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RESTORANA PAVARA
PROFESIONALAS KVALIFIKACIJAS PRASIBAS

1. Specializacijas vai saistitas profesijas nosaukums, kvalifikacijas limenis

Restorana pavars Tresais profesionalas kvalifikacijas Iimenis (3.PKL)
(atbilst ceturtajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstruktiiras [Tmenim

(4.LKI)).

2. Profesijas nosaukums

Restorana pavars ir specializacija profesijai: Pavars, 3. PKL, atbilst 4. LKI.

Uz restorana pavara profesiju attiecinami pavara profesijas pienakumi un uzdevumi.




3. Darba uzdevumu veiksanai nepiecieS8amas prasmes un attieksmes,
zinasanas un PROFESIONALAS kompetences

lg\l Ir( Uzdevumi Prasmes un attieksmes Zinasanas Kompetences (kvalifikacijas limenis)
3.1. | Piedalities planota Konsultét klientu par edienkartei LietoSanas limeni: Spgja planot banketa/pasakuma 4.LKI
banketa/pasakuma atbilstosakajiem &dieniem un dz€rieniem. Darba plana izstrade. programmu sadarbiba ar Klientu un
€dienkartes un Banketu veidi, &dienkartes un to iesaistitajiem specialistiem.
programmas veidosana. Sagatavot klienta prasibam atbilstosu raksturojums.
banketa edienkarti. Pasiitijuma &dienkartes izveide.
Banketu apkalposanas veidi.
Izstradat darba planu virtuvei un zalei Banketa/pasakuma edienkartes
sadarbiba ar iesaistitajiem specialistiem. (vairakos variantos) un programmas
planosana un izstrade.
Sadalit darba planu prioritara seciba. Darbs komanda.
3.2. | Planot Parbaudit resursu un telpu higi€nisko un LietoSanas limeni: Spéeja atbildigi planot un organiz&t 4.LKI
banketam/pasakumam gatavibas stavokli lietosanai. Trauku, galda velas veidi, to resursus atbilstosi banketa/pasakuma
nepiecie$amos resursus. raksturojums. pasitijumam.
Noteikt nepiecieSamo trauku, galda velas Galda trauku un piederumu izveles
veidu un daudzumu planotajam banketam | nosacijumi.
pasakumos. Trauku, galda velas un citu resursu
daudzuma aprékinasana.
Planot un pasiitit ipasi paredzétos papildu | Papildu resursu saraksta izveide un to
resursus. pasiitiSana.
3.3. | Veikt pasakuma Piedalities banketa/pasakuma vides LietoSanas liment: Spéeja atbildigi uzraudzit 4.LKI

sagatavoSanas darbibu
regularu uzraudzibu.

organizéSana.

Organiz&t savu un iesaistito specialistu
darbu veiksanu atbilstosi izstradatajam
planam.

Nodrosinat pasiitijuma informacijas
apmainu starp klientu un citam
iesaistitajam personam.

Piedalities banketa/pasakuma sagatavoSana
un uzraudzit 1stenoSanu.

Uznémuma normativie akti.

Darba kontroles metodes un
uzraudziba.

Personals, ta pienakumi un atbildiba.
Informacijas aprite.

Pasiitjumu sagatavoSana un
organizésana.

banketa/pasakuma sagatavosanas darbus,
to norisi un atbilstibu izstradatajam
planam.




3.4. | Nodrosinat izejvielu un Izveleties izejvielas un produktus atbilstosi | LietoSanas [Tment: Spgja veidot banketa/pasakuma 4.LKI
produktu atbilstibu pastitijumam un banketa tematikai. Augstas kvalitates izejvielas un &dienkarti, ievérojot dazadu faktoru
banketa/pasakuma produkti un delikateses, sezonas ietekmi tas veidosana.
€dienkartei. produkti - to raksturojums.

L . izmantoSana aktualas edienkartes
Identificet izejvielu un produktu kvalitates | . = .. 4=
raditajus un pazimes. Tematisko pasakumu &dienkartes
izstradasana.
Individualas &dienkartes izveide,
Planot un pasitit ipasi paredzetos papildu ieverojot viesu vélmes.
izejvielas un produktus. Alergeni, to raksturojums.

3.5. | Gatavot &dienus p&c Ievérojot &dienu tehnologiskas kartes Izpratnes [Tment: Spgja gatavot &dienus p&c pasitijuma, 4.LKI

pasttijuma. noradijumus. Edienu izsnieg$anas nosactjumi ieverojot restorana noteiktos kvalitates
restorana. kriterijus.
Izvéleties tehnologisko aprikojumu Lictog N
NV y . ietoSanas Itmeni:
atbilstoSajai gatavosanas metodei. Edienu klasiskas receptes.
_ R . . Laika planoSana &diena gatavoSanai un
Ievérot restoraga notelktos. €diena o izsniegsanai restorana.
gatavoSanas, laika un kvalitates kriterijus. Vienlaiciga &diena gatavosana un
izsnieg8ana, tas planosana lielam viesu
Piemérot vienlaicigi dazadas gatavoSanas skaitam, dazadas situdcijas un/vai
metodes dazadu &dienu gatavosana. neparedzétos apstaklos.
Edienu pasnieg3anas seciba.
Gatavot sarezgitus edienus, kombingjot to
sastavdalas un veidojot interesantu un
inovativu &dienu.
Nodrosinat vienlaicigu &dienu gatavoSanu
un izsniegSanu lielos pasakumos.
3.6. | Noformét &dienu Ieverot pasitljuma &dienu noformeésanas Izpratnes Itment: Spéja radosi noformét &dienu 4.LKI

pasniegSanai atbilstosi
restorana konceptam.

un pasnieg8anas noteikumus.

Ieverot izejvielu un materialu saderibu
ediena noformé&sana un pasniegSana.

Restorana koncepcija.

LietoSanas Itment:

Ediena sastavdalu izkartosanas
pamatprincipi un veidi.

Dekorativas grieSanas instrumentu un
produktu (t.sk dazadu formu, lieluma,
veidu, u.c.) izvéle un pielietojums.
Izveidoto rotajumu pielietoSana dazadu

pasniegsanai atbilstosi restorana
konceptam.




Ieverot restorana etiketes nosacijumus
&diena gatavosana un noformésana.

€dienu noformésana.

Netradicionalas un vésturiskas eédienu
noform@$anas un pasniegsanas
metodes.

3.7. | Veikt &diena gatavosanu, Sagatavot darba vietu un inventaru zale LietoSanas ltmeni: Spéeja atbildigi veikt &diena gatavosanu, 4.LKI
noformé&Sanu un papildus &diena gatavoSanai un noformésanai. Restorana etiketes nosacijumi. noformésanu un papildus noformesanu
noformé$anu viesu Ediena gatavoSanas restorana zale laika | viesu klatbiitné.
klatbuitne. Aprékinat &diena gatavoSanas, aprékinasana.
noformésanas un papildus noformeSanas Gatavo &dienu (t.sk. zivs, majputni
laiku. u.c.) sadales un porcionésanas veidi.
Darba drosibas un ugunsdro$ibas
Gatavot pasiitijuma &dienu viesu klatbiitng, | prasibu ieveroSana.
ievérojot higienu un darba drogibu. Higienas prasibas inventaram,
aprikojumam un partikas produktu
Dalit un porcionét gatavo &dienu viesu apstrades procesiem Edienu
Kklatbiitna. gatavosanai viesu klatbiitne.
Ediena un gatavosanas procesa
Veikt &dienu papildu noformésanu viesu prezenteSana. o
klatbtng (aizdedzinasana u.c.). Prezentacijas satura pla.mosana, 1zv_el_de
un steno$ana, tas pasnieg$anas veidi.
p e " Profesionalo terminu un jédzienu
rezentet viesiem €diena gatavosSanas S -
procesu un veicamas darbibas. skaidrojums viesiem.
3.8. | Nodrosinat Izmantot banketa/pasakuma LietoSanas limeni: Sp&ja nodrosinat banketa/pasakuma 4.LKI

banketa/pasakuma norises
uzraudzibu.

dokumentaciju uzraudzibas gaita.

Sniegt padomus izvirzito prasibu izpildei
un piedalities banketa/pasakuma

istenoSana.

Informét viesi un iesaistitos specialistus
par banketa/pasakuma norisi un
rezultatiem.

Izvertet rezultatus un klientu atsauksmes
par sanemtajiem pakalpojumiem talakas
darbibas uzlabosanai.

Pasakumu kvalitates kriteriji.
Informacijas sagatavoSana un aprite.
Banketa/pasakuma dokumentacija.

uzraudzibu, nodros$inot kvalitates
prasibas.




3.9.

Iepazistinat viesus ar
restorana piedavajumu.

Uzklausit viesu vélmes.

Raksturot restorana &dienkarté ieklautos
&dienus.

Piedavat viesiem Tpasos restorana
piedavajumus.

Lieto$anas limeni:

Restorana €dienkartes, to saturs un
raksturojums.

Aktuala piedavajuma izveide.

Spéja vispusigi iepazistinat viesus ar
restorana &dienkartem un piedavajumu.

4.LKI




Vispariga informacija

Profesionalas
kvalifikacijas prasibu
iesniedzejs

Latvijas Darba devéju konfederacija.

Profesionalo kvalifikacijas prasibu izstrades darba grupa:

Sandra Sirmace — eksperte, restorans "Kalku varti", izpilddirektore;

Maris Jansons — eksperts, Latvijas pavaru kluba valdes loceklis, restorans
"Kets", Sefpavars, lidzipaSnieks;

Ingmars Ladigs — eksperts, "Ladig’s cafe" koncepts, Sefpavars;

Ainars Neimanis — eksperts, restorans "Mute", Sefpavars;

Elmars Kovalevskis — eksperts, SIA "Kovel", valdes loceklis;

Santa Graikste — moderatore, Latvijas Viesnicu un restoranu asociacija,
izpilddirektore;

Liene Kalberga — moderatores asistente, Latvijas Viesnicu un restoranu
asociacija, biroja vaditaja.

Metodiskais atbalsts:

Inta Annuskane — Valsts izglitibas satura centrs, projekts "Nozaru kvalifikacijas
sisttmas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un  kvalitates
nodro$inasanai", vecaka eksperte satura izstrades jautajumos.

Profesionalas
kvalifikacijas prasibu
ekspertu darba grupa

Madara Liika — Ekonomikas ministrijas Nozaru politikas departamenta vecaka
referente;

Santa Graikste — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacijas izpilddirektore;
Janis Pumpins — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacijas Restoranu nodalas
vaditajs;

Liga Saleniece — LDDK profesiju standartu izstrades projektu vaditaja

Anda Rezgale — VSIA “Rigas Ttrisma un rado$as industrijas tehnikums”
Tarisma un komerczinibu nodalas vaditaja;

Rita Jauréna — VISC Profesionalas izglitibas satura nodrosinajuma nodalas
vecaka referente.

Profesionalas
kvalifikacijas prasibu
NEP atzinums

06.06.2018.

Profesionalas
kvalifikacijas prasibu
saskano$ana PINTSA

13.06.2018.

Profesionalas
kvalifikacijas prasibu
ieprieks saskanotas
redakcijas

Nav.




