
 
 

Nr. 8.5.2.0/16/I/001 

«Nozaru kvalifikācijas sistēmas pilnveide profesionālās izglītības attīstībai un kvalitātes nodrošināšanai» 

 

Sasniedzamo mācīšanās rezultātu vienība 

"Ražošanas darba organizācija (2. līmenis)" 

 

Sasniedzamie 

mācīšanās 

rezultāti 

 

1. Spēj: plānot savu darbu un visu saistīto resursu racionālu izmantošanu 

sadarbībā ar kolēģiem dažādos termiņos. 

Zina: darba plānu un laika grafiku veidošanu, ražošanas plūsmas virzību 

uzņēmumā.  

Izprot: darbu secības un izpildes plānošanas principus, darba plāna izveides 

nosacījumus, laika plānošanas un efektīvas sadarbības nosacījumus. 

 

2. Spēj: pārbaudīt tehnoloģisko iekārtu, aprīkojuma u.c. resursu gatavību 

darbam. 

Zina: tehnoloģisko iekārtu un aprīkojuma veidus, to raksturojumus un 

ekspluatācijas noteikumus. 

Izprot: tehnoloģisko procesu secību ražošanas plūsmā. 

 

3. Spēj: atbildīgi nodrošināt visu materiālo resursu – produktu/izejvielu, 

starpproduktu un gatavo ēdienu –racionālu apriti uzņēmumā. 

Zina: pārtikas produktu aprites prasības visos ražošanas posmos, produktu 

uzglabāšanas režīmus, higiēnas prasības uzglabāšanā. 

Izprot: produktu aprites prasības, "pirmais iekšā  ̶  pirmais ārā" (FIFO) 

principa lietošanu apritē. 

 

4. Spēj: nodrošināt tehnoloģiskās dokumentācijas prasību ievērošanu 

ražošanas procesā. 

Zina: tehnoloģiskās dokumentācijas saturu un prasības. 

Izprot: ražošanas procesa kontroles principus. 

 

5. Spēj: izvērtēt ražošanas plūsmas procesu tehnoloģisko gaitu. 

Zina: izstrādājumu gatavošanas procesu tehnoloģiskos procesus, to 

ietekmējošos faktorus un kvalitātes rādītājus. 

Izprot: kvalitātes rādītāju izmaiņas un iespējamās korekcijas gatavošanas 

gaitā. 

 

LKI līmenis 
 

LKI 4. līmenis 

 

 

Kvalifikācija(-as), uz 

kuru(-ām) attiecas 

vienība 

 

Konditors; 

Pavārs 

Vienības veids 
 

Kvalifikācijai raksturīgā vienība (PV) 

 

Novērtēšana 

 

Pārbaudījumā pierāda visu vienībā definēto sasniedzamo rezultātu apguvi, 

t.sk., to demonstrējot. Pārbaudījumā iekļauj:  

• ēdināšanas uzņēmuma ražošanas procesa posmu raksturošanu; 

• tehnoloģisko iekārtu gatavības darbam pārbaudi; 

• resursu efektīvu izmantošanu; 

• tehnoloģiskās dokumentācijas izvērtēšanu un ražošanas procesu 

analizēšanu. 

 

 


