapas
2.7 Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi Atbilstosi programmas istenosanai
U (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.)
2.8 Drosibas tehnikas instrukcijas katrai tehnologiskajai | Katrai iekartai
e iekartai
29 Play_cvioug_h plastilins rotajumu veidoSanas 1 katram izglitojamajam
apgusanai
Galda klasanas aprikojums koplietoSanai un Atbilstosi programmas istenosanai
2.10. individualai lietoSanai (trauki, glazes, piederumi
u.c.)
211 Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, AtbilstoSi programmas istenosanai
T dvieli u.c.)
512 TiriSanas un kopévanas lldzekli dazadam virsmam, AtbilstoSi programmas istenoSanai
T t.sk. roku mazgasanai un aprikojums
2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli AtbilstoSi izglitojamo skaitam
> 14. :?gvélza_ darba térps un individualie aizsardzibas Atbilstosi izglitojamo skaitam
1dzekli
215 Macibu un profesionala literattira, vardnicas, aktuala | Atbilstosi programmas istenosanai
T periodika u.c.
216 Precu, inventara, izejvielu uzskaites dokumentacijas | AtbilstoSi programmas istenosanai
T komplekts
Uznémuma dokumentu veidlapas (t.sk. numuru AtbilstoSi programmas istenoSanai
2.17. parbaudes veidlapas, inventarizacijas akti,
pavadzimes, istabenes kartites ,u.c. veidlapas)
2.18. Macibu filmas AtbilstoSi programmas istenosanai
2.19, Telpu noformésanas materiali AtbilstoSi programmas istenosanai
290 Darzkopibas aprikojums un instrumenti telpaugu 1 komplekts
T kopsSanai — lejkanna, nazis, Skéres u.c.
Dekoru/elementu/kompoziciju veidoSanas piederumi | AtbilstoSi programmas istenosanai
- Iime, karsta lime, zalas un sausas oazes, stieples,
291 pérlites, sveces, dekorativie traukus, lapu spidumi,
T krasas, dekorativi elementi, dekorativi trauki,
dazadu materialu un skiedru audumi, lentes u/c.
izstradajumi u.c.
Dabas paligmateriali - dabas Skiedras, lapas, stinas, | Atbilstosi programmas istenosanai
2.22. Ciekuri, séklas, sausie augi, zari, klGdzinas, koku
augli, zarus, saknes, smilgas, akmentini u.c.
2.23 Izejvielas un produkti un materiali dazadu édienu AtbilstoSi programmas istenosanai
T un izstradajumu gatavosanai t.sk. iepakojums u.c.
2.24. Pirmas palidzibas aptiecina 1 uz grupu
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