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Sasniedzamo maciSanas rezultatu vieniba
"Telpu un darba vietas sagatavoSana”

1. Spgj: planot un organizet savu darbu atbilstosi uzn@muma/ struktiirvienibas
uzdevumiem un darba planam.

Zina: restorana/struktiirvienibas darba organizacijas prasibas, savu un
personala pienakumus un atbildibu.

Izprot: restorana/struktiirvienibas darba organizaciju, virtuves, bara un
tirdzniecibas zales tehnologiskos procesus, personala darba pienakumus.

2. Spgj: piedalities telpu sagatavoSana viesu uznemsanai.

Zina: telpu uzkopS$anas inventara iedalijumu un uzkopsanas lidzeklu lietoSanas
specifiku, to uzglabasanas noteikumus.

Izprot: telpu uzkopSanas inventara un lidzeklu lietoSanu, atbilstosi telpu
apdares materialiem.

3. Spgj: nodrosinat zales un galdu uzkopsanu pirms un péc darba dienas.
Zina: zales sagatavosanas veidus, darba vietas uzturéSanu kartiba.
Izprot: higi€nas nozimi katra viesu apkalpo$anas procesa posma.

4. Sp&j: uzkopt savu darbavietu pirms/péc darba dienas.

Sasniedzamie Zina: uzkop$anas grafikus lidzeklus, panémienus un secibu.

T Izprot: uzkopsanas lidzeklus pielietojumu.

macisanas
rezultati 5. Spg;j: sakartot restorana/struktiirvienibas darba vidi un telpas viesu

apkalposanai.

Zina: restorana / struktirvienibas razosanas un tirdzniecibas telpu iekartosanas

prasibas, racionalu uzn@émuma resursu izmantosanu, nozarei saistosos darba

drosibas noteikumus, ergonomikas prasibas.

Izprot: restorana / struktiirvienibas darba vides organizacijas un telpu

sagatavo$anas noteikumus.

6. Spgj: iekartot ergonomisku darba vietu un uzturét to darba kartiba.
Zina: darba vietas iekartojumu noteicoSos faktorus, optimali sasniedzamas
zonas, darba virsmu optimalos augstumus, piespiedu darba pozas.

Izprot: ergonomikas noteikumus darba vietas iekartosana un sakartosana.

7. Spgj: piemérot restorana/struktiirvienibas tehnologisko iekartu, aprikojuma
un materialu lietosanu atbilstosi ekspluatacijas noteikumiem.

Zina: restorana/struktiirvienibas tehnologisko iekartu, aprikojuma veidus un
lietoSanu, darba dro§ibu, tehnologiskos darba procesus.

Izprot: tehnologisko iekartu un aprikojuma darbibas principus un lieto$anas
noteikumus.
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Vienibas veids

Kvalifikacijai raksturiga vieniba (PV)

Noveértesana

Parbaudijuma pierada visu vieniba defingto sasniedzamo rezultatu apguvi,
t.sk., to demonstrgjot. Parbaudijuma ieklauj:
e restorana/struktlirvienibas razoSanas un tirdzniecibas telpu
iekartoSanas prasibu raksturoSanu;
e  zales un galdu uzkopsSanas pirms un p&c darba dienas raksturoSanu;
e telpu sagatavosanu viesu uznemsanai atbilsto$i uzdevuma izpildei
dotajai informacijai par restorana/struktiirvienibas darba
organizacijas prasibam un personala pienakumiem un atbildibu;
e savas darbavietas uzkopsanu pirms un péc darba;
e ergonomiskas darba vietas iekarto§anu un uzturé$anu, lietojot
tehnologiskas iekartas, aprikojumu un materialus atbilstosi
ekspluatacijas noteikumiem.




