SASKANOTS Profesionalas
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PROFESIJAS STANDARTS

Registracijas numurs PS 0378

Profesija Kuga pavars
Kvalifikacijas Itmenis 2
Nodarbinatibas apraksts Kuga pavars strada uz dazadu

tipu kugiem, veic partikas
produktu pirmapstradi, gatavo
un noformeé €dienus un piedevas
pielietojot tehnologisko
aprikojumu un ievérojot
sanitarijas, higiénas un darba
drosSibas noteikumus.



Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi

Uzdevumi

______

uz kugiem.

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
L.5.
1.6.
1.7.

1.8.

1.9.

planot darba procesus;

organizet savu darbu;

pasitit izejvielas un kambizes krajumus;

novertét piegadato izejvielu un krajumu kvalitati un
kvantitati, saskana ar pavadzimém;

nodros$inat nekvalitativo sanemto partikas produktu
apmainiSanu vai atgrieSanu krasta;

kontrolét sanemto partikas produktu novietosanu
atbilstosas glabasanas vietas;

stradat ar virtuves tehnologisko aprikojumu ievérojot
darba droSibas noteikumus;

sagatavot kambizi, noliktavas, saldétavas un atpiitas
telpas izieSanai jura, ka ar1 sanemot bridinajumu par
gaidamo vétrainu laiku;

sakartot un uzkopt darba vietu darba dienas beigas;

1.10. veikt partikas produktu inventarizaciju, ievérojot

produktu deriguma terminus;

1.11. nodro8inat resursu taupigu izmantosanu;
1.12. atbildét par gatavo &dienu kvalitati

2. Sakartot edinasanas
dokumentaciju

2.1

2.2.
2.3.
2.4.
2.5.
2.6.

sastadit €dienkarti ieveérojot produktu uzturveértibu,
kugosanas rajonu un partikas produktu esamibu uz kuga,
aprékinat dienas racionu /kalorijas/;

sastadit pasttijuma dokumentaciju;

apkopot partikas produktu inventarizacijas dokumentus;
sastadit uzskaites un atskaites dokumentaciju;

sastadit paSkontroles dokumentaciju;

3. Gatavot edienus

3.1.
3.2
3.3.

3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
3.9.

veikt produktu pirmapstradi;

ieverot produktu uzglabasanas noteikumus;
1zveleties receptiira paredzetos produktus vai
pusfabrikatus;

izveleties siltapstrades veidu;

gatavot &dienus atbilstosi tehnologiskajam procesam;
gatavot buljonus, zupas un mérces;

gatavot pamatédienus un piedevas;

gatavot saldos &dienus, karstos un aukstos dzerienus;
gatavot diétiskos un vegetaros edienus;

3.10. gatavot cittautu (Azijas, Eiropas) virtuvju &dienus;
3.11. gatavot konditorejas un maizes izstradajumus;
3.12. noformét &dienu porcijas;

3.13. izsniegt &dienus.




4. Organizet apmekletaju

uznems$anu un svétku
svinésanu

4.1.

4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

4.6.
4.7.
4.8.

sastadit edienkarti Ziemassvetku un citu svétku
sviné$anai;

izveleties apkalposanas veidu;

klat galdu atbilstosi apkalposanas veidam;

piedavat édienus;

pasniegt &dienus, ieverojot dazadu nacionalitasu uztura
prasibas;

sarunaties ar viesiem valsts valoda;

sarunaties ar viesiem anglu valoda;

pielietot profesionalo terminologiju;

5. Uzraudzit droSibas tehnikas

un sanitarijas ieveéroSanu

5.1.
5.2.
5.3.
5.4.
5.5.
5.6.
5.7.

5.8.
5.9.

ieverot darba aizsardzibas un dro$ibas tehnikas
noteikumus;

ieveérot personigo un raZzosanas higiénu;

vienmer valkat piemérotu darba terpu;

nodros$inat darba térpu un virtuves dvielu mazgasanu un
dezinfekciju;

mazgat traukus, virtuves piederumus un tehnologiskas
iekartas péc lietoSanas;

veikt ikdienas kambizes uzkopsanu ieverojot sanitarijas
noteikumus;

veikt noliktavas un saldétavas periodisku uzkopsanu;
nodroSinat kambizes izpliides ventilacijas tiribu;
saskirot kambizes atkritumus p€c kategorijam un
novietos tos atbilstosas glabasanas vietas;

5.10. ieverot higi€nas prasibas partikas aprit€;

5.11. veikt &dinaSanas procesa paskontroli;

5.12. nekavgjoties pazinot par saldétavas nepareizu darbibu;
5.13. sniegt pirmo palidzibu nelaimes gadijumos.

6. Rikoties avarijas situacijas

6.1.
6.2.
6.3.

6.4.
6.5.

6.6.

6.7.
6.8.

aktivizet trauksmes signalu;

pielietot individualos glabsanas lidzeklus;

sagatavot glabsanas laivu un / vai plostu nolaiSanai uz
udens;

nolaist glabSanas laivu un / vai plostu tident;
iedarbinat glabsanas laivas dzingju, ugunsdzésamo
sist€ému un gaisa padoSanas sistemu;

padot briesmu signalus izmantojot avarijas VHF
(ultratsvilni) raidstaciju, radiolokatora atbildétaju
(SART), avarijas radioboju (EPIRB) un kuga
pirotehniskos lidzeklus;

sagatavoties ugunsgréka dzesanai,

dzest ugunsgreku, pielietojot stacionaro un parnesamo
ugunsdzeésamo iekartu.

Ipasie faktori, kas raksturo darba vidi

Organizatoriskie— darbs veicams patstavigi;

Fizikalie- troksnis, vibracija, kuga Stiposanas, klimata svarstibas, laika zonu maina;
elektromagnétiska lauka klatbiitne;

Kimiskie- kimisko lidzeklu lietoSana;

Psihologiskie- darbs noslégtas telpas un slégta vide, nogurums, stresa situacijas.




Ipasas prasibas uzdevumu veik§anai

e Tiesibas uzsakt darbu tikai p&c atbilstosa kvalifikacija sertifikata sanemsanas;

e Veselibas standarts, saskana ar 2003.gada 07 julija Latvijas Republikas Ministru kabineta
noteikumiem “Kartiba, kada nosaka jurnieku veselibas atbilstibu darbam un kuga, un
atbilstibas noteikSanas kriteriji”;

e Laba fiziska un psihologiska sagatavotiba.

Prasmes

Kopéjas prasmes nozare

Specialas prasmes nozare

Vispargjas prasmes/sp€jas

e Orientéties kuga telpas
un avarijas izejas;

e Aktiviz€t avarijas
signalizaciju;

e Piclietot ieksgjo sakaru
sistémas;

e Izmantot kuga
glabsanas Iidzeklus:

- Uzvilkt glabSanas
vesti;

- Uzvilkt hidrokostimu;

- Lekt tideni no
augstuma;

- Apgriezt apgazusos un
piepustu glabsanas
plostu pareiza stavokli,

- Peldet ar uzvilktu
glabsanas vesti;

- Turéties virs tidens ar
uzvilktu glabsanas
vesti;

- lerapties glabsanas
plosta no kuga un no
tdens;

- Uzstadit peldoso
enkuru;

- Pielietot glabsanas
lidzeklu ekip&jumu;

- Darbinat vietas
noradi$anas ierices;

e Izmantot kuga
ugunsdzesamos
lidzek]us;

e Sniegt elementaro
pirmo palidzibu;

e Jevérot darba drosibas
noteikumus;

Edienu gatavoS$anas procesu
planosana;

Organizet darbu kambizg;
Veikt édinaSanas procesa
paskontroli

Stradat ar virtuves
tehnologisko aprikojumu;
Pasitit izejvielas un
kambizes krajumus;

Veikt partikas produktu
kvalitates novertesanu;
Gatavot édienus, maizes un
konditorejas izstradajumus;
Gatavot cittautu édienus;
Porcionét, noform&t un
pasniegt &dienus;

Klat galdus;

Apkalpot viesus;

Pielietot dazadus viesu
apkalposanas veidus;
Sastadit edienkartes;
Aprekinat dienas racionu
/kalorijas/;

Veikt partikas produktu
inventarizaciju;

Sastadit uzskaites un
atskaites dokumentaciju;
Veikt kambizes, noliktavas,
saldetavas uzkopsanu;
Mazgat traukus, virtuves
piederumus un
tehnologiskas iekartas;
Atbrivoties no atkritumiem
saskana ar MARPOL
prasibam inventaru

Organizet savu darba
vietu;

Stradat patstavigi un
komanda;
Komunicgties ar citiem
ekipazas locekliem;
Informét par problemu
situacijam;

Ieveérot profesionalas
&tikas principus.
Uzturét harmoniskas
attiecibas ar citiem
jurniekiem.

Ieverot normativus un
instrukcijas uz kuga;
Ievérot darba droS$ibas,
sanitarijas un higiénas
noteikumus;

Ieverot vides aizsardzibas
noteikumus;

Pielietot atbilstoSas
datorprogrammas
dokumentacijas
noformésanai.




Zinasanas

Zinasanas

ZinaSanu Iimenis

PriekS$stats

Izpratne

PielietoSana

LatvieSu valoda

X

Krievu valoda

Anglu valoda

Cita sveSvaloda

Matematika

Kimija un vides zinibas

Fizika

Datormaciba

M A [ 4| A

Fiziskaja kultiira

Ekonomikas pamati

Produktu un gatavas produkcijas uzskaité

Pamatkurss drosiba:

e kuga glabsanas iekartas;

o kuga ugunsdze$anas iekartas un sistémas;
e clementara pirma palidziba;

e avarijas radio iekartas, EPIRB un SART;
e cilvéka drosiba un sociala atbildiba

kritisko punktu noteikSana razoSana;

faktori kritisko kontroles punktu izveidg;
kritisko punktu izveides analize un novérsanas
pasakumi

Edinasanas procesa paskontrolé (HACCP):

Darba aizsardziba un darba drosibas noteikumi
uz kugiem:

riska faktori, specifika darba uz kugiem;

darba procesa ietekme uz stradajoso;

darba aizsardzibas organizacija un kontrole;

darba droSibas noteikumi;

darba dev&ja un darba néméja tiesibas un pienakumi

Sanitarija un higiéna:

e darbinieku sanitarijas un higiénas pamati;

® sanitarijas prasibas uz kugiem;

e dezinfekcija, dezinsekcija, deratizacija;

e sanitaras prasibas izejvielu, produktu pienemsana un
uzglabasana;

e likumdoSana par sanitaras uzraudzibas organizéSanu

Uztura fiziologija:

e uzturvielas;

e uztura sagatavosana;

e uztura vertiba;

e &dienreizes un edienkartes sastadiSanas
noteikumi;

o uztura higi€na un sanitarija

EdinaSanas darba organizacija un planosana uz
kugiem:

o specifika darba organizacija razosanas telpas;

e paligtelpu izvietojums un to raksturojums;

e apgades organizacijas raksturojums




Tehnologiska aprikojuma pielietosana X
e aprikojuma iedalifjums pa veidiem, to apkope;
e darba drosibas noteikumi darba ar aprikojumu;
e sanitarijas noteikumi attieciba uz aprikojumu

Partikas produktu zinibas: X
preczinibas veidi;

kvalitates noteikSanas metodes;

produktu kimiskais sastavs;

partikas produktu raksturojums, uzglabasana,
kvalitates prasibas

Edienu gatavo$anas tehnologija: X

e &dienu gatavo$anas tehnologija, process, sastavdalas;

e &dienu tehnologijas raksturojums, ievérojot grupu
dalfjumu

Maizes un konditorejas izstradajumu X
gatavosSana:

e izejvielu sagatavoSana razoSanas procesam;

e miklu klasifikacija un raksturojums;

e pildijumu un apdares pusfabrikatu gatavosana

Edienu un konditorejas izstradajumu X
noformésana:

e noformésanas pamatelementi;
e krasu saskanoSana;

e kompozicijas veido$ana;

e galda un telpas noformeSana

Profesionala sve§valoda /anglu/: X
e sarunvalodas pamati;

e profesionala terminologija;

e produktu izejvielu, gatavas produkcijas apstrade;
e galda klasana;

e pasiitijumu pienemsana;

e &dienkarte;

e viesu apkalpoSana

Vides aizsardziba X

Profesijas standarta izstrades darba grupas sastavs:

« Sergejs Grigors — kuga pavars (SIA “LAPA”);

« Ojars Bite — kuga pavars (SIA “LAPA”);

« Pavels Filipenko — kuga pavars (Dobsona kugniecibas agentiira);

+ Oksana Kuzmenko — kuga pavare (CSM Baltija);

. Svetlana Sevcova — VAS “Latvijas Jiiras administracija” Jarnieku registra vecaka
inspektore

Profesijas standarta eksperti:

« Satiksmes ministrija

« Latvijas Jiras administracija

« Latvijas Viesnicu un restoranu asociacija




Paskaidrojums 4. Pienakumam “ Gatavot édienus”

1. Pielikums

Veikt produktu pirmapstradi

darzenu, auglu un sénu;
Zivju, juras produktu;
galas, putnu, subproduktu.

Gatavot buljonus

kaulu;

kaulu- galas;

sénu,

Zivju;

darzenu novarjjumu.

Gatavot zupas

nedzidras;
biezenzupas;
dzidras;
piena;
aukstas;
saldas.

Gatavot mérces

no mércu pusfabrikatiem;

iebiezinatas ( pamatmeérces un atvasinatas)
sviesta, sviesta- olu;

aukstas mérces;

saldas mérces.

Gatavot darzenu édienus,
piedevas

aukstos (salatus, uzkodas);

karstos ( variti, sautéti, cepti, tvaikoti);
karstas uzkodas;

sénu &dienus.

Gatavot putraimu, makaronu
édienus ( pastas) un piedevas

biezputras ( irdenas, $kidras, biezas);
€dienus no biezputram,;
makaronu &dienus (sacepumi, pudini) un piedevas

Gatavot biezpiena un olu
édienus

aukstas olu uzkodas;
karstos olu €dienus;
aukstos biezpiena €dienus;
karstos biezpiena €dienus.

Gatavot zivju un citu juras
produktu édienus

VVIVVVVIVVVIVVVVIVVVVVIVVVVVVYIVVVVYYVY|VVY

Y

aukstos edienus;

aukstos un karstos jiiras produktu €dienus un
uzkodas;

karstos zivju &dienus un uzkodas (varitus, tvaikotus,
ceptus, saceptus, sautétus, maltas masas).

Gatavot galas un subproduktu
édienus

Y

karstos galas &dienus un uzkodas (varitos, tvaikotos,
ceptos, saceptos, sautetos, maltas masas);

aukstos edienus un uzkodas;

subproduktu &dienus.

Gatavot majputnu galas
édienus

aukstos majputnu galas €dienus un uzkodas;

karstos majputnu galas €dienus un uzkodas ( varitos,
tvaikotos, ceptos, saceptos, sautétos, maltas masas);
subproduktu &dienus.

Gatavot saldos eédienus

VVVV|V VV|VY

ogu un auglu;

kompotus;

recinatos (krémus, kiselus, Zelejas);
uzputenus;




karstos saldos edienus;
saldétos saldos edienus.

Gatavot karstos un aukstos
dzeérienus

tgjas;

kafijas;

kakao;

Sokoladi;

atspirdzino$os dz€rienus.

Gatavot konditorejas un maizes
izstradajumus

VVVVVVYIVVVVYVVY

rauga, smilSu, kartainu, biskvita miklu;
maizi;

platsmaizes, klingerus;

piragus, smalkmaizite, cepumus;
keksus, mafinus, vafeles;

kikas, tortes.

Piezime: gatavot cittautu ( Azijas un Eiropas ) atbilstoSo grupu un izejvielu édienus.
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