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* Satura izstrade izmantots Eiropas Sociala fonda projekta "Nozaru kvalifikacijas sistémas izveide un profesionalas izglitibas efektivitates un kvalitates paaugstinasana" (vieno$anas Nr.2010/0274/1DP/1.2.1.1.1/10/IPTIA/VIAA/001) darba
rezultats

Modularas profesionalas izglitibas programmas profesionalajam kvalifikacijam:
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
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(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu
Progrgmmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Ieguistama Pavars
kvalifikacija
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Daiga Veismane, Anita Blija, Rita Riekstina-Dolge, Ilze Beitane,
Ingrida Millere, Nellija Degle, Anete Jansone
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"Pavara"'
PROGRAMMAS APRAKSTS

Programmas
merkis

Izglitibas procesa rezultata sagatavot pavaru, kur§ gatavo un noformé dazadas sarezgitibas €dienus, ievérojot &dienu
gatavosanas tehnologiju, uznémuma paskontroles sist€mas prasibas un racionalu visu resursu apriti, izverté izejvielu,
starpproduktu un gatavo &dienu kvalitati.

Programmas
uzdevumi

Izglitibas procesa rezultata dot iesp&jas apgiit $adas zinaSanas, prasmes un kompetences:

. Atbildigi planot darba procesus, izvertgjot visu saistito resursu atbilstibu darba uzdevumam.

. Novertet tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu razo$anas procesam.

. Uztur@t kartiba darba vietu un vidi atbilstosi normativo aktu prasibam.

. Precizi ievérot un Kontrolét tehnologisko karSu prasibas un tehnologiskos procesus razosanas pliisma.

. Nodrosinat produktu/izejvielu izsekojamibu uznémuma.

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

. Precizi aizpildit pre¢u pienemsanas un nodosanas dokumentus.

. levérot un kontrolét produktu uzglabasanas reZimus un prasibas.

. Sagatavot produktus/izejvielas razoSanas procesam, precizi ievérojot tehnologiskas kartes nosacijumus.
10. Pienemt un novertét produktus/izejvielas, izvietojot noliktavas.

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

12. leverot izejvielu aprites secibu un razoSanas pliismas saistibu raZoSanas procesos.

13. Veidot dazadu &dienu un dzérienu tehnologiskas kartes.

14. Lietot matematiskos aprékinus tehnologiskas dokumentacijas veidosana.

15. Veidot &dienu un dzerienu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot izmaksas.

16. Veidot dazadas &dienkartes, ieveérojot uznémuma veidu un citus priekSnoteikumus.

17. Precizi ievérot un nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas lietoSanu un tas prasibu izpildi raZoSanas procesa.
18. Patstavigi veikt inventarizaciju atbilsto$i uzn@muma noteiktajam prasibam atbilstigi savai kompetencei.

OO ~NOoO Ul WN -

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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19. Gatavot dazadas sarezgitibas €dienus, dzerienus un starpproduktus, ievérojot tehnologisko karSu noradijumus.
20. Uzraudzit €dienu kvalitates izmainas €dienu gatavoSanas laika, raksturojot tas raditajus.

21. Piemerot veseliga uztura pamatprincipus dazadu €dienu gatavosana.

22. Atbildigi rupéties par Latvijas kulinara mantojuma saglabasanu, ievérojot vésturisko novadu un novadu &dienu
gatavoSanas Tpatnibas.

23. Radosi noformét &dienus, izv€loties tiem atbilstosus traukus, piederumus un noforme&sanas materialus.

24. Sagatavot dazadus €dienus pasniegSanai atbilstosi pasniegSanas metodei.

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

26. Lietot atbilstosu produktu uzglabasanai paredzeto iepakojumu un mark&umu.

27. Piemérot atbilstosu uzglabasanas veidu produktiem, &dieniem, starpproduktiem, ievérojot produktu grupu
saderibu un partikas produktu uzglabasanas prasibas.

28. Atbildigi nodro$inat produktu, izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalu apriti uzn€muma.

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

30. Organizet galdu klasanu, piemérojot atbilstosus galda traukus, piederumus, galda velu.

31. Pienemt pasiitijumu, uzklausot pasiititaja vajadzibas un iespgjas.

32. Atbildigi koordinét pasiitijuma izpildi, nodro$inot informacijas apmainu un sadarbibu uznémuma.

33. Ieverot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosibas prasibas.

34. Stradat ar partikas produktu raZoSanas iekartam un aprikojumu, ievérojot darba droSibas noteikumus.

35. Ieverot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus, nekait&jot videi.

36. Ieverot darba tiesisko attiecibu normas.

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

38. Sniegt pirmo palidzibu.

39. Veikt savus uzdevumus atbilstosi uzn€muma darba organizacijas principiem.

Programmas
apguves kvalitates
novertesana

Izglitojamie, kuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Pavars" ieguvei paredzetos A, B un
C dalas modulus un ieguvusi nepieciesamo zinasanu, prasmju un kompetenc¢u vertéjumu, karto valsts nosléguma
parbaudijumu.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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Talakas izglitibas
iespejas

Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tirisma nozares &dinasanas sektora modulu kartei, iesp&jams
iegiit citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu kompetences.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavars",
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Socialas un Iniciativa un
pilsoniskas prasmes uznéméjdarbiba
(2. limenis) (2. limenis)

"Pavara"
MODULU KARTE
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"Pavara''

PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. | Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali aprikota €dienu gatavosanas laboratorija vai razo$anas virtuve (iekartotas darba vietas ar &dienu gatavoSanas Atbilstosi programmas
tehnologiskajam iekartam — siltumiekartam, aukstumiekartam un mehaniskajam iekartam un aprikojumu) istenoSanai
1.2. Datori ar lietojumprogrammanm, tai skaita ar restorana vadibas datorprogrammu un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.3. Multimediju projektors un ekrans 1
1.4. Audio un video aprikojums 1
1.5. Printeris macibu materialu drukasanai 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Izejvielas un produkti dazadu &dienu un izstradajumu gatavosanai Atbilstosi programmas
istenosanai
2.2. Datu nesgji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi programmas
istenosanai
2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi programmas
istenoSanai
2.4, Uzskates lidzekli (tematiskie plakati un tematiskas filmas, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai
2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi, papirs, $k&res, Iimes un Iimlentes u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai
2.6. Uzpémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti), t.sk. bara veidlapas 1 katram izglitojamajam
2.7. Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai
2.8. Drosibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.9. Play dough plastilins rotajumu veidoSanas apgusanai 1 katram izglitojamajam
2.10. Galda klasanas aprikojums koplietoSanai un individualai lietoSanai (trauki, glazes, piederumi u.c.) Atbilstosi programmas
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IstenoSanai

211 Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, dvieli u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.12. TiriSanas un kopSanas lidzekli dazadam virsmam, t.sk. roku mazgaSanai Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglttojamo skaitam

2.14, Darba apgérbs — komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.15. Macibu un profesionala literatiira, vardnicas, aktuala periodika u.c. Atbilstosi programmas
1stenoSanai

2.16. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
1stenoSanai

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavars",

3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
<<Modularas programmas Kods, ieraksta izglitibas iestade>> N’
(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu

Programmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Ieguistama Pavara paligs
kvalifikacija
Profesionalas Otrais profesionalas kvalifikacijas Itmenis (atbilst treSajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstruktiiras [Tmenim)

kvalifikacijas limenis

Prasibas attieciba uz Pamatizglitiba
ieprieks iegiito izglittbu

Pasutitajs: Izpilditajs: Vertetaji:

Valsts izglitibas satura centrs SIA "Viesnicu un restoranu macibu centrs" Latvijas Darba dev&ju konfederacija
Nozares eksperts:

Metodiskais atbalsts: Darba grupas vaditajs: Svetlana Riskova

Projekts "Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide Gita Kramina-Zemture

profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba

nodro§inasanai" Darba grupa: Nozares eksperts:

Inta Annuskane Daiga Kondrade, Aina Linde, Zane Zake, Solvita MuiZniece, Sandra Sirmace

Daiga Veismane, Anita Blija, Rita Riekstina-Dolge, Ilze Beitane,
Ingrida Millere, Nellija Degle, Anete Jansone
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"Pavara paliga"

PROGRAMMAS APRAKSTS
Programmas Izglitibas procesa rezultata sagatavot pavara paligu, kur§ pilda darba uzdevumus &dinasanas uznémuma atbilstosi
mérkis pavara noradijumiem — veic produktu/izejvielu pirmapstradi, sagatavo darbam tehnologiskas iekartas un aprikojumu,

gatavo starpproduktus, €dienus un piedevas, ievérojot uznémuma paskontroles sistémas prasibas un tehnologiskas
dokumentacijas nosacijumus.

Programmas Izglitibas procesa rezultata dot iesp&jas apgiit $adas zinasanas, prasmes un kompetences:
uzdevumi 1. Veikt darba uzdevumu, izvertgjot darba planu.
2. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un inventaru darba uzdevumu izpildei.
3. Uzturét darba vietu un vidi atbilstos$i normativo aktu prasibam.
4. Atbildigi sadarboties ar kolégiem darba un laika plano$ana uzdevumu izpildg.
5. Pienemt produktus un izejvielas no noliktavas, ievérojot pavara noradijumus.
6. Precizi svért un dozet produktus un izejvielas, ievérojot tehnologisko karSu nosacijumus.
7. Veikt izejvielu un produktu pirmapstradi, lietojot atbilstoSu pirmapstrades veidu.
8. leveérot izejvielu un produktu uzglabasanas reZimus un prasibas pirmapstrades procesos.
9. Izvertet izejvielu un produktu kvalitates raditajus, izmantojot sensoras vertéSanas metodes.
10. Sagatavot izejvielas un produktus razosanas procesam atbilstosi darba uzdevumam.
11. Sagatavot dazadus starpproduktus, ievérojot tehnologiskos procesus un pavara noradijumus.
12. Gatavot &dienus, piedevas un dzérienus atbilstosi produktu un &dienu veidiem, ievérojot tehnologisko karSu
prasibas un pavara noradijumus.
13. Reagét uz &dienu kvalitates izmainam gatavoSanas laika, precizi ievérojot tehnologisko karSu prasibas un
tehnologisko procesus.
14. P&c noradijumiem piemérot veseliga uztura pamatprincipus dazadu €dienu gatavoSana.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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15. Atbildigi rapéties par Latvijas kulinara mantojuma saglabasanu, ievérojot novadu un regionu édienu gatavoSanas
patnibas.

16. P&c noradijumiem noformét &dienus, izveloties tiem atbilstosus traukus, piederumus un noformeésanas materialus.
17. Sagatavot dazadus &dienus pasniegSanai atbilstosi noradijumiem un pasniegSanas metodei.

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

19. P&c noradijumiem lietot atbilstosu produktu uzglabasanai paredz&to mark&jumu un iepakojumu.

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

21. Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu uzglabaSanas reZimus un terminus, kontrolgjot to kvalitati
uzglabasanas laika.

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

23. leverot izejvielu aprites secibu un razosanas pliismas saistibu razoSanas procesos.

24. Teverot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosibas prasibas.

25. leverot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus, nekaitgjot videi.

26. leverot darba tiesisko attiecibu normas.

27. leverot vispargjas un profesionalas €tikas pamatprincipus.

28. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz viena sve$valoda.

29. Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.

30. Sniegt pirmo palidzibu.

Programmas Izglitojamie, kuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" ieguvei paredzétos
apguves kvalitates A, B un C dalas modulus un ieguvusi nepiecieSamo zinaSanu, prasmju un kompetencu veért€jumu, karto valsts
noverteSana nosléguma parbaudijumu.
Talakas izglitibas Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tirisma nozares &dinasanas sektora modulu kartei, iesp&jams
iespéjas iegiit citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu kompetences.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs”,
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Informacijas un

komunikacijas
tehnologijas
(2. limenis)

Iniciativa un
uznémgejdarbiba
(2. limenis)

"Pavara paliga"’
MODULU KARTE

Sabiedribas un cilveka
drosiba
(2. limenis)

4 )

Zalas prasmes

(& J

Iniciativa un
uznéméjdarbiba
(1. limenis)

4 )

Valodas, kulttras
izpratne un izpausmes
(2. limenis)

N

Pavara paliga
prakse
) _
é . Produktu un Partikas produktu un Edienu gatavosanas
Razosan.as_ dflrb& izstradajumu izejvielu pirmapstrade tehnologija
ORIV uzglabasana 20% (1. limenis)
(1. limenis) 10% 35%
15%
- J

4 )

Valodas, kulttiras
izpratne un izpausmes

fSabiedn‘bas un cilvékD
drosiba
(1. limenis)

(1. limenis)
S NS J
Socialas un pilsoniskas Informacijas un
prasmes komunikacijas
(1. limenis) tehnologijas
(1. limenis)
S VRN J

Edinasanas
uznémuma darbibas

pamatprincipi
5%

Pagkontroles sistéma
€dinasanas uznémuma
3%

Lietiskas saskarsmes

pamatprincipi
2%

*Obligata veselibas parbaude
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"Pavara paliga"’

PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. | Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali aprikota €dienu gatavoSanas laboratorija vai razo$anas virtuve (iekartotas darba vietas ar €dienu gatavoSanas Atbilstosi programmas
tehnologiskajam iekartam — siltumiekartam, aukstumiekartam un mehaniskajam iekartam un aprikojumu) isteno$anai

1.2. Datori ar lietojumprogrammam, tai skaita ar restorana vadibas datorprogrammu, un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.3. Multimediju projektors un ekrans 1

1.4. Audio un video aprikojums 1

1.5. Printeris macibu materialu drukasanai 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Izejvielas un produkti dazadu &dienu un izstradajumu gatavo$anai Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.2. Datu nesgji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.4, Uzskates lidzekli (tematiskie plakati un tematiskas filmas, izdales materiali, fotoattgli u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi, papirs, $kéres, Iimes un limlentes u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.6. Uzpémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti), t.sk. bara veidlapas 1 katram izglitojamajam

2.7. Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.8. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai

2.9. Play dough plastilins rotajumu veidoSanas apgtsanai 1 katram izglitojamajam

2.10. Galda klasanas aprikojums koplieto$anai un individualai lieto$anai (trauki, glazes, piederumi u.c.) Atbilsto$i programmas

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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IstenoSanai

2.11. Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, dvieli u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

212, Tirisanas un kopsanas lidzekli dazadam virsmam, t.sk. roku mazgaSanai Atbilstosi programmas
istenosanai

2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.14. Darba apgerbs — komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.15. Macibu un profesionala literatiira, vardnicas, aktuala periodika u.c. Atbilstosi programmas
stenosanai

2.16. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
istenosanai

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Pavara paligs”,
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
<<Modularas programmas Kods, ieraksta izglitibas iestade>> N’
(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu

Progrgmmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Iegistama Konditors
kvalifikacija
Profesionalas TreSais profesionalas kvalifikacijas [imenis (atbilst ceturtajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstruktiiras Iimenim)

kvalifikacijas limenis

Prasibas attieciba uz Pamatizglitiba
ieprieks iegiito izglittbu

Pasutitajs: Izpilditajs: Vertetaji:

Valsts izglitibas satura centrs SIA "Viesnicu un restoranu macibu centrs" Latvijas Darba dev&ju konfederacija
Nozares eksperts:

Metodiskais atbalsts: Darba grupas vaditajs: Svetlana Riskova

Projekts "Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide Gita Kramina-Zemture

profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba

nodro§inasanai" Darba grupa: Nozares eksperts:

Inta Annuskane Daiga Kondrade, Aina Linde, Zane Zake, Solvita MuiZniece, Sandra Sirmace

Daiga Veismane, Anita Blija, Rita Riekstina-Dolge, Ilze Beitane,
Ingrida Millere, Nellija Degle, Anete Jansone
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"Konditora""
PROGRAMMAS APRAKSTS

Programmas Izglitibas procesa rezultata sagatavot konditoru, kur§ veic pilna tehnologiska cikla darbu izpildi konditorejas
meérkis uznémuma/struktiirvieniba un organizé savu darbu — sagatavo atbilstosas izejvielas, gatavo un noformé dazadas
sarezgitibas konditorejas izstradajumus un desertus, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus.
Programmas Izglitibas procesa rezultata dot iesp&jas apgit §adas zinasanas, prasmes un kompetences:
uzdevumi 1. Planot un veikt savu darbu, racionali izmantojot saistitos resursus.

2. Atbildigi novertét tehnologiska aprikojuma un inventara gatavibu raZzo$anas procesiem.

3. Ievérot personiskas, personala un raZoSanas higi€nas prasibas razoSanas procesos atbilstoSi normativo aktu
prasibam.

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

5. levérot tehnologiskas prasibas razoSanas procesos un kopgja razosanas pliisma.

6. Veidot dokumentus atbilstosi uznémuma un dokumentu parvaldibas prasibam.

7. Atbildigi pienemt produktus/izejvielas.

8. Precizi svért un dozet produktus/izejvielas, ievérojot receptiiru nosacijumus.

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

10. leverot un kontrol&t katras produktu grupas uzglabasanas rezimu un kvalitati dazados terminos.

11. Atbildigi izvertet produktu/izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas (sensoras) veértésanas metodes.

12. Atbildigi sagatavot produktus/izejvielas razosanas procesam.

13. leverot izejvielu aprites secibu un razoSanas pliismas saistibu raZo$anas 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

2
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razosanai.

16. Patstavigi nodro$inat produktu razosanas tehnologisko procesu, kontrol§jot izstradajumu kvalitates raditaju
1zmainas razoSanas laika.

17. Novértet gatavos izstradajumus, lietojot organoleptiskas (sensoras) vértésanas metodes.

18. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cepSanai.

19. Precizi sagatavot produktus/izejvielas, materialus un piedevas atbilsto$i maizes veidam.

20. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiiras nosacijumus.

21. Veidot dazadas sarezgitibas un dazadu veidu maizi un tas izstradajumus.

22. Piem@rot un nodroSinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSo cepSanas rezimu, kontrol&jot
kvalitates raditaju izmainas cepSanas laika.

23. Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, novertgjot izstradajumu kvalitati.

24. Gatavot dazadas miklas atbilsto$i receptiirai.

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

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

27. Sagatavot starpproduktus termiskajai apstradei.

28. Cept dazadu miklu gatavos izstradajumus, ieverojot temperatiiras 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 gatavosanai, precizi ievérojot tehnologiskas
dokumentacijas prasibas.

32. Atbildigi izveleties 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. lepakot uzglabasanai vakuuma un specialajos iepakojumos starpproduktus un gatavos izstradajumus.

37. Sagatavot pasiitijumus un nodroSinat to nodosanu noliktava vai realizacijai.

38. Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu kvalitati uzglabasanas laika.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Konditora",
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39. Ieverot darba aizsardzibas, ugunsdrosibas un elektrodrosibas prasibas.

40. Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.

41. Ieverot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus, nekait&jot videi.

42. leverot darba tiesisko attiecibu normas.

43. Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz divas sve$valodas.
44. Sniegt pirmo palidzibu.

Programmas Izglitojamie, kuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Konditors" ieguvei paredz&étos A, B
apguves kvalitates un C dalas modulus un ieguvusi nepiecieSamo zinasanu, prasmju un kompetencu vertejumu, karto valsts nosléguma
noveértésana parbaudijumu.
Talakas izglitibas Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tirisma nozares &dinasanas sektora modulu kartei, iesp&jams
iespéjas legiit citu profesionalu kvalifikaciju vai papildu kompetences.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Konditora",
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"Konditora""
MODULU KARTE

Informacijas un Iniciativa un
C komunikacijas uznémgejdarbiba
tehnologijas (2. limenis)
(2. limenis)

/ N\ f ) 4 N [ N )
Sabiedribas un cilveka _ Konditorejas .
drosiba Zalas prasmes izstradajumu Krému un desertu Maizes gatavo$ana un Konditora prakse
(2. limenis) gatavo$ana gatavosana cepsana
(1. un 2. limenis) (1. un 2. limenis) (1. un 2. limenis)
20% 15% 5%
& ) - J J
4 N [ N )
L 4 ) Razo$anas darba Produktu un Tehnologiskas un
In1c1a_t.1va i _ Valodas, kultaras organizacija izstradajumu Partikas produktu un uzskaites Profesionala sazina
uzl;em_e_]dar_biba Izpratne un izpausmes (1. un 2. limenis) uzglabasana izejvielu pirmapstrade dokumentacijas svesvalodas
(1. Timenis) (2. limenis) 10% 10% 10% izveide 5%
10%
\ J - J J J
é N ) [Sabiedﬂbas un cilvékD Edinasanas Pagkontroles
_ Valodas, kultaras drosiba uznémuma darbibas sistéma &dinasanas Lietiskas saskarsmes
izpratne un izpausmes (L. limenis) pamatprincipi uzn&muma, pamatprincipi
(1. limenis) 5% 3% 204
A - AN J
*Obligata veselibas parbaude
Socialas un pilsoniskas Informacijas un
prasmes komunikacijas
(1. limenis) tehnologijas
(1. limenis)

\ J - AN )
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"Konditora""

PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. | Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammanm, tai skaita ar restorana vadibas datorprogrammu, un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Audio un video aprikojums 1

1.4. Profesionali aprikota konditorejas izstradajumu gatavoSanas telpa/cehs (iekartotas darba vietas ar konditorejas tehnologiskajam 1

iekartam — siltumiekartam, aukstumiekartam un mehaniskajam iekartam un aprikojumu, tai skaita maizes cep$anai/gatavoSanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Izejvielas un produkti dazada veida miklu un konditorejas izstradajumu gatavosanai, t.sk. maizes gatavoSanai Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.2. Datu nesgji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi programmas
istenosanai

24. Uzskates Iidzekli (tematiskie plakati un tematiskas filmas, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilstosi programmas
istenosanai

2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi, papirs, $kéres, limes un limlentes u.c.) Atbilstosi programmas
istenosanai

2.6. Uznémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) u.c. 1 katram izglitojamajam

2.7. Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.8. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai

2.9. Play dough plastilins rotajumu veidoSanas apgtsanai 1 katram izglitojamajam

2.10. Galda klasanas piederumi koplieto$anai un individualai lietoSanai (trauki, glazes, piederumi u.c.) Atbilsto$i programmas
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IstenoSanai

2.11. Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, dvieli u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

212, TiriSanas un kopsanas aprikojums un Iidzekli dazadam virsmam, t.sk. roku mazgasanai Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.14. Darba apgeérbs — komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.15. Macibu un profesionala literatiira, vardnicas, aktuala periodika u.c. Atbilstosi programmas
istenosanai

2.16. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
istenosanai
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
<<Modularas programmas Kods, ieraksta izglitibas iestade>> N’
(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu

Programmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Iegistama Konditora paligs
kvalifikacija
Profesionalas Otrais profesionalas kvalifikacijas Itmenis (atbilst treSajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstrukttiras Iimenim)

kvalifikacijas limenis

Prasibas attieciba uz Pamatizglitiba
ieprieks iegiito izglittbu

Pasutitajs: Izpilditajs: Vertetaji:

Valsts izglitibas satura centrs SIA "Viesnicu un restoranu macibu centrs" Latvijas Darba dev&ju konfederacija
Nozares eksperts:

Metodiskais atbalsts: Darba grupas vaditajs: Svetlana Riskova

Projekts "Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide Gita Kramina-Zemture

profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba

nodro§inasanai" Darba grupa: Nozares eksperts:

Inta Annuskane Daiga Kondrade, Aina Linde, Zane Zake, Solvita MuiZniece, Sandra Sirmace

Daiga Veismane, Anita Blija, Rita Riekstina-Dolge, Ilze Beitane,
Ingrida Millere, Nellija Degle, Anete Jansone
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"Konditora paliga™

PROGRAMMAS APRAKSTS
Programmas Izglitibas procesa rezultata sagatavot konditora paligu, kur§ pilda darba uzdevumus konditorejas vai €dinasanas
mérkis uznémuma atbilstosi konditora noradijumiem — veic izejvielu un produktu pirmapstradi, sagatavo darbam

tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus.

Programmas Izglitibas procesa rezultata dot iesp&jas apgiit $adas zinasanas, prasmes un kompetences:
uzdevumi 1. Izvertét un veikt savu darba uzdevumu, nodro$inot saistito resursu racionalu izmantoSanu.
2. Atbildigi apzinat tehnologisko iekartu, aprikojuma un inventara gatavibu razoSanas procesiem.

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 svert un dozét produktus/izejvielas, ievérojot receptiiru nosacijumus.

8. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi atbilstosi darba uzdevumam.

10. Izvertet produktu/izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas/sensoras vertésanas metodes.
11. Sagatavot produktus/izejvielas raZzoSanas procesam atbilstosi darba uzdevumam.

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

15. P&c konditora noradijumiem veidot dazadas sarezgitibas izstradajumus.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis

tehnologiskas iekartas un aprikojumu, gatavo konditorejas starpproduktus un izstradajumus, ievérojot receptiiru un

3. Ieverot personiskas, personala un raZoSanas higi€nas prasibas razoSanas procesos atbilsto§i normativo aktu

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

12. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cep$anai.

14. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ievérojot receptiiras nosacijumus un konditora noradijumus.
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Piemerot un nodroSinat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepSanas rezimu.

Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, novertgjot izstradajumu kvalitati.

Gatavot dazadas miklas atbilsto$i receptirai un tehnologiskajai instrukcijai.

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

Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus un precizi ievérot gatavo izstradajumu uzglabasanas prasibas.
Sagatavot starpproduktus termiskajai apstradei.

Cept dazadu miklu gatavos izstradajumus atbilstosi konkréta izstradajuma prasibam.

Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus izmantojamos materialus.

Piemérot tehnologiskas iekartas un aprikojumu dazadu desertu gatavoSanai, precizi ievérojot tehnologiskas

dokumentacijas prasibas.

Sagatavot razoSanai tehnologiskas iekartas un aprikojumu atbilstosi deserta veidam.

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

Gatavot un noformét desertus, ievérojot receptiiras nosacijumus un konditora noradijumus.

Sagatavot pasttijumu un nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu nodosanu noliktava vai realizacijai.
Sagatavot atbilstoSu iepakojumu un materialu, precizi ievérojot higi€nas prasibas.

Iepakot uzglabasanai vakuuma un specialajos iepakojumos starpproduktus un gatavos izstradajumus.

Sasaldét un saldet starpproduktus un gatavos konditorejas izstradajumus.

Sagatavot pastitijumu un nodro§inat gatavo izstradajumu un starpproduktu nodosanu noliktava vai realizacijai.
Nodros$inat gatavo izstradajumu un starpproduktu uzglabasanas reZimus un terminus, kontrolgjot to kvalitati

uzglabaSanas laika.

Ieverot darba aizsardzibas, ugunsdroSibas un elektrodroSibas prasibas.

Ieverot vides aizsardzibas prasibas un veikt darba pienakumus, nekait&jot videi.
Ieverot darba tiesisko attiecibu normas.

Sazinaties valsts valoda un lietot profesionalo terminologiju vismaz viena sve§valoda.
Ieverot vispargjas un profesionalas etikas pamatprincipus.

Pilnveidot profesionalas kompetences, zinasanas un prasmes.

Sniegt pirmo palidzibu.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,

2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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Programmas Izglitojamie, kuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs" ieguvei
apguves kvalitates paredzetos A, B un C dalas modulus un ieguvusi nepiecieSamo zinaSanu, prasmju un kompetencu vertejumu, karto
noveértésana valsts nosléguma parbaudijumu.
Talakas izglitibas Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tiirisma nozares €dinasanas sektora modulu kartei, iesp&jams
iesp€jas iegtit citu profesionalu kvalifikaciju vai papildu kompetences.
4

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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"Konditora paliga™
MODULU KARTE

NAKOTNE

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis

T s N - ~
5 Maizes gatavos
Sabiedribas un cilveka Zalas prasmes c%;;\:;sana o Konditora paliga
drosiba (1. Iimenis) prakse
(2. limenis) 10%
- ~ | U N J
@ ) Razo3anas darba @ h Produktu un !(On(ilitf).rejas Krému un desertu
Iniciativa un Valodas, kultiiras organizacija Partikas produktu un izstradajumu 1zstradaéumu gatavosana
uznéméjdarbiba izpratne un izpausmes (1. limenis) izejvielu pirmapstrade uzglabasana gatavosana (1. Timenis)
(1. limenis) (2. limenis) 10% 10% 10% . lzlxsr;/ems) 15%
0
\ ) - J
T 4 ) ) L L _ o
_ Sabiedribas un cilveka Edinasanas uznémuma Lietiskas saskarsmes
_ Valodas, kultaras G darbibas Paskontroles sistema pamatprincipi
izpratne un izpausmes (1. Iimenis) pamatprincipi &dinasanas uznémuma 2%
(1. limenis) 5% 3%
N J J *Obligata veselibas parbaude
Socialas un pilsoniskas Informacijas un
prasmes komunikacijas
(1. limenis) tehnologijas
(1. limenis)
\ J - NS J
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""Konditora paliga"

PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. | Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali aprikota konditorejas izstradajumu gatavo$anas telpa/cehs (iekartotas darba vietas ar konditorejas tehnologiskajam Atbilstosi programmas
iekartam — siltuma, aukstuma un mehaniskajam iekartam — un aprikojumu, tai skaitd maizes cepSanai/gatavo$anai) isteno$anai

1.2. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.3. Multimediju projektors un ekrans 1

1.4. Audio un video aprikojums 1

1.5. Printeris macibu materialu drukasanai 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Izejvielas un produkti dazada veida miklu un konditorejas izstradajumu gatavosanai, t.sk. maizes gatavosanai Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.2. Datu nesgji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi programmas
1stenoSanai

2.3. Mobila tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.4, Uzskates lidzekli (tematiskie plakati un tematiskas filmas, izdales materiali, fotoattgli u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi, papirs, $kéres, limes un limlentes u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.6. Uzpémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) u.c. 1 katram izglitojamajam

2.7. Dazadi izejvielu un produktu iepakojumi (pergamenta papirs, partikas pléve u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.8. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai

2.9. Play dough plastilins rotajumu veidoSanas apgtsanai 1 katram izglitojamajam

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,

2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis




Valsts izglitibas
satura centrs

NACIONALAIS = EIROPAS SAVIENIBA
ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais
PLANS 2020 f'-‘ G

A fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE
Nr.8.5.2.0/16/1/001

«Nozaru kvalifikacijas sistemas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai»

2.10. Galda klasanas piederumi koplietosanai un individualai lietosanai (trauki, glazes, piederumi u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.11. Dazadu audumu galda vela (galdauti, salvetes, dvieli u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

212, Tirisanas un kopsanas aprikojums un Iidzekli dazadam virsmam, t.sk. roku mazgasanai Atbilstosi programmas
istenosanai

2.13. Individualie darba aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.14. Darba apgerbs — komplekts Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.15. Macibu un profesionala literatiira, vardnicas, aktuala periodika u.c. Atbilstosi programmas
istenosanai

2.16. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
1stenoSanai

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Konditora paligs"”,
2. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
<<Modularas programmas Kods, ieraksta izglitibas iestade>> N’
(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu
Programmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Iegistama Kuga pavars
kvalifikacija
Profesionalas TreSais profesionalas kvalifikacijas [imenis (atbilst ceturtajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstruktiiras Iimenim)
kvalifikacijas limenis
Prasibas attieciba uz Iegiita tresa l[imena (4. LKI) profesionala kvalifikacija "Pavars".
ieprieks iegiito izglitibu Kvalifikaciju "Kuga pavars" var iegiit arT péc citas pavara kvalifikacijai lidzvertigas tresa vai augstaka limena
profesionalas kvalifikacijas iegiiSanas, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstoSas zinaSanas un prasmes
(kompetences).
Pasutitajs: Izpilditajs: Vertetaji:
Valsts izglitibas satura centrs SIA "Stella MLG" Latvijas Darba dev&ju konfederacija
Nozares eksperts:
Metodiskais atbalsts: Darba grupas vaditajs: Rolands S¢erbinkins
Projekts "Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide Gunta Smaukstele
profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba
nodro$inasanai" Darba grupa: Nozares eksperts:
Inta Annuskane Diana Baikova, Elmars Kovalevskis, Maira Kriize, Alda Cirule

Solvita Silina
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"Kuga pavara"
PROGRAMMAS APRAKSTS

Programmas
merkis

Izglitibas procesa rezultata sagatavot kuga pavaru, kurS strada uz Latvijas vai citu valstu karogu kugiem
starptautiskaja kugosana ar nosacijumu, ka ir sertificéts atbilstosi nacionalo normativo aktu par jirnieku sertificéSanu
prasibam, aprékina kuga apkalpes &dinasanai nepiecieS$amo produktu daudzumu, gatavo un noformé &dienus, nemot
véra kuga apkalpes prasibas, sabalanséta uztura principus un kulttiras ipatnibas daudznacionalas apkalpés, organizé
un vada kambizes un apkalpojosa personala darbu, ievéro personigas un partikas higiénas, darba aizsardzibas,
kugosanas drosibas, vides aizsardzibas un saisto$o nacionalo un Starptautisko normativo aktu prasibas un labu jiras
praksi.

Programmas
uzdevumi

Attistit $adas izglitojama prasmes:

1. Sagatavot sarakstu nepieciesamo krajumu pasitiSanai, nemot véra kuga apkalpes loceklu prasibas un atbilstosi
kugosanas kompanijas noteikumiem.

2. Sagatavot &dienkarti atbilstoSi darba reZimam uz kuga, nemot véra kugoSanas rajona klimatiskos apstaklus un
kuga apkalpes loceklu prasibas.

3. Gatavot &dienus, racionali izmantojot uz kuga pieejamos partikas krajumus un ievérojot partikas higiénas prasibas.
4. Nodros$inat &dinasanas procesu uz kuga, arf stipras kuga $tiposanas apstaklos.

5. Ieverot saistoSo normativo aktu prasibas, veselibas un darba aizsardzibas principus darba pienakumu veikSana uz
kuga.

6. Ievérot kuga darba organizacijas kartibu, piemérojot komandas darba un efektivas komunikacijas principus.

7. Skaidri un saprotami sazinaties anglu valoda rakstveida un mutvardos darba pienakumu veiksana.

8. Ieverot vides piesarnojuma noverSanas prasibas atbilstosi MARPOL konvencijas un nacionalo normativo aktu
prasibam un kuga procediiram.

9. Rikoties arkartas situacijas uz kuga atbilsto$i to veidam, kuga trauksmju sarakstam un ricibas planiem arkartas
situacijas.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Kuga pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas limenis




= EIROPAS SAVIENIBA
e NACIONALAIS
Valsts izglitibas ATTISTIBAS Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 F‘ fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

Izglitojamie, kuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Kuga pavars" ieguvei paredzetos B
un C dalas modulus un ieguvusi nepiecie$amo zinasanu, prasmju un kompetenéu veértgjumu, karto valsts nosléguma
Programmas - i ’
apguves kvalitates p arbe'luduu‘rpu. . . . . .
novertesana Kvalifikaciju "Kuga pavars" ieglist péc pavara kvalifikacijas iegtiSanas, apgustot  ar VAS "Latvijas Juras
administracija” Jurnieku registru saskanotu kuga pavara izglitibas programmu, kas ietver 2006. gada Starptautiskas
konvencijas par darbu jirnieciba (MLC konvencija) prasibas un obligato kvalifikacijas praksi uz kugiem jira.
Talakas izglitibas Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tirisma nozares &dinasanas sektora modulu kartei, iespgjams
iespéjas iegiit citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu kompetences.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Kuga pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas limenis




Valsts izglitibas
satura centrs

e A» A EIROPAS SAVIENIBA
ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais
PLANS 2020 f-‘ SRS fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE
Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

""Kuga pavara"
PROGRAMMAS MODULU KARTE

Jurniecibas Jurniecibas .

anglu valoda likumdoSana, Kuga pavara

10% darba un vides prakse

aizsardziba
8%
B - AN J
N - ) -
Kuga uzbtve un Edinasanas Kugosanas
ekspluatacija nodrosinasana drosiba*
5% uz kuga 22%
50% **jurnieku obligata

\_ ) J veselibas parbaude

Saskana ar Ministru kabineta 2014. gada 3. jinija noteikumu Nr. 273 "Noteikumi par jirnieku veselibas atbilstibu darbam uz kuga" prasibam veselibas parbaude ir javeic arl personam, kuras plano
uznemt profesionalas izglitibas programma, péc kuras apgiiSanas var sanemt jiirnieka kvalifikaciju apliecinoSu dokumentu. Izzina par personas veselibas stavokla atbilstibu darbam uz kuga izraudzitaja
specialitaté jaiesniedz izglitibas iestade.

*Kugosanas drosibas modulis sastav no jirnieku macibu kursiem "Dro§ibas pamatkurss” un "Aizsardzibas kurss jirniekiem ar aizsardzibas funkcijam".
Aktualas macibu kursu programmas pieejamas Latvijas Juras administracijas timekla vietn&s:

e https://Iwww.lja.lv/sites/default/files/page attachments/Drosibas%20pamatkurss.pdf

e https://www.lja.lv/sites/default/files/page_attachments/Aizsardz%C4%ABba%20ar%20funkcijam.pdf

**Pirms macibu kursa "Dro§ibas pamatkurss" izglitojamajiem ir jaiegust jurnieka mediciniskais sertifikats.

Saskana ar Ministru kabineta 2014. gada 3. junija noteikumiem Nr. 273 "Noteikumi par jurnieku veselibas atbilstibu darbam uz kuga" jurniecku obligata veselibas parbaude jaiziet pie Latvijas Juras
administracijas atzita jurnieku arsta. Stkaka informacija par jurnieku veselibas parbaudém un jirnieku arstu saraksts atrodams Latvijas Juras administracijas timekla vietné:
https://www.lja.lv/jurnieku-registrs/cita-informacija/jurnieku-veselibas-parbaude

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Kuga pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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5 "Kuga pavara™
PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam Atbilstosi izglitojamo skaitam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena") 1

1.4. Tafele ar rakstampiederumiem 1

1.5. Profesionali aprikota €dienu gatavo$anas laboratorija un degustaciju zale ar tehnologiskajam iekartam un aprikojumu 1

1.6. Profesionali iekartota kambize, aukstumkameras, noliktavas un &dinasanas telpas ar nepiecieSamajam iekartam un aprikojumu 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi programmas

rakstampiederumi u.c.) isteno§anai

2.2. TiriSanas Iidzekli un aprikojums Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.3. Uzskates un izdales Iidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattli, videomateriali u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

24, Aktuala un uzzinu literatiira (macibu gramatas, periodika, normativie akti u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.5. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.6. Drosibas tehnikas instruktazas katrai tehnologiskajai iekartai Atbilstosi programmas
IstenoSanai

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Kuga pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas limenis
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EDINASANAS PAKALPOJUMI )
<<Modularas programmas Kods, ieraksta izglitibas iestade>> N’
(pec izglitibas klasifikacijas) Uz sakumu
Programmas <<leraksta izglitibas iestade>>
veids
Iegustama Restorana pavars
kvalifikacija
Profesionalas TreSais profesionalas kvalifikacijas [imenis (atbilst ceturtajam Latvijas kvalifikaciju ietvarstruktiiras Iimenim)
kvalifikacijas limenis
Prasibas attieciba uz Iegtita pamatizglitiba.
ieprieks iegiito izglitibu *Modularas programmas vertetaji novertesanas anketas norada, ka kvalifikacija "ReStorana pavars"™ ir jaiegiist
tikai péc pavara vai citas pavara kvalifikacijai lidzvértigas tresa vai augstaka limena profesionalas kvalifikacijas
iegiisanas, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstoSas zinasanas un prasmes (kompetences).

Pasutitajs: Izpilditajs: Vertetaji:

Valsts izglitibas satura centrs SIA "Stella MLG" Latvijas Darba dev&ju konfederacija
Nozares eksperts:

Metodiskais atbalsts: Darba grupas vaditajs: Svetlana Riskova

Projekts "Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide Gunta Smaukstele

profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba

nodro$inasanai" Darba grupa: Nozares eksperts:

Inta Annuskane Diana Baikova, Elmars Kovalevskis, Maira Kriize, Sandra Sirmace

Solvita Silina
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"Restorana pavars"

PROGRAMMAS APRAKSTS
Programmas Izglitibas procesa rezultata sagatavot restorana pavaru, kur§ iepazistina viesus ar restorana piedavajumu, piedalas
mérkis banketa/pasakuma &dienkartes un programmas veidoSana, plano banketam nepiecieSamos resursuS un uzrauga
banketa/pasakuma sagatavoSanu un norisi, gatavo un noformé €dienus péc pasiitijuma, taja skaita viesu klatbiitné.
Izglitibas procesa rezultata dot iesp&jas apgiit $adas zinasanas, prasmes un kompetences:
1. Planot banketa/pasakuma programmu sadarbiba ar klientu un iesaistitajiem specialistiem.
2. Atbildigi planot un organizget resursus un darba procesus atbilstosi banketa/pasakuma pasttijumam.
3. Atbildigi uzraudzit banketa/pasakuma Sagatavosanas darbus, to norisi un atbilstibu izstradatajam planam.
Programmas 4. Veidot banketa/pasakuma €dienkarti, ievérojot dazadu faktoru ietekmi tas veidoSana.
uzdevumi 5. Gatavot &dienus péc pasutijuma, taja skaita viesu klatbiitn€, ieverojot restorana noteiktos kvalitates krit€rijus, un
nodroSinat vienlaicigu €dienu gatavoSanu un izsniegSanu lielos pasakumos.
6. Radosi noformét &dienu pasniegSanai atbilstosi restorana konceptam.
7. Atbildigi veikt €diena gatavosanu, noforméSanu, €diena daliSanu un/vai porcionéSanu, ka ari papildu noformésanu
viesu klatbutne.
8. Vispusigi iepazistinat viesus ar restorana €dienkarteém un piedavajumu.
Programmas Izglitojamie, Kkuri modularaja programma apguvusi profesionalas kvalifikacijas "Restorana pavars" ieguvei
apguves kvalitates paredz&tos B un C dalas modulus un ieguvusi nepieciesamo zinasanu, prasmju un kompetencu veértgjumu, karto
novertesana valsts nosléguma parbaudijumu.

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Restorana pavars",

3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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Talakas izglitibas
iespejas

Izglitojamajiem, kas apgiist papildu modulus atbilstosi tiirisma nozares &dinasanas sektora modulu kartei, iespgjams
iegiit citu profesionalo kvalifikaciju vai papildu kompetences.

""Restorana pavara"
PROGRAMMAS MODULU KARTE

)
Restorana pavara
prakse

—

é Banketa/ ) Pasatijuma &dienu Banketa/
pasakuma gatavoSana un pasakuma norises
planosana noformesana nodrosinasana

15% restorana 15%
50%
o )

Profesionalas izglitibas programma "Edina$anas pakalpojumi”, profesionala kvalifikacija "Restorana pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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""Restorana pavara''

PROGRAMMAS ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam Atbilstosi izglttojamo skaitam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena") 1

1.4. Tafele ar rakstampiederumiem 1

1.5. Profesionali aprikota édienu gatavoSanas laboratorija un degustaciju zale ar tehnologiskajam iekartam un aprikojumu 1

1.6. Profesionali aprikots macibu restorans/kafejnica 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi programmas
rakstampiederumi u.c.) isteno§anai

2.2. TiriSanas Iidzekli un aprikojums Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.3. Uznémuma dokumentu veidlapas Atbilstosi programmas
istenoSanai

24, Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, videomateriali u.c.) Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.5. Aktuala un uzzinu literatiira (macibu gramatas, periodika, normativie akti u.c.) Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.6. Pirmas palidzibas aptiecina Atbilstosi programmas
IstenoSanai

2.7. Drosibas tehnikas instruktazas katrai tehnologiskajai iekartai Atbilstosi programmas
istenoSanai

2.8. Darzkopibas aprikojums un instrumenti telpaugu kop$anai — lejkanna, nazis, $kéres u.c. 1 komplekts

2.9. Dekoru/elementu/kompoziciju veidoSanas piederumi — Iime, karsta lime, zalas un sausas oazes, stieples, pérlites, sveces, dekorativie Atbilsto$i programmas

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Restorana pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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trauki, lapu spidumi, krasas, dekorativi elementi, daZadu materialu un $kiedru audumi, lentes u.c. izstradajumi IstenoSanai

2.10. Dabas paligmateriali — dabas Skiedras, lapas, stinas, Ciekuri, s€klas, sausie augi, zari, kliidzinas, koku augli, saknes, smilgas, akmentini Atbilstosi programmas
u.c. IstenoSanai

2.11. Izejvielas, produkti un materiali, t.sk. iepakojums, u.c. Atbilstosi programmas
IstenoSanai

Profesionalas izglitibas programma "Edinasanas pakalpojumi", profesionala kvalifikacija "Restorana pavars",
3. profesionalas kvalifikacijas Iimenis
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MODULA "Edina$anas uznémuma darbibas pamatprincipi" APRAKSTS s
’ > Uz sakumu
Modula Sekmét izglitojamo sp&jas identificét €dinasanas uznémumu darbibas procesus un darbu specifiku, lietot droSas darba metodes
. profesionalaja darbiba.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Raksturot €dinasanas uznémumu veidus, darba organizaciju.
odu? . 2. Izvertet uznémuma darbinieku un savus pienakumus un atbildibu un sadarboties ar kolgégiem.
uzdevumi 3. Lietot tehnologiskas iekartas, aprikojumu, materialus un citus resursus &dinasanas uznémuma razoSanas procesos.
4. Izvertet darba vides riska faktorus un darba aizsardzibas specifiku €dinaSanas uznémuma razosanas un tirdzniecibas telpas.
Modula legiita pamatizglitiba.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi”" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — raksturo édinaSanas
uznémuma darbibas pamatprincipus, skaidro uzn@muma darbinieku pienakumus, savstarp&o sadarbibu un atbildibu, raksturo
tehnologisko plasmu un darba procesus uznémuma.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi" ir A dalas modulis, kuru apgiist vienlaicigi ar moduliem "Paskontroles
sisteéma &dinasanas uznémuma" un "Lietiskas saskarsmes pamatprincipi”.

Modulis "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi"




MODULA "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi" SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodrosinajums
Metodiskie
Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
apguves limenis apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas

formas

1. Spg;j: raksturot
edinasanas
uznémumus un to
darba organizaciju.

Zina: €dinasanas
uznémumu darba
procesus, raZzoSanas un
apkalposanas
organizaciju.

Izprot: uzp€muma
darbibas merkus un
uzdevumus un
darbinieku lomu to
1stenoSana.

1.1. Edinasanas
uzn@mumu darbiba.

(15% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Edinasanas
uzn@mumu veidi,
iespgjamas

specializacijas un
darbibas procesi.

Raksturo katru
&dinasanas uznémuma

Nosauc €dinasanas
uzn@mumu veidus un

specializacijas veidu, darba Tpatnibas
pazimes, nosauc jeb atskirigas iezimes
pamatfunkcijas. specializ&tajos

uznémumos, detaliz&ti
apraksta uznémuma
pamatfunkcijas un
darbibas procesus.

1.1.2. Edinasanas
uzpémumu
organizatoriska
struktiira.

Atpazist uzpémumu
(t.sk. struktiirvienibas)
organizatorisko
strukttiru veidus.

Diferenc€ uznémuma
(t.sk. struktiirvienibas)
organizatorisko
struktiiru prieksrocibas
un trikumus.

1.1.3. Edinasanas
uznémumu telpu
klasifikacija.

Atpazist uznpémuma
telpas péc to darbibas
procesiem.

Nosaka atskiribas starp
razoSanas, tirdzniecibas
un pargjam uznémuma
telpam, izvertgjot tajas
notieko$os procesus.

1.1.4. Edinasanas
uznémumu personals.

Raksturo &dinasanas
uznémumu darbinieku
galvenos pienakumus
un atbildibu.

Nosauc &dinasanas
uznémumu darbinieku
galvenos pienakumus.

Macibu ekskursija. Izglitojamie tiekas ar
gdinasanas uzpémumu
specialistiem, lai veiktu
ieskaites darbu
"Edinasanas uznémums
un ta darba
organizacija'"

klatiené — vac un
sistematize informaciju,
veic parrunas, piedalas
diskusijas ar uznémuma
darbiniekiem;
Neklatiené — iepazistas ar
interneta vietnés
atrodamo interaktivo
informaciju, to analizg,
prezent€, raksta vestules,
tas slita, izmantojot e-
pastu, t€rze, izmantojot
specialas
datorprogrammas u.c.
informacijas
tehnologijas.

1.2. Edinaganas
uzn@mumu produkti
un pakalpojumi.

1.2.1. Edinasanas
uznémumu produktu un
pakalpojumu
raksturojums.

Raksturo &dinasanas
uznémumu produktu
un pakalpojumu
veidus.

Nosauc &dinasanas
uznémumu produktu
un pakalpojumu
veidus.

Informacijas
tehnologiju
izmantoSana.

Izglitojamie analizé
edinasanas uznémumu
timekla vietnes.
Raksturo uznémumu

Modulis "Edina$anas uznemuma darbibas pamatprincipi"”




(10% no modula
kopgja
apjoma)

produktus un
pakalpojumus,
pamatojoties uz
uzpémuma Veidu.

1.2.2. Edinasanas Nosauc &dinasanas Raksturo edinasanas Praktiskais darbs. Izglitojamie veic
uznémumu produktu un | uznémumu produktu uznémumu produktus uzdevumu péc pedagoga
pakalpojumu saturs. un pakalpojumu un pakalpojumus péc izstradatiem kritérijiem,
pazimes. dazadam pazimém, kur dotas uznémumu
izvertgjot to saturu. produktu un
pakalpojumu pazimes, to
raksturojums.
Izglitojamie analizé un
raksturo €dinasanas
pakalpojumu specifiskas
pazimes, min piem&rus.
2. Sp&j: piemérot sava | 2.1. Edinasanas 2.1.1. Darbinieku Izskaidro personalam Detaliz&ti raksturo P&tijums. Izglitojamie individuali
darba nozares un pakalpojuma profesionalas izvirzitas profesionalas | personalam izvirzitas vai grupas veic dzives
uznémuma kvalitates kvalitate. kvalifikacijas prasibas. | prasibas. profesionalas prasibas. vai macibu vieta eso$o
standartu prasibas. 2.1.2. Pakalpojuma Izskaidro darbiniekiem | Analizg darbiniekiem &dinasanas uznémumu
(10% no modula sniegSanas kultira. izvirzitas saskarsmes izvirzitas kulttras, personala izpé&ti
Zina: kvalitates kopéja apjoma) kultaras un lietiskas lietiskas etiketes un (novérojumus), apkopo
standartu saturu un etiketes prasibas. saskarsmes prasibas. datus; darba rezultatu
pamatprincipus. 2.1.3. Viesu Nosauc apkalposanas | Pieméro sava darba prezentg.
apkalposanas kvalitati kvalitati ietekm@jos0s apkalposanas kvalitati
Izprot: pozitiva ietekmgjosie faktori. faktorus. ietekmg&joSos faktorus.
uzneémuma tela, imidza
nozimi uznémuma
darbiba un viesu
apkalposSanas procesos.
3. Spgj: sadarboties ar | 3.1. Edinasanas 3.1.1. Darbinieku Atpazist Patstavigi raksturo Praktiskais darbs. Izglitojamie péc
€dinaSanas uznémuma | uznémumu/ pienakumu un pasapkalpo$anas un pasapkalpo$anas un dotajiem uzdevumiem
darbiniekiem. struktirvienibu darba | atbildibas sadalijums. apkalpog§anas ar apkalpoS§anas ar veic dazadu &dinasanas
organizacija. viesmiliem &dinasanas | viesmiliem &dinaSanas uzn@mumu struktiru
Zina: €dinasanas uzneémuma struktiiru uznémuma izpéti, raksturo
uznémuma struktiiru, (15% no modula veidus un darbinieku struktirvienibu veidus, uznémumu veidus un
darbinieku pienakumu | kopgja apjoma) galvenas atbildibas galvenas atbildibas atSkirtbas darbu
un atbildibas sadali. jomas. jomas. organizacija.
3.1.2. Edinasanas Nosauc galvenos Nosauc un raksturo Grupu darbs. Izglitojamie modelg
uznémuma strukttirvienibu galvenos uznémuma

Modulis "Edina$anas uznemuma darbibas pamatprincipi"”




Izprot: komandas
darba nepiecieSamibu
kvalitativu &dinasanas
pakalpojumu
snieg$ana.

struktarvienibu
sadarbiba.

sadarbibas veidus
uznémuma, razosanas
un viesu apkalposanas
procesa laika.

struktirvienibu
sadarbibas veidus
uznémuma, raZo$anas
un viesu apkalposanas
procesa laika.

struktiirvienibu
iespgjamo sadarbibu,
nosaciti klaistot par
dazadu struktiirvienibu
darbiniekiem,
pamatojoties uz
uzdevumu, kura
formuléti viesa izveletie
pakalpojumi.

3.1.3. Restorana
struktiirvienibu
sadarbiba.

Nosauc galvenos
restorana
struktiirvienibu
sadarbibas veidus viesu
apkalposanas procesa
laika.

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

Grupu darbs.

Izglttojamie modele
restorana struktrvienibu
iesp€jamos sadarbibas
solus, nosaciti klastot
par dazadu
strukttirvienibu
darbiniekiem,
pamatojoties uz
uzdevumu, kura
formul@ti viesa izveletie
pakalpojumi.

4. Spgj: lietot
edinasanas uznémuma
tehnologiskas iekartas,
materialus,
aprikojumu.

Zina: uznémuma
darbiba siltumiekartu,
aukstumiekartu un citu
iekartu, ka art
aprikojuma veidus un
to izmantoSanas
iespgjas.

Izprot: uznémuma
darbiba lietoto
tehnologisko iekartu
un aprikojuma nozimi
uznémuma klientu

4.1. Edinasanas
uznémumu
tehnologiskas

iekartas un materiali.

(30% no modula
kopégja apjoma)

4.1.1. Edinasanas
uzn@mumu iekartu
veidi.

Nosauc
elektromehanisko
iekartu, siltumiekartu,

Izskaidro iekartu un
aprikojuma veidus, to
izmantoSanas iespgjas.

Darbs ar tekstu.

Izglitojamie macibu
darbnica studg iekartu
lietosanas instrukcijas,

aukstumiekartu un stasta darbibas
aprikojuma veidus, to pamatprincipus.
darbibas Praktiskais darbs. Izglitojamie,
pamatprincipus, pamatojoties uz darba
raksturo drosibas uzdevumu, sagatavo
pasakumus, min eso$as iekartas darbam
piemerus. un demonstré to
darbibas principus.

4.1.2. Tehnologiska Defing tehnologiska Secigi pa posmiem VizualizéSana. Izglitojamie,

procesa gaita/pliisma procesa gaitas/plismas | izskaidro tehnologiska pamatojoties uz

uzn@muma. raksturigakos procesa gaitu/plismu uzdevumu (kadas &dienu
krit@rijus. uznémuma. grupas razosanu),

izstrada nepiecieSamo
tehnologisko procesu
plismu, ieklaujot
nepiecieSamas iekartas

Modulis "Edina$anas uznemuma darbibas pamatprincipi"”
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apkalposanas
nodro§inasanai.

un aprikojumu.

4.1.3. Racionala
razo$anas organizacija.

Identifice razosanas
procesa apgadi ar
nepiecieSamajam
tehnologiskajam
iekartam, aprikojumu
edinasanas uznémuma/
struktlirvienibas.

Raksturo galvenas
darba organizacijas
prasibas &dinasanas
uznémuma/
struktiirvienibas.

Macibu ekskursija.

Izglitojamie veic
tehnologisko iekartu
analizi un raksturo
gdinasanas uznémuma/
strukttirvienibu apgadi
ar tehnologiskajam
iekartamun aprikojumu.

4. Spgj: izvertet darba
vides riska faktorus
edinasanas uznémuma.

Zina: galvenos riska
faktorus, darba vides
riska faktoru
iedarbibas iesp&jamas
sekas, pasakumus riska
faktoru samazina$anai
vai novérsanai.

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

5.1. Darba vides riska
faktori édinaSanas
uznémumos.

(20% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Darba vides riska
fizikalie faktori — telpas
planojums, platiba,
apgaismojums,
temperatiira, troksnu
ltmenis.

Nosauc pasakumus
darba vides riska
fizikalo faktoru
mazinasanai.

Raksturo pasakumus
darba vides riska
fizikalo faktoru
mazinasanali.

Situaciju analize.

Pedagogs piedava
izglitojamajiem
situacijas aprakstu/
videomaterialu, un
izglitojamie atbild uz
jautajumiem par darba
vides riska faktoriem
€dinasanas uznémuma.
Izglitojamie parruna,
analizg, pieraksta,

secina, veido
kopsavilkumus vai
ieteikumus.
5.1.2. Darba vides riska | Nosauc pasakumus un | Raksturo pasakumus Situacijas analize. Pedagogs parada
fiziskie faktori (darba ergonomiskos raditajus | un ergonomiskos izglitojamajiem

pozas, smagumu
parvietoSana) un
ergonomiskie raditaji.

darba vides fizisko
risku mazinasanai.

raditajus darba vides
fizisko risku
mazinasanai.

fotoattelus ar darba
vides pieme&riem
(darbinieku darbibam
edinasanas uzn€mumos)
un uzdod atbildet par
darba vides faktoru
iespgjamiem riskiem.
Izglitojamie parruna,
secina, veido
kopsavilkumus.

5.1.3. Darba vides riska
kimiskie faktori
(mazgasanas lidzekli,
dezinfekcijas Iidzekli).

Nosauc pasakumus
darba vides kimisko
risku mazinasanai.

Raksturo pasakumus
darba vides kimisko
risku mazinasanai.

Rakstu darbi.

Izglitojamie vac
informaciju par darba
drosibu, stradajot ar
mazgasanas un
dezinfekcijas lidzekliem,
un to atspogulo referata.
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Referatu prezentg.

5.1.4. Darba vides riska
traumatisma faktori.

Nosauc biezakos
traumatisma veidus un
pasakumus darba vides
risku mazinasanai.

Raksturo traumatisma
veidus un pasakumus
darba vides risku
mazinasanai.

Prezentacija.

Izglitojamie vac
informaciju, sagatavo
prezentaciju par drosu
darba vidi traumatisma
risku mazinasanai.
Prezentaciju prezentg.

Situacijas analize.

Izglitojamie, izmantojot
videomaterialus un
macibu filmas, analizé
un argument&ti pamato
pareizas darba vides
organizaciju
traumatisma risku
mazinasana.

5.1.5. Darba vides riska
psihosocialie un
organizatoriskie faktori.

Nosauc pasakumus
darba vides riska
psihosocialo un
organizatorisko faktoru
mazinasanai.

Raksturo pasakumus
darba vides riska
psihosocialo un
organizatorisko faktoru
mazinasanai.

Situacijas analize.

Pedagogs rakstiski
piedava izglitojamajiem
realu €dinasanas
uznémuma
konfliktsituacijas
aprakstu (sudzibas no
viesiem, konflikts ar
kolégiem) un uzdod
atbildét uz jautajumiem
par $o situaciju.
Izglitojamie analize,
secina, veido
ieteikumus.

leteicamie avoti

Darba aizsardzibas likums [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=26020.

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams:
http://Nlufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba, Labklajibas ministrija. Darba drosiba. — Riga: Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba, 2010 [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams:
http://stradavesels.lv/Uploads/2014/02/12/Darba_drosiba.pdf

Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba, Labklajibas ministrija. Ergonomika darba. — Riga: Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba, 2010 [skatits 2019. gadal. februari]. Pieejams:
http://stradavesels.lv/Uploads/2014/02/12/Ergonomika.pdf
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Rucin$ M. Profesionalas lielvirtuvju ickartas. — Jelgava: LLU, 2000.

Rucin$ M. Sabiedriskas &dinasanas uznémumu iekartas. No idejas 1idz tas realizé$anai. Macibu lidzeklis. — Jelgava: LLU, 2001.

Design and Equipment for Restaurants and Foodservice: A Management View, 4th Edition. — New Jersey: John Wiley & Sons, 2013.

Jacquelyn L. Start your own restaurant and more: pizzeria, coffeehouse, deli, bakery, catering business. — Entrepreneur Press and Jacqueline 3rd ed. Entrepreneur Press, 2009.
Walker, John R. The restaurant: from concept to operation. 7th edition. — Hoboken, New Jersey, 2014.

BotoB M. U. TennmoBoe u MexaHImdecKoe 000pyI0BaHUE MIPEIIPUATHIA TOPTOBIN 1 OOIMIECTBEHHOTO MUTAaHM. — Akanemus, 2012.

Emnxuna B. [I., BotoB M. . O6opynoBanue npeAnpusTrii o0mecTBeHHOro nutanus. B 3-x gacTsax. Yacts 1. Mexanuueckoe obopynoBanue. — Akagemus, 2012.
Kupmmaaukos B. I1., boros M. 1. O6opynoBanune npenmpuatuii odmectBeHHOro nutanus. B 3-x gactsax. Yacts 2. TemoBoe obopynoBanne. — Akagemus, 2012.
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MODULA "Edinasanas uznémuma darbibas pamatprincipi"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Macibu darbnica ar viesu apkalpo$anas zales mébelém, viesmila darba galdu, bara vietu, iekartam un inventaru 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenoSanai
2.2. Kancelejas preces (dazadas formas un izmé&ra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.3. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatteli u.c.) Atbilstosi modula isteno$anai
2.4. Tematiskas filmas Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.6. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
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MODULA '"Paskontroles sistema eédinasanas uznemuma'" APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas ieverot noteiktas pamatprasibas partikas produktu nekaitiguma nodro§inasanai uznémuma.

meérkis

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Uzturét kartiba savu darba vietu, tehnologiskas iekartas un aprikojumu €dinasanas uznémuma.

2. Novertet iesp&jamos riskus un noteikt kritiskos kontroles punktus produktu uzglabasana, €dienu un dz€rienu gatavoSana un
Modula pasniegSana.

uzdevumi 3. levérot izejvielu un produktu uzglabasanas reZimus un prasibas.

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

5. Lietot darba vietas prasibam atbilsto$u darba apgérbu, ievérojot normativo aktu prasibas.

6. Apzinat darbibu kopumu partikas paskontroles sistéma, kas optimali novers partikas realizacijas riskus un draudus.

Modula Iegiita pamatizglitiba.
ieejas nosacijumi

Modula Modula "Paskontroles sistéma &dinasanas uznémuma" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — noverte iesp&jamos riskus

- un nosaka kritiskos kontroles punktus produktu uzglabasana un €dienu un dzerienu pasniegSana.
apguves novertésana

Modulis "Paskontroles sistéma &dinasanas uznpémuma" ir A dalas modulis, kuru apgiist vienlaicigi ar moduliem "Edina$anas

Modula nozime un N . s e L
uznémuma darbibas principi” un "Lietiskas saskarsmes pamatprincipi".

vieta karte
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MODULA '"Paskontroles sistema édinasanas uznémuma'" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Videjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itlmenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: uzturét 1.1. Higiénas prasibas 1.1.1. Higiénas Apraksta higienas Vispusigi raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
kartiba darba vietu, €dinasanas uznémuma. prasibas, to darbibas prasibu higiénas prasibu €dinasanas uznémumu
tehnologiskas iekartas pamatprincipi. pamatprincipus. pamatprincipus. labas higi€nas un razo$anas
un aprikojumu. (15% no modula kopgja prakses vadlinijam.
apjoma)
_Zm?: darba vietas un 1.1.2. Pagkontroles Visparigi apraksta Raksturo paskontroles | Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
'?lf?rtu apkopes un sisttmas dokumenti paskontroles sisttmas dokumentu paskontroles sistémas
tlrlﬁanas procesus, uznémuma. sist€mas nosacijumu bitibu un dokumentiem, skaidro
sectbu un higienas dokumentus. nozimi. un pamato dokumentos
pasakumus. minéto normu ieveérosanas
o nepiecieSsamibu razo$ana,
Izprot: higienas shiedz to raksturojumu.
praglbas paftlkas i Pedagogs rakstiski vai
aprltes uznemuma. mutiski pieda‘wé
izglitojamajiem realas
situacijas aprakstu, skaidro
un pamato dokumentos
min&to normu ieverosanas
nepiecieSamibu razosana.
1.2. Darba vietas un iekartu | 1.2.1. lekartu un Pieméro sava darba | Uztur kartiba darba Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
uzturé$ana kartiba. aprikojuma apkopes iekartu un vietu, tehnologiskas Grupu darbs. noteiktas koncentracijas
pamatprincipi. aprikojuma apkopes | iekartas un dezinfekcijas lidzeklus,
(15% no modula kopgja pamatprincipus. aprikojumu. ieprieks veicot atbilstoSos
apjoma) aprekinus. Pec dota
uzdevuma sagatavo
mazgasanas un
dezinfekcijas programmu.
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1.2.2. MazgaSanas un
dezinfekcijas lidzekli.

Lieto mazgasanas un
dezinfekcijas
lidzeklus darba
vietas un aprikojuma
apkopé.

Raksturo un lieto
mazgasanas lidzeklus
uzkopsanas procesos
atbilstosi virsmam,
u.c. mazgasSanas
lidzek]u atbilstibas
krit€rijiem.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie iepazistas ar
dezinfekcijas lidzeklu datu
drogibas lapam, nosakot
konkréta lidzekla
piemérotibu izmantosanai
razo$anas uznémuma.

1.2.3. Darba vide un
vieta.

Ievéro apkopes
grafikus darba vietas

Nodrosina tiribu un
kartibu visas

Tests kontrolei.

Pedagogs testa veida dod
izglitojamajiem uzdevumu

uzturésana. darbadienas laika atbildét uz jautajumiem par
neatkarigi no apkopes higiénas prasibam &dienu
grafika. gatavoSanas tehnologiska
procesa posmos, par darba
vietas un inventara
uzkopsanu &dienu
gatavosanas laika.
2. Sp&j: novertet 2.1. Apdraudgjumu analize. | 2.1.1. Partikas Apraksta partikas Detalizgti raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie raksturo
iesp&jamos riskus un piesarnojuma veidi. piesarnojuma partikas piesarnojuma partikas piesarnojuma risku
noteikt kritiskos (25% no modula kopgja veidus. veidus. konkrétam produktam vai
kontroles punktus apjoma) produktu grupai.
produktu uzglabasana, 2.1.2. Apdraudéjumu Apraksta Detalizeti raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie apraksta
&dienu un dz@rienu saistiba ar uzn@muma apdraudgjumus apdraudgjuma riskus Grupu darbs. partikas aprites posmus.

gatavoSana un
pasniegsana.

Zina: produktu
uzglabasanas, edienu
un dz@€rienu
gatavoSanas un
pasniegSanas
nekaitiguma
principus.

Izprot: paskontroles
sistéemas (HACCP)
principus uzpémuma.

vidi, partikas aprites
posmiem un partikas

partikas aprites
posmos un partikas

partikas aprites
POSmMOos un

Praktiska darba izverte un
veic apdraudgjuma analizi

apstrades tehnologiska | apstrades tehnologiska procesa konkrétam produktam/
procesa posmiem. tehnologiska procesa | posmos. €dienam visos partikas
posmos. aprites un tehnologiska
procesa posmos.
2.1.3. Higiénas prasibas | Apraksta higi€nas Organize darbu Praktiskais darbs. | Izglitojamie apraksta
partikas aprites posmos | prasibas partikas atbilstosi higi€nas higi€nas prasibas
un tehnologiska procesa | aprites posmos un prasibam partikas tehnologiska procesa
posmos. produktu aprites posmos un posmos konkrétai édienu
uzglabasana, édienu | produktu uzglabasana, grupai — produktu
un dz&rienu &dienu un dz€rienu uzglabasana, edienu un
gatavoSana un gatavoS$ana un dz@rienu gatavoSana un
pasniegSana. pasniegSana. pasniegSana.
2.1.4. Kritiskie Apraksta kritisko Nosauc un raksturo Grupu/paru darbs. | Izglitojamie atbilstosi
kontroles punkti, to kontroles punktu kritisko kontroles pedagoga sniegtajai
méramie parametri un meramos punktu méramos tehnologiskajai shémai
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kritiskas robezas.

parametrus.

param etrus un
kritiskas robezas.

nosaka kritiskos kontroles
punktus noteikta
tehnologiska procesa
posma. Apraksta kritisko
kontroles punktu méramos
parametrus un robezas.

2.1.5. Uzraudzibas Apraksta kontroles Detalizeti raksturo Situaciju Izglitojamie analizg
procediiras un parametru kontroles parametru model&Sana. kritisko kontroles punktu
korektivas darbibas noveérojumus, noverojumus, noverojumus, veértéjumus,
kritiskajos kontroles vert&jumus, Vert&jumus, meérfjumus. Apraksta,
posmos. merfjjumus un merfjumus un modelg realas problemu
analizes. analizes. Veic noversanas situacijas, ja
uzraudzibas meéramie parametri
procediiru. parsniedz kritiskas robezas.
3. Spg;j: ieverot 3.1. Produktu/izejvielu 3.1.1. Produktu/ Veic produktu/ Defing produktu/ Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic produktu/
izejvielu un produktu | raksturojums (pre¢ziniba). izejvielu iedalijums izejvielu dalijumu izejvielu dalijumu izejvielu dalfjumu precu
uzglabasanas reZimus (precu grupas). precu grupas. precu grupas, grupas péc to Uzglabasanas
un prasibas. (10% no modula kopgja ieverojot produktu pamatprasibam. Uzdevumu
apjoma) uzglabasanas pilda individuali.
Zina: izejvielu un pamatprincipus.
produktu 3.1.2. Argjo faktoru Atpazist argjo Klasificg argjo faktoru | Praktiskais darbs. | lzglitojamie apraksta
uzglabasanas prasibas. (temperattras, mitruma, | faktoru ietekmes uz | ietekmi uz produktu uzglabasanas prasibas
uzglabasanas laika u.c.) | produktu kvalitati kvalitati. Paskaidro noraditajam produktam.
Izprot: izejvielu un ietekme uz produktu raditajus. Nosauc dazadu precu grupu
produktu kvalitati. dazadu precu grupu | produktu uzglabasanas
uzglabasanas produktu pamatprasibas.
pamatprincipus. uzglabasanas
pamatprasibas.
4. Spgj: sekot lidzi 4.1. Izejvielu un partikas 4.1.1. Izejvielu un Apraksta partikas Detalizeti raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie apraksta
izmantojamo produktu | produktu aprite uznp@muma. | partikas produktu aprites posmus, partikas aprites partikas aprites posmus,
un izejvielu apjomam, aprite. izejvielu un posmus, veic izejvielu izverte riskus un nosaka,
deriguma terminam (10% no modula kopgja produktu kustibas un produktu kvalitates kuri ir kritiskie posmi
un kvalitatei. apjoma) principus. kontroli partikas partikas drosibai un
aprites posmos. nekaitigumam.
Zina: produktu un 4.1.2. Organoleptiska/ Atskir raksturigakas | Izverte visas Patstavigais Izglitojamie apraksta
izejvielu uzglabasanas sensora kvalitates partikas Tpasibas raksturigakas partikas | darbs. organoleptiska/sensora

principus.

Izprot: noliktavas

veérté$anas metode.

(izskats, konsistence,
krasa, smarzZa, garSa
u.c.).

Tpasibas (izskats,
konsistence, krasa,
smarza, gar§a U.C.).

novertéjuma solus
konkrétam produktam.

Modulis "Paskontroles sistéma &dinasanas uznémuma"




planosSanas
pamatprincipus.

5. Spgj: lietot darba 5.1. Personala higiénas 5.1.1. Personala un Apraksta minimalo Raksturo minimalo Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar

vietas prasibam prasibas partikas partikas aprite higi€énas prasibu higi€énas prasibu dokumentiem, kas nosaka

atbilstosu darba uznémuma. nodarbinato personu darbibu kopumu darbibu kopumu un higi€nas prasibas partikas

apgerbu, ieverojot higiénas prasibas un tas | droSas partikas pamato to nozimi aprite. Pedagogs rakstiski

normativo aktu (10% no modula kopgja reglament&josie razoSana un drosas partikas vai mutiski piedava

prasibas. apjoma) normativie akti. izplatiSana. razo$ana un izglitojamajiem realas
izplatisana. situacijas aprakstu un

Zina: darbibu kopumu uzdod atbildet uz

partikas paskontroles jautajumiem par higi€nas

sistéma, kas optimali prasibas reglamentgjosiem

novers partikas Normativajiem

realizacijas riskus un dokumentiem, skaidrot

draudus, personigas un pamatot dokumentos

un personala higiénas min&to normu ievérosanas

prasibas. nepiecieSamibu razosana.

Izprot: sanitara

minimuma prasibu

nozimi un ietekmi.

6. Sp&j: apzinat 6.1. Partikas uznémuma 6.1.1. Paskontroles Uzskaita vismaz Raksturo paSkontroles | Situaciju Izglitojamais vai

darbibu kopumu paskontroles sistéma. sisteémas galvenie septinus galvenos sistémas galvenos model&sana. izglitojamo grupa,

partikas paskontroles
sistema, kas optimali
novers partikas
realizacijas riskus un
draudus.

Zina: HACCP
principu elastigu
piem@roSanu sava
darba.

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

(15% no modula kopgja
apjoma)

principi un darbibu
kopums.

pamatprincipus, uz
ka balstita
paskontroles sistema
uznémuma.

pamatprincipus,
izskaidro labas
higienas prakses
vadliniju ieteikumu
nozimi drosas partikas
razosana.

6.1.2. Edinasanas
uznémuma darbinieku
funkcijas un atbildiba

partikas aprites posmos.

Apraksta darbinieku
funkcijas un
atbildibu
paskontroles
principu Tstenosana.

Izskaidro un pamato
darbinieku funkcijas
un atbildibu
paskontroles principu
Isteno$ana. Apzina un
pieméro darba
paskontroles sistemas
principus.

balstoties uz labas higiénas
un razoSanas prakses
pozitivajiem un
negativajiem piemériem,
apraksta, modelg realas
problému risinasanas
situacijas.

Apraksta paskontroles
sist€mas principu
isteno$anas, Uzraudzibas un
kontroles pasakumus.
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leteicamie avoti

Alkoholisko dzerienu aprites likums [skatits 2019. gada 20. janvari]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=88009

Epidemiologiskas dro$ibas likums [skatits 2019. gada 20.janvari]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=52951&from=off
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Grinberga M., Ridtize L., Vegere J. Cilveks vide. — Riga: Zvaigzne, 2004.
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MODULA '"Paskontroles sistema eédinasanas uznémuma"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2, Printeris 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula isteno$anai
2.2. Datu nesgji (zibatmina, CD, DVD) Atbilstosi modula isteno$anai
2.3. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.4. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
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Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» P
A\ /4
MODULA "LietiSkas saskarsmes pamatprincipi'’* APRAKSTS Uz sakumu
Modula Sekmét izglitojamo komunikacijas sp&jas ikdiena un profesionalaja darbiba, ievérojot vispargjas un profesionalas &tikas, lietiskas
ol etiketes prick$noteikumus.
merkis i
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Teverot vispargjas un profesionalas &tikas principus un lietisko etiketi saskarsmé ar viesiem un kolggiem.
Modula 2. Ievérot viesmilibas pamatprincipus, veicot darba pienakumus.
uzdevumi 3. Sagatavot un noformét lietisko saraksti ar uzne@muma Viesiem un ieinteresétajam pusém.
4. Komunicégt ar viesiem un sniegt informaciju, konsultét viesus par uznémuma pakalpojumiem klatieng un attalinati.
5. Uzklausit un risinat problémsituacijas atbilstigi savai kompetencei.
Modula Iegtita pamatizglitiba.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Lietiskas saskarsmes pamatprincipi" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — prezent€ un aizstav patstavigo
darbu "Komunikacija uznémuma ar viesi".

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Lietiskas saskarsmes pamatprincipi” ir A dalas modulis, kuru apgist vienlaicigi ar moduliem "Edinasanas uznémuma
darbibas pamatprincipi" un "Paskontroles sistéma &dinasanas uzpémuma".

Modulis "Lietiskas saskarsmes pamatprincipi”




MODULA "LietiSkas saskarsmes pamatprincipi" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodros§inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: ieverot 1.1. Profesionalas 1.1.1. Darbinieka Nosauc darbinieka Izskaidro darbinieka Diskusija. Izglitojamie diskuté par tému
vispargjas un gtikas kodekss. uzvedibas pamatprincipi | uzvedibas un uzvedibas un pozitivas profesionalas &tikas nozime
profesionalas &tikas saskarsme ar viesiem un | pozitivas sadarbibas sadarbibas ikdienas saskarsmé un
principus un lietiSko (5% no modula kolggiem. pamatprincipus pamatprincipus argument€ savu viedokli.
etiketi saskarsme ar kopgja apjoma) saskarsmé ar viesiem/ | saskarsmé ar viesiem/
viesiem un kolégiem. kolégiem. kolégiem.
1.2. Etiketes veidi. 1.2.1. Lietiska etikete, Apraksta lietiskas Izskaidro lietiskas Praktiskais darbs. | Izglitojamie sanem darba
Zina: lietiskas etiketes protokols. etiketes etiketes pamatprincipus uzdevumu "Lietiska etikete
un &tikas (10% no modula pamatprincipus. un to nozimi sava konkretas situacijas".
pamatprincipus, kopgja apjoma) darbiba. Izglitojamie analizé
pozitivas sadarbibas situacijas, mekle
mijiedarbibu. piemérotakos risinajumus un
prezent€ tos.
Izprot: uznémuma 1.2.2. Starpkultiiru Nosauc starpkultiiru Izverte starpkultiiru Parrunas. Izglitojamie dalas ar savu
darba étikas etikete. etiketes etiketes pamatprincipus pieredzi par starpkulttiru
pamatprincipus, pamatprincipus un un pieméro tos attiectbam. Pedagogs un
€dinasanas uznémuma izprot starpkulttiru apkalpoSanas procesos. izglitojamie ar jautajumu
darbinieku darba etiketes nozimi. palidzibu, Tsiem komentariem
pienakumu un stastljumu sist€miski
profesionalu izpildi. parruna iegiito informaciju —
uztveri, citas kulttiras
elementu parzinasanas
nozimi.

Prezentacija. Izglitojamie sagatavo
prezentacijas par noteiktas
valsts kultiiras Tpatnibam,
diskutg par kop&jo un
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atSkirigo dazadu valstu
kultiiras.

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

Zina:
konfidencialitates
pamatprincipus darba
ar dazadam viesu

2.1. Konfidencialitate.

(5% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Konfidencialitates
principi.

Nosauc
konfidencialitates
pamatprincipus.

Piemero
konfidencialitates
principus, sniedzot
pakalpojumus.

Situacijas izpete.

Izglitojamais atbilstosi darba
uzdevumam un risinamajai
situacijai analize
konfidencialitates principu
ievéroSanu/neieverosanu.

2.1.2. Klienta v€élmju un
prasibu izpratne.

Lieto verbalo un
neverbalo saskarsmi
klienta vélmju un
prasibu izzina$ana un

Pamato un izverte
verbalas un neverbalas
saskarsmes lomu
klienta v€lmju un

Situacijas analize.

Izglitojamie individuali vai
grupa izvélas vienu no
pedagoga sagatavotajam
klienta v€lmju un prasibu

meérkgrupam. ilgtspgjigu attiecibu prasibu izzinaSana un situacijam. Analizg Situaciju,
uzturésana ar ilgtsp&jigu attiecibu nosaka komunikacijas
Izprot: klientiem. uzturéSana ar procesa elementus un
konfidencialitates, klientiem. posmus, raksturo to
profesionalas savstarp&jo mijiedarbibu.
saskarsmes un &tikas
principus, mainigo
viesu velmju un
prasibu piemé&rosanu.
3. Spgj: sagatavot un 3.1. Rakstiska 3.1.1. Lietiska sarakste. | Nosauc lietiskas Raksta lietiskas Praktiskais darbs. | Izglitojamais raksta lietisko
noformét lietisko komunikacija. vestules struktiiras vestules, atklajot vestuli atbilstosi darba
saraksti ar &dinasanas pamatelementus. jautajuma vai uzdevumam un risinamajai
uznémuma viesiem un | (20% no modula risinajuma btibu un situacijai. [zglitojamie kopa
ieinteres€tajam pusém. | kopgja apjoma) ieverojot ar pedagogu analize lietisko
pareizrakstibu. vestulu paraugus.
Zina: lietiskas 3.1.2. Elektroniska Nosauc elektroniskas | Raksturo elektroniskas | Apskats. Pedagogs rosina izzinat
rakstibas stilus sazina. sazinas kultiiras sazinas kulttras situaciju par elektroniskas
(vestulu formas), pamatprincipus. pamatprincipus un sazinas kultaras
komunikacijas izmanto tos praktiski. pamatprincipiem.
metodes, €dinasanas Izglitojamie vac informaciju
uznémuma biroja par saskarsmes uzvedibas
tehnikas darbibu. noteikumiem interneta vide.
Rezultatus apkopo rakstveida,
Izprot: darbinieka tos prezentg.
lomu efektivas 3.1.3. Biroja tehnika. Lieto biroja tehniku Patstavigi lieto biroja Informacijas Izglitojamie dalas grupas —
komunikacijas informacijas tehniku informacijas tehnologiju viesi un darbinieki. Abas
veidosana ar sagatavoSanas un sagatavoSanas un izmantosana. grupas savstarp€ji komunice

uznémuma viesiem.

apmainas procesa

apmainas procesa.

(veic informacijas nodosanu
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uzn@muma pec un sanemsanu), izmantojot
noradijumiem. biroja tehniku un citu
aprikojumu.
4. Spgj: komunicet ar 4.1. Komunikacijas 4.1.1. Verbala Apraksta Detalizeti raksturo Situacijas analize. | Izglitojamie skatas
viesiem un sniegt veidi. komunikacija. komunikacijas kanalu | komunikacijas procesa videomaterialus par dazadam
informaciju, konsultét nozimigumu pamatprincipus un verbalas sazinas situacijam.
klientu par tiirisma (20% no modula informacijas veidus. Analizg lietotos verbalas
pakalpojumiem kopgja apjoma) sanems$anas un komunikacijas veidus, izdara

klatien€ un attalinati.

Zina: dazadu
komunikacijas kanalu
izmanto$anas veidus,

nodosanas procesa.

secinajumus par verbalas
komunikacijas atbilstibu
lietiSkajam sazinas stilam un
izsaka priekslikumus verbalas
komunikacijas uzlabosanai.

starpkultiiru 4.1.2. Paraverbala Izprot balss lomu Izprot balss lomu Darbs grupas. Izglitojamais veic dazadus
komunikacijas komunikacija. komunikacijas komunikacijas procesa paraverbalas komunikacijas
principus, produkta procesa ar viesiem. ar viesiem un spgj to vingrindjumus dikcijas un
realizacijas procesus. lietot (balss tembrs, artikulacijas uzlaboganai —
skalums, augstums patskanu, divskanu,
Izprot: veiksmigas u.c.), sniedzot lidzskanu, atrrunas u.c.
komunikacijas pakalpojumus. "runas mezgu"
principus un nozimi vingrinajumus.
ilgtermina attiecibu 4.1.3. Neverbala Izprot neverbalas Izprot un praktiski lieto | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sadalas grupas
uzturé$ana ar komunikacija. komunikacijas lomu | neverbalas un skatas bezskanas video,
uzn@muma viesiem, viesmilibas komunikacijas neredzot situacijas
viesu kulttiru un pakalpojuma zinasanas viesmilibas noslégumu. Izglitojamie
paradumu snieg8anas procesa. pakalpojuma censSas izskaidrot, kads,
respekteSanas sniegSanas procesa. vinuprat, ir problémas
nozimibu, c€lonis, ka arT paredzet
individualizgtas situacijas iznakumu.
komunikacijas bitibu. | 4.2, Starpkultiiru 4.2.1. Kultiiras Raksturo kultiiras Raksturo kultiiru, Darbs grupas. Pedagogs piedava
komunikacija. metaforas. Veértibas. jédzienu, veértibu un pieminot metaforas. Diskusija. apsprieSanai tematu par
Stereotipi, aizspriedumi. | citu kultaras Izskaidro un pamato starpkultiiru komunikaciju
(20% no modula elementu nozimi dazadu kultiiru ikdiena. Izglitojamie parruna
kopgja apjoma) dazadu kultaru vertibas, stereotipus, kultaras kategorijas, to
izpratng. aizspriedumus, minot uztveri, kultiiras elementu
piemerus. ievéroSanas nozimi sava
darba, argumentgti aizstavot
savu viedokli.
5. Sp&j: uzklausit un 5.1. Konfliktologija. 5.1.1. Darbs ar sudzibam | Reagg uz viesu Reagg uz viesu Situaciju Izglitojamie sanem dazadu
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risinat problém-
situacijas atbilstigi
savai kompetencei.

Zina: uznémuma
noteikto kartibu
problémsituaciju
risinasana.

Izprot: uzp€muma
noteikto kartibu
informacijas aprit€ un
problémsituaciju
risinasana, klientu
vélmju un prasibu
piemérosanu mainigos
apstaklos.

(20% no modula
kopgja apjoma)

un problémsituacijam. stdzibam, ieverojot stdzibam, ieverojot model&sana. situdciju aprakstus, kas
stidzibu risinasanas stidzibu risinasanas saistiti ar darba pienakumu
solus. solus. Patstavigi risina izpildi — stdzibas,
Problémsituacijas problémsituacijas, problémsituacijas,
risinasana konsultgjas | ieverojot &tikas, neparedz&tas/peksnas viesu
ar kvalificétu informacijas aprites velmes un prasibas u.tml.
specialistu un ievéro | U.C. noteikumu Izglitojamie modelg realus
informacijas aprites pamatprincipus un risinajumus, prezentg citiem,
noteikumus. priek$noteikumus. pamato savu viedokli.

5.1.2. Atzinibu un Nosauc un visparigi Reagg uz atzintbam un | Apskats. Pedagogs rosina izzinat

komplimentu
pienemsana.

apraksta atzinibu un
komplimentu
pienemsanas solus.

komplimentiem,
ieveérojot vispargjas un
profesionalas &tikas un
lietiskas etiketes u.C.
prieks$noteikumus.

situaciju par atzinibu un
komplimentu pienemsanu ka
par 1pasu uzslavas formu,
cienas, atzinibas un sajlismas
izpausmi. Izglitojamie vac
informaciju, veicot aptauju
tirisma nozares uznémumos,
rezultatus apkopo, tos
prezentg, analizg, apspriez.
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MODULA "LietiSkas saskarsmes pamatprincipi"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Uznémuma dokumentu veidlapas Atbilsto$i modula isteno$anai
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatt€lu, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.5. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
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MODULA ""RazoSanas darba organizacija (1. [imenis)"" APRAKSTS Ui
Modula Sekmét izglitojamo sp&jas izprast €dinasanas uznémuma un/vai struktiirvienibu razoSanas procesu, t0 veikSanas secibu un
oy tehnologiskas dokumentacijas prasibu ievéro$anu darba uzdevumu izpilde.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Atbildigi sadarboties ar darba vaditaju un kolégiem darba uzdevumu plano$ana un izpilde.
2. Veikt darba uzdevumus, ievérojot darba planu.
Modula A o : - oo o
q . 3. Sagatavot tehnologiskas ickartas, aprikojumu un inventaru attieciga darba uzdevumu veiksSanai.
uzdevumi 4. Parbaudit tehnologisko iekartu un noliktavu atbilstibu dazadu produktu uzglabasanas prasibam.
5. Uzturét darba vietu un vidi atbilstosi higiénas prasibam.
6. Precizi ievérot tehnologisko kar$u prasibas un tehnologiskos procesus kopgja razoS$anas plisma.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiiti A dalas moduli.

Modula
apguves novertésana

Modula "RaZoSanas darba organizacija (1. limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — sagatavo un parbauda
tehnologisko iekartu, aprikojuma un razosanas telpu gatavibu razoSanas procesam.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Razo8anas darba organizacija (1. 1imenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavara paligs", "Konditora paligs",
"Pavars" un "Konditors" izglitojamie apgiist vienlaicigi ar moduli "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Kvalifikaciju "Konditora paligs” un "Konditors" izglitojamajiem modula "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (1. limenis)"
apguvei.

2. Kvalifikaciju "Pavara paligs" un "Pavars" izglitojamajiem modula "Edienu gatavo3anas tehnologija (1. [imenis)" apguvei.

Modulis "Razo$anas darba organizacija (1. [imenis)"




MODULA '"RaZoSanas darba organizacija (1. [imenis)"' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodro$inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: atbildigi 1.1. Darba 1.1.1. Darbinieku un Uzskaita darbinieku Analizg faktorus, kas Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizé
sadarboties ar darba organizacija darba devgja pamatpienakumus un ietekmé savstarp€jo darbinieku amata aprakstus
vaditaju un kolégiem edinasanas pienakumi, tiestbas un | atbildibu. sadarbibu darba un diskutg par to saturu un
darba uzdevumu uznémuma. atbildiba. pienakumu izpilde. nepiecieSsamibu uznémuma.
planosana un izpilde. 1.1.2. Edinasanas Nosauc darbinieku Analizg darbinieku Grupu darbs. Izglitojamie grupas analize
(10% no modula uzn@muma darbinieku | profesionalas un profesionalas un dazadu tirisma nozares
Zina: savus kopgja apjoma) profesionala darbiba. vispargjas prasmes un | vispargjas prasmes un €dinasanas sektora
pienakumus un kompetences kompetences uznémumu darbinieku
atbildibu, gatavosanas €dinasanas profesijas, €dinasanas profesijas. kompetences, pamatojot
tehnologijas (&dienu, t.sk. arT nepiecieSsamas | Labpratigi piedalas nepiecieSamo zinasanu,
konditorejas kompetences darbam komandas darba, prasmju un kompetenéu
izstradajumu u.c.). komanda. ieveérojot pozitivas nozimi pienakumu un
sadarbibas principus. uzdevumu pildisana un
Izprot: profesionalas komandas darba.
gtikas, profesionalas
saskarsmes un
komandas darba
nozimi.
2. Spgj: veikt darba 2.1. Darba 2.1.1. Darba plans un Nosauc darba plana Patstavigi veido savu Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo darbu
uzdevumus, ieverojot organizatoriska vide izpilde. izveides darbadienas darba izpildes grafiku, nemot véra
darba planu. uznémuma. pamatprincipus, veido | planu, ievérojot darbu doto darba planu.
savu darbadienas secibu noteicoSos Izglitojamie izveérte dazadu
Zina: darba planu un (10% no modula (darba) planu atbilstosi | kritérijus. tarisma nozares €dinasanas
izpildes grafiku kopgja apjoma) noradijumiem. sektora uzn€mumu ieksgjas
ievérosanu. 2.1.2. leksgjas kartibas | Uzskaita &dinasanas Izskaidro &dinasanas kartibas noteikumus.
noteikumu butiba un uzn@muma ieksgjas uznémuma un/vai
saturs. kartibas noteikumos struktiirvienibu iek$gjas
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Izprot: darba
uzdevuma izpildes
resursus.

ieklautos
pamatprincipus.

kartibas noteikumos
ieklautos principus un
prasibas darbiniekiem.

3. Spgj: sagatavot 3.1. Edinasanas 3.1.1. Tehnologisko Nosauc tehnologiskas Izskaidro tehnologisko | Macibu Izglitojamie iepazistas ar
tehnologiskas iekartas, | uznémuma razo$anas | iekartu un aprikojuma | iekartas, aprikojumu iekartu un aprikojuma | ekskursija. darba aizsardzibas sistemu
aprikojumu un tehnologiskas sagatavosana darbam. veidus un to sagatavoSanas procesu | Praktiskais darbs. | konkréta uznémuma/
inventaru attieciga iekartas un sagatavosanas noteikta darba struktiirvieniba, identifice
darba uzdevumu aprikojums. procesus, ieveérojot veik$anai. Identificgjot iespgjamos specifiskos
veik$anai. darba aizsardzibas darba aizsardzibas darba vides riskus, nosakot
(20% no modula sistemas pasakumus sistemas pasakumus, preventivos
Zina: uznémuma kopgja apjoma) uzneémuma/ izverte drosas darba pasakumus/darbibas riska
izmantoto struktiirvieniba. vides veidoSanas faktoru noversanai. Pec
tehnologisko iekartu pan@mienus (saistiba ar ekskursijas izglitojamie
un aprikojuma veidus, tehnologiskajam apkopo informaciju par darba
to raksturojumu. iekartam un aizsardzibas sistémas
aprikojumu). pasakumiem un diskuté par
Izprot: tehnologisko darba vides problémam, to
iekartu un aprikojuma risinajumiem un darba
izmantos$anu razosanas aizsardzibas prasibu
procesa, tehnologisko neievéroSanas sekam.
iekartu ekspluatacijas 3.1.2. Darba vietas Sagatavo noteiktu Patstavigi sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie iekarto/sagatavo
noteikumus. sagatavosana darbam. darba vietu, ievérojot darba vietu, ievérojot darba vietu un tas resursus,
higi€nas, ergonomikas | higiénas, ergonomikas ievérojot higi€nas prasibas un
un drosibas prasibas un | un drosibas prasibas, citus/pargjos noteikumus.
tehnologisko iekartu un veic korekcijas
ekspluatacijas (darba vietas
noteikumus. iekartosana), ievérojot
darba planu un citus
ietekm&josos apstaklus.
4. Spgj: parbaudit 4.1. Partikas 4.1.1. Noliktavas Nosauc uznémumu Diferencé noliktavas Macibu Izglitojamie iepazistas ar
tehnologisko iekartu produktu/izejvielu produktu uzglabasanai. | noliktavu telpu péc uznémuma tipa, ekskursija. uznémuma noliktavu

un noliktavu atbilstibu
dazadu partikas
produktu/izejvielu

uzglabasanas termini
un rezimi noliktavas.

iedalfjuma pazimes
(produktu grupas, veidi
u.Cc.) un izverte

jaudas un rakstura.
Analize prasibas
izejvielu, starpproduktu

saimniecibu — telpas, resursi,
lidzekli u.c., raksturo
noliktavu veidus un izverte to

uzglabasanas (5% no modula noliktavu funkcionalo | un gatavo izvietojumu.
prasibam. kopgja apjoma) un savstarpgjo saistibu | €dienu/izstradajumu

ar pargjam uznémuma | Tslaicigai un ilglaicigai
Zina: partikas telpam. uzglabasanai.
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produktu izejvielu
uzglabasanas rezimus
un terminus, noliktavu
veidus un to
raksturojumu.

Izprot: tehnologisko
iekartu un noliktavu
uztur&$anas darba
kartiba nozimi
edinasanas uznémumu
sekmigai darbibai.

4.1.2. Noliktavu
iekartas un aprikojums.

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

Parbauda un uztur
darba kartiba iekartas
un aprikojumu
noliktavas, ieverojot
higiénas, ergonomikas,
drosibas un
ckspluatacijas prasibas.

4.1.3. Uzglabasanas
reZimi un termini.

Nosauc izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu/
izstradajumu
uzglabasanas
vispargjas prasibas.

Identificg uzglabasanas
rezimus izejvielam,
starpproduktiem un
gataviem &dieniem/
izstradajumiem,
raksturojot katru
lielumu — relativo gaisa
mitrumu, temperatiiru
u.c.

5. Spg;j: uzturét darba
vietu un vidi atbilstosi
higi€nas prasibam.

Zina: nozares iek$€jos
un argjos normativos
aktus, labas higiénas
prakses vadlinijas.

Izprot: personala
higiénas, personiskas
un minimalas higiénas
prasibas &dinasanas
uznémuma, tiriSanas
un mazgasanas
lidzeklu lietojumu.

5.1. Darba vietas
raksturojums.

(15% no modula
kopéja apjoma)

5.1.1. Drosa un
veselibai nekaitiga
darba vide.

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

Izverte uzpémuma
ieksgjo un argjo
normativo aktu
prasibas drosai un
veselibai nekaitigali
darba vietai un videi.

5.1.2. Darba vietas un
vides apkopes
panémieni.

Pieméro darba vietas
un vides apkopé
higi€nas prasibas.
Nodrosina darba vietas
uzturé$anu atbilstosi
noteiktam grafikam/
planam.

Pastavigi nodroSina
darba vietas tirtbu un
kartibu atbilstosi
prasibu kopumam —
normativajiem aktiem,
tiriSanas un
mazgasanas lidzeklu
lietosanas
noteikumiem,
personala higi€nas
prasibam U.C.

Izpete
(izzinasana)/

macibu p&tijums.

P&c pedagoga ierosinajuma
izglitojamie patstavigi
formul€ problému vai
jautajumu par drosu un
veselibai nekaitigu darba vidi.
Izglitojamie patstavigi vac
informaciju, veic
eksperimentu, pieraksta
rezultatus, apkopo
informaciju un izveido
ieteikumus darba vides
uzlabos$anai, tos prezentg,
papildus lietojot vizualos
macibu uzskates lidzeklus.

6. Spgj: precizi ieverot
tehnologisko karsu

6.1. RazosSanas
plusma uznémuma.

6.1.1. Tehnologiska
procesa nepartrauktiba.

Visparigi izverte
noteikta produkta/

Defing un apraksta
katru noteikta

Informacijas
tehnologiju

Izglitojamie ieghist
informaciju no dazadiem
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prasibas un
tehnologiskos procesus
kopgja razoSanas
plisma.

Zina: kvalitates
standartu prasibas,
razo$anas pliismas
nepartrauktibas
nozimi.

Izprot: tehnologiskos
un raZoSanas procesus,
tehnologiskas
dokumentacijas saturu.

(15% no modula
kopgja apjoma)

izstradajuma
tehnologisko procesu
secibu.

produkta/izstradajuma
tehnologisko procesu,
ieverojot logisko
secibu.

6.2. Tehnologiska
dokumentacija.

(25% no modula
kopgja apjoma)

6.2.1. Tehnologiskas
dokumentacijas loma
razoSanas procesa.

Nosauc tehnologiskas

dokumentacijas veidus.

Lasa noradito
informaciju, atpazist
tehnologiska
dokumentacijas
terminus un
pamatinformaciju.

Skaidro tehnologiskas
dokumentacijas
lietojumu uznémuma.
Izveérte tehnologiskaja
dokumentacija
noraditas informacijas
atbilstibu noteiktam
&dienam/
izstradajumam.

izmantoSana.

informacijas tehnologiju
avotiem par tehnologisko
dokumentaciju (tehnologisko
karti, kalkulacijas Karti u.c.)
dazados &dinasanas
uznémumos, lai salidzinatu to
saturu — izejvielas, terminus,
tehnologisko aprakstu un citu
informaciju.
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MODULA '"RazZosanas darba organizacija (1. [imenis)"’
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.4. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai (tehnologiskas iekartas, aprikojums) 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatt€li, veidlapas, aktuala periodika u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilsto§i modula Tsteno$anai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.6. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam

Modulis "Razo$anas darba organizacija (1. [imenis)"




a R o EIROPAS SAVIENIBA
Valsts izglitibas ATTISTIBAS 3 2 Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 P‘ L fonds

IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001

«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» o\
-

MODULA ""Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade’ APRAKSTS

Uz sakumu

Modula Sekmét izglitojamo sp€jas veikt dazadu partikas produktu un izejvielu pirmapstradi, ievérojot tehnologiskajas kartés definétas
LA prasibas.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Pienemt partikas produktus un izejvielas no noliktavas atbilstosi prasibam.
2. Atbildigi izvertét partikas produktu un izejvielu kvalitati, izmantojot organoleptiskas/sensoras veérté$anas metodes.
Modula . o o oD
q . 3. Sagatavot partikas produktus un izejvielas razo$anas procesam atbilstosi darba uzdevumam.
uzaevu 4. Precizi svert un dozéet partikas produktus un izejvielas, ievérojot tehnologisko kar§u nosacijumus.
5. Veikt partikas produktu un izejvielu pirmapstradi.
6. Novertét organoleptiski/sensori partikas produktu un izejvielu kvalitati pirmapstrades procesos.
Modula Apgiiti A dalas moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade” apguves rezultatd izglitojamie karto parbaudijumu — veic izejvielu
pirmapstradi, ievérojot razota produkta tehnologisko instrukciju.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade” ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavara paligs", "Konditora paligs"”,
"Pavars" un "Konditors" izglitojamie apgust vienlaicigi ar moduliem "Razo$anas darba organizacija (1. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors" izglitojamajiem modula "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (1. limenis)"
apguvei.

2. Kvalifikaciju "Pavara paligs" un "Pavara" izglitojamajiem modula "Edienu gatavosanas tehnologija (1. Iimenis)" apguvei.
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MODULA ""Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: pienemt 1.1. Partikas 1.1.1. Partikas produkti Nosauc partikas Detalizgti raksturo Izp&te un Izglitojamie, izmantojot
partikas produktus/ produktu/izejvielu un izejvielas. produktus/izejvielas, | partikas produktus/ prezentacija. interneta resursus un macibu
izejvielas no pienemsana no raksturo to izejvielas, to grupas, literatiiru, iegiist, apkopo
piegadatajiem vai piegadatajiem vai uzturvertibu un iedaltjumu (p&c informaciju un sagatavo
noliktavas, ievérojot noliktavas. kimisko sastavu. noteiktam pazimém — prezentaciju par partikas
pavara/konditora péc partikas produktu produktiem/izejvielam
noradjjumus. (5% no modula kimiska sastava u.c.). konkrétu &dienu un/vai
kopg&ja apjoma) izstradajumu
Zina: partikas gatavoSanai/razosanai.
produktu/izejvielu 1.1.2. Partikas produktu/ | Nosauc partikas Izverte un apraksta Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
raksturojumu, izejvielu izejvielu kvalitates produktu/izejvielu partikas produktu/ prezentacija. interneta resursus un macibu
kvalitates raditajus, novertésana. vispargjos kvalitates izejvielu kvalitates literatiiru, iegiist, apkopo
pienemsanas kontroles raditajus pienemsanas | raditajus pienemsanas informaciju un sagatavo
kritérijus. laika. laika. prezentaciju par izejvielu
pienemsanu — kvantitativo un
Izprot: partikas kvalitativo.
produktu/izejvielu 1.1.3. Partikas produktu/ | Atskir dokumentu Raksturo un salidzina | Praktiskais darbs. | Izglitojamie macibu
organoleptisko/ izejvielu veidus, raksturo to partikas produktu/ darbnica/uznémuma pienem
Sensoro vertésanu. pavaddokumenti. aizpildiSanas kartibu. | izejvielu un materialu izejvielas un materialus,
pavaddokumentu aizpilda izejvielu un
veidus. Aizpilda materialu pavaddokumentus,
partikas produktu/ veic partikas produktu/
izejvielu un materialu izejvielu skaiti§anu un
pienemsanas svérSanu atbilstosi
pavaddokumentus. pavaddokumentiem un
sagatavotajam
problémsituaciju kartitém par
attiecigo teému, piemekle
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korektako risinajuma kartiti.

2. Spgj: atbildigi
izvertet partikas
produktu/izejvielu
kvalitati, izmantojot
organoleptiskas/
Sensoras vertéSanas
metodes.

Zina: partikas
produktu/izejvielu
raksturojosas pasibas.

Izprot:
organoleptiskas/
sensoras vertésanas

raditaju raksturojumus.

2.1. Partikas
produktu/izejvielu
kvalitate.

(10% no modula
kopg&ja apjoma)

2.1.1. Partikas produktu/ | Raksturo partikas Raksturo partikas Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
izejvielu raksturojosas produktu/izejvielu produktu/izejvielu prezentacija. interneta resursus un macibu
ipasibas. sastavdalas uzbuvi, sastavu, literatiiru, iegiist un apkopo
un to 1pasibas. Tpasibas un kimiskas informaciju, sagatavo tris
Nosauc produktu/ parvértibas apstrades, prezentacijas:
izejvielu grupas. parstrades un — par vielam ar energgtisko
uzglabasanas laika. uzturvertibu (olbaltumvielas,
Raksturo izejvielu tauki un oglhidrati);
grupas vienojosos — par vielam, kuram ir
elementus. biologiska nozime (vitamini,
mineralvielas, Skiedrvielas,
neaizvietojamas taukskabes
un aminoskabes);
— par vielam, kuras veido
partikas produktu garsu,
smarzu un krasu.
2.1.2. Organoleptiska/ Raksturo Veic izejvielu Praktiskais darbs. | Individuali vai grupa veic
Sensora novértésana. organoleptiskas/ organoleptiskas/ sagatavoto partikas produktu

sensoras vertésanas
vispargjos raditajus —
izskatu, konsistenci,
smarzu, krasu u.c.

sensoras vertésanas
procediiru vairakiem
produktiem/izejvielam
pirmapstrades procesa
laika.

organoleptisko/sensoro
veértéSanu un salidzina to ar
noteiktajai produkcijai
izvirzitajam kvalitates
prasibam.

3. Spgj: sagatavot

partikas produktus/
izejvielas razo$anas
procesam atbilstosi
darba uzdevumam.

Zina: partikas
produktu/izejvielu
aprites un darba laika
planosanu,
starpproduktu
gatavosanas veidus un
panémienus, svara
izmainas
pirmapstrades laika
(bruto/neto).

3.1. Partikas
produktu/izejvielu
SagatavoSana
pirmapstradei.

(15% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Pirmapstrades
veidi.

Nosauc partikas
produktu/izejvielu
pirmapstrades
veidus — galas un
zivju, piena, graudu,
darzenu, auglu
pirmapstrade.
Sagatavo izejvielas
(nosaukums un
daudzums)
pirmapstradei.

Apraksta un salidzina
partikas produktu/
izejvielu pirmapstrades
veidus — galas un zivju,
piena, graudu, darzenu,
auglu pirmapstrade.
Patstavigi sagatavo
izejvielas
pirmapstradei.

Avotu analize.

Izglttojamie apkopo
informaciju par partikas
produktu/izejvielu
pirmapstrades veidiem un
izejvielu vertesanas
krit€rijiem p&c pirmapstrades.

3.1.2. Pirmapstrades
tehnologiskas iekartas,
aprikojums un materiali.

Nosauc un apraksta
pirmapstrades
tehnologiskas
iekartas, aprikojumu
un materialus.

Detalizeti raksturo
pirmapstrades
tehnologiskas iekartas,
aprikojumu un
materialus.

Izpéte un
prezentacija.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un macibu
literatiiru, iegiist un apkopo
informaciju un sagatavo
prezentaciju par konkrétu
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Izprot: sagatavoto
partikas produktu/
izejvielu un
starpproduktu
kvalitates nozimi
talakos gatavosanas
procesos.

produktu/izejvielu
pirmapstrades tehnologisko
iekartu veidiem un to

darbibu/izmantosanu.
3.1.3. Pirmapstrades Skaidro un uzrauga Patstavigi uzrauga Praktiskais darbs. | Izglitojamie macibu
procesi. izejvielu izejvielu pirmapstrades darbnica/uznémuma
pirmapstrades procesu un patstavigi veic un uzrauga
procesu un kontrolgjamos izejvielu pirmapstrades
kontrol&jamos kvalitates raditajus. procesu.
kvalitates raditajus. Saskana ar partikas produktu
kvalitates raditajiem
izglitojamie veic partikas
produktu/izejvielu kvalitates
vertgjumu, pamatojot to ar
normativo aktu prasibam.
3.1.4. Tehnologiskas Nolasa Nolasa tehnologiskajas | Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
kartes. tehnologiskajas kartgs partikas razosanas dokumentaciju —
karts partikas produktu/izejvielu tehnologiskajam kartém,

produktu/izejvielu
kvalitativo un

kvalitativo un
kvantitativo

norada visus butiskakos
posmus — pirmapstradi,

kvantitativo informaciju, paredzot produktu apstradi, termisko
informaciju. secigu tehnologiska apstradi, un apstaklus, kados
procesa norisi laika un tie notiek — temperatiru,
vieta. laiku u.c., ka ari nosaka
starpproduktu svaru.
3.1.5. Parrékinu Apréekina Patstavigi aprékina Praktiskais darbs. | Izglitojamie aprékina un
veiksana. nepiecieSamo partikas produktu/ parrékina nepiecieSamo
partikas produktu/ izejvielu daudzumu partikas produktu/izejvielu

izejvielu daudzumu
noteiktam &dienu/

dazadiem (vismaz 10)
&dieniem/

daudzumu dazadiem
izstradajumiem (gabalu

izstradajumu izstradajumiem un veic izstradajumiem u.c.).
skaitam/svaram/ parrekinus.
tilpumam.

4. Spgj: precizi svert
un dozget partikas
produktus/izejvielas,
ieverojot tehnologisko
karSu nosacijumus.

4.1. Partikas produktu
izejvielu sversana.

(10% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Svari, to veidi.

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

Detalizéti raksturo
mehanisko un
automatizeto svaru
darbibas un lietosanas
noteikumus, mériSanas
apjomu, precizitates
robezas.

Praktiskais darbs.

Merjjumu,
aprekinu
veiksana.

Izglitojamie precizi sver un
doze dazadus partikas
produktus/izejvielas,
ieveérojot svaru lietoSanas
noteikumus un
receptiru/tehnologisko karsu
nosacjumus.

Modulis "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade"

4




Zina: mérinstrumentu
izmantoSanu,
profesionalos
terminus, svara un
tilpuma mérvienibas.

Izprot: tehnologiskas
kartes informaciju un
nosactjumus.

4.1.2. SvérSana un
dozesana.

Raksturo
piemerotako
sverSanas veidu
(mehanisks vai
automatizets) dazadu
izejvielu sversanai.
Doze péc
noradijumiem
izejvielas ar
atbilstosu
aprikojumu/iericém.

Izvelas un pamato
piemerotako svaru un
sveérSanas metodes
izveli dazadam
izejvielam un
produktiem. Precizi
sver un dozg izejvielas,
ieverojot tehnologiskas
kartes informaciju un
aprikojuma/meriericu
lietoSanas noteikumus.

4.1.3. Svara un tilpuma
mervienibas.

Nosauc dazadu
partikas produktu/
izejvielu svara un
tilpuma mérvienibas.

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

Izglitojamie grupa, péc tam
individuali veic konkretu
izejvielu/produktu sveérsanu
un dozesanu un aprékinus/
parrekinus, piemé&ram,
dazadiem &dienu/
izstradajumu iznakumiem,
parbauda tos péc parauga
un/vai tml.

5. Spgj: veikt partikas
produktu/izejvielu
pirmapstradi.

Zina: pirmapstrades
tehnologisko
aprikojumu un
inventaru, izejvielu
pirmapstrades veidus,
svara zudumus un
uzturvertibas izmainas
pirmapstrade.

Izprot: higiénas
prasibas partikas
produktu/izejvielu
pirmapstrade.

5.1. Partikas
produktu/izejvielu
pirmapstrade.

(50% no modula
kopg&ja apjoma)

5.1.1. Pirmapstrades
tehnologiskas iekartas,
aprikojums (inventars).

Sagatavo aprikojumu/
inventaru (nazus,
sadales d&lus u.c.)
noteiktam produktu
veidam, ievérojot
lieto§anas un higiénas
prasibas.

Pieméro aprikojumu/
inventaru (nazus,
sadales delus u.c.)
noteiktam produktu
veidam, ievérojot
lietoSanas un higiénas
prasibas. Nodro$ina
atbilstosus vides
apstaklus (telpu,
temperaturu,
ventilaciju u.c.).

5.1.2. Pirmapstrades
raksturojums.

Pirms izmanto$anas
parbauda Kkatras
izejvielas kvalitates
raditajus. Veic
izejvielu pirmapstradi
péc noradijumiem,
ievérojot higi€nas
prasibas.

Patstavigi veic
izejvielu pirmapstradi
viena (raZzo$anas
pliismas) virziena,
nepielaujot
Skerspiesarnojumu un
ieverojot tehnologisko
iekartu un aprikojuma
ekspluatacijas
noteikumus, higiénas
u.C. prasibas.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie veic vairaku
produktu/izejvielu
pirmapstrades procesus,
saglabajot to kvalitates un
higienas raditajus, izejvielu
un produktu energgtisko un
uzturveértibu, organoleptiskos/
sensoros kvalitates raditajus,
ka ari ievérojot tehnologiska
aprikojuma ekspluatacijas
noteikumus un higiénas
(produktu un razosanas)
noteikumus. 1zskaidro
izejvielu apstrades un
zudumus (to veidosanos)
pirmapstrade.
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5.1.3. Partikas produktu/ | Nosauc izejvielu Atpazist un apraksta Prezentacija/ Izglitojamie sagatavo
izejvielu zudumi tehniskos un izejvielu zudumu demonstrgjumi. prezentaciju par zudumiem
pirmapstrade. tehnologiskos/ veidus un raditajus kadam no partikas produktu
uzturvertibas pirmapstradé — izejvielu pirmapstrades
zudumus salidzina un verte veidiem.
pirmapstrade — dazadu partikas
atpazist zudumu produktu tehniskos un
veidus dazadu tehnologiskos/
partikas produktu uzturvertibas zudumus.
izejvielu
pirmapstrade.
6. Sp&j: novertet 6.1. Partikas 6.1.1. Aukstumiekartas Raksturo dazadus Analizg noliktavu un Praktiskais darbs. | Izglitojamie ievéro un
organoleptiski/sensori | produktu/izejvielu noliktavas. aukstumiekartu aukstumiekartu kontrolgé dazadu izejvielu —
partikas produktu/ kontrolésana veidus un to veidus — izejvielu sagatavotu ar dazadiem
izejvielu kvalitati pirmapstrades lietojumu saderibu, temperatiras pirmapstrades veidiem —
pirmapstrades procesos. pirmapstrade. un gaisa mitruma uzglabasanas rezimus,
procesos. rezZimus un citus sagatavoto izejvielu kvalitati
(10% no modula parametrus. dazados terminos.
Zina: partikas kopg&ja apjoma) 6.1.2. Partikas produktu/ | Nolasa izejvielu Noverte izejvielu
produktu/izejvielu izejvielu deriguma mark&juma (t.sk. mark&juma (t.sk.
kvalitates raditajus. termina uzraudziba. iek$gja) noradito iek$gja) noradito
deriguma terminu. deriguma terminu,
Izprot: ieverojot izejvielu
organoleptiskas/ minimalo deriguma
sensoras kvalitates terminu vai galigo
verteSanas metodes deriguma terminu, ja
lietoSanu. prece atri bojajas.
6.1.3. Partikas produktu/ | Nosauc atbildigas Pamato iesaistito Praktiskais darbs. | Izglitojamie interneta

izejvielu aprite.

personas atbildibu
partikas produktu/
izejvielu aprites
posmaos un veido
tirisanas planu, kas
saistits ar partikas
produktu/izejvielu
apriti uzne@muma.

personu atbildibu
partikas produktu/
izejvielu aprites
posmos. Veido
tiriSanas planu
iekartam un darba
vietam.

resursos (noteikti jaizmanto
Zemkopibas ministrijas
timekla vietnes sadala
"Partikas higi€na" saistosie
dokumenti) atrod informaciju
par izejvielu apriti
pirmapstrades ceha/darba
vieta un razosanas procesa
kopuma.
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Modula ""Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade"’
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lictojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Macibu darbnica ar nepiecie§amajam tehnologiskajam iekartam un inventaru 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Uzskates Iidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.2. Drosibas tehnikas instrukcijas Atbilsto$i modula isteno$anai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula 1stenosanai
2.4. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.5. Uzskates materiali tehnologisko iekartu apguvei Atbilstosi modula TstenoSanai
2.6. Videomateriali par dazadu izejvielu pienems$anu, pirmapstradi, to iemanu apguvi Atbilstosi modula Tstenosanai
2.7. Tehniska dokumentacija (pavaddokumenti, akti izejvielu un materialu pienemsanai) Atbilstosi modula 1stenoSanai
2.8. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglttojamo skaitam
2.9. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Uz sakumu

MODULA "Produktu un izstradajumu uzglabasana' APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas ievérot partikas produktu/izejvielu, starpproduktu, gatavo &dienu un konditorejas izstradajumu
N uzglabasanas pamatprasibas &dinasanas uznémuma.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Teverot partikas produktu/izejvielu uzglabasanas rezimus.
2. levérot partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalus aprites nosacijumus.
Modula 3. Sagatavot atbilstosus iepakojumus un materialus starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanai.
uzdevumi 4. Iepakot uzglabasanai specialajos iepakojumos un vakuuma starpproduktus un gatavos izstradajumus.
5. Market sagatavotos starpproduktus un &dienus péc noteiktam prasibam un raditajiem talakai uzglabasanai.
6. Sasaldét un saldét starpproduktus un gatavos izstradajumus.
7. Nodrosinat starpproduktu un gatavo izstradajumu uzglabasanas rezimus un terminus, kontrolgjot to kvalitati uzglabasanas laika.
Modula Apgiti moduli "RaZos$anas darba organizacija (1. limenis)" un "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade".

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Produktu un izstradajumu uzglabasana" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — nosaka starpprodukta un/vai
gatava produkta iepakojuma veidu, uzglabasanas apstaklus/rezimu noliktavas un/vai aukstumiekartas un laiku, raksturo strarpproduktu
un/vai gatavo produktu uzglabasanas saderibu.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Produktu un izstradajumu uzglabasana” ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavara paligs" un "Pavars" izglitojamie
apglst vienlaicigi ar moduli "Edienu gatavosanas tehnologija (1. 1imenis)" un kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors"
izglitojamie apgist vienlaicigi ar moduli "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. Iimenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums:
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1. Kvalifikacijas "Pavara paligs" izglitojamajiem modula "Pavara paliga prakse" apguvei.

2. Kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem modulu "Edienu gatavosanas tehnologija (2. limenis)" un "Edienkartes izveide" apguvei.

3. Kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors" izglitojamajiem modulu "Krému un desertu gatavosana (1. [imenis)" un "Maizes
gatavoSana un cep$ana (1. limenis)" apguvei.
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MODULA "'Produktu un izstradajumu uzglabasana'" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais - leteicamais Videjs Optimals panemieni un Idejas
rezultits emats saturs apguves limenis | apguves Iimenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: ieveérot 1.1. Partikas 1.1.1. Partikas produktu/ | Raksturo partikas Raksturo un pamato Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido darbu,
partikas produktu/ produkti/izejvielas. izejvielu raksturojums. produktu/izejvielu dazadu izejvielu kura atspogulo partikas
izejvielu kimisko sastavu u.C. saderibu uzglabasana, produktu/izejvielu/edienu/
uzglabasanas reZimus | (3% no modula kopgja raditajus. ilglaicigas un izstradajumu grupas —
un kvalitati dazados apjoma) islaicigas dazado kimisko sastavu un
terminos. uzglabasanas ietekmi. 1pasibu kopumu (argjais
izskats, krasa, smarza,
Zina: partikas konsistence, uzturveértiba,
produktu/izejvielu izmantoS$ana, nekaitigums).
saderibu, produktu/ Izverte partikas
izejvielu produktu/izejvielu/eédienu/
uzglabasanas prasibas izstradajumu grupas
un transportgsanas saderibu/nesaderibu
noteikumus; produktu uzglabasanas laika.
grupu saderibu; 1.1.2. Uzglabasanas Nosauc uzglabasanas Raksturo un Problémas Pedagogs formule
produktu/izejvielu rezZimi. rezimu nodrosina produktu/ risingjumi. problému — noteikt vajos
kvalitates raditajus. pamatraditajus — izejvielu punktus kada produkta/
temperatiiras rezZimus, | uzglabasanas rezZimus izejvielas/€diena/
Izprot: partikas gaisa relativa mitruma | un apstaklus izstradajuma uzglabasana,
produktu/izejvielu reZimus u.c. — dazadiem kuras risinasana iesaistas
kvalitates raditajus un produktu/izejvielu/ produktiem/ izglitojamie. Izglitojamie
uzglabasanas &dienu/izstradajumu izejvielam u.c. — mérktiecigi vac informaciju
nosacijumus uzglabasanas vietas. temperatiiru, mitruma no dazadiem avotiem, t.sk.
razo$anas pliismas reZimus u.c. HACCP, labas higiénas un
laika. 1.1.3. Kritiskie kontroles | Nosauc kritiskos Analizg uzglabasanas razoSanas prakses
punkti uzglabasana. kontroles punktus kritiskos kontroles dokumentiem u.c., precize
produktu/izejvielu, punktus — problémas biitibu, izdoma
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starpproduktu, gatavo
€dienu/produktu un
konditorejas
izstradajumu
uzglabasana, produktu/
izejvielu saderiba.

kvantitativos (laiks,
temperatura, svars,
izm@rs u.c.) un
kvalitativos (krasa,
struktiira, konsistence
u.c.).

risindgjuma planu, t.sk.
produktu/izejvielu saderiba,
izverte rezultatu, vai tas ir
mingtas problémas
atrisinajums, un visi kopa
VErte risinajumus.

1.2. Partikas 1.2.1. Organoleptiskas/ Noverte (vismaz Noverte (vismaz Praktiskais darbs. | Izglitojamie
produktu/izejvielu sensoras novertésanas 5 vienibas) un apraksta | 15 vienibas) un organoleptiski/sensori
kvalitates noteikSanas metodes. krasu, smarzu, raksturo krasu, noverté dazadu partikas
metodes. konsistenci, argjo smarzu, konsistenci, produktu/izejvielu kvalitati,
izskatu un gar$u. argjo izskatu un analizgjot krasu, smarzu,
(5% no modula kopgja garsu, ka arT apraksta konsistenci, argjo izskatu,
apjoma) uzturvielu sastavu un gars$u, uzturvielu sastavu un
svaiguma pakapi. svaiguma pakapi.
1.2.2. Laboratorijas Visparigi apraksta Detalizgti raksturo Macibu Izglitojamie iepazistas ar
metodes. laboratorijas metodes, katras laboratorijas ekskursija. interneta vietn€s atrodamo
raksturo parbaudamos | metodes — fizikalas, interaktivo informaciju par
lielumus. kimiskas, laboratorijas metodém,
mikrobiologiskas — informaciju analiz€ kopa ar
parbaudamos pedagogu. Izglitojamie dodas
lielumus. uz kadu no Latvijas
pétniecibas instititiem/
laboratorijam, kur klatien&
iepazistas ar
laboratoriskajam metodem
un to veikSanas procesu.
1.3. Noliktavas partikas | 1.3.1. Noliktavu veidi. Visparigi apraksta Detalizgti raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
produktu/izejvielu noliktavu veidus, to noliktavu veidus informaciju par attiecigo
uzglabasanai funkcijas. €dinasanas produkta/izejvielas/
€dinasanas Uzn€mumos, iZverte &diena/izstradajuma grupu
uznémumos. higiénas prasibas uzglabasanas apstakliem
dazadam noliktavam. €dinasanas uznémumos.
(2% no modula kopgja
apjoma)
2. Spgj: ieverot 2.1. Partikas aprite. 2.1.1. Partikas aprites Defing un apraksta Raksturo saistito Praktiskais darbs. | lzglitojamie iepazistas ar

partikas produktu/
izejvielu,
starpproduktu un

(15% no modula
kopéja apjoma)

darbibu nodroS$inasana.

j&dzienu "partikas
higiéna" ka saistitu
darbibu kopumu

partikas higiénas
darbibu kopumu, lai
nodrosinatu partikas

partikas aprites
normativajiem aktiem, lai
apkopotu informaciju par
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gatavo &dienu
racionalus aprites
nosacijumus.

Zina: partikas
produktu aprites
planosanu,
uzglabasanas rezZimu
un terminu
nodrosinasanu.

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

&dinasanas uznémuma
racionala darbiba.
Nosauc visas darbibas
ar partiku no tas
ieguves lidz patérinam,
raksturojot to sasaistes

produktu derigumu
uztura.

Analizg katra posma
darbibas, 1pasi
uzsverot uznémuma
gatavas produkcijas

principus un (starpprodukti,

nosacijumus. gatavie &dieni un

Uzskaita partikas izstradajumi) posmus

aprites dalibnieku un nozimibu, analiz€

pienakumus. higi€nas un saistito
pasakumu
nodrosinasanu katra
posma.

2.1.2. Partikas produktu
izsekojamiba &dinasanas
uznémumos.

Defing izsekojamibas
prasibas &dinasanas
uzpémuma, t.sk.
produktu ieksgjas
izsekojamibas prasibas,
un darbinieka
atbildibas robezas.

Izveido vienotu (visu
procesu) sist€mu un
procediru produktu
icksgjai
izsekojamibai.

partikas aprites posmiem,
t.sk. razoSanas un
izplatiSanas posmiem:

— izejvielu unfvai
starpproduktu sanemsanu;

— izejvielu, starpproduktu un
gatavas produkcijas
uzglabasanu;

— apstradi (izejvielu
pirmapstradi un
edienu/izstradajumu
gatavoSanu);

— gatavas produkcijas
realizaciju.

Izglitojamie sagatavo
darbibu kopumu katram
posmam kvalitates
nodro§inasana (t.sk. lai
noverstu atklato neatbilstibu
vai Citu nevélamu situaciju).

2.2. Partikas produktu/
izejvielu kvalitati
ietekmgjosie apstakli.

(3% no modula kopgja
apjoma)

2.2.1. Realizacijas
terminu uzraudziba.

Apraksta informaciju
mark&juma vai
sertifikata par partikas
produktu/izejvielu
uzglabasanas
apstakliem.

Raksturo un
paskaidro informaciju
mark&juma vai
sertifikata par
partikas produktu/
izejvielu
uzglabasanas
apstakliem.

2.2.2. Specifiskas
uzglabasanas prasibas.

Apraksta atsevisku
produktu/izejvielu un

Raksturo katras
produktu/izejvielu un

Praktiskais darbs.

Izglitojamie iepazistas un
salidzina produktu/
izejvielu/edienu/izstradajumu
(t.sk. viena veida, bet dazadu
razotaju) informaciju
mark&jumos vai

sertifikatos — sastavdalas,
svaru vai tilpumu, deriguma
terminu, energ&tisko un
uzturvertibu, norades par

izstradajumu izstradajumu grupas GMO, alergéniem u.c.
specifiskas specifiskas raditajus.
uzglabasanas prasibas. | uzglabaSanas Modele situacijas noliktavas
prasibas. pie dazadiem glabasanas
2.2.3. TransportéSana un | Apraksta prasibas Raksturo prasibas apstakliem, izverte to ietekmi
tara. partikas produktu/ partikas produktu/ uz partikas produktu/
izejvielu izejvielu izejvielu kvalitati talakajos
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transport€Sanai
noliktava un tarai.

transportésanai un
tarai,
taras/iepakojuma
veidus, materialus
u.c.

tehnologiskajos posmos.

3. Spgj: sagatavot 3.1. lepakojuma 3.1.1. lepakojuma veidi, Raksturo iepakojuma Analizg iepakojuma Praktiskais darbs. | Izglitojamie sanem
atbilstosus materiali. materiali. veidus un materialu veidus un materialu, uzdevumu darba atspogulot
iepakojumus (iesainojama un un uzdevumus produkta/izejvielas/ediena/
starpproduktu un (2% no modula kopgja iepakojama) funkcijas, | (iesainojama un izstradajuma dazado kimisko
gatavo produktu apjoma) krit€rijus, higiénas iepakojama) saderibu sastavu un pasibu kopumu
uzglabasanai. prasibas uzglabasana un (argjais izskats, krasa,

iepakojamajiem un higi€nas prasibas un smarza, konsistence,
Zina: iepakojama iesainojamajiem uzdevumus uzturvertiba, izmantoSana,
materiala funkcijas, materialiem. iepakojamajiem un nekaitigums). [zverte
iepakojuma iesainojamajiem partikas produktu/izejvielu
atbilstibas materialiem. grupu uzglabasanas
raksturojumu un 3.1.2. Kvalitates un Nosauc vispargjas Sagatavo iepakojumu saderibu/nesaderibu.
kriterijus. nekaitiguma prasibas iepakojuma materialu produktu

materialiem saskar€ ar higiénas prasibas uzglabasanai

Izprot: iepakojama partiku. saskar€ ar partiku. atbilsto$i higiénas
materiala higiénas prasibam un veidam.
prasibas un
iepakojama materiala
mark&jumus.
4. Spgj: iepakot 4.1. Produktu un 4.1.1. TepakoSanas Apraksta partikas Raksturo partikas Praktiskais darbs. | Izglitojamie izvélas
uzglabasanai gatavo izstradajumu tehnologijas. produktu iepakojuma produktu iepakojuma noteiktam gatavajam
specialajos iepakoSana. galvenos uzdevumus, galvenos uzdevumus, izstradajumam vai
iepakojumos un raksturojot veidus un aprakstot katra veida starpproduktam atbilstosu
vakuuma (10% no kopgja lietojumu. lietojumu un ta iepakojumu veidu un
starpproduktus un modula apjoma) ietekmi uz produktu, raksturo to, skaidrojot
gatavos kvalitati, vidi u.c. tehnologijas ietekmi uz
izstradajumus. faktoriem. produkta kvalitati visa

Zina: iepakoSanas
veidus, vakuuma
iepakojumus, specialo
iepakojumu veidus,
iepakojuma materialu

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

Raksturo vairakus
vakuuma tehnologijas
raksturigakos
piemerus (zinamakos
izstradajumus,
produktus) un tas

produkta aprites razo$anas
cikla.

Izglitojamie iepako
uzglabasanai specialajos
iepakojumos un vakuuma
iepakojumos vairakus
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veidus, to
raksturojumu.

Izprot: iepakojuma
materialu izvéli,
vakuuma iepakojumu
un specialo
iepakojumu
lietojumu,
iepakoSanas
pan€mienus.

ietekmi uz produktu
kvalitati, deriguma
terminiem u.c.
prieksrocibam.

Sagatavo
starpproduktus un
gatavos izstradajumus
iepakoSanai vakuuma
vai specialajos
iepakojumos pé&c
noradijumiem,
visparigi raksturojot
procesa bitibu.

Sagatavo vakuuma
un/vai speciala
iepakojuma
materialus,
starpproduktus un
gatavos izstradajumus
iepakoS$anai, ieveérojot
tehnologiskas
instrukcijas un
iekartu ekspluatacijas
un higiénas
noteikumus.

starpproduktus un gatavos
izstradajumus atbilstosi
iepakosanas nosacTjumiem.

5. Spgj: market
sagatavotos
starpproduktus un
&dienus péc
noteiktam prasibam
un raditajiem talakai
uzglabasanai.

Zina: mark@Sanas
informaciju un tas
pieraksta prasibas.

Izprot: starpproduktu
un &dienu mark&sanas
prasibas péc
noteiktiem
krit€rijiem.

5.1. Mark&sana.

(10% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Kvalitates un

nekaitiguma prasibas.

Defing jedzienus
"kvalitate" un
"nekaitigums" ka
saistito darbibu
kopumu &dinasanas
uznémuma racionala
darbiba.

Detalizéti raksturo
partikas kvalitates un
nekaitiguma prasibu
kopumu, lai
nodro§inatu partikas
produktu derigumu
uztura.

5.1.2. Teksgjas
mark&Sanas pieraksta
informacija.

Nosauc ieksgjas
mark&Sanas pieraksta
informaciju talakai
uzglabasanai, t.sk.
atv@sinatiem un
saldétiem produktiem,
izstradajumiem.

Pieraksta ieksgjas
markg&Sanas
informaciju
vairakiem
starpproduktiem,
gataviem &dieniem un
izstradajumiem
atbilstosi normativo
aktu prasibam.
Izmanto vardus,
ZIm&jumus vai
grafiskus simbolus
(uzsverta sastavdalas
vai sastavdalu grupas
klatbiitne) u.c.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie marke (ieksgja
mark@Sana) sagatavotos
dazadu veidu starpproduktus,
&dienus un izstradajumus,
noradot produkta nosaukumu
un minimalo deriguma
terminu vai pievienojot
noradi ar datumu "lzlietot
lidz..." un informaciju, ja
prece atri bojajas.

Izverte partikas higi€nas
praktiskas darbibas
starpproduktu un gatavo
&dienu uzglabasana
(uzglabasanas laiks un
temperatira u.c.), kas
saistitas ar mark&uma
informaciju un pierakstu..
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6. Spgj: sasaldet un
saldet starpproduktus
un gatavos
izstradajumus.

Zina: temperatiiras
rezimus, risku analizi,
mark&Sanas
noteikumus
sasaldétiem un
sald&tiem
produktiem.

Izprot: sasald&to un
saldéto starpproduktu
un gatavo
izstradajumu
uzglabasanas
noteikumus,
meérinstrumentu
lietoSanu.

6.1. Atri sasaldetu
partikas produktu
aprite.

(35% no modula
kopgja apjoma)

6.1.1. Sasaldésana un
saldésana.

Apraksta starpproduktu
un gatavo izstradajumu
sasaldésanas procesu

Detalizeti raksturo
starpproduktu un
gatavo produktu

un galvenos sasaldeésanas galvenos
nosacijumus nosacijumus, t.sk.
maksimalas kvalitates temperatiiras reZimu
saglabasanai — procesa laika un
temperatiiras reZimu, talaka uzglabasana.
materialu un produktu

saderibu u.c.

Uzskaita prasibas Apraksta prasibas
starpproduktiem un kvalitatei
gatavajiem starpproduktiem un
izstradajumiem, lai gatavajiem
kvalitativi un drosi izstradajumiem

veikti sasaldéSanas
procesus. Visparigi
apraksta sasaldéSanas
un saldéSanas iekartas,
to ekspluatacijas
noteikumus.

sasaldésanas procesu
veik$anai. Raksturo
sasaldésanas un
saldésanas iekartas un
pielaujamas
temperaturas
svarstibas procesa.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie sagatavo
izejvielas un atri tas sasalde,
izmantojot tehnisko
aprikojumu un iekartas, kas
nodro$ina minimalas
izejvielu ktmiskas,
bioktmiskas un
mikrobiologiskas izmainas.
Apkopo informaciju par
atdzeseéSanas iekartam,
aukstumiekartam, to
ekspluatacijas noteikumiem.

6.1.2. Sasaldétu partikas | Apraksta starpproduktu | Defin€ mark&juma Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic dazadu
produktu mark&sana. un gatavo izstradajumu | saturu, precizi starpproduktu un gatavo
mark&juma informaciju | raksturojot izstradajumu sasaldeésanu un
iek$gjai lietoSanai informacijas saldésanu, apraksta riskus, ja
(uzn€muma). ierakstus — kads no procesa/tehnologijas
nosaukumu, posmiem netiek ievérots —
deriguma terminus, higiéna (produktu, darba
svaru/daudzumu u.c. vides, personiska, razosanas
informaciju. u.c.), temperatiira, apkartgja
vide u.c. Regulari parliecinas
par starpproduktu un gatavo
izstradajumu kvalitati ar1
uzglabasanas laika —
temperatiira, uzglabasanas
reZimi.
7. Sp&j: nodrosinat 7.1. Starpproduktu, 7.1.1. Sagatavosana Apraksta Detalizeti raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie nodrosina
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gatavo izstradajumu
un starpproduktu
uzglabasanas reZimus
un terminus,
kontrolg&jot to
kvalitati uzglabasanas
laika.

Zina: starpproduktu,
gatavo &dienu,
konditorejas
izstradajumu
uzglabasanas rezimus
un terminus.

Izprot: uzglabasanas
laika notiekoSos
kontroles pasakumu
nodros§inasanu..

gatavo produktu
uzglabasana.

(20% no modula
kopgja apjoma)

uzglabasanai.

starpproduktu, gatavo
produktu un/vai
konditorejas
izstradajumu
sagatavoSanas,
iesainosanas un
atdzes€Sanas darbibas
un procesus pec
termiskas apstrades.

starpproduktu, gatavo
produktu un/vai
konditorejas
izstradajumu
dzes€Sanas rezimus —
atvésinasanas laiku,
vides, higienas
prasibas un
potencialos riskus
uzglabasana.

7.1.2. Risku izvertejums
uzglabasanas laika.

Visparigi apraksta
riskus, kadi var rasties
uzglabasanas laika —
temperatiira, relativais
gaisa mitrums u.c.

Analize riskus
uzglabasanas laika,
t.sk. produktu
saderibu noliktavas/
aukstumiekartas u.c.,
defing preventivas
darbibas risku
noveérsanai.

7.1.3. Starpproduktu,
gatavo &dienu,
konditorejas izstradajumu
uzglabasanas rezimi un
termini.

Visparigi apraksta
dazadu produktu un
grupu uzglabasanas
reZimus un terminus.

Pieméro katram
produktam atbilstosu
uzglabasanas

reZimu — temperattru,
vides apstaklus,
higiénas prasibas u.c.

dazadu gatavo un/vai
konditorejas izstradajumu
starpproduktu uzglabasanu
atbilstosi paskontroles
prasibam, t.sk. atbilstosi
dokumenta "Labas higiénas
prakses vadlinijas atklata tipa
€dinasanas uznémumiem"
pielikumiem:

— Atdzesgto produktu
uzglabasanas saderibas
tabula;

— Partikas nekaitiguma
kriteriji;

— leteicamie atv&sinato un
saldéto produktu
uzglabasanas laiki.

7.1.4. Kvalitate un to
ietekmgjosie faktori.

Apraksta kvalitates
jédziena biitibu un
nosauc kvalitates
nodro$inasanas
pasakumus/veidus
katra aprites/pliismas
posma

Nosauc
izplatitakos/biezak
sastopamos partikas
bojasanas iemeslus un
pazimes.

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

Grupu/paru
darbs.

Izglitojamie sadalas paros
vai grupas (pa 3-8 grupa) un
sagatavo informaciju par
doto partikas izejvielu vai
produktu grupu uzglabasanas
apstakliem.
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MODULA "Produktu un izstradajumu uzglabasana"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
1.6. Profesionali aprikota &dienu gatavosanas laboratorija (vakuuma iepakotajs, cirkulators, saldétavas u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. [imenis)"* APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot dazadas miklas, veidot miklu izstradajumus un sagatavot tos cepSanai.

meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:

Modula 1. Gatavot dazadas miklas.

q > 2. Veidot miklu izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei péc konditora noradijumiem.
uzdevumi 3. Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus péc konditora noradijumiem.

4. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformé&Sanai dazadus materialus.

Modula Apgiti moduli "RaZoSanas darba organizacija (1. limenis)", "Partikas izejvielu un produktu pirmapstrade” un "Produktu un

ieejas nosacijumi

izstradajumu uzglabasana”.

Modula
apguves novertésana

Modula "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (1. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo dazadas
miklas, miklu izstradajumus un dazadus materialus konditorejas izstradajumu noformésanai.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors"
izglitojamie apgiist vienlaicigi ar moduli "Krému un desertu gatavosana (1. [imenis)".
To apguve ir ieejas nosacijums modulim "Maizes gatavoSana un cepsana (1. Iimenis)".
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MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodros§inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Iimenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: gatavot 1.1. Miklas razo$anas | 1.1.1. Receptiras un Apraksta receptiiru Pamato receptaras un Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
dazadas miklas un gatavosanas tehnologiskas kartes. atskiribu no tehnologiskajas kartes dazadu miklu receptiram.
dazadiem konditorejas | tehnologijas. tehnologiskajam uzradamas informacijas Atbilstosi uzdevumam
izstradajumiem: kartém, izskaidro (sastavdalu), sagatavo tehnologiskas kartes
— bezrauga miklas; (20% no modula uzradamo informaciju | mervienibu un un parveido receptiiras doto
— rauga miklas; kopgja apjoma) (sastavdalas), apzim&jumu saistibu. produktu daudzumus
— smilSu miklas; mervienibas un gramos/kilogramos pareiza
— miklas bez gluténa; apzim&jumus. pieraksta. Raksturo
— plaucétas miklas; tehnologiskas kartes
— biskvita miklas; atskiribas no receptiiras —
— piparkiiku miklas; tehnologiskos miklu
—u.c. gatavoSanas un talakos
posmus.
Zina: miklas 1.1.2. Miklu izejvielas. Raksturo izejvielu Analize tehnologiskas | Izp&te un Izglitojamie izverte miklu
gatavoSanas un sortimentu, prasibas izejvielam, prezentacija. pamata izejvielas un
gatavoSanas/razoSanas uzturvertibu. [zvérté | izejvielu pamatraditaju papildizejvielas — izejvielu
tehnologijas, tehnologiskas ietekmi uz miklu raksturojosas Tpasibas un
tehnologiskas iekartas, prasibas izejvielam, | gatavoSanas/razosanas kvalitates raditajus pec
to veidus, izejvielu procesiem un kvalitati. noteiktiem krit€rijiem.
sagatavoSanu darbam. pamatraditajus. Kopa ar konditoru Analizg izejvielu — miltu,
Ievéro sagatavoto nosaka izejvielu un cukura, sals, olu, taukvielu
Izprot: miklu sastavdalu produktu iesp&jamo u.c. — vértibu un nozimi
gatavoSanas savienoSanas secibu. | izejvielu kvalitates nodro§inasana.
tehnologiskos procesus aizvietojamibu
un to ietekm&joSos dazadas miklas.
faktorus. Pastavigi savieno
sagatavotas sastavdalas
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noteikta seciba.

1.1.3. Dazadu miklu Raksturo procesus, Miklas miciSanas laika | Praktiskais darbs. | Izglitojamie individuali vai
razo$anas un kas notiek dazadu analizeé notieko$os grupa macibu darbnica vai
gatavoSanas miklu miciSanas procesus. Kopa ar uznémuma pec

tehnologijas. laika, ieverojot konditoru noverte konditora/pedagoga
tehnologiskas kvalitates raditajus paraugdemonstr&juma veic
dokumentacijas. miklas gatavoSanas dazadu miklu gatavosanu,

laika. ieverojot tehnologisko iekartu

1.1.4. Tehnologiskas Visparigi raksturo un | Izvérte tehnologisko un aprikojuma atbilstibu,

iekartas un aprikojuma sagatavo darbam iekartu un aprikojuma razo$anas un gatavosanas

veidi. tehnologiskas iekartas | specifiku, pamatposmus:

un aprikojumu, sagatavosanas/ — izejvielu sagatavosanu,

ieverojot vispargjos lietoSanas prasibas un — miklas iemicisanu,

ekspluatacijas atbilstibu gatavosanas raudzesanu,

noteikumus. tehnologijai. — dali$anu un veido$anu,
— miklas p&c riigSanas jeb
uzraudzéSanas,
— maizes cepSanu un
atdzesesanu.

1.1.5. Miklu gatavosana: | Gatavo un/vai razo Gatavo un/vai razo Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo dazadas

— bezrauga miklas; dazada veida miklas | dazada veida miklas ar miklas ar atskirigiem

— rauga miklas; ar vismaz vienu dazadiem gatavosanas tehnologiskajiem

— smil$u miklas; panémienu, ievérojot | panémieniem. Kopa ar procesiem:

— miklas bez gluténa; gatavoSanas/ konditoru noverté — bezrauga miklas;

— plaucétas miklas; razo$anas gatavosanas procesus, — rauga miklas;

— biskvita miklas; tehnologijas sagatavotas miklas — smilSu miklas;

— piparkiiku miklas u.c. noteikumus un kvalitati, identifice — miklas bez gluténa;
konditora defektus/nepilnibas, — plaucétas miklas;
noradjjumus. nosaka iesp&jamos — biskvita miklas;

celonus. — piparkiiku miklas u.c.
levero gatavoSanas un
razoSanas tehnologijas
noteikumus, higiénas un
razo$anas higiénas prasibas,
iekartu ekspluatacijas
noteikumus.

2. Spgj: veidot miklu 2.1. Dazadu miklu 2.1.1. Izstradajumu Raksturo katras Detaliz&ti izverte un Praktiskais darbs. | lzglitojamie veido dazadu

izstradajumu
starpproduktus un

izstradajumu
starpprodukti.

veidi, to raksturojums.

miklas izstradajuma
vismaz divus veidus.

raksturo katras miklas
izstradajuma veidus un

miklu dazadas sarezgitibas
izstradajumus un sagatavo tos

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)"
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sagatavot tos

(30% no modula

gatavoSanas veidu.

termiskajai apstradei.

termiskajai apstradei kopgja apjoma) 2.1.2. Izstradajumu Veido miklu Veido miklu Praktiskais darbs. | Novérte sagatavoto miklu

pec konditora veidoSana. izstradajumus ar izstradajumus ar rokam izstradajumus, to kvalitati,

noradijumiem. rokam un/vai un/vai mehaniski, identifice defektus/
mehaniski, un/vai un/vai dalgji nepilnibas, nosaka célonus un

Zina: starpproduktu dal&ji mehaniski. mehaniski, veido$anas veic preventivus pasakumus

veidus, starpproduktu Ievero gatavosanas laika parbauda to miklas kvalitates

gatavosanas un tehnologiju un iekartu | gatavibu un atbilstibu saglabasanai.

veidoSanas metodes. ekspluatacijas razo$anas procesiem, Noveérte sagatavoto miklas
prasibas. ievero higiénas izstradajumu kvalitati, t.sk.

Izprot: miklas prasibas, darba un organoleptiski un vizuali,

kvalitates raditaju vides aizsardzibas identificé nepilnibas un veic

izvertésanu, prasibas, ka ar1 preventivus pasakumus

tehnologiska izskaidro iekartu kvalitates saglabasanai.

aprikojumu lietoSanu ekspluatacijas prasibas.

atbilstosi uzdevumam.

3. Spgj: cept 3.1. Konditorejas 3.1.1. Cepsanas reZimi. Strikti ievéro Precizi pielago Praktiskais darbs. | Izglitojamie nosaka/izvélas

sagatavotos izstradajumu cepS$ana. temperatiiras reZimu | temperatiiras rezZimu temperatiiras reZimu atbilstosi

starpproduktus un
izstradajumus péc
konditora
noradijumiem.

Zina: apstrades
materialus un
tehnologijas;
konditorejas
starpproduktu un
izstradajumu cep$anas
rezimus; svara
zudumus termiskas
apstrades laika;
peEcapstrades
panémienus.

Izprot: temperatiiras
rezima izvéeli atbilstosi
starpproduktu un
miklas veidam,

(20% no modula
kopgja apjoma)

un laiku atbilstosi
starpproduktu un
miklas veidam un
tehnologiskas
instrukcijas
nosacijumiem.

atbilstosi starpproduktu
un miklas veidam,
iekartu ekspluatacijas
prasibam un citiem
nosacijumiem. Kopa ar
konditoru veic
cepSanas reZima
korekcijas pec
nepiecieSamibas.

3.1.2. Pécapstrades
panémieni.

Apstrada gatavos
izstradajumus uzreiz
p&c cepsanas,
ieverojot konditora
noradijumus.

Veic pécapstrades un
darbibas gatavajiem
izstradajumiem
atbilstosi
tehnologiskajai kartei.

starpproduktu un miklas
veidam, paredzot sagaidamas
un norito$as izmainas,
termiskas apstrades un
dabiskos zudumus/izmainas
cepSanas laika — nocepumu,
piecepumu un iznakumu.
Izverte izstradajumu fiziskas,
fizikali kimiskas,
organoleptiskas un vizualas
izmainas termiskas apstrades
laika. Izglitojamie novérte
vairaku miklu veidu dazadu
izstradajumu kvalitati.
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termiskaja apstradé
noritosos kimiskos
procesus.

4. Spgj: sagatavot
konditorejas
izstradajumu
noformésanai dazadus
materialus.

Zina: produktu un
izejvielu
raksturojumus un
specifikaciju;
noform&Sanas
materialu saderibu ar
izstradajumu;
inventara lietoSanu
noformésana; partikas
piedevu nekaitigumu;
dabas velsu lietoSanu
konditorejas
izstradajumu
noformesana; krasvielu
raksturojumu un
iedaltjumu.

Izprot: noformesanas
nozimi, noformésanas
materialu apstrades
panémienus.

4.1. Konditorejas
izstradajumu
noformésana.

(15% no modula
kopg€ja apjoma)

4.1.1. Noformésanas Nosauc un visparigi Gatavo dazadus Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
materiali. raksturo izstradajumu | noform&sanas konditorejas izstradajumu
noformésanas materialus, t.sk. ar noformésanai dazadus
materialus ar termisko apstradi (kopa materialus ar mérki mainit vai
termisko apstradi un ar konditoru), — pastiprinat izstradajuma
bez tas. Veic krémus, Sokoladi, dabigo krasu un atjaunot
noforméSanas zelejas, cukura krasu, kas zudusi
materialu mastiku, karameles, tehnologiskas apstrades laika:
(pudercukura, riekstu, | glaziiru, marcipanu u.c. — vienkarSus noformé$anas
krasaino cukura materialus — ptadercukuru,
izstradajumu, svaigu riekstus, krasainos cukura
0gu un auglu u.c.) izstradajumus,
sagatavoSanas — svaigus/saldétus/cukurotus/
prieksdarbus un zel&tus auglus un ogas,
sagatavo tos — ar termisko apstradi —
izstradajumu krémus, Sokoladi, zelejas,
noform&sanai. cukura mastiku, karameles,
4.1.2. Dabas veltes Apraksta dabas veltes | Sagatavo dazadas glaziiru, marcipanu u.c.
konditoreja. (8damas), to dabas veltes Veido figiiras, ornamentus
izmanto$anas iesp&jas | konditorejas u.c. ar specializétu
konditoreja — izstradajumu aprikojumu — konditorejas
piemé&ram, Svaigu noformé&sanai ar maisiniem, formam, naziem
ziedu, pumpuru, dazadiem u.c. aprikojumu.
izejvielu/garSaugu/ panémieniem, t.sk. ar
gar$vielu termisko apstradi —
izmantosana kalté$anu, saldéSanu
konditoreja u.c. u.c.
4.1.3. Krasvielu Apraksta krasvielu Izverte krasvielu Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

izmantosana.

grupas un min vismaz
vienu pieméru no
grupas:

— dabigas (no daba
sastopamajam
izejvielam),

— dabigajam
identiskas krasvielas

izmantoSanu un
lietoSanu un sagatavo
tas noformesanai péc
konditora un
tehnologiskas
dokumentacijas
noradjjumiem.

krasvielas — piem&ram, ella
$kistosu pulverveida krasu
pievieno Sokoladei, kakao
sviestam, tauku bazes
krémiem un parklajumam,
cukura masam, ieverojot
ieteicamas devas vieglai,
maigai nokrasai vai intensivai
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(kimiskas, bet krasai u.c.
identiskas daba
sastopamajam
krasvielam),
— sintétiskas
krasvielas (kas
ieglitas kimiskaja
sint&ze).
4.1.1. Noformésanas Nosauc dazadu Noformé dazadus Praktiskais darbs. | lzglitojamie noveérteé dazadu
iespgjas. gatavo konditorejas konditorejas izstradajumu noform&jumu —
izstradajumu izstradajumus (no organoleptiskos/sensoros
noformé&$anas katras grupas) ar vienu kvalitates raditajus (krasu,
iespgjas: vai diviem smarzu, konsistenci, garsu
— cepumiem; pan€mieniem, lai u.c.) un kopgjo izskatu.
— piparktikam; noform&jums biitu
— smalkmaizitém; atbilstoss konditorejas
— platsmaizém,; izstradajuma
— kukam; sastavdalam un
— tortém u.c. nosaukumam.
Visparigi raksturo
noforméSanas
pamatdarbibas.
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MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam Un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Ar tehnologiskajam iekartam aprikota macibu laboratorija vai konditorejas cehs izstradajumu gatavosanai/razo$anai, t.sk. darba galdi, 1

plitis, virsmas, mikseri, maisitaji U.c.

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula isteno$anai
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.3. Uznémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) u.c. Atbilstos$i modula TstenoSanai
2.4. Drosibas tehnikas instruktazas Katrai iekartai
2.5. Izejvielas konditorejas izstradajumu gatavoSanai Atbilsto§i modula istenoSanai
2.6. Papirs, $kéres, uzgali, limes, limlentes, t.sk. cepampapirs, U.C. Atbilstosi modula istenosanai
2.7. Play dough plastilins u.c. materiali rotajumu veido$anas apgt$anai Atbilsto§i modula istenoSanai
2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.9. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilsto$i modula isteno$anai
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MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (1. limenis)"' APRAKSTS U
Modula Sekmét izglitojamo sp&jas pagatavot konditorejas izstradajuma apdares un/vai pildijuma krému un/vai vienkar$u desertu, ievérojot
LA konditora noradijumus.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Lietot tehnologiskas iekartas un aprikojumu gatavosanai atbilsto$i deserta veidam péc konditora noradijumiem.
ey . 2. Sagatavot produktus/izejvielas un materialus dazadiem desertiem un krémiem.
uzdevumi 3. Gatavot desertu sagataves, ieverojot receptiiras nosacijumus un konditora noradijumus.
4. Gatavot dazadus apdares krémus, masas un pildijumus p&c konditora noradijumiem.
Modula Apgiti moduli "Konditorejas izstradajumu gatavosana (1. limenis)", "Produktu un izstradajumu uzglabasana".

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Krému un desertu gatavoSana (1.limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo konditorejas
izstradajuma apdares un/vai pildjjuma krému un/vai vienkar§u desertu, ievérojot konditora noradijumus, un raksturo tehnologiska
procesa gaitu.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Krému un desertu gatavo$ana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors"
izglitojamie apgust vienlaicigi ar moduli "Maizes gatavo$ana un cepSana (1. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Kvalifikacijas "Konditora paligs" izglitojamajiem modula "Konditora paliga prakse" apguvei.

2. Kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem modulu "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (2. limenis)”, "Krému un desertu
gatavoSana (2. limenis)" un "Maizes gatavoSana un cep$ana (2. limenis)" apguvei.
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MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (1. limenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodro$inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: lietot 1.1. Tehnologiskas 1.1.1. Konditorejas Atskir un salidzina Detalizgti raksturo Izp&te un Izglitojamie, izmantojot
tehnologiskas iekartas | iekartas un aprikojums | tehnologisko iekartu konditorejas konditorejas prezentacija. interneta resursus un macibu
un aprikojumu desertu gatavoSanai. veidi. tehnologisko iekartu tehnologisko iekartu literatiru, iegiist un apkopo
gatavosanai atbilstosi veidus péc to darbibas | veidus un skaidro to informaciju, sagatavo
deserta veidam péc (3% no modula kopgja procesiem (termiskas | darbibas principus, prezentaciju par desertu un
konditora apjoma) apstrades iekartas, drosas ekspluatacijas konditorejas tehnologisko
noradijumiem. aukstumiekartas, noteikumus un iekartu veidiem, to darbibas
mehaniskas apstrades | pan€mienus, higiénas principiem un iekartu izvéles
Zina: konditorejas iekartas u.c.). noteikumus. pamatprincipiem.
aprikojuma, 1.1.2. Konditorejas Veic sagatavosanas Patstavigi sagatavo un | Macibu Izglitojamie tiekas ar
aukstumiekartu un tehnologisko iekartu prieksdarbus lieto konditorejas ekskursija. konditorejas uznémuma
tehnologisko iekartu darbiba. konditorejas tehnologiskas iekartas specialistiem klatieng, lai
veidus un to darbibas tehnologisko iekartu un aprikojumu iepazitos darba vide ar
raksturojumu. un aprikojuma atbilstos$i iekartu konditorejas tehnologisko
darbibai atbilstosi ekspluatacijas iekartu darbibu. legiito
Izprot: konditorejas iekartu ekspluatacijas | noteikumiem un informaciju par iekartu
tehnologisko iekartu noteikumiem, konkrétam darba veidiem, ekspluatacijas
un aprikojuma konditora uzdevumam. noteikumiem u.c. pieraksta
darbibas un noradijumiem. un un sistematize ieprieks
ekspluatacijas konkrétam darba izveidotas tabulas, veic
noteikumus. uzdevumam. parrunas ar konditoru u.c.
1.2. Desertu veidi. 1.2.1. Desertu veidi, to Nosauc un vispargji Vispusigi apraksta Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
Apdares krému, masu | raksturojums: apraksta katru deserta | katru deserta veidu, prezentacija. interneta resursus un macibu
un pildijumu veidi. — ar termisko apstradi; veidu, minot no katra | minot no katra vismaz literatairu, iegaist un apkopo
— bez termiskas vismaz divus divus nosaukumus un informaciju un sagatavo
(25% no modula apstrades; nosaukumus. raksturojot to galvenas prezentaciju par desertiem,
kopgja apjoma) — saldg@tie deserti; sastavdalas, raksturojot izejvielas
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— specializetie deserti;
— Latvijas klasiskie
deserti;

— pasaules klasiskie
deserti.

uzturvertibu,
gatavoSanas
tehnologiju.

uzturvertibu, tehnologiskos
procesus, garsvielas,
pasniegSanas un
noformésanas specifiku u.c.

1.2.2. Apdares kremu,
masu un pildijumu veidi
un to raksturojums:

— 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.

Nosauc un vispargji
apraksta katru veidu,
minot no katra veida
vismaz divus
nosaukumus un katra
veida gatavosanas
pamattehnologiju.

Vispusigi apraksta
katru veidu, minot no
katra veida vismaz
divus nosaukumus un
raksturojot to galvenas
sastavdalas,
uzturvertibu,
gatavoSanas
tehnologiju u.c.

Izpéte un
prezentacija.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un macibu
literatiiru, iegiist un apkopo
informaciju, sagatavo
prezentaciju par dazadiem
apdares krémiem, masam un
pildijumiem, raksturojot
izejvielas, uzturvertibu,
tehnologiskos procesus un
izmanto$anas specifiku u.c.

2. Spgj: 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.

2.1. Produktu/izejvielu
un materialu
sagatavoSana
pirmapstradei.

(15% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Pirmapstrades
veidi.

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

Apraksta un salidzina
izejvielu pirmapstrades
veidus dazadu desertu
gatavosanai.

Patstavigi sagatavo
izejvielas
pirmapstradei,
ieverojot personisko,
razo$anas un produktu
higiénu un
tehnologiskas kartes
nosacijumus.

Raksturo prasibas
materialiem desertu un
krému razoSana.

Avotu analize.

Izglitojamie apkopo
informaciju par izejvielu
pirmapstrades veidiem un
izejvielu novertesanu dazadu
desertu un krému gatavosana
un detalizgti apraksta
personiskas, razosanas un
produktu higiénas
ievéroSanas nozimibu.
Raksturo prasibas
materialiem desertu un
krému razoSana.
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higiénu.
Nosauc materialu
veidus.

2.1.2. Pirmapstrades Nosauc un apraksta Raksturo pirmapstrades | Izp&te un Izglitojamie, izmantojot
tehnologiskas iekartas, pirmapstrades tehnologiskas iekartas, | prezentacija. interneta resursus un macibu
aprikojums un materiali. | tehnologisko iekartu, | aprikojumu un literatiiru, iegiist un apkopo
aprikojuma un materialus desertu informaciju, sagatavo
materialu specifiku gatavoSanai, akcentgjot prezentaciju par konkr&tam
desertu gatavosanai. atSkirigo desertu izejvielam un produktiem,
Atpazist atbilstoSo gatavosanai. desertu gatavoSanas
temperatiiras reZimu Tehnologiskajas pirmapstrades tehnologisko
tehnologiskajas iekartas nodrosina iekartu veidiem un to
iekartas. atbilstosu temperatiiras darbibu/izmantosanu.
un laika rezimu.
2.1.3. Svér$ana un Raksturo piemérotako | Precizi sver un dozg Praktiskais darbs. | Izglitojamie precizi sver un
dozgsana. desertu un krému izejvielas, ieverojot Merijumu, doze dazadas desertu un
izejvielu un produktu | tehnologiskas kartes apréekinu krému izejvielas un
sver$anas veidu informaciju un veiksana. produktus, ievérojot svaru
(mehanisks vai aprikojuma/mérieri¢u lietosanas noteikumus un
automatizets) un lietoSanas noteikumus. receptaru/tehnologisko karsu
doz&sanas veidu. nosacijumus.
Doze pec Izglttojamie grupa, p&c tam
noradijumiem individuali veic konkr&tu
izejvielas ar atbilstosu izejvielu/produktu sveérsanu
aprikojumu/iericém. un dozgsanu, veic to
aprékinus/parrékinus —
2.1.4. Pirmapstrades Pirms izmanto$anas Pirms izmanto$anas plemé_ram,‘ da_iédle,m desertu
procesi. Katru izejvielu katru izejvielas un krému iznakumiem,
parbauda kvalitates raditaju parbauda tos pec parauga
organoleptiski/sensori. | parbauda un/vai tml.
Veic produktu un organoleptiski/sensori.
izejvielu pirmapstradi | Patstavigi veic
péc noradijumiem, izejvielu pirmapstradi,
ieverojot personiskas, | ievérojot tehnologisko
razosanas un produktu | iekartu un aprikojuma
higiénas noteikumus. | ekspluatacijas
noteikumus.
3. Spgj: gatavot 3.1. Deserti. 3.1.1. Tehnologiska Lasa tehnologisko Precizi ievéro Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo desertus,
desertu sagataves, dokumentacija. dokumentaciju un/vai | tehnologiskas t.sk. desertu sagataves,
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ieverojot receptiiras
nosacijumus un

(32% no modula
kopgja apjoma)

receptiiru, nosakot
sastavdalas un

dokumentacijas un/vai
receptliras prasibas

ieveérojot receptiiras un
tehnologiskas kartes

konditora tehnologiskos desertu sagataviju/ nosacijumus, Ipasu uzmanibu
noradijumus. procesus desertu starpproduktu pieversot to gatavosanas
sagatavju/ gatavosana. saistibai ar higi€nas
Zina: tehnologisko starpproduktu noteikumiem (produktiem,
karS$u un receptiiru gatavoSana. razo$ana iekartam,
prasibas, tehnologisko 3.1.2. Kvalitates raditaji | Seko Iidzi desertu Izverte un apraksta Praktiskais darbs. | aprikojumam u.c.).
procesu raksturojumu un prasibas. sagatavju/ desertu sagatavju/ Sadarbiba ar konditoru
un kvalitates prasibas. starpproduktu starpproduktu un izglitojamie gatavo vismaz
organoleptiskajiem/ desertu divus desertus no katras
Izprot: tehnologiskas sensorajiem un organoleptiskos/ grupas:
dokumentacijas vizualajiem kvalitates | sensoros kvalitates — ar termisko apstradi;
ievérosanas un raditajiem raditajus, noverte — bez termiskas apstrades;
precizitates gatavoSanas laika. izmainas un — saldétos desertus;
nozimigumu. gatavosanas gaitu. — specializetos desertus;
3.1.3. Desertu Sadarbiba ar Atbildigi izvelas Praktiskais darbs. | — Latvijas klasiskos desertus;
gatavosana. konditoru izvélas atbilsto$as izejvielas un — pasaules klasiskos desertus.
atbilsto$as izejvielas materialus dazadiem Praktiska darba beigas kopa
un materialus desertiem. ar konditoru izverté darba
dazadiem desertiem. | Izvélas atbilsto3o gaitu, nepilnibas un
Nosaka péc apstrades veidu desertu iespgjamas darbibas, lai tas
tehnologiskas kartes gatavosanai. Precizi pilnveidotu nakamaja reize.
atbilstoso apstrades ievero receptiiras Noverte desertu
veidu un sadarbiba ar | nosacijumus un organoleptiskos un kvalitates
konditoru gatavo konditora noradijumus raditajus.
desertus. visa gatavosanas
procesa.
4. Spgj: gatavot 4.1. Apdares krémi, 4.1.1. Kvalitates raditaji | Apraksta dazadu Izverte dazadus Praktiskais darbs. | Sadarbiba ar konditoru un

dazadus apdares
krémus, masas un
pildijumus péc
konditora
noradijumiem:

— salos apdares
krémus un pildijumus,
masas;

— Sokolades apdares
krémus un pildijumus,

masas un pildijumi.

(25% no modula
kopgja apjoma)

un prasibas.

apdares krému, masu
un pildijumu
organoleptiskos/
$ensoros un vizualos
kvalitates raditajus
gatavoSanas laika.
Ievero higiénas
prasibas dazadu
apdares krému, masu
un pildijumu

apdares krémus, masas
un pildijumus, noveérté
uzturvertibu,
organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus un
gatavoSanas
tehnologijas.

Raksturo higiénas
prasibas dazadu

atbilstosi receptiiras un
tehnologiskas kartes
nosacijumiem, Ipasu
uzmanibu pieversot
gatavoSanas saistibai ar
higiénas noteikumiem
(produktiem, razosanas
iekartam, aprikojumu u.c.),
izglitojamie gatavo vismaz
divus apdares krémus, masas
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masas;

— cukura apdares
materialus;

— sauso izejvielu
pildfjumus, krémus;

— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu
krémus un pildijjumus,
masas.

Zina: krému un
pildijumu gatavoSanas
tehnologijas,
pasniegSanas prasibas
un noteikumus.

Izprot: higiénas
prasibas dazadu
apdares krému, masu
un pildijumu
gatavoSanas un
uzglabasanas laika.

gatavoSanas un
uzglabasanas laika.

apdares krému, masu
un pildijumu
gatavoSanas un
uzglabasanas laika.

4.1.2. Apdares krému,
masu un pildijumu
gatavoSana.

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 izvelas
atbilstosas izejvielas un
materialus dazadiem
apdares krémiem,
masam un pildijumiem.
Izvelas atbilstosu
apstrades/gatavosanas/
razoSanas veidu to
gatavoSanai. Visa
gatavosanas procesa
precizi ievéro
receptiiras nosacijumus
un konditora
noradijumus.

un pildjjumus no katras
grupas:

— salos apdares krémus un
pildijumus, masas;

— Sokolades apdares krému
pildijumus, masas;

— cukura apdares materiaus;
— Ssauso izejvielu pildijumus,
kremus;

— olbaltuma krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus un
pildijumus, masas.
Praktiska darba beigas kopa
ar konditoru izverté darba
gaitu, nepilnibas un
nepieciesamas darbibas, lai
tas pilnveidotu nakamaja
reiz€. Novérté krému, masas
un pildijumu
organoleptiskos/

sensoros un kvalitates
raditajus.
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MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (1. limenis)"'

ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai konditorejas cehs izstradajumu raZo$anai 1
1.4. Konditorejas darba galdi, plitis, virsmas, mikseri, maisitaji utt. Atbilsto$i modula TstenoSanai
1.5. Uzgali konditorejas maisiniem, maisini Atbilsto$i modula TstenoSanai
1.6. Dazadas forminas Atbilsto$i modula istenosanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri (t.sk. cepampapirs), dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.3. Uzn€muma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.5. Izejvielas konditorejas izstradajumu gatavosanai Atbilstosi modula istenoSanai
2.6. Papirs, $kéres, uzgali, limes un limlentes Atbilstosi modula istenoSanai
2.7. Play dough plastilins rotajumu veido§anai Atbilsto§i modula Tsteno$anai
2.8. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.9. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA '"Maizes gatavo$ana un cepsana (1. [imenis)"* APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo spgjas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot maizes izstradajumus un cept maizi.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cep$anai.
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 maizei, jaukto miltu maizei,
uzdevumi specialajai/ipasajai maizei (griku, kukuriizas u.c.).
4. P&c konditora noradijumiem veidot maizes izstradajumus.
5. Piem@rot un nodro§inat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSo cepS$anas rezimu.
6. Apstradat un noformét gatavo maizi un tas izstradajumus.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiti moduli "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (1. limenis)", "Produktu un izstradajumu uzglabasana".

Modula
apguves novertésana

Modula "Maizes gatavosana un cepsana (1. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un piederumus, veido miklu un cep maizi, ievérojot maizes receptiiras prasibas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Maizes gatavoSana un cepSana (1. limenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Konditora paligs" un "Konditors"
izglitojamie apgust vienlaicigi ar moduli "Krému un desertu gatavosana (1. Iimenis)".
To apguve ir ieejas nosacijums:
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1. Kvalifikacijas "Konditora paligs" izglitojamajiem modula "Konditora paliga prakse" apguvei.
2. Kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem modulu "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (2. limenis)", "Krému un desertu
gatavoSana (2. limenis)" un "Maizes gatavo$ana un cep$ana (2. limenis)" apguvei.
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MODULA "'Maizes gatavosana un cep$ana (1. limenis)' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: sagatavot 1.1. Konditora darba | 1.1.1. Maizes receptiras | Apraksta Pamato recepturas un Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
tehnologiskas iekartas, | vietas sagatavoSana. | un tehnologiskas kartes. | receptiru at$kiribu no tehnologiskajas kartés dazadu veidu maizes
aprikojumu un tehnologiskajam karte€m, | uzradamas receptiram. Atbilstosi
piederumus atbilstosa | (10% no modula izskaidro uzradamo informacijas un uzdevumam sagatavo
maizes veida cepSanai. | kopgja apjoma) informaciju un mervienibu saistibu, tehnologiskas kartes un
meérvienibas. parveido citas parveido receptiiras doto
Zina: maizes uzraditas mérvienibas produktu daudzumus
gatavoSanas starptautiskas gramos/kilogramos
tehnologiskas iekartas mgrvienibu sistémas tehnologiski pareiza
un to ekspluatacijas (SI) svara vienibas (g, pieraksta. Raksturo
noteikumus, specifisko kg u.tml.). tehnologiskas kartes
aprikojumu, atSkiribas no receptiras —
piederumus un to tehnologiskos maizes
lietojumu. gatavosanas un cep$anas
vispargjos posmus.
Izprot: tehnologisko 1.1.2. Tehnologiskas Nosauc un visparigi Izverté maizes Diskusija. Izglitojamie iepazistas ar
iekartu, aprikojuma un iekartas un aprikojuma raksturo maizes gatavoSanas un maizes gatavoSanas un
piederumu atbilstibu veidi. gatavosanas un cepSanas | cepSanas iekartu un cepSanas iekartam un
maizes veidam un iekartas un aprikojumu aprikojuma specifiku, aprikojumu, diskuté par
specifikai. un visparejos lietoSanas prasibas un ekspluatacijas un drosas
ekspluatacijas atbilstibu maizes lietoSanas prasibam.
noteikumus. veidam un specifikai.
1.1.3. Tehnologisko Pé&c konditora Sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie, ievérojot darba
iekartu un aprikojuma noradijumiem sagatavo | tehnologiskas iekartas aizsardzibas un
sagatavoSana darbam: tehnologiskas iekartas un aprikojumu, ekspluatacijas noteikumus,
— izejvielu un aprikojumu, parbauda to gatavibu veic tehnologisko iekartu un
sagatavosanai un parbauda to atbilstibu un atbilstibu razo$anas aprikojuma parbaudi un
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svérsanai;
— miklas miciSanai,

higiénas prasibam un
gatavibu raZzoSanas

procesiem, ieveérojot
higiénas prasibas,

sagatavo darbam:
— parbauda ieslégSanas un

dali$anai un formésanai; | procesiem. darba un vides izslégsanas funkcijas:
— miklas raudz&sanai un aizsardzibas prasibas, — raudzesanas kamera un
cepSanai; ka ar1 izskaidro iekartu krasni uzstadamos rezimus;
— maizes iepakosanai ekspluatacijas — iepakojuma materialus.
u.c. prasibas. Raksturo un salidzina
dazadus iepako$anas
panémienus.
2. Spgj: precizi 2.1. Izejvielu 2.1.1. Produkti/ Visparigi raksturo Detalizeti raksturo un | Apskats. Izglitojamie mekle
sagatavot produktus/ sagatavoSana izejvielas, materiali un produktu/izejvielu un pamato dazadu informaciju un veido darbu/
izejvielas, materialus razosanai. piedevas, to piedevu kimisko sastavu | izejvielu kvalitates apskatu par partikas
un piedevas atbilstosi raksturojums. un uzturvertibu, raditajus, uzglabasanas produktu/izejvielu grupam —
maizes veidam. (10% no modula materialu veidus un saderibu, to dazado kimisko sastavu un
kopgja apjoma) lietojumu. organoleptiskas/ pasibu kopumu (argjo
Zina: produktu/ sensoras veértésanas izskatu, krasu, smarzu,
izejvielu un piedevu raditaju raksturojumu, konsistenci, uzturvértibu,
sagatavosanu, veidus materialu raksturojosas izmanto§anu, nekaitigumu).
un apjoma apréekinus. pasibas un lietojumu. Izverte to lietoSanu dazadu
konditorejas izstradajumu
Izprot: maizes un receptiras.
izstradajumu 2.1.2. Miltu Sija miltus péc Sija miltus ar Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
produktu/izejvielu un sagatavos$ana. konditora noradijumiem. | atbilsto§am iekartam produktus/izejvielas,
piedevu sagatavosanas un/vai aprikojumu, materialus un piedevas —
tehnologiskos skaidro sijaSanas miltus, cukuru, medu,
procesus. ietekmi uz talako taukvielas, olas, riekstus,
tehnologisko procesu s€klas, piena produktus,
un maizes kvalitati. auglus, ogas, cepamo pulveri
2.1.3. Produktu/ Sagatavo dazadus Sagatavo dazadus u.c. atbilsto$i recepturai,
izejvielu un materialu produktus/izejvielas un | produktus/izejvielas un higi€nas prasibam un
sagatavo$ana razo$anai. | materialus — veic to materialus — veic to konditora noradijumiem.
pirmapstradi, ievérojot pirmapstradi, ieverojot Izmanto sagatavosanas darba
higi€nas prasibas un higi€nas prasibas, dazadus pirmapstrades
receptiiras nosacijumus. | izejvielu veidu, panémienus —
kvalitati un sastavu, sasmalcinasanu, mazgasanu,
receptiiras prasibas un grauzd@Sanu u.c. saskana ar
citus receptliru un tehnologiskas
priekSnoteikumus. kartes prasibam.
3. Sp&j: gatavot 3.1. Miklas 3.1.1. Dazadu miltu levérojot receptiiru, Ieverojot receptiiry, Apskats. Izglitojamie mekle

Modulis "Maizes gatavosana un cepSana (1. [imenis)"




dazadu miltu maizes
miklas, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus.

Zina: maizes
daudzveidibu un
iedaltjumu (t.sk.
bezgluténa
izstradajumi); maizes
gatavoSanas un
raZoSanas pamata un
papildu izejvielas;
maizes razosanas
receptiras, t.Sk.
klasiskas Latvijas
rudzu maizes
recepturas.

Izprot: plaucgjuma,
ierauga, iejavas un
miklas gatavoSanas
panémienus; ierauga,
plaucgjuma un miklas
kvalitates prasibas;
maizes razoSanas
tehnologisko procesu
reZimus/parametrus.

gatavoSana.

(30% no modula
kopg&ja apjoma)

maizes miklu veidi un to
raksturojums — rudzu,
kviesu, jaukto miltu
miklu, specialo/ipaso

gatavo kviesu miltu
miklu,
organoleptiski/sensori
parbauda miklas

gatavo kviesu miltu
miklu p&c dazadiem
panémieniem,
organoleptiski/sensori

informaciju un veido darbu/
apskatu par dazadu miltu
maizém/miklam, t.sk. par
klasisko Latvijas rudzu

(griku, kukurtizas u.c.) Tpasibas. parbauda un raksturo maizi, — to kimisko sastavu
miltu miklu, t.sk. miklas Tpasibas. un pasibu kopumu (ar¢jais
klasiskas Latvijas rudzu izskats, krasa, smarza,
maizes miklas, konsistence, uzturveértiba,
raksturojums. tradicijas u.c. faktorus).
3.1.2. Miklu pamata un | Sadarbiba ar konditoru Analizg pamata un Macibu Izglitojamie vai izglitojamo
papildu izejvielas. noverté organoleptiski/ papildu izejvielu ekskursija. grupa tiekas ar specialistiem,
sensori sagatavotas kvalitates raditaju uznemejiem u.c.:
pamata un papildu atbilstibu, izverte klatiené — 1ai ieglitu
izejvielas un to izejvielu raksturojosas informaciju par konditorejas
atbilstibu noteiktai Tpasibas un kvalitates specifiskajam/jaunajam
miklai, norada izejvielu | raditajus péc izejvielam, jauniegiito
raksturojosas ipasibas noteiktiem kriterijiem. informaciju sistematizé
un kvalitates raditajus tabulas;
péc noteiktiem Neklatiené — iepazistas ar
krit€rijiem. interneta vietn&s atrodamo
interaktivo informaciju par
teému, informaciju apkopo un
prezente.
3.1.3. Plaucgjuma, Nosauc plaucgjuma, Izverte izejvielu, to Praktiskais darbs. | Izglitojamie individuali vai

iejavas un ierauga

iejavas un ierauga

temperaturas u.c.

gatavosana. gatavosanas principus. faktoru ietekmi uz
plaucgjuma, iejavas un
ierauga gatavoSanas
procesu.

3.1.4. Miklas Savieno sagatavotas Savieno sagatavotas

gatavosSana izejvielas, plauc&jumu/ izejvielas, plauc&jumu/

un apstrade.

iejavu/ieraugu, mica un
apstrada miklu noteikta
seciba, uzklausot

konditora noradijumus.

iejavu/ieraugu noteikta
seciba un temperatiira,
mica un apstrada miklu
atbilstosi
tehnologiskajai kartei.

3.1.5. Miklas
raudzeSana.

Ievéro miklas
raudzesanas

tehnologiskos procesus.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudz&Sanas
procesa péc konditora

grupa veic dazadu miklu
gatavosanu un apstradi
macibu darbnica vai
uznémuma péc
konditora/pedagoga
paraugdemonstréjuma.
Lidztekus procesam
konditors/skolotajs:

— defing ierauga, plaucgjuma
un miklas kvalitates prasibas,
— apraksta gatavosanas laika
notiekoSos procesus un
miklas gar§as un
konsistences izmainas,

— noverté miklas gatavibu
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noradijumiem.

raudzesanas laika un gala
faze,

— raksturo miklas kvalitati un
gatavibu.

4. Spgj: péc konditora | 4.1. Maizes 4.1.1. Miklas dalisana. Veic daliSanas darbibas | Parbauda miklas svaru, | Praktiskais darbs. | Izglitojamie p&c konditora
noradjjumiem veidot izstradajumu saskana ar konditora vai | veido izstradajumus ar noradijumiem veido maizes
maizes izstradajumus. | veidoSana. tehnologiskaja rokam vai mehaniski, izstradajumus.
instrukcija noteikto ievero racionalus,
Zina: miklu (20% no modula miklas daliSanas precizus un droSus
gatavosanas kopgja apjoma) pan@mienu — ar darba panémienus.
tehnologijas un rokam/manuali vai
pan@mienus, miklas mehaniski ar iekartu —
izstradajumu miklas dalitaju.
gatavosanas 4.1.2. Miklas sagataves | Forme miklas sagataves | Forme un veido miklas
tehnologiskos forméSana. (ar rokam) atbilstosi sagataves ar rokam vai
procesus un rezimus, tehnologiskaja mehaniski, korige
izstradajumu veidus un instrukcija min&tajam un | iesp&amas kladas
to gatavosanas konditora noradijumiem. | procesa.
tehnologijas. 4.1.3. Miklas sagataves | Apstrada raudzetas Parrauga raudzesanas
apstrade. miklas sagataves pirms procesus, veic
Izprot: miklas cepSanas. sagatavju virskartas
izstradajumu tehnologisko apstradi
gatavoSanas (iegriezumi,
tehnologiskos iespiedumi u.c.).
procesus un rezimus.
5. Sp&j: piemérot un 5.1. Maizes cepSana. | 5.1.1. Maizes cepSanas | Nosauc maizes cep$anas | Patstavigi cep dazadu Praktiskais darbs. | Izglitojamie cep dazadu

nodros$inat katram
maizes un tas
izstradajuma veidam
atbilstosu cepSanas
rezimu.

Zina: tehnologiskas
instrukcijas, cepsanas
reZimus un veidus.

Izprot: procesus un
izmainas maize un tas
izstradajumos

(15% no modula
kopé&ja apjoma)

rezimi — rudzu, kviesu,
jaukto miltu, specialo/
1paso (griku, kukurtizas
u.c.) miltu maizes, t.sk.
klasiskas Latvijas rudzu

maizes, cep$anas rezimi.

rezimus visiem maizes
veidiem, maizes
ceps$anas laika ievéro
tehnologiskaja
instrukcija noteikto
cepSanas temperatiiru un
laiku.

veidu maizi un
izstradajumus, pamato
cepSanas reZima izvéli,
sadarbiba ar konditoru
veic cepSanas procesa
korekcijas.

5.1.2. Procesi un
izmainas maizg un tas
izstradajumos cepSanas
laika.

Skaidro vizualas
izmainas, kas notiek
mikla cepSanas laika.

Skaidro izmainas, kas
notiek mikla cepSanas
laika. Raksturo
organoleptiskas/
sensoras kvalitates
izmainas un raditajus

veidu maizi un tas
izstradajumus, izvélas un
pieméro katram miklas un
izstradajuma veidam
atbilstoSu cepSanas rezimu,
parbauda temperattiru maizes
mikstuma cepsanas laika un
maizes gatavibas pakapi.
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cepSanas laika.

un nosaka maizes
gatavibas pakapi.

6. Spgj: apstradat un
noformét gatavo maizi
un tas izstradajumus.

Zina: pecapstrades
panémienus, apstrades
metodes, materialus un
tehnologijas.

Izprot: izstradajumu
kvalitates raditaju
izvértéSanu sadarbiba
ar konditoru.

6.1. Gatavas maizes
apstrade péc
cepSanas.

(15% no modula
kopg&ja apjoma)

6.1.1. Apstrades veidi.

Organoleptiski/sensori
noverte kviesu maizes
kvalitati, nosauc un
analizg svarigakos
kvalitates raditajus.
Organoleptiski/sensori
noverté rudzu maizes
kvalitati, nosauc un
analizg svarigakos
kvalitates raditajus.

Organoleptiski/sensori
noverté kviesu maizes
kvalitati, ieverojot
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu celonus un
noversanas iespéjas.
Organoleptiski/sensori
noverte rudzu maizes
kvalitati, ieverojot
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu célonus un
novérsanas iespéjas.

6.1.2. Dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitates novértésana.

Organoleptiski/sensori
noverté dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitati, nosauc
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski/sensori
noverté dazadu maizes
izstradajumu kvalitati,
analizg kvalitates
raditajus. Izskaidro
iespgjamo defektu
c€lonus un novérsanas
iespejas.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie noverte vairaku
veidu maizes un
izstradajumu kvalitati,
izverté defektus, to raSanas
c€lonus un novérsanas
iespgjas.

leteicamie avoti

Kunkulberga D., Seglin§ V. Maizes razoSanas tehnologija. — Riga: RTU izdevnieciba, 2010.
Labas higiénas un razo$anas prakses vadlinijas konditorejas un kulinarijas razo$anas uznémumos, 2006 [skatits 2019. gada 2. maija]. Pieejams:
https://www.zm.gov.lv/public/filessCMS_Static_Page Doc/00/00/00/19/90/vadl_9.pdf
Labas higiénas prakses vadlinijas majas apstaklos razotai partikai, 2006 [skatits 2019. gada 2. maija]. Pieejams:
https://www.zm.gov.lv/public/filessCMS_Static_Page Doc/00/00/00/19/94/vadl_13.pdf
Schild E. Der junge Bécker. Band 1 und 2. Fachbuchverlag Dr. Pfanneberg&Co, 1990.

Ayspman JI. S1. Texnonorus xiaebonexkapHoro npounsBojctsa. — Cankr-IlerepOypr: [Ipodeccust, 2005.

I{piranosa T. TexHousorus xaebomnekapHoro nponssojacTsa. — Mocksa: [1popO6pHzaar, 2002.

Modulis "Maizes gatavosana un cepSana (1. [imenis)"




Modula ""Maizes gatavosana un cepsana (1. I[imenis)"’

ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Svari, termometri, nazi, mértrauki, blodas, maizes cep$anas formas Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.4. Miklas micitajs Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.5. Maizes cep$anai piemé&rota krasns, cepSanas pannas Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.6. Miklas raudz&$anas kamera Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.7. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai razo$anas cehs, piemé&rots dazada veida maizes cepSanai Atbilstosi izglttojamo skaitam
2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Izejvielas dazada veida miklu gatavoSanai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.2. Roku dvieli, dvieli trauku slauci$anai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.3. Trauku un roku mazga$anas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.4. Pergamenta papirs, partikas pléve Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izm&ra papiri (t.sk. cepampapirs), dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.6. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.7. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Uz sakumu

MODULA "Konditora paliga prakse' APRAKSTS

Modula Nostiprinat un pilnveidot izglitojam(_) _spéje_ls veikt prod_uktl.l_/izejvielu pirmapstradi, sagatavot darbam konditorejas tehnologiskas
mérk{s iekartas un aprikojumu, gatavot maizi, miltu un konditorejas izstradajumus, ievérojot konditora noradijumus un tehnologiskas
8 dokumentacijas nosacijumus darba vidg.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Veikt savu darba izpildi, ievérojot konditora noradijumus.
Modula 2. Veikt produ.k'gu/izejvielu pirmapstradi.
. 3. Gatavot maizi un miltu izstradajumus.
uzdevumi 4. Gatavot konditorejas izstradajumus sadarbiba ar konditoru.
5. Gatavot desertu sagataves sadarbiba ar konditoru.
6. Nodrosinat gatavo izstradajumu un starpproduktu sagatavos$anu realizacijai.
Modula Apgiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs" iegtiSanai nepiecieSamie moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstoSos kvalifikacijas prakses dokumentus (prakses vaditaja uzp@muma parakstitu vertejumu, prakses
gramatinu, pasvertgjumu) un atbild uz jautajumiem/iesniedz prezentaciju par prakses norisi un programmas izpildi.

Prakses parskata saturs:

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (uznémuma nosaukums, adrese, registracijas numurs, darba laiks, uzne@muma veids u.c.).

3. Prakses programma paredz&to uzdevumu izpildes apraksti, tai skaita prakses dienasgramata.

4. Modula apguves pasvertgjums.
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Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Konditora paliga prakse" ir noslédzosais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Konditora paligs" iegtiSanai, kas
paredzgts apgiito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vidg.
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MODULA "Konditora paliga prakse" SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodrosSinajums
Metodiskie
Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
apguves lilmenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spgj: planot un
organizet savu darbu,
ievérojot uznémuma
ieksgjos, darba
droSibas,
ugunsdrosibas un
higiénas noteikumus.

1.1. RaZoSanas
organizacija
edinasanas
uznémuma.

(2% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Konditora paliga
darbu izpilde.

Iepazistas ar
uzn@muma ieksgjas
kartibas, darba
drosibas, iekartu
lietosanas un
ugunsdros§ibas
noteikumiem un
ievero tos. Iepazistas
ar instrukciju par
pirmas palidzibas
snieg$anu aroda
negadfjumos un
noradijumiem par
veselibas izvertéSanu
pirms/darba laika.
lepazistas ar
personigas higiénas
un personala higiénas
prasibam uznémuma,
t.sk. vispargjiem
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipiem.

Ievéro un skaidro
uzne@muma ieksgjas
kartibas, darba
drosibas un
ugunsdros§ibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos
nedrikst sakt un/vai
turpinat darbu.
Iepazistas ar
personigas higiénas
un personala higiénas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipus.

Instruktaza darba
vieta.

Prakses vaditajs uzneémuma
instrug izglitojamos par
uzn@muma ieks$gjas kartibas,
darba drosibas un
ugunsdrosibas noteikumiem,
par HACCP principiem un
to ieveroSanu uzn€muma.
Izglitojamos instrug par
avarijas izejas lieto$anas
nosacijumiem,
ugunsdrosibas aprikojumu,
ka arT par darbinieku ricibu
neparedzgtu situaciju
gadijumos. Prakses
uznemums sleédz ligumu ar
izglitibas iestadi un
izglitojamo.

1.1.2. Darba planosana un
organizacija.

Veic profesionalo
(savu) darba
uzdevumu planosanu
sadarbiba ar

Veic profesionalo
(savu) darba
uzdevumu planosanu
un organizaciju

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie sadarbiba ar
prakses vaditaju plano
darbus atbilstosi
darbadienas/ned&las planam.
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konditoru un
ieveérojot kopgjo
darbadienas un
uzdevumu planu.

sadarbiba ar
konditoru, ievérojot
kopgjo darbadienas
un uzdevumu planu
un racionalu laika
sadali.

1.1.3. Tehnologisko
iekartu un aprikojuma

Apzina tehnologisko
iekartu un aprikojuma

Izverte tehnologisko
iekartu un

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie atbildigi
noverte un sagatavo

sagatavoS$ana. atbilstibu darba aprikojuma tehnisko tehnologisko iekartu un
uzdevumam. stavokli un gatavibu aprikojumu razoSanas
darbam. procesiem.
2. Spgj: novertet 2.1. Partikas 2.1.1. Partikas produktu/ Noverte Nosaka izejvielu Praktiskais darbs Izglitojamie sadarbiba ar
partikas produktu/ produktu/izejvielu izejvielu pirmapstrade. organoleptiski/ organoleptiskos/ darba vieta. prakses vaditaju veic
izejvielu kvalitati un | pirmapstrade. sensori izejvielu sensoros kvalitates izejvielu pirmapstradi.

veikt to pirmapstradi.

(5% no modula
kopgja apjoma)

raksturojosas ipasibas
péc noteiktiem
krit€rijiem.

Veic izejvielu
pirmapstradi
atbilstosi darba
uzdevumam un
konditora
noradijumiem.

raditajus.

Patstavigi veic
dazadu izejvielu
pirmapstradi
atbilstosi receptiiru
un tehnologisko
kar$u nosacijumiem.

2.1.2. Produktu/izejvielu
sversana un dozeésana.

Sver un dozg
produktus/izejvielas,
ieverojot konditora
noradijumus.

Precizi sver un doze
produktus/izejvielas,
ieverojot receptiru
un tehnologisko
karSu nosacijumus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

3. Spgj: gatavot
maizi un miltu
izstradajumus.

3.1. Maizes un miltu
izstradajumu
tehnologija.

(20% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Maizes un miltu

izstradajumu gatavoSana.

Konditora uzraudziba
veic atseviskus
darbus un gatavo:

— plaucgjumus,
iejavas un ieraugus;
— miklas dazados
veidos/panémienos
atbilstos$i receptirai
un apstrada tas.

Sadarbiba ar
konditoru gatavo

— plaucgjumus,
iejavas un ieraugus;
— miklas dazados
veidos/panémienos
atbilstos$i recepturai
un apstrada tas.

Konditora uzraudziba
veic atseviskus

Sadarbiba ar
konditoru veido

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglttojamais veic pilnu
ciklu dazadu miltu maizes
un miltu izstradajumu
razosSana un/vai gatavoSana.
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darbus un veido
dazadu miltu maizes
miklu izstradajumus
un starpproduktus.

dazadu miltu maizes
miklu izstradajumus
un starpproduktus.

Konditora uzraudziba
veic atseviskus
darbus — piedalas
maizes cepsanas,

Sadarbiba ar
konditoru cep,
apstrada un noformé
gatavo maizi un tas

apstrades un izstradajumus.
noforméSanas
procesos.
4. Spgj: gatavot 4.1. Konditorejas 4.1.1. Konditorejas Konditora uzraudziba | Sadarbiba ar Praktiskais darbs Izglitojamais veido dazadu

konditorejas
izstradajumus
konditora
uzraudziba.

izstradajumu
tehnologijas.

(43% no modula
kopgja apjoma)

izstradajumu gatavoSana.

veic atseviskus
miklas sagatavosanas
darbus un gatavo:

— bezrauga miklas;

— rauga miklas;

— smil$u miklas;

— miklas bez gluténa;

konditoru gatavo:

— bezrauga miklas;

— rauga miklas;

— smil$u miklas;

— miklas bez gluténa;
— plaucétas miklas;

— biskvita miklas;

— plaucétas miklas; — piparkiiku miklas
— biskvita miklas; u.c.

— piparkiiku miklas

u.c.

Konditora uzraudziba | Sadarbiba ar

veic atseviskus konditoru gatavo
darbus un veido smalkmaizites,

smalkmaizites,
piradzinus, cepumus

piradzinus, cepumus
u.c. konditorejas

u.c. konditorejas izstradajumus.
izstradajumus.
Konditora uzraudziba | Sadarbiba ar

veic atseviskus
darbus — konditorejas
izstradajumu
sagatavoSanu
cepsanai, apstrades
un citus darbus.

konditoru cep,
apstrada un noformé
gatavo maizi un
izverte izstradajumu
kvalitati.

Konditora uzraudziba
veic atseviskus

Sadarbiba ar
konditoru gatavo

darba vieta.

veidu konditorejas
izstradajumus, gatavo
dazadus apdares krémus un
pildijumus atbilstosi darba
uzdevumam un precizi
ievero tehnologiju prasibas.
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darbus — gatavo
apdares krémus un
pildjjumus atbilstosi
darba uzdevumam.

apdares materialu,
pildijumu un precizi
ievéro gatavosanas
tehnologijas prasibas.

5. Spgj: gatavot 5.1. Desertu 5.1.1. Produktu/izejvielu Veic produktu/ Patstavigi veic Praktiskais darbs Izglitojamie atbildigi
desertu sagataves gatavosanas un materialu sagatavosana | izejvielu un materialu | produktu/ izejvielu darba vieta. sagatavo dazadu desertu
sadarbiba ar tehnologijas. dazadiem desertiem. sagatavoSanu un materialu gatavosanai produktus,
konditoru. dazadiem desertiem. | sagatavoS$anu izejvielas un materialus.
(25% no modula dazadiem desertiem.
kopgja apjoma) 5.1.2. Desertu gatavoSana. | Konditora uzraudziba | Sadarbiba ar Praktiskais darbs Izglitojamie gatavo desertus,

veic atseviskus konditoru un darba vieta. t.sk. sagataves, ievérojot

darbus desertu ieverojot higiénas receptiiras nosacijumus,

gatavosana: noteikumus gatavo higi€nas noteikumus un

— ar termisko desertu sagataves un konditora noradijumus.

apstradi; desertus:

— bez termiskas — ar termisko

apstrades; apstradi;

— saldetajiem — bez termiskas

desertiem; apstrades;

— specializetajiem — saldétos desertus;

desertiem; — specializgtos

— Latvijas desertus;

klasiskajiem — Latvijas klasiskos

desertiem; desertus;

— pasaules — pasaules klasiskos

klasiskajiem desertus.

desertiem.
6. Sp&j: nodrosinat 6.1. Gatavo 6.1.1. Iepakosana un Sagatavo gatavos Iepako un marke Praktiskais darbs Izglitojamie iepako un
gatavo izstradajumu | izstradajumu marké&Sana. izstradajumus produktus atbilstosi darba vieta. marke produktus atbilstosi
uzglabasanu un uzglabasana un iepakosSanai atbilsto$i | tehnologiskajai kartei uznémuma noteiktajam
sagatavoSanu sagatavoSana tehnologiskajai un uznémuma prasibam. Komplekte
realizacijai. realizacijai. kartei. Ievéro prasibam, ieverojot pasttijumus realizacijai.

(5% no modula
kopgja apjoma)

uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas
realizacijas terminus.

uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas
realizacijas terminus.
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MODULA "Konditora paliga prakse"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Profesionali iekartotas &édinasanas uznémuma razoSanas telpas (tehnologiskas iekartas, noliktavas u.c.) 1

1.2. Profesionali aprikota macibu telpa prakses parbaudijuma organizé$anai (datortehnika u.c.) 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1

2.2. Darba drosibas un ugunsdrosibas instruktazas registracijas Zurnali Atbilstosi modula istenosanai
2.3. Konditora darba forma 1 katram izglitojamajam
2.4. TiriSanas lidzekli un aprikojums, darba aizsardzibas aprikojums un aizsardzibas lidzekli Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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NACIONALAIS o EIROPAS SAVIENIBA
Valsts izglitibas ATTISTIBAS 3 ) Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 P‘ * *

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodro§inasanai» 2\
A\ 4
MODULA ""RazoSanas darba organizacija (2. limenis)"" APRAKSTS [ gt
5 z sakumu

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas Istenot racionalas razoSanas organizacijas prasibas uznémuma un/vai ta struktirvienibas.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Planot savu darbu un visu saistito resursu racionalu izmanto$anu sadarbiba ar kolégiem dazados terminos.
Modula 2. Parbaudit tehnologisko iekartu, aprikojuma u.c. resursu gatavibu darbam.
T 3. Atbildigi nodrosinat visu materialo resursu — partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo produktu — racionalu apriti
uzdevumi uznémuma.
4. Izvertet razosanas pliismas procesu tehnologisko gaitu.
Modula Apgiti B dalas moduli "Maizes gatavo$ana un cep$ana (2. [imenis)", "Krému un desertu gatavosana (2. Iimenis)" un "Konditorejas

ieejas nosacijumi

izstradajumu gatavoSana (2. Iimenis)" kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem un moduli "Edienkartes izveide", "Edienu
gatavosanas tehnologija (2. limenis)"” un "Latvie$u nacionala un misdienu virtuve" kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem.

Modula
apguves novertésana

Modula "RazoSanas darba organizacija (2. limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — parbauda tehnologisko
iekartu, aprikojuma gatavibu darbam, nodro$ina visu materialo resursu racionalu apriti uzn€muma, izZveérté razoSanas pliismas procesu
tehnologisko gaitu.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Razo$anas darba organizacija (2. limenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavars" un "Konditors" izglitojamie
apgust vienlaicigi ar moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" un "Profesionala sazina sve$valodas".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem modula "Konditora prakse" apguvei.

2. Kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem modula "Pavara prakse" apguvei.
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MODULA "'RazoSanas darba organizacija (2. [imenis)"'SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: planot savu 1.1. Edinasanas 1.1.1. Razo8anas Izskaidro édinasanas Apkopo informaciju | Individuals Izglitojamie patstavigi veic

darbu un visu saistito
resursu racionalu
izmantoSanu sadarbiba
ar kolegiem dazados
terminos.

Zina: darba planu un
laika grafiku
veidoSanu, razoSanas
pliismas virzibu
uzpémuma.

Izprot: darbu secibas
un izpildes planosanas
principus, darba plana
izveides nosacijumus,
laika planoSanas un
efektivas sadarbibas
nosacijumus.

uznémuma un/vai
strukttirvienibas
resursi.

(15% no modula
kopgja apjoma)

procesu/plasmas un
laika grafika izveide.

uzn@muma un/vai
struktiirvienibu
razoSanas procesu,
plusmas planoSanas un
laika grafika veido$anas
principus; veido grafikus
un planus noteiktam
terminam/darbadienai.

un plano &dinasanas
uznémuma un/vai
struktiirvienibu darbu
secibu un
procesu/darbu
plasmu dazados
terminos. Veido laika
grafikus un darba
planus dazadiem
terminiem, ieverojot
darbu prioritati,
resursu ekonomiju
u.c. noteikumus.

patstavigais darbs.

konkrétu uzdevumu — veido
uznémuma(-u) noteiktas
struktiirvienibas(-u)
razo$anas procesu, plismas
planosanas darbinieku laika
grafikus un darba planus.

1.1.2. Edinasanas
uznémuma un/vai
struktiirvienibu darbiba
un atbildiba.

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

Analizg uznémuma
un/vai
struktiirvienibas
darbibu un katra
darbinieka
profesionalas
iemanas un
kompetenci, nosaka
atbildibas un
pienakumu Iimeni
noteikta struktiira.

Individuals

patstavigais darbs.

Izglitojamie turpina laika
grafiku un darba planu izveidi
(kopigu resursu grafiku),
ieveérojot dazadus
nosacijumus — darbu seciba,
razosanas pliismas
nodro$inasana, darbinieku
pietiekamiba u.c.

1.1.3. Telpas
tehnologiska procesa

ledala un apraksta
uznémuma telpas péc to

Papildina telpu
aprakstus ar

Macibu
ekskursija.

Izglitojamie vai izglitojamo
grupa tiekas ar specialistiem
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nodro$inasanai.

funkcionalitates un
razosanas procesu
savstarpgjas saistibas.

informaciju par
uznémuma iekartam
un aprikojumu, lai
nodro$inatu visus
tehnologiska procesa
posmus.

uznémuma(-o0s) klatieng, lai
izveidotu &dinasanas
uznémuma(-u) telpu apskatu
(saistiba ar tehnologiska
procesa un plismas
posmiem), papildus iepazistas
ar interneta vietn€s atrodamo
interaktivo informaciju, to
analize un prezentg.

1.2. Darba vides riski
un céloni.

(5% no modula
kopgja apjoma)

1.2.1. Darba vides risku
noveérsana.

Nosauc galvenos darba
vides riskus, to raSanas
c€lonus.

Analize darba vides
risku ietekmg@josos
faktorus un iesaka
risku novérsanas
darbibas ikdienas
darba.

Situacijas analize.

Izglitojamie macibu
ekskursijas laika klatiené
iepazistas ar uznémuma(-u)
telpam, t.sk. iekartu
novietojumu, un izverte
iesp&jamos riska faktorus.
Izglitojamie apraksta vides
riska faktorus, sniedzot savus
priekslikumus to novérsanai.

2. Spgj: parbaudit
tehnologisko iekartu,
aprikojuma u.c.
resursu gatavibu
darbam.

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

Izprot: tehnologisko
procesu secibu
razo$anas plisma.

2.1. Drosas darba
vides nodrosinasana.

(20% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Tehnologisko
iekartu un aprikojuma
parbaude.

Vizuali izverte razosanas
procesam sagatavoto
tehnologisko iekartu
(siltuma, aukstuma,
mehanisko) un
aprikojuma izvietojumu
un iekartojumu darba

Patstavigi parbauda
(atbilstigi savai
kompetencei)
tehnologiskas
iekartas, aprikojumu
U.C. resursus visai
razoSanas plismai un

vieta. konkrétu darbu
veikSanai.
2.1.2. Tehnologisko Vizuali izverté jebkuru Patstavigi parbauda

iekartu un aprikojuma
lietosana.

darbibu/vietu/apstaklus,
kas saistiti ar iekartu un
aprikojuma lietoSanu.
leveéro darba drosibas un
iekartu ekspluatacijas

un kontrol& visas ar
iekartu un aprikojuma
drosu lietoSanu
saistitas
darbibas/vietas/

noteikumus. apstaklus u.c.
faktorus.
2.1.3. Tehnologisko Izskaidro iekartu Regulari izverte
iekartu un aprikojuma (siltumiekartas, iekartu

uzturé$ana darba

aukstumiekartas,

(siltumiekartas,

Praktiskais darbs.

Izglitojamie atbilstosi darba
uzdevumam apraksta solus:
1) ka parbaudit (vizuali un
tehniski) un sagatavot darbam
iekartas un aprikojumu;

2) ka tas lietot drosi un
tehniski pareizi, ievérojot
higiénas prasibas un
ekspluatacijas noteikumus,
iedarbinot iekartu, apstadinot,
parvietojot, labojot,
parveidojot, veicot tehnisko
apkopi (uzturé$anu), tirot un
nodrosinot apkalpoSanu;

3) ka veikt un nodrosinat
ikdienas un planotas apkopes
darbus.
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kartiba.

mehaniskas) un
aprikojuma tehniska
stavokla parbaudes
principus, saturu un
periodiskumu.

aukstumiekartas,
mehaniskas) un
aprikojuma tehnisko
stavokli, ieverojot
parbaudes principus,
periodiskumu un
ekspluatacijas
noteikumus.

3. Spg;j: atbildigi

3.1. Racionalas

3.1.1. Resursu efektiva

Raksturo materialo

Patstavigi nodro§ina

Jautasana un

Izglitojamie shiedz atbildes

nodroS$inat visu aprites principi. izmanto$ana. resursu — produktu/ Visu materialo resursu | atbildésana. uz dazada veida jautajumiem
materialo resursu — izejvielu, starpproduktu, | efektivu uzraudzibu par tematu "llgtsp&jiga
produktu/izejvielu, (15% no modula gatavo &dienu U.C. — un racionalu resursu izmantos$ana
starpproduktu un kopgja apjoma) efektivas izmantoSanas izmanto$anu. €dinasanas uznémuma".
gatavo &dienu — pamatprincipus. Analitiskos jautajumus
racionalu apriti atbildot interprete un analizg,
uznémuma. saskatot saikni starp faktiem.

Izglitojamiem nosauc resursu
Zina: partikas izmantosanas efektivitates
produktu aprites darbibas no darbinieka
prasibas vis0s pozicijas.
razo$anas posmos, 3.1.2."Pirmais ieksa, Raksturo "pirmais NodrosSina visiem Praktiskais darbs. | Izglitojamie lieto vienkarSotu
produktu uzglabasanas pirmais ara" (FIFO) ieksa, pirmais ara" saistitajiem resursiem (FIFO) principu "pirmais
rezimus, higiénas princips. (FIFO) precu krajumu FIFO principa ieksa, pirmais ara" precu
prasibas uzglabasana. novertésanas principu lietoSanu — resursu krajumu novertésana, lai

uznémuma un/vai novertésana, aprékinatu izmaksas un
Izprot: produktu struktiirvienibas. analiz&$ana, izvertetu Krajumu plismu
aprites prasibas, sagatavojot parskatus noteikta termina.
"pirmais ieksa, pirmais un veicot citas
ara" (FIFO) principa darbibas atbilstosi
lietoSanu aprite. uznémuma noteiktaja
kartiba.
4. Spgj: nodro§inat 4.1. RaZoSanas 4.1.1. Tehnologiska Aizpilda &dienu, Patstavigi veido Aprékinu Izglitojamie grupa, péc tam
tehnologiskas tehnologiska procesa | dokumentacija. dzérienu, izstradajumu €dienu, dzérienu, veikSana. individuali veic aprékinus, lai
dokumentacijas organizacija. tehnologiskas kartes un izstradajumu izveidotu &dienu, dzerienu,
prasibu ieveéroSanu kalkulacijas kartes visas | tehnologiskas kartes, izstradajumu tehnologiskas
razoSanas procesa. (20% no modula sadalas, noradot precizu | kalkulacijas kartes kartes un kalkulacijas kartes
kopgja apjoma) informaciju. vairakos variantos — vairakos variantos.

Zina: tehnologiskas
dokumentacijas saturu

mainot izejvielas,
starpproduktu un

Savstarpgji salidzina iegiitos
aprekinus, parbauda tos péc
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un prasibas.
Izprot: razosanas
procesa kontroles
principus.

gatava produkta
iznakumus, t.sk.,
veidojot jaunas
receptiiras Edieniem.

parauga u.tml.

4.1.2. Razosanas
procesa kontrole.

Nosauc razoSanas
procesus ietekmgjosos

elementus un analizé tos

ietekmg&josos raditajus.

Analiz€ razoSanas
procesa kontroles
ietekmi uz darba
dro$ibu

Situacijas analize.

Izglitojamie iepazistas ar
razo$anas procesa kontroles
planu/pasakumiem
Uzn@muma un izverte to
pietiekamibu un sniedz savus
priekslikumus to
nodros§inasanai.

5. Spgj: izvertet
razo$anas plismas
procesu tehnologisko
gaitu.

Zina: izstradajumu
gatavoSanas procesu
tehnologiskos
procesus, to
ietekmgjosos faktorus

un kvalitates raditajus.

Izprot: kvalitates
raditaju izmainas un
iesp&jamas korekcijas
gatavosanas gaita.

5.1. Razosanas
plusmas procesu

ietekmgjosie faktori.

(20% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. RazoSanas
komponenti.

Nosauc razosanas
komponentus

(darbinieku kvalifikacija,

iekartas un aprikojums,
izejvielas un materiali,
u.c.) un raksturo to
ietekmi uz raZoSanas
procesiem kopuma.

Analiz€ razoSanas
komponentu
(darbinieku
kvalifikacija, iekartas
un aprikojums,
izejvielas, materiali
u.c.) ietekmi uz
razosanas procesiem
un iesaka darbibas
razoSanas procesu
uzlaboSanai.

5.1.2. Tehnologiskie
procesi.

Pieméro tehnologiskas
dokumentacijas
informaciju un nosaka

Analizg tehnologisko
procesu izmainas,
paredz un veic

katra razosanas iesp&jamas
komponenta nozimi korekcijas.
razoSanas procesa.

5.1.3. Izstradajumu Klasifice edienu, Atskir kvalitates

kvalitates
nodro$inasana.

dzérienu, izstradajumu
kvalitates raditajus
tehnologisko procesu
laika.

raditaju izmainas un
patstavigi veic
iespgjamas korekcijas
gatavosanas laika.

Projekta darbs.

Izglitojamie, savstarp&ji
sadarbojoties, izv€las un
izmanto dazadus informacijas
avotus projekta darba izstrade
par t€mu "Razosanas pliismas
izveértéSana uznémuma".
Projekta darba ietver
jautajumus par visiem
razo$anas komponentiem,
t.sk. par procesiem pirms un
p&c raZoSanas, — par
pre¢u/materialu/resursu
sagadi/piegadi, produktu
uzglabasanu un realizaciju
u.c. Projekta darba rezultatus
prezentg, lietojot vizualos
macibu uzskates lidzeklus,
pieméram, sagatavojot
prezentaciju, stenda referatu,
fotografijas, maketus.
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MODULA '""Razosanas darba organizacija (2. [imenis)"’
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajiem
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula isteno$anai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto$i modula istenosanai
2.4. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
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Uz sakumu

MODULA "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" APRAKSTS

Sekmét izglitojamo sp&jas izstradat &dienu, dzerienu un konditorejas izstradajumu tehnologiskas un kalkulacijas kartes, sagatavot un

Modula _ : o o
11 noformét uzskaites un parskatu dokumentaciju.

meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:

Modula 1. Veidot tehnologiskas kartes, lictojot matematiskos aprékinus.

wa 2. Veidot &dienu, dz€rienu un konditorejas izstradajumu kalkulacijas kartes, precizi aprékinot izejvielu izmaksas.
uzdevumi 3. Aizpildit raZoSanas procesa uzskaites un parskata dokumentaciju.

4. Patstavigi veikt inventarizaciju atbilstosi uznémuma noteiktajam prasibam atbilstigi savai kompetencei.
5. Apstradat inventarizacijas iegiito informaciju atbilstigi savai kompetencei.

Modula Apgiti B dalas moduli "Maizes gatavo$ana un cep$ana (2. [imenis)", "Krému un desertu gatavosana (2. Iimenis)" un "Konditorejas

ieejas nosacijumi

izstradajumu gatavoSana (2. limenis)" kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem un moduli "Edienkartes izveide", "Edienu
gatavoSanas tehnologija (2. limenis)" un "Latvie$u nacionala un musdienu virtuve" kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem.

Modula
apguves novertésana

Modula "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" apguves rezultatd izglitojamie karto parbaudijumu — izstrada &dienu,
dzerienu vai konditorejas izstradajumu tehnologisko karti un kalkulacijas karti, precizi aprékinot izmaksas un pardo$anas cenu.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavars" un "Konditors"
izglitojamie apgiist vienlaicigi ar moduliem "Razo$anas darba organizacija (2. limenis)" un "Profesionala sazina sve$valodas".

To apguve ir ieejas nosacijums:

1. Kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem modula "Konditora prakse™ apguvei.

2. Kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem modula "Pavara prakse" apguvei.
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MODULA "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide' SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodros§inajums
Metodiskie
Vidégjs Optimals panémieni un Idejas
apguves limenis apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spg;j: veidot
tehnologiskas kartes,
lietojot matematiskos
aprekinus.

Zina: tehnologiskas
kartes struktiiru un tas
1zstradi.

Izprot: tehnologisko
karti, tas izstradi un
bitisko lomu
razoSanas procesa
nodro§inasana.

1.1. Tehnologiskas
kartes izstrade.

(40% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Edienu un
dz@rienu receptiiru
raksturojums.
Tehnologiskaja karte
lietoto terminu
skaidrojums.

Apraksta &dienu,
dz@rienu receptiiru
atSkirtbu no tehnolo-
giskajam karteém.
Atpazist
tehnologiskas kartes
terminus (bruto, neto
u.c.).

Skaidro terminus
tehnologiskajas kartes.
Izveérte tehnologiskas
kartes sastadisanas
secibu.

1.1.2. Tehnologiskaja
karté lietoto terminu
skaidrojums.

Nosauc
tehnologiskaja karte
uzradamo informaciju
un mérvienibas.

Pamato tehnologiskaja
kart® uzradamas
informacijas un
mérvienibu
nepiecieSamibu.

Darbs ar tekstu.

Izglitojamie iepazistas ar
tekstu: pavargramatas publi-
cétam édienu, dzerienu
receptem. Atbilstosi macibu
uzdevumam sagatavo tehno-
logiskas kartes un parveido
receptiras doto produktu
daudzumus gramos vai ml
vienai porcijai.

1.1.3. Partikas produktu
izejvielu kvalitativais un
kvantitativais sastavs.

Aprekina 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
pirmapstradg.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie veido
tehnologiskas kartes,
aprékina produktu neto svaru
un porciju iznakumu
tehnologiskaja kartg, t.sk.,
izmantojot datorprogrammas
un nosakot izejvielu zudumu
procentus pirmapstrade un
termiskaja apstrade.

Informacijas
tehnologiju
izmanto$ana.

Izglitojamie izmanto
informacijas tehnologijas,
Word, Excel vai specialas
datorprogrammas, lai
sagatavotu tehnologiskas
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kartes, aprékinatu produktu
daudzumu dotajam porciju
skaitam.

2. Spgj: veidot gatava
produkta kalkulacijas
karti, precizi aprekinot
partikas produktu/
izejvielu izmaksas.

Zina: gatava produkta,
partikas produktu/
izejvielu un izmaksu
aprekinu, pardoSanas
cenu ietekm&josos
faktorus.

Izprot: kalkulacijas
kartes veidosanas
principus.

2.1. Kalkulacijas
kartes izstrade.

(25% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Edienu un
dz@rienu pardoSanas
cenas veidosana.

Nosauc faktorus, kas
ietekmé &dienu un
dzgrienu pardosanas
cenas.

Uzskaita faktorus, kas
ietekmé édienu un
dz@rienu pardoSanas
cenas. lzskaidro cenu
noteik$anas metodes.

Avotu analize.

Izglitojamie mekl€ un apkopo
informaciju par uzcenojumu
lietoSanu, PVN &dieniem un
dz@rieniem.

2.1.2. Kalkulacijas kartes | Izveido &dienu vai Izveido dienu vai Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
izveido§ana, produktu dzerienu kalkulacijas | dz€rienu kalkulacijas kalkulacijas kartes no katras
pasizmaksas apréekins. kartes (vismaz piecas | kartes (vismaz desmit €dienu un produktu grupas un
no katras &dienu un no katras €dienu un aprekina pasizmaksu un
produktu grupas), produktu grupas), pardosanas cenu.
aprekina pasizmaksu | aprékina
un pardoSanas cenu. pasizmaksu un
pardosanas cenu ar
vairakiem
uzcenojumiem.
2.1.3. Pardosanas cenu Nosauc un visparigi Detaliz&ti raksturo Apskats. Pedagogs rosina izzinat

ietekmgjosie faktori.

skaidro zinamakos
(vismaz piecus)
pardosanas cenu
ietekmejosos
faktorus, pieméram,
sezona, uznémuma
veids,
vairumtirdzniecibas
piedavajums u.c.

pardosanas cenu
ietekmgjosos faktorus
(vismaz septinus), to
ietekmi uz izmaksam
un pardosanas cenu.

informaciju par tému
"PardoSanas cena".
Izglitojamie vac informaciju
mutiski un rakstveida, lai
1Zzinatu:

—kas ir izmaksas
(patstavigas, mainigas u.c.),
— ka tas mainas atkariba no
sarazotas produkcijas
daudzuma,

— kas ir cenu ietekmgjoSie
faktori u.tml.

Rezultatus apkopo rakstveida,
tos prezente.

3. Spgj: aizpildit ar
razoSanas procesu
saistito uzskaites un
parskata
dokumentaciju.

3.1. Razosanas
procesa
dokumentacija.

(20% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Uzskaites un
parskata dokumentacijas
veidi.

Apraksta uzskaites un
atskaites dokumentu
veidus un to
lietojumu savu
pienakumu izpilde.

Raksturo uzskaites un
parskata dokumentus,
to pielietojumu
razo$anas procesos.

Situacijas analize.

Pedagogs izglitojamajiem
rakstveida vai mutiski
piedava realu situaciju
aprakstus par materialajam
veértibam €dinasanas
uznémumos un uzdod atbildét

Modulis "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide"

3




Zina: razoSanas
procesa uzskaites un

uz jautajumiem par $o
situaciju. lzglitojamie

parskata parruna, analizg, pieraksta,
dokumentaciju; secing, veido kopsavilkumu.
dokumentu aprites 3.1.2. Precu, izejvielu un | Uzskaita dazadas Uzskaita dazadas Praktiskais darbs. | lzglitojamie izpilda
prasibas uznémuma. materialtehniskas preces, izejvielas un preces, izejvielas un praktiskos darbus par temam
apgades prick§metu materiali tehniskas materiali tehniskas "Produktu un gatavas
Izprot: raZzoSanas uzskaite. apgades prick§metus | apgades prick§metus produkcijas uzskaite™ un
procesa uzskaites un atbilstosi uzskaites atbilstosi uzskaites "Materialtehniskas apgades
parskata noteikumiem noteikumiem priekSmetu norakstiSana".
dokumentacijas lomu kvalificéta specialista | kvalificéta specialista Izglitojamie sadalas pa
edinasanas uznémuma vadiba. vadiba. pariem. Tiek izvEl&ti nosaciti
sekmigai darbibai. 3.1.3. Precu, izejvielu Nosauc preéu, Izskaidro precu, produkti un gatava
un materialtehniskas izejvielu un izejvielu un produkcija, kas tiek uzskaititi
apgades priekSmetu meterialtehniskas materialtehniskas un norakstiti, ka arf registréti
norakstiSanas kartiba un | apgades prick§metu apgades priek§metu elektroniski Excel tabulas.
akta sastadisana. norakstisanas procesu | norakstiSanas kartibu
secibu. Sastada un iesaka uzlaboSanas
norakstisanas aktu iespjas. Sastada
atbilstosi norakstisanas aktu
normativajiem atbilsto$i prasibam un
aktiem. apkopo iegiito
informaciju talakai
apstradei.
4. Spgj: patstavigi 4.1. Materialo vértibu | 4.1.1. Inventarizacijas Defing Izskaidro Parrunas. Izglitojamie un pedagogs
veikt inventarizaciju inventarizacija. pamatnoteikumi. inventarizacijas inventarizacijas iesaistas saruna par
atbilstosi uznémuma galveno uzdevumu un | veiksanas kartibu pa inventarizacijas uzdevumiem,
noteiktajam prasibam (20% no modula apraksta visparigi posmiem. tas nepiecieSsamibu un
atbilstigi savai kopéja apjoma) inventarizacijas veikSanas kartibu.
kompetencei. veik$anas kartibu.
4.1.2. Inventarizacijas Apraksta Izskaidro dokumentu Praktiskais darbs. | lzglitojamie veido/aizpilda
Zina: inventarizacijas dokumenti. inventarizacijas veido§anas principus inventarizacijas dokumentus
veik8anas kartibu pa dokumentus un un izveido/aizpilda tos atbilstosi prasibam.
posmiem. izveido vienkarSotu atbilstosi noradém un
dokumentu. prasibam.
Izprot: inventarizacijas 4.1.3. Inventarizacijas Péc parauga aizpilda | Patstavigi aizpilda Praktiskais darbs. | lzglitojamie sastada materialo

veikSanas kartibu,
dokumentaciju un
noteikumus.

akta sastadiSana.

inventarizacijas akta
sadalas.

inventarizacijas akta
sadalas atbilstosi
prasibam.

vertibu inventarizacijas aktus
atbilstosi prasibam, apkopo
ieglito informaciju.
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5. Spg;j: apstradat
inventarizacija iegtito
informaciju atbilstigi
savai kompetencei.

Zina: informacijas
izmanto$anas un
uzglabasanas
noteikumus.

Izprot: inventarizacijas
parskatu nozimi
uznémuma darba
organizacija.

5.1. Inventarizacijas
parskati.

(5% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Inventarizacijas Apraksta Raksturo Situacijas analize. | lzglitojamie izmantojot
informacijas inventarizacijas inventarizacijas inventarizacijas paraugus,
izmanto$anas iespéjas. informacijas informacijas izglitojamie diskut€, analize
vispargjas izmanto$anas iesp&jas un veido priekslikumus
izmanto$anas iesp&jas | savu pienakumu uznémuma darbibas
uznémuma. izpilde. uzlabosanai.
5.1.2. Inventarizacijas Apraksta Patstavigi sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamais $kiro un grupé
dokumentu uzglabasana. | inventarizacijas inventarizacijas inventarizacijas dokumentus,
dokumentu dokumentus sagatavo tos dokumentu
sagatavoSanu uzglabasanai, ievérojot uzglabasanai.
uzglabasanai, dokumentu
ieverojot dokumentu | uzglabasanas
uzglabasanas noteikumus un
noteikumus un terminus.
terminus.
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Ministru kabineta 2018. gada 4. septembra noteikumi Nr. 558 "Dokumentu izstradasanas un noformésanas kartiba" [skatits 2019. gada 17. janvari]. Pieejams:
https://likumi.lv/ta/id/301436-dokumentu-izstradasanas-un-noformesanas-kartiba
Pel$s A. Vadibas gramatvediba: 1. dala. Izmaksu uzskaite un pasizmaksas kalkulacija. — Riga: KIF Biznesa komplekss, 2001.
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MODULA "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam, tai skaita restorana vadibas datorprogrammu, un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA '"Profesionala sazina sveSvalodas' APRAKSTS Uz sakumu
Modula Sekmét izglitojamo sp€jas patstavigi lietot profesionalo terminologiju mutiskaja un rakstiskaja sazina, pilnveidojot izglitojamo
=0 komunikacijas prasmes svesvalodas.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Lietot nozares profesionalo terminologiju sve§valodas, t.sk. anglu valoda.
I 2. lzskaidrot viesim ar tirisma nozares uznémuma, ta telpam saistito problému svesvalodas, t.sk. anglu valoda.
uzdevumi 3. Piedavat un vienkar$oti aprakstit viesim uzn€muma pamatpakalpojumus, un papildpakalpojumus svesvalodas, t.sk. anglu valoda.
Modula Apgiti B dalas moduli "Maizes gatavosana un cep$ana (2. [imenis)", "Krému un desertu gatavosana (2. Iimenis)" un "Konditorejas

ieejas nosacijumi

izstradajumu gatavoSana (2. limenis)" kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem un moduli "Edienkartes izveide", "Edienu
gatavoSanas tehnologija (2. limenis)" un "Latvie$u nacionala un misdienu virtuve" kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem.

Modula
apguves novertesana

Modula "Profesionala sazina sveSvalodas" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — atrisina problémsituaciju ar
neapmierinatu viesi kada no &dinasanas uzn€muma struktirvientbam.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Profesionala sazina sve$valodas" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavars" un "Konditors" izglitojamie apgiist
vienlaicigi ar moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide" un "Razos$anas darba organizacija (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacTjums:

1. Kvalifikacijas "Konditors" izglitojamajiem modula "Konditora prakse™ apguvei.

2. Kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem modula "Pavara prakse" apguvei.
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MODULA '"Profesionala sazina sveSvalodas' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: lietot sazina 1.1. Tarisma nozare. | 1.1.1. Ttrisma nozare Raksturo tiirisma nozari Izmanto valodas Macibu filmas. Izglitojamie mekle
nozares profesionalo un tas uznémumi. un nosauc tirisma nozaré | zinaSanas, raksturojot interneta resursos
terminologiju (20% no modula raksturigakos un biezak nozari un tas videofilmas par dazadiem
svesvalodas, t.sk. kopgja apjoma) lietotos profesionalos uzn€mumus, arl uzn€mumiem, lai iepazitos
anglu valoda. terminus. pakalpojumu izklasta. ar uznémumiem, to
darbiniekiem un salidzinatu
Zina: profesionalas dzirdgtos profesionalos
terminologijas terminus. Diskusijas laika
lietojumu sava apmainas ar saviem
darbibas joma. novérojumiem, diskutg par
dazadiem terminiem un
Izprot: nozar€ un sava apzim&jumiem.
darbibas joma 1.1.2. Tarisma nozares | Nosauc atseviskus Izmanto valodu Dialogs. Izglitojamie izmanto
izmantojamo terminu uznémumu dienesti, profesionalos terminus zinasanas, skaidrojot macibu literatiru un
butibu. darbinieki. katra tiirisma nozares tirisma nozares interneta resursus, lai
sektora, uznémuma un/vai | sektorus, uznémuma salidzinatu dazadus
struktlirvienibas/dienestos. | un/vai terminus ttirisma nozares
Nosauc dienestu strukttirvienibu/dienestu dienestu un to darbinieku
darbinieku darbibu un personala ikdienas darba procesa.
amatus/profesijas raksturo | pienakumus. Veido dialogus par dienestu
pienakumus. darbinieku ikdienas
pienakumiem un
veicamajiem darbiem.
2. Spgj: izskaidrot 2.1. Tarisma nozares | 2.1.1. Tarisma nozares | Ar pamatfrazém defing Izmanto profesionalaja Izpéte Izmantojot interneta
viesim ar tlirisma uznémuma telpas, uznémuma problému problémsituacijas, atrisina | sazina sve§valodu (izzinasana). resursus un macibu

nozares
uznémuma, ta telpam

aprikojums un
drosibas pasakumi.

risinaSanas iespgjas.

tas komanda/sadarbiba ar | zinaSanas/kompetences,
specialistiem tlrisma lai risinatu ar uznémuma

literattiru, izglttojamie
atrod iesp&jamos
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saistito problemu
svesvalodas, t.sk.
anglu valoda.

Zina: profesionalas

(30% no modula
kopgja apjoma)

nozares uznémuma un/vai
struktiirvieniba.

un/vai strukturvienibas,
ta telpam/
pakalpojumiem saistitas
problémas.

risinajumu veidus un
prezent€ kursa biedriem,
diskutg, skaidro savus
viedok]us par iesp&jamiem
risinajumiem.

jomas jedzienus 2.1.2. Problémas Nepilna apjoma Profesionalaja sazina Lomu Izglitojamie paros un
sves§valodas, saistitus saistiba ar (pamatfrazes) brivi izmanto spéle/situaciju grupas izspéle dazadas
ar aktualam pakalpojumiem: profesionalaja sazina lieto | sve$valodas, t.sk. anglu | izspéle. situacijas, lai izprastu
vajadzibam. — viesu uznemsanu sve$valodas, t.sk. anglu valoda lieto plasus darbinieku ricibu un

dienesta, valodu, atceras skaidrojumus, diskutg, skaidrotu
Izprot: pareizas — saimnieciskaja terminologiju, ar isam risina problémas, problémsituacijas.
svesvaloda lietotas dienesta, frazém izskaidro procesus, | ieveérojot pozitivas
terminologijas nozimi — &dinasanas dienesta: uzdod jautajumus. saskarsmes principus.
viesa apkalposana tirdzniecibas un
dazados posmos. razo$anas telpas,

— uznémuma telpas

un/vai struktarvienibas,

— aktualam viesu

vajadzibam.
3. Spgj: piedavat un 3.1. Tarisma nozares | 3.1.1. Tarisma nozares | Lieto profesionalos Lieto profesionalos Lomu Izglitojamie paros un
vienkar$oti aprakstit uznémuma uznémuma terminus, raksturojot terminus sazina un spéle/situaciju grupas izspelé dazadas
viesim uznémuma pamatpakalpojumi pamatpakalpojumi. pamatpakalpojumus. sniedzot paskaidrojumus | izspéle. situdcijas, lai aprakstitu un
pamatpakalpojumus, un par piedavatu viesiem
un papildpakalpojumi. pamatpakalpojumiem. uznémuma pakalpojumus.
papildpakalpojumus 3.1.2. Turisma nozares | Lieto profesionalos Lieto profesionalos Lomu Izglitojamie paros un
svesvalodas, t.sk. (50% no modula uznémuma terminus, skaidrojot terminus sazina un spele/situaciju grupas izspele dazadas
anglu valoda. kopgja apjoma) papildpakalpojumi. papildpakalpojumus. sniedzot paskaidrojumus | izspéle. situacijas, lai aprakstitu un

Zina: uznémuma
pamatpakalpojumu un
papildpakalpojumu
nosaukumus un saturu
svesvalodas, t.sk.
anglu valoda.

Izprot: profesionalos
terminus svesvalodas,
t.sk. anglu valoda, to
nozimi uznémuma

par
papildpakalpojumiem.

piedavatu viesiem
uznémuma
papildpakalpojumus.
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pamatpakalpojumu un
papildpakalpojumu
pardosanas
veicinasana.

leteicamie avoti
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MODULA '"Profesionala sazina sveSvalodas™
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajiem
1.2. Videokamera 1

1.3. Multimediju projektors un ekrans 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Vardnicas, periodika, profesionala u.c. literatiira Atbilstosi modula isteno$anai
2.2. Uzskates un izdales, foto, video un audio materiali Atbilsto$i modula Tsteno$anai
2.3. Kancelejas un biroja preces (A4, A3 vai A2 formas papirs, krasaini flomasteri, markieri, krasains papirs, limlapinas, $kéres, Atbilstosi modula Istenosanai

pildspalvas)

24. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Uz sakumu

MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)"* APRAKSTS

Sekmeét izglitojamo spé&jas gatavot dazadas sarezgitibas konditorejas izstradajumus, pildijumus un noformét gatavos izstradajumus.
Modula glito) pejas g g ) J pildy g J
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Gatavot miklas dazadiem konditorejas izstradajumiem.
2. Veidot miklu izstradajumu starpproduktus un sagatavot tos termiskajai apstradei.
Modula ) 3. Cept sagatavotos starpproduktus un izstradajumus.
uzdevumi 4. Sagatavot konditorejas izstradajumu noformésanai dazadus materialus.
5. Noformét gatavos konditorejas izstradajumus.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiti moduli "Maizes gatavosana un cep$ana (1. l[imenis)" un "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)".

Modula
apguves novertésana

Modula "Konditorejas izstradajumu gatavoSana (2. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo dazadas
sarezgitibas konditorejas izstradajumus, pildijumus un noformé gatavos izstradajumus.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. Iimenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Konditors" izglitojamie apgust
vienlaicigi ar moduliem "Krému un desertu gatavos$ana (2. Iimenis)" un "Maizes gatavo$ana un cepSana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve$valodas" un
"Razo$anas darba organizacija (2. limenis)".

Modulis "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)"




MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavos$ana (2. limenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: gatavot miklas | 1.1. Miklas razosanas | 1.1.1. Receptiiras un Apraksta Pamato receptiiras un Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
dazadiem konditorejas | un gatavoSanas tehnologiskas kartes. receptiiru atskiribu no | tehnologiskajas kartes dazadu miklu receptiiram.
izstradajumiem: tehnologijas. tehnologiskajam uzradamas informacijas Atbilstosi uzdevumam
— bezrauga miklas; kartém, izskaidro (sastavdalu), sagatavo tehnologiskas kartes
— rauga miklas; (20% no modula uzradamo informaciju | mérvienibu un un parveido receptiiras doto
— smil$u miklas; kopgja apjoma) (sastavdalas), apzim&jumu saistibu. produktu daudzumus
— miklas bez gluténa; mervienibas un gramos/kilogramos pareiza
— plaucétas miklas; apzim&jumus. pieraksta. Raksturo
— biskvita miklas; tehnologiskas kartes
— piparkiiku miklas atSkiribas no receptiras.
u.c. 1.1.2. Miklu izejvielas. Raksturo izejvielu Analizg izejvielu Izp&te un Izglitojamie izveérteé miklu
sortimentu, tehnologiskas prasibas | prezentacija. pamata un papildu
Zina: miklas uzturveértibu. Izverteé | un izejvielu izejvielas — izejvielu
gatavoSanas un izejvielu pamatraditaju ietekmi raksturigas pasibas un
razoSanas tehnologijas, tehnologiskas uz miklu gatavoSanas/ kvalitates raditajus péc
tehnologiskas iekartas, prasibas, izejvielu razo$anas procesiem noteiktiem kriterijiem.
to veidus, lietojumu. pamatraditaju un kvalitati. Péc Analizg izejvielu — miltu,
ietekmi uz miklu vairakiem kriterijiem cukura, sals, olu, taukvielu

Izprot: miklu gatavoSanas/ nosaka izejvielu un u.c. — vertibu un nozimi

gatavoSanas
tehnologiskos procesus
un to ietekm&josos
faktorus.

razosanas procesiem.
Ievero sagatavoto
sastavdalu
SavienoSanas secibu.

produktu
savietojamibu un
savstarpgjo
aizvietojamibu
dazadas miklas.
Pastavigi savieno
sagatavotas sastavdalas
noteikta seciba.

kvalitates nodro$inasana.
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1.1.3. Dazadu miklu
razosanas un
gatavoSanas
tehnologijas.

Raksturo procesus,
kas notiek dazadu
miklu miciSanas
laika, ieverojot
tehnologiskas
dokumentacijas.

Miklas miciSanas laika
analiz€ notiekoSos
procesus. Noverte
kvalitates raditajus
miklu gatavosanas
laika.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie individuali vai
grupa macibu darbnica vai
uznémuma pec
konditora/pedagoga
paraugdemonstr&juma veic
dazadu miklu gatavosSanu,
ieveérojot razo$anas un
gatavoSanas pamatposmus:

— izejvielu sagatavoSanu,

— miklas iemiciSanu,
raudzesanu,

— daliSanu un veidoSanu,

— miklas izstradajumu (klaipu
u.tml.) veidoSanu;

— miklas izstradajumu
uzraudzesanu péc veidosanas,
— maizes cepSanu un
atdzesesanu.

1.1.4. Miklu gatavosana: | Gatavo un/vai razo Gatavo un/vai razo Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo dazadas
— bezrauga miklas; dazada veida miklas | dazada veida miklas ar miklas ar atSkirigiem
— rauga miklas; ar vismaz vienu dazadiem gatavosanas tehnologiskajiem
— smil$u miklas; panémienu, ievérojot | panémieniem. Noverte procesiem:
— miklas bez gluténa; gatavoSanas un gatavosanas procesus, — bezrauga miklas;
— plaucétas miklas; razo$anas sagatavotas miklas — rauga miklas;
— biskvita miklas; tehnologijas kvalitati, identifice — smilSu miklas;
— piparkiiku miklas u.c. noteikumus. Izverte defektus/nepilnibas, — miklas bez gluténa;
miklu pamata un nosaka to celonus un — plaucétas miklas;
papildu izejvielas. veic preventivus — biskvita miklas;
pasakumus miklas — piparkiiku miklas u.c.
kvalitates saglabasanai. Ievéro gatavosanas un
razoSanas tehnologijas
noteikumus, personigas
higi€nas un razoSanas
higienas prasibas, iekartu
ekspluatacijas noteikumus.
2. Spgj: veidot miklu 2.1. Dazadu miklu 2.1.1. Izstradajumu Raksturo katras Detalizgti izverte un Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido dazadu

izstradajumu izstradajumu veidi, to raksturojums. miklas izstradajumu raksturo katras miklas miklu dazadas sarezgitibas
starpproduktus un starpprodukti. veidus. izstradajumu veidus un izstradajumus un sagatavo tos
sagatavot tos gatavoSanas veidu. termiskajai apstradei.
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termiskajai apstradei.

Zina: starpproduktu
veidus, starpproduktu
gatavoSanas un
veidoSanas metodes.

Izprot: miklas
kvalitates raditaju
izverteésanu,
tehnologiska
aprikojuma lietoSanu
atbilstosi uzdevumam.

(30% no modula
kopgja apjoma)

2.1.2. Izstradajumu
veidoSana.

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
dalgji mehaniski.
Veidosanas laika
parbauda to gatavibu
un atbilstibu razoSanas
procesiem un ievero
higienas prasibas,
darba un vides
aizsardzibas prasibas,
ka ar izskaidro iekartu
ekspluatacijas prasibas.

2.1.3. Miklas kvalitates
raditaju izvertésana.

Noverte sagatavotos
miklas izstradajumus
pec vizualiem/argjiem
un organoleptiskiem/
sensoriem raditajiem,
novers pamanitas
nepilnibas.

Noverte sagatavoto
miklas izstradajumu
kvalitati, identificé
nepilnibas, nosaka to
c€lonus un veic
preventivus pasakumus
kvalitates saglabasanai.

Izglitojamie noverte
kvalitativi, organolapetiski/
sensori un kvantitativi
sagatavotos miklas
strapproduktus/izstradajumus,
identificé defektus/nepilnibas
un neatbilstibas, nosaka
celonus un veic preventivus
darbibas miklas kvalitates
saglabasanai.

3. Spgj: cept
sagatavotos
starpproduktus un
izstradajumus.

Zina: apstrades
materialus un
tehnologijas;
konditorejas
starpproduktu un
izstradajumu cepsanas
rezimu; svara zudumus
termiskas apstrades
laika; pecapstrades
panémienus.

Izprot: temperatiiras
rezZima izvéli atbilstoSi

3.1. Konditorejas

izstradajumu cepSana.

(20% no modula
kopg&ja apjoma)

3.1.1. CepSanas rezimi.

Ievéro temperatiiras
rezimu atbilstosi
starpproduktu un
miklas veidam un
tehnologiskas
instrukcijas
nosacijumus —
cepSanas temperatiiru
un laiku.

Precizi pielago
temperatiiras reZimu
atbilstosi starpproduktu
un miklas veidam,
iekartu ekspluatacijas
prasibam un citiem
nosacTjumiem. Veic
tehnologisko parametru
(temperatiira u.c.)
korekcijas pec
nepiecieSamibas.

3.1.2. Izmainas
izstradajumu cepSanas
laika.

Raksturo
izstradajumu
pamatizmainas
termiskas apstrades
laika — argjas (svara
zudumi), vizualas
(garozinas

Raksturo fiziskas,
fizikali kimiskas,
organoleptiskas/
sensoras un vizualas
izmainas termiskas
apstrades laika, ka arT
biologiska, kimiska vai

Praktiskais darbs.

Izglitojamie nosaka/izvelas
temperatiiras reZimu atbilstosi
starpproduktu un miklas
veidam, paredzot termiskas
apstrades izmainas un
izmainas cepSanas laika —
nocepumu, piecepumu un
iznakumu. lzverte
izstradajumu fiziskas, fizikali
kimiskas, organoleptiskas un
vizualas izmainas termiskas
apstrades laika. Izglttojamie
noverté vairaku miklu veidu
dazadu izstradajumu kvalitati.
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starpproduktu un
miklas veidam,
termiskas apstrades
kimiskos procesus.

veidoSanas) un fizikala piesarnojuma
organoleptiskas/ riskus un to sasaisti ar
sensoras (smarza, temperatiiras reZimiem
krasa u.c.). un tehnologijas
ieveérosanu.
3.1.3. P&capstrades Apstrada gatavos Veic pecapstrades

panémieni. izstradajumus uzreiz | darbibas dazadiem
pec cepsanas. izstradajumiem (skaits,
iZzmers u.c.).

4. Spgj: sagatavot 4.1. Konditorejas 4.1.1. Noformésanas Raksturo Gatavo dazadus Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
dazadus materialus izstradajumu materiali. izstradajumu noformesanas konditorejas izstradajumu
konditorejas noformésana. noforméSanas materialus, t.sk. ar noforméSanai dazadus
izstradajumu materialus ar termisko apstradi — materialus, lai mainitu vai
noformesanai. (15% no modula termisko apstradi un krémus, sokoladi, pastiprinatu izstradajuma

kopgja apjoma) bez tas. Veic zelejas, cukura dabigo krasu un atjaunotu
Zina: produktu un noformé$anas mastiku, karameles, krasu, kas zudusi
izejvielu materialu glaziiru, marcipanu u.c. tehnologiskas apstrades laika:
raksturojumus un (pudercukurs, rieksti, | Veido figaras, — vienkar$us noforméSanas
specifikaciju; krasainie cukura ornamentus u.c. ar materialus: pudercukuru,
noformésanas izstradajumi, svaigas | specializ&to riekstus, krasainos cukura
materialu saderibu ar ogas un augli u.c.) aprikojumu. izstradajumus,
izstradajumu; sagatavoSanas — svaigus/saldétus/cukurotus/
inventara lietoSanu prieksdarbus un zel&tus auglus un ogas,
noformé$ana; partikas sagatavo tos — ar termisko apstradi:
piedevu nekaitigumu; izstradajumu krémus, Sokoladi, zelejas,
dabas velsu lietoSanu noformésanai. cukura mastiku, karameles,
konditorejas 4.1.2. Dabas veltes Apraksta dabas veltes | Sagatavo dazadas glaztiru, marcipanu u.c.
izstradajumu konditoreja. (e8damas), to dabas veltes Veido figiiras, ornamentus
noformésana; krasvielu izmantoSanas iesp&jas | konditorejas u.c. ar specializétu
raksturojumu un konditoreja, izstradajumu aprikojumu — konditorejas
iedalfjumu. pieméram, svaigu noform&Sanai ar maisiniem, formam, naziem

ziedu, pumpuru, dazadiem u.c. aprikojumu.
Izprot: noformesanas izejvielu/garSaugu/ pan@mieniem, t.sk. ar
nozimi, noformésanas garSvielu termisko apstradi —
materialu apstrades izmantoSanu kaltgjot, saldgjot u.c.
panémienus. konditoreja u.c.
4.1.3. Krasvielu Apraksta krasvielu Izverte krasvielu Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

izmantoSana.

grupas un min vismaz
vienu piemé&ru no

izmantoSanu un
sagatavo tas

krasvielas, pieméram, ella
SkistoSu pulverveida krasu
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grupas:
— dabigas (no daba
sastopamajam
izejvielam),

— dabigajam
identiskas krasvielas
(kimiskas, bet
identiskas daba
sastopamajam
krasvielam),

— sintetiskas
krasvielas (kas
iegiitas kimiskaja
Sintezge).

noformésanai.

pievieno Sokoladei, kakao
sviestam, tauku bazes
krémiem un parklajumam,
cukura masam, ievérojot
ieteicamas devas vieglai,
maigai nokrasai vai intensivai
krasai u.c.

Laboratorijas
darbs.

Pedagogs izglitojamajiem
uzdod veikt eksperimentalus
uzdevumus attiecigi aprikota
telpa — gatavot nekaitigas
partikas krasvielas no dabas
veltém. Pedagogs iepazistina
vai izglitojamie patstavigi
iepazistas ar darba
uzdevumiem — karameles
krasa no grauzdgéta cukura,
mellenu tinktdra, spinatu zala
krasa u.c., piederumiem,
darba gaitu un drosibas
noteikumiem. Izglitojamie
pedagoga vadiba patstavigi
veic uzdoto, fiksé
noverojumus, ieglist un
apstrada datus un raksta
secinajumus.

5. Spgj: noformét
gatavos konditorejas
izstradajumus:

— cepumus;

— piparkiikas;

— smalkmaizites;

— platsmaizes;

— kikas;

— tortes u.c.

Zina: konditorejas
izstradajumu
noformé$anas veidus

5.1. Konditorejas
izstradajumu apdare
un rotasana.

(15% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Konditorejas
izstradajumu apdares
pusfabrikati:

— sausie apdares
pusfabrikati,

— glaziiras,

— plastiskas masas,

— zelejas,

— karameles rotajumi,
— Sokolades rotajumi,
— marcipana rotajumi,

— konditorejas printeri un

ploteri.

Gatavo apdares un
rotasanas
pusfabrikatus péc
tehnologiskajam
kartém un
receptiiram.

Analizé apdares un

rotasanas pusfabrikatus

péc tehnologiskajam
kartem un receptram.

Praktiskais darbs.

Izglttojamie atbilstosi
receptiirai un tehnologiskas
kartes nosacijumiem gatavo
no katras grupas vismaz divus
konditorejas izstradajumu
apdares pusfabrikatus, ipasu
uzmanibu pieversot
gatavosanas higi€nas
noteikumiem (produktiem,
razoSanas iekartam,
aprikojumam u.c.).

P&c konditorejas izstradajumu
termiskas apstrades gatavos
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péc termiskas
apstrades,
noforméSanas
materialus, t.sk.
netradicionalos
(svaigie ziedi utt.),
gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidus un
panémienus.

Izprot: konditorejas
izstradajumu
noform&juma nozimi.

5.1.2. Noformésanas
iespgjas.

Raksturo
noformeSanas
iesp&jas dazadiem
gataviem konditorejas
izstradajumiem:

— cepumiem;

— piparktikam;

— smalkmaizitém;
— platsmaizém;

— kukam;

— tort€m u.c.

Veic noform&sanas
pamatdarbibas.

Noforme dazadus
konditorejas
izstradajumus (no
katras grupas) ar
vismaz trim rado$iem/
alternativiem (t.sk.
netradicionaliem) un
vizuali atbilstoSiem
pan@mieniem, lai
noformejums biitu
efektigs, interesants un
atbilstoss konditorejas
izstradajuma
sastavdalam un
nosaukumam.

Praktiskais darbs

izstradajumus sagatavo
noformésanai — atdzesé,
sagriez atbilsto$aja lieluma
(ja nepieciesams), veic
apdares vai noformé&Sanas
darbibas.

Nosleguma izglitojamie
noverté dazadu izstradajumu
apdari un noformésanu —
organoleptiskos/sensoros
kvalitates raditajus (krasu,
smarzu, konsistenci, garsu
u.c.) un kopgjo izskatu.
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MODULA "Konditorejas izstradajumu gatavo$ana (2. limenis)
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai konditorejas cehs izstradajumu razosanai 1
1.4. Konditorejas darba galdi, plitis, virsmas, mikseri, maisitaji utt. Atbilstos$i modula istenosanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri (t.sk. cepampapirs), dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.3. Uznémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.5. Izejvielas konditorejas izstradajumu gatavosanai Atbilstosi modula istenoSanai
2.6. Papirs, $kéres, uzgali, l[imes un limlentes Atbilstosi modula istenoSanai
2.7. Play dough plastilins rotajumu veido$anai Atbilsto§i modula istenoSanai
2.8. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.9. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA '"Maizes gatavo$ana un cepsana (2. [imenis)"' APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo spgjas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot un cept dazadas sarezgitibas un daudzveidigus maizes
=0 izstradajumus un maizi.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus maizes cepSanai.
2. Gatavot dazadu miltu maizes miklas, ieverojot receptiiras nosacijumus.
Modula 3. Veidot dazadas sarezgitibas un dazadu veidu maizi un tas izstradajumus.
uzdevumi 4. Piemérot un nodro§inat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepSanas reZimu, kontrolgjot kvalitates raditaju
izmainas cepSanas laika.
5. Apstradat un noformét gatavos maizes izstradajumus, izvertgjot izstradajumu kvalitati.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiti moduli "Maizes gatavoSana un cep$ana (1. l[imenis)" un "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)".

Modula
apguves novertésana

Modula "Maizes gatavo$ana un cepSana (2. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un piederumus, veido miklu un cep maizi, ievérojot maizes receptiiras prasibas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Maizes gatavo$ana un cep$ana (2. Ilimenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Konditors" izglitojamie apgiist
vienlaicigi ar moduliem "Krému un desertu gatavosSana (2. [imenis)" un "Konditorejas izstradajumu gatavos$ana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve$valodas" un
"Razosanas darba organizacija (2. limenis)".
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MODULA '"Maizes gatavo$ana un cepsana (2. [imenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: sagatavot 1.1. Konditorejas 1.1.1. Partikas produktu | Piedalas plismas Analizg kritiskos un Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizg aprites
tehnologiskas iekartas, | ceha un darba vietu izejvielu, starpproduktu | tehnologiskaja procesa pozitivos raditajus dalibnieku pienakumus
aprikojumu un sagatavoSana. un gatavo izstradajumu | un apraksta pliismas katra tehnologiska noteikta(-0s) partikas aprites
piederumus maizes un plisma konditorejas tehnologiska procesa procesa posma, ka ari posma(-0s):
izstradajumu cep$anai. | (5% no modula ceha. principus, izveértgjot plasmas principu — izejvielu un/vai
kopgja apjoma) plismas pamatposmus ievérosanu starpproduktu sanemsana;
Zina: maizes konditorejas ceha. konditorejas ceha. — izejvielu, starpproduktu un
gatavosanas gatavas produkcijas
tehnologiskas iekartas uzglabasana;
un specifisko — apstrade (izejvielu
aprikojumu, pirmapstrade un
piederumus, to veidus izstradajumu gatavosana);
un raksturojumu. — gatavas produkcijas
(gatavo izstradajumu)
Izprot: maizes realizacija.
gatavosanas Apraksta plismas principa
tehnologiskas iekartas ievérosanu macibu virtuve/
un specifiska konditorejas ceha.
aprikojuma lietojumu 1.1.2. Maizes recepturas | Lasa recepttiras un Lasa receptiiras un Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
un ekspluatacijas un tehnologiskas Kartes. | tehnologiskas kartes, tehnologiskajas kartes dazadu maizes veidu
noteikumus. skaidro atskiribas. uzradamas receptiiram un uzdevumu
informacijas un sagatavo t tehnologiskas
meérvienibu saistibu, kartes un parveidot
veic parrekinus receptiras doto produktu
vajadzigajam daudzumus
daudzumam. gramos/kilogramos pareiza
pieraksta. Raksturo
tehnologiskas kartes
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atSkiribas no receptiiras —
tehnologiskos maizes
gatavoSanas un cep$anas
vispargjos posmus.

1.1.3. Konditorejas ceha | Raksturo maizes Izverte konditorejas Diskusija. Izglitojamie diskute par
tehnologiskas ickartas gatavoSanas un cepSanas | ceha tehnologisko konditorejas ceha
un aprikojuma veidi. iekartas un aprikojumu | iekartu un aprikojuma tehnologiskajam iekartam un
un vispargjos specifiku, lietosanas aprikojumu, par
ekspluatacijas prasibas un atbilstibu tehnologiskajiem procesiem,
noteikumus. maizes un ekspluatacijas un drosas
izstradajumu veidam lietoSanas prasibam.
un specifikai.
1.1.4. Konditorejas ceha | Parbauda sagatavotas Parbauda sagatavotas Praktiskais darbs. | Izglitojamie, ievérojot darba
tehnologisko iekartu un | tehnologiskas iekartas tehnologiskas iekartas aizsardzibas un
aprikojuma un aprikojumu, to un aprikojumu, to ekspluatacijas noteikumus,
sagatavoSana darbam: atbilstibu higiénas atbilstibu raZzosanas veic tehnologisko iekartu un
—izejvielu prasibam un gatavibu procesiem saskana ar aprikojuma parbaudi un
sagatavo$anai un razo$anas procesiem. higiénas prasibam, sagatavo tos darbam:
svérSanai, darba un vides — parbauda ieslég8anas un
— miklas miciSanai, aizsardzibas prasibam, izslégsanas funkcijas;
dali$anai un formésanai, dienas/razosanas — parbauda raudzgSanas
— miklas raudz€sanai un planam un tehniskajam kamera un krasni uzstadamos
cepsanai, prasibam, ka ar1 rezimus;
— maizes iepakoSanai izskaidro iekartu — parbauda iepakojuma
u.c. ekspluatacijas materialus, raksturo un
prasibas. salidzina dazadus
iepakoSanas panémienus.
2. Spgj: gatavot 2.1. Miklas 2.1.1. Dazadu miltu levérojot receptiiru, Ievérojot receptiru, Apskats. Izglitojamie mekle
dazadu miltu maizes gatavosana. maizes miklu veidi un to | gatavo kvieSu miltu gatavo kviesu miltu informaciju un veido darbu/
miklas, ievérojot raksturojums — rudzu, miklu, miklu péc dazadiem apskatu par dazadu miltu
receptaras (25% no modula kviesu, jaukto miltu organoleptiski/sensori pan&mieniem, maizi/miklam, t.sk. klasisko
nosacijumus: kopgja apjoma) miklu, specialo/ ipaso parbauda miklas organoleptiski/sensori Latvijas rudzu maizi, —
— rudzu maizei; (griku, kukuriizas u.c.) pasibas. parbauda un raksturo apraksta to kimisko sastavu
— kvieSu maizei; miltu miklu, t.sk. miklas Tpasibas. un 1pasibu kopumu (ar&jais
— jaukto miltu maizei; klasiskas Latvijas rudzu izskats, krasa, smarza,
— specialajai/ipaSajai maizes miklas, konsistence, uzturvertiba,
maizei (griku, raksturojums. tradicijas u.c. faktorus).
kukuriizas u.c.). 2.1.2. Miklu pamata un | Novérté organoleptiski/ | Analizé pamata un Macibu Izglitojamais vai izglitojamo
Zina: pamata un papildu izejvielas. Sensori sagatavotas papildu izejvielu ekskursija. grupa tiekas ar specialistiem,
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papildu izejvielu
izveli, maizes
razoSanas receptiiras,
t.sk. klasiskas Latvijas
rudzu maizes
receptiiras, ierauga,
iejavas un miklas
gatavoSanas
pan@mienus un
kvalitates prasibas,
miklas apstrades
panémienus.

pamata un papildu
izejvielas un to
atbilstibu noteiktai
miklai, izejvielu
raksturojosas ipasibas
un kvalitates raditajus
péc noteiktiem
krit€rijiem.

kvalitates raditaju
atbilstibu, izverte
izejvielu raksturojosas
Ipasibas un kvalitates
raditajus péc
noteiktiem krit€rijiem.

uzn@mejiem u.c.:

klatiene — lai iegtitu papildu
informaciju par konditorejas
specifiskajam/jaunajam
izejvielam, jauniegtito
informaciju sistematize
tabulas;

Neklatiené — iepazistas ar
interneta vietn€s atrodamo
interaktivo informaciju par
teému, visu informaciju
apkopo un prezente.

2.1.3. Plaucgjuma, Nosauc plaucgjuma, Izverte izejvielu, to Praktiskais darbs. | Izglitojamie individuali vai
Izprot: maizes iejavas un ierauga iejavas un ierauga temperatiiras u.c. grupa veic dazadu miklu
razo$anas gatavo$ana. gatavoSanas principus. faktoru ietekmi uz gatavoSanu un apstradi
tehnologisko procesu plaucgjuma, iejavas un macibu darbnica vai
reZimu/parametru ierauga gatavoSanas uznémuma pec
raksturojumu. procesu. konditora/pedagoga
2.1.4. Miklu gatavosana | Savieno sagatavotas Savieno sagatavotas paraugdemonstrejuma.
un apstrade. izejvielas, plaucgjumu/ | izejvielas, plaucgjumu/ Lidztekus procesam
iejavu/ieraugu, mica un | iejavu/ieraugu, kondno_rs/ pedagogs: .
apstrada miklu noteikta | noteikta seciba, — defing ierauga, plaucgjuma
tehnologiska seciba. temperatiird mica un un miklas kvalitates praST.baS'
apstrada miklu — apraksta gatavosanas laika
atbilstosi notieko§0s procesus un
tehnologiskajai kartei. miklas garsas un '
2.1.5. Miklas Ievéro miklas Seko miklas kvalitates | Praktiskais darbs. konSIS_techeﬁkllzmamas ,'b
raudzgsana. raudzgsanas izmainam raudz€Sanas - n?lv?fte mll gks_gataw I N
tehnologiskos procesus. | laika, veic korekcijas. rf;;é zesanas laika un gaia
— raksturo miklas kvalitati un
gatavibu.
3. Spgj: veidot dazadas | 3.1. Dazadas 3.1.1. Miklas daliSana. Veic dali$anas darbibas | Analizg un parbauda Praktiskais darbs. | Izglitojamie piedalas miklas

sarezgitibas un dazadu
veidu maizi un tas
izstradajumus.

Zina: dazadas
sarezgitibas un dazadu
veidu maizes

sarezgitibas un
dazadu veidu maizes
izstradajumu
veidoSana.

(10% no modula
kop€ja apjoma)

saskana ar konditora vai
tehnologiskaja
instrukcija noteikto
miklas daliSanas
panémienu — ar
rokam/manuali vai
mehaniski ar iekartu —

miklas svaru, veido
izstradajumus ar
rokam vai mehaniski,
ieveéro racionalus,
precizus un drosus
darba panémienus.

daliSanas procesa, izmantojot
dazadus panémienus.
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izstradajumu veidus un

miklas dalitaju.

to gatavoSanas 3.1.2. Miklas sagataves | Form& miklas sagataves | Formé& un veido miklas | Praktiskais darbs. | Izglitojamie forme un veido
tehnologijas; dazadus formésana. (ar rokam) atbilstosi sagataves ar rokam vai dazadas formas miklas
maizes veidus un to tehnologiskajais mehaniski, korige sagataves.
gatavosanu. instrukcijai. iesp&jamas nepilnibas

formésanas procesa.
Izprot:vmiklu 3.1.3. Miklas sagataves | Apstrada raudzetas Parrauga raudz&Sanas | Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic miklu
gatavosanas apstrade. miklas sagataves pirms | procesus, veic sagataves tehnologisko
tehnologijas un cepSanas. sagatavju virskartas apstradi (iegriezumi,
panémienus; miklas tehnologisko apstradi iespiedumi u.c.).
izstradajumu (iegriezumi,
gatavosanas iespiedumi u.c.).
tehnologiskos
procesus un rezimus.
4. Spgj: piemérot un 4.1. Maizes cepSana. | 4.1.1. Maizes cepSanas | Nosauc maizes cepSanas | Patstavigi cep dazada Praktiskais darbs. | Izglitojamie cep dazada
nodro$inat katram rezimi — rudzu, kviesu, reZimus Vvisiem maizes veida maizi un veida maizi un tas
maizes un tas (45% no modula jaukto miltu maizes, veidiem, maizes izstradajumus, pamato izstradajumus, izvélas un
izstradajuma veidam kopgja apjoma) specialo/ipaso (griku, cepSanas laika ievero cepSanas rezima izveli, pieméro katram miklas un
atbilstosu cep$anas kukurtizas u.c.) maizes, | tehnologiskaja veic cepSanas procesa izstradajuma veidam
reZimu, kontrol&jot t.sk. klasiskas Latvijas instrukcija noteikto korekcijas. atbilstoSu cep$anas rezimu,
kvalitates raditaju rudzu maizes. cepSanas temperatiiru un parbauda temperatiiru maizes
izmainas cep$anas laiku. mikstuma cepSanas laika un
laika. maizes gatavibas pakapi.

) ; 4.1.2. Procesi un Skaidro vizualas un Skaidro izmainas, kas

Zina: cepsanas izmainas maiz& un tas fizikali kimiskas notiek mikla un maizg
rezimus dazadiem izstradajumos cepSanas | izmainas, kas notiek cepSanas laika.
maizes un laika. mikla cepSanas laika. Raksturo
izstradajumu veidiem. organoleptiskas/

sensoras kvalitates
Izprot: cepSanas laika izmainas un raditajus
notieko$as izmainas. un nosaka maizes

gatavibas pakapi.
5. Spgj: apstradat un 5.1. Gatavas maizes | 5.1.1. Apstrades veidi. Organoleptiski/sensori Organoleptiski/sensori | Praktiskais darbs. | Izglitojamie noverte vairaku

noformét gatavos
maizes izstradajumus,
izvertgjot izstradajumu
kvalitati.

apstrade péc
cepsanas.

(15% no modula
kopgja apjoma)

noverté kviesu maizes
kvalitati, nosauc un
analizg€ svarigakos
kvalitates raditajus.
Organoleptiski
noverte rudzu maizes

noverte kviesu maizes
kvalitati, nemot vera
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&amo
defektu c€lonus un
novérSanas iespéjas.

veidu maizes un
izstradajumu kvalitati,
izverté defektus, to rasanas
c€lonus un noveérsanas
iespgjas.
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Zina: apstrades
metodes, materialus un
tehnologijas,
pEcapstrades
panémienus.

Izprot: kvalitativi
izceptas maizes un tas
izstradajumu
kvalitativos raditajus
un to raksturojumu.

kvalitati, nosauc un
analizg svarigakos
kvalitates raditajus.

Organoleptiski/sensori
noverte rudzu maizes
kvalitati, nemot véra
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu celonus un
novéersanas iespgjas.

5.1.2. Dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitates novertesana.

Organoleptiski/sensori
noverte dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitati, nosauc
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski/sensori
noverte dazadu maizes
izstradajumu kvalitati,
analizg kvalitates
raditajus. Izskaidro
iespgjamo defektu
c€lonus un noveérsanas
iespéjas.
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MODULA "Maizes gatavosana un cepS$ana (2. limenis)"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Svari, termometri, nazi, mértrauki, blodas, maizes cepSanas formas Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.2. Miklas micitajs Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.3. Maizes cep$anai piemé&rota krasns, cepSanas pannas Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.4, Miklas raudz&sanas kamera Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.5. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai razo$anas cehs, piemé&rots dazada veida maizes cepSanai Atbilstosi izglttojamo skaitam
2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Izejvielas dazada veida miklu gatavo$anai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.2. Roku dvieli, dvieli trauku slauci$anai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.3. Trauku un roku mazga$anas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.4. Pergamenta papirs, partikas pléve Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» 2\
A\ 4
MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (2. limenis)"' APRAKSTS [ gt
5 z sakumu

Tnzgll{lll: Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot, noformet un pasniegt desertu un/vai konditorejas izstradajuma apdares krému un/vai pildijumu.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Nodrosinat tehnologiskas dokumentacijas ievérosanu dazadu desertu gatavo$anas laika.

Modula 2 Atbildiei izveleti A L . .

; . ildigi izv€leties un sagatavot produktus, izejvielas un materialus dazadu desertu gatavosanai.

uzdevumi 3. Gatavot un noformét dazadas sarezgitibas desertus, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus.
4. Gatavot dazadus apdares krémus un pildijumus.
5. Radosi noformét dazadas sarezgitibas desertus.
6. Izvertet krému un desertu gatavosanas procesu tehnologisko gaitu.

Modula Apgiti moduli "Maizes gatavoSana un cep$ana (1. l[imenis)" un "Krému un desertu gatavosana (1. limenis)".

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo, noformé un pasniedz
desertu un/vai konditorejas izstradajuma apdares krému un/vai pildijumu, izvértéjot to gatavosanas tehnologiju.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Krému un desertu gatavoSana" (2. limenis) ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Konditors" izglitojamie apgust
vienlaicigi ar moduliem "Maizes gatavo$ana un cepSana (2. [imenis)" un "Konditorejas izstradajumu gatavosana (2. limenis)".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve§valodas" un
"Razosanas darba organizacija (2. limenis)".

Modulis "Krému un desertu gatavosana (2. limenis)"




MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (2. limenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Iimenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg&j: nodrosinat 1.1. RaZoSanas 1.1.1. Tehnologiska Aizpilda desertu, Patstavigi veido Aprékinu Izglitojamie veic ierakstus
tehnologiskas procesa organizacija. | dokumentacija dazadu apdares desertu, dazadu apdares | veikSana. tehnologiskaja karté — precizi
dokumentacijas desertiem, krémiem. krému, masu un krému, masu un aizpilda visas tehnologiskas
ievérosanu dazadu (15% no modula pildijumu pildjjumu kartes sadalas (t.sk., ja nav
desertu gatavosanas kopgja apjoma) tehnologiskas kartes tehnologiskas kartes un noradits precizs daudzums),
laika. un kalkulacijas kartes | kalkulacijas kartes ieraksta tehnologiskos
visas sadalas, noradot | vairakos variantos, procesus un veido
Zina: desertu precizu informaciju. ieklaujot jaunas/citas tehnologiskas shémas.
gatavoSanas izejvielas, Veidojot kalkulacijas kartes,
tehnologisko starpproduktu un veic matematiskos aprékinus,
dokumentaciju, gatavo gatava produkta lai izveidotu desertu, dazadu
izstradajumu iznakuma mainu u.c., apdares krému, masu un
noforméSanas prasibas, t.sk., veidojot jaunas pildijumu tehnologiskas
gatavo izstradajumu receptiiras. kartes. Savstarpgji salidzina
sagrieSanas veidus un 1.1.2. Kvalitates raditaji | Raksturo desertu, Detalizéti apraksta iegilitos aprékinu rezultatus,
pan€mienus. un prasibas. apdares krému, masu | desertu, dazadu apdares parbauda tos p&c parauga
un pildfjumu krému, masu un u.tml.
Izprot: desertu organoleptiskos/ pildijumu
gatavosSanas sensoros un vizualas | organoleptiskos/
tehnologiskos kvalitates raditajus, sensoros un kvalitates
procesus. t.sk. gatavo raditajus, novertgjot
izstradajumu gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidus un | noforméSanas prasibu,
pan@mienus. gatavo izstradajumu
sagrieSanas veidu un
pan@mienu ievérosanu.
2. Spgj: atbildigi 2.1. Desertu izejvielu | 2.1.1. Izejvielu kvalitate | Parbauda dazadas Kontrolé dazadiem Praktiskais darbs. | Izglitojamie precizi sver un
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izveleties un sagatavot | izvele. un atbilstiba deserta desertu gatavoSanai desertiem sagatavotas MEerijumu, dozg dazadas desertu un
izejvielas un veidam. sagatavotas izejvielas, | izejvielas, produktus un | aprekinu krému izejvielas un
materialus dazadu (20% no modula produktus un materialus, iesaka veiksana. produktus, ieverojot
desertu gatavosanai. kopg&ja apjoma) materialus, to atbilstosi recepturai vai recepturu/tehnologisko karSu
kvantitativa un tehnologiskajai kartei nosacijumus un kopgjo
Zina: desertos kvalitativa daudzuma | alternativu un/vai daudzumu.
izmantojamos atbilstibu noteiktam uzlabojumu. Izglitojamie veic
produktus, izejvielas, desertam(-iem) un/vai aprekinus/parrekinus —
to raksturojumu. daudzumam. pieméram, dazadiem desertu
un krému porciju
Izprot: izejvielu, iznakumiem/daudzumam,
produktu un materialu parbauda tos p&c parauga
atbilstibu desertu un/vai tml.
veidam. 2.1.2. Jaunie produkti un | Identific€ jaunos Raksturo jaunos Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
izejvielas konditoreja. izstradatos vai izstradatos vai prezentacija. interneta resursus un macibu
inovativos partikas inovativos partikas literattiru, iegiist un apkopo
produktus/izejvielas produktus/izejvielas informaciju un sagatavo
konditoreja, kam konditoreja, ka art prezentaciju par jaunajiem
uzlabota uzturveértiba, | produktus, kas partikas produktiem vairakas
kimiskais sastavs vai | izstradati, izmantojot kategorijas:
citi raditaji. jaunas tehnologijas un — produkti no tresajam
razos$anas procesus un valstim: ¢ia s€klas, godzi
tradicionali lietoti ogas u.c.;
arpus ES. lzveérte o — esoSo partikas produktu
produktu atbilstibu ekstrakti: rapsu seklu
receptirai. proteins u.c.;
— jauns partikas raZoSanas
process: maizes apstrade ar
UV stariem, lai palielinatu
D vitamina saturu taja u.c.;
— jauns uzturvielu avots:
dokozaheksagnskabes (DHA)
ella, kas iegiita no
mikroalgém, u.c., uztura
bagatinataji (nav partikas
produkti) u.c.
3. Spgj: gatavot un 3.1. Dazadu veidu 3.1.1. Temperatiiras Raksturo Izverte temperatiiras Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo un
noformét dazadas deserti. rezimi desertu temperatiiras reZimus | rezimus (t.sk. noformé dazadas sarezgitibas
sareZzgitibas desertus, gatavosSana. dazadu desertu — atbilsto$as iekartas) desertus, ieverojot
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ieveérojot tehnologiskas
dokumentacijas
nosacijumus:

— ar termisko apstradi;
— bez termiskas
apstrades;

— sald&tajiem
desertiem;

— specializ&tajiem
desertiem;

— Latvijas klasiskajiem
desertiem;

— pasaules
klasiskajiem
desertiem.

Zina: termiskas
apstrades veidus;
higiénas noteikumus,
Latvijas, t.sk.
etnorgrafisko regionu,
klasisko desertu
izejvielu izveli un to
raksturojumu, saldéto
desertu pasniegSanas
prasibas un
noteikumus.

Izprot: desertu
gatavoSanas
tehnologiskos
procesus, desertu
gatavosanas tradicijas
un to variacijas, t.sk.
pasaules, klasisko u.c.
desertu.

(25% no modula
kopgja apjoma)

auksto, karsto u.c. —

gatavoSanas procesos.

dazadu desertu —
auksto, karsto u.c. —
gatavoSanas procesos,
nosaka to kritiskos
kontroles punktus.

tehnologiskas dokumentacijas
nosacijumus un
razo$anas/gatavosanas
procesa specifiku:

— iekartas un aprikojums

3.1.2. Tehnologiskais Raksturo desertu Izvérte un nosaka katra | Praktiskais darbs. | (izvéle, sagatavosana un
aprikojums desertu gatavosanas aprikojuma veida lictosana),
gatavosana. aprikojumu — veidus, | piemérotibu noteiktiem — izejvielas un produkti
materialus, lietojumu, | desertiem, akcentgjot ta (izvéele, pirmapstrade u.c.),
izmerus, lietoSanas prieksrocibas un — temperatiiras reZims
ilgumu u.c. iesp&jamos trukumus. (raZoSana un/vai gatavoSana,
Raksturo gatavosanas un/vai uzglabasana u.c.),
un aprikojuma — sagatavoSana realizacijai
lietosanas noteikumus. (porcija, pasttijums u.c.),
— realizacija/pasniegSana
(trauki, noform&jums u.c.),
— higiénas prasibas,
— citi priek$noteikumi.
3.1.3. Latvijas, t.sk. Identificg Latvijai Izverte Latvijai Praktiskais darbs. | Izglitojamie no Latvijas
etnografisko regionu, tradicionalos raksturigos desertus, vietgjiem produktiem/
klasiskie deserti. desertus, raksturojot raksturojot to izejvielam gatavo dazadus
to ipatnibas — uzturvertibu, kimisko novadiem un
izejvielas, sastavu, izejvielas, etnografiskajiem regioniem
tehnologiskos noformesanas un raksturigus desertus, ieverojot
procesus, tradicijas, pasniegSanas Tpatnibas gatavoSanas un pasniegSanas
pasniegSanas veidu u.c. tradicijas.
u.c.
3.1.4. Desertu Identificé pasaules Izverte pasaules Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
gatavoSanas tradicijas tradicionalos desertus | tradicionalo desertu/ prezentacija. interneta resursus un macibu

pasaulé.

— tiramisu, Stradeli,
Pavlovu, varitu salda
kr&juma krému
(panna cotta),
brauniju, Sokolades
sufle, maskarpones
krému, brulé krému
u.c., raksturojot
izcelsmes valsti,
izejvielas,

izstradajumu
tehnologiju, to garsas
1pasibas, noform&jumu,
pasniegSanu un
piedavajumu Latvijas
konditorejas.

literatiiru, iegiist un apkopo
informaciju, sagatavo
prezentacijas:

— par desertu gatavoSanu un
tradicijam vairakas valstis:
Francija, Italija, Turcija,
Anglija, Spanija, Krievija,
Belgija u.c.;

— musdienu desertu
tendencém — salidzina vienu
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gatavoSanas produktu/izejvielu vairakas
tehnologiju u.c. variacijas, piem&ram,
3.1.5. Misdienu Apraksta vairakus Analizg jaunievedumu | Praktiskais darbs. | Madagaskaras vanilu un/vai
tendences desertu jaunievedumus, to attistibu, apskatot taitieSu vanilu, kakao pupinu
gatavoSana, noforme$ana | izmantoSanas iesp&jas | ietekmé&josos faktorus izcelsmi (Ekvadoras Arriba
un pasniegsana. konditoreja, un iemeslus, pieméram, 75%, Peru Pablino 70% un
piem&ram, Svaigu veseligs uzturs, ar¢ja Hondurasas Gvanaha 70%
ziedu, pumpuru, ietekme (ekleri) u.c. $okolade u.tml.).
riekstu/seklu Izglitojamie identifice
izmantoSana par jaunakas tendences
pamatizejvielam, konditoreja, piem&ram,
netradicionala mafinu, mandelu bezé
izejvielu/garsaugu/ (makartinu), zefiru,
gar§vielu glaziirkticinu, ekleru u.c.
izmanto$ana gar$u pilnveide un
konditoreja u.c. dazadosana, sala sviesta
karameles, ekléri ar maca
tejas konditorejas kréma
pildijumu un zalas tgjas
glazitiru, ka ar1 briino risu
tejas un melna sezama garsu
ekléri, un gatavo tos/vai
lidzigus, varigjot materialu
piedavajumu konditoreja.
4. Spgj: gatavot 4.1. Apdares krémi, 4.1.1. Kvalitates raditaji | Apraksta dazadu Izverté dazadus apdares | Praktiskais darbs. | Gatavo atbilstosi receptiiras
dazadus apdares masas un pildijumi. un prasibas. apdares krému, masu | krémus, masas un un tehnologiskas kartes
krémus un pildijumus: un pildjjumu pildijumus, noverte nosacijumiem, Ipasu
— salos apdares krémus | (20% no modula organoleptiskos un uzturvertibu, uzmanibu pievérSot
un pildijumus, masas; | kopgja apjoma) vizualos kvalitates organoleptiskos gatavoSanas un higiénas
— Sokolades apdares raditajus gatavoSanas | kvalitates raditajus un noteikumu saistibai ar
krémus un pildijumus, laika. Ievéro higiénas | gatavoSanas produktiem, razo$anas
masas; prasibas dazadu tehnologiju atbilstibu. iekartam, aprikojumu u.c.
— cukura apdares apdares krému, masu | Raksturo higiénas Izglttojamie gatavo vismaz
materialus; un pildijumu prasibas dazadu Cetrus (ja nepieciesams)
— sauso izejvielu gatavoSanas un apdares krému, masu apdares krémus, masas un
pildijjumus, krémus; uzglabasanas laika. un pildijumu pildijumus no katras grupas:
— olbaltuma krémus un gatavoSanas un — salos apdares krémus un
pildijumus, masas; uzglabasanas laika. pildijumus, masas;
— piena produktu 4.1.2. Apdares krému, Izvélas atbilstosas Atbildigi izvélas un Praktiskais darbs. | — Sokolades apdares krémus,
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krémus un pildijumus,
masas.

Zina: apdares krému
un pildijumu veidus;
apdares krému un
pildijumu izejvielu
grupu raksturojumu,
gatavoSanas
tehnologijas un
metodes.

masu un pildijumu
gatavoSana.

izejvielas un
materialus dazadiem
apdares krémiem,
masam un
pildijumiem.
Nosaka péc
tehnologiskas kartes
atbilsto$u apstrades
veidu un gatavo
apdares krémus,
masas un pildijumus.

parbauda atbilstosas
izejvielas un materialus
dazadiem apdares
krémiem, masam un
pildjjumiem.

Izvelas atbilstosu
apstrades/gatavoSanas/
razoSanas veidu to
gatavosanai. Precizi
ievero atbilstosi
receptliras nosacijumus
visa gatavoSanas
procesa.

pildijumus, masas;

— cukura apdares materialus;
— sauso izejvielu pildijumus,
krémus;

— olbaltumu krémus un
pildijumus, masas;

— piena produktu krémus un
pildijumus, masas.

Praktiska darba beigas kopa
ar konditoru izverté darba
gaitu, nepilnibas un veicamas
darbibas, lai tas pilnveidotu
nakamaja reiz€. Noverte
krému, masas un pildijumu
organoleptiskos un kvalitates
raditajus.

5. Spg;j: radosi
noformét dazadas

v oG

sarezgitibas desertus.

Zina: noformé&Sanas
materialus un veidus,
noforméSana
izmantojamo
materialu, dabas velSu
lietoSanu desertu
noformé$ana, desertu
traukus un piederumus,
netradicionalo
(materiali, elementi,
svaigie ziedi u.c.)
noform&jumu.

Izprot: desertu
noformé$anas nozimi.

5.1. Desertu
izstradajumu
noforméS$ana.

(10% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Desertu
noformésanas veidi un
materiali.

Raksturo dazadus
desertu noformésanas
materialus, traukus,
piederumus. Mekle
radoSu/alternativu
variantu, lai
noformgjums biitu
efektigs, interesants
un atbilstoss.

Izveido un piedava
vismaz tris radoSus/
alternativus, finansiali
izdevigus un vizuali
atbilstoSus variantus,
lai noform&jums bitu
efektigs, interesants un
atbilstoSs deserta
sastavdalam un

nosaukumam.
Gatavo dazadus Gatavo dazadus
noforméSanas noforméSanas

materialus, t.sk. ar
termisko apstradi:
krémi, Sokolade,
zelejas, cukura
mastika, karameles,
glaziiras, marcipans
u.c. Analizé dazadu
noformé&Sanas
materialu
izmantosanas iespgjas
visdazadako kremu

materialus, t.sk. ar
termisko apstradi:
krémi, Sokolade,
zelejas, cukura
mastika, karameles,
glaziiras, marcipans
u.c. Veido ornamentus,
figuras, telpiskus
objektus u.c.,
izmantojot ar1
specializétu

Praktiskais darbs.

Izglitojamie patstavigi veic
konkrétu uzdevumu klasg vai
darba vieta/daba — veido
desertu noformésanas
piedavajumus, ieklaujot visus
komponentus: traukus (art
tetradicionalos), piederumus,
papildu materialus u.c.
Izglitojamie sagatavo desertu
noformé&sanai dazadus
materialus ar mérki nemainit
nianses — garsu, smarzu, argjo
izskatu, struktiiru u.c.:

— vienkars$us noformésanas
materialus: pudercukuru,
riekstus, krasainos cukura
izstradajumus,

— svaigus/saldetus/cukurotus/
zeletus auglus un ogas,

— ar termisko apstradi:
krémus, Sokolades, zelejas,
cukura mastiku, karameles,
glazliras, marcipans U.C.
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un desertu
noforméSanai.

aprikojumu.

leverojot higiénas un drosibas
prasibas, veido ziedus,
ornamentus, figtras u.c. ar
specializétu aprikojumu —
konditorejas maisiniem,
formam, naziem u.cC.
aprikojumu.

5.1.2. Dabas veltes
desertu noformeésana.

Sagatavo dabas veltes
(edamas) ar dazadiem
veidiem, ievérojot
higi€nas un drosibas
prasibas. Izvertg,
piemé&ram, Svaigu
ziedu, pumpuru,
izejvielu/garsaugu/
garsvielu u.c.,
izmanto$anas iespg&jas
desertu noformésana.

Sagatavo dazadas
dabas veltes desertu
noformésanai, ievérojot
saderibas (deserts/
noformgjums)

nianses — garsa,
smarZza, argjais izskats,
struktiira u.c. —un
izmantojot dazadus,
t.sk. termiskas,
apstrades veidus.

5.1.3. Krasvielu
izmantoSana.

Sagatavo vismaz 1
krasvielu no sadam
grupam:

— dabigas (no daba
sastopamajam
izejvielam),

— dabigajam
identiskas krasvielas
(ktmiskas, bet
identiskas daba
sastopamajam
krasvielam),

— sint&tiskas
krasvielas (kas
ieglitas kimiskaja
Sintezg).

Sagatavo un lieto
krasvielas desertu
noforméSanai.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie sagatavo dabas
veltes un nekaitigas partikas
krasvielas no dabas veltém,
sintétiskas un identiskas
dabigajam, detaliz&ti
ieverojot noradijumus.
Izglitojamie gatavo,
piem&ram,karameles krasu no
grauzdeta cukura, mellenu
tinktaru, spinatu zalo krasu
u.c. ar noteiktiem
piederumiem, ievérojot
instrukcijas un noradijumus,
higiénas un drosibas prasibas.
Izglitojamie konsultgjas darba
gaita ar pedagogu un
patstavigi veic uzdoto.

6. Spgj: izvertet krému
un desertu gatavosSanas
procesa tehnologisko
gaitu.

6.1. Krému un
desertu kvalitates
raditaji.

6.1.1. Desertu, dazadu
apdares krému, masu un
pildjjumu gatavoSanas
procesa kontrole.

Nosauc gatavoSanas
procesu ietekmgjosos
elementus —
izejvielas, materials,
higiéna u.c. —un

Analizg gatavoSanas
procesa kontroles
ietekmi uz darba
drosibu.

Situacijas analize.

Izglitojamie iepazistas ar
krému un desertu gatavosanas
procesa kontroles darbibam
un izverte to pietickamibu.
Sniedz savus priekslikumus
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Zina: krému un desertu
gatavoSanas
tehnologiskos procesu
un kvalitates raditajus.

Izprot: kvalitates
raditaju izmainas un
iesp&jamas korekcijas
gatavosanas laika.

(10% no modula
kopgja apjoma)

analiz€ tos.

darbibu/procesu uzlabosanai.

6.1.2. Kvalitates raditaju
izmainas un iespgjamas
korekcijas gatavosanas
laika.

Organoleptiski/
Sensori noverte
dazadu krému un
desertu kvalitati,
nosauc svarigakos
kvalitates raditajus,
konstaté izmainas.

Organoleptiski/
sensori noverté dazadu
krému un desertu
kvalitati, analizé
kvalitates raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu celonus un to
novér§anas iespéjas.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie noverte vairaku
veidu krému un desertu
kvalitati, izverte defektus, to
raSanas c€lonus un
novers$anas iespéjas.
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MODULA "Krému un desertu gatavo$ana (2. limenis)"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai konditorejas cehs izstradajumu razo$anai 1
1.4, Konditorejas darba galdi, plitis, virsmas, mikseri, maisitaji utt. Atbilsto$i modula istenoSanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri (t.sk. cepampapirs), dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula Tsteno§anai
2.3. Uznémuma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.5. Izejvielas konditorejas krému un desertu gatavos$anai Atbilsto§i modula istenoSanai
2.6. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.7. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
A\ 4
Uz sakumu

MODULA "Konditora prakse' APRAKSTS

Modula Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo sp&jas veikt pilna tehnologiska cikla darbu izpildi konditorejas vai €dinasanas uznémuma un
mérk{s organlzét. savu .darbu — sagatavot a‘El?llst0§ﬁs IZGJVICI.aS., gatavot un noformét dazadas sarezgitibas konditorejas izstradajumus un
8 desertus, ieverojot receptiiru, tehnologiskas kartes un higiénas prasibas.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Organizét savu darbu konditorejas ceha, racionali izmantojot saistitos resursus.
Modula 2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.
> 3. Gatavot un cept dazada veida maizi un tas izstradajumus.
uzdevumi 4. Gatavot miklas un dazada veida un sarezgitibas konditorejas izstradajumus.
5. Gatavot dazada veida un sarezgitibas desertus.
6. Nodrosinat gatavo izstradajumu sagatavoSanu realizacijai.
Modula Apgiiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Konditors" iegiSanai nepiecieSamie moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstoSos kvalifikacijas prakses dokumentus (prakses vaditaja uzp@muma parakstitu vertejumu, prakses
gramatinu, pasvertgjumu) un atbild uz jautajumiem/iesniedz prezentaciju par prakses norisi un programmas izpildi.

Prakses parskata saturs:

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, registracijas numurs, darba laiks, uznémuma veids u.c.).

3. Prakses programma paredz&to uzdevumu izpildes apraksti, tai skaita prakses dienasgramata.

4. Modula apguves pasvertgjums.
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Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Konditora prakse" ir noslédzosais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Konditors" iegtiSanai, kas paredzets apgiito
profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vide.
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MODULA "Konditora prakse' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: planot un 1.1. Razo8anas 1.1.1. Konditora darbu Iepazistas ar Ievéro un skaidro Instruktaza. Prakses vaditajs
organizet savu darbu, | organizacija izpilde. uznémuma ick$gjas uznémuma icksgjas uznémuma instrué
ievérojot uzn@muma | &dinasanas kartibas, darba kartibas, darba drosibas izglitojamos par
ieks§gjos, darba uznémuma. drosibas, iekartu un ugunsdro§ibas uzn@muma ieksgjas
drosibas, lieto$anas un noteikumus. Skaidro, kartibas, darba dro$ibas un
ugunsdrosibas un (2% no modula ugunsdrosibas kados gadijumos ugunsdrosibas
higi€nas noteikumus. | kopgja apjoma) noteikumiem un nedrikst uzsakt un/vai noteikumiem, personigas
ievero tos. lepazistas | turpinat darbu. higiénas un personala
ar instrukciju par Iepazistas ar personigas higi&nas prasibam.
pirmas palidzibas higi€nas un personala Prakses vaditajs instrug par
snieg$anu aroda higi€nas prasibam, avarijas izejas lietoSanas
negadfjumos un izprot paskontroles nosacijumiem,
noradijumiem par sisttmas (HACCP) ugunsdrosibas aprikojumu,
veselibas izvertéSanu | pamatprincipus. ka ari par darbinieku ricibu
pirms/darba laika. neparedz&tu situaciju
Iepazistas ar gadijuma.
personigas higiénas
un personala higiénas
prasibam uznémuma,
t.sk. vispargjiem
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipiem.
1.1.2. Darba planos$ana un Noverte darba vidi un | Izstrada dienas planu Praktiskais darbs Izglitojamais plano darbus
organizacija. organizé darba vietu un laika grafiku, plano | darba vieta. atbilsto$i prakses vaditaja
konditorejas ceha. darbu secibu. noradijumiem.
1.1.3. Tehnologiska Vizuali noveérte Izverte konditorejas Praktiskais darbs Izglitojamie atbildigi
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aprikojuma un inventara
sagatavoSana.

tehnologisko iekartu
un aprikojuma
gatavibu darba
uzdevumam.

ceha tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un
gatavibu darbam,
ieverojot dienas planu.

darba vieta.

noverté konditorejas ceha
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
razo$anas procesiem.

1.1.4. Razo$anas procesa

Precizi lasa

Precizi lasa

Praktiskais darbs

Izglitojamie Kontrolg

dokumentacija. tehnologiskas tehnologisko darba vieta. receptiiru, tehnologisko
dokumentacijas un dokumentaciju un karSu prasibu un
pasitijuma kontrolg tehnologisko tehnologisko procesu
informaciju. procesu izpildes ievéroSanu razo$anas
atbilstibu procesa, izvertgjot
dokumentacijas razo$anas plismas
prasibam. nepartrauktibu.
2. Spgj: veikt 2.1. Partikas 2.1.1. Partikas produktu/ Pienem izejvielas Pienem izejvielas Praktiskais darbs Izglitojamie pienem
partikas produktu/ produktu/izejvielu izejvielu pienemsana un atbilstosi atbilstosi darba vieta. izejvielas no noliktavas un
izejvielu pirmapstrade. kvalitates sensora pavaddokumentiem. pavaddokumentiem un piegadatajiem atbilstosi
pirmapstradi. novertésana. Ievéro izejvielu izejvielu pienemsanas noteiktam prasibam

(5% no modula
kop€ja apjoma)

izvietoSana un
lietosana FIFO
principu "pirmais
ieksa, pirmais ara".
Noverte sensori
izejvielu raksturojosas
Ipasibas pec
noteiktiem kriterijiem.

kontroles kritérijiem.
Izejvielu izvieto$ana un
lietosana izmanto FIFO
principu "pirmais
ieksa, pirmais ara".
Analize izejvielu
sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstosi receptiiru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

(higiéna, FIFO u.c.) un
1zverteé to sensoros
kvalitates raditajus.

2.1.2. Partikas

Sver un doze

Precizi sver un dozé

Praktiskais darbs

Izglitojamie precizi sver

produktu/izejvielu svérSana | izejvielas ar izejvielas, ievérojot darba vieta. un dozg izejvielas,
un dozesana. meriericém un receptiiru un ieverojot receptiiru un
mérinstrumentiem. tehnologisko karsu tehnologisko karsu
nosacijumus. nosacijumus.
2.1.3. Partikas produktu/ Veic izejvielu Patstavigi veic dazadu | Praktiskais darbs Izglitojamie izvelas un
izejvielu pirmapstrade. pirmapstradi atbilstosi | izejvielu pirmapstradi darba vieta. atbildigi veic izejvielu

darba uzdevumam.

atbilsto$i recepttiru un
tehnologisko karsu

pirmapstradi, ievérojot
receptiiru un tehnologisko
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nosacijumiem.

karSu nosacijumus.

3. Spgj: gatavot un
cept dazada veida
maizi un tas
izstradajumus.

3.1. Maizes un
miltu izstradajumu
tehnologija.

(25% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Maizes un miltu
izstradajumu gatavosana.

Gatavo no dazadiem
miltiem maizes
miklas, izmantojot
uznemuma esosas
tehnologiskas
iekartas. Cep maizi,
ieverojot
tehnologiskaja karte
atbilstoSo/noteikto
cepSanas reZimu,
veidu un laiku.

Gatavo no dazadiem
miltiem maizes miklas,
izmantojot uzn€muma
esosas tehnologiskas
iekartas. Veido
izstradajumus. Cep
maizi, ievérojot
tehnologiskaja karte
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.

Veic atseviskus
darbus — piedalas
maizes cepsanas,
apstrades un
noformésanas
procesos.

Cep, apstrada un
noformé gatavo maizi
un tas izstradajumus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie gatavo dazadu
miltu maizes miklas,
ieverojot receptiiras
nosacijumus, piemero un
nodro§ina katram maizes
veidam atbilstoSo cepSanas
rezimu, kontrol€ kvalitati.

4. Spgj: gatavot
dazada veida
konditorejas
izstradajumus.

4.1. Konditorejas
izstradajumu
gatavoSana.

(40% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Miklas gatavosanas
tehnologijas.

Atskir un gatavo
dazada veida miklas
kopa ar konditoriem,
ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus un
izmantojot uzn€muma
esosas tehnologiskas
iekartas.

Atskir un gatavo
dazada veida miklas,
ieverojot tehnologiskas
kartes nosacijumus un
izmantojot uznémuma
esosas tehnologiskas
iekartas.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie gatavo
dazadas miklas atbilstosi
receptirai un
tehnologiskajai kartei.

4.1.2. Konditorejas
izstradajumu veidoSana.

Veido smalkmaizites,
piradzinus, cepumus
u.c. konditorejas
izstradajumus

Patstavigi veido
smalkmaizites,
piradzinus, cepumus
u.c. konditorejas

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veido dazadu
veidu konditorejas
izstradajumus.

konditoru uzraudziba. | izstradajumus.
4.1.3. Konditorejas Izvélas konditorejas Sagatavo konditorejas | Praktiskais darbs Izglitojamie sagatavo
izstradajumu noformesana. izstradajuma veidam | izstradajumu darba vieta. konditorejas izstradajumu
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atbilstoSus noformésanai dazadus noformé$anai dazadus
dekorus/moformésanas | dekorus/noformé3anas dekorus/noformésanas
elementus. elementus. elementus.

5. Spgj: gatavot un 5.1. Desertu 5.1.1. Izejvielu un materialu | Atbildigi izvelas Izvelas atbilstosos Praktiskais darbs Izglitojamie atbildigi

noformét dazadas
sarezgtibas desertus,

sagatavju veidoSana
sadarbiba ar

sagatavoSana dazadiem
desertiem.

atbilstosas izejvielas
un materialus

desertu noformésanas
materialus.

darba vieta.

izvélas dazadu desertu
gatavosanai nepiecieSamas

ieverojot konditoru. dazadiem desertiem. izejvielas un materialus.
tehnologiskas 5.1.2. Desertu gatavoSana. Izvélas atbilstosu Precizi gatavo desertu | Praktiskais darbs Izglitojamie gatavo un
dokumentacijas (25% no modula apstrades veidu atbilstos$i receptiiras darba vieta. noformé dazadas
nosacijumus. kopgja apjoma) desertu gatavosanai: nosacijumiem: sarezgitibas desertus,

— ar termisko apstradi; | — ar termisko apstradi; ieveérojot tehnologiskas

— bez termiskas — bez termiskas dokumentacijas

apstrades; apstrades; nosactjumus.

— saldétajiem — saldeto desertu; Veido dazadus

desertiem; — specializgto desertu; noforméSanas elementus/

— specializétajiem — Latvijas klasisko dekorus, ievéro

desertiem; desertu; konditorejas izstradajumu

— Latvijas — pasaules klasisko noformé&S$anas vispargjas

klasiskajiem desertu. un specifiskas prasibas —

desertiem; izméru, materialu

— pasaules ((ne)tradicionalu u.c.),

klasiskajiem krasas/formas atbilstibu,

desertiem. €dams/negdams

5.1.3. Desertu noforméSana. | Izvélas noforméSanas | Noformé desertus, t.sK. noformgjums/dekors u.c.

izejvielas un veido noformésanas

materialus atbilstosi elementus dazadiem

deserta veidam un izstradajumiem

receptliras prasibam. dazados daudzumos, ar

dazadu izmé&ru un
variantiem.

6. Sp&j: nodrosinat 6.1. Gatavo 6.1.1. IepakoSana un Sagatavo gatavos Iepako un marke Praktiskais darbs Izglitojamie iepako un
gatavo izstradajumu | izstradajumu markeSana. izstradajumus produktus atbilstosi darba vieta. mark€ produktus atbilstosi
uzglabasanu un uzglabasana un iepakosanai atbilsto$i | tehnologiskajai kartei uzn@muma noteiktajam
sagatavoSanu sagatavoSana tehnologiskajai kartei. | un uzneémuma prasibam. Komplekte
realizacijai. realizacijai. Ievéro uznémuma prasibam, ieverojot pasitjumus realizacijai uz

(3% no modula
kopgja apjoma)

noteiktos gatavas
produkcijas
realizacijas terminus.

uznémuma noteiktos
gatavas produkcijas
realizacijas terminus.

aru.
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MODULA "Konditora prakse"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali iekartotas &dinasanas uznémuma razosanas un viesu apkalposanas telpas un pilna cikla razosanas tehnologiskas iekartas 1
(tehnologiskas iekartas — aukstumiekartas, siltumiekartas, mehaniskas —, aprikojums U.C.)

1.2. Profesionali aprikota macibu telpa prakses parbaudijuma organizé$anai (datortehnika u.c.) 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1

2.2. Darba dros$ibas un ugunsdrogibas instruktazas registracijas Zurnali Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Konditora darba forma 1 katram izglitojamajam
2.4. TiriSanas lidzekli un aprikojums, darba aizsardzibas aprikojums un aizsardzibas lidzekli Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Edienu gatavosanas tehnologija (1. limenis)""APRAKSTS
Modula Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot vienkarSus €dienus un dzerienus atbilstosi produkta un &diena veidam.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Organoleptiski/sensori noveértét partikas produktu un izejvielu kvalitati.
2. Piemerot &dienu gatavosana veseliga uztura/€diena pamatprincipus péc pavara noradijumiem.
3. Gatavot dazadas sarezgitibas pakapes starpproduktus, ievérojot pavara noradijumus.
Modula By > o -
d - 4. Gatavot &dienus un dzérienus sadarbiba ar pavaru.
uzaevu 5. Sekot 1idzi &diena kvalitates izmainam un reagét uz tam gatavosanas laika.
6. Ievérot partikas produktu un izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalus aprites nosacijumus.
7. P&c noradijumiem noformét &dienus, izvéloties tiem atbilstoSus traukus, piederumus un noformésanas materialus.
8. Sagatavot dazadus &dienus pasniegSanai atbilstosi pavara noradijumiem un pasnieg§anas metodei.
Modula Apgiiti moduli "Razosanas darba organizacija (1. limenis)" un "Partikas produktu un izejvielu pirmapstrade".
ieejas nosacijumi
Modula Modula "Edienu gatavoSanas tehnologija (1. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo &dienus (no katra
A &diena/produkta veida) un/vai aukstas vai karstas uzkodas, ievérojot tehnologiskas kartes nosacijumus.
apguves novertésana
Modula nozime un )
vieta karte Modulis "Edienu gatavosanas tehnologija (1. Iimenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikaciju "Pavara paligs" un "Pavars" izglitojamie
apgiist vienlaicigi ar moduli "Produktu un izstradajumu uzglabasana".
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To apguve ir ieejas nosacijums:
1. Kvalifikacijas "Pavara paligs" izglitojamajiem modula "Pavara paliga prakse" apguvei.
2. Kvalifikacijas "Pavars" izglitojamajiem modulu "Edienu gatavosanas tehnologija (2. Iimenis)" un "Edienkartes izveide" apguvei.
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MODULA "Edienu gatavoSanas tehnologija (1. lmenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: 1.1. Partikas 1.1.1. Partikas produkti/ | Nosauc partikas Raksturo partikas Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
organoleptiski/sensori | produkti/izejvielas. izejvielas un materiali. produktus/izejvielas produktus/izejvielas prezentacija. interneta resursus un macibu
novertet partikas dazadu &dienu dazadu &dienu literatiiru, iegtist un apkopo
produktu/izejvielu (5% no modula gatavoSanai. gatavosanai. informaciju un sagatavo
kvalitati. kopgja apjoma) prezentaciju par partikas
produktiem/izejvielam
Zina: partikas edienu gatavosSana.
produktu/izejvielu 1.1.2. Organoleptiska/ Raksturo Veic izejvielu Praktiskais darbs. | Izglttojamie individuali vai
raksturojumu, Sensora noverteésana. organoleptiskas/ organoleptiskas/sensoras grupa veic noteiktu partikas
kvalitates raditajus, sensoras vertésanas vertésanas darbibas péc produktu/izejvielu
produktu un izejvielu raditajus izejvielam — | pirmapstrades un organoleptisko/sensoro
kvalitati ietekmgjoSos izskatu, konsistenci, izversti izverté vismaz vértéSanu un salidzina to ar
faktorus. smarzu, krasu u.c. 10 izejvielas. noteiktajam produktam/
izejvielai izvirzitajam
Izprot: organoleptiskajam/
organoleptiskas/ sensorajam prasibam.
sensoras verteSanas 1.1.3. Partikas produktu/ | Nosauc partikas Izvert€ un apraksta Izpéte un Izglitojamie, izmantojot
raditaju raksturojumu. izejvielu kvalitates produktu/izejvielu partikas produktu/ prezentacija. interneta resursus un macibu
novertésana. organoleptiskos/ izejvielu literatliru, iegiist un apkopo
sensoros kvalitates organoleptiskos/ informaciju un sagatavo
raditajus. sensoros kvalitates prezentaciju par izejvielu
raditajus. kvalitates noteikSanu.
2. Spéj: piemérot 2.1. Veseligs uzturs 2.1.1. Uzturvielasunto | Apraksta Izverte uzturvielas — Praktiskais darbs. | Izglitojamie aprékina
€dienu gatavosana un &dieni. raksturojums. pamatuzturvielas — olbaltumvielas, olbaltumu, oglhidratu un
veseliga uztura/ediena olbaltumvielas, oglhidratus, taukus un tauku daudzuma proporcijas,
pamatprincipus péc (5% no modula oglhidratus un taukus, | pargjas uzturvielas, to kas izlietojamas visas dienas
pavara noradijumiem. | kop€ja apjoma) to nozimi cilvéka uzturvértibu, nozimi laika, neparsniedzot atlauto
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Zina: uzturvielas un to
raksturojumu, veseliga
un sabalanséta uztura
raksturojumu un
pamatprincipus,
ieteicamas energijas un
uzturvielu normas.

Izprot: partikas
produktu/izejvielu
pieme&rotakos
apstrades panémienus
maksimalai
uzturvertibas
saglabasanai diena.

organisma; sadala
kopgjo ieteicamo
uzturvielu daudzumu
(piem&ram,1700 kcal)
energijas un
uzturvielu normas
dienai p&c noteiktiem
krit€rijiem (piecam
€dienreiz€m). Nosauc
pargjas uzturvielas
(bez uzturvertibas
kcal).

cilvéka organisma;
aprekina ieteicamas
energijas un uzturvielu
normas dienai

(piecam &dienreizém).

kaloriju daudzumu diennakti
(vidgji lidz 2000 kcal).

2.1.2. Veseliga uztura
skivis.

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

Raksturo pareizas
attiecibas starp dazadam
partikas produktu
grupam katra dienreize
un identific€ vairakus
ieteicamos produktus —
graudu produktus,
auglus un darzenus,
galas un piena
produktus u.c.

Izpete un
prezentacija.

Izglitojamie veido veseliga
fiziskas noslodzes uztura
$kivi dazada vecuma
cilvékiem, izmantojot
interneta un citus resursus.

2.1.3. Partikas produktu/
izejvielu apstrades
panémieni maksimalai
uzturvertibu
saglabasanai produktos.

3. Spgj: gatavot
dazadas sarezgitibas
pakapes
starpproduktus,
ieverojot pavara

3.1.1. Pirmapstrade.

(5% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Pirmapstrades
veikSana:

— darzeniem, augliem
u.c.;

— Zivim, jlras

Izskaidro apstrades
panémienu veikSanas
iespgjas
(pirmapstrade un
termiska apstrade), lai
samazinatu
tehnologiskos/
uzturvertibas
zudumus.

Raksturo un izvélas
atbilstosu
pirmapstrades veidu
svaigiem un
saldétiem u.c.

Izverte tehnologisko/
uzturvertibas zudumu
atkariba no izveléta
partikas produkta/
izejvielas
pirmapstrades/termiska
apstrades panémiena,
izejvielas apstrades
intensitates,
pirmapstrades/termiska
apstrades ilguma u.c.
Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosactjumiem
veic pirmapstradi
partikas produktiem un
izejvielam (svaigam un

Praktiskais darbs.

Izglitojamie sadarbiba ar
pavaru izvélas un pieméro
gatavoSanas procesa
produktu apstrades
panémienus maksimalai
uzturvertibas saglabasanai.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie iepazistas ar
tehnologiskajam kartém un
sagatavo materialus un
resursus pirmapstradei —
tehnologiskas iekartas,
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noradijumus.

Zina: termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpan€mienus un
kombingtos
panémienus
starpproduktu
gatavoSana.

Izprot: tehnologiska
procesa izraisitas
norises un izmainas
starpproduktos to
gatavosanas laika.

produktiem u.c.;

— galai, t.sk.
subproduktiem,
medijumiem u.c.;
— majputniem, t.sk.
medijumiem;

— pargjiem.

produktiem,
izejvielam. Ievéro
tehnologiskas kartes
nosacijumus
pirmapstrades izpilde
manuali un ar
tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu.
Ievero higienas
prasibas, veicot
pirmapstradi
dazadiem partikas
produktiem/
izejvielam.

saldétam) — manuali un
ar tehnologiskajam
iekartam/aprikojumu,
ievérojot personala un
personigas higiénas
prasibas.

aprikojumu (t.sk. marketus
sadales delus u.c.),
produktus/izejvielas noteikta
daudzuma, veic to sakotng&jo
apstradi: atlaidinasanu (ja
nepiecieSamas u.tml.),
SkiroSanu, mazgasanu,
mizoSanu, skalo$anu,
grieSanu u.c. darbibas.
Sadarbiba ar pavaru izverte
svara zudumu (tehnologisko/
uzturveértibas un tehnisko)
pirmapstrades laika,

nemot vera izejvielas veidu,
sezonu, ar1 darbinieka
iemanas u.c. faktorus.

3.1.2. Starpproduktu
gatavoSana.

Ievéro tehnologiskas
kartes nosacijumus un
specialista
noradijumus
pirmapstrade:

— darzenu, auglu u.c.;
— Zivs, juras produktu
u.c.;

— galas, t.sk.
subproduktu,
medijumu u.c.;

— majputnu, t.sk.
medijumu, u.c.
Visparigi apraksta
iespgjamas

izmainas —
tehnologiskos/
uzturvertibas un
tehniskos zudumus.

Atbilstosi tehnologiskas
kartes nosacljumiem
veic partikas produktu/
izejvielu (svaigu un
saldetu) 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,
juras 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).

Seko produktu/izejvielu
kvalitates raditajiem

Praktiskais darbs.

Izglitojamie gatavo dazadas
sarezgitibas pakapes
starpproduktus (vismaz pa
10 no katra produkta un katra
&diena):

1) veic partikas produktu/
izejvielu 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, juras
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).
2) gatavo dazadus
starpproduktus, lietojot
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pirmapstrades laika.
Izverte tehnologiskos/
uzturvertibas un
tehniskos zudumus.

3.2. Termiska
apstrade.

(5% no modula
kopg&ja apjoma)

3.2.1. Termiskas Raksturo un pieméro | Lieto katram partikas Praktiskais darbs.
apstrades termiskas apstrades produktam un izejvielai
pamatpanémieni: pamatpanémienus — atbilstosako termiskas
— varisana, variSanu un cepSanu — | apstrade panémienu —
— cepsana. starpproduktu/eédienu | variSanu vai cepSanu —
gatavosana, ieverojot | starpproduktu/edienu
higiénas un gatavosana, ieverojot
temperatiiras tehnologiskas kartes
prasibas, ka ar1 nosacijumus u.c.
tehnologisko kriterijus.
iekartu/aprikojuma
u. c. [1dzeklu
lietoSanas
nosacijumus.
3.2.2. Termiskas Raksturo un pieméro | Lieto katram partikas Praktiskais darbs.
apstrades termiskas apstrades produktam un izejvielai
paligpan&mieni un paligpan€mienus un atbilstosako termiskas
kombinétie panémieni. kombingtos apstrades
pan€mienus noteiktu | paligpanémienu un
starpproduktu kombingto panémienu
(vismaz 10) starpproduktu
gatavo$ana. gatavosana, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus u.c.
krit€rijus.
3.2.3. Sagatavoto Sadarbiba ar pavaru Noverte visus Praktiskais darbs.
izejvielas un produktus/ | novérté sagatavoto sagatavoto izejvielu un
starpproduktu izejvielu un produktu | produktu kvalitates
uzglabasana. kvalitates raditajus un | raditajus.
ievero starpproduktu | Ievéro sagatavoto
uzglabasanas prasibas | izejvielu un
un nosacijumus. starpproduktu
uzglabasanas prasibas
un nosacijumus.
3.2.4. Izmainas Identifice Raksturo starpproduktu | Praktiskais darbs.

termiskas apstrades
pamatpanémienus,
paligpan€mienus un
kombing&tos paneémienus:

— darzenu, auglu u.c.;

— Zivs, juras produktu u.c.;
— galas, t.sk. subproduktu,
medijumu u.c.;

— majputnu, t.sk. medijumu;
— U.C.

ieveérojot tehnologiskas
kartes, higi€nas un kvalitates
prasibas, ka arT izmantojot
dazadus termiskas apstrades
pamatpangmienus,
paligpan€mienus un
kombingtos panémienus.
Sadarbiba ar pavaru un
pargjiem izglitojamajiem
katram starprroduktam darba
gaita un gatavam, izverte
izmainas un izejvielas
termiskas apstrades laika —

kimiskas u.c. izmainas.
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starpproduktos
pirmapstrades un
termiskas apstrades
laika.

starpproduktu
izmainas
pirmapstrades un
termiskas apstrades
laika, kas butiski
ietekm€ produkta
sagremojamibu.

vizualas argjas un
fizikali kimiskas
izmainas pirmapstrades
un termiskas apstrades
laika, kas biitiski
ietekmé produkta
sagremojamibu un
uzturvertibu.

4. Spgj: gatavot
edienus un dzerienus
sadarbiba ar pavaru.

Zina: auksto un karsto
edienu, uzkodu un
dz@rienu gatavosanas
tehnologijas, higiénas
prasibas &dienu
gatavoSana,
aprikojuma un
tehnologisko iekartu
ekspluatacijas
noteikumus.

Izprot: tehnologiskas
kartes prasibas un
tehnologiju.

4.1. Edienu
gatavoSana.

(5% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Edienu Lasa tehnologiskas Izverte sagatavotas Praktiskais darbs. | Izglitojamie izskata vairakas
tehnologiskas kartes. kartes informaciju — izejvielas, &dienu tehnologiskas kartes —
sastavdalas un starpproduktus izejvielas, terminus,
tehnologisko procesu | kvalitativi un tehnologisko aprakstu u.c.
gaitu, lai noteiktu kvantitativi (to atbilstibu informaciju, lai nostiprinatu
sagatavoto izejvielu, | tehnologiskas kartes savas zinasanas par
produktu/ informacijai). Izverté tehnologisko dokumentaciju.
starpproduktu un citu | tehnologiskas kartes
nosacTjumu atbilstibu | informaciju —
prasibam. sastavdalas un
tehnologisko procesu
gaitu.
4.1.2. Dazadu &dienu Gatavo &dienus, Gatavo &dienus, Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo komanda

gatavoSana.

ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus
(termiskas apstrades
iekartas/aprikojuma
u.c.) un sekojot
pavara ieteikumiem:
no katra produkta
veida (katru ediena
veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus,

— zivju un jiiras
produktu &dienus,

— darzenu, auglu (t.sk.

savvalas) &dienus,

ieverojot tehnologiskas
kartes nosacijumus
(termiska apstrades
iekartas/aprikojums
u.c.):

no katra produkta
veida (katru édiena
veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
&dienus,

— zivju un jiras
produktu &dienus,

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus,

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades

un individuali(t.sk.
dzerienus sadarbiba ar
pavaru:

no katra produkta veida
(katru édiena veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) dienus,
— Zivju un juras produktu
€dienus,

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus,

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
gdienus,

— miltu &dienus,

— piena, piena produktu un
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— paksaugu, graudu
un graudu parstrades
produktu &dienus,

— miltu &dienus,

— piena, piena
produktu un olu
&dienus,

— vegetarus, dictiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.);

no katra ediena
veida (katru
produkta veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas,

— merces,

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),
— saldos edienus,

— dz@rienus.

produktu &dienus,

— miltu édienus,

— piena, piena produktu
un olu &dienus,

— vegetarus, diétiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.);

no katra ediena veida
(katru produkta
veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas,

— meérces,

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),

— saldos €dienus,

— dzg&rienus.

olu &dienus,

— vegetarus, dictiskus
edienus (bezgluténa u.c.);

no katra édiena veida
(katru produkta veidu):

— aukstas un karstas uzkodas,
— mgrces,

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.),

— saldos &dienus,

— dz@rienus.

Gatavosanas laika kopa ar
pavaru nosaka produktu
gatavibas pakapi un

ievéro gatavo produktu
kvalitates prasibas.

5. Spg;j: sekot &dienu
kvalitates izmainam
gatavosanas laika un
reagét uz tam.

Zina: darba izpildes
secibu un noteiktos
laika terminus &dienu
gatavoSana.

Izprot: &dienu
kvalitates raditaju un
kvalitates izmainu
nozimi.

5.1. Edienu kvalitates
raksturojums.

(5% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Edienu
gatavoSanas
tehnologiska shéma.

Ievero &dienu un
dz€rienu tehnologiju
atbilstosi
tehnologiskaja karté/
shéma noteiktajam
un/vai nemot véra
pavara noradijumus.

Ievéro un korigg kadu
no gatavoSanas
nosacijumiem
tehnologiskas kartes/
shémas — darbibu vai
apstaklus, konsultgjoties
ar pavaru.

5.1.2. Kvalitates raditaji.

Sadarbiba ar pavaru
noverte noteiktus
gatavo &dienu
kvalitates
pamatraditajus —
smarzu, krasu, garsu.

Patstavigi izverte
noteiktus gatavo &dienu
kvalitates raditajus —
smarzu, krasu, garsu,
svaru, argjo izskatu u.c.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie &dienu
gatavosanas laika seko
edienu gatavosanas
procesiem virtuve un
darbadienas beigas kopa ar
pavaru atbild rakstiski/
mutiski uz paskontroles
jautajumiem:

— vai tika ieverota
tehnologiskajas karteés
noteikto darba izpildes
seciba;

— vai tika ievéroti darba
izpildes laiku termin;

— vai gatavo &dienu un
dzgrienu kvalitates raditaji
atbilst gaiditajiem/
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noteiktajiem.

6. Spgj: ieverot 6.1. Razosanas 6.1.1. Racionalas aprites | Nosauc partikas Izverte un ievero Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizg aprites

partikas produktu/ procesa plasma. nosacijumi. produktu/izejvielu, razo8anas procesa dalibnieku pienakumus

izejvielu, starpproduktu un plusmu un partikas noteikta(-0s) partikas aprites

starpproduktu un (5% no kopgja gatavo &dienu produktu/izejvielu, posma(-0s):

gatavo &dienu modula apjoma racionalas aprites starpproduktu un gatavo — izejvielu unfvai

racionalus aprites pamatnosacijumus &dienu racionalus aprites starpproduktu sanemsana;

nosacijumus. virtuvé — darba pamatnosacijumus — — izejvielu, starpproduktu un

planosana, terminu darba planosanu, gatavas produkcijas

Zina: partikas ievérosana u.c. terminus, uzglabasanu, uzglabasana;

produktu/izejvielu pierakstu veiksanu u.c. — apstrade (izejvielu

racionalas pirmapstrad€ un &dienu

;Zprﬁ?:;(;f&l;?iuu;us. 6.1.2. Produktu/ Pi?dalés un apraksta Ie\_/éro un i.ZVé.I’té katru Praktiskais darbs. %agtzr;vs;:;)r’o dukcijas
izejvielu, starpproduktu plusmas‘ principu plusmas‘ principu (gatavo edienu) realizacija.

Izprot: partikas un gatavo &dienu tehnolczg!skalja_. tehpolog1§kfl procesa Apraksta plismas principa

produktu/izejvielu, plisma. procesa, 1zvertejot norises laika virfuve ievérosanu macibu virtuve.

starpproduktu un p11n1b'a kad}l no atbilstigi savai

gatavo adienu posmiem virtuve. kompetencei.

realizacijas terminu

ievérosanas

priek$noteikumus.

7. Spgj: pec 7.1. Edienu 7.1.1. Noformg&s$ana. Sadarbiba ar pavaru Izvélas traukus un Praktiskais darbs. | Izglitojamie noforme

noradijumiem noformé&sanas pamati. izvélas traukus un piederumus €dienus/uzkodas, ieveérojot:

noformeét édienus,
izvEloties tiem
atbilstoSus traukus,
piederumus un
noformésanas
materialus.

Zina: &diena
izkartosanas
pamatprincipus,
izmantojamos traukus,
piederumus,
materialus.

(5% no modula
kopgja apjoma)

piederumus
(individualos un
koplietosanas)
atbilstosi
€dienam/uzkodai un
pasniegSanas veidam.
Karto &diena/uzkodas
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei
un pasniegsanas
veidam.

(individualos un

koplietosanas) atbilstosi

edienam/uzkodai un

pasniegSanas veidam un

sagatavo tos €diena
kartoSanai.

Karto &diena/uzkodas
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
pasniegsanas veidam,
trauka/skivja
lielumam/izméram/
krasai, eédiena/uzkodas
sastavdalam u.c.

— krasu izveli, saskanotibu
€dienu noformésana;

— formu daudzveidibu un
variacijas &dienu
noformésana;

— produktu dazado faktaru
&dienu/uzkodu noformesana,
— garSu kombinacijas un
savstarpgjo saderibu &dienu
noformésana;

— trauku un piederumu
(individualo un
koplietosanas) atbilstosu
izveli.
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Izprot: noformesanas
pamatelementus un
dekorativas grieSanas
pamatus.

7.1.2. Dekorativas
grie$anas pamati.

Veido vienkarSus
noformésSanas
pamatelementus no
darzeniem, zalumiem,

Veido vairakus
noformé&sanas elementus
no darzeniem,
zalumiem, augliem ar

Praktiskais darbs.

Sadarbiba ar pavaru un
citiem kol&giem veido
vairakus noforméSanas
elementus no darzeniem,

augliem ar dekorativas grieSanas zalumiem, augliem ar
dekorativas grieSanas | naziem/aprikojumu. dekorativas grieSanas
naziem/aprikojumu. naziem/aprikojumu.
8. Spgj: sagatavot 8.1. Edienu 8.1.1. Edienu Sagatavo péc pavara | Sagatavo dazadu &dienu | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo un
dazadus &dienus pasniegsana. sagatavoSana noradijumiem (skaits, | pasniegSanai traukus, pasniedz vairakus &dienus,
pasniegSanai atbilstosi pasniegSanali. veids) atbilstosos piederumus u.c. t.sk. vairakas porcijas,
pavara noradijumiem (5% no modula traukus &dienu/ lidzeklus, veicot vienlaicigi. Uzdevuma izpildi
un pasniegSanas kopgja apjoma) uzkodu pasniegSanai. | noteiktas sagatavoSanas veic individuali un komanda.
metodei. Gatavos karstos darbibas — trauku Ievéro higiénas prasibas un
&dienus pasniedz tulit | parskatiSanu, pulésanu, karsto un auksto €dienu
Zina: &dienu vai uzglaba lidz u.c. darbibas. Patstavigi pasnieg8anas noteikumus.
pasniegSanas pasniegSanai pieméro sava darbiba
temperatiiras un temperatiira, kas nav | higi€nas prasibas.
metodes, &dienu zemaka par +60 °C.
pasnieg8anas secibu. 8.1.2. Edienu Nosauc édienu Patstavigi izverte katru Praktiskais darbs.

Izprot: iekartu trauku
uzturéSanai siltuma
lietoSanu.

pasniegSanas metodes.

pasniegSanas metodes
(amerikanu, krievu,
anglu un francu) un
apraksta atskirtbas.

€dienu pasniegSanas
metodi un apraksta
katras metodes secibu,
akcent€jot virtuves
darbinieku, t.sk. pavara
paligu, iesaisti.

leteicamie avoti

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 25. janvari]. Pieejams:

http://lufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf
Gavrilenko E. Edienu gatavoSanas tehnologija. — Riga: Biznesa augstskola "Turiba", 2006.
Kozule V. Uzturs: 1. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 1998.
Kozule V. Uzturs: 2. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 2000.
Kozule V. Uzturs: 3. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 2001.

Labas higiénas prakses un paskontroles vadlinijas slégta tipa sabiedriskas &dinasanas uznémumiem, parvietojamam un pagaidu telpam [skatits 2019. gada 17. janvari]. Pieejams:

https://www.zm.gov.lv/public/files/CMS_Static_Page_Doc/00/00/00/19/87/vadl_6_slegta_tipa_SEU_final.pdf

Labas higiénas prakses vadlinijas atklata tipa €dinasanas uznémumiem (aktualiz&ta versija, 2015) [skatits 2019. gada 17. janvari]. Pieejams:
https://iwww.zm.gov.lv/public/filessCMS_Static_Page Doc/00/00/00/19/86/Labashigienaspraksesvadlinijasatklatatipaedinasanasuznemumiem.pdf

Rozenbergs V. Uztura maciba. — Jelgava: LLU, 2008.
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MODULA "Edienu gatavoSanas tehnologija (1. Iimenis)"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Dokumentu kamera 1

1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1

1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1

1.6. Profesionali aprikota &dienu gatavoSanas laboratorija un degusticiju zale. Edienu gatavosanas tehnologiskais aprikojums (profesionala
elektriska plits, kombi krasns, marmits, fritieris, elektrogrils, elektriska galas malama masina, elektriskais gastronomisko produktu Atbilstosi modula istenosanai
griezejs u.c.)

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstaimpiederumiem 1

2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula Tsteno$anai

2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai

2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilsto§i modula istenoSanai

2.5. Pavara darba térps un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam

2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Edienu gatavosanas tehnologija (1. [imenis)"
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= EIROPAS SAVIENIBA
- NACIONALAIS ST
Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 ﬁ‘ * *

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
A\ 4
MODULA ""Pavara paliga prakse'" APRAKSTS [ gt
s z sakumu

Modula Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo sp&jas sagatavot tehnologiskas iekartas un aprikojumu razoS$anas procesam, veikt partikas
. izejvielu un produktu pirmapstradi, gatavot starpproduktus, €dienus un dzerienus, ievérojot gatavoSanas tehnologiju, pavara
merkis noradijumus un uzné€muma paskontroles sisteémas prasibas darba vidg.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Veikt savu darba izpildi, ievérojot pavara noradijumus.
Modula 2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.
uzdevumi 3. Gatavot &dienus un dz€rienus atbilsto$i partikas produktu un &dienu veidiem, ievérojot tehnologisko karSu prasibas un pavara
noradijumus.
4. leverot produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu/dzérienu uzglabasanas prasibas un racionalus aprites nosacijumus.
Modula Apgiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" iegiiSanai nepiecieSamie moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstosus kvalifikacijas prakses dokumentus (prakses vaditdja uznémuma parakstitu vert§jumu, prakses
gramatinu, pa§vertgjumu) un atbild uz jautajumiem/iesniedz prezentaciju par prakses norisi un programmas izpildi.

Prakses parskata saturs:

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, registracijas numurs, darba laiks, uznémuma veids u.c.).

3. Prakses programma paredz&to uzdevumu izpildes apraksti, tai skaita prakses dienasgramata.

4. Modula apguves pasvertgjums.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Pavara paliga prakse" ir noslédzosais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Pavara paligs" iegiSanai, kas paredz&ts
apgito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vide.

Modulis "Pavara paliga prakse"




MODULA '""Pavara paliga prakse" SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
apguves lilmenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spgj: planot un
organizet savu darbu,
ievérojot uznémuma
icksgjos, darba
droSibas,
ugunsdrosibas un
higiénas noteikumus.

1.1. RaZoSanas
organizacija
edinasanas
uznémuma.

(2% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Pavara paliga darbu

izpilde.

Iepazistas ar
uzn@muma ieksgjas
kartibas, darba
drosibas, iekartu
lietoSanas un
ugunsdrosibas
noteikumiem un
ievero tos. Iepazistas
ar instrukciju par
pirmas palidzibas
snieg$anu aroda
negadfjumos un
noradijumiem par
veselibas izvertéSanu
pirms/darba laika.
lepazistas ar
personigas higiénas
un personala higiénas
prasibam uznémuma,
t.sk. vispargjiem
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipiem.

Ievéro un skaidro
uzne@muma ieksgjas
kartibas, darba
drosibas un
ugunsdros§ibas
noteikumus. Skaidro,
kados gadijumos
nedrikst uzsakt un/vai
turpinat darbu.
Iepazistas ar
personigas higiénas
un personala higiénas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipus.

Instruktaza darba
vieta.

Prakses vaditajs uzneémuma
instrug izglitojamos par
uzn@muma ieks$gjas kartibas,
darba drosibas un
ugunsdrosibas noteikumiem,
par HACCP principiem un
to ieveéroSanu uznémuma.
Izglttojamos instrug par
avarijas izejas lieto$anas
nosacijumiem,
ugunsdrosibas aprikojumu,
ka arT par darbinieku ricibu
neparedzgtu situaciju
gadfjuma. Prakses
uznemums sleédz ligumu ar
izglitibas iestadi un
izglitojamo.

1.1.2. Darba planosana un

organizacija.

Veic profesionalo
(savu) darba
uzdevumu planosanu
sadarbiba ar pavaru
un ievérojot kopgjo

Veic profesionalo
(savu) darba
uzdevumu planosanu
un organizaciju
sadarbiba ar pavaru,

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie sadarbiba ar
prakses vaditaju plano
darbus atbilsto$i darba
dienas/ned¢las planam.
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darbadienas un
uzdevumu planu.

ievérojot kopgjo
darbadienas un
uzdevumu planu un

racionalu laika sadali.

1.1.3. Tehnologisko iekartu

un aprikojuma sagatavosana.

Apzina tehnologisko
iekartu un aprikojuma

Izverte tehnologisko
iekartu un

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie atbildigi
noverte un sagatavo

atbilstibu darba aprikojuma tehnisko tehnologiskas iekartas un
uzdevumam. stavokli un gatavibu aprikojumu razosanas
darbam. procesiem..
2. Spgj: veikt 2.1. Partikas 2.1.1. Partikas produktu/ Noverté Nosaka izejvielu Praktiskais darbs Izglitojamie precizi sver
partikas produktu/ produktu/izejvielu izejvielu pirmapstrade. organoleptiski/sensori | organoleptiskos/ darba vieta. izejvielas, ievérojot
izejvielu pirmapstrade. izejvielu sensoros kvalitates tehnologiskas
pirmapstradi. raksturojosas ipasibas | raditajus. dokumentacijas
(20% no modula péc noteiktiem Patstavigi veic nosacijumus. Izglitojamie
kopgja apjoma) krit€rijiem. dazadu izejvielu atbildigi izv€las un veic
Veic izejvielu pirmapstradi izejvielu pirmapstradi,
pirmapstradi atbilstosi ieverojot tehnologisko karSu

atbilstosi darba
uzdevumam un
pavara noradijumiem.

tehnologisko karsu
nosacijumiem.

2.1.2. Partikas produktu/
izejvielu svérsana.

Sver izejvielas,
ievérojot pavara

Precizi sver
izejvielas, ievérojot

noradijumus. tehnologiskas
dokumentacijas
nosacijumus.
2.1.3. Partikas produktu/ Kvantitativi parbauda | Kvantitativi un
izejvielu sagatavosana razoSanai sagatavotas | kvalitativi parbauda

razoSanas procesam

atbilstosi darba uzdevumam.

izejvielas.

razoSanai sagatavotas
izejvielas, nosaka

nosacijumus, un péc tam
patstavigi izvieto
sagatavotas izejvielas
uzglabasanai (islaicigai vai
ilglaicigai).

izejvielu

uzglabasanas

rezimus.
3. Spgj: gatavot 3.1. Edienu un 3.1.1. Edienu un Pavara uzraudziba Sadarbiba ar pavaru Praktiskais darbs Izglitojamie dazadu &dienu
&dienus un dz@rienus, | dzérienu starpproduktu un veic atseviskus gatavo: darba vieta. gatavosSana (atbilstosi
t.sk. starpproduktus, | gatavoSanas gatavosana. darbus un gatavo — galas, majputnu un édienu un produkta
atbilstosi partikas tehnologija. atbilsto$i produkta subproduktu (t.sk. veidiem) veic pilnu
produktu un &dienu veidam: meza dzivnieku un tehnologisko ciklu,
veidiem, ievérojot (75% no modula — galas, majputnu un | putnu) &dienus; ieverojot:
tehnologisko karsu kopgja apjoma) subproduktu (t.sk. — zivju un jiras — &dienu gatavosanas
prasibas un pavara meza dzivnieku un produktu &dienus; tehnologiju,
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noradijumus.

putnu) &dienus;

— zivju un juras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu
(t.sk. savvalas)
&dienus;

— paksaugu, graudu
un graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena
produktu un olu
€dienus;

— vegetarus, diétiskus
&dienus (bezgluténa
u.c..

— darzenu, auglu
(t-sk. savvalas)
&dienus;

— pakSaugu, graudu
un graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu &dienus;

— piena, piena
produktu un olu
€dienus;

— vegetarus, dictiskus
edienus (bezgluténa
u.c.).

Pavara uzraudziba
veic atseviskus
darbus un gatavo
atbilstosi €diena
veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

— meérces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
— saldos €dienus;

— dz@rienus.

Sadarbiba ar pavaru
gatavo atbilstosi
&diena veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

— meérces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
— saldos &dienus;

— dz@rienus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

— pavara noradijumus,
—uznémuma paskontroles
sist€émas prasibas

dazadu &dienu gatavosana
atbilstosi produktu veidiem.
Gatavo: 1) atbilstosi
produkta veidam

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) dienus;
— zivju un juras produktu
€dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
&dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena produktu un
olu &dienus;

— vegetarus, di€tiskus
&dienus (bezgluténa u.c.);
2) atbilstosi ediena veidam
— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.);

— saldos €dienus;

— dz@rienus.

Pavara uzraudziba
veic atseviskus
darbus un gatavo
vienkarSus un
tradicionalus &dienus,
izmantojot sezonalus
(raksturigus Latvijai)
produktus.

Sadarbiba ar pavaru
gatavo vienkarsus un
tradicionalus €dienus,
izmantojot sezonalus
(raksturigus Latvijai)
produktus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veic pilnu
tehnologisko ciklu dazadu
Latvijas virtuves/edienu
(t.sk. izstradajumu)
gatavoSana.
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3.1.2. Edienu sagatavosana
pasniegsanai.

Pavara uzraudziba
veic atseviskus
darbus (sagatavo
traukus,
noformésanas
materialus u.c.) un
sagatavo &dienus
pasniegSanai
atbilstosi
noradijumiem un
pasniegSanas
metodei.

Sadarbiba ar pavaru
sagatavo dazadus
€dienus pasniegSanai,
t.sk. veic
noformésanas
pamatdarbibas
atbilstosi
pasniegSanas metodei
un specifiskiem
noradijumiem.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglttojamie veic &dienu
sagatavoSanu pasniegSanai
atbilstosi diena
pasniegSanas veidam,
nodrosina edienu/uzkodu
pasniegSanas temperattru un
ievéro &édienu pashiegsanas
vispargjas un specifiskas
prasibas (trauki, piederumi,
materiali u.c.).

4. Spgj: atbildigi
nodroSinat partikas
produktu/izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu
racionalu apriti
uznémuma.

4.1. Produktu/
izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu/
dzerienu
uzglabasanas
prasibas un
racionali aprites
nosacijumi.

(3% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Uzglabasanas rezimu
nodrosinasana.

Sadarbiba ar pavaru
nosaka uzglabasanas
rezimus visam
produktu grupam.

Pieméro produktu
uzglabasana
MErjumu un
kontroles prasibas,
produktu grupu
saderibu, produktu
uzglabasanas prasibas

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglttojamie uznémuma
atbilstigi savai kompetencei
nodrosina gatavo
izstradajumu un
starpproduktu uzglabasanas
rezZimus un terminus,
kontrolgjot to kvalitates

(temperatiiras, raditajus uzglabasanas laika.
mitruma, ilguma
u.c.).

4.1.2. Produktu racionala
aprite.

Sadarbiba ar pavaru
un atbilstigi savai
kompetencei ievéro
racionalas aprites
vispargjos
nosacijumus un
razoSanas plismas
secibu uznémuma.

Ievero un savu
pienakumu izpilde
piemero racionalas
aprites nosacijumus —
deriguma terminus
u.C. — un raZosanas
pliismas secibu —
tehnologisko ciklu
uznémuma.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglttojamie ievero un
parbauda Kkatras produktu
aprites nosacjjumus un
darbibas veicot savus darba
pienakumus.

4.1.3. Iepakos$ana un
mark&Sana.

Pavara uzraudziba
veic atseviskus
darbus un sagatavo
izejvielas, produktus,
starpproduktus un
gatavos &dienus/
dz@rienus 1slaicigai
un ilglaicigai
uzglabasanai

Sadarbiba ar pavaru
sagatavo izejvielas,
produktus,
starpproduktus un
gatavos &dienus/
dz@rienus 1slaicigai
un ilglaicigai
uzglabasanai
atbilstoSi pavara

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie sadarbiba ar
pavaru iepako un marke
izejvielas, produktus,
starpproduktus un gatavos
€dienus/dzerienus Tslaicigai
un ilglaicigai uzglabasanai
atbilstosi uznémuma
noteiktajam prasibam.
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atbilstosi pavara noradijumiem. leveéro
noradijjumiem. Ievéro | uzn@muma noteiktos

uznémuma noteiktos | realizacijas terminus.
realizacijas terminus.
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MODULA "'Pavara paliga prakse"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Profesionali iekartotas &dina$anas uznémuma razoS$anas telpas (tehnologiskas iekartas, noliktavas u.c.) 1

1.2. Profesionali aprikota macibu telpa prakses parbaudijuma organizéSanai (datortehnika u.c.) 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1

2.2. Darba drosibas un ugunsdrosibas instruktazas registracijas Zurnali Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Pavara darba forma 1 katram izglitojamajam
2.4. Tirisanas lidzekli un aprikojums, individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi modula istenosanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Pavara paliga prakse"




= EIROPAS SAVIENIBA
- NACIONALAIS ST
Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 ﬁ‘ * *

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodro§inasanai» 2\
A\ 4
Uz sakumu

MODULA "Edienu gatavoSanas tehnologija (2. Tmenis)"'APRAKSTS

Modula : . : . . . o :
_ k: Sekmeét izglitojamo sp&jas gatavot daudzveidigus un dazadas sarezgitibas €dienus, tai skaita karstas, aukstas uzkodas un dzerienus.

merkKis
Attistit izglitojamo prasmes:

Modula 1. Gatavot dazadas sarezgitibas un daudzveidigus €dienus un dz€rienus atbilstosi partikas produkta veidam un &diena veidam.

q . 2. Uzraudzit &dienu kvalitates izmainas €dienu gatavosanas laika, raksturojot tas raditajus.
uzaevumi 3. Novertét gatavos &dienus un dz&rienus, to kvalitates raditajus.

4. Nodrosinat starpproduktu un gatavo €dienu, dz€rienu racionalus aprites nosacijumus razosanas telpas.

Modula "o

ieejas nosacijumi

Apgiiti moduli "Produktu un izstradajumu uzglabasana", "Edienu gatavosanas tehnologija (1. I[imenis)".

Modula
apguves novertésana

Modula "Edienu gatavosanas tehnologija (2. Iimenis)" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo un sagatavo
pasniegsanai dazadas sarezgitibas €dienus, tai skaita aukstas un karstas uzkodas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Edienu gatavosanas tehnologija (2. Iimenis)" ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Pavars" izglitojamie apgiist vienlaicigi
ar moduliem "Edienkartes izveide" un "Latvie$u nacionala un miisdienu virtuve".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve$valodas" un
"Razosanas darba organizacija (2. limenis)".
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MODULA "Edienu gatavoSanas tehnologija (2. lmenis)" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: gatavot 1.1. Edienu veidi, to 1.1.1. Dazadu un Gatavo &dienus, Patstavigi gatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo komanda

dazadas sarezgitibas un
daudzveidigus &dienus
un dz@rienus:

a) atbilstosi partikas
produkta veidam:

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus,

— zivju (t.sk.
saldiidens) un jiiras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus,

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu &dienus,

— miltu &dienus,

— piena, piena
produktu un olu
€dienus,

— veganiskus, digtiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.);

b) atbilstosi &diena
veidam:

gatavoSana.

(75% no modula
kopgja apjoma)

daudzveidigu &dienu,
t.sk. dazadas

sarezgitibas, gatavoSana.

ievérojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus:

no katra partikas
produktu veida
(katru édiena
veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus,

— zivju un jiiras
produktu &dienus,

— darzenu, auglu (t.sk.

savvalas) &dienus,
— paksaugu, graudu
un graudu parstrades
produktu &dienus,
— miltu &dienus,

— piena, piena
produktu un olu
€dienus,

— veganiskus,
diétiskus edienus
(bezgluténa u.c.);
no katra edienu

&dienus, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus:

no katra partikas
produktu veida
(katru ediena veidu):
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus,

— zivju un jlras
produktu &dienus,

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus,

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu &dienus,

— miltu &dienus,

— piena, piena produktu
un olu &dienus,

— veganiskus, dietiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.);

no katra edienu veida
(katru produkta
veidu):

un individuali dazadas
sarezgitibas &dienus un
dzerienus, t.sk. vienlaicigi
vismaz trTs (no &dienkartes
pamatgrupam):

no katra produktu veida
(katru &diena veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) &dienus,
— zivju un juras produktu
edienus,

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus,

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
&dienus,

— miltu &dienus,

— piena, piena produktu un
olu &dienus,

— veganiskus, dietiskus
&dienus (bezgluténa u.c.);
no katra edienu veida
(katru produkta veidu):
— aukstas un karstas uzkodas,
— meérces,
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— aukstas un karstas
uzkodas;

— meérces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
— saldos &dienus;

— dzeérienus.

Zina: &dienu un
dz@rienu gatavosanas
tehnologiju, termiskas
apstrades
pamatpanémienus,
paligpan€mienus un
kombin&tos
panémienus,
tehnologisko iekartu
ekspluatacijas
noteikumus.

Izprot: &dienu un
dz@rienu gatavosanas
tehnologijas,
uzturvertibas
saglabasanu partikas
produktos un &dienos
gatavosanas laika,
gatavoSanas
tehnologijas, higiénas
prasibas &dienu
gatavoSana.

veida (katru
produkta veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas,

— mérces,

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),
— saldos edienus,

— dz@rienus.

— aukstas un karstas
uzkodas,

— merces,

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.),
— saldos &dienus,

— dz@rienus.

— buljonus, zupas,

— otros &dienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.),

— saldos &dienus,

— dz@rienus.

Gatavosanas laika nosaka
produktu gatavibas pakapi un
ievero gatavo produktu
kvalitates prasibas.

1.1.2. Uzturvertibas
saglabasana produktos
un édienos.

Apraksta ar vairakiem
piemériem (no katras
€dienu/produktu
grupas) uzturvertibas
saglabasanas procesu
produktos un &dienos
€dienu gatavosSanas
laika — pirmapstradé
un &dienu
gatavoSana —
panémieni,
temperatura,
aprikojums u.c.

Raksturo uzturvertibas
saglabasanu produktos
un &dienos visa
razos$anas procesa —
sakot ar produktu
pienemsanu un beidzot
ar realizaciju un/vai
uzglabasanu, t.sk. argjo
faktoru ietekmi.

Avotu analize.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursu un macibu
literatiiru, iegiist un apkopo
informaciju, vispusigi
apraksta un sagatavo izverstu
prezentaciju par vismaz 10
apstakliem, kas ietekme
uzturveértibas maksimalu
saglabasanu produktos un
&dienos (katra &dienu grupa
un no katra ediena veida).

2. Spgj: uzraudzit
gdienu kvalitates
izmainas &dienu
gatavosanas laika,
raksturojot tas
raditajus.

2.1. Edienu
gatavoSanas
tehnologija.

(10% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Ediena
gatavoSanas tehnologiska
karte.

Uzrauga &dienu
gatavosanu, ieveérojot
tehnologiskaja karté
noteikto &dienu un
dzgrienu tehnologisko
gaitu un secibu.

Ievéro un korigé
gatavoSanas
tehnologiskas kartes
nosacijumus — darbibu
vai apstaklus.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie &dienu
gatavoSanas laika seko &dienu
gatavoS§anas procesiem
virtuve un darbadienas beigas
izveérte tehnologiskos
procesus paskontrolei kopa ar
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Zina: izejvielu
tehniskos un
tehnologiskos/
uzturvertibas zudumus
gatavosanas laika;
kvalitates raditajus un
to rezultatu analizi.

Izprot: &dienu
gatavoSanas laika
notiekoSos uzturvielu
izmainas procesus un
kvalitates izmainas.

2.1.2. Gatavo &dienu
kvalitates raditaji.

Noverte noteiktus
gatavo &dienu

Patstavigi izverté visus
gatavo &dienu

kvalitates kvalitates raditajus —

pamatraditajus — smarzu, krasu, garsu,

smarzu, krasu, garSu. | svaru, argjo izskatu u.c.
2.1.3. Tehniskie un Visparigi apraksta Analizg un aprékina
tehnologiskie/ tehniskos un tehniskos un
uzturveértibas zudumi tehnologiskos/ tehnologiskos/
gatavosanas laika. uzturvertibas uzturvertibas

zudumus katrai
izejvielai &dienu
(vismaz 3)
gatavosanas laika.

zudumus — atbilstosi
izejvielu pirmapstrades
veidam un izejvielu
apstrades intensitateli,
pirmapstrades ilgumam
u.c. krit€rijiem.

kolégiem:

— vai tika ievérota
tehnologiskajas kartes
noteikto darbu izpildes
tehnologiska seciba;

— vai ievéroti darba izpildes
laiku termini;

— vai gatavo &dienu un
dzérienu kvalitates raditaji
atbilst noteiktajiem
kriterijiem.

Izglitojamie veic tehnisko un
tehnologisko zudumu
aprekinus.

2.2. Apstaklu ietekme
uz partikas produktu/
izejvielu kvalitati.

(5% no modula
kopg&ja apjoma)

2.2.1. Partikas produktu/
izejvielu kvalitates
izmainas termiskas
apstrades laika.

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 argjo
apstaklu ietekmé

Situacijas analize.

Izglitojamie atbild uz
jautajumiem, analizg
iesp&jamas partikas izejvielu
kvalitates izmainas termiskas
apstrades laika — krasu, svaru,
smarzu, gar$u u.c., ka ar1
argjo apstaklu ietekmé&

radusas. radusas.
3. Spgj: novertet 3.1. Gatavo &dienu un | 3.1.1. Edienu kvalitates Nosaka édienu, Analizé gatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic Edienu,
gatavo &dienu un dzerienu kvalitates raditaju un to rezultatu starpproduktu un produktu, izstradajumu, starpproduktu

dzerienu kvalitates
raditajus.

Zina: &dienu
gatavoSanas
tehnologijas un
pielaujamas atkapes
dazadu &dienu
gatavoSana.

Izprot: gatavo &dienu
kvalitates raditajus.

raditaji.

(5% no modula
kopgja apjoma)

analize.

atsevisku sastavdalu
faktisko svaru,

veic organoleptisko/
Sensoro partikas
kvalitates noteikSanu,
izvélas pasniegSanas
temperaturu.

starpproduktu un
atseviskas sastavdalas
péc vairakiem
krit€rijiem un sniedz
priekslikumus garsas
uzlabosanai.

un atsevisku sastavdalu
organoleptisko/sensoro
noveértésanu, lai iegiitu
objektivus dazadu &dienu
kvalitates rezultatus katram
no &diena raksturlielumiem —
izskatam, krasai, smarzai,
garsai, struktlirai — péc
dotajiem kriterijiem: "5"
(teicami), "4" (labi), "3"
(apmierinosi), "2" (vaji).
Pamatojoties uz katra raditaja
aplésém, &diena vertgjums
tiek noteikts punktos (ka
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vidgjais aritmetiskais,
rezultats tiek aprekinats ar
precizitati Iidz vienai zZimei
aiz komata).

4. Spgj: nodrosinat
starpproduktu un
gatavo &dienu
racionalus aprites
nosacijumus.

Zina: starpproduktu un
gatavo produktu
aprites un darba laika
planosanu.

Izprot: starpproduktu
un gatavo &dienu
realizacijas terminu
kontroles darbibu
pastavigu un regularu
lietoSanu sava darba.

4.1. RazoSanas

procesi pliisma.

(5% no modula
kopg&ja apjoma)

4.1.1. Racionalas aprites
nosacijumi razo$anas
telpas.

Izverte partikas
produktu/izejvielu,
starpproduktu un
gatavo produktu
racionalas aprites
pamatnosacijumus
razoSana — darba
planosana, terminu
ievérosana u.c.

Nodrosina saistitos
aprites posmus
razoSanas pliisma un
ievero partikas
produktu/izejvielu,
starpproduktu un
gatavo produktu
racionalus aprites
pamatnosacijumus
darba planosana,
terminu ieveérosana,
uzglabasana, pierakstu
veikSana u.C.

4.1.2. Partikas produktu/
izejvielu, starpproduktu
un gatavo produktu
plisma.

Analizg pliismas
principu razo$anas
procesa, izvertgjot
pilniba kadu no
posmiem.

Nodrosina
nepartrauktibu un
pliismas principu katra
razosSanas procesa
posma, ieverojot
noteiktus terminus,
visu resursu racionalu
izmanto$anu un
kvalitates prasibas.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie analize partikas
aprité iesaistito darbinieku
pienakumus un atbildibu
noteikta(-0s) partikas aprites
posma(-0s):

— izejvielu un/vai
starpproduktu sanemsana;

— izejvielu, starpproduktu un
gatavas produkcijas
uzglabasana;

— apstrade (izejvielu
pirmapstradé un &dienu
gatavosana);

— gatavas produkcijas (gatavo
€dienu) realizacija.
Apraksta plismas principa
ievérosanu macibu virtuvé un
posmu savstarp&jo sasaisti,
kritiskos punktus un
eventualos pasakumus to
uzlabosanai.
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MODULA "Edienu gatavoSanas tehnologija (2. Iimenis)"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
1.6. Profesionali aprikota €dienu gatavoSanas laboratorija un degustaciju zale. Atbilstosi modula IstenoSanai
Edienu gatavosanas tehnologiskais aprikojums (profesionala elektriska plits, kombi krasns, marmits, fritieris, elektrogrils, elektriska
galas malama maSina, elektriskais gastronomisko produktu griezgjs u.c.)
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstaimpiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai ickartai) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.5. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Edienkartes izveide” APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp€jas veidot dazadas &dienkartes &dinasanas uzn€mumos, ievEérojot pieejamos resursus Un pilnvertiga,
—nq daudzveidiga uztura principus.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Analizgt nepiecieS8amo informaciju par uznémuma resursiem, lai sekmigi spétu izveidot dazadas dienkartes.
Modula 2. Planot &dienkarti sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.
uzdevumi 3. Planot un veidot dazadas &dienkartes, ievérojot €dinasanas uznémuma specifiku un citus priek$noteikumus.
4. Izvertet dazadas €dienkartes un to atbilstibu pilnveértiga, daudzveidiga uztura principiem.
5. Izvertet Edienkartes saturiskos un vienkarsotus finansialos datus sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiiti moduli "Produktu un izstradajumu uzglabasana", "Edienu gatavoSanas tehnologija (1. I[imenis)".

Modula
apguves novertésana

Modula "Edienkartes izveide" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu: izveido &dienkarti, ievérojot €dinasanas Uznémuma
pieejamos resursus un pilnveértiga, daudzveidiga uztura principus.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Edienkartes izveide" ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Pavars" izglitojamie apgiist vienlaicigi ar moduliem "Edienu
gatavoSanas tehnologija (2. limenis)" un "Latvie$u nacionala un misdienu virtuve".

To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve§valodas" un
"Razo$anas darba organizacija (2. limenis)".
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MODULA "Edienkartes izveide™ SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodrosinajums
Metodiskie
Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
apguves lilmenis | apguves l[imenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spgj: analiz&t
nepiecieSamo
informaciju par
pasreizgjiem
uznémuma resursiem
un iesp&jam, veidojot
dazadas edienkartes.

Zina: édienkartes
veidoSanu
ietekm&josos faktorus.

Izprot: tehnisko un citu
resursu
priek§nosactjumu
ietekmi uz &dienkartes
veidosanu.

1.1. Edienkarte
uznémuma.

(5% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Edienkartes
veidosanas
priekSnosacijumi.

Apraksta edienkartes
veidoSanas

priek$nosactjumus un
&dienkartes funkcijas.

Detalizéti raksturo
edienkartes
veidoSanas
priekSnosactjumus un
&dienkartes funkcijas.

1.1.2. Edinasanas
uzn&muma resursi.

Apraksta uznémuma
resursus — razosanas
jaudas (t.sk.
tehniskas) un
darbinieku resursus.

Raksturo un analizg:
— Uzp€muma resursus
péc noteiktiem
kritérijiem, t.sk. p&c
uznémuma lieluma,
darbinieku skaita un
kvalifikacijas u.c.;

— uzn€muma iespgjas
pilnveidot/attistit
pakalpojumus.

Macibu ekskursija.

Izglitojamie tiekas
€dinasanas uznémumos
un/vai struktiirvienibas ar
specialistiem, uzne€mejiem
u.c.:

klatiené — iegtito
informaciju pieraksta,
sistematize ieprieks
izveidotas vai piedavatas
tabulas, veic parrunas un
piedalas diskusijas;
Neklatiené — iepazistas ar
interneta vietngs atrodamo
interaktivo informaciju
par uznémuma resursiem
un iesp&jam, tos uzskaita,
izmantojot specialas
datorprogrammas u.c.
informacijas tehnologijas.

2. Spgj: piedalities
dazadu &dienkars$u
planoSana sadarbiba ar
ieinteres€tajam pusém
(konditoru, pavaru

2.1. Edienkartes.

(10% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Edienkartes
veidoSana.

Apraksta edienkartes
veidoSanu
ietekm&joSos
faktorus: uznémuma
veidu, razoSanas

lzverte un analizé
€dienkartes
veidoSanu
ietekmgjosSos faktorus
noteiktas dazadu

Diskusija.

Pedagogs formulé tematu
"Edienkarti ietekmgjosie
faktori". Izglitojamie
sadalas grupas (34
dalibnieki), diskute par

u.c.). jaudu, iekartas, &dinasanas €dienkarti ietekmg&josiem
personala uznémumu faktoriem (t.sk.
Zina: édienkarSu kvalifikaciju, edienkart€s (vismaz uznémuma veidu,

Modulis "Edienkartes izveide"




veidus, pieprasijuma
Ipatnibas dazadu
apstaklu ietekmg@.

Izprot: dienkartes
planosanas
pamatojumu, tas
Svarigumu uzpémuma
darbibas
nodrosinasanai.

apkalposanas veidu
un sezonalitati u.c.

3) un salidzina p&c
noteiktiem
krit€rijiem.

razoSanas jaudu, iekartam
un aprikojumu, darbinieku
kvalifikaciju u.c.) viena
veida &dinasanas
uznémumos un salidzina
rezultatus.

2.1.2. Edienkar3u veidi. Apraksta édinasanas | Izverte un analizé Praktiskais darbs. Pedagogs formulg tematu
uznémumu vismaz 5 &dienkarsu "Edienkarsu veidi", un
€dienkar$u veidus: veidus, katras izglitojamie, jautdjot un
pamata/paplasinato &dienkartes atbildot interpretg, analize
(dienas), izv€les, raksturojosas iezimes informaciju par katras
biznesa pusdienu, un katras édienu édienkartes un édienu
degustacijas U.C. grupas &dienus grupas raksturigajam
Raksturo katru &dienu | (termiskas apstrades iezZIm@m, pieprasijuma
grupu &dienkarte. veidi, pamatedienu Ipatnibam dazadu

(skaits), piedevas, apstaklu ietekm& u.tml.
merces u.tml.).

2.1.3. Sadarbiba ar Apraksta sadarbibu ar | Detalizéti raksturo Praktiskais darbs. Izglitojamie individuali

ieinteres€tajam pusém
&dienkartes veidosana.

koleégiem &dienkartes
planosana un izveide.

sadarbibu &dienkartes
planosana un izveidé
ar uznémuma
specialistiem un
pasutitaju, lai
saskanotu edienkarti.

Avotu analize.

izstrada praktisko darbu —
izpeta konkretu
&dienkartes veidu péc
noteiktdm pazimeém:

— p&c &dienu sortimenta,
— péc maltites veida,

— péc veida, ka tiek
piedavata &dienu cena,

— péc produkta veida u.c.
Izglitojamie veic
uzdevumu — sadarbiba ar
specialistiem un
pasttitaju, izmantojot art
dazadus resursus (t.sk.
internetu), veido un
saskano edienkarti p&c
noteiktiem krit€rijiem,
noradot noteiktu &dienu
grupu (pamatédiens,
piedevas, papildpiedevas,
merces u.c.), izstradajumu
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un dzeérienu detalizétu
uzskaitijumu.

3. Spgj: veidot dazadas
(t.sk. pastitijuma)
€dienkartes, ievérojot
uznémuma specifiku
un citus
prieks$noteikumus.

Zina: &dienkartes
veidoSanas pamatus,
edienu secibu
edienkart€, édienkartes
veidoSanu
ietekmg&joSos faktorus,
pilnvertiga,
daudzveidiga uztura
principu, profesionalo
terminologiju.

Izprot: édienkartes
strukttiru, pasiitijuma
edienkartes izveides
principus.

3.1. Edienkartes
izveide.

(55% no modula
kop¢ja apjoma)

3.1.1. Edienkartes Visparigi apraksta Patstavigi plano Praktiskais darbs. Izglitojamie plano
planosanas €dienkartes edienkarti vienai &dienkarti noteiktai
pamatprincipi. planosanas secibu edienreizei pec &dienkartei, ieverojot
u.c. Veido noteiktiem krit€rijiem pedagoga noteiktos
vienkar$otu — min./maks. &dienu kritérijus.
€dienkarti noteiktam | skaits, pieejamas
gdienreizu skaitam partikas izejvielas un
(piemé&ram, dienas produkti un
laika). tehnologiskas
iekartas.
3.1.2. Edienu seciba Izveido izvéles/a la Patstavigi izveido Praktisks darbs. Izglitojamie veido
€dienkartg. carte &dienkarti, izveles/a la carte Macibu ekskursija. izvéles/a la carte

ievérojot noteikto
€dienu grupu secibu,
un izvélas un ieraksta
vismaz 3 &dienu
nosaukumus katra

&dienkarti, ievérojot
noteikto secibu: katra
&dienu grupa izvelas
vismaz piecus edienu
nosaukumus, pamato

grupa. izveli.
3.1.3. Edienkartes Raksta pareizus Raksta pareizus
terminologija. €dienkartes &dienkartes

pamatterminus
latvie$u valoda —
€dienu grupas,
klasiskie &dieni,
dz@rieni u.c.

pamatterminus
latviesu valoda —
&dienu grupas,
klasiskie édieni,
dzgrieni u.c. un anglu
valoda (vismaz 30).

3.1.4. Edienkartes
vizuala izskata/dizaina
pamatprincipi.

Apraksta vispargjos
&dienkartes vizuala
izskata/dizaina
pamatprincipus.

Analizg vairaku
&dienkarSu — biznesa
piedavajuma,
pasiitijuma,
veganiskas, a la carte
u.c. —vizuala
izskata/dizaina
pamatprincipus,
kopigas un atskirigas
pazimes.

€dienkarti (vai vairakus
variantus).

Izglitojamie izstrada
terminologijas vardnicu
(latvie$u un anglu
valodas) par &dienkartes
terminiem, minot tris
atsauces pie katra termina
raksturojuma.
Izglitojamie iepazistas un
izverte edinasanas
uznémuma &dienkartes:
klatiené — sistematizg
ieprieks izveidotas vai
piedavatas tabulas/
sh&émas uznémumu
€dienkartes péc "lieluma"
u.c.:

Neklatiené — iepazistas ar
interneta vietn&s atrodamo
interaktivo informaciju
par &dienkartém, analize
un salidzina, izveido savu
favorTtu top 5, pamato un
raksturo izveli.
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Prezentacija.

Izglitojamie (paros) plano
un veido vizualo
izskatu/dizainu noteiktam
édienkartes veidam,
ieveérojot pedagoga
noteiktos kritérijus,
prezentg, izmantojot IT.

3.1.5. Edienkartes
izveide.

Veido dazada veida
€dienkartes, ievérojot
visus ieprieks
minétos
pamatprincipus.

Veido (pamata un/vai
paplasinatas, un/vai
izvéles) &dienkartes,
ieveérojot &dienu
grupu secibu, &dienu
secibu grupas,
produktu un &dienu
daudzveidibu,
veseliga uztura
pamatprincipus,
&dienu izvéles
iesp€jas, uzturvertibu
u.c. faktorus.

Individuals patstavigais
darbs.

Izglitojamie patstavigi
veic konkrétu uzdevumu —
veido &dienkartes,
ieverojot visus ieprieks
mingtos 1.1.— 3.1.4.
ietekmg&joSos faktorus un
nosacijumus.

4. Spgj: izvertet
dazadas edienkartes un
to atbilstibu
pilnvertiga,
daudzveidiga uztura
principiem.

Zina: pilnvertiga,
daudzveidiga uztura
partikas produktu
grupas u.c.

Izprot: pilnvertiga,
daudzveidiga,
sabalansgta uztura
raksturojumu, veseliga
uztura ieteikumus.

4.1. Pilnvertigs,

daudzveidigs uzturs.

(10% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Pilnvertiga, Apraksta pilnveértiga, | Analizg pilnvertiga, Praktiskais darbs. Izglitojamie raksturo
daudzveidiga uztura daudzveidiga uztura | daudzveidiga uztura pilnveértigu, daudzveidigu
principi. principu ievéroSanu principu ieklausanu uztura principu ieklausanu
&dienkartes edienkartes &dienkartes veidoSana —
veidosana, visparigi veidosana, skaidrojot &dienu dazadiba,
skaidro vismaz 3 ietekmi uz dazadu sabalansétiba, méreniba
raditajus. edienkarsu saturu. u.c.
Izglitojamie izverte
dazadas &dienkartes,
pamatojoties uz
pilnvertiga, daudzveidiga
uztura principiem.
4.1.2. Edienu No doto &dienu klasta | Piedava &dienkartes Informacijas Izglitojamie (paros vai
daudzveidiba &dienkarté. | &dienkartei izvelas ar | izveidei tehnologiju nelielas grupas),
daudzveidigiem un daudzveidigus un izmantosana. izmantojot interneta u.c.

veseligiem
produktiem bagatus
&dienus, Tpasu
uzmanibu pieversot

veseligus, ka ar1
jaunus produktus, tai
pasa laika piedavajot
inovativus

resursus, analizg
edienkartes un konstatg,
vai Latvijas &édinasanas
uznémumi, veidojot
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pilnvértiga,
daudzveidiga uztura
piedavajumam.

risinagjumus edienu
gatavoSana.

&dienkartes, nem veéra
pilnvértiga, daudzveidiga
uztura principus. Apkopo
rezultatus un formule
secinajumus, ar kuriem
iepazistina pargjos
izglitojamos.

5. Spgj: izvertet
&dienkartes saturiskos
un vienkarsotus
finansialos datus
sadarbiba ar
ieinteres€tajam pusem.

Zina: &dienu
realizacijas un &dienu
pardosanas apjomu
dazados terminos,
&dienu grupu ipatsvara
izvert&jamu un katra
ediena analizes
pamatprincipus u.c.

Izprot: &dienkartes
izvertesanas
nosactjumu ietekmi uz
gdinasanas uznémuma
darbibu.

5.1. Edienu

pardosanas raditaji.

(20% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Edienkartes
saturiskais izvertgjums.

Veic vispargju satura
(dienu grupas un
skaits tajas, €dienu
nosaukumi, termiskas
apstrades pan€mienu
dazadiba u.c.)
izvertgjumu.

Detaliz&ti izverte
uznémuma
edienkartes (edienu)
saturu mijiedarbiba
ar.

— merkgrupas
raksturojumu,
—uzpémuma
atraSanas vietu,

— materialo un
nematerialo
produktu;

— &dienu sareZgitibas
pakapi u.c.

Izpéte (izzinasana).

Izglitojamie (paros vai
nelielas grupas) patstavigi
izverte edienkartes
saturu/informaciju: kadi
&dieni tiek piedavati, ka
tie tick pagatavoti, kads ir
€diena sastavs, kada ir
€diena cena, kada seciba
€dienus piedava, porcijas
lielums (svars),
pareizrakstiba latviesu
valoda u.c. Pieraksta un
apkopo informaciju,
analizes rezultatus
prezentg, papildus lietojot
vizualos macibu uzskates
lidzeklus (€dienkartes).

5.1.2. Edienu pardosanas
apjoma un &dienu grupu
Ipatsvara analize.

Izverte edienu
pardosanas apjomu
un &dienu grupu
Tpatsvara datus
noteikta laika
perioda.

Patstavigi izverte
edienu pardosanas
apjomu un &dienu
grupu ipatsvaru.

Aprekinu veik$ana.

Izglitojamie veic

&dienu pardosanas apjoma
un &dienu grupu Ipatsvara
analizi pa &dienu grupam
kopa un/vai analizg
atseviskus &dienus, ka

ar1 veic vienkarSotu
€dienu ienesiguma analizi,
&dienu grupu ipatsvara
izvertgjumu, pasrazotas
produkcijas Tpatsvara
apréekinus u.C.
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leteicamie avoti

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams:
http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

HoReCa ABC — Edienkartes v@sture un nozime [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams: http://www.horeca.lv/raksti/horeca-abc-edienkartes-vesture-un-nozime
Kulisa I. Restoranu bizness: no idejas 1idz realitatei: iesacgjiem uznémgjdarbiba. — Riga: ISMA, 2005.

Latvijas Republikas Veselibas ministrija. Veseligs uzturs [skatits 2019. gada 1. februari]. Pieejams: http://www.vm.gov.Iv/Iv/tava_veseliba/veseligs_uzturs/
Vanaga V. Galda klasanas pamatprincipi. Macibu paliglidzeklis praktisko iemanu apgiiSanai. — Riga: Turibas macibu centrs, 1999.

Vanaga V. Viesu apkalpo$ana. Macibu lidzeklis. — Riga: Biznesa augstskola "Turiba", 2009.

Bagdan P. Guest service in the hospitality industry. — Hoboken, New Jersey: Wiley, 2013.

Dahmer S. J., Kahl K.W. Restaurant Service Basics. 2nd ed. — Hoboken, New Jersey: JohnWiley & Sons, 2009.

Jacquelyn L. Start your own restaurant and more: pizzeria, coffeehouse, deli, bakery, catering business. Entrepreneur Press and Jacqueline 3rd ed. — Calif.: Entrepreneur Press, 2009.
Walker J. R. The restaurant: from concept to operation, 7th ed. — Hoboken, New Jersey, 2014.
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MODULA "Edienkartes izveide"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1 Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatt€li, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula isteno$anai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izmg&ra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
24. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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= EIROPAS SAVIENIBA
- NACIONALAIS ST
Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 ﬁ‘ * *

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
A\ 4
MODULA "L .o . .. . . Uz sakumu
[ atvieSu nacionala un miusdienu virtuve' APRAKSTS
Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot un pasniegt dazadas sarezgitibas Latvijas etnografisko regionu un novadu &dienus, dzerienus,
Modula glitoja pejas g i p g ) gl y g 2
mérk{s saglabajot Latvijas kulinaro mantojumu un veicinot masdienu latviesu virtuves attistibu.
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Atbildigi rupéties par Latvijas etnografisko regionu un novadu kulinara mantojuma saglabasanu.
q > 2. Gatavot Latvijas etnografisko regionu un novadu raksturigakos tradiciju un gadskartu edienus.
uzaevumi 3. Izmantot édienu gatavo$ana, noforméSana un pasniegSana Latvija audz€&tus, razotus un savvala iegiitus partikas produktus.
g p g y laleg p p
4. Gatavot miisdienu latviesu virtuvei raksturigus sezonalos &dienus, ievérojot cikliska kalendara principu.
Modula . : o . = . o n
ieejas nosacijumi Apgiti moduli "Produktu un izstradajumu uzglabasana", "Edienu gatavosSanas tehnologija (1. Iimenis)".
Modula Modula "Latvie$u nacionala un misdienu virtuve" apguves nosléguma karto parbaudijumu — gatavo dazadas sarezgitibas latviesu
apguves novér teana nacionalas un misdienu Vvirtuves &dienus un/vai izstradajumus, ievérojot noteiktas prasibas.
Modula nozime un Modulis "Latvie$u nacionala un miisdienu virtuve" ir B dalas modulis, kuru kvalifikacijas "Pavars" izglitojamie apgiist vienlaicigi ar
Vié ta karte moduliem "Edienu gatavo$anas tehnologija (2. limenis)" un "Edienkartes izveide".
To apguve ir ieejas nosacijums moduliem "Tehnologiskas un uzskaites dokumentacijas izveide", "Profesionala sazina sve§valodas" un
"Razo$anas darba organizacija (2. limenis)".
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MODULA "LatvieSu nacionala un miusdienu virtuve'" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Videjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: atbildigi rupéties 1.1. Latvie$u virtuves 1.1.1. Geografiska Apraksta Latvijas Izskaidro Latvijas Projekta darbs. Izglitojamie, savstarpéji
par Latvijas etnografisko raksturojums. stavokla un apstaklu geografiska geografiska sadarbojoties, izv€las un
regionu un novadu kulinara ietekme uz latvieSu stavokla/apstaklu stavokla/apstaklu izmanto dazadus
mantojuma saglabasanu. (10% no modula kopgja | virtuves veidosanos. ietekmi uz latviesu ietekmi uz latvieSu informacijas avotus
apjoma) virtuves (maize, virtuves veido$anos. konkréta uzdevuma
Zina: Latvijas etnografisko &dieni, dz€rieni, veikSanai par latvieSu
regionu un novadu kulinara izstradajumi u.c.) misdienu virtuvi un
mantojuma raksturigakas veidoS§anos. geografiju — apkopo
iezimes. informaciju no dazadiem
informacijas avotiem un
Izprot: Latvijas kulinara resursiem, izveido
mantojuma nozimi latviskas vizualos macibu uzskates
identitates saglabasana. lidzeklus, piem&ram,
ZImgjumus,
videomaterialus,
fotografijas, maketus,
kurus prezent€ pargjiem
izglitojamajiem.
1.1.2. V&sturisko Apraksta vestures Analizg ar piemériem | Praktiskais darbs. | Izglitojamie izstrada darba
apstaklu ietekme uz notikumus, faktus, vestures notikumus, lapu "Latvie$u virtuve
tradicionalo un apstaklus, €Sanas faktus, apstak]us, vestures liklo¢os",
miusdienu latvie$u tradicijas, €Sanas tradicijas, veidojot laika joslu un
virtuvi. tehnologijas, tehnologijas, "jaunos" atziméjot taja vestures
"jaunos" produktus | produktus u.c., kuri faktus un notikumus, kuri
u.c., kuri ietekm&jusi latviesu ietekmgjusi latviesu
ietekmgjusi latvieSu | virtuves veidoSanos. virtuves veidoSanos.
virtuves veidoSanos.
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1.2. Kulinarais 1.2.1. Latviska Apraksta latvisko Detalizéti raksturo Situacijas Pedagogs rakstiski vai
mantojums. identitate cauri identitati cauri latvisko identitati analize. mutiski piedava
gadskartu/godu gadskartu/godu cauri gadskartu/godu izglitojamajiem veikt
(20% no modula kopg€ja | tradicijam un &dieniem. | tradicijam un tradicijam un pétijumu "Kulinarais
apjoma) €dieniem. €dieniem. mantojums" — analizét
gadskartu tradicijas
(katram gadalaikam),
&dienus u.c. un veidot
kopsavilkumu.
1.2.2. Latviskais stils — | Izvélas traukus, Patstavigi demonstré | Praktiskais darbs. | Izglitojamie no dotajiem
trauki, galda vela, galda | galda velu, galda galda klaSanas dabas materialiem veido
dekori. dekorus un lieto prasmes un pamato galda dekorus. P&c veiktas
atbilstosi svétku trauku, galda dekoru, izlozes, stradajot paros,
tematikai. galda velas izveli klaj galdu attiecigajiem
atbilstos$i svétku gadskartu/godu svétkiem
tematikai. atbilstosi latviskajam
stilam.
2. Spgj: gatavot Latvijas 2.1. Latvijas etnografisko | 2.1.1. Latvijas novadu | Gatavo, noformé un | Gatavo, noformé un Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo
etnografisko regionu un regionu un novadu raksturigakie &dieni, pasniedz Latvijas pasniedz Latvijas raksturigakos Latvijas
novadu raksturigakos godu raksturigakie édieni. dzgérieni, to gatavoSana. | novadu &dienus novadu &dienus novadu &dienus un
un gadskartu &dienus. atbilstosi dotajai saskana ar patstavigi dz@rienus.
(10% no modula kopgja tehnologiskajai izstradatu
Zina: Latvijas etnografisko | apjoma) kartei, ievérojot tehnologisko karti un
regionu un novadu higi€nas prasibas. ieverojot higi€nas
raksturigako edienu u.C. prasibas.
gatavosanas veidus, 2.1.2. Latvijas Gatavo, noformé un | Gatavo, noformg un Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo,
tradicijas, gadskartas. etnografisko regionu pasniedz Latvijas pasniedz Latvijas Macibu noformé un pasniedz
raksturigakie &dieni un | etnografisko regionu | etnografisko regionu | ekskursija. raksturigakos Latvijas
Izprot: atskiribas un dzgrieni, to €dienus atbilstosi gdienus saskana ar etnografisko regionu
patnibas &dienu gatavosana. dotajai patstavigi izstradatu &dienus un dzerienus.
pasnieg8ana, uzturvértibas tehnologiskajai tehnologisko karti un Izglitojamie dodas vienas
saglabasanu gatavoSanas kartei, ievérojot ieveérojot higiénas dienas tematiska
laika; dazadu geografisku higi€nas prasibas. prasibas. ekskursija "........
un vesturisku apstaklu etnografiska regiona
ietekmi uz latviesu virtuvi. garSas iepazistot”.
2.2. Starptautiski atzitie 2.2.1. Eiropas Gatavo, noformé un | Gatavo, noforme un Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo,
Latvijas kulinara Savienibas (ES) pasniedz pasniedz starptautiski noformé un pasniedz

mantojuma &dieni.

garantgto tradicionalo
Ipatnibu un aizsargato

starptautiski atzitus
latvieSu &dienus

atztus latviesu
&dienus saskana ar

starptautiski atzitus
latvieSu &dienus.
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(10% no modula kopgja
apjoma)

geografiskas izcelsmes
produktu registrs.

atbilstosi dotajai
tehnologiskajai
kartei, ieverojot
higi€nas principus.

patstavigi izstradatu
tehnologisko karti un
ieverojot higi€nas
principus.

3. Spgj: izmantot &dienu
gatavosana, noformésana un
pasniegsana Latvija
audzgtus, razotus un savvala
iegtitus partikas produktus.

Zina: Latvijai raksturigos
partikas produktus un to
lietojumu &dienu
gatavosana, &dienu
pasniegSanas veidus
atbilstosi tradicijam,
gadskartam.

Izprot: Latvijas virtuves
patnibas un produktu
izmantoSanu, tradicionalo
produktu/izejvielu
pielietojumu.

3.1. Tradicionali
(raksturigi) Latvija
audzgti un razoti partikas
produkti uztura.

(15% no modula kopgja
apjoma)

3.1.1. Latvija audzeti Atskir vietgjas Raksturo vietgjas Macibu Izglitojamie dodas uz
un razoti partikas izcelsmes partikas izcelsmes partikas ekskursija. kadu no Latvijas
produkti. produktus no produktus, uzsverot zemnieku saimniecibam
importétajiem un to vertibu, atskiribas, un/vai partikas razosanas
apraksta tos. specifiku un citus uznémumiem un klatieng
faktorus. iepazistas ar iegtisanas,
razoSanas apstakliem un
tehnologiju.
3.1.2. Edieni no Gatavo, noformé un | Gatavo, noformé un Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo,

Latvija audz&tiem un
razotiem partikas
produktiem.

pasniedz &dienus no
vietgjas izcelsmes
partikas produktiem
atbilstosi dotajai
tehnologiskajai
kartei, ievérojot
higiénas principus.

pasniedz &dienus no
vietgjas izcelsmes
partikas produktiem,
vadoties p&c
patstavigi izstradatas
tehnologiskas kartes,
ievérojot higi€nas
principus.

noforme un pasniedz
edienus no
raksturigakajiem Latvija
audzg€tajiem un razotajiem
partikas produktiem.

3.2. Latvijas savvalas
partikas produkti.

3.2.1. Edamie savvalas
produkti, to iegiSana
un pirmapstrade.

Nosauc tradicionalas
savvalas veltes.

Raksturo savvalas

veltes un to lietoSanu.

Avotu analize.

Izglitojamie Ssagatavo
prezentaciju par kadu no
Latvija €édamiem savvalas

(15% no modula kopgja produktiem.
apjoma) 3.2.2. Edamo savvalas Gatavo, noformé un | Gatavo, noformé un Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo,
produktu &dieni un to pasniedz &dienus no | pasniedz &dienus no noformé un pasniedz
gatavosana. savvalas produktiem | savvalas produktiem edienus no €édamiem
atbilstosi dotajai saskana ar patstavigi savvalas produktiem.
tehnologiskajai izstradatu
kartei, ieverojot tehnologisko karti un
higiénas principus. ieverojot higienas
principus.
4. Spgj: gatavot musdienu 4.1. Cikliska kalendara 4.1.1. Sezonalitates Visparigi apraksta Skaidro ar vairakiem | Praktiskais darbs. | Izglitojamie aizpilda darba
latvie$u virtuvei raksturigus | loma uztura — no princips latviesu sezonalitates piemériem lapu "Latvijas partikas

sezonalos &dienus, ieverojot
cikliska kalendara principu.

senatnes Iidz
miisdienam.

Virtuve.

principa ietekmi uz
latvieSu virtuvi —
maizi, &dieniem,
dzerieniem,

sezonalitates principa
ietekmi uz latvieSu
virtuvi — maizi,
€dieniem,

produktu/garsu
kalendars", kur lapas
centra ir aplis, kurs
sadalits Cetros sektoros.
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Zina: sezonalo partikas
produktu pieejamibu un to
izmantoSanu &dienu
gatavoSana.

Izprot: uzturvertibas
saglabasanu gatavoSanas
laika; dazadu geografisku
un vesturisku apstaklu,
cikliska kalendara ietekmi
uz latvieSu virtuvi.

(2% no modula kopgja izstradajumiem dzgerieniem, Tajos janorada partikas

apjoma) u.c.). izstradajumiem u.c.). produktu grupas un
produkti, kuri raksturigi
attiecigajai sezonai un
gadalaikam.

4.2. Misdienu latviesu 4.2.1. Musdienu Apraksta miisdienu | Detalizeti raksturo un | Diskusija. Izglitojamos iepazistina ar

virtuve. latviesu virtuves latviesu virtuves izskaidro musdienu misdienu latvieSu virtuves

raksturojums. raksturigakas latvieSu virtuves piemériem — maizi,
(18% no modula kopgja iezimes. iezimes. &dieniem, dzeérieniem,

apjoma)

izstradajumiem u.c. —un
raksturo tos. Diskuté par
izejvielam, uzturvertibu,
specifiku u.c. apstakliem,
kas norada, ka ta ir
misdienu virtuve.

4.2.2. Misdienu
latvieSu virtuves
&dieni — Sezonalie
&dieni, to gatavosana.

Gatavo, noformé un
pasniedz sezonalos
&dienus atbilstosi
dotajai
tehnologiskajai
kartei, ievérojot
higiénas principus.

Gatavo, noformé un
pasniedz sezonalos
&dienus saskana ar
patstavigi izstradatu
tehnologisko karti un
ievérojot higi€nas
principus.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie gatavo,
noformé un pasniedz
edienus, gatavotus no
Latvija raksturigakajiem
sezonalajiem partikas
produktiem.

leteicamie avoti

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 25. janvari]. Piegjams:
http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf
Kalnina I. Latvija iecientti &€dieni. — Riga: Avots, 2013.
Kozule V. Uzturs: 1. dala. Macibu paliglidzeklis. — Ozolnieki, 1998.
Kozule V. Uzturs: 2. dala. Macibu paliglidzeklis. — Ozolnieki, 2000.
Kozule V. Uzturs: 3. dala. Macibu paliglidzeklis. — Ozolnieki, 2001.
Kursite J. Virtuves vardene. — Riga: Rundas, 2012.

Kuzina A. Blaumanu pavargramata. — Riga: Madris, 2013.

Latviesu tradicionala virtuve (rakstu krajums). — Riga: SIA "NIPO NT", 2007.

Latvie$u tradicionalie &dieni. Ko un ka &da senak. — Riga: SIA "NIPO NT", 2006.
Lideks O. Latviesu svétki. Latvie$u svinamas dienas. — Riga: A/S Preses nams, 1991.

Masiline N. Edienu receptes. — Riga: Rigas paraugtipografija, 1996.
Masiltine N. Latvian national cuisine. — Riga: Jumava, 2010.

Modulis "Latvie$u nacionala un misdienu virtuve"




Ogina S. Latvijas novadu tradicionalie &dieni. "Latvijas Avizes" Tematiska avize. — Riga: Latvijas Mediji, 2018.

Osina S., Osina V. Eiropas vésture latviesu virtuvé. — Riga: Latvijas Mediji, 2016.

Praktiska pavargramata. 1905. gads 1745 satigu &dienu receptiras... / Sast. M. Korta. — Riga: Zvaigzne ABC, 2010.

Rokasgramata pavariem. — Jelgava: LLU, 2007.

Sg€ja G. Ka &d, svin un priecajas latviesi. — Riga: Zvaigzne ABC, 2012.

Selvaha L. Tradicionalie latviesu &dieni. — Riga: Avots, 2012.

Tradicionali un misdienigi latvieSu &dieni un dzerieni [skatits 2019. gada 25. marta]. Pieejams: https://www.celotajs.Iv/cont/publ/LatviesuEdieni2014/pdf/LatviesuEdieni2014_Iv.pdf
Tradicionalie Vidzemes &dieni Sodienas &dienkarte [skatits 2019. gada 12. aprili]. Pieejams: http://jauna.vidzeme.lv/upload/Tradicionalie_Vidzemes_edieni_sodienas_edienkarte.pdf
Traditional Latvian Cooking. — Riga: Zvaigzne ABC, 2015.

Zommers R. Misdienu latviska virtuve. — Riga: White Book, 2014.

CoBpeMeHHas SHUUKJIIONEAUs: KyJIMHapHble Tpaguuuu mupa. — Mocksa: ABanta, 2003.
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MODULA "LatvieSu nacionala un miisdienu virtuve"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Dokumentu kamera 1
1.4. Printeris macibu materialu drukasanai 1
1.5. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1
1.6. Profesionali aprikota €dienu gatavosanas laboratorija un degustaciju zale.
Edienu gatavosanas tehnologiskais aprikojums (profesionala elektriska plits, kombi krasns, marmits, fritieris, elektrogrils, elektriska Atbilstosi modula IstenoSanai
galas malama masina, elektriskais gastronomisko produktu griezgjs u.c.)
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Drogibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilsto§i modula Tsteno$anai
2.5. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
A\ 4
Uz sakumu

MODULA ""Pavara prakse' APRAKSTS

Modula Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo sp&jas nodro§inat razoSanas tehnologiska aprikojuma sagatavoSanu un lieto$anu, gatavot un
~ k: noformét dazadas sarezgitibas dienus, dzerienus un novertét to kvalitati, ieverojot gatavosanas tehnologijas, uznémuma paskontroles
merkis sist€mas un Visu resursu racionalas aprites prasibas darba vidg.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Organizgt savu darbu razoSanas telpas, racionali izmantojot saistitos resursus.
Modula 2. Veikt produktu/izejvielu pirmapstradi.
. 3. Gatavot dazadas sarezgitibas &dienus, dz€rienus un starpproduktus, ievérojot tehnologisko kar§u noradijumus.
uzdevumi 4. Atbildigi nodro$inat partikas produktu/izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalu apriti uznémuma.
5. Veidot tehnologisko un uzskaites dokumentaciju.
6. Atbildigi koordingt pasiitijuma izpildi, nodrosinot informacijas apmainu un sadarbibu uznp@muma.
Modula Apgtti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Pavars" iegiSanai nepiecieSamie moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstoSus kvalifikacijas prakses dokumentus (prakses vaditaja uzp@muma parakstitu vertejumu, prakses
gramatinu, pasvertejumu) un atbild uz jautajumiem/iesniedz prezentaciju par prakses norisi un programmas izpildi.

Prakses parskata saturs:

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, registracijas numurs, darba laiks, uznémuma veids u.c.).

3. Prakses programma paredz&to uzdevumu izpildes apraksti, tai skaita prakses dienasgramata.

4. Modula apguves pasvertgjums.
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Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Pavara prakse" ir noslédzoSais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Pavars" iegiSanai, kas paredzets apguto
profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vide.

Modulis "Pavara prakse"




MODULA "Pavara prakse’ SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidéjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: planot un 1.1. RaZoSanas 1.1.1. Pavara darbu izpilde. | Iepazistas ar Ievéro un skaidro Instruktaza. Prakses vaditajs
organiz&t savu darbu, | organizacija uznémuma ieksgjas uznémuma ieksgjas uznémuma instrug
ievérojot uzn@muma | €dinasanas kartibas, darba kartibas, darba drosibas izglitojamos par
ieksgjos, darba uznémuma. drosibas, iekartu un ugunsdrosibas uzn@muma ieksgjas
drosibas, lieto$anas un noteikumus. Skaidro, kartibas, darba dro$ibas un
ugunsdrosibas un (2% no modula ugunsdrosibas kados gadijumos ugunsdrosibas
higi€nas noteikumus. | kopg&ja apjoma) noteikumiem un nedrikst sakt un/vai noteikumiem, personigas
ievero tos. lepazistas | turpinat darbu. higiénas un personala
ar instrukciju par Iepazistas ar personigas higi&nas prasibam.
pirmas palidzibas higi€nas un personala Prakses vaditajs instrug par
sniegSanu aroda higi€nas prasibam, avarijas izejas lietoSanas
negadijumos un izprot paskontroles nosacijumiem,
noradijumiem par sistemas (HACCP) ugunsdrosibas aprikojumu,
veselibas izvertéSanu | pamatprincipus. ka ari par darbinieku ricibu
pirms/darba laika. neparedz&tu situaciju
Iepazistas ar gadijuma.
personigas higiénas
un personala higi€nas
prasibam uznémuma,
t.sk. vispargjiem
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipiem.
1.1.2. Darba planosana un Noverte darba vidi un | Izstrada dienas planu Praktiskais darbs Izglitojamais plano darbus
organizacija. organize darba vietu un laika grafiku, plano | darba vieta. atbilsto$i prakses vaditaja
razoSanas telpas. darbu secibu. noradijumiem.
1.1.3. Tehnologiska Vizuali izverte Izverte razoSanas telpu | Praktiskais darbs Izglitojamie atbildigi
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aprikojuma un inventara
sagatavoSana.

tehnologisko iekartu
un aprikojuma
gatavibu darba
uzdevumam.

tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ieverojot
dienas planu.

darba vieta.

noverte razosanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
razo$anas procesiem.

1.1.4. Razo$anas procesa

Precizi lasa

Precizi lasa

Praktiskais darbs

Izglitojamie Kontrolg

dokumentacija. tehnologiskas tehnologisko darba vieta. receptiru, tehnologisko
dokumentacijas un dokumentaciju un kar$u prasibu un
pasitijuma kontrolé tehnologisko tehnologisko procesu
informaciju. procesu izpildes ievéroSanu razo$anas
atbilstibu procesa, izvertgjot
dokumentacijas razo$anas plismas
prasibam. nepartrauktibu.
2. Spgj: veikt 2.1. Partikas 2.1.1. Partikas produktu/ Pienem izejvielas Pienem izejvielas Praktiskais darbs Izglitojamie pienem
partikas produktu/ produktu/izejvielu izejvielu pienemsana un atbilstosi atbilstosi darba vieta. izejvielas no noliktavas un
izejvielu pirmapstrade. kvalitates organoleptiska/ pavaddokumentiem. pavaddokumentiem un piegadatajiem atbilstosi

pirmapstradi.

(5% no modula
kopgja apjoma)

sensora novertésana.

Ievéro izejvielu
izvieto$ana un
lietosana FIFO
principu (“pirmais
ieksa, pirmais ara").
Organoleptiski/sensori
noverte izejvielu
raksturojosas ipasibas
péc noteiktiem
kriterijiem.

izejvielu pienemsanas
kontroles kriterijiem.
Izejvielu izvietoSana un
lietoSana izmanto FIFO
principu ("pirmais
iek§a, pirmais ara").
Analizg izejvielu
organoleptiskos/
sensoros kvalitates
raditajus. Patstavigi
veic dazadu izejvielu
pirmapstradi atbilstosi
recepturu un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

noteiktam prasibam
(higiéna, FIFO u.c.) un
izverte to
organoleptiskos/sensoros
kvalitates raditajus.

2.1.2. Partikas produktu/

Sver un dozée

Precizi sver un dozée

Praktiskais darbs

Izglitojamie precizi sver

izejvielu svérsana un izejvielas ar produktus/izejvielas, darba vieta. un dozg izejvielas,
dozesana. meriericém un ieveérojot tehnologisko ieverojot receptiiru un
merinstrumentiem. karSu nosacTjumus. tehnologisko karsu
nosacijumus.
2.1.3. Partikas produktu/ Veic izejvielu Patstavigi veic dazadu | Praktiskais darbs Izglitojamie izvelas un

izejvielu pirmapstrade.

pirmapstradi atbilstosi
darba uzdevumam un

produktu/izejvielu
pirmapstradi atbilstosi

darba vieta.

atbildigi veic dazadu grupu
un veidu izejvielu
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tehnologisko karsu
nosacijumiem.

tehnologisko karsu
nosacijumiem.

pirmapstradi, ievérojot
tehnologisko karsu
nosacijumus.

3. Spgj: gatavot
€dienus un dzérienus,
t.sk. starpproduktus,
atbilstosi partikas
produktu un &dienu
veidiem, ievérojot
tehnologisko karsu
prasibas.

3.1. Edienu un
dz@rienu
gatavoSanas
tehnologija.

(80% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Edienu un
starpproduktu gatavosana.

Gatavo

atbilstosi produkta
veidam:

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus;

— zivju un jiiras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena
produktu un olu
édienus;

— vegetarus, dictiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.).

Gatavo daudzveidigus
€dienus un dz€rienus
no katras partikas
produktu grupas,
lietojot atbilstosos
produktus, un izverte/
savlaicigi novers/
paredz iesp&jamas
izmainas edienu
gatavoSana (jebkura
tehnologijas posma vai
saistiba ar to):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus;

— zivju un jiras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) edienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena produktu
un olu &dienus;

— vegetarus, dietiskus
&dienus (bezgluténa
u.c.).

Gatavo edienus
atbilstos$i édiena un
dzeériena veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

— merces;

— zupas;

Gatavo daudzveidigus
&dienus atbilstosi
€diena un dzeriena
veidam, lietojot
atbilstosus produktus,
un izverte/savlaicigi
novers/paredz

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie gatavo dazadu
veidu un sarezgitibas
&dienus no Kkatra produkta
veida (vismaz 10 no katras
grupas un katra veida),
veicot pilnu &diena
gatavosSanas tehnologisko
ciklu — pirmapstradi,
termisko apstradi,
noformé$anu u.c. — un
ieverojot:

— &dienu gatavosanas
tehnologijas,

— tehnologiskas kartes,

— uznémuma paskontroles
sistémas prasibas

dazadu &dienu gatavosana
u.c.

P&c katra &diena
pagatavoSanas
izglitojamie:

— analiz€ darba izpildes
laiku un terminus,

— Noverte gatavo &dienu un
dzerienu organoleptiskos/
sensoros un kvalitates
raditajus un tehnologisko
gaitu.

Edienu gatavoSanas laika
uzrauga ediena kvalitates
izmainas, raksturojot tas
raditajus u.c.
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— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
— saldos €dienus;

— dzg@rienus.

iespgjamas izmainas
&dienu gatavoSana
(jebkura tehnologijas
posma vai saistiba ar
to):

— aukstas un karstas
uzkodas;

— merces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);

— saldos edienus;

— dz@rienus.

Noverte gatavo edienu
un dz&rienu kvalitates
raditajus.

Gatavo vienkarSus un
tradicionalus
(raksturigus Latvijai)
€dienus, izmantojot
atbilstoSus un
sezonalus produktus.

Gatavo daudzveidigus
tradicionalus un
autentiskus &dienus un
izstradajumus,
izmantojot dazadus
sezonalus (raksturigus
Latvijai) produktus/
izejvielas, materialus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veic pilnu
tehnologisko ciklu dazadu
Latvijas virtuves/€dienu
un/vai izstradajumu
(pieméram, maizes, siera
u.c.) gatavosana.

P&c katra &diena
gatavoSanas izglitojamie
analizg:

— darba izpildes laiku un
terminus,

— &dienam raksturigo
gatavosanas, noformé$anas
un pasniegSanas tradiciju
ieverosanu,

— gatavo &dienu/dzerienu/
izstradajumu
organoleptiskos/sensoros
un kvalitates raditajus un
tehnologisko gaitu.
Edienu gatavosanas laika
uzrauga &dienu kvalitates
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izmainas, raksturojot tas
raditajus u.c.

3.1.2. Edienu pasniegsana.

Izvelas atbilstosus
traukus, piederumus
un noformé&sanas
materialus, gatavo
elementarus
noformésanas
elementus, ievérojot
higiénas u.c. prasibas.
Karto visas &diena
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei
klasiskaja izvietojuma
stila.

Edienu noformésana
radosi lieto atbilstoSus
materialus, traukus,
piederumus u.c., iesaka
vismaz divus
alternativus
noformé&Sanas
variantus, noformeé
vienlaicigi vairakus
gdienus, izmanto
€diena klasiska un
moderna izvietojuma
stilu.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Sagatavo &dienus
pasniegSanai atbilstosi
pasniegSanas metodel,
ievéro higiénas (t.sk.

Sagatavo dazadus
€dienus pasniegSanai
atbilstosi pasniegSanas
metodei, t.sk. veido

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie sagatavo
€dienu pasniegsanai
atbilstosi édiena
pasniegSanas veidam,
nodro$ina &dienu/uzkodu
pasniegSanas temperatiiru,
veido dazadus
noformé&sanas elementus/
dekorus, ievéro
&dienu/uzkodu
pasniegSanas vispargjas un
specifiskas prasibas —
porcijas izmérs, izcelta
galvena &diena sastavdala,
meérce, krasas/formas
atbilstiba, édams/neédams
&diena noform&jums/

pasniegSanas €diena noforméSanas dekors u.c.
temperatiiras) elementus individualai
prasibas. porcijai un lielaka
daudzuma.
4. Spgj: atbildigi 4.1. Produktu/ 4.1.1. Uzglabasanas rezima | Nosaka uzglabasanas | Piemé&ro produktu Praktiskais darbs Izglitojamie uznémuma

nodrosinat produktu/
izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu
racionalu apriti
uzpémuma.

izejvielu,
starpproduktu un
gatavo
edienu/dzerienu
uzglabasanas
prasibas un
racionali aprites
nosacijumi.

(3% no modula
kopgja apjoma)

nodroSinasana.

reZimu visam
produktu grupam.

uzglabasana merjumu
un kontroles prasibas,
produktu grupu
saderibu, produktu
uzglabasanas prasibas
(temperatiiras,
mitrums, ilgums u.c.).

darba vieta.

nodrosina
(aukstumiekartas) gatavo
izstradajumu un
starpproduktu
uzglabasanas rezimus un
terminus, kontrol&jot to
kvalitates raditajus
uzglabasanas laika.

4.1.2. Produktu racionala
aprite.

Ievero racionalas
aprites prasibas
(noliktava, razo8ana,
u.c.), kas saistitas ar
raZzoSanu posmos,
piemérojoties
razosanas pliismas

Piemero rotacijas
principu produktu,
izejvielu, starpproduktu
un gatavo &dienu
aprite. Precizi registré
produktu, izejvielu,
starpproduktu un

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie piem&ro un
nodroS$ina katras produktu/
&dienu grupas aprites
nosacijumus un saistitas
darbibas — t.sk. izvieto
produktus noliktavas,
ieverojot produktu
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secibai uznp@muma.

gatavo &dienu
izsekojamibas apriti
pierakstos.

saderibu, novérsot riskus
produktu uzglabasanas
laika un nemot véra
higiénas prasibas
uzglabasgana u.c.

4.1.3. IepakosSana un
mark&Sana.

Veic atseviskus
darbus un sagatavo
produktus/izejvielas,
starpproduktus un
gatavos &dienus/
dzerienus slaicigai un
ilglaicigai
uzglabasanai. levéro
noteiktos realizacijas
terminus —
produktiem,
izejvielam,
starpproduktiem un
gatavajiem &dieniem.

Sagatavo produktus/
izejvielas,
starpproduktus un
gatavos &dienus/
dz@rienus Tslaicigai un
ilglaicigai
uzglabasanai. levero
uznémuma noteiktos
realizacijas terminus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie iepako un
marké produktus/
izejvielas, starpproduktus
un gatavos &dienus/
dz@rienus Tslaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai
atbilstosi aukstumiekartu
ekspluatacijas
noteikumiem, deriguma
terminiem un higiénas
prasibam u.cC.

5. Spg;j: veidot
tehnologisko un
uzskaites
dokumentaciju.

5.1. Tehnologiska
un uzskaites
dokumentacija.

(5% no modula

5.1.1. Tehnologiskas un
kalkulacijas kartes.

Lieto matematiskos
aprekinus darba
uzdevumu veiksanai —
veidojot tehnologiskas
un kalkulacijas kartes.

Precizi aprékina &diena
vai dz€riena
pagatavosSanai
nepiecieSamo izejvielu/
produktu daudzumu un

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie sagatavo
dazadu &dienu un dz€rienu
tehnologiskas kartes.

kopgja apjoma) &diena pasSizmaksu.

5.1.2. Edienkartes. Veido &dienkartes Veido daudzveidigas Praktiskais darbs Izglitojamie veido dazadas
sadarbiba ar édienkartes, t.sk. darba vieta. edienkartes, nemot véra to
kolggiem, ieveéro pasttijuma &dienkartes, veidosanu ietekm&josos
€dienu grupu secibu. ieverojot veseliga faktorus.

uztura pamatprincipus,
Klientu pieprastjumu
u.c.priek$noteikumus.

5.1.3. Razo$anas procesa Uzskaita aprité esosas | Veic precizus ierakstus | Praktiskais darbs Izglitojamie sagatavo un

uzskaites un parskata izejvielas u.c. parskatos par darba vieta. noformé parskatus par

dokumentacija. izmantotajam izmantotajam izejvielam

Inventarizacija. izejvielam. un piedalas inventarizacija.

6. Spgj: atbildigi 6.1. Viesu 6.1.1. Pasiitijuma izpilde. Atbilstosi Veic savlaicigu un Praktiskais darbs Izglitojamie piedalas
koordinét pastitijuma | apkalpoSanas pasiitijumam: kvalitativu pasiitijuma | darba vieta. pasiitijuma pienemsana un
izpildi, nodrosinot nodrosinasana. — pieméro &dienu (édinasanas izpildg, nodrosinot
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informacijas
apmainu un
Sadarbibu
uznémuma.

(5% no modula
kopgja apjoma)

pasnieg8anai un galda
klajumam atbilstosus
traukus un
piederumus,

— nodro$ina
pasniegSanas prasibas
viesu vélmes,

— sadarbojas
pasttijumu izpilde ar
iesaistitajiem
darbiniekiem.

pakalpojuma) izpildi
pilniba sadarbiba ar
iesaistitajam pusém
(viesis, kolegi u.c.):

— izveido korektu/
saprotamu pasiitijuma
dokumentaciju,

— nodroSina visu ar
&dienu pasniegSanu
saistito resursu

racionalu izmantoSanu.

informacijas apmainu un
darbibu koordingSanu
atbilstigi savai
kompetencei.
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MODULA "Pavara prakse”
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali iekartotas &dinasanas uznémuma razoSanas un viesu apkalposanas telpas un pilna cikla razosanas tehnologiskas iekartas 1
(tehnologiskas iekartas — aukstumiekartas, siltumiekartas, mehaniskas —, aprikojums U.c.)
1.2. Profesionali aprikota macibu telpa prakses parbaudijuma organizéSanai (datortehnika u.c.) 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Darba drosibas un ugunsdrosibas instruktazas registracijas zurnali Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Pavara darba forma 1 katram izglitojamajam
2.4. TiriSanas lidzekli un aprikojums, darba aizsardzibas aprikojums un aizsardzibas lidzekli Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Banketa/pasakuma planosana" APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas lidzdarboties banketa/pasakuma programmas un &dienkartes planoSana un izstradeé sadarbiba ar
— S viesi/klientu un iesaistitajiem specialistiem.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Vispusigi iepazistinat viesus ar restorana edienkarteém un piedavajumu.
Modula 2. Planot banketa/pasakuma programmu sadarbiba ar klientu un iesaistitajiem specialistiem.
uzdevumi 3. Atbildigi planot un organizét resursus atbilstosi banketa/pasakuma pasttijumam.
4. Veidot banketa/pasakuma &dienkarti, ievérojot dazadu faktoru ietekmi tas veido$ana.
Modula Apgiiti profesionalas kvalifikacijas "Pavars" moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Banketa/pasakuma planosana™ apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — plano banketa/pasakuma &dienkarti un
programmu atbilstosi viesu vélmém, resursiem, ka ar banketa/pasakuma tematikai un specifikai.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Banketa/pasakuma planosana” ir B dalas modulis un apgiistams vienlaicigi ar moduli "Pasttijuma &dienu gatavosana un
noformésana restorana".
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MODULA "'Banketa/pasakuma planosana" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodro$inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: vispusigi 1.1. Restorana 1.1.1. Restorana Raksturo restorana Pierada un izverte Parrunas. Pedagogs un izglitojamie ar
iepazistinat viesus ar &dienkartes un &dienkartes saturs. €dienkartes &dienos saikni starp produktu jautajumu palidzibu, isiem
restorana &dienkartém | piedavajums. izmantoto produktu un | un izejvielu kvalitati komentariem un stastjjumu
un piedavajumu. izejvielu sastavdalas, to | un saderibu, sistémiski parruna
(20% no modula uzturvertibu, produktu | &dienkartes &dienu informaciju par ttmam

Zina: restorana kopgja apjoma) kvalitati un saderibu, izsmalcinatibu un "Produktu un izejvielu
gdienkarsu raksturu un veidus, restorana un sezonala pieejamiba un to
aktualitates, piedavato sezonalo pieejamibu, pasakuma koncepciju cenas” un "Ekonomiskuma un
€dienu produktu vertibu u.c. saistitos u.c. faktoriem. efektivitates nozime &diena
sastavu, gatavoSanas raksturlielumus. gatavosana", precizi lietojot
veidus, edienkarté terminologiju, faktus u.c.
ieklauto edienu Visparigi raksturo Detaliz&ti izverte Patstavigais Izglitojamie raksturo
alergénus. dazadu restoranu pazistamu/ darbs. pasreiz€jos restoranu

Izprot: restorana
koncepciju, apmierinot
viesu velmes aktualu
piedavajumu izveidg.

koncepciju/konceptu —
stilu un ar to saistitos
raksturlielumus
(piemé&ram, interjeru,
viesu zales aprikojumu
u.c.), édienkarti,
€dienus u.c. un
restorana
piedavajumus/
pakalpojumus.

Visparzinamu
restoranu koncepciju/
konceptu (t.sk. tadu,
kas paslaik
nedarbojas (Palm
Garden, zivju
restorans Skonto) un
izdara secinajumus
par to pozitivajiem/
negativajiem
raditajiem. Viesim
raksturo restorana
piedavajumus/
pakalpojumus un

attistibas virzienus Latvija un
cituviet, iepazistas ar
informaciju e-vide —
pieméram, par dzives stila
restoraniem, Street Food,
Fast Food, Slow Food, Fast
Casual, Take Away u.c.
Izverte atskiribas starp
restoranu un Street Food,
Fast Food. Veido uzskates
materialu par koncepciju
raksturojosiem elementiem
un raditajiem, ka arT biezak
sastopamajiem un
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profesionali izverte
banketam
piemérotakos.

popularakajiem restoranu
piedavatajiem
pakalpojumiem.

Raksturo alergénu Detalizeti apraksta Praktiskais darbs. | Izglitojamie, izmantojot
veidus, partikas sléptas | alergénu veidus, informacijas avotus, t.sk.
alergijas veidus un pazimes un riskus, elektroniskos, iegtist un
pazimes, piesarnojuma | kas rodas &diena apkopo informaciju un
riskus gatavosana, definé sagatavo prezentaciju par
(8kerspiesarnojumuy). produktus un vielam vai produktiem, kas
izejvielas, kas satur izraisa alergiju vai
alergénus un izraisa nepanesamibu (olas, piens,
cilvéka organisma labiba/kviesi, rieksti), un
partikas alergénu mark&jumiem
nepanesamibu. atbilsto$i normativo aktu
prasibam.
Vienkarsi un saprotami | Izsmelo$i komunicé Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido dialogu
komunicg ar viesi par ar viesi un atbild uz (viesis un specialists) par
€dienkarti, €dieniem viesa jautajumiem, €dienkartém un skaidro
u.c. saistito skaidro edienkarti un viesim interesgjoso
informaciju, papildina | &dienus, piedava informaciju par restoranu un
informaciju p&c risinajumus dazadam ta piedavajumiem, banketu un
pieprastjuma. situacijam, t.sk. €dienkartes &dieniem, t.SK.
neparedzetam, &dienu gatavosanas laiku,
atbilstigi savai produktu garsas Tpatnibam un
kompetencei. tehnologiskajiem aspektiem,
&dienu un dzerienu saderibu
u.c. saistito informaciju.
2. Spgj: planot 2.1. Banketa/ 2.1.1. Darbu planosana Plano darba posmus un | Plano un ievéro Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
banketa/pasakuma pasakuma Virtuve. ievero pakalpojumu pakalpojumu vairakus organizatoriskos
programmu sadarbiba | programmas kopg&jo sniegSanas sniegSanas KOpgjo darba planus dazadiem
ar klientu un planosana. laiku. laiku, nodrosinot banketu veidiem ar dazadam
iesaistitajiem nemainigi augstu €dienkarteém, edieniem lielam
specialistiem. (30% no modula kvalitati, vienmérigu viesu skaitam dazadas
kopg&ja apjoma) darba ritmu, darba situacijas un/vai neparedzetos

Zina: banketu un
edienkartes veidus, to
raksturojumu, banketu
apkalposanas veidus.

dienas piepildijumu
un netraucgjot
ikdienas darbu
izpildei virtuve.

apstaklos U.C., ieverojot visus
restorana noteiktos €diena
gatavosanas, laika un
kvalitates kriterijus.
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Izprot: darba plana Nosaka prioritates, lai Optimize darba Praktiskais darbs. | Izglitojamie nosaka noteiktai
izstrades nodalitu svarigakos plasmu, t.sk. situacijai restorana vai
prasibas/noteikumus, darbus un darbibas no resursus, u.c. virtuve, savai/savam praktisko darbu
banketa/pasakuma mazak svarigiem. pielago darba dienai/stundam prioritates
€dienkartes (vairakos metodes darba plana — sadala darbus
variantos) un neparedzetam (ari pec svariguma, nosaka darbu
programmas planoSanu stresa) situacijam. terminus, izverte savu/citu
un izstradi. Efektivi darbojas darbinieku kvalifikaciju/
visas virtuves darba prasmes u.c.
zonas/vietas.
2.1.2. Edienkartes Visparigi plano no Plano no katra veida | Praktiskais darbs. | Izglitojamie plano
izstrade vairakos katra veida pa divam ne mazak par trim &dienkartes noteiktiem
variantos. €dienkartém (pamata, €dienkartém (pamata, pasttijumiem un izstrada
paplasinata, izvéles), paplasinata, izvéles), vismaz tris variantus,
ieverojot &dienu grupu | ievérojot &dienu ievérojot vairakus vispargjus
un &dienu secibu un grupu secibu, &dienu kritérijus (banketa/pasakuma
dazadibu &dienkartg, secibu grupas, apkalpoSanas veids,
€dienu un dzerienu produktu un &dienu uznémuma resursi un
saderibu un citus daudzveidibu, iespgjas, atskirigs viesu skaits
(vismaz tris) faktorus. veseliga uztura u.c.). Izglitojamie var
pamatprincipus, izmantot dazadu restoranu
&dienu izveles €dienkartes un to informaciju.
iespéjas, uzturvertibu
u.c. faktorus.
3. Spg;j: atbildigi 3.1. Banketa/ 3.1.1. Resursu Nosauc visus Izverte resursu Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido darba
planot un organizéet pasakuma resursi. planosana. banketa/pasakuma atbilstibu planu, ieklaujot sadalas:
resursus atbilstosi iesaistitos resursus, banketa/pasakuma — izpildamo uzdevumu
banketa/pasakuma (30% no modula raksturo to atbilstibu planam, paredzot saraksts un izpildes datums;
pasttijumam. kopg&ja apjoma) banketam/pasakumam. | potencialos riskus, — banketa/pasakuma parskats;
saistitus ar €dienu — darbinieku noteiktie
Zina: trauku, galda gatavoSanu un viesu pienakumi un atbildiba;
velas veidus, to apkalposanu. Paredz — neskaidro jautajumu
raksturojumu un iesp&jamas korektivas risinaSana;
atbilstibu banketa un darbibas visiem — komunikacija ar
apkalposanas veidam. iesaistitajiem ieinteresétajam pusém/klientu
specialistiem, t.sk. u.c.
Izprot: banketam/ banketa norises gaita.
pasakumam Izvelas un sagatavo Izverte sagatavotos Praktiskais darbs. | lzglitojamie no pieejamajiem

nepiecieSamo resursu

traukus, galda

traukus, galda

traukiem restorana izvélas
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plano$anas nozimi un
uzraudzibas nozimi
banketa/pasakuma
kvalitates
nodro§inasana.

piederumus,
aprikojumu u.c.,
ieverojot pasiitijuma,
&dienu pasniegsanas
prasibas (ari
specifiskas), restorana

piederumus,
aprikojumu u.c.
atbilstosi
paredzetajam
lietojumam banketa
(noteiktai maltitei,

traukus, kas izcel ediena
raksturigos raditajus —
struktiiru, garSu un smarzu,
argjo izskatu u.c., ka arT nem
vera citus trauku kvalitati
raksturojosos kritérijus —

koncepciju u.c. €dieniem, kvalitati, cenu, pieejamibu,
faktorus. pasnieg8anas metodei aktualitati u.c.

u.c.), paredz

iespg&jamos

risinajumus

neparedzetiem

gadijumiem.
Apréekina banketam Detalizgti izverte Praktiskais darbs. | Izglitojamie nosaka un
nepiecieSamos traukus, | resursu pieejamibu un aprekina resursu daudzumu,
galda velu un aprekina daudzumu aprekina trauku, galda velas,
piederumus u.c., vairakiem banketa piederumu u.c. daudzumu
ieverojot viesu skaitu, veidiem — vairakiem banketa un
banketa veidu, ilgumu | nepiecieSamos apkalpo$anas veidiem,
U.C. resursus. traukus, galda velu, izmantojot noteiktas rezerves

piederumus u.c., visiem resursam.

paredzot optimalu

resursu izmanto$anu.

4. Spgj: veidot 4.1. Banketu 4.1.1. Individualas Sagatavo dazadu veidu | Patstavigi sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido vairakas

banketa/pasakuma
edienkarti, ievérojot
dazadu faktoru ietekmi
tas veidosana.

Zina: izejvielu un
produktu izveli
atbilstosi pasttijumam
un banketa tematikai.

Izprot: restorana
€dienkartes nozimi,
izejvielu un produktu
kvalitates raditajus un
izejvielu un produktu

édienkartes.

(20% no modula
kopgja apjoma)

edienkartes izveide.

banketu (ar pilnu, ar
dalgju apkalposanu
u.c.) édienkartes
atbilstosi banketa
veidam un tematikai,
viesu skaitam, édienu
un dzérienu saderibai
u.c., ieklaujot ne mazak
ka tris édienus un
uzkodas.

dazadu veidu banketu
&dienkartes, ieverojot
visus sagatavosanas
priek$noteikumus,
t.sk. &dienu un
uzkodu daudzveidibu,
sabalansétibu u.c.,
ieklaujot ne mazak ka
sesus €dienus un
uzkodas.

Uzklausa viesa velmes
un veic izmainas
standarta édienkarte
pec pieprasijuma.

Edienkartes izstrade
sadarbojas ar
ieinteres€tajam
pusém — Viesis,
klients, kolegi,

individualizétas eédienkartes —
noteiktam banketa veidam,
noteiktiem pasiitijumiem — ar
ierobeZotu (3, 4, 5 &dieni) un
neierobezotu &dienu klastu,
ieverojot noteiktus kriterijus:
— banketa un apkalposanas
veids,

— viesa, klienta finansialas
iespgjas,

— viesu skaits un merkgrupa,
— norises vieta, sezona,

— produktu neatkartosanas,
€dienu daudzveidiba,

— uznémuma resursi un
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izveli atbilstosi piegadataji u.c., iesp€jas U.C.
&dienkartei. nepartraukti kontrolé
€dienkartes
veidosanas procesu,
veicot savlaicigas un
pamatotas izmainas.
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MODULA "Banketa/pasakuma planosana"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris 1

1.4. Profesionali aprikota macibu telpa konferencu vai seminaru praktiskai organizéSanai 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenosanai

2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, pildspalvas, dazadas formas un izmé&ra papiri, dazadi Atbilsto§i modula TstenoSanai
rakstampiederumi u.c.)

2.3. Drosibas tehnikas instruktazas Atbilstosi modula istenoSanai

2.4. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, videomateriali u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai

2.5. Aktuala un uzzinu periodika (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai

2.6. Predu, inventara, izejvielu uzskaites dokumentacijas komplekts Atbilsto§i modula isteno$anai

2.7. Uznémuma dokumentu veidlapas (t.sk. numuru parbaudes veidlapas, inventarizacijas akti, pavadzimes, istabenes kartites U.C. Atbilsto§i modula Tsteno$anai
veidlapas)

2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1

2.9. Uzkop$anas un tirisanas lidzekli visam virsmam (komplekts) Atbilsto§i modula isteno$anai
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«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» PN
A\ 4
Uz sakumu

MODULA "Pasiitijuma edienu gatavosana un noformeésana restorana" APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo spgjas gatavot &dienus pec pasiitijuma, veikt &diena gatavoSanu viesu klatbiitng, &diena daliSanu un/vai
=0 porciong$anu, ka arT papildu noformésanu viesu klatbiitng.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Gatavot &dienus p&c pasitijuma, ieverojot restorana noteiktos kvalitates kritrijus.
Modula 2. Atbildigi veikt dazadas sarezgitibas pasttijuma &dienu (atbilstosi produkta un &diena veidam) gatavosanu viesu klatbatng.
uzdevumi 3. Veikt gatavo &dienu (t.sk. zivju, majputnu u.c.) sadali un papildu pasttijuma édienu noforméSanu viesu klatbuitne.
4. Prezentét viesiem €diena gatavoSanas procesu un veicamas darbibas.
5. Radosi noformét &dienu pasnieg8anai atbilstosi restorana konceptam.
Modula Modula "Pasitijuma &dienu gatavo$ana un noformé$ana restorana" ieejas nosacijumi ir iegiita profesionala kvalifikacija "Pavars" vai

ieejas nosacijumi

cita pavara kvalifikacijai lidzvertiga vai augstaka ITmena profesionala kvalifikacija, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstosas
zinasanas un prasmes (kompetences).

Modula
apguves novertésana

Modula "Pasiitijuma &dienu gatavoSana un noforméSana restorana" apguves nosléguma izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo
pasitijuma &dienu (t.sk. viesu klatbiuitng), veic &diena daliSanu un/vai porcion&$anu, ka ari papildu noformé$anu viesu klatbitné.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Pasititijuma &dienu gatavoSana un noformé&sana restorana" ir obligatas izvéles B dalas modulis, to var apgit vienlaicigi ar
moduli "Banketa/pasakuma planosana”.
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MODULA "Pasiitijuma edienu gatavoSana un noformeéSana restorana' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
. . . . Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais . yme . - . . . - . .
- Vidéjs Optimals panémieni un Idejas istenoSanai
rezultats saturs - . - . T
apguves limenis apguves limenis macibu
organizacijas

formas

1. Spgj: gatavot 1.1. Pasttfjuma 1.1.1. Produktu un Atlasa diena Precizi atlasa €diena Izpéte Izglitojamie patstavigi vac
€dienus péc €dienu kvalitates izejvielu kvalitates tehnologiskajai kartei augstas kvalitates (izzinasana). informaciju par témam:

pasiitijuma, ieverojot
restorana noteiktos
kvalitates kriterijus.

Zina: produktu
kvalitati un saderibu,
gatavojot sarezgitus
un inovativus
&dienus, un édienu
izsniegSanas prasibas
restorana, édienu
klasiskas receptes.

Izprot: laika
planosanu un
pasiitijuma &diena
gatavoSanas un
izsniegSanas saistibu,
t.sk. lielam viesu
skaitam dazadas
situacijas un/vai
neparedzg&tos
apstaklos, restorana
noteiktos &diena

kritériji. nodro§inasana. atbilstosus produktus standartiem, budZetam, — produktu un izejvielu tirgus
un izejvielas. situacijai u.c. faktoriem cenas un cenas un kvalitates
(5% no modula atbilstosus produktus un korelacija;
kopgja apjoma) izejvielas. — Vvietgjie, nacionalie un
starptautiskie piegadataji un
Noverté kvalitativiun | Nodro$ina pasiitijumu prieksrocibas u.c. —
kvantitativi visus ar dieniem vislabakas apkopo informaciju, _
razo$anu un &dienu kvalitates produktus un rezultatus noforme rakstveida
gatavosanu saistitos izejvielas, iekartas un (tabulas, shémas u.c.), tos
resursus, t.sk. ar aprikojumu, ievérojot prezente, papildus lietojot
noform@&umu saistitos | vairakus vizualos macibu uzskates
resursus. prieksnoteikumus, t.sk. lidzeklus — fotografijas,
veseliga uztura, k"pfls }J.tml. )
alergijas attistibas risku, Izglitojamie darbu veic
tradiciju u.c. restoranam vai savai/savam
praktisko darbu
dienai/stundam.
1.2. Darba 1.2.1. Darbu Sagatavo darba planus | Plano savu un citu Situacijas analize. | Pedagogs izglitojamajiem
organizacija. organizeésana virtuve. atseviskiem €dieniem ikdienas darbu, t.sk. rakstveida vai mutvardos
un plano &dienkartes pasttijumiem ar lielu piedava realas situacijas
(10% no modula €dienu gatavosanas viesu skaitu, dazadas aprakstu par darbu

kopgja apjoma)

grafikus un darbus
dazadiem pasakumiem
ar lielu viesu skaitu un

situacijas un/vai
neparedzgtos apstaklos,
ieverojot restorana

organizaciju un planosanu
virtuvé pirms pasakuma un
uzdod atbildét uz
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gatavosanas, laika un
kvalitates kritérijus.

dazadu veidu
banketiem u.c.

noteiktos &diena
gatavoSanas, laika un
kvalitates krit€rijus.
Pirms pakalpojuma
veikSanas koording
Visus sagatavo$anas
darbus virtuve dienas
pasttijumu kvalitativai

jautajumiem par iespgjamiem
risinajumiem, apstakliem un
sekam. Izglitojamie parruna,
analizg, secina, veido
kopsavilkumus vai
ieteikumus situacijas
risina8anai restorana vai
savai/savam praktisko darbu

nodro§inasanai. dienai/stundam.
Visparigi raksturo Izverte resursu Praktiskais darbs. | Izglitojamie darba plana
banketa/pasakuma atbilstibu paredz riska faktorus un
edienu gatavosSana banketa/pasakuma iespgjamas darbibas to

iesaistitos resursus,
raksturo to piemé&rotibu
banketam/pasakumam.

planam, paredzot
potencialos riskus,
saistitus ar €dienu
gatavosanu un viesu
apkalposanu. Paredz
iesp&jamas
nepiecieSamas
korektivas darbibas
visiem iesaistitajiem
specialistiem. Veic
iesaistito specialistu
darba uzskaiti.

novér$anai, pieméram, liels
viesu skaits, dazadas
situacijas un neparedzéeti
apstakli, restorana noteiktie
&diena gatavosanas, laika un
kvalitates kritériji u.c.

Skiro atkritumus/
parpalikumus atbilstosi
veidam un prasibam,
lai virtuvé samazinatu
atkritumu apjomu un
taupitu resursus.

Nodrosina atkritumu/
parpalikumu skirosanu
un izverte to veidus péc
talakam iesp&jam tos

lietderigi izmantot (t.sk.

otrreiz€jai parstradei
restorana virtuve)
ekonomiskai un
pardomatai razoSanai.
Raksturo atkritumu
uzglabasanas,
SkiroSanas un
optimizeSanas iekartu
izmanto§anu.

Patstavigais darbs.

Izglitojamie noskaidro, ka
notiek atkritumu/
parpalikumu $kiro$ana un vai
iesp&jama to otrreiz&ja
izmantoSanu restoranos,
iepazistas ar informaciju
e-vidg, piemé&ram, par
Kanepes Kultiiras centra
atveérto kopienas skapi, pirmo
bezatkritumu jeb zero-waste
kafejnicu Baltija Café M,
ilgtspgjigas partikas kultiiras
restoranu Kopenhagena

RUB & STUB u.c.

1.2.2. Pasiitijuma

Raksturo &diena

Detalizéti izverté

Prata vétra.

Pedagogs (vai izglitojamie)
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&dienu pasniegSanas
prasibas restorana.

parpalikumu atkartotas
sildiSanas nosacijumus,
to iesp&jamu
ieklausanu kada &diena
gatavosana vai
nakamaja maltite, lai
tadgjadi samazinatu
&diena atkritumus
ikdiena.

uzturvértibas u.c.
kritériju izmainas
&dienos, tos atkartoti
sildot, termiskas
apstrades veida (t.sk.
konservésanas) un
apstaklu izveli.

izvirza jautajumu vai
problému par &dienu
parpalikumu otrreizgju
izmanto$anu uztura —
piem&ram, par sakaltusas
maizes, savitusu darzenu,
skaba piena u.c. izmantoSanu.
Izverte parpalikumu
izmantoSanas iespgjas, t0S
nogadajot uz pansionatiem,
dienas centriem u.tml.,
ieverojot partikas aprites
drosibas prasibas un
kvalitates saglabasanas
iespéjas.

1.3. Pastitfjumu
&dieni.

(15% no modula
kopé&ja apjoma)

1.3.1. Edienu
sastavdalas un
gatavoSana.

Raksturo kvalitates
prasibas produktiem un
izejvielam &dieniem:
— gala, majputni,
medijumi;

— zivis, vézveidigie,
juras produkti u.c.;

— augli, darzeni, ogas
u.c.;

— zupas, meérces,
buljoni u.c.;

— miltu izstradajumi
u.c.;

— konditorejas
izstradajumi, maizes
izstradajumi;

— deserti u.c.

Vispusigi un detalizéti
izverte katru produktu
un izejvielu, to
termiskas apstrades
iesp€jas, veidus un
metodes, t.sk.
alternativas,
sagatavoSanu un
izmantoSanu, kadas
izejvielas iespgjamu
aizstasSanu ar citu,
nezaudgjot &diena
kvalitates, uzturvértibas
u.c. raditajus. Raksturo
augstakas kvalitates
izejvielu Tpasibas, to
ietekmi uz &dienu
kvalitati restorana.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie patstavigi
gatavo, noformé un pasniedz
raksturigakos pasiitijuma
€dienus un uzkodas (ne
mazak ka 10 no katra veida
un no Kkatra produkta), ipasu
uzmanibu pieveérsot
aukstajam un karstajam
uzkodam (fondt u.c.),
karstiem galas, zivju u.c.
€dieniem, desertiem u.c.
Gatavosanas procesa izmanto
drosus darba panémienus,
sagatavotu aprikojumu (asi
nazi u.c.), ieveéro laika grafiku
u.c. kriterijus, regulari
parbauda un izverte &diena
gar$u, smarzu, konsistenci
u.c. raditajus.

Izglitojamie nosléguma
saistosa stastjuma prezente
&dienu, ta sastavdalas,
gatavosSanas gaitu, kvalitates
raditajus u.c. informaciju, tai
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skaita interesantus, atraktivus
faktus.

Nosver un dozg
pareizo produktu un
izejvielu daudzumu.

Aprekina un nosver
pareizo produktu
daudzumu, nepielaujot
izmaksu izmainas, jO
1pasi to palielinasanu.

Veic produktu un
izejvielu sagatavosanu
— pirmapstrades
darbibas atbilstosi
tehnologiskajai
dokumentacijai.

Veic visu izejvielu
pirmapstradi noteikta
laika un veida, lietojot
drosus darba
pan@mienus un
sagatavotus darbarikus
(asi nazi u.c.), ieveérojot
higiénas noteikumus.

Gatavo édienus,
ievérojot tehnologiskas
kartes nosacijumus:
no katra partikas
produktu veida
(katru ediena veidu):
— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus;

— zivju un juras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus u.c.;
no katra edienu veida
(katru produkta
veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— buljonus, zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas; darzenu,
graudu, miltu u.c.);

Patstavigi gatavo
€dienus, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosacijumus:

no katra partikas
produktu veida (katru
ediena veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu)
€dienus;

— zivju un juras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) &dienus u.C.;
no katra eédienu veida
(katru produkta
veidu):

— aukstas un karstas
uzkodas;

— merces;

— buljonus, zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,

Praktiskais darbs.

Izglttojamie individuali
gatavo dazadas sarezgitibas
pasiitijuma &dienus,
vienlaicigi vismaz tris (no
&dienkartes pamatgrupam):
no katra produkta veida
(katru édiena veidu):

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk. meza
dzivnieku un putnu) dienus;
— zivju un juras produktu
édienus;

— darzenu, auglu (t.Sk.
savvalas) &dienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades produktu
édienus;

— miltu &dienus;

— piena, piena produktu un
olu édienus;

— veganiskus, digtiskus
&dienus (bezgluténa u.c.);
no katra &dienu veida
(katru produkta veidu):

— aukstas un karstas uzkodas;
— mérces;

— buljonus, zupas;

— otros &dienus (t.sk. zivju,
galas, darzenu, graudu, miltu
u.c.);

— saldos €dienus;

— dz@rienus.

Gatavosanas laika pastavigi
nosaka/izverte produktu un
&dienu kvalitates raditajus.
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— saldos €dienus;
— dz@€rienus.

graudu, miltu u.c.);
— saldos &dienus;
— dz€rienus.

1.3.2. Edienu klasiskas
receptes.

Izverte klasisko un
tradicionalo &dienu
receptes pec vairakiem
kriterijiem — izcelsmes
valsts, produktu veida,
termiskas apstrades,

pasniegsSanas veida U.C.

Nosauc ne mazak ka
10 kulinarijas
lielvalstim — Francijai,
Italijai, Krievijai,
Kinai, Indijai u.c. —
raksturigos pieméerus.
Pagatavo ne mazak ka
10 klasiskos &dienus
(uzkodas, mérces,
zupas, pamatédienus,
desertus).

Analizg ar piemeriem
veéstures notikumu,
faktu, apstaklu, €Sanas
tradiciju, tehnologiju,
"jaunu" produktu u.c.
raditajus, kuri
ietekmgjusi dazadu
valstu — Francijas,
Italijas, Krievijas, Kinas
u.c. — klasiskas virtuves
un recepsu veidoSanos.
Apraksta ne mazak ka
tris piemé&rus vismaz no
piecam valstim Eiropa
un arpus tas (no katras
valsts). Izglitojamie
gatavo, noformé un
prezent€ ne mazak ka
15 &dienus (uzkodas,
merces, zZupas,
pamatédienus, desertus)
no klasiskam un
tradicionalajam
receptém.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus, sagatavo
materialus Un prezentacijas
par klasiskajiem un
tradicionalajiem &dieniem,
noradot izcelsmes vietu, tas
€Sanas un &dienu gatavosanas
kultiiru, to ietekm&josos
faktorus — geografiskais
stavoklis un apstakli (t.sk.
laika), vesture, religija,
domingjosie produkti u.c.
Izglitojamie gatavo, noformé
un prezentg 1sa, saistosa
stastijuma ne mazak ka 15
klasisko/tradicionalo recepsu
€dienus (&diena veids un
produkts), pieméram:
uzkodas, salati: Eggs
Benedict, Cézara salati u.c.;
merces: balta, Veloue, spanu,
holandiesu, tomatu, aioli,
morng, bernéze U.C.;

zupas un buljoni: vistas,
Zivju, sénu, darzenu, demi-
glace buljons, solanka,
gulaszupa, sipolu zupa,
sezonalas zupas (auksta zupa,
okroska), biezzupas, saldas
zupas (zemenu, mellenu) u.c.;
pamatédieni: galas —
medaljoni, antrekots, steiki,
griletie galas &dieni;
bujabéze, lazanja, ratatujs,
escargots, sénu un citi risoto
veidi u.c.;
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deserti: siera kiika, creme
brulee, siera sufle, ekléri,
krepes, kiika Napoleons,
tiramisu, panna cota u.c.

2. Spg;j: atbildigi veikt
dazadas sarezgitibas
pasiitijuma &dienu
(atbilstosi produkta
un &diena veidam)
gatavosanu Viesu
klatbiitng.

Zina: pasiitjuma
edienu gatavosanas
specifiku un
tehnologijas,
termiskas apstrades
panémienus.

Izprot: tehnologisko
iekartu ekspluatacijas
noteikumus viesu
zalg, higi€nas un
darba drosibas
prasibas pavara darba
vietai, aprikojumam
un produktu apstradei
un &dienu gatavosanai
viesu klatbiutng.

2.1. Pasttijuma

&dienu specifika.

(15% no modula
kopg€ja apjoma)

2.1.1. Edienu Parliecinas par Noverte produktu un Praktiskais darbs. Izglitojamie patstavigi veic
gatavoSanas specifika. | produktu un izejvielu izejvielas kvalitativi, visdazadako produktu/
izveli atbilstosi €diena | sensori un kvantitativi, izejvielu sensoro, kvalitativo
tehnologiskajai kartei, | izverte to piemerotibu verté$anu un raksturo tos
to atbilstibu kvalitates | pasttijuma &dieniem. detaliz&ti un vispusigi,
raditajiem. pastavigi atjaunojot savas
zinasanas par “jaunajiem”
produktiem — ¢ia seklas, ar
UV starojumu apstradats
raugs, augu izcelsmes
holesterini u.c.
Veic produktu un Izverte uzturvertibas Praktiskais darbs. Izglitojamie patstavigi veic
izejvielu pirmapstradi | u.c. izmainas, zudumus produktu un izejvielu precizu
un apstradi, lietojot atkariba no izveleta pirmapstradi un apstradi pilna
drosus/racionalus partikas produkta un apjoma, nodro$inot
darba panémienus, un | izejvielas pirmapstrades tehnologiskas kartes vai
nepielauj uzturvertibas | un apstrades panémiena, receptes prasibas, augstus
u.c. zudumus, apstrades intensitates, kvalitates raditajus un
izmainas. ilguma u.c. krit€rijiem. optimalos uzglabasanas
apstaklus (temperatiiru,
traukus u.c.).
Piemé&ro visus Efektivi un drosi Praktiskais darbs. | Izglitojamie lieto &dienu
termiskas apstrades izmanto pasitijuma gatavosana dazadus termiskas
veidus, t.sk. €dienu gatavosana apstrades veidus, izmantojot
flamb&$anu, apcepSanu | dazadus termiskas tehnologiskas iekartas,
u.c., noteiktam apstrades veidus un aprikojumu un ieveérojot
&dienam pasiitijuma izverte to ietekmi uz drosibas u.c. noteikumus.
izpildes gaita un ievéro | &diena garsu, izskatu
darba drosibas, u.c. raditajiem. Izverte
higiénas u.c. prasibas. | neparedzamu situaciju
iesp&jamibu un to
iesp&jamos risinajumus.
2.1.2. Edienu Izverte tehnologisko Patstavigi parbauda Praktiskais darbs. | Izglitojamie patstavigi iekarto
gatavoSanas iekartu un aprikojuma | tehnologiskas iekartas, drosu un efektivu pavara

aprikojums un iekartas

gatavibu darbam (ratini

aprikojumu (t.sk.

darba vietu restorana zalg,
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restorana zale.

ar apsildi, trauki,
aprikojums, t.sk. nazi,
deli u.c). Sagatavo
darba vietas restorana
zale.

higiéniski) konkrétu
darba procesu veiksanai,
paredzot iesp&jamo
nomainu vai alternativu
izmanto§anu (t.SK.
tehniskos risinajumus).
Komplekte darba vietu
restorana zalg.

ieveérojot ergonomikas,
drosibas un higi€nas prasibas,
parbauda darba vietas
gatavibu darbam un prognoze
riska faktorus, ka ari to
novérsanas Vai samazinasanas
iespgjas.

2.1.3. Pasitijuma Veic pasitijuma Detalizeti izverte katru Praktiskais darbs. Izglitojamie patstavigi
&dienu sortiments. &dienu vispargju pasiitijuma &dienu sagatavo ne mazak ka 20
izvertgjumu — restorana edienkarte, ta €dienkartes, izveloties
termiskas apstrades mijiedarbibu ar dazadas sarezgitibas €dienus
veidi, &dienu noteiktiem krit€rijiem — un nemot vera sezonalitati,
sarezgitibas pakapes, termiskas apstrades tematiku, restorana konceptu,
noformésana, veidu, &dienu &dienu gatavosanas tendences
pasniegSanas prasibas, | sarezgitibas pakapi, pasaulg, regionalo specifiku,
t.sk. trauki, piederumi | noformé&sanu, cenu limeni u.c.; analizé
u.c. pasniegSanas prasibam pasaules labako restoranu
un citiem uznémuma €dienkartes, diskuté par
resursiem (t.sk. dazadu restoranu
personala kvalifikaciju). piedavajumu.
2.2. Edienu 2.2.1. Edienu Nokomplektg pavara Patstavigi strada darba Praktiskais darbs. | Izglitojamie no katalogiem
gatavosana viesu gatavosanas iekartu un | darba vietu &dienu vieta — gatavo &dienu un izvelas edienkarte ieklauto
klatbutné. aprikojuma gatavosanai, ieveérojot | veic ar ta gatavoSanu &dienu pagatavoSanai
izmanto$ana viesu higiénas, ergonomikas | saistitas darbibas, nemot atbilstosas iekartas un
(13% no modula klatbiitng. un drosibas prasibas, vera iesp&jamos darbu piederumus, nosaka to
kopgja apjoma) tehnologisko iekartu ietekmg&josos apstaklus, ekspluatacijas galvenas

ekspluatacijas un
lietosanas noteikumus
viesu zale.

neparedz&tas situacijas
u.c.

Veic darba vietas un
aprikojuma parbaudi —
vizuali un tehniski, ja
nepiecieSams, to
korekcijas.

Ievéro uznémuma
ieks§gjas Kartibas, darba
drosibas un
ugunsdros§ibas
noteikumus,

Nodrosina restorana
koncepcijai atbilstosu
&dienu gatavosanas stilu
viesu klatbiitng, ievéro
korporativas estétikas

prasibas, drosibas pasakumus,
lai var€tu tos izmantot édiena
gatavoSanai viesu klatbatneé.
Macibu darbnica vai
&dinasanas uznémuma
sagatavo darbam &dienu
gatavosanas iekartas, kas tiek
izmantotas &diena
gatavosanai viesu klatbiitng,
izmanto tas atbilstosi darba
dro§ibas un ugunsdrosibas
noteikumiem, personigas
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personigas higi€nas un
personala higiénas
prasibas, t.sk.
vispargjos paskontroles
sistemas (HACCP)
pamatprincipus,
stradajot viesu zale.

un stila prasibas,
gatavojot &dienus un
izmantojot &diena
gatavosanas iekartas un
aprikojumu. Gatavo
gdienu kopa ar viesiem
vai piedaloties viesiem.

Sadarbojas ar kolegi/
paligu &dienu
gatavosanas laika viesu
zale.

Saskano savas darbibas
ar kol&gi/paligu pirms
edienu gatavosSanas,
ieverojot tehnologiskas
kartes, ar gatavoSanu
saistitas darbibas,
pasniegsanas u.c.
noteikumus.

higiénas un personala
higiénas prasibam.

Analizg &dienu gatavosanas

viesu klatbtitn€ veidus
dazados restoranos, taja
skaita top 50 restoranos
pasaulg.

3. Spg;j: veikt gatavo
&dienu (t.sk. zivju,
majputnu u.c.) sadali
un papildu pasttijuma
&dienu noformésanu
viesu klatbatné.

Zina: €dienu sadales,
porciongSanas un
papildu noformé&sanas
panémienus/veidus
un atbilstosus
traukus, piederumus
un dazadas
sarezgitibas
noformé&Sanas
dekorus, elementus,
rotajumus un
materialus,
dekorativas grieSanas
pamatus.

Izprot: &dienu sadales
un porcion&sanas

3.1. Porciongsanas
trauki un piederumi.

(5% no modula
kopg&ja apjoma)

3.1.1. Individualie un
koplietosanas trauki un
piederumi.

Nosaka un izv¢las Detaliz&ti izverte un Izpéte Izglitojamie patstavigi vac
trauku veidu, kas nosaka trauku veidu, (izzinasana). informaciju par
atbilst attiecigajam kas atbilst attiecigajam individualajiem un
galda klajumam, galda klajumam, &diena koplietosanas traukiem un
&diena veidam, veidam, pasakuma vai piederumiem restorana,
pasakuma vai restorana | restorana koncepcijai un Sistematiz€ t0s péc &dienu
koncepcijai u.c. veidam. Skaidro izvéles veidiem, materialiem (ar1
faktoriem. nosacijumus, ievérojot inovativu), atbilstibas galda
pasaulé aktualas klajumam, izmanto$anas u.c.
tendences. aspektiem. Rezultatus
prezentg, papildus lietojot
vizualos macibu uzskates
l[idzeklus, pieméram,
videomaterialus, fotografijas,
pasaules top restoranu
timekla vietnes, starptautisku
pavaru konkursu informaciju
u.c.
Nosauc un sagatavo Parliecinas par trauku, Praktiskais darbs. | Izglitojamie patstavigi

traukus pirms &dienu
un uzkodu
pasniegsanas.

piederumu u.c.
aprikojuma (t.sk. darba)
kvalitati un kvantitati.
Sagatavo tos un
nodrosina to tiribu un

sagatavo traukus, piederumus

u.c. aprikojumu (paplates,
$kivju ratinus, stalazas u.c.)

darbam un viesu

apkalposanai, nodrosinot visa
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procesu,
noform&Sanas
materialu un
elementu lietoSanu un
iespjas dazadas
sarezgitibas un
sastava pasiitijuma
edieniem.

atbilstibu pirms
pasakuma.

apkalposanas laika higiénas,
drosibas u.c. prasibu
ieveérosanu.

3.2. Edienu
noforméSana.

(12% no modula
kopgja apjoma)

3.2.1. Dekori.

Nosauc &diena Raksturo dazadas Informacijas Izglitojamie veido
noformesana edienu izvietoSanas un analize. prezentacijas par dazados
izmantojamas dekoru noformésanas tradicijas laikmetos raksturigiem
krasas un krasu dazados laikos un &dienu izvietoSanas un
kombinacijas, dekoru regionos, édienu noformésanas veidiem —

un &diena izvietosanas | dekoréSana analizé makslas darbus,

kompoziciju izmantojamas krasu izverte krasu gammu, krasu

pamatprincipus. kombinacijas. salikumus, &diena
izvietosanas kompozicijas.

Nosauc un visparigi Detalizgeti raksturo Izpete Izglitojamie patstavigi vac

skaidro &dienu un &dienu un uzkodu (izzinasana). informaciju par:

uzkodu noforméSanas | noformé&Sanas un dekoru — &dienu noformesanas

un dekoru veidus: veidus: iespgjam un veidiem,

— noforméSana: — noforméSana: mérces, — dazadu dekoru veidiem.

merces, putas u.c.; putas u.c.; Iegiito informaciju noforme

— dekoru veidi: dekori | — dekoru veidi: dekori vizuali (fotografijas, atteli

no darzeniem; miklas; | no darzeniem; miklas; u.c.), prezentg, papildus

darzenu biezeni un darzenu biezeni un lietojot vizualos macibu

darzenu sloksnites; darzenu sloksnites; uzskates lidzeklus — filminas,
dekori no augliem; dekori no augliem; klipus, pasaules top restoranu
grozini, glazites, grozini, glazites, timekla vietnes, starptautisku
grauzdini; dekori no grauzdini; dekori no pavaru konkursu informaciju

garSaugiem; cukura un | garSaugiem; cukura un u.c.

Sokolades u.c. Sokolades u.c. Raksturo Izglitojamie izvelas dekorus
&dienu dekoru praktiskajiem darbiem.
noformesanas tendences
pasaulg, dazados
restoranos.

Gatavo dekorus, Patstavigi un radosi Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo mérces,

izmantojot Sablonus,
shémas, zZim&jumus
u.c. vizualos uzskates
lidzeklus, visparigi
raksturo dekoru
lietojumu dazados
edienos, uzkodas un

gatavo dekorus un
noformg ar tiem
dazadus &dienus,
uzkodas, ieverojot
saderibas u.c. kriterijus
ar edienu/uzkodu —
garSas un vizualas

putas un dazadus dekoru
veidus &dienu noformésanai.
Gatavosanas laika regulari
parbauda un raksturo
sagatavoto produktu garsu,
smarzu un konsistenci.
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gatavosanas pasibas.
tehnologijas.
3.2.2. Noformé&sanas Visparigi skaidro Detalizgti raksturo Praktiskais darbs. | Veido dazadas formas un
elementu formas, iesp&jamas noformé&sanas elementu izpildijuma dekorus &dienu
dekorativas grieSanas — | noformé&sanas formas, materialus un un galda noformésanai no
karvinga — pamati. elementu formas un izmantoSanas veidus. augliem, ogam (kirbja),
materialus — darzeni, darzeniem u.c. Izvérté dekoru
augli u.c. formas un dekoru saderibu ar
Veido pec formas un Ar asu nazi un dro$iem pasitijuma €dieniem — to
izpildijuma vienkarSus | darba pan&mieniem sastavu, izkartojumu uz
dekorus &dienu un izveido noteiktu skivja u.c.
galda noformégsanai. ornamentu auglim vai
darzenim — apelstnam,
kirbim, puravam,
redisam u.c., veidojot
dazada izm@ra un
lietojuma dekorus.
3.3. Gatavo 3.3.1. Zivju un zivju Sadala termiski Sadala gatavas (termiski | Praktiskais darbs. | Izglitojamie viesu klatbaitné
izstradajumu un izstradajumu sadale apstradatas zivis péc apstradatas) zivis péc sadala zivis un zivju
€dienu sadale viesu viesu klatbitné. pasitijuma atbilstosi pasitijuma izstradajumus, nodala asakas,
klatbatnée. noradijumiem un porcijgabalos. sagriez porcijgabalos un veic
sagriez porcijgabalos. citas darbibas, ievérojot
(15% no modula Izkarto pamatédienu Izkarto pamatedienu un higienas un drosibas
kopgja apjoma) pareizas proporcijas un | piedevas uz viesu noteikumus.
vizuali pievilcigi uz individualajiem Porciongsanas laika vizuali
sagatavota skivjiem. Ievéro nosaka sagatavoto produktu,
koplietosanas trauka. pasniegSanas t.sk. piedevu, kvalitati un
noteikumus — seko I1dzi to kvalitates
temperatiira, porcijas raditajiem. Prezentg
svars, neparpildits $kvis pasniegSanai sagatavoto
u.c. &dienu, Tpasu uzmanibu
pievérSot piedevam, mércei,
dekoriem u.c. aspektiem.
3.3.2. Majputnu un to Sadala termiski Sadala gatavus (termiski | Praktiskais darbs. | Izglitojamie viesu klatbaitné.

izstradajumu sadale
viesu klatbiitng.

apstradatus majputnus
un izstradajumus (t.sk.
medijumu) pec
pasiitijuma atbilstosi
noradijumiem un

apstradatus) majputnus
un izstradajumus (t.sk.
medijumu) pec
pasiitijuma
porcijgabalos.

veic majputnu un
izstradajumu (t.Sk. medijumu)
sadali un/vai sagriesanu
porcijgabalos u.c. darbibas,
ieverojot higi€nas un drosibas
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sagriez porcijgabalos.

Izkarto pamatédienu
noteiktas proporcijas
un vizuali pievilcigi uz
sagatavota
koplieto$anas trauka.

Izkarto pamat&dienu un
piedevas uz viesu
individualajiem
skivjiem. Ievéro
pasniegSanas
noteikumus —
temperatira, porcijas
svars, neparpildits §kivis
u.c.

noteikumus.

Porcion&sanas laika vizuali
nosaka sagatavoto produktu,
t.sk. piedevu, kvalitati un
seko lidzi sagatavoto
produktu, t.sk. piedevu,
kvalitates raditajiem.
Prezentg pasniegSanai
sagatavoto &dienu/uzkodas,
Tpasu uzmanibu pieversot
piedevam, mércei, dekoriem
u.c. aspektiem.

3.3.3. Galas &dienu un | Sadala termiski Sadala termiski Praktiskais darbs. | Izglitojamie viesu Klatbiitng.
galas izstradajumu apstradatu galu un apstradatu galu un Vveic galas un galas
sadale viesu klatbaitné. | atseviski sagatavotus atseviski sagatavotus izstradajumu (t.sk. medijuma)
gabalus (t.sk. gabalus (t.sk. sadali — sagrieSanu
medijumu) péc medijumu) péc porcijgabalos u.c. darbibas,
pasiitijuma atbilstosi pasiitijuma ievérojot higiénas un drosibas
noradijumiem un porcijgabalos. noteikumus.
sagriez porcijgabalos. Sadales procesa vizuali
Izkarto pamatédienu Izkarto pamatedienu un nosaka sagatavoto produktu,
pareizas proporcijas un | piedevas uz viesu t.sk. piedevu, kvalitati un
vizuali pievilcigi uz individualajiem seko 11dzi sagatavoto
sagatavota skivjiem. Ievéro produktu, t.sk. piedevu,
koplietoSanas trauka. pasniegSanas kvalitates raditajiem.
noteikumus — Prezent@ pasniegSanai
temperatiira, porcijas sagatavoto &dienu/uzkodas,
svars, neparpildits skivis pasu uzmanibu pieveérsot
u.c. piedevam, mércei, dekoriem
u.c. aspektiem.
3.3.4. Karsto un auksto | Vizuali pievilcigi Secigi karto sagatavotas | Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo un

uzkodu gatavosana
viesu klatbiitne.

sagatavo un karto
karsto un auksto
uzkodu sastavdalas
atbilstosi
tehnologiskajai kartei
un pasniegsanas
veidam.

karsto un auksto uzkodu
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
trauka/skivja
lielumam/izméram/
krasai/materialam,
pasniegsanas veidam,
noteikumiem u.c.

noforme &dienus/uzkodas,
ieverojot:

— krasu izvéli, saskanotibu
uzkodu noformésana;

— formu daudzveidibu un
variacijas uzkodu
noformésana;

— produktu dazado faktaru
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uzkodu noformésana;

— garSu kombinacijas un
savstarp&jo saderiba uzkodu
noformésana;

— trauku un piederumu
(individualo un
koplietosanas) atbilstosu
izveli;

— higi€nas prasibas (svaigi
augli/darzeni u.c.),
noformgjot karstas un aukstas
uzkodas.

Prezente pasniegsanai
sagatavoto &dienu/uzkodas,
Tpasu uzmanibu pieversot
piedevam, mércei, dekoriem
u.c. aspektiem, un raksturo
pasniegSanai izmantotos
traukus.

4. Spgj: prezentét
viesiem &diena
gatavoSanas procesu

un veicamas darbibas.

Zina: ar &dienu
gatavoSanu un
pasniegSanu saistito
terminologiju —
€diena sastavdalas un
organoleptiskos
kvalitates raditajus,
termiskos procesus
u.c.

Izprot: veiksmigas
profesionalas sazinas
patnibas, planveida,
logiski pamatota un
detalizgta stastijuma

4.1. Ediena
prezentacija.

(5% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Profesionala
terminologija.

Nosauc un defing
pamatterminus. t.sk.
anglu valoda, krievu
valoda un latvie$u
valoda, — edienu
grupas, klasiskos

€dienus, dzerienus u.c.

Bez gritibam defing
vismaz 30 terminus
latvieSu un anglu
valoda, saistitus ar
&dinasanu, raksturo to
specializ€to nozimi,
lietoSanas un darbibas
jomu. Veic kulinaras
terminologijas
adaptaciju latviesu
valoda.

Patstavigais darbs.

Izglitojamie definé terminus,
kas saistiti ar edienu
gatavoSanu, pasniegSanu,
noforméSanu, resursiem,
procesiem, materialiem u.c.

4.1.2. Prezentacijas
saturs.

Veido stastijumu par
&dienu gatavosanas
procesiem, &dienu
sastavdalam un
veicamajam darbibam
u.c., ieverojot sazinas
kultdru. lzskaidro
organoleptiskos
kvalitates raditajus,

Sniedz skaidru un
detaliz&tu izklastu par
€dienu/uzkodu. Veido
savu stastfjumu,
akcentgjot nozimigako
informaciju, un atbild
uz jautajumiem.
Raksturo produktu
izcelsmi, sezonalitati;

Prezentacija/
demonstrgjumi.

Izglitojamie veido
informativas prezentacijas
latvie$u un anglu valoda, t.sk.
stastijumu, par noteiktam
teémam, kas Saistitas ar &dienu
gatavosanu, pasniegsanu,
noformesanu, resursiem,
procesiem, materialiem u.c.
aspektiem.
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veidosanu dazadiem
viesiem dazadas
situacijas, t.sk.
svesvalodas.

termiskos procesus u.c.

izcel Latvijas produktus.

5. Spg;j: radosi
noformét &dienu
pasniegsanai
atbilstosi restorana
konceptam.

Zina: édienu
izkartoSanas veidus,
dekorativas grieSanas
instrumentu un
produktu izveli un
lietojumu,
netradicionalas un
veésturiskas edienu
noformé$anas un
pasniegSanas
metodes.

Izprot: dazadas
sarezgitibas dekoru,
elementu, rotajumu
un materialu lietoSanu
dazadu &dienu un
izstradajumu
noformésana, to
vizualo saderibu ar
edieniem, traukiem.

5.1. Restorana
koncepts.

(5% no modula
kopg€ja apjoma)

5.1.1. Restorana
koncepta ietekme uz
€dienu pasniegsanu.

Raksturo vismaz trs
Latvija zinamus
restoranus no labako
restoranu top 30 — péc
iekartojuma/dizaina,
&dienu (vietgjie un
unikali produkti,
sezonalitate u.c.) un
dz@rienu piedavajuma,
apkalposanas un

Raksturo vismaz sesus
Latvija zinamus
restoranus no labako
restoranu top 30 — péc
iekartojuma/dizaina,
&dienu (vietgjie un
unikali produkti,
sezonalitate u.c.) un
dz@rienu piedavajuma,
apkalposanas un

atmosferas. atmosferas.
Visparigi raksturo Izverte Michelin,
Michelin, BALTIC BALTIC GUIDE
GUIDE NORDIC un NORDIC un WHITE
WHITE GUIDE GUIDE BALTIC

BALTIC restoranu
veértéSanas sisteémas
raSanos, vertéSanas
principus un trikumus.

vert&juma pieskirsanu —
skaidro vertéjuma
nozimi, ipasi Michelin
sisteémas ka vertigakas
restoranu vertésanas
sistémas nozimi
restoranu attistiba.

Izpete
(izzinasana).

Izglitojamie interneta vide
(restoranu timekla vietn&s,
kuras vizuali var redzet
restorana koncepcijas
raksturlielumus un elementus
— interjeru, &dienkarti, zali
u.c.) patstavigi vac
informaciju par ttmam, kas
saistitas ar restoranu &dienu/
&dienkartes mijiedarbibu ar
restorana kopgjo telu,
koncepciju u.tml. Materialus
apkopo, tos prezentg,
papildus lietojot vizualos
uzskates lidzeklus — filmas,
klipus, fotomaterialus u.c.
Izglitojamie vac informaciju
par Latvija, Igaunija, Lietuva
un ari citur pasaulé
(pieméram, Skandinavija)
pazistamiem restoraniem —
MICHELIN, BALTIC
GUIDE NORDIC un WHITE
GUIDE BALTIC — raksturo
atskirigo, defing restorana
filozofiju, auditoriju. Ja
iesp€jams, pieméram,
apmekle vakarinas Pavaru
maja, Gundegas Skudrinas
POP UP restoranus,
Vakarinas uz ezera,
Sefpavaru gardézu vakarinas
vai lidzvertigus
uznémumus/pasakumus/
meistarklases.
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5.1.2. Netradicionala
un vésturiska &dienu
noformésana un
pasniegsana.

Meklg Latvijas edienu
un &dienkartes saistibu
ar gadsimtos iegiitajam
Tpatnibam — v&sturiski,
geografiski, religiski
u.c., noskaidro Latvijas
seno &dienu garsu,
elementu, produktu,
tehnologisko procesu
lietojumu musdienu
restoranos.

Izverte cittautu un/vai
jaunu produktu/
izejvielu/edienu,
pieméram, garsvielu un
garsaugu, auglu,
darzenu u.c., ietekmi uz
latviesu tradicionalo
virtuvi un €dienu garsu.
Analizg jaunos
produktus, jaunos
edienus ar detalizetiem
piem@riem un
aprakstiem pé&c
noteiktiem krit€rijiem.

Izpete un
prezentacijas.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un
literataru, iegtist, apkopo
informaciju un sagatavo
prezentacijas par:

1) cittautu un jaunu
produktu/izejvielu ietekmi uz
misdienu €dienu garsu;

2) jauno partiku vairakas
produktu kategorijas:
produkti no tresajam valstim
— Cia seklas, godzi 0gas u.c.;
jauns partikas razoSanas
process — maizes apstrade ar
UV stariem, lai palielinatu D
vitamina saturu taja u.c.,
uztura bagatinataji U.c.

5.1.3. Radoss édienu
noform&jums.

Raksturo dazus
vesturiskus, radosus un
inovativus
noforméSanas
materialus, traukus,
piederumus. Meklé
radosus un alternativus
variantus, lai
noformgjums biitu
efektigs, interesants un
atbilstoss &diena
sastavdalam/
produktiem un
nosaukumam.

Izveido un piedava
vismaz tris radoSus un
alternativus, finansiali
izdevigus un vizuali
pievilcigus
noformg&juma variantus
— tadus, kas butu
efektigi, savdabigi,
moderni un atbilstosi
&diena sastavdalam un
nosaukumam.

Individuals
patstavigais darbs.

Izglitojamie patstavigi veic
konkrétu uzdevumu — veido
€diena noformé&sanas
piedavajumus, ieklaujot visus
noform&juma komponentus —
traukus (pieméram, dazada
veida koka delisus, koka
tasis, pasu produktu apvalku
utt.) un materialu (pieméram,
akmeni, porcelanu, misinu,
sudrabu utt.), piederumus,
papildu materialus u.c.

leteicamie avoti
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MODULA "Pasiitijuma édienu gatavoSana un noformesSana restorana"’
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar interneta pieslegumu 1
1.2. Projektors 1
1.3. Interaktiva tafele vai ekrans 1
1.4. Labiekartota &dienu gatavoSanas laboratorija 20 darba vietam, aprikota ar plitim, izlietném, cirkulatoru, vakuuma aparatu, grilu, 1

termomoku un citam nepiecieSamajam iekartam un Vvirtuves aprikojumu

1.5. Profesionalai €dienu gatavosanai un viesu apkalpo$anai aprikots macibu restorans 1
1.6. Telpu uzkopSanas aprikojums un lidzekli (komplekts) 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tematiskie plakati Atbilsto§i modula isteno$anai
2.2. Drogibas tehnikas instruktazas Atbilsto§i modula isteno$anai
2.3. PowerPoint prezentacijas Atbilsto§i modula isteno$anai
2.4. Produktu paraugi Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. TiriSanas lidzekli Atbilsto$i modula isteno$anai
2.6. Vienreizlietojamie gumijas cimdi Atbilstosi modula isteno$anai
2.7. Produkti Atbilsto$i modula isteno$anai
2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai»

MODULA "Banketa/pasakuma norises nodrosinasana' APRAKSTS

G
\

o

Uz sakumu

&

Modula . : . . . . o R o

m(;'lll{lls Sekmét izglitojamo spéjas lidzdarboties banketa/pasakuma norises nodrosinasana sadarbiba ar iesaistitajiem specialistiem un viesi.
Attistit izglitojamo prasmes:

Modula 1. Atbildigi uzraudzit banketa/pasakuma sagatavosanas darbus.

q . 2. Nodrosinat efektivu banketa/pasakuma uzraudzibu.
uzaevumi 3. Sekot banketa/pasakuma norisei un ta atbilstibai izstradatajam planam.

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

Modula Apgiti B dalas moduli "Pasiitijuma &dienu gatavo$ana un noformésana restorana" un "Banketa/pasakuma planosana”.

ieejas nosacijumi

Modula Modula "Banketa/pasakuma norises nodrosinasana" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — raksturo galvenos kvalitates

A kritérijus dazados banketa/pasakuma norises posmos un to efektivas uzraudzibas darbibas.
apguves novertesana

Modula nozime un

q _ gatavoSana un noform&$ana restorana".
vieta karte

Modulis "Banketa/pasakuma norises nodro$inasana" ir B dalas modulis, kas apgtstams vienlaicigi ar moduli "Pasttijuma &dienu
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MODULA "Banketa/pasakuma norises nodrosinasana' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodro$inajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: atbildigi 1.1. Banketa 1.1.1. Pastitijuma Visparigi uzskaita Ar konkrétiem Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizé vairaku
uzraudzit komandas darba informacijas saturs. dazadu informacijas piemériem raksturo pasttijuma pasakumu/
banketa/pasakuma planosana. parsiitisanas lidzeklu | dazadu informacijas banketu dokumentaciju un
sagatavosanas darbus. un veidu/kanalu parsitisanas lidzeklu, aprakstus, apkopo pasitijuma
(30% no modula priekSrocibas un veidu un kanalu informacijas aprites posmus
Zina: detaliz&tu kopgja apjoma) trikumus pasitijuma | priekSrocibas un un saistito Visparigo
pasttijuma informacijas aprite. trikumus pasiitijuma informaciju par iesaistitajiem
informacijas saturu, informacijas aprites resursiem u.c. informaciju.
iesaistita personala nodro§inasanai. Izglitojamie izplano attieciga
pienakumus un Sazina ar klientiem Sazina ar klientiem un pasakuma &dinasanas
atbildibu, un kolggiem lieto kolégiem izverté un pakalpojuma nodrosinasanas
pasakuma/banketa piemérotu izvélas situacijai darbu secibu un veido
resursu (t.sk. informacijas atbilstosako rakstveida tabulu, shemu,
tehnologisko iekartu, parsitisanas/ informacijas kura norada pasakuma/
aprikojuma, galda nodoSanas veidu parsutisanas/ banketa posmus:
trauku, piederumu, konkréta situacija nodos$anas veidu(-us), — pasiitijuma pienemsana;
velas u.c.) (verbals, telefona ieverojot ieksgjo — banketa formas izvéle;
sagatavoSanas zvans, kartibu, pienakumus, — &dienkartes saskanoSana ar
procesus un darbibas videokonference, atbildibu un iespgjas. klientu;
(kvantitativi un rakstveida zinojums — restorana darbinieku un
kvalitativi). Vestule e-pasta u.c.). iesaistito specialistu
sagatavoSana banketu

Izprot: banketa/ apkalpoSanai;
pasakuma plana satura - restorana citi pakalpojumi
izpildes secibu un laika viesiem banketa laika u.c.
planosanas un 1.1.2. lesaistita personala | Defing iesaistito Analizg iesaistito Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic iesaistito
efektivas sadarbibas pienakumi un atbildiba. darbinieku darbinieku darbinieku izveértésanu un
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nosacijumus.

pienakumus un
atbildibu, vienkarsoti
nosakot darbinieku
iesaisti, t.sk. skaitu.

piemerotibu/atbilstibu
un profesionalas
prasmes un
kompetences, aprekina
nepieciesamo
personalu.

Sagatavo darbinieku
darba pienakumu
tabulu banketam
manuali un
izmantojot IT
iespgjas.

Detalizéti izverte
ieprieks sagatavoto
informaciju, veido
darbinieku darba
pienakumu tabulu
(kopgjo un katram
darbiniekam) banketam
un pasakumam,
izmantojot IT iespgjas.

aprekinus (par skaitu) pec
noteiktiem kritérijiem —
banketa dalibnieku skaits,
apkalposanas veids, banketa
rikosanas iemesls,
apkalposanas vieta, sakuma
un beigu laiks, aptuvena
&dienkarte, pasiitijuma
kopg€ja summa u.c.

1.1.3. Izpildes seciba un | Plano banketa un Plano un modelg Praktiskais darbs. | Izglitojamie papildina
laika planosana. pasakumu atbilstosi banketus/pasakumus, ieprieks veidoto
darba uzdevumam, katra posma darbam dokumentaciju ar detalizétaku
vispargji nosakot nodros§inot visus informaciju par banketu/
darbam resursus — aprikojumu pasakumu resursiem, t.sk.
nepieciesamos u.c., pielaujot tehnologiskajam iekartam,
resursus, t.sk. iesp&jamas korekcijas, aprikojumu, galda traukiem,
aprikojumu. aizvietoSanu u.tml. piederumiem, galda velu u.c.
P&c noteikta parauga | Rezultatus izplata
aizpilda kopgjo atbilstosi ieksgjai
pasitijuma informacijas aprites
informaciju un izplata | shémai, ievérojot datu
to atbilstosi ieks$&jai konfidencialitati,
informacijas aprites klienta v&lmes un
shémai. iesp&jas, ka ari citus
priekSnoteikumus.
2. Spgj: nodrosinat 2.1. Banketa/ 2.1.1. Uzraudzibas Atbilstosi Banketa/pasakuma Praktiskais darbs. | Izglitojamie nosaka
efektivu pasakuma darbibas. izveidotajam plana veic papildu iesp&jamos Uzraudzibas
banketa/pasakuma uzraudziba. banketa/pasakuma ierakstus par kontroles pasakumus katra pasakuma
uzraudzibu. planam un darbibam sev un posma atbilstosi
(30% no modula dokumentacijai iesaistitajiem banketa/pasakuma planam un
Zina: katra iesaistita kopgja apjoma) vispargji raksturo specialistiem, paredzot dokumentacijai.
specialista darba planu banketa/pasakuma korektivas darbibas, Izglitojamie veic pasakuma

un laika grafiku,

norises kontroles

pasakumus u.c.

€dinasanas un saistito
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uzraudzibas darbibas,
uzraudzibas pasakumu
piemérosanu katra
pasakuma posma.

Izprot: precizas
koordinacijas nozimi
kvalitativas
apkalposanas
nodro$inasana, biezak

pasakumus.

Visparigi 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
€dinasanas un saistito
pakalpojumu
uzraudzibas un
kontroles darbibas.

pakalpojumu uzraudzibas un
kontroles darbibas saskana ar
planu, analizgjot iesp&jamo
neprecizitasu ietekmi uz
kopgjo pastitijuma norisi un
kvalitati.

sastopamo nestandarta 2.1.2. Nestandarta un Identifice neétisku Pieméro viesmilibas, Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi
un problémsituaciju problémsituaciju ricibu saskarsmes un | lietiskas etiketes un banketa/pasakuma planam un
risina$anas risinasana. komunikacijas saskarsmes principus, dokumentacijai koordingé
pan€mienus. situacijas darba risinot neétisku ricibu katra iesaistita specialista
attiecibas, ieverojot nestandarta un darbibu un subordinaciju,
visparzinamus problémsituacijas. paredzot to pilnveértigu
saskarsmes principus iesaisti kop&ja komandas
to tulitgja noversana. darba, t.sk. risinot nestandarta
Kontaktgjas ar Klientu | Patstavigi, planveidigi un problémsituacijas
un iesaistitajiem un savlaicigi konstruktivas sadarbibas cela.
specialistiem sadarbojas ar visam
atbilstosi darba iesaistitajam pusém
pienakumiem. pasiitijuma
pienemsanas un
izpildes laika.
3. Spgj: sekot 3.1. Banketa/ 3.1.1. Teksgja Raksturo iespgjamos | Raksturo katra Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic

banketa/pasakuma
norisei un ta atbilstibai
izstradatajam planam.

Zina: iesaistito
specialistu atbildibas
robezas, informacijas
Sanems$anas un
nodosanas kartibu,
tie$as un netie$as
komunikacijas
metodes, to
izmantoSanu.

pasakuma norise.

(20% no modula
kopgja apjoma)

informacijas aprite.

komunikacijas
kanalus/veidus
uznémuma —
vertikalos un
horizontalos.

komunikaciju kanala
mérki, prieksrocibas,
trikumus u.c.
Kritrijus, izverte
piem&rotako veidu
dazadiem banketiem/
pasakumiem.

Lieto verbalas un
neverbalas
saskarsmes elementus
komunikacija un
informacijas aprite.

Pamato un izverte
verbalas un neverbalas
saskarsmes principu
izmantosanu
informacijas
sanemsSanas un

banketu/pasakumu
izvertesanu no dazadiem
aspektiem:

— izpéta, kada veida notiek
informacijas aprite starp
darbiniekiem;

— izpéta informacijas aprites
$kerslu iemeslus uznémuma;
— nosaka galvenos punktus,
lai nodrosinatu profesionalu
informacijas apriti
uznémuma, t.sk. pasakumu
apkalpoSana u.c.
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Izprot: izpildes un

nodoSanas procesa.

resursu atbilstibas 3.1.2. Uznémuma un Uzskaita uznémuma | Efektivi pieméro Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido
kriterijus. darbinieku &tikas un darbinieku etikas | dazadas situacijas savstarpgjas komunikacijas,
kodekss. kodeksa ietvertos darba, sadarbiba un viesmilibas, lietiskas etiketes,
pamatkriterijus — sadzive profesionalas sadarbibas un saskarsmes
&tiskas ricibas gtikas un-viesmilibas principu kopsavilkumu
pamatprincipus, u.c. principus. darbam restorana kolektiva.
pienakumus pret viesi
u.c.
4. Spgj: izvertet 4.1. Klientu 4.1.1. Klientu pétijumu Lieto vienkarsas Izverte un lieto Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
rezultatus un klientu apmierinatiba. metodes. petijumu metodes un | atbilstoSas petijumu jautajumus (slégtos, atvertos,
atsauksmes par tehnikas klientu metodes un tehnikas motivetos u.c.), lai uzzinatu
sapemtajiem (20% no modula apmierinatibas klientu apmierinatibas viesa apmierinatibu par
pakalpojumiem talakas | kop€ja apjoma) noteiksana — mutiska | pétijumu TstenoSana — noteiktiem jautajumiem —
darbibas uzlabo$anai. 1sa aptauja klatieng, aptaujas, intervijas, apkalpo$anas un sazinas
pa telefonu u.c. izmantojot socialos kvalitate u.c. banketa norisg,
Zina: lietiskas etiketes tiklus un aptaujas un identificétu, ka pasakumu
un &tikas programmas u.c. var uzlabot (atrast vajas
pamatprincipus, puses).
pozitivas sadarbibas Apkopo un grupé Apstrada un vizualizé Praktiskais darbs. | lzglitojamie analizg klientu
mijiedarbibu. aptaujas datus, veicot | iegtito informaciju, viedokli un sagatavo
pierakstus noteikta apkopo rezultatus priekslikumus sava darba
Izprot: profesionali veidlapa. pétijuma parskata. pilnveidei.
veiktu pakalpojumu 4.1.2. Atzinibu un Apraksta savu ricibu | Reagg uz atzintbam un | Praktiskais darbs. | Pedagogs rosina modelét
nozimi viesu komplimentu atzinibu un komplimentiem, Parrunas. situacijas par atzinibu un
apmierinatiba un talaka izvertesana. komplimentu ieverojot vispargjas un komplimentu pienemsanu ka
restorana attistiba. pienemsana, profesionalas &tikas, par ipasu cienas, atzinibas un

raksturojot atzinibu
un komplimentu
atskiribas.

lietiskas etiketes U.C.
prieks$noteikumus.

sajiismas izpausmi
profesionalaja darbiba.
Izglitojamie parruna kiniesu
sakamvardu:

"Gandriz vienmer ienakumi
tiek gati no komplimenta," —
lai analiz&tu un apspriestu, ka
tas attiecas uz vinu
profesionalo darbibu
uznémuma.
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MODULA "'Banketa/pasakuma norises nodrosinasana"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris 1

1.4, Profesionali aprikota macibu telpa konferen¢u vai seminaru praktiskai organizésanai 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula 1stenosanai

2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, pildspalvas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi modula 1stenosanai
rakstampiederumi u.c.)

2.3. Drogibas tehnikas instruktazas Atbilstosi modula istenosanai

2.4. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, videomateriali u.c.) Atbilsto$i modula isteno$anai

2.5. Aktuala un uzzinu periodika (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilsto§i modula isteno$anai

2.6. Uznémuma dokumentu veidlapas (t.sk. pre¢u, inventara, izejvielu uzskaites dokumentacijas komplekts, inventarizacijas akti, Atbilstosi modula Tstenosanai
pavadzimes U.C. veidlapas)

2.7. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» 2\
A\ 4
Uz sakumu

MODULA "Restorana pavara prakse’ APRAKSTS

Modula
meérkis

Nostiprinat un pilnveidot izglitojamo spgjas restorana/darba vidé gatavot un noformét daudzveidigus un dazadas sarezgitibas
pasitijuma &dienus, izvert€jot pasiitijuma &dienu izejvielu kvalitati, to piem&rotibu un gatavo &dienu kvalitati, ka ari nodrosinat
veiksmigu banketa/pasakuma norisi.

Modula
uzdevumi

Attistit izglitojamo prasmes:

1. Organizet savu darbu restorana, t.sk. viesu zal€, racionali izmantojot saistitos resursus.

2. Veikt produktu un izejvielu pirmapstradi.

3. Gatavot &dienus un dzérienus, t.sk. starpproduktus, atbilstosi partikas produktu un &dienu veidiem, ievérojot tehnologisko karSu
prasibas.

4. Atbildigi nodrosinat produktu, izejvielu, starpproduktu un gatavo &dienu racionalu apriti uznémuma.
5. Veidot tehnologisko un uzskaites dokumentaciju.

6. Planot banketam/pasakumam nepiecieSamos resursus, &dienkarti u.c.

7. Gatavot, t.sk. viesu klatbiitn€, un noformét dazadas sarezgitibas €dienus un uzkodas péc pasitijuma.
8. Sekot banketa/pasakuma norisei sadarbiba ar citiem specialistiem, nodros§inot kvalitates prasibas.

9. Atbildigi koordingt pasiitijuma izpildi, nodrosinot informacijas apmainu un sadarbibu uznp€muma.

Modula
ieejas nosacijumi

Apgiiti A, B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Restorana pavars" iegiiSanai nepiecieSamie moduli.

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstosus kvalifikacijas prakses dokumentus (prakses vaditaja uznémuma parakstitu vertgjumu, prakses
gramatinu, pagvertejumu) un atbild uz jautajumiem, iesniedz prezentaciju par prakses norisi un programmas izpildi.

Prakses parskata saturs:

1. Titullapa.

2. Prakses vietas apraksts (nosaukums, adrese, registracijas numurs, darbalaiks, uznémuma veids u.c.).
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3. Prakses programma paredz&to uzdevumu izpildes apraksti, tai skaita prakses dienasgramata.
4. Modula apguves pasvertgjums.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Restorana pavara prakse" ir noslédzosais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Restorana pavars" iegi$anai, kas
paredzgts apgiito profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vide.
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MODULA ""Restorana pavara prakse' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Videjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Iimenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: organizet savu | 1.1. Razosanas 1.1.1. Restorana Iepazistas un ievéro | levéro un skaidro Instruktaza. Prakses vaditajs
darbu restorana, t.sk. organizacija pavara darbu izpilde. | uznémuma iek$gjas | uznemuma iek$gjas uznémuma instrué
viesu zalg, racionali €dinasanas uznémuma. kartibas, darba kartibas, darba drosibas izglitojamo par uznémuma
izmantojot saistitos drogibas, iekartu un ugunsdrosibas iek§gjas kartibas, darba
resursus. (7% no modula kopgja lietoSanas un noteikumus. Skaidro, drosibas un ugunsdrosibas
apjoma) ugunsdrosibas kados gadijumos noteikumiem, personigas
noteikumus. nedrikst sakt un higi€nas un personala
Iepazistas ar turpinat darbu. higiénas prasibam.
instrukciju par Iepazistas ar personigas Prakses vaditajs instrué par
pirmas palidzibas higiénas un personala avarijas izejas
snieg8anu aroda higiénas prasibam, izmanto$anu,
negadijumos un izprot paskontroles ugunsdrosibas aprikojumu
noradijumiem par sistemas (HACCP) un par darbinieku ricibu
veselibas izvertéSanu | pamatprincipus. neparedzg€tu situaciju
pirms darba saksanas gadijuma.
un darbalaika.
lepazistas ar
personigas higiénas
un personala
higiénas prasibam
uznémuma, t.sk.
vispargjiem
paskontroles
sisttmas (HACCP)
pamatprincipiem.
1.1.2. Darba Noveérte darba vidi Izstrada dienas planu Praktiskais darbs | Izglitojamais plano darbus
planosana un un organizg darba un laika grafiku, plano | darba vieta. atbilstosi prakses vaditaja

Modulis "Restorana pavara prakse"




organizacija.

vietu restorana
telpas.

darbu secibu.

noradijumiem.

1.1.3. Tehnologiska
aprikojuma un
inventara
sagatavoSana.

Vizuali izverte
tehnologisko iekartu
un aprikojumu
gatavibu darba
uzdevumam.

Izverte razoSanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
darbam, ievérojot
dienas planu.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie atbildigi
noverte razosanas telpu
tehnologisko iekartu un
aprikojuma tehnisko
stavokli un gatavibu
razo$anas procesiem.

1.1.4. RazoSanas

Precizi lasa

Precizi lasa

Praktiskais darbs

Izglitojamie kontrole

procesa tehnologiskas tehnologisko darba vieta. receptiiru, tehnologisko
dokumentacija. dokumentacijas un dokumentaciju un karsu prasibu un
pastitijuma kontrolg tehnologisko tehnologisko procesu
informaciju. procesu izpildes ievérosanu kopgja
atbilstibu razosanas procesa,
dokumentacijas izvertgjot razosanas
prasibas. pliismas nepartrauktibu.
2. Spgj: veikt produktu | 2.1. Izejvielu 2.1.1. Izejvielu un Pienem izejvielas Pienem izejvielas Praktiskais darbs | Izglitojamie pienem
un izejvielu pirmapstrade. produktu pienemsana | atbilstosi atbilstosi darba vieta. izejvielas no noliktavas un
pirmapstradi. un kvalitates sensora | pavaddokumentiem. | pavaddokumentiem un piegadatajiem atbilstosi

(7% no modula kopgja
apjoma)

novertésana.

Ievéro izejvielu
izvietoSana un
lietosana FIFO
principu ("pirmais
ieksa, pirmais ara").

izejvielu pienemsanas
kontroles kriterijiem.
Lieto izejvielu
izvietoSana un
lietosana FIFO
principu ("pirmais
iek§a, pirmais ara").

Noveérte sensori
izejvielas
raksturojos$as
1pasibas péc
noteiktiem
kriterijiem.

Analizg izejvielu
sensoros kvalitates
raditajus.

Patstavigi veic dazadu
izejvielu pirmapstradi
atbilstoSi recepttiru un
tehnologisko karsu
nosacijumiem.

noteiktam prasibam
(higiéna, FIFO u.c.),
iZVerte to sensoros
kvalitates raditajus.

2.1.2. Izejvielu un
produktu svérSana un
dozgsana.

Sver un dozé
produktus un
izejvielas ar
meériericém un
mérinstrumentiem.

Precizi sver un doze
produktus un izejvielas,
ieverojot tehnologisko
kar$u nosacijumus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie precizi sver un
dozg izejvielas, ieverojot
receptlru un tehnologisko
kars$u ielikumus.
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2.1.3. Izejvielu un

Veic izejvielu un

Patstavigi veic un

Praktiskais darbs

Izglitojamie izvélas un

produktu produktu nodrosina dazadu darba vieta. atbildigi veic dazadu grupu
pirmapstrade. pirmapstradi izejvielu un produktu un veidu produktu un
atbilsto$i darba pirmapstradi atbilstosi izejvielu pirmapstradi,
uzdevumam un tehnologisko karsu ieverojot tehnologisko
tehnologisko karsu nosacijumiem. kar$u nosacijumus.
nosacijumiem.
3. Spgj: gatavot 3.1. Edienu un 3.1.1. Edienu un Gatavo Gatavo daudzveidigus | Praktiskais darbs | Izglitojamie gatavo dazadu
&dienus un dzerienus, dzerienu gatavosanas starpproduktu atbilsto$i produkta €dienus un dzérienus darba vieta. veidu un sarezgitibas
t.sk. starpproduktus, tehnologijas. gatavosana. veidam: no katras partikas &dienus no katra produktu

atbilstosi partikas
produktu un &dienu
veidiem, ievérojot
tehnologisko karsu
prasibas.

(20% no modula
kopgja apjoma)

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meZa dzivnieku un
putnu) &dienus;

— ZiVju Un juras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu
(t.sk. savvalas)
&dienus;

— paksaugu, graudu
un graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu édienus;

— piena, piena
produktu un olu
€dienus;

— vegetarus,
diétiskus dienus
(bezgluténa u.c.).

produktu grupas:

— galas, majputnu un
subproduktu (t.sk.
meza dzivnieku un
putnu) &dienus;

— zivju un juras
produktu &dienus;

— darzenu, auglu (t.sk.
savvalas) dienus;

— paksaugu, graudu un
graudu parstrades
produktu &dienus;

— miltu &dienus;

— piena, piena produktu
un olu édienus;

— vegetarus, digtiskus
€dienus (bezgluténa
u.c.). Lieto atbilstosus
produktus, izverte un
paredz iesp€jamas
izmainas &dienu
gatavosana (jebkura
tehnologijas posma vai
saistiba ar to),savlaicigi
tas novers.

veida, veicot pilnu &édienu
gatavosSanas tehnologisko
ciklu — pirmapstradi,
termisko apstradi,
noformésanu u.c. un
ievérojot:

— &dienu gatavosanas
tehnologijas,

— tehnologiskas kartes
nosacijumus,

— uzn€muma paskontroles
sistémas prasibas

dazadu &dienu gatavoSana
u.c.

P&c katra &diena
gatavosanas izglitojamie:
— analizg darba izpildes
laiku un terminus,

— Noverte gatavo €dienu un
dzerienu sensoros un
kvalitates raditajus un
tehnologisko gaitu,

— uzrauga edienu kvalitates
izmainas &dienu
gatavosanas laika,
raksturojot kvalitates
raditajus U.C.

Gatavo
daudzveidigus

Gatavo daudzveidigus
&dienus atbilstosi

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie gatavo dazadu
veidu un sarezgitibas
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€dienus,
starpproduktus
atbilstosi édiena
veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

— mérces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
— saldos &dienus;

— dz€rienus.

&dienu un dz&rienu
veidam:

— aukstas un karstas
uzkodas;

— merces;

— zupas;

— otros &dienus (t.sk.
zivju, galas, darzenu,
graudu, miltu u.c.);
—saldos &dienus;

— dz@rienus.

Lieto atbilstosus
produktus, izverte un
paredz iesp€&jamas
izmainas &dienu
gatavosana (jebkura

tehnologijas posma vai

saistiba ar to),
savlaicigi tas novers.
Noverte gatavo edienu
un dzerienu kvalitates
raditajus.

edienus atbilstosi &diena
veidam, veicot pilnu
edienu gatavosanas
tehnologisko ciklu —
pirmapstradi, termisko
apstradi, noformesanu u.c.
— un ieveérojot:

— &dienu gatavoSanas
tehnologijas,

— tehnologiskas kartes
nosactjumus,

— uznémuma paskontroles
sisteémas prasibas

dazadu &dienu gatavosana
u.c.

P&c katra &diena
gatavosanas izglitojamie:
— analizg darba izpildes
laiku un terminus,

— noverté gatavo &dienu un
dz@rienu sensoros un
kvalitates raditajus un
tehnologisko gaitu,

— uzrauga &dienu kvalitates
izmainas &dienu
gatavos$anas laika,
raksturojot tas raditajus
u.c.

Gatavo vienkarsus
un tradicionalus
(raksturigus Latvijai)
&dienus, izmantojot
atbilstosus un
sezonalus produktus.

Gatavo daudzveidigus
tradicionalus un
autentiskus &dienus,
izstradajumus,
izmantojot dazadus
sezonalus (raksturigus
Latvijai) produktus,
izejvielas, materialus.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veic pilnu
tehnologisko ciklu dazadu
Latvijas virtuves &dienu un
izstradajumu (piem.,
maizes, siera u.c.)
gatavoSana.

P&c katra &diena
gatavosanas izglitojamie:
— analizg darba izpildes
laiku un terminus,

— noverte, vai ir ievérotas
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&dieniem raksturigas
gatavosanas, noformesanas
un pasniegsanas tradicijas,
— noverte gatavo &dienu/
dzerienu/izstradajumu
sensoros un kvalitates
raditajus un tehnologisko
gaitu,

— uzrauga &dienu kvalitates
izmainas &dienu
gatavosanas laika,
raksturojot tas raditajus
u.c.

ApmekIg restoranu, izverte
€dienu kvalitati, to
gatavosanas tehnologiju,
pasniegsanu.

3.1.2. Edienu
pasniegsana.

Izvelas atbilstosus
traukus, piederumus
un noformé&Sanas
materialus, sagatavo
elementarus
noformésanas
elementus, ieverojot
higiénas u.c.
prasibas.

Karto visas &diena
sastavdalas
klasiskaja
izvietojuma stila.

Radosi lieto &dienu
noformé$anai
atbilsto$us materialus,
traukus, piederumus
u.c., édienu
noforméSana iesaka
vismaz divus
alternativus variantus,
noforme vienlaicigi
vairakus &dienus,
izmanto &dienu
klasiska un moderna
izvietojuma stilu.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veic &dienu
sagatavo$anu pasniegSanai
atbilstosi &diena
pasniegSanas veidam
nodrosina &dienu/uzkodu
pasniegSanas temperatiiru,
veido dazadus
noformésanas elementus
un dekorus, ievéro dienu
pasniegsanas vispargjas un
specifiskas prasibas —
porcijas izmérs, izcelta
galvena &diena sastavdala,

Sagatavo dienus Sagatavo dazadus Praktiskais darbs | mérce, krasas, formu
pasniegSanai gdienus, t.sk. veido darba vieta. atbilstiba, €édams un
atbilstosi &diena noformesanas neédams &diena
pasniegsanas elementus individualai noform&jums, dekors u.c.
metodei, ievéro porcijai un lielaka
higiénas (t.sk. daudzuma,
pasniegsanas t') un pasniegsanai atbilstosi
drosibas prasibas. pasniegSanas metodei.

4. Spgj: atbildigi 4.1. 1zejvielu, 4.1.1. Uzglabasanas Nosaka Piemé&ro produktu Praktiskais darbs | Izglitojamie uznémuma
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nodrosinat produktu,
izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu
racionalu apriti
uznémuma.

produktu,
starpproduktu un
gatavo &dienu/
dz&rienu uzglabasanas
prasibas un racionali
aprites nosacijumi

(3% no modula kopgja
apjoma)

rezZimu nodroS$inasana.

uzglabasanas
rezZimus visam
produktu grupam.

uzglabasana merjumu
un kontroles prasibas,
produktu grupu
saderibu, produktu
uzglabasanas prasibas
(temperatara, mitrums,
ilgums u.c.).

darba vieta.

nodrosina
(aukstumiekartas) gatavo
izstradajumu un
starpproduktu
uzglabasanas reZimus un
terminus, kontrolgjot
izstradajumu un
starpproduktu kvalitates
raditajus uzglabasanas
laika.

4.1.2. Produktu
racionala aprite.

Ievero racionalas
aprites prasibas
(noliktavas, razo$ana
u.c.) ar razoSanu
saistitajos posmos,
nemot vera
razo$anas pliismas
secibU uznémuma.

Piemeéro rotacijas
principu produktu,
izejvielu, starpproduktu
un gatavo &dienu
aprit€, nosaka dienas,
nedglas devu atbilstosi
€dienkar$u datiem.
Precizi registre apriti
produktu, izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie piem&ro un
nodrosina katras produktu/
&dienu grupas aprites
nosacijumus un saistitas
darbibas, t.sk. izvieto
produktus noliktavas,
ievérojot to saderibu,
noversot riskus produktu
uzglabasanas laika,
ieverojot higiénas prasibas
uzglabasana u.c.

izsekojamibas

pierakstos.
4.1.3. Iepakosana un | Veic atseviskus Sagatavo izejvielas, Praktiskais darbs | Izglitojamie iepako un
mark&sana. darbus un sagatavo produktus, darba vieta. markg izejvielas,

izejvielas,
produktus,
starpproduktus un
gatavos &dienus/
dzerienus Tslaicigai
un ilglaicigai
uzglabasanai leveéro
noteiktos produktu,
izejvielu,
starpproduktu un
gatavo &dienu
realizacijas terminus.

starpproduktus un
gatavos &dienus/
dzgrienus Tslaicigai un
ilglaicigai
uzglabasanai. levéro
uznémuma noteiktos
realizacijas terminus.

produktus, starpproduktus,
gatavos &dienus un
dzérienus Tslaicigai un
ilglaicigai uzglabasanai,
nemot veéra aukstumiekartu
ekspluatacijas prasibas,
deriguma terminus,
higi€nas prasibas u.cC.

5. Spgj: veidot
tehnologisko un

5.1. Tehnologiska un
uzskaites

5.1.1. Tehnologiskas
un kalkulacijas kartes.

Lieto matematiskos
aprekinus

Precizi aprékina ediena
vai dz@riena

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamie veido dazadu
edienu un dzerienu

Modulis "Restorana pavara prakse"




uzskaites dokumentacija. tehnologiskas un pagatavosanai tehnologiskas kartes.
dokumentaciju. kalkulacijas kartes nepiecieSamo izejvielu/

(8% no modula kopgja veido§ana. produktu daudzumu un

apjoma) €diena pasizmaksu.

5.1.2. Edienkartes. Veido &dienkartes Veido daudzveidigas Praktiskais darbs | Izglitojamie veido dazadas
sadarbiba ar €dienkartes, t.sk. darba vieta. &dienkartes, nemot véra to
kolggiem, ievéro pasiitijuma dienkartes, veidoSanu ietekmg&jos0s
edienkartg edienu ieverojot veseliga faktorus.
grupu secibu. uztura pamatprincipus,

klientu pieprasijumu
u.c. prieksnoteikumus.
5.1.3. Razosanas Uzskaita aprité Uzskaita izmantotas Praktiskais darbs | Izglitojamie veido un
procesa uzskaites un esosas izejvielas, izejvielas un produktus | darba vieta. noformé parskatus par
parskata produktus u.c. un veic precizus izmantotajam izejvielam
dokumentacija. ierakstus parskatos par un produktiem.
izmantotajam
izejvielam un
produktiem.
6. Spgj: planot 6.1. Banketa 6.1.1. Ikdienas/ Veido &dienkartes Plano banketa Praktisks darbs Izglitojamie patstavigi
banketam/pasakumam | darba plano$ana un banketa édienkartes sadarbiba ar €dienkartes (vairakos darba vieta. gatavo klasiskus un
nepiecieSamos organizacija. un darba plana kolégiem, ievérojot | variantos) sadarbiba ar sarezgitus edienus, t.sk.
resursus, &dienkarti izstrade. &dienu grupu secibu, | kol&giem, izskata kopa péc pasitijuma, aprékina
u.c. (15% no modula t.sk. €dienu un ar viesi. €dienu gatavosanas laiku,
kopg&ja apjoma) dz@rienu saderibu. ieskaitot porciongsanu un
Izstrada savu darba | Sadala savu darba noforméSanu.
planu un laika planu prioritara seciba Patstavigi papildus
grafiku, plano darbu | banketa nodrosinasana noformeé viesu pasitito un
secibu banketa sadarbiba ar sagatavoto &dienu,
nodroS§inasana iesaistitajiem ieverojot izejvielu un
sadarbiba ar specialistiem. materialu saderibu,
iesaistitajiem izvel&to dekoru, produktu
specialistiem. veidu.
Noteikta termina un | Nodro$ina banketa Patstavigi risina jebkuru
kartiba sagatavo trauku, piederumu, nestandarta situaciju, kas
banketa traukus, aprikojuma u.c. saistita ar pienakumu
piederumus, sagatavoSanu dazadu izpildi — ja mainas viesu
aprikojumu u.c. €dienu, uzkodu skaits un/vai pasttito
dazadu &dienu, pasniegSanai. &dienu daudzums u.c.
uzkodu
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pasniegSanai.

7. Spgj: gatavot (t.sk.
viesu klatbatng) un
noformét dazadas
sarezgtibas &dienus un
uzkodas péc
pasiitijuma.

7.1. Viesu pasiitijumu
izpilde.

(30% no modula
kopgja apjoma)

7.1.1. Edienu un

dz@rienu gatavosanas

specifika.

Gatavo &dienus (p&c
produktu un &dienu
veida) péc
pasiitijuma un
novers vienkarsas
vizualas nepilnibas.

Patstavigi gatavo
dazada veida un
sarezgitibas &dienus un
uzkodas péc
pasiitijuma. lzverte un
savlaicigi paredz
iesp&jamas izmainas,
novers tas, t.sk. veic
korektivas darbibas,
€dienu gatavoSana
(jebkura tehnologijas
posma vai Saistiba ar
to).

Sadala p&c
pasttijuma atbilstosi
noradijumiem
gatavus (termiski
apstradatus):

— majputnus un to
izstradajumus (t.sk.
medijumus),

—zivis un
izstradajumus,

— galu un atseviski
sagatavotus gabalus
(t.sk. medijumus).
Sagriez
porcijgabalos.

Precizi sadala
porcijgabalos,
nepielaujot lielu
parpalikumu vai
atkritumus, gatavus
(termiski apstradatus):
—zivis un
izstradajumus,

— majputnus un
izstradajumus (t.sk.
medijumus),

— galu un atseviski
sagatavotus gabalus
(t.sk. medijumus).

Praktisks darbs
darba vieta.

Izglitojamie viesu
klatbatné sadala
porcijgabalos:

— Zivis un izstradajumus;
— majputnus un
izstradajumus (t.sk.
medijumus);

— galu un atseviski
sagatavotus gabalus (t.sk.
medijumus) u.c. Sadali
Veic, ievérojot higiénas un
drogibas noteikumus.
Porcion&Sanas laika vizuali
nosaka un seko lidzi
sagatavoto produktu, t.sk.
piedevu, kvalitates
raditajiem.

Izkarto &diena
sastavdalas pareizas
proporcijas un
vizuali pievilcigi uz
sagatavota

koplietosanas trauka.

Izkarto pamatedienu un
piedevas uz viesu
individualajiem
skivjiem. Ievéro
pasniegSanas
noteikumus —
temperatiira, porcijas
svars, neparkrauts
Skivis u.c.

Sagatavo un Karto

Secigi karto

Praktisks darbs
darba vieta.

Izglitojamie gatavo un
noforme &dienus un
uzkodas, ieverojot:

— krasu izvéli un
saskanotibu uzkodu
noformésana;

— formu daudzveidibu un
variacijas uzkodu
noformésana;

— dazadu faktaru produktus
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karsto un auksto
uzkodu sastavdalas
atbilstosi
tehnologiskajai
kartei un
pasniegsanas veidam
vizuali pievilcigi.

sagatavotas karsto un
auksto uzkodu
sastavdalas atbilstosi
tehnologiskajai kartei,
trauka/skivja
lielumam/izmé&ram/
krasai/materialam,
pasnieg8anas veidam,
noteikumiem u.c.

uzkodu noformésana;

— gar$u kombinacijas un
savstarpgjo saderibi
uzkodu noformésana;

— trauku un piederumu
(individualo un
koplietosanas) atbilstosu
izvéli;

— higiénas prasibas,
noformé&jot karstas un
aukstas uzkodas.

8. Spgj: sekot 8.1. Banketa/pasakuma | 8.1.1. Banketa/ Piedalas banketa/ Precizi un savlaicigi Praktisks darbs Izglitojamie apkopo
banketa/pasakuma norise. pasakuma norises pasakuma nodros$ina banketa/ darba vieta. informaciju par klientu
norisei sadarbiba ar kvalitates stenoSanas darbos. pasakuma Tsteno$anas atsauksmém dazados
citiem specialistiem, (2% no modula kop&ja | nodrosinasana. planu. terminos un kontekstos,
nodrosinot kvalitates apjoma) Aptauja klientus par | Izverte rezultatus un izverte un analize
prasibas. banketa gaitu, klientu atsauksmes par rezultatus un sniedz savus
vispargji izverte sanemtajiem ieteikumus pakalpojumu
klientu atsauksmes. | pakalpojumiem, darbibas uzlabosanai.
apkopo rezultatus
talakas darbibas
uzlabosanai.
9. Spg;j: atbildigi 9.1. Viesu 9.1.1. Pasutijuma Atbilstosi Veic pasitijuma Praktiskais darbs | Izglitojamie piedalas
koordinét pasiitijuma apkalpoSanas izpilde. pasttijumam: (dinasanas darba vieta. pastitijuma pienemsana un
izpildi, nodrosinot nodro§inasana. — pieméro &dienu pakalpojumu) izpildg, nodrosinot
informacijas apmainu pasniegsanai un kvalitativu izpildi informacijas apmainu un
un sadarbibu (8% no modula kopgja galda klajumam savlaicigi un sadarbiba darbibu koordingsanu
uzn€muma. apjoma) atbilstosus traukus ar iesaistitajam pusém atbilstigi savai

un piederumus;

— nodro§ina
pasniegSanas
prasibas viesu
vélmes;

— sadarbojas
pasttijumu izpilde ar
iesaistitajiem
darbiniekiem.

pilniba (viesis, kolegi
u.c.):

—izveido korektu,
saprotamu pasiitijuma
dokumentaciju;

— nodroSina visu ar
&dienu pasniegSanu
saistito resursu

racionalu izmantoSanu.

kompetencei.

Modulis "Restorana pavara prakse"
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MODULA "Restorana pavara prakse"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1 Profesionali iekartotas €dinasanas Uzn€muma razos$anas un viesu apkalpo$anas telpas un pilna cikla razosanas tehnologiskas iekartas 1
(tehnologiskas (aukstuma, siltuma, mehaniskas) iekartas, aprikojums U.C.)
1.2. Profesionali aprikota macibu telpa prakses parbaudijuma organizésanai (datortehnika u.c.) 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1 Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.2. Darba drog§ibas un ugunsdrosibas instruktazas registracijas zurnali Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Pavara darba forma 1 katram izglitojamajam
24, TiriSanas lidzekli un aprikojums, darba aizsardzibas aprikojums un aizsardzibas lidzekli Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Restorana pavara prakse"
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MODULA "Kuga uzbiive un ekspluatacija' APRAKSTS Uz sakumu
Modula I e o . _ . L
merkis Sekmét izglitojamo spgjas vispareji izvertet kuga darba organizaciju, kuga uzbiivi un ekspluatacijas principus.
Modula Attistit i%glit(zjarr}o prasmes: o o
. 1. Atpazit kugu tipus un vispargji raksturot to ekspluatacijas principus.
uzdevumi o P - o : "
2. Atpazit kuga aprikojumu un sisteémas un izvertet to galvenas funkcijas.
3. leverot kuga darba organizacijas kartibu, piemérojot komandas darba un efektivas komunikacijas principus.
Modula legiita profesionala kvalifikacija "Pavars" vai cita pavara kvalifikacijai Iidzveértiga 4. LKI vai augstaka Iimena profesionala

ieejas nosacijumi

kvalifikacija, kas ietver pavara kvalifikacijai atbilstosas zinasanas un prasmes (kompetences).

Modula
apguves novertésana

Modula "Kuga uzbtive un ekspluatacija" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — vizuali atpazist un apraksta kugu tipus,
aprikojumu un sistémas, izverté kuga darba organizacijas kartibu.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Kuga uzbiuive un ekspluatacija" ir B dalas modulis, kura apguve ir priek$nosacijums modulu "Jurniecibas likumdosana,
darba un vides aizsardziba", "Jurniecibas anglu valoda", "Edinasanas nodrosinasana uz kuga" un "Kugosanas drosiba" apguvei.

Modulis "Kuga uzbiive un ekspluatacija"




MODULA "Kuga uzbiive un ekspluatacija’ SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: atpazit kugu 1.1. Kugu tipi, to 1.1.1. Kugu klasifikacija, | Uzskaita un atpazist Vizuali atpazist kugu Vizualizé$ana. Izglitojamie uzskates lidzeklt
tipus un vispargji vispargjais tostarp atkrastes kugu kugu tipus, atskir tipus, visparigi raksturo vizuali nosaka dazadu kugu
raksturot to raksturojums. veidi, to ekspluatacija. galvenas Tpatnibas un | galvenas atSkiribas tipus un paskaidro to
ekspluatacijas ekspluatacijas starp dazadiem kugu Ipatnibas un ekspluatacijas
principus. (20% no modula specifiku. tipiem un apraksta pamatprincipus.
kopgja apjoma) kugu ekspluatacijas

Zina: kugu pamatprincipus.
klasifikaciju, dazadu 1.1.2. Kuga korpuss, Nosauc kuga korpusa | Vizuali atpazist un Izglitojamie uzskates Iidzeklt
kugu tipu tilpiba un galvenie sastavdalas, galvenos | pareizi norada kuga vizuali norada kuga korpusa
ekspluatacijas izméri. izmérus (garums, korpusa sastavdalas un sastavdalas un galvenos
principus, kuga platums, borta kuga galvenos izmérus. izmérus. Izmantojot uzskates
korpusa sastavdalas, augstums, iegrime) Paskaidro kuga tilpibas lidzeklus, vizuali iepazistas ar
kuga telpu un tilpibas veidus veidu definicijas. dazadas tilpibas kugiem
klasifikaciju un (bruto, neto).
izvietojumu, kuga 1.1.3. Kuga telpas, to Nosauc kuga telpas Raksturo kuga telpas, Macibu Izglitojamie vai izglitojamo
galvenos izm&rus un klasifikacija un un to izvietojumu uz | to izvietojumu un ekskursija. grupa veic vérojumus uz
tilptbu, kuga izvietojums. kuga. lietojamibu. kuga:
peldamibas klatiené tiekas ar
pamatnosacijumus. specialistiem, iegiito

informaciju par kuga telpu
Izprot: kugu tipu izvietojumu pieraksta,
daudzveidibu un sistematizé ieprieks
lietoSanas jomas. izveidotas tabulas vai sheémas,

diskutg ar specialistiem;

Neklatiené — iepazistas un

analiz€ interneta vietnés

atrodamo interaktivo
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informaciju par kugiem, to
ekspluatacijas noteikumiem,
kuga telpam un aprikojumu.

1.2. Kuga peldamiba | 1.2.1. Kuga peldamibas | Definé kuga Paskaidro kuga Video- Izglitojamie, izmantojot
un dzinekli. pamatnosacijumi. peldamibu, Arhiméda | peldamibas jédzienu ar | demonstrgjumi. interneta vietn&s atrodamo
likumu un jédzienus Arhiméda likumu, interaktivo informaciju —
(20% no modula "Kuga tidensizspaids" | noradot speku darbibas videomaterialus, apgust kuga
kopgja apjoma) un "kuga kravnesiba”. | virzienus. peldamibas
Izskaidro jédzienus pamatnosacijumus.
"kuga tdensizspaids"
un "kuga kravnesiba"
un to lietojamibu.
1.2.2. Kuga dzinekli. Nosauc kuga dzineklu | Apraksta kuga dzineklu | Vizualizésana. Izglitojamie, izmantojot
veidus. veidus. Nosauc uzskates lidzeklus, vizuali
visbiezak izmantotos iepazistas ar dazadu dzineklu
dzineklu veidus uz veidiem.
kugiem.
2. Spgj: atpazit kuga 2.1. Kuga 2.1.1. Kuga tiltina un Atpazist un nosauc Raksturo dazadu kuga | Vizualizé$ana. Izglitojamie vizuali,
aprikojumu un aprikojums. masintelpas aprikojums | vairakas kuga tiltina | tiltina navigacijas, Video- izmantojot uzskates Iidzeklus
sistémas un raksturot un ta pamatfunkcijas. navigacijas, sakaru, sakaru, drosibas un demonstrgjumi. un informacijas tehnologiju
to galvenas funkcijas. (40% no modula drosibas un masintelpas vidé pieejam0s
kopgja apjoma) magintelpas iekartu/lidzeklu videomaterialus, apskata
Zina: kuga tiltina un (galvenais dzingjs un | galvenas funkcijas. dazadas kuga tiltina un
masintelpas paligmehanismi) masintelpas iekartas.
aprikojumu un to iekartas.
pamatfunkcijas, kuga 2.1.2. Kuga sistémas, to | Nosauc dazadas kuga | Isi raksturo dazadu Izglitojamie, izmantojot
Sistémas un to izvietojums un funkcijas | sistémas un norada to | kuga sistému uzskates Iidzeklus (attelus,
pamatfunkcijas, kuga (balasta, sateCu, atraSanas vietu uz pamatfunkcijas. shémas u.tml.), vizuali
ieksgjo sakaru sistému ugunsdzgsibas, ieksgjo kuga. iepazistas ar kuga sistémam
lietoSanas noteikumus. sakaru, trauksmes u.c. un to izvietojumu uz kuga.
sisteémas).
Izprot: kuga
aprikojuma un sistému
pamatfunkcijas un
izvietojumu uz kuga
un to nozimi kuga
ekspluatacija.
3. Spgj: ieverot kuga 3.1. Darba 3.1.1. Amati, atbildibas Nosauc amatus klaja, | Isi raksturo katra Vizualizésana. Pedagogs kopa ar

darba organizacijas

organizacija uz kuga.

jomas un subordinacija

masintelpas un

komandas locekla

izglitojamajiem izveido
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kartibu, piem&rojot
komandas darba un
efektivas
komunikacijas
principus.

Zina: darba
organizacijas principus
uz kuga, subordinaciju
un atbildibas jomas,
dazadu kultiiru
raksturigas iezimes,
komandas darba
principus, labas juras
prakses principus,
efektivas
komunikacijas un
konfliktu risinasanas
metodes uz kuga.

Izprot: kuga darba
organizacijas
ievéroSanas N0ozimi
kuga komandas kopgja
darba izpilde.

(20% no modula
kopgja apjoma)

uz kuga.

édinasanas komanda
uz kuga.

atbildibas jomas.
Raksturo subordinaciju
uz kuga.

shému — sisteémas
standartstrukttru uz kuga,
kuras elementi paklauti cits
citam no augstakas lidz
zemakajai pakapei, aprakstot
amatu un atbildibas jomu
hierarhiju.

3.1.2. Dazadu kulttiru Atskir dazadu kulttiru | Ilustr€ ar piem&riem Diskusija. Pedagogs un izglitojamie
raksturigas iezimes. raksturigas iezimes — | dazadu kultaru cilvéku diskutg par kultaru
uzvedibas normas, uzvedibu ikdienas un mijiedarbibu uz kuga, t.sk.,
valodu, religiju, neparedz&tas situacijas. minot dazadus piemérus no
tradicijas, ritualus u.c. savas pieredzes vai citiem
uzzinu avotiem.
3.1.3. Komandas darba Nosauc un raksturo Tustré ar piem&riem Grupu darbs. Izglitojamie sadalas grupas.

principu piemé&rosana.

komandas darba
principus.

komandas darba
principus — skaidri
definéti katra
dalibnieka uzdevumi,
savstarpgja ciena,
uzticéSanas un atbalsts,
kopigas un personigas
atbildibas apzina,
piedaliSanas, atverta
komunikacija u.c.

3.1.4. Efektivas
komunikacijas un
konfliktu risinasanas
principi uz kuga.

Nosauc un raksturo
komunikacijas un
konfliktu risinasanas
panémienus.

Veic kopigus
uzdevumus un piemero
efektivus panémienus
dazadu situaciju
(komunikacijas
barjeras u.c.)
atrisinasana.

Katrai grupai tiek dots
uzdevums, un katram grupas
dalibniekam ir sava loma
noteiktas problémas
risinaSana — &dienkartes
sastadiSana dazadu kulttru
kuga komandas apkalpei.
Pedagogs un izglitojamie péc
darba veiksSanas analizg
komandas darba principu,
komunikacijas un konfliktu
risinasanas panémienu
veiksmigu piem&rosanu.

leteicamie avoti

Kugu uzbuve. — Riga: Latvijas Jaras akadémija, 2012.
Sakss O. Kuga teorija. — Riga: Latvijas Juras akadémija, 2004.
Dokkum K. Ship knowledge: ship design, construction and operation, 9th edition. — Enkhuisen: Dokmar Maritime Publishers BV., 2016.

IMO Model Course 1.39. Leadership & Teamwork. — London: IMO, 2014.
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MODULA "Kuga uzbiive un ekspluatacija"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris, kop@tajs, skeneris (vai "viss viena") 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1 Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi modula 1stenosanai

rakstampiederumi u.c.)

2.3. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatteli, videomateriali u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.4. Aktuala un uzzinu literatlira (macibu gramatas, periodika, normativie akti u.c.) Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. Datu nesgji — argjie cietie diski, zibatminas u.c. Atbilsto§i modula istenoSanai
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Kuga uzbtve un ekspluatacija"
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MODULA "Edinasanas nodroSinasana uz kuga' APRAKSTS
Modula §e_kmét izgl_itojamo spéja_s noldroé.ina’lt_éd_i.nﬁanas procesu uz k_uga, _t_.sk. ar_I s.tipras 1<_gga éﬁpoéanés aps‘Ee:lklos, - gata\{otv un pasnjegt
markis &dienu, maizes un konditorejas izstradajumus atbilstoSi pieejamajiem partikas krajumiem, darba reZimam un kugoSanas rajona
> klimatiskajiem apstakliem.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot sarakstu nepiecie$amo krajumu pasftiSanai, nemot veéra kuga apkalpes loceklu prasibas un athilstosi kugosanas
Modula kompanijas noteikumiem.
q > 2. Sagatavot &dienkarti atbilsto$i darba reZimam uz kuga, nemot véra kugo$anas rajona klimatiskos apstaklus un kuga apkalpes
uzdevumi loceklu prasibas.
3. gatavot &dienus un izstradajumus (t.sk. maizi un konditorejas izstradajumus), racionali izmantojot uz kuga pieejamos partikas
krajumus un ieverojot partikas higiénas prasibas.
Modula

ieejas nosacijumi

Iegiita profesionala kvalifikacija "Pavars" un apgats modulis "Kuga uzbiive un ekspluatacija".

Modula
apguves novertésana

Modula "Edina$anas nodro§inasana uz kuga" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — sagatavo krajumu sarakstu
noteiktam laika periodam un noteiktam kuga apkalpes loceklu skaitam, no pieejamajiem partikas produktiem sagatavo &dienkarti
nedélai, gatavo dazadus &dienus un izstradajumus.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Edinasanas organizacija uz kuga" ir B dalas modulis, kur$ apgiistams vienlaicigi ar citiem B dalas moduliem.
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MODULA "EdinaSanas nodro$inasana uz kuga' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: sagatavot 1.1. Krajumi uz kuga. | 1.1.1. NepiecieSamie Sagatavo Sagatavo nepiecieSsamo | Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
sarakstu nepiecie$amo partikas produkti nepiecieSamo produktu sarakstu Informacijas normativo aktu prasibam
krajumu pasiitiSanai, (8% no modula &dinasanas produktu sarakstu atbilstosi reisa analize. jurnieku &dinasanai, kuros
nemot véra kuga kopgja apjoma) nodro$inasanai uz kuga. | atbilstosi reisa ilgumam, apkalpes noteikta partikas kaloritate
apkalpes loceklu ilgumam, apkalpes loceklu skaitam un dazadai darba slodzei,
prasibas un atbilstosi loceklu skaitam un prasibam, apstakliem apstakliem uz kuga, dazadu
kugosanas kompanijas prasibam, apstakliem | uz kuga, kugo$anas kultiiru un religiju eSanas
noteikumiem. uz kuga, kugosanas kompanijas paradumiem. Izglitojamie
kompanijas noteikumiem, sagatavo partikas produktu

Zina: dazadu kulturu noteikumiem, normativo aktu sarakstus dazada ilguma
un religiju &sanas normativo aktu prasibam, iepirkSanas reisiem, dazada veida
paradumus, &dienkarté prasibam, iepirk$anas | vietam un sezonalitatei. kugiem, klimatiskajiem
neieklaujamos un vietam un Pamato produktu apstakliem, dazadai kuga
dazadu valstu sezonalitatei. savstarpgjo apkalpei.
sezonalos partikas aizstajamibu.
produktus, eksotisko 1.1.2. NepiecieSamais Saskana ar Patstavigi sagatavo Macibu Izglitojamie apmekl€ kugi (ja
partikas produktu kambizes aprikojums noradijumiem kambizes aprikojuma ekskursija. iesp&jams), iepazistas ar
ietekmi uz cilvéka €dinasanas sagatavo kambizes sarakstu, ievérojot Praktiskais darbs. | kambizes aprikojumu, ta
organismu, partikas nodro§inasanai uz kuga. | aprikojuma sarakstu, | planojamo &dienkarti, Informacijas izmantosanu, atbilstosi
droSuma un kvalitates ieverojot planojamo apstaklus uz kuga un analize. kambizes aprikojuma
prasibas, krajumu €dienkarti, apstaklus | kugoSanas kompanijas piedavajumam (katalogu
aprékinasanas metodes uz kuga un kugosanas | noteikumus, sagatavo izp&te) sagatavo kambizes
noteiktam laika kompanijas apkalpes apkalposanai aprikojuma sarakstu, prezente
periodam, partikas noteikumus, sagatavo | nepiecie$amo to un apspriez grupas.
produktu izvéles apkalpes aprikojuma, trauku un
principus, nemot véra apkalpos$anai citu piederumu
darba apstaklus uz nepiecieSamo sarakstu.
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kuga.

Izprot: krajumu izveles
un pasitiSanas
principus pilnvertigas
€dinasanas
nodro$inasanai uz
kuga.

aprikojuma, trauku un
citu piederumu

sarakstu.
1.2. Partikas produktu | 1.2.1. Dazadu kultiiru un | Atbilstosi Patstavigi izvélas Informacijas Izglitojamie dazados
izvele, veidojot religiju &Sanas paradumi, | noradijumiem izvélas | dazadam kultGram un avotu izpéte. informacijas avotos izp&ta
sarakstu tradicionalie produkti un | dazadam kultGram un | religijam raksturigos Praktiskais darbs. | dazadam kultaram un
nepieciesamo &dienkart€ neieklaujamie | religijam raksturigos | tradicionalos produktus religijam raksturigos &dienus,
krajumu pasutiSanai. | produkti. tradicionalos €diena gatavoSanai, sagatavo to receptes un
produktus &diena pamato to izveli un prezente. Sagatavo &dienkarte
(8% no modula gatavoSanai un gatavo | gatavo no tiem &dienus. neieklaujamo produktu
kopgja apjoma) no tiem &dienus. Raksturo sarakstu. Atbilstosi receptém
neieklaujamos pagatavo raksturigos &dienus.
produktus.
1.2.2. Dazadu valstu Izveido dazadu Izveido dazadu Informacijas Izglitojamie dazados
sezonalie partikas klimatisko joslu un klimatisko joslu un avotu izpéte. informacijas avotos izp&ta
produkti un eksotisko valstu sezonalo valstu sezonalo Praktiskais darbs. | dazadu valstu sezonalos
partikas produktu partikas produktu partikas produktu partikas produktus, taja skaita
ietekme uz cilvéka sarakstu, sagatavo sarakstu, raksturo eksotiskos partikas
organismu. €dienu receptes, dazadu sezonalo produktus, un sagatavo
ieklaujot Sos produktu izmantoSanu &dienu receptes, ieklaujot Sos
produktus. Atbilstosi | €dienu gatavoSana un €dienus. Atbilsto$i pedagoga
noradijumiem eksotisko partikas dotajam uzdevumam par
pagatavo atseviskus produktu ietekmi uz kugosanas marsrutu, gada
€dienus. cilvéka organismu. laiku un ilgumu sagatavo
Sagatavo &dienu &dienkarti un pagatavo
receptes, ieklaujot Sos atseviskus edienus,
produktus, raksturo to izmantojot dazadu valstu
patnibas un ietekmi uz sezonalos partikas produktus.
cilvéka organismu.
Patstavigi pagatavo
atseviSkus &dienus.
1.2.3. Partikas produktu | Sagatavo &dienu Sagatavo &dienu Informacijas Izglitojamie darba grupas

izveles principi.

receptes un
&dienkartes, nemot
vera darba apstaklus
uz kuga, klimatiskos
apstaklus, produktu
piegades valsts
patnibas, noteikto

receptes un
edienkartes, nemot vera
darba apstaklus un
slodzi uz kuga,
klimatiskos apstaklus,
produktu piegades
valsts Tpatnibas,

ieguve un analize.

Praktiskais darbs.

sagatavo €dienkartes izveidi
ietekm&joso faktoru sarakstu,
analizg So faktoru ietekmi uz

€dienkartes veidoSanu.
Sagatavo &dienu recepsu

variantus, nemot veéra dazadu

faktoru ietekmi. lzveido
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budzetu. noteikto budzetu. €dienkartes dazadam
Raksturo dazadu kugo$anas ilgumam.
apstaklu ietekmi uz
edienkartes veidosanu,
piedava &dienu recepsu
variantus edienkartes
izveidei.
1.2.4. Partikas drosuma Atbilstosi Patstavigi parbauda Praktiskais darbs. | Izglitojamie pa pariem/grupas
un kvalitates prasibas. noradijumiem partikas mark&jumu, Diskusija. iepazistas ar normativo aktu
parbauda partikas produktus un Grupu/paru darbs. | prasibam partikas droSumam
mark&jumu, iepakojumu novérteé un kvalitatei, diskuté par
produktus un organoleptiski, sniedz normativo aktu prasibu
iepakojumu noverte atzinumu par partikas praktisku piemérosanu.
organoleptiski, sniedz | drosumu un kvalitati. Praktiski noverté partikas
atzinumu par partikas | Salidzina iegiitos dro$ibu un kvalitati,
drosumu un kvalitati. | rezultatus ar normativo pamatojoties uz pedagoga
Salidzina iegtitos aktu prasibam. dotajiem paraugiem.
rezultatus ar Sagatavo ieteikumus Komentg normativo aktu
normativo aktu partikas drosuma un prasibu piem&roS$anu
prasibam. kvalitates prasibu konkrétaja gadijuma.
nodroSinasanai uz Apraksta noteiktu partikas
kuga. produktu pienemsanas,
glabasanas un normativo aktu
prasibu ieverosanas
situacijas.
1.3. Nepieciesama 1.3.1. Uz kuga esos$o Aizpilda uz kuga Izv&las situacijai Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic uz kuga
krajumu daudzuma krajumu (partikas esoso krajumu atbilstosu uz kuga Aprekinu esoso krajumu (partikas
aprekinasana. produktu un kambizes (partikas produktu un | esoSo krajumu veiksana. produktu un kambizes

(8% no modula
kopgja apjoma)

piederumu) uzskaites
metodes. Zino$ana
atbildigajai personai
(kapteinim vai kapteina
norikotai personai) par
krajumu daudzumu un to
iesp&jamo
nepietiekamibu lidz
nakamajai piegades
ostai.

kambizes piederumu)
uzskaites dokumentus
atbilstosi paraugiem.
Sagatavo zinojumu
par krajumu
nepietiekamibu,
izmantojot sagatavotu
informaciju.

(partikas produktu un
kambizes piederumu)
uzskaites metodi un
aizpilda uzskaites
dokumentus.
Analizgjot uzskaites
dokumentu datus,
sagatavo zinojumu
atbildigajai personai
par krajumu
nepietiekamibu lidz

piederumu) uzskaiti,
izmantojot dazadas metodes
un dokumentus. Aprékina uz
kuga esoso krajumu
pietickamibu Iidz nakamajali
piegades ostai.
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nakamajai piegades
ostai.

1.3.2. Krajumu (partikas | Visparigi aprékina Aprékina krajumu Praktiskais darbs. | Izglitojamie aprékina partikas
produktu un kambizes krajumu patérinu, patérinu, nemot véra produktu un kambizes
piederumu) patérina nemot véra noteiktus | kugo$anas ilgumu, piederumu patérinu dazadam
aprekins. kriterijus — kugosanas | apkalpes lielumu u.c. kugosanas ilgumam un
ilgumu un raksturu, partikas produktu un marsrutam, apkalpes
apkalpes lielumu. kambizes piederumu lielumam; prezenté un
patérinu ietekm&josos pamato veiktos aprekinus.
faktorus.
1.3.3. Nepiecie$samo Izmanto vienu Izmanto dazadas Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic
krajumu (partikas krajumu krajumu aprékinasanas nepiecieSamo krajumu
produktu un kambizes aprekinasanas metodi | metodes dazadam laika (partikas produktu un
piederumu) noteiktam laika periodam. kambizes piederumu)
aprékinasanas metodes periodam. aprékinasanu, izmantojot
noteiktam laika dazadas metodes noteiktam
periodam. laika periodam.
2. Spgj: sagatavot 2.1. Cilvéka 2.1.1. leteikumi Raksturo veseliga Raksturo Starptautiska | Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar

€dienkarti atbilstosi
darba rezZimam uz
kuga, nemot véra
kugosanas rajona
klimatiskos apstaklus
un kuga apkalpes
loceklu prasibas.

Zina: partikas alergijas
un to simptomus,
partikas alergénus,
partikas nepanesibu un
tas simptomus,
partikas produktu
uzturvertibu,
Starptautiska jlirnieku
labklajibas un atbalsta
tikla (ISWAN) u.tml.
vadliniju ieteikumus
par veseligu un drosu
uzturu uz kuga,

darbspg&ju un veselibu
ietekmgjosie faktori.

(3% no modula
kopgja apjoma)

veseligam un drosam
uzturam uz kuga.

uztura galvenos
nosacijumus, veseliga
uztura nodrosinasanas
iesp€jas uz kuga un
uztura droSuma
nodrosinasanu.

jurnieku labklajibas un
atbalsta tikla (ISWAN)
veseliga un drosa
uztura, taja skaita
iidens patgrina,
ieteikumus uz kuga,
iesp€jas tos nodrosinat.

Interneta resursu
izpéte.

ISWAN veseliga un drosa
uztura ieteikumiem uz kuga,
salidzina tos ar Latvijas
Republikas Veselibas
ministrijas ieteikumiem.
Diskutg par $o nosacijumu
ievéroSanu — ieteicamo
partikas produktu dazadibu,
tudens kvalitati un daudzumu,
partikas glabasanas un
apstrades ietekmi uz tas
dro§ibu, uzturu, kuru ir vai
nav vélams izmantot dazadas
klimatiskajas zonas.

2.1.2. Laikapstaklu
ietekme uz cilvéka
darbspgju un veselibu.

Raksturo dazadas
klimatiskajas zonas
un gada laikos tipisko
laikapstaklu
(karstums, aukstums,
mitrums, v&ja
stiprums) ietekmi uz

Analize dazadas
klimatiskajas zonas un
gada laikos tipisko
laikapstaklu (karstums,
aukstums, mitrums,
vEja stiprums) ietekmi
uz cilvéka darbspgju un

Praktiskais darbs.
Informacijas
analize.

Izglitojamie paros vai grupas
sagatavo prezentacijas par
laikapstakliem dazadas
klimatiskajas zonas un gada
laikos, raksturo to ietekmi uz
cilveka darbsp&ju un
veselibu. Sagatavo
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laikapstaklu ietekmi uz
cilvéka darbspgju un
veselibu, dienas
Vidgjas uztura normas
aprekinasanas
metodes, partikas
krajumu paterina
aprekinu, &dienkartes
sagatavoSanas
principus partikas
trikuma gadijuma.

Izprot: &dienkartes
sagatavoSanas
principus pilnvertigas
gdinasanas
nodro§inasanai uz
kuga.

cilveka darbsp&ju un
veselibu.

veselibu. Skaidro
iesp&ju mazinat
nelabveéligu
laikapstak]u iespaidu
uz cilvéka darbspg&ju un
veselibu.

ieteikumus partikas izvélei
dazados laikapstaklos.

2.2. Dienas vidgja 2.2.1. Partikas produktu | Aprékina dazadu Aprekina un skaidro Praktiskais darbs. | Izglitojamie, izmantojot
uztura norma. uzturvertiba. produktu un &dienu dazadu produktu un Informacijas partikas produktu kimiska
uzturvertibu un &dienu uzturvertibu, analize. sastava tabulas, diskut€ par
(3% no modula skaidro uzturveértibas | nemot veéra to kimisko uztura biologisko vértibu un
kopgja apjoma) izmainas glabasanas sastavu, biologisko uzturvertibu, vitaminu,
un apstrades laika. vertibu, bioakttvo skabju un bazu lidzsvara,
vertibu. Analize ta adens un salu, skiedrvielu,
izmainas uzglabasanas oglhidratu, tauku un taukiem
laika un termiskas lidzigo vielu, olbaltumvielu
apstrades ietekmée. un aminoskabju nozimi
uztura, to izmainam,
uzglabajot un apstradajot
partikas produktus. Diskute
par genétiski modific&tas
partikas izmantoSanu.
2.2.2. Dienas vidgja Apréekina dienas Aprekina dienas vidgjo | Aprekinu Izglttojamie aprékina dienas
uztura normas vidgjo uztura normu uztura normu pie veiksana. vid&jo uztura normu pie
aprékinasana dazados pie dazadas darba dazadas darba dazadas darba intensitates,
darba apstaklos un intensitates, dazados | intensitates, dazados dazados darba apstak]os un
laikapstaklos. darba apstaklos un darba apstaklos un laikapstak]os. Prezentg to un
laikapstaklos. laikapstaklos, ievérojot diskuté par sagatavotajiem
olbaltumvielu, aprekiniem. Analiz€ energijas
oglhidratu, tauku, bilanci, kermena masas
vitaminu, mineralvielu raditajus un uztura statusu.
balansu.
2.3. Partikas alergijas | 2.3.1. Partikas alergéni, Raksturo galvenas Raksturo partikas Informacijas Izglitojamie iepazistas ar
un partikas partikas alergijas, to partikas alergénu alergénus, to saturu analize. informaciju par alergénu

nepanesiba.

(3% no modula
kopgja apjoma)

céloni, simptomi.

grupas, to ietekmi uz
cilvéka organismu,
partikas alergijas
simptomus.

partikas produktos,
ietekmi uz cilveka
organismu, partikas
alergijas simptomus un
ricibu to paradisanas
gadijuma.

saturu dazados partikas
produktos, par alergénu
ietekmi uz cilvéka organismu,
iesp&jam dazadu edienu
pagatavoSana aizstat
alergénus saturosus produktus
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ar tos nesaturosiem
produktiem. Sagatavo
informaciju par alergéniem
edienkartei.

2.3.2. Partikas
nepanesiba, tas c€loni,
simptomi.

Nosauc galvenos
partikas nepanesibas
veidus, to izpausmes.

Raksturo galvenos
partikas nepanesibas
veidus, produktus, kas
to rada, to izpausmes.

Informacijas
analize.

Izglitojamie paros vai grupas
Sagatavo informaciju par
celiakiju, laktozes
nepanesibu, favismu, sulfitu
ierosinato astmu, saindéSanos
ar histaminu un citu partikas
nepanesibu. Prezenté
sagatavoto informaciju un
diskutg par to. Apskata
iedzimto metabolisko
traucgjumu ietekmi uz
partikas produktu lieto$anu.

2.3.3. Saindésanas ar
partiku, tas c€loni,
pazimes.

Nosauc saindéSanas
ar partiku veidus,
saindé$anas iemeslus;
raksturo saindéSanas
ar partiku pazimes.

Nosauc saindésanas ar
partiku veidus, raksturo
infekciju un toksinu
izraisitas saind€Sanas
iemeslus; raksturo
saind&sanas ar partiku
pazimes un ricibu
saindéSanas gadijuma.

Informacijas
analize.

Izglitojamie paros vai grupas
sagatavo informaciju par
infekciju izraistto (virusi,
bakterijas un paraziti) un
toksinu izraisito (indigas
sénes, nepareizi pagatavoti
eksotiskie &dieni (piemé&ram,
barakuda) vai pesticidi uz
augliem vai darzeniem)
saindésanos ar partiku.
Analize saindéSanas
novér$anas iesp&jamibu
produktu pienemsanas,
glabasanas, &diena
gatavoSanas laika, &diena
pasniegSanas, sildiSanas un
glabasanas laika. Sagatavo
prezentaciju par saindéSanas
ar partiku pazimém un ricibu
saindésanas gadijuma.

2.4. Edienkartes
izveides principi.

2.4.1. Dazadu Kulttiru un
religiju patnibas
produktu apstradé un

Nosauc galvenas
atskiribas ebreju,
KkristieSu, hinduistu un

Raksturo
ebreju, kristiesu,
hinduistu un

Informacijas
analize.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie sagatavo
prezentacijas par produktu
apstrades, édienu gatavosanas

Modulis "Edinasanas nodro$inasana uz kuga"

7




(16% no modula gatavoSana. musulmanu tradicijas | musulmanu tradicijas un patérina Ipatnibam
kopgja apjoma) partikas produktu partikas produktu ebrejiem, kristieSiem,
apstrade, eédiena apstradg, ediena hinduistiem un
gatavosana un gatavosana un paterina. musulmaniem. Sagatavo
patrina. Apraksta dazadam parskatu par dazadas religijas
kultiiram raksturigos un kultliras aizliegtajiem
€dienus. Raksturo produktiem. Sagatavo dazadu
dazadu tautu svetku kultdru un religiju &dienu
edienus. receptes un prezent€ tas.
2.4.2. Edienkartes Izveido &dienkarti Izveido un raksturo Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
izveidoSana. ned€lai un ilgakam &dienkarti, ievérojot dazadam &dienkartém,
laikposmam, dazadu darba slodzi, analizé izmantoto
ieveérojot edienu kugo$anas marsrutu, uz terminologiju (dazadas
piedavajuma izklasta | kuga pieejamos valodas), édienu
kartibu, €dienkartes produktus, pieejamas piedavajumu. Sagatavo
veidu péc maltites tehnologiskas iekartas €dienkartes atbilstosi
veida, sortimenta un apkalpes un kugosanas apstakliem,
plasuma un produktu | apmekl&taju skaitu, apkalpes sastavam un
veida ned€lai, nemot | klimatiskos apstaklus; skaitam, &diena
vera darba apstaklus | veic &dienkartes pagatavosanas apstakliem uz
uz kuga (palielinata piemérosanu, mainoties kuga, veseliga un sabalanséta
darba slodze u.tml.). | apstakliem uz kuga. uztura principiem, dazadu
kultiru un religiju &sanas
paradumiem, kugo$anas
ilgumam, kugos$anas
kompanijas noteikumiem un
pieejamajam finans&jumam.
2.4.3. Edienkartes Izveido visparigu Izveido &dienkarti Informacijas Izglitojamie analizé partikas
izveides principi partikas | &dienkarti partikas partikas trikuma analize. nepietiekamibas gadijumus,
trikuma gadijuma. triikuma gadijuma. gadijuma, ieverojot Praktiskais darbs. | veido &dienkartes, izmantojot
pietiekamas kaloritates ierobezotu produktu
nodro§inasanu un daudzumu dazadam ilgumam
jurnieku veselibas un un dazadas situacijas.
darbaspgju
nodrosinasanu.
3. Spgj: gatavot 3.1. Edinasanas 3.1.1. Darba, atputas un | Skaidro darba grafiku | Skaidro darba grafika Informacijas Izglitojamie analiz€ dazadus
&dienus un process uz kuga. &dinasanas reZims uz uz kuga. Atbilstosi izveides principus, analize. darba grafikus un &dienreizu
izstradajumus (t.sk. kuga. tam sagatavo darba un atpiitas laika planojumu, diskuté par
maizi un konditorejas &dienreizu skaitu un ilguma un secibas iesp&jam nodro§inat visiem
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izstradajumus),
racionali izmantojot uz
kuga pieejamos
partikas krajumus un
ieverojot partikas
higi€nas prasibas.

Zina: &dienu un
izstradajumu (t.sk.
maizes un konditorejas
izstradajumu)
gatavoSanas
tehnologijas, partikas
produktu, gatavo
&dienu un izstradajumu
uzglabasanas un
realizacijas
noteikumus uz kuga,
&diena parpalikumu
uzglabasanas un
atkartotas sildiSanas
nosacijumus,
saind&Sanas ar partiku
pazimes, dzerama
tdens kvalitates
prasibas uz kuga,
drosibas un higiénas
noteikumus kambizg,
gatavojot &dienu,
dazadu partikas
produktu savstarpgjas
piesarnosanas
novérsanu, partikas
produktu racionalas
izmantos$anas
principus, tirisanas un
mazgasanas lidzeklu
lietoganas un
uzglabasanas

(13% no modula
kopgja apjoma)

laiku.

levéroS$anas nozimi,
edienreizu planosanu
atbilstosi komandas
darba grafikam.

jurniekiem pilnvertigu un
kvalitativu €édinasanu;
sagatavo €dienreizu
planojumu.

3.1.2. Drosibas Demonstre drosus Demonstré un skaidro Demonstrgjums. Izglitojamie izmanto
noteikumi kambizg, €diena gatavoSanas drosus &diena kambizes aprikojumu,
gatavojot edienu (ar1 panémienus kambizg, | gatavoSanas ieverojot darba drosibas
stipras kuga §tuposanas skaidro ricibu stipras | panémienus kambizg prasibas, veic iekartu,
apstaklos). kuga $tposanas visos &diena piederumu nostiprinasanu,
apstaklos. pagatavoSanas posmos, piemérojoties darbam stipras
izmantojot virtuves kuga $aiposanas apstak]os.
iekartas, piederumus un
traukus.
3.1.3. Drosibas Sagatavo &dienu Atbilstosi drosibas Praktiskais darbs. | Izglitojamie servé dazadus
noteikumi, servéjot pasniegSanai noteikumiem sagatavo &dienus atbilstosi apstakliem
€dienu (arT stipras kuga atbilstosi drosibas €dienu pasnieganai, uz kuga, skaidro &diena
$Gposanas apstaklos). noteikumiem un arT piemérojoties serv&$anas atkiribas stipras
noradijumiem, ari stipras kuga $tiposanas kuga $tiposanas apstaklos un
piemg@rojoties stipras | apstakliem; skaidro mieriga laika.
kuga StpoSanas servesanas Tpatnibas
apstakliem. stipras kuga $lipoSanas
apstaklos.
3.1.4. Bufetes galda Klaj bufetes galdu, Klaj bufetes galdu, Praktiskais darbs. | Izglitojamie klaj bufetes
klasana. sagatavo €dienu ieverojot &diena galdu atbilstosi vairaku
temperatiiras temperatiiras maltisu &dienkartém,
saglabasanai, saglabasanu, €diena ievérojot €diena temperatiiras
ieveérojot laikposmu, | glabasanas terminus saglabasanu un kontrolgjot
cik ilgi &diens var paaugstinata &diena atrasanas uz bufetes
atrasties uz bufetes temperatira, pamato galda terminus, lai
galda. Sos terminus. nodroginatu &diena kvalitati
un droSumu.
3.2. Darzenu, auglu 3.2.1. Darzenu Sagatavo darzenu Izvélas dazadu darzenu | Praktiskais darbs. | lzglitojamie pa vienam vai
un ogu konservésana. | konservéSana. konservesanai konservu sagatavosanai | Grupu darbs. grupa izveélas darzeniem
nepiecieSamas nepiecieSamas atbilstosu konservéSanas
(10% no modula izejvielas, izejvielas, veidu, saskana ar konservu

kopgja apjoma)

paligizejvielas un
taru; atbilstosi
receptiirai un
tehnologijai skabg,

paligizejvielas un taru;
atbilstosi darzenu
veidam, recepttirai un
tehnologijai skabg,

receptiru aprékina noteiktam
konservu veidam un
daudzumam nepieciesamas
izejvielas, paligizejvielas un
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noteikumus.

Izprot: &dienu
gatavosanas darbu
drosu un efektivu
izpildi, arT stipras kuga
Stposanas apstaklos.

sala, karsg, pasterizé
un maring darzenus,
sagatavotos
konservus novieto
glabasanai

piem&rotos apstaklos.

sala, karse, pasterize un
maring darzenus;
organoleptiski noverte
to kvalitati; sagatavotos
konservus marke un
novieto glabasanai
piem&rotos apstaklos.

taru, veic izejvielu,
paligizejvielu sagatavosanu
(mizo$anu, mazgasanu,
tiriSanu, smalcinasanu) un
taras sagatavosanu; konserve
darzenus, ieverojot
tehnologiju; sagatavo darzenu
konservus glabasanai; marke
konservus.

3.2.2. Auglu un ogu Sagatavo Izvelas dazadu Praktiskais darbs. | Izglitojamie pa vienam vai
konservésana. nepiecieSamas auglu | konservu sagatavosanai | Grupu darbs. grupa izvelas auglu un ogu
un ogu izejvielas, nepieciesamas konservésanai atbilstosu
paligizejvielas un izejvielas, veidu, saskana ar konservu
taru; atbilstosi paligizejvielas un taru; receptiru aprékina noteiktam
receptarai un atbilstosi auglu un ogu konservu veidam un
tehnologijai gatavo veidam, receptiirai un daudzumam nepiecie$amas
ievarjjumu, dZzemu, tehnologijai gatavo izejvielas, paligizejvielas un
biezeni, povidlu, ievarfjumu, dZzemu, taru; veic izejvielu,
marmeladi, sirupu, biezeni, povidlu, paligizejvielu sagatavo$anu
kompotu un sulu. marmeladi, sirupu, (mizo$anu, mazgasanu,
kompotu un sulu; kaulinu iznemsanu, tirisanu,
organoleptiski noverte smalcinasanu) un taras
to kvalitati; sagatavotos sagatavosanu; konserveé
konservus marke un auglus un ogas, ieverojot
novieto glabasanai tehnologiju; sagatavo
piemérotos apstaklos. konservus glabasanai; marke
konservus.
3.3. Maizes un 3.3.1. Maizes miklu Sagatavo Patstavigi sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie parbauda iekartu
maizes izstradajumu | gatavosana. tehnologiskas tehnologiskas iekartas, tiribu un atbilstibu darbam,

gatavosana.’

(13% no modula
kopgja apjoma)

iekartas, aprikojumu
un piederumus,
izejvielas, produktus,
materialus un
piedevas (atbilstosi
maizes veidam)

aprikojumu un
piederumus, izejvielas,
produktus, materialus
un piedevas (atbilstosi
maizes veidam) maizes
un maizes izstradajumu

parbauda miklas micitaju,
dalitaju un formesanas
iekartu atbilstibu darbam,
parbauda raudzgSanas kamera
un krasni uzstadamos
reZimus.

110 Ja profesionalaja izglitibas programma, kura izglitojamajam tika pieskirta 4. LK1 (3. PKL) pavara kvalifikacija (vai 4. LK1 (3. PKL) vai augstaka limena profesionala kvalifikacija, kas ietver pavara
kvalifikacijai atbilsto$as zinasanas un prasmes (kompetences)), tika apgiita maizes, maizes izstradajumu un konditorejas izstradajumu gatavosana, tad izglitibas iestade, parbaudot, vai izglitojama
zinaSanas un prasmes ir atbilstoSas §1s programmas un macibu priek§meta sasniedzamajiem rezultatiem, var ieskaitit §1s t€mas ka apgiitas.
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maizes un maizes
izstradajumu miklas
gatavosanai, pagatavo
miklu.

miklas gatavosanai,
sasver izejvielas un
pagatavo miklu.

Izglitojamie sagatavo
izejvielas, produktus,
papildizejvielas un piedevas
atbilstosi maizes veidam un
receptiirai, Sver izejvielas,
sija miltus, smalcina,
grauzdg, briedina dazada
veida papildizejvielas.
Izglitojamie gatavo kvieSu
miltu miklu, jaukto miltu
miklu, plaucgjumu, rudzu
ieraugu, rudzu miltu miklu,
specialo maizes miklu,
parbauda miklas temperatiiru,
skabumu, konsistenci,
kontrolg mici$anas un
raudzgSanas rezimus.
Izglitojamie dala dazadas
miklas, apgiist dazadus
pan€mienus un to lietojumu,
kontrolé miklas svaru, veic
nepieciesamos aprékinus,
forme un veido dazadas
formas miklas sagataves.

3.3.2. Maizes un maizes | Sagatavo Sagatavo tehnologiskas | Praktiskais darbs. | Izglitojamie cep kviesu maizi,

izstradajumu gatavo$ana, | tehnologiskas iekartas, aprikojumu un jaukto miltu maizi,

pécapstrade un iekartas, aprikojumu | piederumus maizes un plauc&jumu, rudzu ierauga un

noformésana. un piederumus maizes izstradajumu rudzu maizi, specialo maizi,
maizes un maizes gatavosanai, patstavigi izvélas atbilstous cepSanas
izstradajumu gatavo maizi un maizes rezimus, diskuté un pamato
gatavosanai, izstradajumus, veic to reztmu izveli, parbauda
patstavigi gatavo pecapstradi un temperatiiru maizes mikStuma
maizi un maizes noformesanu. cepSanas laika un noverte
izstradajumus, veic to izceptas maizes kvalitati.
pEcapstradi un
noformésanu.

3.4. Konditorejas 3.4.1. Konditorejas Visparigi raksturo Raksturo konditorejas Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizé

izstradajumu
gatavoSana.

izstradajumu iedalijums,
izejvielu raksturojums un

konditorejas
izstradajumu

izstradajumu
iedalijumu, izejvielas,

informaciju par konditorejas
izstradajumu iedalijumu un

Modulis "Edinasanas nodro$inasana uz kuga"

11




(15% no modula
kopgja apjoma)

to sagatavoSana
razo$anai, pildijumi un
noformésanas materiali.

iedalijumu, izejvielas,
pildijumus un
noforméSanas
materialus.

to sagatavoSanu
razoSanai; raksturo
pildjjumus un
noformésanas
materialus, to
izmantoSanu dazados
konditorejas

prezenté dazadas konditorejas
izstradajumu grupas, raksturo
dazadus izstradajumus,
analizg interneta un
bibliografiskos resursus par
konditorejas izstradajumu
sortimentu.

izstradajumos.

3.4.2. Rauga miklas Atbilstos$i recepturai Atbilstosi recepttirai un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

izstradajumu gatavo$ana. | un tehnologiskajai tehnologiskajai receptiru un tehnologisko
dokumentacijai dokumentacijai dokumentaciju rauga miklas
sagatavo sagatavo tehnologiskas izstradajumu gatavosanai
tehnologiskas iekartas, aprikojumu un (piragiem, piradziniem,
iekartas, aprikojumu | piederumus rauga smalkmaizitém, piném,
un piederumus rauga | miklas sagatavoSanai picam, kartainas rauga miklas
miklas sagatavosanai | un izstradajumu izstradajumiem u.c.),
un izstradajumu gatavosanai, patstavigi aprekina nepiecieSamo
gatavosanai, gatavo rauga miklas izejvielu un paligizejvielu
patstavigi gatavo izstradajumus, lieto daudzumu, sasver tas un
rauga miklas pildijumus un sagatavo miklas gatavosanai;
izstradajumus, lieto noformésanas gatavo rauga miklu un
pildijumus, materialus, veic pildijumus un cep rauga
noformésanas izstradajumu miklas izstradajumus; veic
materialus, veic pEcapstradi un izstradajumu pecapstradi un
izstradajumu noformesanu; sagatavo noformesanu; sagatavo
pecapstradi un pasniegSanai. izstradajumus pasniegSanai.
noformé&sanu.

3.4.3. Bezrauga miklas Atbilsto$i recepturai | Atbilstosi receptarai un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

un Kartainas bezrauga
miklas izstradajumu
gatavoSana.

un tehnologiskajai
dokumentacijai
sagatavo
tehnologiskas
iekartas, aprikojumu
un piederumus
bezrauga miklas un
kartainas bezrauga
miklas sagatavoSanai
un izstradajumu
gatavoSanai,

tehnologiskajai
dokumentacijai
sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus bezrauga
miklas un kartainas
bezrauga miklas
SagatavoSanai un
izstradajumu
gatavoSanai, patstavigi
gatavo bezrauga miklas

receptiiru un tehnologisko
dokumentaciju bezrauga
miklas un kartainas bezrauga
miklas izstradajumu
gatavoSanai (bezrauga miklas
izstradajumi: pelmeni,
pankikas; kartainas bezrauga
miklas izstradajumi: mélites,
austinas, kartainie buljona
piradzini, cepumi —
salsstandzinas, kimenu
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patstavigi gatavo
bezrauga miklas un
kartainas bezrauga
miklas izstradajumus,
lieto pildijumus un
noformésanas
materialus, veic
izstradajumu
pecapstradi un
noformesanu.

un kartainas bezrauga
miklas izstradajumus,
lieto pildijumus un
noformé&sanas
materialus; veic
izstradajumu
pEcapstradi un
noformésanu; sagatavo
pasniegsanai.

standzinas, siera standzinas
u.c.), aprékina nepiecieSamo
izejvielu un paligizejvielu
daudzumu, sasver tas un
sagatavo miklas gatavosanai;
gatavo bezrauga miklu un
kartaino bezrauga miklu;
sagatavo pildjjumus un
gatavo izstradajumus; veic
izstradajumu pecapstradi un
noformésanu; sagatavo
izstradajumus pasniegsanai.

3.4.4. Smilsu miklas Atbilstosi receptirai | Atbilstosi receptirai un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
izstradajumu gatavoSana. | un tehnologiskajai tehnologiskajai receptiiru un tehnologisko
dokumentacijai dokumentacijai dokumentaciju smil$u miklas
sagatavo sagatavo tehnologiskas izstradajumu (cepumiem ar
tehnologiskas iekartas, aprikojumu un pildijumu un bez ta,
iekartas, aprikojumu | piederumus smil$u groziniem, smilsu kakam ar
un piederumus smilsu | miklas sagatavosanai krému vai pildijumu,
miklas sagatavosanai | un izstradajumu platsmaizém, kéksiem,
un izstradajumu gatavosanai, patstavigi grieztajam plaksnu kikam
gatavosanai, gatavo smilSu miklas u.c.) pagatavosanai, aprékina
patstavigi gatavo izstradajumus, lieto nepieciesamo izejvielu un
smilsu miklas pildijumus un paligizejvielu daudzumu,
izstradajumus, lieto noformesanas sasver tas un sagatavo smilsu
pildijumus un materialus, veic miklas gatavosanai; gatavo
noformésanas izstradajumu smil$u miklu (ar rokam
materialus, veic pécapstradi un micita, kapata, ar lielu olu
izstradajumu noformésanu; sagatavo daudzumu) un pildijumus un
péEcapstradi un pasniegsanai. cep smilsu miklas
noformésanu. izstradajumus; veic
izstradajumu p&capstradi un
noformésanu; sagatavo
izstradajumus pasniegsanai.
3.4.5. Biskvita miklas Atbilstosi receptiirai | Atbilstosi receptiirai un | Praktiskais darbs. | lzglitojamie sagatavo
izstradajumu gatavos$ana. | un tehnologiskajai tehnologiskajai receptiiru un tehnologisko
dokumentacijai dokumentacijai dokumentaciju biskvita
sagatavo sagatavo tehnologiskas miklas izstradajumu
tehnologiskas iekartas, aprikojumu un gatavosanai (tortém, ruletém,
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iekartas, aprikojumu
un piederumus
biskvita miklas
Sagatavosanai un
izstradajumu
gatavosanai,
patstavigi gatavo
biskvita miklas
izstradajumus, lieto
pildijumus un
noformesanas
materialus, veic
izstradajumu
péEcapstradi un
noformesanu.

piederumus biskvita
miklas sagatavoSanai
un izstradajumu
gatavosanai, patstavigi
gatavo biskvita miklas
izstradajumus, lieto
pildjjumus un
noformésanas
materialus, veic
izstradajumu
pEcapstradi un
noformésanu; sagatavo
pasniegsanai.

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
pan@miens) un pildijumus un
cep izstradajumus; veic
izstradajumu pécapstradi un
noformésanu; sagatavo
izstradajumus pasniegsanai.

3.4.6. Plaucétas miklas Atbilstosi receptirai | Atbilstosi receptarai un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

izstradajumu gatavoSana. | un tehnologiskajai tehnologiskajai receptiiru un tehnologisko
dokumentacijai dokumentacijai dokumentaciju plaucétas
sagatavo sagatavo tehnologiskas miklas izstradajumu
tehnologiskas iekartas, aprikojumu un pagatavosanai (eklériem, vEja
iekartas, aprikojumu | piederumus plaucétas kiikam, profitroliem),
un piederumus miklas sagatavoSanai aprékina nepiecieSamo
plaucétas miklas un izstradajumu izejvielu un paligizejvielu
sagatavoSanai un gatavoSanai, patstavigi daudzumu, sasver tas un
izstradajumu gatavo plaucétas sagatavo miklas gatavoSanai;
gatavosanai, miklas izstradajumus, gatavo plaucéto miklu un
patstavigi gatavo lieto pildijumus un pildijumus un cep
plaucétas miklas noform&sanas izstradajumus; veic
izstradajumus, lieto materialus, veic izstradajumu pécapstradi un
pildijumus un izstradajumu noformésanu; sagatavo
noform&sanas pecapstradi un izstradajumus pasniegSanai.
materialus, veic noformé&sanu; sagatavo
izstradajumu pasniegSanai.
pecapstradi un
noformé&sanu.

3.4.7. Piparkuku miklas | Atbilstosi receptiirai | Atbilstosi recepttirai un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo

izstradajumu

un tehnologiskajai

tehnologiskajai

receptiru un tehnologisko
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gatavoSanas tehnologija.

dokumentacijai
sagatavo
tehnologiskas
iekartas, aprikojumu
un piederumus
piparkiiku miklas
sagatavo$anai un
izstradajumu
gatavosanai,
patstavigi gatavo
piparkiiku miklas
izstradajumus, lieto
pildijumus un
noformésanas
materialus, veic
izstradajumu
péEcapstradi un
noformé&sanu.

dokumentacijai
sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus piparkaku
miklas sagatavosanai
un izstradajumu
gatavosanai, patstavigi
gatavo piparkaku
miklas izstradajumus,
lieto pildijumus un
noformesanas
materialus, veic
izstradajumu
pEcapstradi un
noformésanu; sagatavo
pasniegsanai.

dokumentaciju piparkaku
miklas izstradajumu
gatavosanai (cepumiem,
figiram), aprékina
nepiecieSamo izejvielu un
paligizejvielu daudzumu,
sasver tas un sagatavo miklas
gatavosanai; gatavo
piparkiiku miklu (auksta un
plauceta piparkiiku mikla) un
papildizejvielas; cep
izstradajumus; veic
izstradajumu pecapstradi un
noformesanu; sagatavo
izstradajumus pasniegsanai.

3.4.8. Olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumu
gatavosanas tehnologija.

Atbilstosi receptirai
un tehnologiskajai
dokumentacijai
sagatavo
tehnologiskas
iekartas, aprikojumu
un piederumus
olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumu
gatavosanai, gatavo
olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumus, lieto
pildijumus un
noforméSanas
materialus, veic
izstradajumu
pecapstradi un
noformésanu.

Atbilstosi receptiirai un
tehnologiskajai
dokumentacijai
sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un
piederumus
olbaltummasas un
mandelmasas
izstradajumu
gatavosanai, patstavigi
gatavo olbaltummasas
un mandelmasas
izstradajumus, lieto
pildfjumus un
noformésanas
materialus, veic
izstradajumu
pEcapstradi un
noformesanu; sagatavo
pasniegSanai.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie sagatavo
receptaru un tehnologisko
dokumentaciju
olbaltummasas un
mandelmasas izstradajumu
gatavosanai (bezé cepumiem
un kiikam, mande]masas
marcipaniem, makartniem,
pankikam, cepumiem),
aprékina nepiecieSamo
izejvielu un paligizejvielu
daudzumu, sasver tas un
sagatavo masas gatavosanai,
gatavo olbaltummasas un
mandelmasas (aukstais un
karstais pagatavosanas veids),
un papildizejvielas, cep
izstradajumus; veic
izstradajumu p&capstradi un
noform&Sanu; sagatavo
izstradajumus pasnieg§anai.
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MODULA "Edinasanas nodrofinasana uz kuga"

ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1 Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris macibu materialu drukasanai 1

1.4. Profesionali aprikota macibu telpa praktisko darbu organizésanai 1

1.5. Profesionali aprikota Edienu gatavosanas laboratorija un degustaciju zale; édienu gatavosanas tehnologiskais aprikojums Atbilstosi modula

(profesionala elektriska plits, kombi krasns, marmits, fritieris, elektrogrils, elektriska galas malama masina, elektriskais istenoSanai
gastronomisko produktu griezgjs u.c.)

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem 1

2.2. Uzskates Iidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoatteli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula
istenoSanai

2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izmé&ra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula
istenoSanai

2.4. Drosibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilstosi modula
stenosanai

2.5. Pavara darba térps un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo

skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» 2\
A\ /4
Uz sakumu

MODULA "Jirniecibas anglu valoda" APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas skaidri un saprotami sazinaties anglu valoda rakstveida un mutvardos darba pienakumu veik$ana.

meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sazinaties mutvardos un rakstveida anglu valoda, izmantojot vispargjo jiirniecibas un profesionalo terminologiju anglu valoda.

Modula : S = . ’

q - 2. Skaidrot anglu valoda drosibas pasakumus uz kuga.
uzaevu 3. Skaidrot un piedavat kuga apkalpes locekliem &dienus, dz€rienus un izstradajumus un saistitos pakalpojumus anglu valoda dazadam

&dienreizeém.

Modula Apgiits modulis "Kuga uzbiive un ekspluatacija".

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Jarniecibas anglu valoda" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — veido dialogu mutvardos un raksta anglu
valoda par &dienkarté ieklautajiem &dieniem un to sastdvu, dro$ibas principiem un riskiem uz kuga, izmantojot jarniecibas un
profesionalo terminologiju.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Jirniecibas anglu valoda” ir B dalas modulis, kura apguve ir priek$nosacfjums modula "Kugosanas drosiba" apguvei. So
moduli var apgiit vienlaicigi ar moduliem "Jurniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba" un "EdinaSanas nodroSinasana uz
kuga".

Modulis "Jurniecibas anglu valoda"




MODULA "Jiirniecibas anglu valoda" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: sazinaties 1.1. Sazina uz kuga. 1.1.1. Visparigas zinas Nosauc dazadus kugu | Tsi apraksta dazadu Diskusija. Izglitojamie apkopo moduli

mutvardos un
rakstveida anglu
valoda, izmantojot
vispargjo jurniecibas
un profesionalo
terminologiju anglu
valoda.

Zina: vispargjo
jurniecibas un
profesionalo
terminologiju anglu
valoda sava darbibas
joma, komunikacijas
specifiku ar kuga
apkalpes locekliem un
citam personam,
lietiskas sarakstes un
teksta uzbuves
principus.

Izprot: terminu
lietoSanu sazina
attiecigaja situacija
(mutvardos un
rakstveida) mainigos

(25% no modula
kopgja apjoma)

par kugi un kuga
apkalpi:

— kugu tipi un kuga
dzivojamas telpas,

— kuga operacijas,

— apkalpes loma un
pienakumi,

— norades uz kuga un
krasta.

tipus un kuga
dzivojamas telpas.

kugu tipu
ekspluatacijas veidus
un kuga telpu
lietojamibu.

Uzskaita vairakas
kuga ikdienas
operacijas.

Isi raksturo ikdienas
kuga operacijas.

"Kuga uzbuve un
ekspluatacija" giitas
zinasanas, nNosauc un
raksturo:

— kugu tipus, telpas,

— amatus uz kuga,

— apkalpes loceklu
pienakumus u.c. informaciju.

Nosauc amatus uz
kuga.

Vispargji raksturo
apkalpes locek]u
atbildibas jomas un
pamatpienakumus.

Darbs ar tekstu.

Izglitojamie vac un apkopo
informaciju par terminiem,
kurus regulari izmanto sazina
uz kuga.

Norada virzienus un

Skaidro celu uz

Jautasana un

Pedagogs uzdod jautajumus

dazadas vietas uz noteiktu vietu uz kuga | atbildésana. par noradém uz kuga un
kuga un krasta. un krasta. krasta, izglitojamie atbild uz
jautajumiem, lietojot
profesionalo terminologiju.
1.1.2. Veselibas Isi apraksta veselibas | Visparéji analize Diskusija. Pedagogs iepazistina
aizsardziba un darba aizsardzibas un darba | veselibas aizsardzibas izglitojamos ar dazadiem
dros§iba uz kuga. drosibas pasakumus un darba droSibas veselibas aizsardzibas un
uz kuga. pasakumus darba uz darba droSibas pasakumiem
kuga. uz kuga.
1.1.3. Arkartas situacijas | Atpazist komandas Skaidro savu ricibu Situaciju Izglitojamie p&c dota arkartas
uz kuga. arkartas situacijas uz | arkartas situacijas uz modeléSana. situacijas apraksta skaidro

kuga.

kuga péc dazadu

savu ricibu komandu izpildeg.
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apstaklos ar kuga

komandu sanemsanas.

apkalpes locekliem un 1.1.4. Kuga pavara darba | Vienkar$i un Izsmelo$i komunicé un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie individuali vai
citam personam uz pienakumu izpilde. saprotami komunicé | atbild uz jautagjumiem grupa veido materialu,
kuga, pozitivas anglu valoda, anglu valoda, izsaka ieklaujot taja informaciju, kas
komunikacijas papildina informaciju | savas domas, mutvardu saistita ar pienakumu izpildi,
principu lietoSanu pec pieprasijuma. un rakstveida sazina un izmantojot profesionalos
dazadas situacijas piedava risinajumus terminus anglu valoda. Katrs
anglu valoda. atbilstigi savai izglitojamais/grupa prezenté
kompetencei. savu projektu/piedavajumu
Sagatavo Patstavigi sagatavo anglu valoda gan mutvardos,
nepiecieSamos datus informaciju, veido gan rakstveida.
un/vai informaciju, piedavajumu un
aizpilda standartizetas | pamato ieklautas
veidlapas, véstules informacijas
u.tml., kas saistitas ar | nepiecieSamibu un
darba pienakumu izveli anglu valoda.
izpildi.
Ar pamatfrazém Izmanto profesionalas | Izpéte Izmantojot interneta resursus
defing anglu valodas (izzinasana). un macibu literatiiru,
problémsituacijas, zinaSanas/ izglitojamie atrod Visbiezak
atrisina tas sadarbiba/ | kompetences un lieto iesp&jamo problémsituaciju
komanda ar tas problému/situaciju risingjumu veidus un prezenté
specialistiem. risinasanas procesu pargjiem kursa biedriem,
skaidrosana. diskutg, skaidro savus
viedoklus par iesp€jamiem
risingjuma variantiem.
2. Spgj: skaidrot anglu | 2.1. Drosibas 2.1.1. Drosiba uz kuga. Uzskaita iesp&jamos | Visparigi raksturo Izpéte Izglitojamie, izmantojot
valoda drosibas pasakumi uz kuga. Negadijumi uz kuga, negadijumu veidus Uz | dro$ibas pasakumus, (izzinasana). interneta resursus, gramatas,

pasakumus uz kuga.

Zina: jédzienus un
terminus anglu valoda,
saistitus ar dro§ibas
pasakumiem uz kuga.

Izprot: jurniecibas
terminu un jeédzienu
izmanto$anu un nozimi
drosibas pasakumu

(25% no modula
kopgja apjoma)

drosibas pasakumi un
risku izvertesana.

kuga (traumas,
paklupsana, kritiens
no augstuma,
parkrigana par kuga
bortu, sastiepums,
nepareizi celot
smagumus, u.tml.).
Nosaka, pirms
kadiem kuga pavara
darba pienakumiem
nepieciesams veikt

veicot kuga pavara
pienakumus. Paskaidro
risku izvertesanas
nepieciesamibu pirms
darba saksanas.

publikacijas u.tml., iegiist un
apkopo informaciju par
iesp&jamajiem negadijumiem
uz kuga.
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ievéroSana un drosibas
veicinasana uz kuga.

risku izvertésanu.

2.1.2. Glabsanas lidzekli
uz kuga, to atraSanas
vieta un mérkis.

Nosauc dazadus
glabsanas lidzeklus
(glabsanas laiva,
dezirlaiva, glabsanas
plosts, glabsanas
rinki, vestes U.C.).

Norada glabsanas
lidzeklu atrasanas
vietas uz kuga un ar
pamatfrazém skaidro
gadijumus, kuros
nepieciesams tos lietot.

2.1.3. Ugunsgréeka
dzgsana. Ugunsdzesibas
aprikojuma atraSanas
vieta uz kuga un mérkis
(ipasi kambizg).

Nosauc dazadus
ugunsdzesibas
lidzeklus un
aprikojumu uz kuga
(parvietojamie
ugunsdzgsibas
aparati, stacionaras
ugunsdzgsibas
sistémas, taukvares
katlu ugunsdzgsibas
sistéma (deep fat
fryer extinguishing
system),
ugunsdzesibas
parklajs,
ugunsdzesgja terps
u.tml.).

Norada ugunsdzesibas
aprikojuma atrasanas
vietas uz kuga un ar
pamatfrazém skaidro ta
lietoSanu.

Parrunas.

Izglitojamie un pedagogs
parruna gadijumus, kad
nepiecieSams izmantot
glabsanas lidzeklus un
pareiza ugunsdzgsibas
aprikojuma izmanto$anu
dazados ugunsgréeka
gadijuma.

2.1.4. Juras piesarnojuma

Visparigi apraksta

Tsi raksturo atkritumu

Jautasana un

Izglitojamie atbild uz

problémas. Atkritumu juras piesarnojuma savaks$anas, glabasanas | atbildéSana. pedagoga jautajumiem par
savaksana, glabaSana un | problémas misdienas. | un atbrivosanas no tiem atkritumu skiroSanu uz
atbrivosanas no tiem. Atskir atkritumu un procediiras uz kuga. kugiem.
atkritumu konteineru
veidus.
3. Spgj: skaidrot un 3.1. Edinasanas 3.1.1. Kambizes Visparigi raksturo Izverte kuga pavara Apskats. Pedagogs rosina izzinat
piedavat kuga apkalpes | nodrosinasana uz administré$ana, vadiba €dinasanas komandas | pienakumus saistiba ar kambizes administrésanas,
locekliem &dienus, kuga. un uzraudziba. loceklu pienakumus. | kambizes vadibas un uzraudzibas
dzg€rienus un administréSanu, vadibu pamatprincipus. [zglitojamie
izstradajumus, un (50% no modula un uzraudzibu. vac informaciju no dazadiem
saistitos pakalpojumus | kopgja apjoma) avotiem, rezultatus apkopo
anglu valoda dazadam rakstveida, tos prezentg.
edienreizém. 3.1.2. Krajumu Apraksta krajumu Izveido nepiecieSamo Individuals Izglitojamie péc iepaziSanas

daudzuma, svara,

kvantitativos un

krajumu pasiitiSanas

patstavigais darbs.

ar nepiecieSsamo krajumu
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Zina: &dienus,
dzg€rienus un
izstradajumus, un
saistitos pakalpojumus,
to nosaukumus un
saturu/skaidrojumu
anglu valoda.

Izprot: stastfjuma
ietvertas informacijas,
jautajumu un atbilzu
uzbiivi, vardu krajuma
un gramatikas prasmju
efektivu lietoSanu
komunikacija.

kvalitates parbaude.
Krajumu pasiitiSana.

kvalitativos raditajus.

sarakstu. Apraksta
krajumu kvalitates
parbaudes
pamatprincipus.

daudzveidibu, rakstveida
sagatavo sarakstu krajumu
pastitiSanai vienam mé&nesim.

3.1.3. Edienkartes
izveide.

Izveido édienkarti
vienai dienai (trs

Skaidro izveidoto
edienkarti vienai dienai

Individuals
patstavigais darbs.

Izglitojamie izveido
&dienkarti vienai dienai (trTs

&dienreizém). (tris Edienreizém) — €dienreizém) Un izverstos
nosaukumus, sastavu teikumos paskaidro édienu
u.c. saistitas lietas veidus, izmantotos produktus
(termiskas apstrades u.c. izv€les nosacijumus.
veidus u.tml.).
3.1.4. Personiga, Apraksta higi€nas Raksturo higi€nas Izpete Izglitojamie izvélas Katrs
personala higi€na un prasibu prasibu pamatprincipus | (izzinaSana). savu teému — personiga
partikas higiéna. pamatprincipus personigaja un higiéna, personala higiéna,
Partikas izraisitas personigaja un personala higiéna. partikas higi€na — un,
slimibas. personala higiéna. izmantojot interneta resursus,
Nosauc partikas Uzskaita partikas normativos aktus,
izraisitas slimibas un | izraisito slimibu publikacijas u.tml., iegiist
ar pamatfrazém visbiezak sastopamos informaciju par izvéléto
apraksta iesp&jamas simptomus un isi tému, t.sk. partikas izraisito
darbibas to raksturo iemeslus un slimibu, partikas alergiju vai
novérsanai. darbibas to novérsanai. nepanesamibu, to
simptomiem un
nosacijumiem, ka no ta
izvairtties. [zglitojamie
prezent€ apkopoto
informaciju.
3.1.5. Partikas alergijas Nosauc visbiezak Isi raksturo partikas Izpete Izglitojamie izvelas katrs
un partikas sastopamos partikas alergiju un (izzinasana). savu t€mu un, izmantojot

nepanesamiba.

alergénus un
produktus, kas izraisa
partikas
nepanesamibu.

nepanesamibas
simptomus.

interneta resursus,
publikacijas u.tml., iegiist
informaciju par vienu
noteiktu partikas izraisito
slimibu, partikas alergiju vai
nepanesamibu, Simptomiem
un nosacijumiem, ka no ta
izvairities. Izglitojamie
prezent€ apkopoto
informaciju.
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3.1.6. Ediena
gatavoSanas religiskie un
kulttras aspekti.

Nosauc vairakus
kultiras un religiskos
paradumus un/vai
ieteikumus, kas
jaievero &diena
gatavoSana.

Min pieméerus, ka
religiskas un kultiiras
Tpatnibas ietekmé
ediena gatavosanas
procesu (produktu
izveli, termiskas

apstrades veidu u.tml.).

Diskusija.

3.1.7. Dazadu regionu
nacionalas virtuves.

Nosauc dazadu
regionu nacionalos
visparzinamos &dienu
nosaukumus.

Isi apraksta dazadu
regionu nacionalos

&dienus un to Tpatnibas.

Izglitojamie un pedagogs
parruna dazadu regionu
(Eiropas, Azijas u.tml.)
nacionalo virtuvju atskiribas
un Tpatnibas (kulttiras un
religiskas Tpatnibas).

leteicamie avoti

Sausa M. Anglu-latvie$u jurniecibas terminu vardnica. — Riga: Latvijas Jaras akadémija, 2003.

Blakey T. N. English for maritime studies. 2nd edition. — Hertfordshire: Prentice Hall International (UK) Ltd., 1987.
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MODULA "Jurniecibas anglu valoda"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena") 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi modula istenosanai

rakstampiederumi u.c.)

2.3. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.4. Aktuala un uzzinu literatiira (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Datu nesgji — argjie cietie diski, zibatminas u.c. Atbilsto§i modula isteno$anai
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Jirniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba' APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp€jas ieverot saistoSo normativo aktu prasibas, veselibas un darba aizsardzibas principus darba pienakumu

merkis veik8ana uz kuga.
Attistit izglitojamo prasmes:

Modula 1. Ieverot saisto$o normativo aktu prasibas darba pienakumu veik$ana uz kuga.

q . 2. Rapéties par personigo veselibu un ievérot darba aizsardzibas prasibas uz kuga.
uzaevumi 3. levérot vides piesarnojuma novérsanas prasibas atbilsto§i MARPOL konvencijas un nacionalo normativo aktu prasibam un kuga

procediram.

Modula

ieejas nosacijumi

Apgiits modulis "Kuga uzbuve un ekspluatacija".

Modula
apguves novertésana

Modula "Jarniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — paskaidro darba
un vides aizsardzibas, jiirniecibas u.c. saisto$o normativo aktu prasibas darba pienakumu veiksana.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Jurniecibas likumdosana, darba un vides aizsardziba" ir B dalas modulis, kura apguve ir priek$nosacijums modula
"Kugosanas drosiba" apguvei.
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MODULA "Jirniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodrosinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidéjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis | apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: ievérot 1.1. Jurniecibas 1.1.1. Jurniecibas jomas Visparigi apraksta Pamato jtirniecibas Parrunas. Pedagogs un izglitojamie ar
saisto$o normativo normativie akti. normativais regul&jums un | jlrniecibas jomas jomas reglamentés$anas jautajumu palidzibu, Tsiem
aktu prasibas darba pamatprincipi. normativo un uzraudzibas komentariem un stastijumu
pienakumu veik$ana (15% no modula regul&jumu (noteikts | nepiecieSamibu. sisteémiski parruna iegiito
uz kuga. kopgja apjoma) regul&jums jiirnieku informaciju par dazadiem
profesionalajai juras negadijumiem un
Zina: saisto$o sagatavoSanai un arkartas situacijam,
starptautisko (SOLAS, sertificésanai, kugu parliecinas par jiirniecibas
MLC, STCW biivei, navigacijas, jomas normativa regul&juma
konvencijas u.tml.) un drosibas u.c. nepiecieSamibu.
nacionalo normativo aprikojumam u.tml.).
aktu prasibas. 1.1.2. Starptautisko Atskir jiirniecibas Min piemérus, ka Izpéte Izglitojamie, izmantojot
jurniecibas organizaciju organizaciju jurniecibas (izzina$ana). interneta resursus,
Izprot: jurniecibas (IMO, EMSA, ILO u.c.) atbildibas jomas un organizacijas kontrolg publikacijas u.tml., iegtist
jomu reglamentgjoso funkcijas un loma galvenas funkcijas. un uzrauga jarniecibu informaciju par
normativo aktu nozimi kugosanas drosiba un un kugos$anas drosibu starptautiskajam juirniecibas
un to ieverosanas jurnieciba kopuma. pasaulg. organizacijam (IMO, EMSA,
nepiecieSamibu, veicot 1.1.3. Latvijas Juras Nosauc Latvijas Min piemérus, ka ILO u.c.), ka arT Latvijas
savus pienakumus uz administracija un tas Juras administracijas | Latvijas Juras Juras administraciju, to
kuga. funkcijas. atbildibas jomas un administracija kontrole funkcijam, atbildibas jomam
galvenas funkcijas. un uzrauga jurniecibas u.tml. Izglitojamie
jomu Latvija. iepazistina pargjos
izglitojamos ar iegiito
informaciju.
1.1.4. Visparigs Nosauc starptautiskos | Isi apraksta Parrunas. Pedagogs un izglitojamie ar
starptautisko un nacionalo | (SOLAS, MARPOL, | starptautisko (SOLAS, jautajumu palidzibu, isiem
normativo aktu prasibu STCW, MLC, ISM, MARPOL, STCW, komentariem un stastijumu
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parskats par cilveku
dzivibas drosibu jiira,

aizsardzibu un juras vides

piesarnojuma noversanu.

ISPS u.c.) un
nacionalos (Jiiras
kodekss, Jurlietu
parvaldes un juras
drosibas likums u.c.)
normativos aktus, kas
attiecas uz cilvéku
dzivibas drosibu jiira,
aizsardzibu un juras
vides piesarnojuma
novérsanu, sasaista
tos ar attiecigo jomu.

MLC, ISM, ISPS u.c.)
un nacionalo (Jaras
kodekss, Jurlietu
parvaldes un juras
drogibas likums u.c.)
normativos aktu batibu
un mijiedarbibu.

sisteémiski parruna iegiito
informaciju par starptautisko
un nacionalo normativo aktu
butibu un mijiedarbibu.

1.1.5. Jarnieku Visparigi izverte Isi raksturo Latvijas Apskats. Pedagogs iepazistina
profesionalas sasaisti starp jarnieku | jurnieku profesionalas izglitojamos ar jrnieku
sagatavoSanas un sertificéSanas sistému | sagatavoSanas sistému profesionalas sagatavosanas
sertificéSanas sistema Latvija ar Jurnieku un tas atbilstibu STCW un sertificéSanas sistému,
Lavija. Jarnieku sertificé$anas konvencijas prasibam. Jarnieku sertificéSanas
darbiekartosanas noteikumu prasibam. | Isi raksturo Latvijas noteikumu batibu un
pamatprincipi. Norada jirnieku jurnieku sertificéSanas darbiekartosanas
profesionalas sist€ému un tas pamatprincipiem.
sagatavosanas atbilstibu STCW Izglitojamie apkopo doto
nepiecieSamibu. konvencijas prasibam informaciju.
un Jarnieku
sertific€Sanas
noteikumiem. Uzskaita
jurnieku
darbiekartosanas
pamatprincipus
(licencgtas jurnieku
darbiekartosanas
kompanijas izvele,
darbs uz kuga, kura
karogvalsts ir/nav
MLC dalibvalsts
u.tml.).
1.2. Kugosanas 1.2.1. Vispargjs SOLAS Pamato SOLAS Isi apraksta SOLAS Informacijas Izglitojamie, izmantojot
drosiba. konvencijas parskats. konvencijas konvencijas butibu un | avotu izpéte. interneta resursus,
nepiecieSamibu lietoSanas jomas. publikacijas u.tml., iegiist un

kugo$anas drosibas

apkopo informaciju un
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(15% no modula nodrosinasana.

kopgja apjoma)

sagatavo 1su SOLAS
konvencijas parskatu.

1.2.2. Klasifikacijas
sabiedribas: nozime un
funkcijas. Ostas valsts
kontroles un karogvalsts
kontroles funkcijas. Kugu
inspekcijas (tai skaita
sanitaras inspekcijas)

Uzskaita dazadas
klasifikacijas
sabiedribas un Tsi
paskaidro to nozimi
un funkecijas. Defing,
kas ir ostas valsts
kontrole un

Nosauc kugu
inspekciju veidus.
Padzilinati raksturo
sanitaras inspekcijas
€dinasanas personala
atbildibas jomas.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus,
publikacijas u.tml., iegtst un
apkopo informaciju par
klasifikacijas sabiedribam,
ostas valsts un karogvalsts
kontroli un to organiz&tajam

edinasanas personala
atbildibas jomas.

karogvalsts kontrole.

1.2.3. Kiberdrosiba un
kiberhigi€na. Apdraudetas
kugu informacijas un
komunikaciju sisteémas un
to ievainojamibas.

Defing kiberdrosibas
un kiberhigiénas
jédzienus un bitibu.

Identificg iesp&jamos
kiberapdraudgjuma
riskus uz kuga un
sniedz ieteikumus to
samazinasana.

kugu inspekcijam.

|zglitojamie, izmantojot
interneta resursus,

publikacijas u.tml., iegtist un

apkopo informaciju par

Kiberdrosibu un kiberhigiénu

uz kuga.

2. Spgj: rupéties par
personigo veselibu un
ievérot darba
aizsardzibas prasibas
uz kuga.

Zina: drosa darba
pan€mienus un
metodes, stresa un
noguruma ietekmi uz
veselibu un darba
kvalitati,
Starptautiskas
Jarniecibas
organizacijas vadliniju
ieteikumus par
noguruma mazinasanu
un ta parvaldibu,
ISWAN u.tml.
vadliniju ieteikumus
personigas veselibas
veicinasanai uz kuga,

2.1. Darba tiesibas un
veselibas aizsardziba
uz kuga.

(25% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Galvenie saistoSie
normativie akti un to
prasibu parskats.

Nosauc normativos
aktus — MLC
konvencija, Darba
likums, Juras
kodekss, Jurlietu
parvaldes un jiiras
drosibas likums — un
sasaista tos ar
prasibam attieciba uz
jurniekiem, kas kugo
uz Latvijas un citu
valstu karoga
kugiem.

Isi apraksta normativo
aktu — MLC
konvencijas, Darba
likuma, Juras kodeksa,
Jurlietu parvaldes un
juras drosibas likuma —
butibu.

Stastijums/lekcija.

Pedagogs iepazistina
izglitojamos ar starptautisko

un nacionalo normativo aktu

— MLC konvencijas, Darba
likuma, Juras kodeksa,
Jurlietu parvaldes un jiiras
drosibas likuma — biitibu.
Izglitojamie apkopo doto
informaciju.

2.1.2. Darba tiesisko
attiecibu normas
jirnieciba. Darba devgja
un darbinieka tiesibas,
pienakumi un atbildiba.

Uzskaita galvenas
darba dev€ja un
darbinieka tiesibas,
pienakumus un
atbildibu. Izverte
jurnieka darba liguma
nosactjumus.

Identificé problemas
jurnieku darba — darba
liguma nosacijumos,
darbinieka tiesibu
ievéroSana u.tml.
Raksturo arodbiedribu
lomu darba tiesibu
aizsardziba.

Izdales materialu
izpéte un
salidzinasana.

Izglitojamie izp&ta un
salidzina dazadus jurnieku
darba ligumu piemérus un
identifice riskus $adu darba
[igumu parakstiSanas
gadijuma.

2.1.3. Stress un nogurums,

Raksturo stresa un

Sniedz ieteikumus

Prata vétra.

Pedagogs iepazistina ar
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kvalitativas atptitas un
miega ietekmi stresa
un noguruma
mazinasana, aktiva un
veseliga dzivesveida
principus, darba un
veselibas aizsardzibas
prasibas, stradajot
kambizg, noliktavas un
aukstumkameras, ar
stipras kuga $tiposanas
gadijuma, kambizes,
noliktavu,
aukstumkameru un
edamzales
sagatavoSanu izieSanai
jura, ari stipras kuga
Stposanas apstaklos,
risku izvertésanas
principus darba
kambizg, noliktavas un
aukstumkameras.

Izprot: veseliga
dzivesveida un darba
aizsardzibas prasibu
ievérosanas nozimi
veselibas saglabasana
un veicinasana.

ta ietekme uz veselibu un
darba kvalitati.

noguruma ietekmi uz
veselibu un darba
kvalitati.

stresa un noguruma
mazinasanai. Pamato
kvalitativas atpiitas un
miega ietekmi stresa
un noguruma
mazinasana.

2.1.4. Jurnieku personigas
veselibas veicina$ana uz
kuga, jirnieku gariga
veseliba, personiga
higiéna u.c.

Uzskaita dazadus
veselibas
veicinasanas faktorus
uz kuga:

— pilnvertiga,
sabalansé&ta un drosa
partika,

— vingrojumi fiziskas
formas un kermena
tonusa uzturéSanai,

— sadzives apstaklu
piemerotiba,

— mediciniskas
apripes iespgjas,

— savstarpgja
komunikacija un
sabiedriska dzive u.c.

Raksturo veselibas
veicinasanas faktoru
IstenoSanas iespejas uz
kuga:

— pilnvertiga,
sabalans@ta un droSa
partika,

— vingrojumi fiziskas
formas un kermena
tonusa uzturésanai,

— sadzives apstaklu
piemerotiba,

— mediciniskas apriipes
iespgjas,

— savstarpgja
komunikacija un
sabiedriska dzive u.c.

tematu, un izglitojamie
izsaka iesp&jamas atbildes
par stresa un noguruma
ietekmi uz veselibu un darba
kvalitati, ka arT sniedz
ieteikumus stresa un
noguruma mazinasanai.
Salidzina prata vétras
rezultatus ar ISWAN u.tml.
vadliiju ieteikumiem.

Pedagogs iepazistina ar
tematu, un izglitojamie
uzskaita un raksturo dazadus
veselibas veicinasanas
faktorus.

Salidzina prata vétras
rezultatus ar ISWAN u.tml.
vadliniju ieteikumiem.

2.2. Darba drogiba uz
kuga.

(15% no modula
kopgja apjoma)

2.2.1. ISM kodekss un ta
piemérosana. Jédziens
"darba drosibas kulttira”
(safety culture).

Paskaidro ISM
kodeksa butibu.
Defing jédzienu
"darba drosibas
kultara" un uzskaita
12 galvenos
iemeslus, kas izraisa
negadijumus uz kuga
(“the Deadly

Dozen”).

Raksturo savu lomu
kuga drosibas
parvaldibas sistéma
(Safety management
system). Apraksta
drosibas kulttiras
pakapes (safety culture
ladder).

Vizualizé$ana.

Izglitojamie kopigi izveido
domu karti, attélojot
negadijumu galvenos
iemeslus. Izglitojamie kopigi
izveido Zim&jumu, kura
attelo drosibas kulttiras
pakapes.

2.2.2. Darba un veselibas
aizsardzibas prasibas,

Nosauc vairakus
darba un veselibas

Identifice
nepiecieSamos darba

Situaciju analize.

Pedagogs piedava
izglitojamajiem dazadus
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stradajot kambizg,
noliktavas un
aukstumkameras, ari
stipras kuga S$tposanas
gadijuma.

aizsardzibas
pasakumus, kas
javeic, stradajot
kambizg, noliktavas
un aukstumkameras,
ari stipras kuga
Stposanas gadijuma
(individualo
aizsardzibas lidzeklu
lietoSana u.tml.).

un aizsardzibas
pasakumus, veicot
kuga pavara
pienakumus.

kuga pavara darba situaciju
aprakstus. Izglitojamie
parruna un analiz€ darba un
veselibas aizsardzibas
pasakumu ievéroSanu vai
neievero$anu attiecigajas
situacijas.

2.2.3. Kambizes, Nosauc drosibas Organize drosibas Prata vétra. Pedagogs iepazistina ar
noliktavu, aukstumkameru | pasakumus kambizes, | pasakumus kambizes, tematu, un izglitojamie
un édamzales noliktavu, noliktavu, uzskaita dazadus drosibas
SagatavoSana izieSanai aukstumkameru un aukstumkameru un pasakumus kambizes,
jura, arT stipras kuga €damzales €damzales noliktavu, aukstumkameru
Stposanas apstak]os. sagatavosanai sagatavo$anai izieSanai un &édamzales sagatavoSanali
izieSanai jura, ar jura, arf stipras kuga izieSanai jira, ari stipras
stipras kuga Stposanas apstak]os. kuga $tiposanas apstaklos.
Stposanas apstaklos:
produktu, virtuves
aprikojuma, mebelu
u.c. nostiprinasana,
drosibas aprikojuma
izmantoSana (fiddles,
holders, clamps,
high-sided pans u.c.)
u.tml.
2.2.4. Drosas smagu un Min piemérus dazadu | Pieméro dro$as smagu | Vizualizé$ana. Izglitojamie, izmantojot
lielgabarita prickSmetu izméru un formu un lielgabarita uzskates materialus,
celSanas un parvietoSanas | priekSmetu pareizai prick§metu cel$anas un iepazistas ar smagu un
metodes. celanai un parvietosanas metodes, lielgabarita prickSmetu
parvietoSanai. ja nepiecieSams, celSanas un parvietoSanas
Nosauc smagumu izvelas atbilstosu metodém un uz kugiem
celSanas un tehnisko paliglidzekli. pieejamajiem priek$metu
parvietosanas parvietosanas tehniskajiem
tehniskos paliglidzekliem.
paliglidzeklus.
2.2.5. Risku izvertesanas Identifice iesp&jamos | Izverte iespgjamos Grupu darbs. Izglitojamie iepazistas ar

principi darba kambizg,

riskus darba kambizg,

riskus darba kambizg,

izdales materialiem, kuros
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noliktavas un
aukstumkameras. Atlaujas
bistamu darbu veikSanai,
to nozime (Permit to work
system).

noliktavas un
aukstumkameras
(traumas,
elektrotraumas,
apdegumi,
apsald&jumi u.tml.).

noliktavas un
aukstumkameras un
sniedz ieteikumus to
mazinasanai vai
novérsanai. Isi raksturo
atlauju sistemu
bistamu darbu
veik$anai uz kuga.

aprakstiti veicamie darba
pienakumi kambizg,
noliktava un aukstumkamera.
Izglitojamie grupas apspriez
situacijas, identifice un
izverte iesp&jamos riskus.

2.2.6. Zinoana par Min bistamo situaciju | Apraksta bistamo
bistamam situacijam uz piemerus darba situaciju zinojumu
kuga, kuru dél vargja kambizg, noliktavas bitibu un

notikt nelaimes gadijums | un aukstumkameras. | nepiecieSamibu.
(Near-miss reports).

2.2.7. Elektrodrosibas Nosauc ierices Nodrosina
noteikumi kambize. kambize, kuras elektrodrosibas

izmantojot jaievero
elektrodrosibas
noteikumi. Uzskaita
elektrodrosibas
noteikumus kambizeé.

noteikumu ievéro$anu
kambize.

Prata vétra.

Izglitojamie min bistamo
situaciju piemé&rus darba
kambizg, noliktavas un
aukstumkameras.

Izglitojamie nosauc dazadas
elektriskas ierices un
uzskaita elektrodrosibas
noteikumus, kas jaievéro
darba kambize.

3. Spg;j: ieverot vides
piesarnojuma
noversanas prasibas
atbilstosi MARPOL
konvencijas un
nacionalo normativo
aktu prasibam un kuga
procediram.

Zina: kugu radita
piesarnojuma ietekmi
uz jiiras vidi, noplizu
likvidesanas un
norobezo$anas
aprikojuma un Iidzeklu
izvietojumu uz kuga
un lietoSanas
principus, ricibas
planu naftas u.c.

3.1. Juras vides
piesarnojuma
noversana.

(30% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Kugu radita
piesarnojuma ietekme uz
jiras vidi.

Visparigi apraksta
kugu radita
piesarnojuma ietekmi
uz juras vidi.

Tlustré ar piemériem
kugu radita
piesarnojuma ietekmi
uz jiiras vidi.

3.1.2. Visparigs
MARPOL konvencijas
parskats.

Define MARPOL
konvencijas
nepiecieSamibu Kugu
radita piesarnojuma

Isi apraksta MARPOL
konvencijas biittbu un
merki.

Informacijas
avotu izpéte.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus,
publikacijas u.tml., iegtist un
apkopo informaciju par kugu
radito piesarnojumu un ta
ietekmi uz jaras vidi.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus,
publikacijas u.tml., iegtist un
apkopo informaciju, sagatavo

noveérsana. isu MARPOL konvencijas
parskatu.
3.1.3. Ricibas plans naftas | Isi apraksta ricibas Identifice situacijas, Situaciju Izglitojamie modelg
u.c. produktu nopludes plana saturu naftas kuras japieméro ricibas | modelésana. situacijas uz kuga, kuras
gadijuma (SOPEP, u.c. produktu plans naftas u.c. jaizmanto ricibas plans naftas
SMPEP u.tml.). noplides gadijuma. produktu noplides u.c. produktu nopliides
gadijuma. gadijuma.

3.1.4. Naftas noplazu Norada naftas Visparigi apraksta Diskusija. Pedagogs apraksta dazadus

likvidésanas un

nopliizu likvidésanas

naftas noplizu

gadijumus uz kuga, kuros
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produktu nopludes
gadijjuma (SOPEP,
SMPEP u.tml.),
partikas un citu
atkritumu $kiroSanas,
uzglabasanas un
apstrades kartibu
saskana ar MARPOL
konvencijas V
pielikuma prasibam.

Izprot: piesarnojuma
noversanas
reglamentgjoso
normativo aktu nozimi
un to ieverosanas
nepiecieSamibu, veicot
savus pienakumus uz
kuga.

norobeZosanas aprikojuma
un lidzeklu izvietojums uz
kuga un to atbilstosas un
pareizas lietoSanas
principi.

un norobezosanas
aprikojuma un
lidzeklu atrasanas
vietas uz kuga.

likvidésanas un
norobezosanas
aprikojuma un Iidzeklu
lietosanas principus
(kados gadijumos tie
jalieto, uz kuga
visbiezak pieejamais
aprikojums un
lidzekli).

jalieto naftas noplazu
likvidesanas un

norobeZo$anas aprikojums un

Iidzekli. 1zglitojamie
atbilstosi dotajai situacijai
min piemg&rus, kads

aprikojums un lidzekli

jalieto, lai norobezotu un/vai

likvidétu naftas nopladi.

3.1.5. Partikas un citu
atkritumu $kiroSanas,
uzglabasanas un apstrades
kartiba saskana ar
MARPOL konvencijas

V pielikuma prasibam.

Apzinas
nepiecieSamibu skirot
partikas un citus
atkritumus
(plastmasa, sadzives
atkritumi, cepama
ella u.c.) uz kuga.
Uzskaita partikas un
citu atkritumu
izmeSanas
nosacijumus ipasajos
rajonos un arpus tiem
saskana ar MARPOL
konvencijas

V pielikuma
prasibam.

Ievero partikas un citu
atkritumu $kiroSanas,
uzglabasanas un
apstrades procediiras
uz kuga. Nosauc 1pasos
rajonus, kas noteikti
MARPOL konvencijas
V pielikuma.

Vizualizé$ana.
Informacijas
avotu izpéete.

Izglitojamie ar uzskates

materialu palidzibu iepazistas

ar atkritumu izmeS$anas

nosactjumiem. Izglitojamie,
izmantojot interneta resursus,

publikacijas u.tml., ieglist
informaciju par atkritumu

SkiroSanu, uzglabasanu un

apstradi uz kuga.

3.1.6. Atkritumu
apsaimniekosanas plans
(Garbage Management
Plan).

Atkritumu uzskaites

Defing atkritumu
apsaimniekosanas
plana un atkritumu
uzskaites Zurnala
ievieSanas merki.

Visparigi raksturo
atkritumu
apsaimnieko$anas
plana saturu un
atkritumu uzskaites

Informacijas
avotu un izdales

materialu izpéte.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus,
publikacijas u.tml., ieglist
informaciju par atkritumu
apsaimniekos$anas plana

saturu. Izglitojamie izpéta
atkritumu uzskaites zurnala
paraugu.

Zurnals (Garbage Record 7urnala aizpildiSanas
Book). kartibu.

leteicamie avoti
Darba likums [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/26019-darba-likums
Juras kodekss [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/76358-juras-kodekss
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Jurlietu parvaldes un jiras dro$ibas likums [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/68491-jurlietu-parvaldes-un-juras-drosibas-likums

Latvijas Jaras administracijas timekla vietne [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://lja.lv/par-lja/par-lja

Ministru kabineta 2015. gada 15. decembra noteikumi Nr. 710 "Jarnieku profesionalas sagatavo$anas programmu sertificé$anas, istenoSanas un uzraudzibas noteikumi" [skatits
2020. gada 13. marta]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/278793-jurnieku-profesionalas-sagatavosanas-programmu-sertificesanas-istenosanas-un-uzraudzibas-noteikumi

Ministru kabineta 2005. gada 22. novembra noteikumi Nr. 895 "Jarnieku sertificéSanas noteikumi" [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://likumi.lv/ta/id/123870-jurnieku-
sertificesanas-noteikumi

About IMO [skatits 2020. gada 1. marta]. Pieejams: http://www.imo.org/en/About/Pages/Default.aspx

About the ILO [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://www.ilo.org/global/about-the-ilo/lang--en/index.htm

BIMCO, CLIA, ICS, INTERCARGO, INTERMANAGER, INTERTANKO, OCIMF, IUMI and WORLD SHIPPING COUNCIL. The guidelines on cyber security onboard ships
[skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: http://www.ics-shipping.org/docs/default-source/resources/safety-security-and-operations/guidelines-on-cyber-security-onboard-
ships.pdf?sfvrsn=16

EMSA About us [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: http://www.emsa.europa.eu/about.html

International Chamber of shipping. Implementing an effective safety culture [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams:
https://www.ics-shipping.org/docs/default-source/resources/safety-security-and-operations/implementing-an-effective-safety-culture.pdf?sfvrsn=8

International Convention for the Prevention of Pollution from Ships (MARPOL), 1973, as amended.

International Convention for the Safety of Life at Sea (SOLAS), 1974, as amended.

International Convention on Standards of Training, Certification and Watchkeeping for Seafarers (STCW), 1978, as amended.

International Safety Management Code (ISM), 1993, as amended.

International Ship and Port Facility Security Code (ISPS), 2002, as amended.

ISWAN Guidelines. Good mental health [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://www.seafarerswelfare.org/seafarer-health-information-programme/good-mental-health
ISWAN Guidelines. Fit on board [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://www.seafarerswelfare.org/seafarer-health-information-programme/fit-on-board

ISWAN Guidelines. Food safety [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams:nhttps://www.seafarerswelfare.org/seafarer-health-information-programme/food-safety

ISWAN Guidelines. Healthy food [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://www.seafarerswelfare.org/seafarer-health-information-programme/healthy-food

Maritime & Coastguard Agency. Marine Guidance Note MGN 520 (M) Human element guidance part 2. The Deadly Dozen - 12 Significant People Factors in Maritime Safety
[skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams: https://assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/837844/MGN_520_Final.pdf
Maritime & Coastguard Agency. Code of Safe Working Practices for Merchant Seafarers [skatits 2020. gada 11. marta]. Pieejams:
https://assets.publishing.service.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/848506/Code_of safe_working_practices_for_merchant_seafarers COSWP_2019.
pdf

Maritime Labour Convention (MLC), 2006, as amended.
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MODULA "Jirniecibas likumdoSana, darba un vides aizsardziba"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena") 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenosanai

2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, dazadas formas un izmé&ra papiri, dazadi Atbilstosi modula 1stenosanai
rakstampiederumi u.c.)

2.3. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali — jurnieku darba ligumi, ISWAN u.c. organizaciju Atbilsto$i modula isteno$anai
saisto§as vadlinijas, bukleti, bro§iiras u.tml. —, atkritumu uzskaites Zurnala paraugs, fotoattéli, videomateriali u.c.)

2.4. Aktuala un uzzinu literatlira (macibu gramatas, periodika, normativie akti u.c.) Atbilstosi modula istenosanai

2.5. Datu nesgji — argjie cietie diski, zibatminas U.C. Atbilstosi modula istenoSanai

2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Jurniecibas likumdo$ana, darba un vides aizsardziba"
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Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
A\ 4
MODULA "Kuga pavara prakse' APRAKSTS —
5 Uz sakumu
Modula Nostiprinat un pilnveidot 'izglitojarpo spéja}s nodr0§ipét tehnolog?skﬁ aprikpjuma sagatavpéanu un e'fekﬁvu lietoSanu darba, gatayojot
mérk{s un noformgjot daiﬁdu_s é(_ile_:nus un 1zst.r5de'1'Jumus un ievérojot krajumu un citu resursu racionalas aprites prfisibas uz ku'ga darba vidg.
: Kuga pavara prakse tiek izieta uz kugiem jura édinasanas komandas sastava un kvalificéta kuga pavara vai kuga virsnieka uzraudziba,
dokumentgjot to kuga pavara jiras prakses gramata. Prakses apjoms atbilst normativo aktu prasibam par jurnieku sertificéSanu.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Planot un organizgt savu darbu, ieverojot darba drosibas un higi€nas noteikumus, saistoSo normativo aktu prasibas, veselibas un
darba aizsardzibas principus, vides piesarnojuma novérsanas prasibas, un rikoties arkartas situacijas atbilstosi to veidam un ricibas
planiem..
2. Nodrosinat partikas produktu un kambizes piederumu uzglabasanu uz kuga atbilstosi higi€nas prasibam un kugoSanas kompanijas
Modula noteikumiem.
> 3. Sagatavot sarakstu nepiecieSamo krajumu pasiitiSanai, nemot véra kuga apkalpes loceklu prasibas un kugo$anas kompanijas
uzdevumi noteikumus.
4. Sagatavot &dienkarti atbilstosi darba rezimam uz kuga, kugoSanas rajona klimatiskajiem apstakliem, kuga apkalpes loceklu
prasibam un pieejamajiem resursiem.
5. Gatavot &dienus, tai skaitd maizes un konditorejas izstradajumus, racionali izmantojot uz kuga pieejamos partikas krajumus un
ieveérojot higiénas prasibas.
6. Nodrosinat &dinasanas procesu uz kuga, ari stipras kuga $iiposanas apstaklos.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiti B un C dalas profesionalas kvalifikacijas "Kuga pavars" iegisanai nepiecieSamie moduli.

Modula
apguves novertésana

Izglitojamie iesniedz atbilstoSus kvalifikacijas prakses dokumentus (kuga kapteina raksturojumu un juras prakses gramatu) un atbild
uz jautajumiem par prakses norisi un programmas izpildi.

Modulis "Kuga pavara prakse"




Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Kuga pavara prakse" ir noslédzosais B dalas modulis profesionalas kvalifikacijas "Kuga pavars" iegiianai, kas paredzets
apguto profesionalo kompetencu nostiprinasanai darba vide.

Modulis "Kuga pavara prakse"




MODULA "Kuga pavara prakse" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodrosinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spg;j: planot un 1.1. Instruktazas un 1.1.1. lepaziSanas ar Iepazistas ar kuga Skaidro savu ricibu, Instruktaza. Prakses vaditajs un/vai
organizgt savu darbu, ievadmacibas uz drogibas, glabsanas trauksmju sarakstu un | pienakumus un Macibu trauksmes | atbildigais virsnieks uz kuga
ieverojot darba kuga. (individualajiem un iegaume savus nepiecie$amo drosibas, | uz kuga. instrug izglitojamo par
drogsibas un higiénas kolektivajiem) un pienakumus arkartas glabsanas un Praktiskais darbs | drosibas, glabsanas un

noteikumus, saistoSo
normativo aktu
prasibas, veselibas un
darba aizsardzibas
principus, vides
piesarnojuma
novérs§anas prasibas,
un rikoties arkartas
situacijas atbilstosi to
veidam un ricibas
planiem arkartas
situacijas.

(10% no modula
kopgja apjoma)

ugunsdzesibas
lidzekliem, drosibas un
arkartas procediram uz
kuga.

situacijas. lepazistas ar
drosibas informaciju,
zImém, simboliem un
avarijas signaliem,
glabsanas un
ugunsdzgésibas
lidzekliem, pulc€Sanas
vietam arkartas
situacijas uz kuga
u.tml.

ugunsdzgsibas lidzeklu
lietosanu arkartas
situacijas uz kuga.

1.1.2. IepaziSanas ar
jiiras vides aizsardzibas
procediram uz kuga.

Ievéro un skaidro
atkritumu, gruzu u.c.
parpalikumu
apsaimniekoSanas un
atkritumu
smalcinasanas iekartas
vai cita aprikojuma
lietosanas procedaru.
Skiro partikas un citus
atkritumus uz kuga.

Ievéro MARPOL
konvencijas

V pielikuma prasibas
attieciba uz atkritumu
apsaimniekoSanu uz
kuga.

1.1.3. IepaziSanas ar
kuga aizsardzibas
procediiram.

Iepazistas ar
iesp&jamajiem
aizsardzibas draudiem
un procediiram, kas

Ievéro un skaidro
procediiras, kas
jaievero, pastavot
aizsardzibas draudiem

darba vieta.

ugunsdzesibas lidzekliem,
drosibas un arkartas
procediram uz kuga.
Izglitojamais piedalas macibu
trauksmés uz kuga.

Prakses vaditajs un/vai
atbildigais virsnieks uz kuga
instrug izglitojamo par
atkritumu, gruzu u.c.
parpalikumu
apsaimniekoSanas
procediiram uz kuga.

Prakses vaditajs un/vai
atbildigais virsnieks uz kuga
instrug izglitojamo par kuga
aizsardzibas procediiram.

Modulis "Kuga pavara prakse"




jaievero, pastavot
sadiem draudiem.

uz kuga.

1.2. Darba
organizacija uz kuga.

(10% no modula
kopgja apjoma)

1.2.1. SagatavoSanas
kuga pavara darbu
izpildei.

Iepazistas ar darba
drosibas, iekartu
lietoSanas,
elektrodrosibas,
ugunsdros§ibas
noteikumiem un darba
un veselibas
aizsardzibas
principiem, ievéro tos.
lepazistas ar
instrukciju par pirmas
palidzibas sniegSanu
negadijumos un
noradijumiem par
veselibas izvertéSanu
pirms darba un darba
laika. Iepazistas ar
personigas higiénas un
personala higi€nas
prasibam, tai skaita
vispargjas paskontroles
sisttmas (HACCP)
pamatprincipiem.

Ievero un skaidro
darba drosibas, iekartu
lietoSanas,
elektrodrosibas,
ugunsdrosibas
noteikumus, darba un
veselibas aizsardzibas
principus. Skaidro,
kados gadijumos
nedrikst sakt un/vai
turpinat darbu.
Paskaidro pirmas
palidzibas sniegSanas
principus dazados
negadijumos kambizg
un arpus tas, tai skaita

hipotermijas gadijuma.

Iepazistas ar
personigas higi€nas un
personala higi€nas
prasibam, izprot
paskontroles sistémas
(HACCP)
pamatprincipus.

Izglitojamais piedalas macibu
trauksmes uz kuga.

Prakses vaditajs un/vai
atbildigais virsnieks uz kuga
instrug izglitojamo par darba
drosibas, ickartu lieto$anas,
elektrodrosibas,
ugunsdros§ibas noteikumiem,
personigas higiénas un
personala higi€nas prasibam,
darba un veselibas
aizsardzibas principiem uz
kuga.

1.2.2. Darba vides,
tehnologisko iekartu un
aprikojuma
sagatavoSana.

Noverte un organize
darba vietu.

Vizuali izverte un
sagatavo darbam
tehnologiskas iekartas
un aprikojumu.

Plano darbu secibu
kambizg.

Izverte tehnologisko
iekartu un aprikojuma
tehnisko stavokli un
gatavibu darbam.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais atbildigi
noverté tehnologisko iekartu
un aprikojuma tehnisko
stavokli un to lietosanas
gatavibu.

1.2.3. Razo$anas procesa

Precizi lasa

Precizi lasa

Praktiskais darbs

Izglitojamais Kontrolé

dokumentacija. tehnologisko tehnologisko darba vieta tehnologisko karsu prasibu
dokumentaciju un citu | dokumentaciju un un tehnologisko procesu
informaciju. kontrolé tehnologisko ieveéroSanu kopéja razosanas
procesu izpildes procesa.
atbilstibu
dokumentacijas
prasibam.
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1.2.4. Komunikacija un
darbs komanda.

Saprot rikojumus un
nodod informaciju,
t.sk. anglu valoda,
ievérojot komandas
darba principus.

Efektivi komunicg ar
kuga apkalpes
locekliem un
veiksmigi piedalas
komandas darba.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais prakses laika,
veicot darba pienakumus,
pierada savas komunikacijas
prasmes un prasmi
sadarboties un stradat
komanda.

2. Spgj: nodrosinat
partikas produktu un
kambizes piederumu
uzglabasanu uz kuga
atbilstosi higi€nas
prasibam un kugoSanas
kompanijas
noteikumiem.

2.1. Krajumu

uzglabasana uz kuga.

(10% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Krajumu
uzglabasanas principi uz
kuga.

Uzglaba dazada veida
partikas produktus un
kambizes piederumus
(virtuves darbarikus,
traukus, mazgasanas
lidzeklus u.c.)
atbilstosi uzglabasanas
un izvietoSanas
principiem un
noteikumiem uz kuga.

Nosaka partikas
produktu kvalitates
prasibas, marke
partikas produktus
atbilstosi ieksgjiem
noteikumiem un
mark&Sanas principiem
uz kuga. lzvieto un
nostiprina krajumus
noliktavas. Nodro$ina
noteiktas partikas
droSuma prasibas kuga
noliktavas (pareiza
izvietoSana,
uzglabasanas
temperatura,
savstarp€jas
piesarnosanas
novérSana u.tml.).

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais veic krajumu
izvietoSanu un nostiprinasanu
kuga noliktavas un
aukstumkameras atbilstosi
partikas drosuma un higiénas
prasibam un kugo$anas
kompanijas noteikumiem,
kontrolg partikas produktu
kvalitati piegades bridi un
pargajiena laika.

2.1.2. Dzerama iidens
uznemsSanas un
uzglabasanas principi uz
kuga.

Uzskaita dzerama
tidens uznemsanas un
uzglabasanas principus
uz kuga.

Raksturo dzerama
tdens uznemsanas un
uzglabasanas principus
uz kuga un tdens
kvalitates prasibas.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais savu pienakumu
izpild€ uzskatami parada
dzerama tidens uznemsanas
un uzglabasanas principus uz
kuga.

3. Spgj: sagatavot 3.1. Saraksta 3.1.1. Nepieciesamo Aprékina lidz Aprekina un analizé Aprekinu Izglitojamais kopa ar prakses
sarakstu nepiecieSamo | sagatavoSana krajumu daudzuma nakamajai piegades l1dz nakamajai veikSana. vaditaju uz kuga apzina eso$o
krajumu pasiitiSanai, nepiecieSamo apreékinasana. ostai nepiecieSamo piegades ostai krajumu daudzumu uz kuga
nemot véra kuga krajumu pasutiSanai. krajumu daudzumu. nepiecieSsamo krajumu un aprékina lidz makamajai
apkalpes loceklu daudzumu, nemot vera piegades ostai nepiecieSsamo
prasibas un atbilstosi (10% no modula kuga apkalpes loceklu krajumu daudzumu.
kugosanas kompanijas | kopé&ja apjoma) prasibas un atbilstosi
noteikumiem. kugosanas kompanijas
noteikumiem.
3.1.2. Partikas produktu | Nosaka nepieciesamos | Partikas produktu Praktiskais darbs | Izglitojamais kopa ar prakses

Modulis "Kuga pavara prakse"
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izvéle.

partikas produktus
atbilstosi budzetam.

izvelE ievéro kuga
apkalpes loceklu
prasibas, kulttiras un
religijas ipatnibas,

darba vieta.

vaditaju uz kuga izveido
sarakstu nepieciesamo
krajumu pasitisanai, nemot
vera kuga apkalpes loceklu

izverte produktu prasibas un atbilstosi
kvalitati un droSumu kugosanas kompanijas
attiecigaja produktu noteikumiem.
piegades valsti.

3.1.3. Izmaksu aprekins. | Aprekina partikas Veic izmaksu Aprekinu Izglitojamais kopa ar prakses
produktu izmaksas apréekinus, lietojot veikSana. vaditaju uz kuga aprékina
dazadiem &dieniem, lai | dazadu sist€ému partikas produktu izmaksas
noteiktu vienas mérvienibas dazadiem &dieniem un
porcijas un kopgjas (metriskas/imperialas). nosaka izmaksu atbilstibu
izmaksas. Salidzina aprékinatas kugo$anas kompanijas

izmaksas ar kugosanas noteikumiem.
kompanijas
noteiktajam
maksimalajam
izmaksam.
4. Spgj: sagatavot 4.1. Edienkartes 4.1.1. Edienkartes (uz Aprékina dienas videjo | Edienkartes Praktiskais darbs | Izglitojamais kopa ar prakses

&dienkarti atbilstosi
darba rezimam uz
kuga, kugosanas rajona
klimatiskajiem
apstakliem, kuga
apkalpes loceklu
prasibam un
pieejamajiem
resursiem.

sagatavosana.

(15% no modula
kopgja apjoma)

kuga) sagatavoSanas
specifika.

uztura normu, nemot
vera kuga apkalpes
loceklu noslodzi un
mainu darbu, un
sagatavo atbilstosu
edienkarti.

sagatavo$ana ievero
sabalansgta uztura
principus,
nepiecieSamo dienas
uztura normu, kuga
apkalpes loceklu
prasibas (ipasas dietas
u.tml.), kultaras un
religijas ipatnibas,
kugos$anas rajona
klimatiskos apstaklus.
Zino kuga kapteinim
par partikas krajumu
nepietiekamibu [1dz
nakamajai piegades
ostai.

darba vieta.

vaditaju uz kuga sagatavo
€dienkarti kuga apkalpes
locekliem atbilstosi darba
reZimam uz kuga, kugos$anas
rajona klimatiskajiem
apstakliem, kuga apkalpes
loceklu prastbam un
pieejamajiem resursiem.

4.1.2. Edienkartes
pielagosana.

Pielago edienkartes
&dienus apkalpes
locekliem, kuriem ir
alergiska reakcija uz

Pielago &dienkartes
€dienus partikas
krajumu trukuma
gadjuma uz kuga.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais kopa ar prakses
vaditaju uz kuga sagatavo
alternativu &dienkarti vai
izvélas tadus produktus
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dazadiem partikas
produktiem vai to
nepanesiba.

edienu pagatavosana, ko
uztura var lietot visi kuga
apkalpes locekli. Prakses
vaditajs uz kuga apraksta
situaciju, kura ir konstatéts
partikas krajumu trikums,
izglitojamais no
pieejamajiem resursiem
sagatavo &dienkarti I1dz pat
nakamajai piegades ostai.

5. Spgj: gatavot
€dienus, tai skaita
maizes un konditorejas
izstradajumus,
racionali izmantojot uz
kuga pieejamos
partikas krajumus un
ieverojot higiénas
prasibas.

5.1. Edienu
gatavoSana.

(35% no modula
kopgja apjoma)

5.1.1. Edienu, tai skaita
maizes un konditorejas
izstradajumu,
gatavoSana.

Sagatavo izejvielas un
pagatavo dazadas
sarezgitibas &dienus
(izmantojot uz kuga
pieejamos partikas
krajumus), tai skaita
maizes un konditorejas
izstradajumus,
ieverojot higiénas
prasibas.

Edienu gatavosana
ievero sabalans€ta un
veseliga uztura
principus, apkalpes
locek]u prasibas,
racionali izmanto
pieejamos partikas
krajumus, ja
iesp&jams, ar1 €dienu
parpalikumus, gatavo
ari stipras kuga
Stposanas apstaklos.

Praktiskais darbs
darba vieta.

Izglitojamais kopa ar prakses
vaditaju uz kuga gatavo
dazadas sarezgitibas &dienus,
tai skaita maizes un
konditorejas izstradajumus,
racionali izmantojot uz kuga
pieejamos partikas krajumus
un ieverojot higiénas
prasibas.

6. Spgj: nodrosinat
edinasanas procesu Uz
kuga, ari stipras kuga
Stposanas apstaklos.

6.1. Edinaganas
procesa
nodrosinasana uz
kuga.

(10% no modula
kopéja apjoma)

6.1.1. Edamzales

Komanda sagatavo

Patstavigi sagatavo

Praktiskais darbs

Izglitojamais p&c prakses

sagatavoSana. €damzali brokastu, €damzali brokastu, darba vieta. vaditaja uz kuga dotajiem
pusdienu un vakarinu pusdienu un vakarinu noradijumiem sagatavo
pasniegSanai. pasnieg8anai, arl €damzali brokastu, pusdienu
stipras kuga StpoSanas un vakarinu pasniegSanai
gadijuma. (uzklaj galdu, nostiprina uz
galda eso$os piederumus un
traukus stipras kuga
Stposanas gadijuma).
6.1.2. Ediena Pasniedz &dienus, Patstavigi pasniedz Praktiskais darbs | Izglitojamais pasniedz
pasniegsana. pienesot tos klat vai &dienus, pienesot tos darba vieta. &dienus, pienesot tos klat vai

izveidojot bufetes
galdu.

klat vai izveidojot
bufetes galdu, art
stipras kuga StipoSanas
gadijuma.

izveidojot bufetes galdu,
nostiprina uz bufetes galda
izvietotos traukus ar &dienu
stipras kuga Suposanas
gadijuma.
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MODULA "Kuga pavara prakse"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Profesionali iekartota kambize, aukstumkameras, noliktavas un édinasanas telpas ar nepiecieS§amajam iekartam un aprikojumu 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Darba apgerbs un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstos$i modula Tstenosanai
2.2. TiriSanas Iidzekli un aprikojums Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.3. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Kuga pavara prakse"
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Uz sakumu

MODULA "Edienu gatavoS§anas pamatiemanas' APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot un noformé&t dazadus brokastu &dienus, karstos un aukstos dz&rienus.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Organoleptiski ngvértét pfO(.iuktu un izejvielu kvalitati.
I 2. Veikt produktu pirmapstradi.
uzdevumi 3. Gatavot vienkarsus &dienus un uzkodas.
4. Pasniegt aukstas un karstas uzkodas.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiiti A un B dalas moduli.

Modula
apguves novertésana

Modula "Edienu gatavoSanas pamatiemanas" apguves rezultatd izglitojamie karto parbaudijumu — atbilstosi tehnologiskajai kartei
gatavo un noformé dazadus brokastu &dienus un dz€rienus.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Edienu gatavo$anas pamatiemanas" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetendu pilnveidei un talakizglitibai.

Modulis "Edienu gatavosanas pamatiemanas”




MODULA "Edienu gatavoS§anas pamatiemanas' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas

1. Spgj: 1.1. Produktu/ 1.1.1. Produktu/ Nosauc partikas Patstavigi Demonstrésana. Izglitojamie, izmantojot
organoleptiski/ izejvielu izejvielu produktu/ organoleptiski/sensori dotos paraugus, Zim&jumus
Sensori novertet raksturojums un organoleptiska/sensora | izejvielu kvalitates noverte partikas un citus vizualos uzskates
produktu un kvalitates prasibas. novertésana. Tpasibas. produktu un lidzeklus, nosauc un
izejvielu kvalitati. izejvielu Ipasibas. raksturo pargjiem

(15% no modula izglttojamajiem partikas
Zina: produktu un kopgja apjoma) produktu kvalitates
izejvielu prasibas un organoleptiski
raksturojumu, novérté partikas produktus.
personigo un darba 1.2. Personiga un 1.2.1. Personiga un Ievéro personigas un Ievéro un prot pamatot | Diskusija. Izglitojamie parruna,
higiénu, darba higiéna. darba higiéna. darba higiénas personigas un darba analizg, veido ieteikumus
individualos darba prasibas higi€nas prasibas par personigas un darba
aizsardzibas (20% no modula &dienu gatavoSana. €dienu gatavosana. higi€nas ievérosanas
lidzeklus. kop&ja apjoma) nepiecieSamibu &dienu

Izprot: produktu un
izejvielu kvalitates
prasibas.

gatavoSana.

Situaciju analize.

Izmantojot videomaterialus,
izglitojamie analizé dazadas
realas situacijas par
personigas un darba higiénas
noteikumu parkapumiem
€dinasanas uznémumos un to
sekam.

2. Spgj: veikt
produktu
pirmapstradi.

2.1. Produktu
apstrades veidi.

(10% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Pirmapstrade un
termiska apstrade.

Nosauc pirmapstrades
un termiskas apstrades
veidus un procesus,
lieto tos péc
noradijumiem,
ieverojot drosus

Raksturo
pirmapstrades un
termiskas apstrades
veidus un procesus.
Patstavigi tos lieto,

Praktiskais darbs.

Izglitojamie macibu virtuve
veic pirmapstradi un pieméro
produktu pirmapstrades un
termiskas apstrades veidus,
ieverojot droSus darba
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Zina: produktu
pirmapstrades

darba panémienus.

ieverojot drosus
darba panémienus.

pan@mienus.

veidus, darba 2.2. Produktu 2.2.1. Darzenu un Veic darzenu un Patstavigi veic Praktiskais darbs. Izglitojamie veic darzenu
dro§ibas un pirmapstrade. auglu pirmapstrade. auglu pirmapstradi darzenu un auglu un auglu pirmapstradi,
darba saskana ar pirmapstradi, ieverojot darba
aizsardzibas (15% no modula noradijumiem, izveloties atbilstosus aizsardzibas, personigas un
prasibas, kopgja apjoma) izv€loties atbilstosus instrumentus, darba higiénas prasibas.
personigas un instrumentus, ievérojot
darba higiénas ieverojot darba darba
prasibas, aizsardzibas, aizsardzibas,
individualos personigas un darba personigas un darba
darba higiénas prasibas. higienas prasibas,
aizsardzibas pamato savu izveli.
lidzeklus. 2.2.2. Zivju un juras Veic zivju un juras Patstavigi veic Praktiskais darbs. Izglitojamie veic zivju
produktu pirmapstrade. | produktu zivju un juras pirmapstradi, ievérojot
Izprot: pirmapstradi produktu darba aizsardzibas,
pirmapstrades atbilstosi pirmapstradi, personigas un darba higiénas
nozimi kvalitativa noradijumiem, ieverojot darba prasibas.
&diena pagatavosana. ievérojot darba aizsardzibas,
aizsardzibas, personigas un darba
personigas un darba higi€nas prasibas.
higiénas prasibas.
2.2.3. Galas Veic galas Patstavigi veic Praktiskais darbs. Izglitojamie veic galas
pirmapstrade. pirmapstradi galas pirmapstradi, pirmapstradi, ieverojot
atbilstosi ievérojot darba darba aizsardzibas,
noradijumiem, aizsardzibas, personigas un darba higiénas
ievérojot darba personigas un darba prasibas.
aizsardzibas, higiénas prasibas.
personigas un darba
higi€nas prasibas.
2.2.4. Pargjo produktu | Veic pargjo produktu Veic pargjo produktu Praktiskais darbs. Izglitojamie veic pargjo
pirmapstrade. pirmapstradi, pirmapstradi, produktu pirmapstradi,
ieverojot darba ieverojot darba ievérojot darba
aizsardzibas, aizsardzibas, aizsardzibas, personigas un
personigas un darba personigas un darba darba higiénas prasibas, ka
higienas prasibas. higienas prasibas, arT iekartu ekspluatacijas
kontrol& un korige noteikumus.
darba procesu.
3. Spgj: pagatavot 3.1. Vienkar§u 3.1.1. Brokastu Gatavo brokastu Patstavigi gatavo Praktiskais darbs. Izglitojamie atbilstosi
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vienkarsus
€dienus, karstos un
aukstos dzérienus.

Zina: produktu
termiskas
apstrades veidus,

brokastu &dienu
gatavoSana.

(35% no modula
kop¢ja apjoma)

auksto un karsto
uzkodu gatavosana.

aukstas un karstas
uzkodas atbilstosi
noradijumiem,
ievérojot darba
aizsardzibas,
personigas un darba
higi€nas prasibas.

brokastu aukstas un
karstas uzkodas,
ieverojot

darba

aizsardzibas,
personigas un
darba higi€nas

tehnologiskajai
dokumentacijai gatavo
brokastu aukstas un karstas
uzkodas, ievérojot darba
aizsardzibas, personigas un
darba higiénas prasibas, ka
ar1 iekartu ekspluatacijas

€dienu, karsto un prasibas. noteikumus.

auksto dzerienu 3.1.2. Olu un biezpiena | Gatavo olu un Patstavigi gatavo olu Praktiskais darbs. Izglitojamie atbilstosi

gatavosanas &dienu gatavosana. biezpiena &dienus un biezpiena tehnologiskajai

tehnologijas, atbilstosi €dienus, ievérojot dokumentacijai gatavo olu

tehnologisko noradijumiem, darba aizsardzibas, un biezpiena &dienus,

iekartu ieverojot darba personigas un ieverojot darba

ekspluatacijas aizsardzibas, darba higiénas aizsardzibas, personigas un

noteikumus, darba personigas un darba prasibas. darba higiénas prasibas, ka

dros$ibas un darba higiénas prasibas. ar1 iekartu ekspluatacijas

aizsardzibas noteikumus.

prasibas, personigo 3.1.3. Putraimu &dienu | Gatavo putraimu Patstavigi gatavo Praktiskais darbs. Izglitojamie atbilstosi

un darba higiénu, gatavosana. €dienus atbilstosi putraimu &dienus, tehnologiskajai

individualos noradijumiem, ievérojot darba dokumentacijai gatavo

darba ievérojot darba aizsardzibas, putraimu &dienus, ieverojot

aizsardzibas aizsardzibas, personigas un darba aizsardzibas,

lidzeklus. personigas un darba darba higienas personigas un darba
higiénas prasibas. prasibas. higi€nas prasibas, ka ar1

Izprot: &dienu, iekartu ekspluatacijas

karsto un auksto noteikumus.

dzérienu 3.2. Karsto un 3.2.1. Auksto un karsto | Gatavo aukstos un Patstavigi gatavo Praktiskais darbs. Izglitojamie atbilstosi

gatavoSanas auksto dzerienu dz@rienu gatavosana. karstos dzerienus aukstos un karstos tehnologiskajai

tehnologijas gatavosana. atbilstosi dz€rienus, ieverojot dokumentacijai gatavo

procesus. noradijumiem, darba aizsardzibas, aukstos un karstos

(5% no modula kopgja ievérojot darba personigas un darba dz@rienus, ieverojot darba
apjoma) aizsardzibas, higiénas prasibas. aizsardzibas, personigas un
personigas un darba darba higi€nas prasibas, ka
higiénas prasibas. ar1 iekartu ekspluatacijas
noteikumus.
4. Spg&j: noformét 4.1. Auksto un 4.1.1. Auksto un karsto | P&c noradijumiem Lieto Demonstrésana. Izglitojamie pedagoga
un pasniegt aukstas karsto uzkodu uzkodu noformésanas lieto noformésanas noformésanas vadiba demonstré auksto

un karstas uzkodas.

noformésana un
pasniegsana.

produkti un izejvielas.

produktus un
izejvielas auksto un

produktus un
izejvielas auksto

un karsto uzkodu
noforméSanas iespé&jas ar
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Zina: auksto un
karsto uzkodu
noformesanas un
pasniegSanas
pamatprincipus.

Izprot: auksto un
karsto uzkodu garsas
Tpasibu saderibu.

(10% no modula
kopgja apjoma)

karsto uzkodu
noformesana.

un karsto uzkodu
noformésana.

dazadiem produktiem un
izejvielam, piem.,
darzeniem, garSaugiem utt.

4.1.2. Auksto un karsto
uzkodu pasniegsana.

Izvelas traukus un
galda piederumus
péc noradém,
pasniedz aukstas un
karstas uzkodas.

Izvéelas traukus un
galda piederumus
péc noradém,
pasniedz aukstas un
karstas uzkodas.

Praktiskais darbs.

Izglitojamais atbilstosi
darba uzdevumam un
pasiitijumam izvelas
traukus un galda
piederumus, noformé
aukstas un karstas
uzkodas, pasniedz tas.

leteicamie avoti

Bidzane S. Edinasanas uznémumu aprikojums. — Riga: Jumava, 2000.

Bravere L. Partikas produktu preéziniba:1. un 2. dala. — Riga: Biznesa augstskola "Turiba", 2006.

Cipa V., Sulce A. Edinasanas uznémumu aprikojums. — Riga: Jumava, 2011.
Darba higiéna. — Riga: Latvijas Brivo arodbiedribu savieniba, 2010.

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 20. februari]. Pieejams:

http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

Higiénas vadlinijas atklata tipa &dinasanas uznémumiem [skatits 2019. gada 20. februari]. Pieejams: https://www.horeca.lv/uploads/files/vadlinijas2.pdf

Gavrilenko E. Edienu gatavo3anas tehnologija. — Riga: Biznesa augstskola "Turiba", 2006.
Gavrilenko E. Sanitarija un higiéna partikas aprites uzn€mumos. — Riga: Biznesa augstskola "Turiba", 2003.
Kozule V. Uzturs: 1. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 1998.
Kozule V. Uzturs: 2. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 2000.
Kozule V. Uzturs: 3. dala. Macibu paliglidzeklis. — Jelgava: Ozolnieki, 2001.
Marcenko T. Higi€nas un sanitarijas pamatprincipi mazajos partikas uzneémumos. — Riga: Viesnicu un restoranu macibu centrs, 2003.
Partikas aprites uzraudzibas likums [skatits 2019. gada 20. februari]. Pieejams: https://likumi.lv/doc.php?id=47184
Rucin$ M. Sabiedriskas &dinasanas uznémumu iekartas. — Jelgava: LLU, 2001.
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MODULA "Edienu gatavo§anas pamatiemanas"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1 Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2 Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Videokamera 1
1.4. Edienu gatavosanas tehnologijas un aprikojums (elektriska plits profesionala, konvekcijas krasns, marmits, elektriskais katls, 1

fritieris, elektrogrils, elektriska galas malama masina, elektriskais gastronomisko produktu griezgjs u.c.)

1.5. Ledusskapis 3
1.6. Aukstumkameras 3
1.7. Saldetava 1
18 Labiekértota &dienu gatavosanas laboratorija 20 darba vietam, aprikota ar plitim, izlietném, nepiecieSamo virtuves 1

- nventaru
1.9. Profesionalai &dienu gatavo$anai un viesu apkalposanai aprikots macibu restorans 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1, Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.2 Drosibas tehnikas instrukcijas Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Telpu uzkopsanas komplekts Atbilstosi modula TstenoSanai
2.4, TiriSanas un dezinfekcijas Iidzekli iekartam un aprikojumam Atbilstosi modula IstenoSanai
2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula TstenoSanai
2.6. Tafele ar rakstampiederumiem 1
2.7. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» PN
\’
s . o . Uz sakumu
MODULA "Bara uzkodu un sagatavju gatavo§ana' APRAKSTS
M?du,!a Sekmét izglitojamo spgjas gatavot dzerienu, kokteilu uzkodu sagataves un uzkodas baros.
merkis
Modula Attistit izglitojamo prasmes:
uzdevu}ni 1. Nodrosinat produktu/izejvielu apriti bara.
2. Veidot dazadas sarezgitibas sagataves dzerieniem, kokteiliem un uzkodam bara.
3. Gatavot un pasniegt dazadas sarezgitibas bara uzkodas.
Modula Apgiiti A un B dalas moduli.
ieejas nosacijumi
Modula Modula "Bara uzkodu un sagatavju gatavoSana" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo, noformé un pasniedz
A bara uzkodas (aukstas, karstas).
apguves noveértesana
Modula nozime un N . e . - e
Vi’e ta karte Modulis "Bara uzkodu un sagatavju gatavosana” ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.
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MODULA "Bara uzkodu un sagatavju gatavosana' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Sp&j: nodrosinat 1.1. Produktu aprite 1.1.1. Produktu Sagatavo informaciju | Patstavigi veido Praktiskais darbs. | Izglitojamie, balstoties uz
produktu/izejvielu bara. planosana, to produktu produktu pasttijumu uzdevumu (bara &dienkarti un
apriti bara. ietekmgjosie faktori. pasttijumam noteiktam laika dzérienu Kkarti,
(25% no modula noteiktam laika posmam atbilstosi bara tehnologiskajam karteém,
Zina: produktu apriti kopgja apjoma) posmam atbilstosi €dienkartei un dz€rienu vid&jo uzkodu, dz€rienu un
dazados terminos, bara &dienkartei un kartei, nemot véra kokteilu paterinu), sagatavo
kvantitati un kvalitati dz@rienu kartei un paredzamo uzn€muma nepiecieSamo produktu
ietekmgjosos faktorus. veido plana noslodzi. sarakstu.
uzmetumu.

Izprot: produktu 1.1.2. Produktu aprite Uzkaita produktu Raksturo bara produktu | Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic detalizétas
pasitijuma planosanas bara. aprites posmus bara aprites posmus, skaidro sh&mas izstradi noteiktas
un paterétaju (pasutisana, galvenos produktu produktu grupas apritei bara,
pieprasfjuma ietekmi sanemsana, kvalitati ietekmg&joSos ieverojot realizacijas
uz kopgjo uzglabasana, faktorus. terminus, uzglabasanas
bara/restorana darbibu. realizacija). apstaklus, terminus (atbilstosi

mark&umam u.c.), ieverojot

principu "pirmais iek$a —

pirmais ara" un citus

nosacijumus.
2. Spgj: gatavot 2.1. Bara sagataves. 2.1.1. Produktu/izejvielu | Vispargji raksturo Raksturo produktu/ Praktiskais darbs. | Izglitojamie, balstoties uz
dazadas sarezgitibas raksturojums. produktus/izejvielas: | izejvielu uzturvertibu, noteiktu dzerienu, kokteilu
sagataves dz&rieniem, | (25% no modula — dz&rieniem un kvalitates raditajus. recepteém, sagatavo
kokteiliem un kopgja apjoma) kokteiliem; nepiecie$amo izejvielu
uzkodam bara. — bara uzkodam. sarakstu pa produktu grupam,

Noverte tos raksturo katras grupas

Zina: produktu un organoleptiski/sensori izejvielu kvalitates kritérijus.
izejvielu raksturojumu, un skaidro to
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receptes un

kvalitates raditajus.

tehnologiskas kartes, 2.1.2. Produktu Gatavo noteiktu Atbilstosi Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi
sagatavju un ledus pirmapstrade, dzerienu produktu/izejvielu tehnologiskajai kartei tehnologiskajam kartem
glabasanas un kokteilu sagatavju sagataves, nosauc gatavo produktu/ macibu darbnica gatavo
noteikumus. gatavosana. realizacijas terminus. | izejvielu sagataves, dazadas sarezgitibas dzerienu
skaidro uzglabasanas un kokteilu sagataves,
Izprot: sagatavju un realizacijas nodrosina uzglabasanu
gatavosSanas apstaklus un terminus. atbilstosos un neatbilstosos
pamatprincipus un apstaklos, izdara
tehnologijas. secinajumus.
2.1.3. Sagatavju Gatavo noteiktu Atbilstosi Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi
gatavosanas produktu/izejvielu tehnologiskajai kartei tehnologiskajam kartem
pamatprincipi un sagataves bara gatavo produktu/ macibu darbnica gatavo
tehnologijas. uzkodam, skaidro izejvielu sagataves bara dazadas sarezgitibas bara
higi€nas noteikumu uzkodam, skaidro uzkodu sagataves.
ievérosanu uzglabasanas un
gatavosanas laika. realizacijas apstaklus
un terminus.
3. Spg;j: gatavot un 3.1. Bara uzkodu 3.1.1. Bara uzkodu Uzskaita bara uzkodu | Raksturo bara uzkodu Informacijas Izglitojamie atbilstosi darba
pasniegt dazadas visparigs iedalijums. grupu veidus (aukstas | grupu veidus ar tehnologiju uzdevumam analizg interneta
sarezgitibas bara raksturojums. un karstas; saldas, piemériem (no katras izmantoSana. Vidg€ pieejamas bara
uzkodas. salas u.c.) ar grupas vismaz 6). €dienkartes un apkopo biezak
(15% no modula piemériem (no katras piedavatos uzkodu veidus
Zina: dazadu bara kopgja apjoma) grupas vismaz 3). dazada veida baros. lzdara
uzkodu gatavosanas secinajumus par produktu
tehnologijas, daudzveidibu, par bara
noformeSanas un specializaciju un uzkodu
pasniegsanas piedavajumu, veidiem, cenam
nosacijumus, higiénas u.c.
prasibas. 3.1.2. Bara uzkodu Lieto tehnologiskas Patstavigi lieto Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi darba
gatavoSana izmantota iekartas un inventaru | tehnologiskas iekartas uzdevumam demonstré
Izprot: bara uzkodu inventara un uzkodu gatavosana, un inventaru uzkodu tehnologisko iekartu
kvalitati ietekm&joS0s tehnologisko iekartu ieveéro darba drosibas | gatavoSana, ievéro sagatavoSanu un lietoSanu,
faktorus. raksturojums. noteikumus. darba dro§ibas, iekartu ieverojot darba dro§ibas,
ekspluatacijas un iekartu ekspluatacijas un
higiénas noteikumus. higienas noteikumus.
3.2. Bara uzkodu 3.2.1. Bara auksto un Gatavo bara aukstas Patstavigi gatavo bara | Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi

gatavoSanas
tehnologija.

karsto uzkodu
gatavoSana un

un karstas uzkodas
atbilstos$i

aukstas un karstas
uzkodas, kas atbilst

tehnologiskajai kartei gatavo
dazadas sarezgitibas bara
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(35% no modula
kopgja apjoma)

noforméSana.

tehnologiskajai kartei,
ieverojot higiénas
prasibas.

tehnologiskajai kartei,
ieverojot higiénas
prasibas.

uzkodas.

3.2.2. Bara uzkodu
pasniegSana.

Nosauc uzkodu grupu
pasniegSanas
nosacijumus
(uzglabasanas
apstaklus, realizacijas
laikus).

Nosauc uzkodu grupu
pasniegSanas
nosacijumus
(uzglabasanas
apstaklus, realizacijas
laikus) un raksturo
novirzu (pasniegSanas
temperaturas
neievérosana,
realizacijas terminu
neieveérosana u.c.)
ietekmi uz uzkodu
kvalitati (vizualo,
garsas U.c.).

Informacijas
tehnologiju

izmantoS$ana.

Izglitojamie, izmantojot
interneta pieejamo
informaciju, sagatavo tabulu
ar uzkodu grupu (aukstas un
karstas; saldas, salas u.c.)
realizacijas laikiem,
noformg&jumu, pasniegSanas
temperaturam Uu.c.

leteicamie avoti

Bailey E. Uzkodas. — Riga: Jana Rozes apgads, 2013.
Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 5. janvari]. Pieejams:

http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

Kilbloka Z. Uzkodas: pipars & oga. — Riga: Zvaigzne ABC, 2012.
Neri M. Uzkodas. — Riga: Jana Rozes apgads, 2011.
Salas un saldas uzkodas. — Riga: Latvijas Mediji, 2018.

Lucy M. The Appetizes Cookbook: Easy To Prepare Appetizer Recipes. — Create Space Independent Publishing Platform, 2014.
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MODULA "'Bara uzkodu un sagatavju gatavo§ana"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Labiekartota viesu apkalpo$anas zale, t.sk. ar viesmila darba vietu/-am 1
1.3. Multimedialais projektors un ekrans 1
1.4. Dokumentu kamera 1
1.5. Labiekartota &dienu gatavosanas laboratorija 20 darba vietam, aprikota ar tehnologiskajam iekartam un aprikojumu 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.2. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.3. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, foto, video, audio, aktuala periodika, profesionala u.c. literatiira) Atbilsto§i modula istenosanai
2.4. Uznémuma (t.sk. bara) dokumentu veidlapas Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. Tehnologiskas un kalkulacijas kartes 1 katram izglitojamajam
2.6. Tafele ar rakstaimpiederumiem 1
2.7. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.8. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
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MODULA '"Maizes gatavoSanas un cepSanas pamati'" APRAKSTS

Tn%:'lll{lll: Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot dazadu miltu maizes miklas, veidot maizes izstradajumus un cept maizi.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Sagatavot tehnologiskas iekartas, aprikojumu un piederumus atbilsto$a maizes veida cep$anai.
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 maizei, jaukto miltu maizei,
uzdevumi specialajai/ipasajai maizei (griku, kukuriizas u.c.).
4. P&c konditora noradijumiem veidot maizes izstradajumus.
5. Piem@rot un nodros§inat katram maizes un tas izstradajuma veidam atbilstoSu cepSanas rezimu.
6. Apstradat un noformét gatavo maizi un tas izstradajumus.
Modula Apgiiti A un B dalas moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Maizes gatavo$anas un cep$anas pamati" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu: sagatavo tehnologiskas
iekartas, aprikojumu un piederumus, veido miklu un cep maizi, ievérojot maizes receptiiras prasibas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Maizes gatavosanas un cep$ana pamati” ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetendu pilnveidei un talakizglitibai.

Modulis "Maizes gatavosanas un cep$anas pamati"




MODULA '"Maizes gatavoSanas un cepSanas pamati" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: sagatavot 1.1. Konditora darba | 1.1.1. Maize recepturas | Apraksta Pamato receptiiras un Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
tehnologiskas iekartas, | vietas sagatavoSana. | un tehnologiskas kartes. | recepttru atkiribu no tehnologiskajas kartes dazadu maizes veidu
aprikojumu un tehnologiskajam karteém, | uzradamas receptiram. Atbilstosi
piederumus atbilstosa | (10% no modula izskaidro uzradamo informacijas un uzdevumam sagatavo
maizes veida cepSanai. | kopgja apjoma) informaciju un mérvienibu saistibu, tehnologiskas kartes un
meérvienibas. parveido citas parveido receptiiras doto
Zina: maizes uzraditas mérvienibas produktu daudzumus
gatavosanas starptautiskas gramos/kilogramos pareiza
tehnologiskas iekartas mgrvienibu sistémas pieraksta. Raksturo
un to ekspluatacijas (SI) svara vienibas (g, tehnologiskas kartes
noteikumus, specifisko kg u.tml.). atskiribas no receptiiras —
aprikojumu, tehnologiskos maizes
piederumus un to gatavosanas un cep$anas
lietojumu. vispargjos posmus.
1.1.2. Tehnologiskas Nosauc un visparigi Izverté maizes Diskusija. Izglitojamie iepazistas ar
Izprot: tehnologisko iekartas un aprikojuma raksturo maizes gatavoSanas un maizes gatavoSanas un
iekartu, aprikojuma un veidi. gatavosanas un cepSanas | cepSanas iekartu un cepsSanas iekartam un
piederumu atbilstibu iekartas un aprikojumu, | aprikojuma specifiku, aprikojumu, diskuté par
maizes veidam un un vispargjos lietoSanas prasibas un ekspluatacijas un drosas
specifikal. ekspluatacijas atbilstibu maizes lietoSanas prasibam.
noteikumus. veidam un specifikai.
1.1.3. Tehnologisko Pé&c konditora Patstavigi sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie, ievérojot darba
iekartu un aprikojuma noradijumiem sagatavo | tehnologiskas iekartas aizsardzibas un
sagatavoSana darbam: tehnologiskas iekartas un aprikojumu, ekspluatacijas noteikumus,
— izejvielu un aprikojumu, parbauda to gatavibu veic tehnologisko iekartu un
sagatavoSanai un parbauda to atbilstibu un atbilstibu razoSanas aprikojuma parbaudi un
svérsanai; higi€nas prasibam un procesiem, ievérojot sagatavo tas darbam:
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— miklas miciSanai,

gatavibu raZoSanas

higiénas prasibas,

— parbauda ieslégSanas un

dali$anai un formé&Sanai; | procesiem. darba un vides izslég8anas funkcijas;

— miklas raudzg$anai un aizsardzibas prasibas, — parbauda raudzesanas

cep$anai; ka ar1 izskaidro iekartu kamera un krasni uzstadamos

— maizes iepakosanai ekspluatacijas reZimus;

u.c. prasibas. — parbauda iepakojuma
materialus, raksturo un
salidzina dazadus
iepako§anas panémienus.

2. Spgj: precizi 2.1. Izejvielu 2.1.1. Produkti/ Visparigi raksturo Detalizeti raksturo un | Apskats. Izglitojamie mekle
sagatavot produktus/ sagatavoSana izejvielas, materiali un produktu/izejvielu un pamato dazadu informaciju un veido darbu/
izejvielas, materialus razoSanai. piedevas, to piedevu kimisko sastavu | izejvielu kvalitates apskatu par partikas
un piedevas atbilstosi raksturojums. un uzturvertibu, raditajus, uzglabasanas produktu/izejvielu grupam —
maizes veidam. (10% no modula materialu veidus un saderTbu, dazado kimisko sastavu un
kopg&ja apjoma) lietojumu. organoleptiskas/ Tpasibu kopumu (argjais
Zina: produktu/ sensoras veértéSanas izskats, krasa, smarza,
izejvielu un piedevu raditajus, materialu konsistence, uzturvertiba,
sagatavosanas veidus raksturigas ipasibas un izmanto$ana, nekaitigums).
un daudzuma lietojumu. Izverte to lietosanu dazadu
apréekinus. konditorejas izstradajumu
recepturas.
Izprot: maizes un 2.1.2. Miltu Sija miltus péc Sija miltus ar Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
izstradajumu sagatavos$ana. konditora noradijumiem. | atbilsto§am iekartam izejvielas, produktus,

produktu/izejvielu un
piedevu sagatavosanas
tehnologiskos
procesus.

un/vai aprikojumu,
skaidro sijasanas
ietekmi uz talako
tehnologisko procesu
un maizes kvalitati.
Sagatavo dazadas
izejvielas, produktus
un materialus — veic to
pirmapstradi, ieveérojot
higienas prasibas,
izejvielu veidu,
kvalitati un sastavu,
receptiiras prasibas un
citus
priekSnoteikumus.

2.1.2. Produktu/

Sagatavo dazadus

Sagatavo dazadus

materialus un piedevas —
miltus, cukuru, medu,
taukvielas, olas, riekstus,
s€klas, piena produktus,
auglus, ogas, riekstus,
cepamo pulveri u.c. —
atbilstosi receptiirai, higi€énas
prasibam un konditora
noradijumiem.

Izmanto sagatavosanas darba
dazadus pirmapstrades
panémienus — smalcinasanu,
mazgasanu, grauzdesanu
u.c., ieverojot recepttiras un
tehnologiskas kartes
prasibas.
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izejvielu un materialu
sagatavoSana razoSanai.

produktus/izejvielas un
materialus — veic to
pirmapstradi, ieverojot
higiénas prasibas un

receptiiras nosacijumus.

produktus/izejvielas un
materialus — veic to
pirmapstradi, ievérojot
higienas prasibas,
izejvielu veidu,
kvalitati un sastavu,
receptiiras prasibas un
citus
priek$noteikumus.

3. Spgj: gatavot
dazadu miltu maizes
miklas, ieverojot
tehnologiskas kartes
nosactjumus.

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
receptaras.

Izprot: plaucgjuma,
ierauga, iejavas un
miklas gatavosanas
panémienus; ierauga,
plaucg&juma un miklas
kvalitates prasibas;
maizes razosanas
tehnologisko procesu
reZtmus/parametrus.

3.1. Miklas
gatavoSana.

(30% no modula
kopgja apjoma)

3.1.1. Dazadu miltu Ievérojot receptiru, Ieverojot receptiru, Apskats. Izglitojamie mekle
maizes miklu veidi un to | gatavo kvie$u miltu gatavo kviesu miltu informaciju un veido darbu/
raksturojums — rudzu, miklu, miklu péc dazadiem apskatu par dazadu miltu
kviesu, jaukto miltu organoleptiski/sensori pan€mieniem, maizi/miklam, t.sk. klasisko
miklas, specialas/ipasas | parbauda miklas organoleptiski/sensori Latvijas rudzu maizi, —
(griku, kukurtizas u.c.) Tpasibas. parbauda un raksturo apraksta to kimisko sastavu
miklas, t.sk. klasiskas miklas Tpasibas. un pasibu kopumu (argjo
Latvijas rudzu maizes izskatu, krasu, smarzu,
miklas, raksturojums. konsistenci, uzturvértibu,
tradicijas u.c. faktorus).
3.1.2. Miklu pamata un | Sadarbiba ar konditoru Analizé pamata un Macibu Izglitojamie vai izglitojamo
papildu izejvielas. sensori noverte papildu izejvielu ekskursija. grupa tiekas ar specialistiem,
sagatavotas pamata un kvalitates raditaju uznémejiem u.c.:
papildu izejvielas unto | atbilstibu, izveérte klatiené — lai iegutu papildu
atbilstibu noteiktai izejvielu raksturojosas informaciju par konditorejas
miklai, izejvielu pasibas un kvalitates specifiskajam/jaunajam
raksturigas ipasibas un raditajus péc izejvielam, jauniegiito
kvalitates raditajus pec noteiktiem kriterijiem informaciju sistematizg
noteiktiem krit€rijiem. tabulas;
Neklatiené — iepazistas ar
interneta vietngs atrodamo
interaktivo informaciju par
tému, visu informaciju
apkopo un prezentg.
3.1.3. Plaucgjuma, Nosauc plaucgjuma, [zverte izejvielu, to Praktiskais darbs. | Izglitojamie individuali vai

iejavas un ierauga
gatavoSana.

iejavas un ierauga
gatavoSanas principus.

temperaturas u.c.
faktoru ietekmi uz
plaucgjuma, iejavas un
ierauga gatavosanas
procesu.

grupa veic dazadu miklu
gatavoSanu un apstradi
macibu darbnica vai
uznemuma pec
konditora/pedagoga
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3.1.4. Miklu gatavoSana
un apstrade.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucgjumu/
iejavu/ieraugu, mica un
apstrada miklu noteikta
seciba, uzklausot
konditora noradijumus.

Savieno sagatavotas
izejvielas, plaucgjumu/
iejavu/ieraugu,
noteikta seciba un
temperatura mica un
apstrada miklu
atbilstosi
tehnologiskajai kartei.

3.1.5. Miklas
raudzeSana.

Ievéro miklas
raudz&Sanas
tehnologiskos procesus.

Seko miklas kvalitates
izmainam raudz&$anas
laika pec konditora

paraugdemonstréjuma.
Paralgli procesam
konditors/pedagogs:

— defing ierauga, plaucgjuma
un miklas kvalitates prasibas,
— apraksta gatavosanas laika
notieko$0S procesus un
miklas gars§as un
konsistences izmainas,

— novérté miklas gatavibu
raudzesanas laika un gala

noradijumiem. fazg,
— raksturo miklas kvalitati un
gatavibu.
4. Spgj: péc konditora | 4.1. Maizes 4.1.1. Miklas dali$ana. Veic dali$anas darbibas | Parbauda miklas svaru, | Praktiskais darbs. | Izglitojamie veido maizes
noradjjumiem veidot izstradajumu saskana ar konditora vai | veido izstradajumus ar izstradajumus.
maizes izstradajumus. | veidoSana. tehnologiskaja rokam vai mehaniski,
instrukcija noteikto ievero racionalus,

Zina: miklu (20% no modula miklas daliSanas precizus un droSus
gatavoSanas kopg&ja apjoma) panémienu — ar darba panémienus.
tehnologijas un rokam/manuali vai
pan@mienus, miklas mehaniski ar iekartu —
izstradajumu miklas dalitaju.
gatavosanas 4.1.2. Miklas sagataves | Formé miklas sagataves | Forme un veido miklas
tehnologiskos formesana. (ar rokam) atbilstosi sagataves ar rokam vai
procesus un rezimus, noteiktajam mehaniski, korigeé
izstradajumu veidus un tehnologiskaja iesp&jamas kludas
to gatavosanas instrukcija un konditora | procesa.
tehnologijas. noradijumiem.

4.1.3. Miklas sagataves | Apstrada raudzetas Parrauga raudzesanas
Izprot: miklas apstrade. miklas sagataves pirms procesus, veic
izstradajumu cepSanas. sagatavju virskartas
gatavoSanas tehnologisko apstradi
tehnologiskos (iegriezumi,
procesus un reZimus. iespiedumi u.c.).
5. Spgj: piemerot un 5.1. Maizes cepSana. | 5.1.1. Maizes cepsanas | Nosauc maizes cepSanas | Patstavigi cep dazada Praktiskais darbs. | Izglitojamie cep dazada

nodroSinat katram
maizes un tas
izstradajuma veidam

(15% no modula
kopgja apjoma)

rezimi — rudzu, kviesu,
jaukto miltu maizes,
specialo/ipaso (griku,

reZImus Visiem maizes
veidiem, maizes
cepSanas laika ievero

veida maizi un
izstradajumus, pamato
cepSanas reZima izvéli,

veida maizi un tas
izstradajumus, izvelas un
pieméro katram miklas un
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atbilstosu cepSanas
reZimu.

Zina: tehnologiskas
instrukcijas, cepsanas
rezimus un veidus.

Izprot: procesus un
izmainas maize un tas
izstradajumos
cepSanas laika.

kukurtizas u.c.) maizes,
t.sk. klasiskas Latvijas
rudzu maizes.

tehnologiskaja
instrukcija noteikto
cepSanas temperatiiru
un laiku.

sadarbiba ar konditoru
veic cepSanas procesa
korekcijas.

5.1.2. Procesi un
izmainas maiz€ un tas
izstradajumos cepSanas
laika.

Skaidro vizualas
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.

izstradajuma veidam
atbilstosu cepsanas rezimu,

parbauda temperatiiru maizes
mikstuma cepSanas laika un

maizes gatavibas pakapi.

6. Spgj: apstradat un
noformét gatavo maizi
un tas izstradajumus.

Zina: p&capstrades
panémienus, apstrades
metodes, materialus un
tehnologijas.

Izprot: izstradajumu
kvalitates raditaju
izvertesanu sadarbiba
ar konditoru.

6.1. Gatavas maizes
apstrade péc
cepSanas.

(15% no modula
kopg&ja apjoma)

6.1.1. Apstrades veidi.

Organoleptiski /sensori
noverte kvieSu maizes
kvalitati, nosauc un
analizg svarigakos
kvalitates raditajus.
Organoleptiski

noverté rudzu maizes
kvalitati, nosauc un
analizg svarigakos
kvalitates raditajus.

Organoleptiski/sensori
noverte kviesu maizes
kvalitati, nemot vera
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu célonus un
novérsanas iespéjas.
Organoleptiski
noverte rudzu maizes
kvalitati, nemot vera
svarigakos raditajus.
Izskaidro iesp&jamo
defektu celonus un
noversanas iespéjas.

6.1.2. Dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitates novértésana.

Organoleptiski

noverte dazadu specialo
maizes izstradajumu
kvalitati, nosauc
svarigakos kvalitates
raditajus.

Organoleptiski
noverté dazadu maizes
izstradajumu kvalitati,
analiz€ kvalitates
raditajus. Izskaidro
iespgjamo defektu
c€lonus un novérsanas
iespgjas.

Praktiskais darbs.

|zglitojamie noverte vairaku

veidu maizes un
izstradajumu kvalitati,

izverté defektus, to raSanas

c€lonus un noversanas
iespgjas.
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MODULA '"Maizes gatavoSanas un cepSanas pamati"

ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Svari, termometri, nazi, mertrauki, blodas, maizes cepSanas formas Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.4. Miklas micitajs Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.5. Maizes cepSanai piemerota krasns, cepSanas pannas Atbilstosi izglttojamo skaitam
1.6. Miklas raudz&Sanas kamera Atbilstosi izglitojamo skaitam
1.7. Ar iekartam aprikota macibu laboratorija vai razoSanas cehs, piemérots dazada veida maizes cep$anai Atbilstosi izglttojamo skaitam
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Izejvielas dazada veida miklu gatavoSanai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.2. Roku dvieli, dvieli trauku slauci$anai Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.3. Trauku un roku mazgaSanas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.4. Pergamenta papirs, partikas pléve Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.5. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri (t.sk. cepampapirs), dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.6. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, aktuala periodika u.c.) Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.7. Uzn€muma dokumentu veidlapas — tehnologiskas kartes, kalkulacijas kartes, pavadzimes (komplekti) Atbilsto$i modula istenoSanai
2.8. Drogibas tehnikas instrukcijas Katrai iekartai
2.9. Darba formas un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.10. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Galas produktu razoSanas pamati'* APRAKSTS

Sekmét izglitojamo sp&jas izcirst galu atbilstosi liemenu sadaliSanas klasifikacijai, nodalot partika neizmantojamos dzivnieku

Modula
—nq blakusproduktus.

merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Identificét un raksturot nokauto dzivnieku sugu galu.

Modula 2. Izc%rst galu {n&}Zl_nvntlrdznlegibas Vajad.szam_.

d - 3. lzcirst galu @dinasanas uzn€mumu vajadzibam.
uzdevu 4. Atkaulot un atdzislot galu galas produktu razosanai.

5. Novertét galas izcirSanai nepiecieSamas galas kvalitati un daudzumu planota pasiitijuma izpildei.
6. Veikt izcirstas galas produkcijas iepakoSanu, marké$anu un uzglabasanu atbilstosi tehnologiskajam prasibam.

Modula Apgiiti A un B dalas moduli.

ieejas nosacijumi

Pirms modula saksanas jabiit nokartotai obligatajai veselibas parbaudei.

Modula
apguves novertésana

Modula "Galas produktu raZo$anas pamati" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu: sadala dzivnieka liemeni atbilstosi
sadales shémai.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Galas produktu razosanas pamati" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.
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MODULA "Galas produktu razoSanas pamati’* SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: identificét un 1.1. Nokauto 1.1.1. Nokauto dzivnieku | Apraksta liemena Skaidro liemena Praktiskais darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
raksturot nokauto dzivnieku sugu galas | sugu liemenu anatomija | anatomiju, nosauc anatomiju, atskir un dazadu dzivnieku sugu
dzivnieku sugu galu. raksturojums. un galas visparigs nokauta dzivnieka raksturo nokauta liemenu uzbiivi un galu
raksturojums. skeleta dzivnieka skeleta atbilstosi pedagoga

Zina: galas (10% no modula pamatelementus un pamatelementus un sagatavotajam materialam,
mark&umus un to kopgja apjoma) muskulatiiru. Nosauc | muskulatiiru, noverte nosléguma izglitojamie atbild

nozimi galas
izsekojamiba.

Izprot: nokauto
dzivnieku sugu galas
nozimi kvalitativas
galas produkcijas
razosana.

un visparigi apraksta
dzivnieka galu
atkariba no dzivnieka
sugas, vecuma,
dzimuma, termiska
stavokla.

un skaidro dzivnieka
galas atSkiribas
atkariba no dzivnieka
sugas, vecuma,
dzimuma, termiska
stavokla.

uz kontroljautajumiem par
nokauto dzivnieku liemenu
anatomiju un dzivnieka galas
audu veidiem.

1.1.2. Nokauto dzivnieku

Visparigi raksturo

Skaidro galas veselibas

Jautasana un

Izglitojamie pedagoga

organoleptiskais/
sensorais novertéjums.

apraksta galas
svaigumu
raksturojosos

organoleptiski/sensori,
izskaidrojot katru galas
organoleptiska

galas veselibas galas veselibas mark&Sanas atbildésana. sagatavotajos attélos atpazist
mark&ums un ta loma mark&juma pamatnostadnes, nokauta dzivnieka skeleta
izsekojamibas procesa. pamatnostadnes, praktisko organizaciju, pamatelementus un

sniedz galas raksturo galas muskulattiru, raksturo galas

markesanas piemérus | markéSanu ar uzturvertibu.

saskana ar speka piemériem, nemot vera

esosajiem normativo aktu

normativajiem aktiem | prasibas un

un ierobezojumiem. ierobezojumus.
1.1.3. Galas svaiguma Nosauc un visparigi Novérte galu Praktiskais darbs. | Izglitojamie

uznémuma/macibu darbnica
noverteé galu organoleptiski/
sensori, izskaidrojot katru
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organoleptiskos/
sensoros raditajus.

novertjuma raditaju.

galas organoleptiska/sensora
novert§juma raditaju.

2. Spgj: izcirst galu
mazumtirdzniecibas
vajadzibam.

Zina: dzivnieku
liemenu anatomisko
uzbuvi, to sadales
shémas un izcirSanas
secibu, iznakuma
normas.

Izprot: galas izcirSanas
kvalitates un iznakuma
normu ieverosanas
nozimi sekmigai
izcirstas galas
realizacijai.

2.1. Galas izcirSana

mazumtirdzniecibai.

(30% no modula
kopg&ja apjoma)

2.1.1. Galas Visparigi apraksta Atlaidina un sagatavo Demonstr&jumi. Izglitojamais rada un stasta
sagatavoSana izcirSanai. | dazadu sugu izcir$anai dazadu sugu pargjiem izglitojamajiem, ka
dzivnieku liemenu dzivnieku liemenus. atlaidina un sagatavo
atlaidinasanu un izcir§anai dazadu sugu
sagatavoSanu dzivnieku liemenus.
izcir§anai.
2.1.2. Dzivnieku liemenu | Visparigi apraksta Sadala gabalos dazadu | Apskats. Izglitojamajiem pedagogs
apstrade un sadaliSanas dazadu sugu sugu dzivnieku sniedz parskatu par dazadu
shémas. dzivnieku liemenu liemenus, veic gabalu dzivnieku sugu liemenu
sadali$anu gabalos, atkaulosanu, atkauloto izcirSanas tehnologiju.
gabalu atkauloSanu, gabalu sadalisanu. Parskata nosléguma zinasanu
atkauloto gabalu Klasificg lielo gabalu, nostiprinasanai izglitojamie
sadaliSanu. Visparigi | porciju pusfabrikatus, aizpilda darba lapas, noradot
raksturo lielo gabalu, | sikos pusfabrikatus, dazadu sugu dzivnieku
porciju pusfabrikatus, | zudumus, kaulus. liemenu sadali$anas shémas.
sikos pusfabrikatus,
zudumus, kaulus.
2.1.3. Liellopu liemena Piedalas Veic liellopu liemena Parrunas. Izglitojamie raksturo dazadu
un pusliemena izcirSana. | mazumtirdzniecibai izcirSanu atbilstosi sugu dzivnieku liemenu
paredzétas liellopu mazumtirdzniecibas izcir§anas secibu, noradot
galas Skiru dalu — Skiru dalam — filejas, katras sugas dzivnieka
filejas, lapstinas, lapstinas, kriitinas, liemena izcirSanas specifiku.
kriitinas, sanu (ribu) sanu (ribu) dalas, sanu
dalas, sanu (védera) (vedera) dalas,
dalas, apaksstilbu, apaksstilbu, muguras
muguras (planas, (planas, biezas) dalas,
biezas) dalas u.c. — u.c. Salidzina liellopu
izcirSana. Visparigi liemena izcirSanas
apraksta liellopu secibu, liemenim
liemena izcirSanas atrodoties pakarta un
secibu, liemenim gulus stavokli.
atrodoties pakarta un
gulus stavokli.
2.1.4. Cukas liemena un | Piedalas Veic ciikas liemena Praktiskais darbs | Izglitojamie veic noteiktas
pusliemena izcirSana. mazumtirdzniecibai izcirSanu atbilstosi darba vidg. sugas dzivnieka liemena

paredz&to ciikas galas

mazumtirdzniecibas

izcirSanu atbilsto$i sadales
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Skiru dalu —
karbonades, skinka,
lapstinas, kriisu
gabala, kakla u.c. —
izcirSana. Visparigi
apraksta cukas
liemena izcirsanas
secibu.

Skiru dalam — izcert
karbonadi, skinki,
lapstinu, krtisu gabalu,
kaklu u.c. Skaidro
ciikas liemena
izcir$anas secibu.

shemam.

2.1.5. Aitas, kazas Piedalas aitas, kazas Izcert aitas, kazas Patstavigais Izglitojamie aprekina dazada
liemena izcir§ana. liemena izcir$ana. liemeni, raksturojot darbs. sortimenta galas izcir$anas
sadaliSanas secibu. normas noteiktas sugas
dzivnieku liemeniem,
pamatojoties uz pedagoga
sniegto informaciju
(dzivnieka suga, liemena
masa u.c.).
2.1.6. Putna liemena Piedalas putna Patstavigi veic putna Patstavigais Izglitojamie veic putna
sadale. liemena sadaliSana. liemena sadaliSanu, darbs. liemena sadali atbilstosi
raksturojot sadalisanas sadales shemam.
secibu.
3. Spg;j: izcirst galu 3.1. Galas izcir$ana 3.1.1. Liela gabala Apraksta galvenas Izcert liela gabala Apskats. Atbilstosi dazadu sugu
€dinasanas uznémumu | &dinasanas liellopu galas darbibas un piedalas liellopu galas liemenu izc&rtamas galas
vajadzibam. uznémumiem. starpproduktu izcirSana. liela gabala liellopu starpproduktu (fileju, iznakuma normam
galas starpproduktu muguras biezo un izglitojamie skaidro kulinaro
Zina: dzivnieku (25% no modula izcirSana (filejas, plano dalu, ciskas sadalfjumu un galas
liemenu anatomisko kopg&ja apjoma) muguras biezas un augsgjo, ieksgjo un iznakumu: a) liellopu liemena
uzbiivi, to sadales planas dalas, ciskas argjo dalu u.c.). galas lielajiem
shé&mas un izcir$anas augsejas, ieksgjas un starpproduktiem; b) aitas
secibu, iznakuma argjas dalas u.c.). liemenim; ¢) ctikas liemenim,
normas. d) putnu liemenim.
3.1.2. Liela gabala ciikas | Apraksta galvenas Izcert liela gabala Praktiskais darbs | Izglitojamie veic galas
Izprot: galas izcir§anas galas starpproduktu darbibas un piedalas cuikas galas darba vide. izcirSanu noteiktas sugas
kvalitates un iznakuma izcirSana. liela gabala ciikas pusfabrikatus dzivnieku liemeniem.
normu ieverosanas galas pusfabrikatu (karbonadi, $kinki, ribu
nozimi sekmigai (karbonades, skinka, | daluu.c.).
izcirstas galas ribu dalas u.c.)
realizacijai; izcirSana.
nodalisanas nozimi 3.1.3. Liela gabala aitas, | Apraksta galvenas Izcert aitas, kazas Praktiskais darbs. | Izglitojamie aprékina galas
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kvalitativas galas
produkcijas razosana.

kazas galas
starpproduktu izcirSana.

darbibas un piedalas
aitas, kazas liemena
lielo galas
starpproduktu
izcirSana.

liemena lielos galas
starpproduktus.

3.1.4. Porciju un siko
starpproduktu
gatavosana no liellopu,
ctiku un putnu
liemeniem.

Apraksta galvenas
darbibas un piedalas
porciju un siko
starpproduktu
izcir§ana no liellopu,
ciikas un citas galas.
Visparigi apraksta
liellopu, ctikas, aitas
galas porciju un siko
starpproduktu
sortimentu.

Izc@rt porciju un sikos
starpproduktus no
liellopu, ciikas, aitas
galas.

Raksturo liellopu,
ciikas un citas galas
porciju un siko
starpproduktu
sortimentu.

produkcijas iznakumu 20 kg
smagam aitas (ctkas, tela,
u.c.) liemenim, pamato savus
aprekinus.

4. Spgj: atkaulot un
atdzislot galu galas

4.1. Galas
atkauloSana,

4.1.1. Galas atkauloSana
un atdzislosana.

Piedalas liellopu,
cukas, aitas, kazas

Atkaulo un atdzislo
liellopu, ctikas, aitas,

Vizualo macibu
uzskates lidzeklu

Izglitojamie iepazistas ar
dazadu sugu dzivnieku galas

produktu raZzo$anai. atdzisloSana galas galas lielo gabalu kazas galas lielos prezentacija. atkauloSanas un atdzisloSanas
produktu razoSanai. atkaulosana un gabalus. secibu, sagatavo stastijjumu

Zina: dzivnieku atdzisloSana. par atkaulo$anas un

liemenu sadales, (15% no modula atdzislosanas specifiku

atkaulo$anas un kopgja apjoma) dazada sortimenta galas

atdzisloSanas secibu, produkcijas razosana (kotlesu

iznakuma normas, to masa, galas konservi,

ietekmi uz gatavas kiipinajumi u.tml.).

galas produkcijas 4.1.2. Zudumi galas Raksturo zudumus, Skaidro zudumus, Praktiskais darbs | Izglitojamie atbilstosi

kvalitati. atkauloSanas un atkaulojot un atkaulojot un darba vide. pedagoga uzdevumam un

atdzislo$anas procesos. atdzislojot liellopu, atdzislojot liellopu, tehnologijai veic noteiktas

Izprot: galas ciikas, aitas un kazas | ciikas, aitas un kazas galas produkcijas atkaulo$anu

atkauloSana un galu. galu. un atdzisloSanu.

atdzislosana iegito

izejvielu kvalitates un

iznakuma normu

ievérosanas ietekmi uz

konkurétspgjigas galas

produkcijas razo$anu.

5. Sp&j: novertet galas | 5.1. Produkcijas 5.1.1. Pasiitijuma analize | Visparigi apraksta Analizg pasttijumu un | Praktiskais darbs | Izglitojamie sagatavo galas
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izcirSanai sagatavoSana un nepieciesama nepiecieSama pamato nepiecie$ama darba vidg. produkciju atbilstosi
nepiecieSamas galas atbilstosi izejmateriala noteik$ana. | izejmateriala izejmateriala pasiitijumam un iznakuma
kvalitati un daudzumu | pasttijumam. (dzivnieku liemenu) (dzivnieku liemenu) normam.
planota pasutijuma daudzuma noteikSanu | daudzumu noteikta
izpildei. (15% no modula noteikta apjoma apjoma pasttijuma
kopgja apjoma) pasiitijuma sagatavosanai.

Zina: dzivnieku sagatavo$anai.
liemenu anatomisko 5.1.2. Produkcijas Visparigi apraksta Noverte galas kvalitati | Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic izejvielu
uzbiivi, to sadales izgatavosanas iznakuma | galas kvalitati un un nosaka daudzuma aprekinus noteikta
sh&mas un izciranas normas. nepiecieSamo galas nepieciesamo sortimenta produkcijas
secibu, iznakuma daudzumu sanemta daudzumu sanemta izgatavoSanai.
normas. pasttijuma izpildei, pasiitijuma izpildei,

ieveérojot iznakuma ieveérojot iznakuma
Izprot: galas izcirSanas normas. normas.
kvalitates un iznakuma
normu ieverosanas
nozimi sekmigai
izcirstas galas
realizacijai.
6. Spgj: veikt izcirstas | 6.1. Izcirstas galas 6.1.1. Izcirstas galas Visparigi apraksta Mark@ izcirstas galas Praktiskais darbs | Izglitojamais veic dazada
galas produkcijas produkcijas produkcijas markéSanas | izcirstas galas produkciju. darba vide. sortimenta izcirstas galas
iepakoSanu, mark&Sanu | iepakoSana, pamatnostadnes, markesanas produkcijas markesanu,
un uzglabasanu mark&Sana un mark&juma noradama pamatnostadnes un iepakoSanu un sagatavosanu
atbilstosi uzglabasana. informacija. mark&juma noradamo uzglabasanai.
tehnologiskajam informaciju.
prasibam. (5% no modula 6.1.2. lzcirstas galas Visparigi apraksta lepako izcirstas galas Praktiskais darbs | Izglitojamie atbilstosi

kopéja apjoma) iepakosana, iepakoSana izcirstas galas produkciju, pamatojot darba vidg. normativo dokumentu

Zina: izcirstas galas,
iepakos$anas,
markéSanas un
uzglabasanas
nosacijumus.

Izprot: izcirstas galas
markesanas,
iepakosanas un
uzglabasanas
tehnologisko

izmantojamie materiali.

iepakoSanu,
iepakosana
izmantojamos
materialus.

iepakoSanas materialu
izveli.

6.1.3. Izcirstas galas

uzglabasanas nosacijumi.

Visparigi apraksta
izcirstas galas
produkcijas
uzglabasanai
izvirzitas prasibas.

Sagatavo uzglabasanai
izcirstas galas
produkciju.

prasibam izstrada mark&umu
noteikta sortimenta izcirstajai
galas produkcijai, pamato
mark&juma ieklauto
informaciju.
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parametru ievéroSanas
nozimi kvalitativas un
nekaitigas produkcijas
razo$ana.
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MODULA "Galas produktu razosanas pamati"'

ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Profesionali aprikota macibu darbnica ar tehnologiskajam iekartam un aprikojumu (atkaulo$anas nazi, pH metrs, cirvis u.c.) 1
1.4, Ledusskapis 2
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Drosibas tehnikas instrukcijas Atbilsto$i modula IstenoSanai
2.2. Roku mazgasanas izlietne ar mazgaSanas, dezinfekcijas un vienreizlietojamo dvielu aprikojumu Atbilsto§i modula isteno$anai
2.3. Uzkopsanas inventars (slotas, liekskere, spainis u.c.) Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Individualie aizsardzibas Iidzekli (terauda prieksauts, cimdi u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Darba apg@rbs (cepure, halats, neslidigi apavi, gumijots priekSauts) Atbilstosi modula istenoSanai
2.6. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilsto§i modula isteno$anai
2.7. Kancelejas preces (dazadas formas un izm&ra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.8. Uzskates Iidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.9. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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MODULA "Galda kultiira un etiketes pamatprincipi'* APRAKSTS Uz sakumu
Modula Sekmét izglitojamo spg&jas ieverot galda kultliras un etiketes pamatnoteikumus viesibu laika pret apkalpojo$o personalu un viesiem.
meérkis
Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Izveleties un sagatavot viesibu/pasakuma galda velu, piederumus un traukus (dazadiem &dieniem un dz€rieniem) atbilstosi
. edienkartei.
uzdevumi 2. Raksturot galda kulttiras pamatprincipus viesibu apkalpos$ana, galda velas, trauku un galda piederumu izmantosana.
3. Raksturot lietiskas etiketes pamatprincipus viesibu laika.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiiti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

Modula
apguves novertésana

Modula "Galda kultiira un etiketes pamatprincipi” apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — model€ situacijas viesibas,
ieverojot galda kultairas, lietiskas etiketes un vispargjos pieklajibas noteikumus.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Galda kulttra un etiketes pamatprincipi” ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.
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MODULA "'Galda kultiaira un etiketes pamatprincipi'' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: izveleties un 1.1. Sagatavosanas 1.1.1. Viesibu veidi. Raksturo viesibu Nosaka viesibu veidu Praktiskais darbs. | Izglitojamie atbilstosi
sagatavot viesibam. veidus un viesibu un raksturigos pasiitijumam sagatavo viesibu
viesibu/pasakuma norises pamatelementus. telpas planu, noradot galdu
galda velu, piederumus | (20% no modula pamatelementus. un paliggaldu izvietojumu,
un traukus (dazadiem kopgja apjoma) raksturo sagatavosanas
€dieniem un darbibas un resursus viesibu
dzg€rieniem) atbilstosi apkalposanai.
€dienkartei. 1.1.2. Viesu Sagatavo rakstveida Raksturo viesu Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
uzaicinasana. uzaicinajumu uz uzaicinasanas iespejas uzaicinajumu, noradot
Zina: galdu viesibam. Sagatavo t.sk. uz oficialam viesibu veidam atbilstosu
izvietojumu atbilstosi atbildi uz viesibam. Sagatavo informaciju, t.sk. etiketes
viesibu/pasakuma uzaicinajumu. uzaicinajumu, noradot prasibas. Darba grupas

veidam, galda velas,
piederumu un trauku
veidus (péc lietojuma)
un to sagatavoSanu
(t.sk. salvesu
locTjumus), higiénas
noteikumus galda
trauku un piederumu
(individualo,
koplietojamo) un glazu
sagatavoSana.

Izprot: dazadu galda
klajumu atbilstibu
izveletajam

atbilstosu informaciju.
Sagatavo atbildi uz
uzaicinajumu, t.sk.,
nosakot, vai atbilde
Vispar ir jasniedz.

1.1.3. Viesu sagaidiSana

un izvietosana pie galda.

Atbilstosi klienta
pasiititajam viesibu
veidam un viesu
skaitam izvieto
galdus, kréslus un
paliggaldus.

Atbilstosi klienta
pasiititajam viesibu
veidam un viesu
skaitam izvieto galdus,
kr&slus un paliggaldus
vairakos variantos,
konsultg klientu par
piemerotaka varianta
izvéli.

Sagaida viesus,

Sagaida viesus,

diskut par noradamo
informaciju un modelé
ieliguma sanémgja ricibu.
Sagatavo ieligumu
sagatavosanas un nosiitisanas,
un viesu atbilzu snieg$anas
grafiku, ievérojot konkretus
viesibu rikoSanas terminus,
t.sk. tipografiski
sagatavojamu ieligumu
nosiitisanu. Izglitojamie veic
praktisku viesu sagaidisanu
un izvietoSanu, simulgjot
dazadu viesu grupu
uznemsanu atskirigas
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viesibu/pasakuma
veidam un norises
organizacijai.

ieverojot
visparpienemtas
saskarsmes prasibas;
pavada viesus pie
galda atbilstosi
viesibu veidam un
planotajai kartibai.

ieverojot viesmilibas,
lietiSkas un
profesionalas etiketes,
vispargjas un
profesionalas &tikas
principus, pavada
viesus pie galda
atbilstosi viesibu
veidam, viesu skaitam,
subordinacijai u.c.
faktoriem.

situacijas, izmanto lietisko un
profesionalo etiketi.
Izglitojamie izverte
sagaidiSanas posma nozimi
un iesp&jamos kritiskos
punktus viesu apkalposanas
procesa.

2. Spgj: veidot galda
klajumus atbilstosi
viesibu/pasakuma
veidam, specifikai un
&dienkartei.

Zina: viesibu/
pasakuma &dienkarti,
apkalposanas un galda
klajumu veidus, galdu
klasanas secibu, galda
velas, trauku un
piederumu izvietojumu
dazados galda
klajumos.

Izprot: &dienu un
dz€rienu pasniegsanas
secibu.

2.1. Galda klajumi. 2.1.1. Galda klajumu Uzklaj vienkarsu Patstavigi (individuali | Praktiskais darbs. | Izglitojamie klaj dazadus
veidi, atskiribas, nepaplasinato galda un komanda) klaj galda klajumus, ievérojot
(20% no modula lietojums. klajumu, ievérojot dazadus galda izvietojumu, secibu,
kopg&ja apjoma) €dienkarti, higiénas klajumus, paplasinot un apkalposanas veidu u.c.
un drosibas nomainot galda kriterijus.
noteikumus. klasanas piederumus
un ievérojot
viesibu/pasakuma
veidu, specifiku un
&dienkarti.
2.1.2. Galda klajuma Komplekté galda Patstavigi un precizi Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic galda velas,
nomaina viesibu velu, galda traukus un | komplekté galda velu, trauku un piederumu
apkalposanas laika. piederumus galda traukus un komplektésanu, galdu
noteiktam piederumus viesibu uzklasanu, pamatojoties uz
pasttijumam. apkalposanas laika. noteiktu edienkarti, visos
Palidz viesim lietot Uzrauga galda velas viesu apkalpoSanas posmos,
salvetes, nomaina (galdautu, salvesu u.c.) veido dazadas viesu vélmju
galda velu un lietojumu viesibas, veic situacijas.
piederumus tas nomainu viesu Izglitojamie nomaina viesu
nepiecieSamibas klatbiitng, palidz traukus un galda piederumus,
gadijuma. viesiem ieveérot galda galda velu (galdautus,
kultiiras prasibas. salvetes u.c.) p&c viesu
liguma vai nepiecieSamibas
gadijuma viesibu laika.
2.2. Viesu izvietosana | 2.2.1. Viesu Veic viesu Patstavigi vienlaikus Praktiskais darbs. | Izglitojamie apkalpo viesus,
pie galda, apkalposana. apkalposanu pie viena | veic viesu apkalposanu modelgjot dazada veida
apkalpoSana un galda (neliels viesu pie vairakiem galdiem apkalpo8anas situacijas, viesu
&dienu/dz@rienu skaits), izmantojot (lielaks viesu skaits), velmes un ieverojot lietiskas
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pasniegsana.

(30% no modula
kopgja apjoma)

noteiktu apkalposanas
metodi un ievérojot
lietisko etiketi.

izmantojot dazadas
apkalposanas metodes,
raksturo nianses.
Apkalpo viesus,
ieverojot lietisko
etiketi.

etiketes prasibas, apkalpojot
dazada vecuma, dzimuma un
ienemamo amatu Viesus.

2.3. Tauku, galda
piederumu un galda
velas lietoSanas
kultiira viesibas.

(5% no modula
kopgja apjoma)

2.3.1. Trauku un galda
piederumu lietosana
viesibu laika.

Visparigi raksturo
traukus un galda
piederumus atbilstosi
viesu izveletajiem
&dieniem, p&c
noradijuma papildina
vai nomaina tos.
Skaidro galda
piederumu, trauku un
galda velas
funkcionalitati un
lietojumu.

Parliecinas par trauku
un galda piederumu
izvietojumu atbilstosi
viesu izveletajiem
€dieniem,
nepiecieSamibas
gadijuma papildina vai
nomaina individualos
un koplietosanas
traukus saskana ar
&dienkarti vai
izvel&tajiem &dieniem.
Analizé galda
piederumu "valodu", to
izvietojumu galda
klajuma. Raksturo
dazadas situacijas:
vietas trukums
apkalposanai,

liels porciju skaits,
liels dzérienu trauku
skaits, Tpasas viesu
velmes, t.sk. konsulté
viesi un piedava
(palidz) risinajumus
netradicionaliem un
Tpasi lietojamiem
&dieniem.

Praktiskais darbs.
Situaciju analize.

Izglitojamie model€ situacijas
pie galda, kad nepieciesama
trauku un galda piederumu
nomaina, papildinasana,
atbilstosi izvieto galda
piederumus un trauku, nemot
vera &dienkarti, un palidz
viesiem izvéleties atbilstosus
galda piederumus.
Izglitojamie pasniedz dazadu
veidu &dienus un dz&rienus,
izmantojot dazadus traukus
un viesu atrasanas vietas pie

galda.

3. Spgj: raksturot
lietiskas etiketes
pamatprincipus
viesibu/pasakuma
laika.

3.1. Visparigi
lietiskas etiketes
pamatprincipi.

3.1.1. Viesa un viesmila
savstarpgja sadarbiba
viesibu/pasakuma laika.

Veido lietisku
komunikaciju ar
viesiem dazadas
viesibu situacijas.
Sazina veido pozitivu

Veido korektu un viegli
saprotamu profesionalu
sarunu ar viesi
apkalposanas laika,
ievero viesmilibas,

Situaciju analize.

Pedagogs vai kads no
izglitojamajiem rakstveida
vai mutvardos piedava
izglitojamajiem realas
situacijas aprakstus par
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Zina: viesu
izvietojumu pie galda,
galda piederumu
"valodu", uzvedibu pie
galda, aizliegumus pie
galda, dazadu &dienu
€Sanas un pasniegsanas
Tpatnibas (pelekie
zirni, spageti, kotlete
u.c.), t€mas sarunam
pie galda, t.sk.
aizliegtas t€mas.

Izprot: apkalpojosa
personala un viesa
lietiskas etiketes un
saskarsmes
ievéroSanas
mijiedarbibu —
pieméram, galda
piederumu lietoSana,
Negrtas situacijas
viesibas u.c.

(10% no modula
kopgja apjoma)

savu un uznémuma
pastelu, ieverojot
verbalas un
neverbalas
saskarsmes
pamatprincipus.

lietiskas etiketes un
saskarsmes principus.
Raksturo aizliegtos
sarunu tematus dazadu
tautu kultdiras, uzrunas
un tostus, dazadam
viesibam atbilstoSas
davanas un ziedus.

dazadam situacijam viesibas
un uzdod atbildet uz
jautajumiem par viesmila,
viesa u.c. ricibu/darbibam.
Izglitojamie apspriez viesu
uzrunas formas, lietisko
sarunu norisi u.c. viesibas
ietekm&josos apstaklus.

Visparigi skaidro Izverte neértas Parrunas. Pedagogs un izglitojamie ar
ne€rtas situacijas situacijas dazadas jautajumu palidzibu, Tsiem
viesibas, viesmila viesibas, kas saistitas ar komentariem un stastijumu,
pielaujamas darbibas, | &dienu, apkalpoSanu sisteémiski un precizi
apkalpojot viesus pie | u.c., skaidri skaidrojot viesmila darbibas,
galda un risinot demonstrgjot viesmila viesa un viesmila sadarbibu
neskaidribas saskana | korektu iesaisti un u.c., parruna informaciju par
ar etiketes sadarbibu situacijas teémam:
noteikumiem. pilniga atrisinasana, — etiketes un personas koptéla
etiketes principu mijiedarbiba pozitivas
piemérosanu u.c. saskarsmes veidoSana;
Visparigi definé Raksturo ar — viesis pie galda — neértas
zinamakas visparigiem piemériem situdcijas pirms maltites un
starpkultiiru patnibas, kas ir pie galda u.tml;
atSkiribas viesibas ar | specifiskas dazadu — dazadu &dienu pasniegSanas
dazadu tautu un kultiru parstavjiem, un &Sanas Ipatnibas U.C.
kultiiru parstavju t.sk. viesibas,
klatbutni. piem&ram, daltfjuma
Austrumi un Rietumi.
Visparigi skaidro Skaidro oficialu
viesmila ricibu pienemsanu
oficialas apkalposanas Tpatnibas,
pienemsanas, valsts amatpersonu
apkalpojot valsts etiketi un
amatpersonas. subordinaciju.
3.2. Apkalpojosa 3.2.1. Darbinieka Vispargji raksturo Izverte darbinieka Praktiskais darbs. | Izglitojamie izvélas dazadam

personala lietiskas
etiketes
pamatprincipi.

apgerba, aksesuaru un
apavu izvele viesibam.

darbinieka lietiska
apgerba un téla
pamatelementus —
stilu, krasas, modeli
u.c.

lietisko apgérbu un telu
péc noteiktiem
kritérijiem, pieméram,
uzvalks, krekls/bliize,
apavi u.c., un raksturo

viesibam piemérotu apgérbu,
aksesuarus un apavus gan
viesiem, gan apkalpojoSajam
personalam, pamatojot savu
izvéli.
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(15% no modula
kopgja apjoma)

nepielaujamas lietas
apgerba, téla darba
vietalvide.

Visparigi raksturo
apgerba stilu
atbilstosi viesibu
veidam, ka arT damu
un kungu apgerbu
(neformals, svétku

Raksturo vairakus
viesu apgerbus,
pamatojot apgerba un
aksesuaru izveli, krasas
un stilu damam un
kungiem atbilstosi

Visparigi raksturo dazadus
apgerba kodeksa stilus (Bb
(businessbest), Bt
(businesstraditional), Bt
(blacktie), Cb
(casualbaseline), Cm
(casualmainstream), Ce
(executivecasual), A5
(afterb).

nosacfjumus sava
uzvediba (no viesa
skatpunkta) viesibas —
ieraganas,
saveicinasanas,
iepazistinasana,
iepazi$anas U.C.

dazadas situacijas
dazadu viesibu veidos.
Skaidro iesp&jamos
veidus/variantus
optimalas situacijas
nodroS$inasanai.

Skaidro apkalpojosa
personala
komunikaciju
(attiecibas) un
sekojosas darbibas ar
viesi viesibu laika.

Sadarbojas un
komunicg ar viesi un
iesaistitajiem
specialistiem,
nepielaujot
familiaritati,
iesp&jamas abu pusu
neskaidribas vai
konfliktu, tad&jadi
nodrosinot abpus&ju
apmierinatibu.

teérps un vakarterps). viesibu veidam.
3.2.2. Darbinieka Apraksta galvenos Piedava vairakus Parrunas. Pedagogs un izglitojamie ar
komunikacija ar viesi. pieklajibas variantus viesa ricibai Debates. jautajumu palidzibu, Tsiem

komentariem un stastijumu
sisteémiski parruna iegiito
informaciju par temu
"Saskarsmes (t.sk.
starpkultiiru) prasmes
attiecibas viesis — viesmilis",
skaidrojot dazadas situacijas,
saistitas ar apkalpojosa
personala un viesu
pieklajibas, lietiskas un
profesionalas etiketes un
saskarsmes noteikumu
ievérosanas mijiedarbibu.
Piem&ram: par droSiem un
nedrosiem sarunu tematiem,
apkalpojos$a personala
palidzibu viesiem dazadas
situacijas u.c.
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MODULA "Galda kultira un etiketes pamatprincipi”
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena" 1
14, Profesionali aprikots macibu restorans/kafejnica Atbilsto$i modula TstenoSanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilsto$i modula istenoSanai
2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, pildspalvas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilstosi modula istenosanai
rakstampiederumi u.c.)
2.3. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilstosi modula isteno$anai
2.4. Aktuala un uzzinu periodika (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilsto§i modula isteno$anai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Galda kulttra un etiketes pamatprincipi”




= EIROPAS SAVIENIBA
- NACIONALAIS ST
Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais

satura centrs PLANS 2020 ﬁ‘ * *

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodro$inasanai» PN

A\

o

Uz sakumu

&

MODULA "'Darzenu, auglu un ogu konservesana' APRAKSTS

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot darzenu, auglu un ogu konservus — sagatavot izejvielas, paligizejvielas un materialus (t.sk. taru), ka

= 1.0 ar1 novertet un market gatavo produkciju.
merkis

Attisttt izglitojamo prasmes:

1. Racionali veikt dazadu produktu, izejvielu un paligizejvielu sagatavosanu konservesanai.

Modula 2. Gat.avot“ daiﬁdllls. k(.).nservus., ievérojot tehnologiskas dokumentacijas un tehnologisko procesu (t.sk. .termisko) prasTbaS:
> pasterizacija, sterilizacija, maringSana, saliSana, skab&Sana, konservésana ar cukuru u.c. konserv€josam vielam, atv€sinasana,

uzdevumi sasald&Sana u.c.
3. Market gatavos konservus un nodro§inat to talaku uzglabasanu atbilstos$i tehnologiskajam prasibam.
4. Kontrolgt gatavo konservu kvalitati uzglabasanas laika.
Modula

.. . . Apgiiti visi B dalas moduli, iznemot noslédzosSo (prakses) moduli.
ieejas nosacijumi

Modula Modula "Darzenu, auglu un ogu konservé$ana" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo dazadas sarezgitibas un
’ veidu darzenu, auglu un ogu konservus, ievérojot tehnologiskas dokumentacijas nosacijumus un izvértgjot galaprodukta kvalitates

apguves novertésana radrtajus.

Modula nozime un Modulis "Darzenu, auglu un ogu konservésana" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.

vieta karte
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MODULA "'Darzenu, auglu un ogu konservesana' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves limenis apguves limenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj racionali veikt | 1.1. Izejvielu, 1.1.1. Konservu Klasifice konservus Raksturo vismaz Cetrus | Grupu/paru darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
dazadu produktu un paligizejvielu klasifikacija. pec izejvielu un konservus péc izejvielu konservu gatavosana
izejvielu pirmapstradi | sagatavoSana un taras termiskas apstrades un termiskas apstrades izmantojamajam izejvielam,
un paligizejvielu sagatavosana veida, minot no katra | veida. paligizejvielam, atbilsto§iem
sagatavosanu. vismaz divus taras veidiem, gar§vielam un
(15% no modula piemerus. pedagoga vadiba veido

Zina: pirmapstrades
panémienus, higiénas
prasibas izejvielu un
produktu
pirmapstrades
procesos.

Izprot: tehnologiskas
kartes un receptiiras
informaciju un
nosacijumus, svara
zudumus
pirmapstrades
procesos.

kopgja apjoma)

tabulu, raksturojot dazadus
darzenu, auglu un ogu
konservus péc noteiktiem
kriterijiem — izejvielam,
termiskas apstrades veida u.c.

1.1.2. Konservésanas
tehnologiska
dokumentacija.

Raksturo zudumus
dazadu izejvielu
sagatavoSana, t.sk.

Salidzina un veérté
dazadu izejvielu
tehniskos un

pirmapstrade, tehnologiskos
tehniskos un uzturvertibas zudumus
tehnologiskos, katra konserveésanas
izmantojot procesa posma un
tehnologisko raksturo receptiiras
dokumentaciju — saturu. Sniedz
receptiiras u.c. priekslikumus zudumu
samazinasanai.
Veic vienkarSotus Veic izejvielu un
izejvielu un paligizejvielu
paligizejvielu aprekinus un
aprekinus parrekinus

(mérvienibas, svars,
koncentracija u.c.)

(koncentracija, bruto/
neto, kg/l/ml u.c.)

Praktiskais darbs. | Izglitojamie, izmantojot
receptiras, veic aprékinus,
izveido konservu
tehnologiskas kartes un
kalkulacijas kartes dazadiem
konserviem.

Aprekina zudumus dazadu
izejvielu sagatavosana —
(pirmapstradg, termiskaja
apstrade, ieverojot
sezonalitati).

Veic aprékinus (skabinataju,
saldvielu, recinatajvielu un
sals) koncentracijai konservu
gatavoSana.
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konservesanas
procesa posmos.

dazadam konservu
daudzumam, tilpumam,
apjomam, skaitam u.c.

Aprekina konservu Aprekina konservu Aprekinu Izglttojamie aprékina dazadu
uzturvertibu. uzturvertibu. veikSana. konservu uzturveértibu,
Aprekina konservu salidzina uzturvertibas
pasizmaksu, nemot izmainas.
vera cenu svarstibas, Aprekina konservu
sezonalitati, iegades pasizmaksu.
valsti.
1.1.3. Konservu Sagatavo izejvielas Racionali sagatavo Praktiskais darbs. | Izglitojamie sagatavo
gatavosana (auglus, ogas, izejvielas un Demonstr&jumi. izejvielas konservésanai —
izmantojamas izejvielas | darzenus) un paligizejvielas Praktiskais darbs. | veic dazadu izejvielu

un paligizejvielas, to
sagatavoSana
konservesanai un
pirmapstrade.

paligizejvielas

konservu gatavosanai.

konservu gatavoSanai
dazadu veidu
konserviem.

Veic izejvielu
apstradi, ievérojot
higiénas

prasibas.

Patstavigi veic
izejvielu apstradi
viena (raZoSanas
pliismas) virziena,
nepielaujot
Sk&rspiesarnojumu un
ieverojot tehnologisko
iekartu un aprikojuma
ekspluatacijas
noteikumus, higi€nas
u.c. prasibas.

1.1.4. lepakojuma veidi
konservu gatavosanai, to
sagatavoSana un
parbaude.

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

apstrades procesus,
saglabajot to kvalitates,
higiénas raditajus un izejvielu
uzturveértibu,

ka ari ieverojot tehnologiska
aprikojuma ekspluatacijas
noteikumus un higiénas
(produktu un razosanas)
noteikumus.

Pedagogs sagatavo sarakstus
ar konservésanai paredz&tam
dazadu izejvielu
kombinacijam. lzglitojamie
izvelas konserveésanai
atbilsto$u iepakojuma veidu,
nemot véra tehnologijas
(mazgasana, karséSana,
temperatiira u.c.) ietekmi uz
konserva kvalitati visa
konservu razosanas cikla.
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u.c. priekSrocibam un
faktoriem.

Sagatavo dazada

Precizi sagatavo

veida iepakojumu iepakojumu,
konservésanai péc nepielaujot
noradijumiem, mikrobiologiska
visparigi raksturo piesarnojuma risku
procesu. faktorus.

2. Spgj: gatavot
dazadus konservus,
ieveérojot tehnologisko
(t.sk. termisko)
procesu prasibas:
pasterizacija,
sterilizacija,
mariné$ana, saliSana,
skabésana,
konservésana ar
cukuru u.c.
konservésanas vielam,
kaltésana, kiipinasana,
sasaldéSana u.c.

Zina: Konservésanas
veidus un panémienus,
uzturvertibas un
uzturvielu izmainas
konservésanas procesu
laika.

Izprot: konservésanas
veida izveli atbilstosi
produktu konserva
veidam, konservésanas
(gatavoSanas)
tehnologijai.

2.1. Konservu
gatavoSana.

(75% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Konservésanas
metodes (fizikalas,
fizikali kKimiskas,

biokimiskas, kimiskas).

Gatavo dazada veida
konservus, izmantojot
fizikalas
konservesanas
metodes (dzesésanu,
saldéSanu un

Gatavo dazada veida
konservus, izmantojot
fizikali kimiskas,
biokimiskas un
kimiskas
konservésanas metodes

atrsaldésanu, (konservesanu ar sali

pasterizaciju un un cukuru u.c.

sterilizaciju). konservésanas vielam,
skab&sanu, marinéS$anu,
kiipinasanu,
dehidréganu).

Sagatavo darzenu
konservésanai
nepiecieSamas
izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu, atbilstosi
receptiirai un
tehnologijai skabg,
sala, karsg, pasterize
un maring darzenus,
sagatavotos
konservus novieto
glabasanai atbilstoSos
apstaklos.

Parskata dazadu
darzenu konservu
sagatavoSanai
nepiecieSamas
izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu; atbilstosi
darzenu veidam,
receptiirai un
tehnologijai skabg,
sala, karsg, pasterizé un
maring darzenus;
organoleptiski noverté
to kvalitati; sagatavotos
konservus marke un
novieto glabasanai
atbilstosos apstaklos.

Sagatavo auglu un
ogu nepieciesamas

Parskata dazadu
konservu sagatavosanai

Praktiskais darbs.

Izglitojamie gatavo dazada
veida konservus, izmantojot
dazadas konservésanas
metodes. Atbilstosi receptirai
un tehnologijai skabg, sala,
blansg, ieZel€, maring, karse,
pasterize un sterilize
darzenus.

No augliem un ogam gatavo
ievarijumu, dZzemu, biezeni,
povidlu, marmeladi, sirupu,
kompotu un sulu, nektaru,
zelejas.

Veic marinades sastavdalu
aprekinus.
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izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumu, atbilstosi
receptiirai un
tehnologijai gatavo
ievarjjumu, dzemu,
biezeni, povidlu,
marmeladi, sirupu,
kompotu un sulu.

nepiecieSamas
izejvielas,
paligizejvielas un
iepakojumus; atbilstosi
auglu un ogu veidam,
receptilirai 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.

2.1.2. Produktu Nosauc Detalizé&ti raksturo Grupu/paru darbs. | Izglitojamie iepazistas ar
mikrobiologija. mikrobiologisko bistamakos konservu gatavosana
piesarnojumu veidus | mikroorganismus un to iesp&jamajiem
un mikroorganismu toksinus. mikrobiologisko
izdzivos$anas un piesarnojumu veidiem un
attistibas mikroorganismu izdzivoSanas
temperaturas. un attistibas temperatiiram.
Raksturo Raksturo Pedagoga vadiba veido
pasterizeSanas un mikrobiologiskos tabulu, raksturojot
sterilizé$anas procesa | kvalitates raditajus mikrobiologiskos
nosacijumus. dazadiem konservu piesarnojumu veidus un
veidiem. mikroorganismu izdzivoSanas
Raksturo konservu Raksturo konservu un attistibas temperatairas
bojasanas veidus. bojasanas pazimes un dazadiem darzeniem, augliem
to ierosinatajus. un ogam.
2.1.3. Konservésanas Raksturo Raksturo Grupu/paru darbs. | Pedagogs sagatavo attélus ar

kladas.

konservésanas kludas
dazadu veidu
konservu gatavo$ana,
izmantojot fizikalas
konservésanas
metodes (dzes€Sanu

konservéSanas kluidas
dazadu veidu konservu
gatavosSana, izmantojot
fizikali kimiskas,
biokimiskas un
kimiskas

dazada veida konserviem,
t.sk. bojatiem.
Izglitojamie veic konservu
novertesanu, raksturo
pielautas konservesanas
kladas un profilakses
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un saldésanu,
pasterizaciju un
sterilizaciju).

konservésanas metodes
(kalteésanu, vitinasanu,
konservésanu ar sali un
cukuru u.c.
konservéSanas vielam,
skab&sanu, marinésanu,
kipinasanu), izskaidro
kladu profilakses
pasakumus.

pasakumus.

3. Spgj: market
gatavos konservus un
nodros$inat to talaku
uzglabasanu, kontrolét
gatavo konservu
kvalitati uzglabasanas
laika.

Zina: konservu
kvalitates raditajus,
organoleptiskas
vertesanas kriterijus,
konservu mark&$anas
un uzglabasanas
reZimus un terminus
katram konservu
veidam (t.sk. termiski
neapstradatiem —
saldetiem, sasaldétiem
u.tml.).

Izprot: organoleptisko
vertésanu un raditajus,
uzglabasanas laika
notiekoso kontroles
pasakumu
nodro$inasanu;
prasibas ieksgjas
mark&Sanas pieraksta
informacijai, kvalitati

3.1. Konservu
kvalitates vertéSana
un uzglabasana.

(10% no modula
kopg€ja apjoma)

3.1.1. Konservu Organoleptiski Organoleptiski novérteé | Grupu/paru darbs. | lzglitojamie p&c pedagoga
kvalitates vertgjums. noverte skab&tus un ne mazak ka tris noradijumiem sadalas paros
salttus darzenus, dazadus salttus vai grupas, organoleptiski
auglu un ogu darzenus, auglu un ogu noverte dazadus konservus;
ievarjjumu, dzemu un | ievarijjumus, dzemus, sagatavo aprakstu par
kompotu. Nosauc kompotus u.c. Raksturo kvalitati raksturojosiem
konservu kvalitati konservu kvalitates organoleptiskajiem
raksturojos$os organoleptiskos kriterijiem vismaz 10 noteikta
organoleptiskos kriterijus — argjais veida konserviem (argjais
kriterijus — argjais izskats, krasa, smarza, izskats, krasa, smarza,
izskats, krasa, konsistence, suligums, konsistence, suligums, gar$a).
smarza, konsistence, garsa.
suligums, garsa.
Nosauc kvalitates Detalizeti raksturo
nodro§inasanas konservu kvalitates
pasakumus/veidus raditajus un kvalitati
katra aprites/pliismas | ietekmgjoSos faktorus.
posma.
Nosauc izplatitakos Raksturo izplatitakos
un biezak sastopamos | partikas bojasanas
partikas bojasanas iemeslus un pazimes
iemeslus un pazimes. | katra aprites, pliismas
posma.
3.1.2. Konservu Apraksta mark@juma | Atpazist un izskaidro Praktiskais darbs. | Izglitojamie veic noteiktas

mark&Sana.

informaciju
(deriguma termins,
produkta sastavs,
uzglabasanas apstakli
u.c.).

Nosauc ieksgjas

informaciju mark&uma
par izejvielu
uzglabasanas
apstakliem.

Marke konservus,
ieverojot markesanas

konservu produkcijas
(mazumtirdznieciba
iegadatas) mark&juma analizi
un salidzina to ar
normativajos aktos
noteiktajam prasibam.
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ietekmgjosSos faktorus
uzglabasanas laika,
realizacijas terminu
uzraudzibas
pasakumus.

mark&Sanas pieraksta
informaciju talakai
uzglabasanai, t.sk.
atvEsinatiem un
saldétiem
produktiem,
izstradajumiem.

pamatnostadnes un
noradot konservu
mark&uma
nepiecieSamo
informaciju atbilstosi
HACCP prasibam (t.sk.
termiski
neapstradatiem —
saldetiem, sasaldetiem
u.tml. konserviem).

Izglitojamie sadalas paros un
sagatavo mark&umu
atbilstosi noteiktajam
prasibam vismaz 10
konserviem no katra veida.

3.1.3. Konservu
uzglabasana,
uzglabasanas reZimi un
termini.

Atbilstosi
tehnologiskajai
dokumentacijai veic
konservu atdzes€Sanu
un iesainosanu pec
termiskas u.c.
apstrades.

Izvelas katram
konservu veidam
atbilstosu uzglabasanas
rezimu — temperatiiru,
vides apstaklus,
higi€nas u.c. prasibas.

Praktiskais darbs.

Pedagogs uzdod
izglitojamajiem noteikt vajos
punktus kada konservu veida
uzglabasana. Izglitojamie
sagatavo informaciju no
dazadiem avotiem, t.sk.
HACCEP, labas higiénas un
razo$anas prakses
dokumentiem u.c. Rezultatu
prezente.

Nosauc uzglabasanas
reZimu
pamatraditajus —
temperattiras reZimus,
gaisa relativa
mitruma reZimus u.c.
dazadu konservu
(t.sk. termiski
neapstradatiem —
saldetiem,
sasald&tiem u.tml.)
uzglabasanas vietas.

Atbilstosi
tehnologiskajai
dokumentacijai
parbauda uzglabasanas
reZimu ieveéro$anas
iespg€jas. Raksturo
vides, higi€nas prasibas
un potencialos riskus
uzglabasana.

Analizg riskus
uzglabasanas laika —
kvantitativos (laiks,
temperatira, svars,
izméers u.c.) un
kvalitativos (krasa,
struktiira, konsistence
u.c.), defingé
preventivas darbibas
risku noverSanai.

Situacijas analize.

Izglitojamie sagatavo
kopsavilkuma materialu par
konservu uzglabasanas
reZimiem un terminiem
pedagoga noraditajam
konservu grupam un veidiem
(saldétiem, marin&tiem,
salttiem u.tml. konserviem).
Izglitojamie modelg situacijas
noliktavas dazados
glabasanas apstaklos
(piem@&ram, nav elektribas
u.tml.), izverte to ietekmi uz
konservu kvalitati
uzglabasanas laika, plano
kontroles pasakumu
nodro§inasanu un preventivas
darbibas risku novérsanai.
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MODULA "Darzenu, auglu un ogu konservesana"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

1.3. Printeris macibu materialu drukasanai 1

1.4. Profesionali aprikota macibu telpa ar plitim, izlietném, ledusskapjiem, saldétavam u.c. iekartam un nepiecie$amo Vvirtuves inventaru Atbilstosi modula istenosanai

un aprikojumu (naziem, déliem, rivém u.c.) praktisko darbu organizg$anai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1, Tafele ar rakstampiederumiem 1

2.2. Uzskates lidzekli (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, aktuala periodika u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.3. Kancelejas preces (dazadas formas un izméra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto$i modula TstenoSanai
2.4. Drosibas tehnikas instrukcijas (katrai tehnologiskajai iekartai) Atbilstosi modula isteno$anai
2.5. Pavara darba térps un individualie aizsardzibas lidzekli Atbilstosi izglitojamo skaitam
2.6. Pirmas palidzibas aptiecina 1

2.7. Konservésanas termometri Atbilstosi modula istenosanai
2.8. Tirisanas un dezinfekcijas Iidzekli iekartam un aprikojumam Atbilsto$i modula Tsteno$anai
2.9. Telpu uzkopsanas komplekts Atbilstosi modula Istenosanai
2.10. Roku mazgasanas izlietne ar mazgasanas, dezinfekcijas un vienreizlietojamo dvielu aprikojumu Atbilsto$i modula isteno$anai
2.11. Vakojamie materiali Atbilsto$i modula istenoSanai
2.12. lepakojums konservésanai Atbilsto§i modula istenoSanai
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Uz sakumu

MODULA ""Telpu dizains un floristika' APRAKSTS

Sekmét izglitojamo sp&jas lidzdarboties izmitinaSanas uznémumu estétiskas vides veidoSana, telpu noformé&Sana un dekoru/

Modula o ; e
. kompoziciju un/vai elementu veidoSana.
merkis
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Piedalities telpu un vides noformé&$ana atbilsto§i pasakumu veidam, iev€rojot izv€léto stilu un krasu salikumus, izveidojot
Modula telpa/vide ipasu noskanojumu un gaisotni.
uzdevumi 2. Sagatavot dabas materialus galda kompozicijam, lietojot kompoziciju veidoSanas instrumentus un materialus.
3. Piedalities dazada stila, taja skaita Latvijas nacionalo sv&tku un gadskartu, dekoru, kompozicijas un/vai citu elementu sagatavosana
4. Apriipét telpaugus, izmantojot telpaugu kopsanas metodes, tehniskos Iidzeklus un augu méslosanas lidzeklus.
Modula Apgiti visi B dalas moduli, iznemot noslédzo%o (prakses) moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Telpu dizains un floristika" apguves nosléguma izglitojamie karto parbaudijumu — lidzdarbojas telpu noform&sanas darbos
noteiktam pasakumam un izveido dekoru/kompoziciju un/vai elementu no ieprieks sagatavotiem materialiem.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Telpu dizains un floristika" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un talakizglitibai.

Modulis "Telpu dizains un floristika"




MODULA "Telpu dizains un floristika' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves limenis | apguves [imenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spgj: piedalities 1.1. Telpas un vides | 1.1.1. Krasu macibas VienkarSoti apraksta | AtSkir pamatkrasas un | Praktiskais darbs. Izglitojamie praktiski
telpu un vides noformésana. pamatprincipi. krasu raksturojo$os atvasinatas krasas, Prezentacija. darbojas telpu vides
noformésana atbilstosi elementus — toni, veido krasu salikumus noformésana un izverte:
pasakumu veidam, (10% no modula piesatinajumu un noteiktas telpas — krasas un to salikumus
ieverojot izvéleto stilu | kop&ja apjoma) gaisumu. noformg&jumam. telpa, to atbilstibu kop&jam
un krasu salikumus, stilam,
izveidojot telpa/vide — noformg&juma ietekmi uz
1pasu noskanojumu un viesu labsajiitu.
gaisotni. 1.1.2. Telpu un vides Visparigi raksturo IzvElas un pamato Informaciju apkopo, izveido
noformésana atbilsto$i dazadas telpu un noteiktu telpas un uzskates lidzekli/prezentaciju

Zina: krasu Tpasibas un dazadiem pasakumiem. | vides noformésanas vides noform&umu un apspriez kopigi ar
uztveri, to savstarp&jo iespgjas. Piedalas noteiktam pasakumam. pargjiem izglitojamajiem un
iedarbibu un telpu noformé&sanas Piedalas telpu pedagogu.
saskanoganu, darbos. noformésanas darbos.
kompozicijas
veidosanu telpas.
Izprot: telpu
noform&juma un vides
ietekmi uz viesu
labsajtu.
2. Spgj: sagatavot 2.1. Materialu 2.1.1. Ziedu Visparigi raksturo Sagatavo svaigos Izpéte. Izglitojamie veic izpéti par
dabas materialus galda | sagatavoSana ziedu sagatavosana un ziedu grieSanas un ziedus un dabas Praktiskais darbs. ziedu un citu augu
kompozicijam, lietojot | kompoziciju saglabasana galda un saglabasanas materialus galda un piedavajumu, apkopo
kompoziciju veido$anai. telpas kompozicijam. noteikumus. telpas dekorésanai. rezultatus péc noteiktiem
veidoSanas kriterijiem.
instrumentus un Izglitojamie sagatavo svaigos

Modulis "Telpu dizains un floristika"

2




materialus.

Zina: ziedu un dabas
materialu

(10% no modula
kopgja apjoma)

ziedus un dabas materialus
galda un telpu dekorg&sanai,
ieverojot visparigos ziedu un
citu materialu grieSanas un

sagatavo$anu sagatavosanas noteikumus.

kompoziciju 2.1.2. Materialu un Nosaka galda IzvElas galda Praktiskais darbs. Izglitojamie izvelas

veido$anai, trauku, trauku izvéle un kompozicijas veidam | kompozicijas veidam materialus un traukus,

materialu izvéles sagatavosana atbilstosus traukus un | un krasu salikumam sagatavo tos kompoziciju

nosacijumus kompozicijam. materialus. piemérotus traukus, veidosanai, ievérojot

kompozicijam un materialus un sagatavo kompozicijas uzbiivi un Citus

dekoriem. tos kompoziciju prieks$noteikumus.
veidosanai.

Izprot: ziedu un dabas

materialu

sagatavo$anas nozimi

kvalitativas

kompozicijas

izveidosana.

3. Spg;j: piedalities 3.1. Kompoziciju un | 3.1.1. Kompoziciju Pieméro galda Pamato noteiktas galda | Praktiskais darbs. Izglitojamie apkopo

dazada stila, taja skaita | telpu dekoru veidi un | veidoSanas nosacijumi kompoziciju kompozicijas Prezentacija. informaciju par dekoriem,

Latvijas nacionalo formas atbilstosi Latvijas nacionalo veidoSanas veido§anas izvéli. kompozicijam un/vai citiem

svetku un gadskartu, Latvijas nacionalo gadskartu svetkiem. pamatnosacijumus. elementiem, sagatavo

dekoru, kompozicijas
un/vai citu elementu
sagatavoSana.

Zina: dazadus
kompoziciju
veidosanas
panémienus,
kompoziciju
veidoSanas tehnikas,
dekoru, kompoziciju
veidoSanas materialus.

Izprot: dekoru un citu
elementu nozimi un
atbilstibu uznpgmuma
un Latvijas

gadskartu svetkiem.

(40% no modula
kopgja apjoma)

3.1.2. Dekori un citi
elementi telpas.

Izverte dekorgsanas
iesp&jas un dekoru/
elementu ietekmi uz
telpas kopgjo
gaisotni.

Izmanto dazadus
dekorus/elementus
telpu noformésana
atbilstosi uznémuma
un Latvijas
nacionalajam
tradicijam, uznémuma
stilam un gaisotnei.

prezentacijas par
kompoziciju un/vai telpu
dekoru veidosanu.

Modulis "Telpu dizains un floristika"




nacionalajam
tradicijam, uznémuma
stilam un gaisotnei.

4. Spgj: aprupét
telpaugus, izmantojot
telpaugu kopSanas
metodes, tehniskos
lidzeklus un augu
méslosanas lidzeklus.

Zina: telpaugu
augSanas un kopSanas
prasibas, aizsardzibas
un barosanas lidzeklus
un metodes.

Izprot: telpaugu
nozimi uznémuma
viesmiligas gaisotnes
nodro§inasana.

4.1. Telpaugu apriipe
un telpaugu kopsanas
metodes.

(40% no modula
kopgja apjoma)

4.1.1. Telpaugu aprape
izmantojamas telpaugu
kopsanas metodes,
tehniskie Iidzekli un
meéslosanas Iidzekli.

Atpazist telpaugus un
atbilstosi kopsanas
noradijumiem izvélas
kops$anas lidzeklus.

Pieméro telpaugu
kopSanas metodes,
lietojot atbilstosus
tehniskos lidzeklus un
mé&slosanas Iidzeklus.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie apkopo
informaciju par dazadiem
telpaugiem, to apriipes un
kopsanas metodem un
lidzekliem.

leteicamie avoti

Aihorns T. Miisdienu interjers. — Riga: Jumava, 2000.

Ardlija S., Grejs Dz., Hola D. M3jokla dizains. — Riga: Zvaigzne ABC, 2001.

Balina A., Irbite A. Interjers. — Riga: Jumava, 2005.
Krasu aplis — ieskats krasu teorija [skatits 2019. gada 14. februari]. Pieejams: http://devini.com/krasu-aplis-teorija/
Telpaugi [skatits 2019. gada 14. februari]. Pieejams: https://www.delfi.lv/temas/telpaugi/

Ziedosie telpaugi [skatits 2019. gada 14. februari]. Pieejams: https://www.delfi.lv/majadarzs/telpaugi/
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MODULA ""Telpu dizains un floristika"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Dators, aprikots ar lietojumprogrammam un pieeju internetam 1 katram izglitojamajam

1.2. Multimediju projektors un ekrans 1

2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Darzkopibas aprikojums un instrumenti telpaugu kopsanai — lejkanna, nazis, $kéres u.c. 1 komplekts

2.2. Dekoru/elementu/kompoziciju veidosanas piederumi — Iime, karsta Iime, zalas un sausas oazes, stieples, pérlites, sveces, dekorativie Atbilsto$i modula Tsteno$anai
trauki, lapu spidumi, krasas, dekorativi elementi, daZadu materialu un $kiedru audumi, lentes u.c. izstradajumi

2.3. Dabas paligmateriali — dabas $kiedras, lapas, sinas, ¢iekuri, s€klas, sausie augi, zari, kltdzinas, koku augli, saknes, smilgas, akmentini Atbilstosi modula Tsteno$anai
u.c.

2.4. Pirmas palidzibas aptiecina 1

Modulis "Telpu dizains un floristika"
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«Nozaru kvalifikacijas sistémas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodrosinasanai» 2\
-

MODULA "Gastronomiska tiirisma produktu piedavajums Latvija un pasaule’* APRAKSTS

Uz sakumu

Modula Sekmét izglitojamo sp&jas gatavot un pasniegt dazadas sarezgitibas Eiropas un pasaules valstu un regionu €dienus, dz€rienus, veicinot
~ k: gastronomiska thrisma produktu attistibu un pilnveidi, t.sk. &dienu gatavoSanas tradicijas ka vienu no Kkultiras tirisma
MmerKis aspektiem/elementiem.
Attistit izglitojamo prasmes:
1. lepazities un izvertét gastronomiju (€dienu gatavosanu) ka thirisma produktu.
Modula 2. Analizét pasaules, Eiropas un Latvijas vésturisko un etnografisko novadu, regionu lokalos/viet§jos produktus un &dienu
uzdevumi piedavajumus.
3. Novertet restorana &dienu un vina piedavajumu un saderibu.
4. Gatavot daudzveidigus, autentiskus un originalus &dienus, dz€rienus un izstradajumus, ievérojot visus nosacijumus.
Modu!a Apgitti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula apguves nosléguma izglitojamie karto parbaudijumu — gatavo Eiropas un pasaules valstim, Latvijas vesturiskajiem un
etnografiskajiem novadiem autentiskus &dienus, dzérienus un izstradajumus, izmantojot atbilstoSus augstas kvalitates partikas
produktus, garSvielas, dz&rienus un citas izejvielas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Gastronomiska tirisma produktu piedavajums Latvija un pasaule" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu
pilnveidei un talakizglitibai.

Modulis "Gastronomiska tarisma produktu piedavajums Latvija un pasaulg"




MODULA "Gastronomiska tiirisma produktu piedavajums Latvija un pasaule” SATURS

Sasniedzamais
rezultats

Temats

leteicamais
saturs

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves Iimenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
apguves Itmenis apguves Itmenis macibu IstenoSanai
organizacijas
formas

1. Spg;j: iepazities un
izvertét gastronomiju
(€dienu gatavosanu) ka
tirisma produktu.

Zina: gastronomiska
tarisma (vietas,
pasakumi u.c.)
apzinasanu, saglabasanu
kultiiras tiirisma
konteksta.

Izprot: gastronomiska
tirisma nozimi un lomu
celojuma galamérka
izvele.

1.1. Gastronomiskais
tarisms.

(5% no modula
kopgja apjoma)

1.1.1. Produktu
piedavajums Latvija un
citviet.

Noverte
gastronomiska
tarisma ietekmi
tirisma galamérka
popularizésana.

Analize gastronomiska
tirisma ilgtsp&jigas
attistibas iesp&jas un
tendences Latvija.

Izverte ar piemériem
piecus popularakos
tirisma galamérkus,
t.sk. édienus, dzérienu
Un izstradajumus U.C.
informaciju un analizg
to ietekmgjosos
faktorus.

Nosauc un visparigi
raksturo vismaz tris
popularakos tirisma
galamérkus, kur
nacionala maltite/
€dieni ir galvenais
motivators apmeklet
noteiktu vietu
pasaulg, Eiropa un
Latvija.

Detalizéti raksturo
gastronomisko/
kulinaro mantojumu ka
veidu, kada turists
iepazist Latviju un tas
regionus un/vai
pilsétas, izgarSojot
vietgjas/lokalas
virtuves, édienu,
dz@€rienu un
izstradajumu Tpatnibas.

Noverte Latvijas
gastronomisko/
kulinaro mantojumu,
pamatojoties uz
veésturisko,
geografisko un
iedzivotaju pieredzi
dazados aspektos —
lauksaimnieciba,
cilveku migracija u.c.

Darbs ar tekstu.
Prezentacija.

Izglitojamie vac informaciju,
izmantojot dazadus
informacijas resursus
(zinatniskas un
popularzinatniskas
publikacijas, interneta un
preses materialus, normativos
aktus, datubazes, terminu
skaidrojosas vardnicas u.c.),
atbilstosi macibu temai —
gastronomiska tiirisma
piedavajums Latvija/Eiropa/
pasaulé. Materialus lasa,
konspektg, apkopo un
informaciju ieraksta tabulas,
shémas, diagrammas, veido
konkrétu faktu un/vai
informacijas kopumu, t.sk.
prezentacijas veida.

Modulis "Gastronomiska tarisma produktu piedavajums Latvija un pasaulg"




2. Spgj: analizgt
pasaules, Eiropas un
Latvijas vesturisko un
etnografisko novadu,
regionu lokalos/vietgjos
produktus un &dienu
piedavajumu.

Zina: pasaules, Eiropas
un Latvijas regionu
kulinara mantojuma
raksturigakas iezimes.

Izprot: vietgjas
izcelsmes izejvielu
izvéles nozimi attiecigu
edienu/maltites
gatavoSana.

2.1. Nacionala
virtuve ka
kultarvesturiska
mantojuma dala.

(5% no modula
kopgja apjoma)

2.1.1. Produktu izvéle.

Visparigi izverte
geografisku un
vesturisku apstaklu
ietekmi uz nacionalo
virtuvi/edieniem.

Strukturéti analize
dazadu geografisku,
vesturisku u.c. apstaklu
ietekmi uz dazadam
tradicionalajam
virtuvém/edieniem.

Apraksta dienu ka
nozimigu,
neiztrikstosu un
galveno piedavajuma
elementu
gastronomiskaja
tirisma vismaz trim
pasaules valstim pec
noteiktiem kriterijiem
— vietgjie/lokalie
produkti/izejvielas,
gatavoSanas
veids/veidi, tradicijas
u.c.

AtSkir un izverte
vismaz piecu pasaules
valstu viet€jos &dienus,
raksturojot viet&jo/
lokalo sastavdalu/
produktu, gatavo$anas
un pasniegsanas
specifiku un Tpatnibas
u.c. saistoso
informaciju un faktus.

Izpete
(izzinasana)/
macibu petijums.

Izglitojamie patstavigi vac
informaciju par vietejam jeb
lokalajam produktu
tendencém pasaulé un
Eiropa, apkopo informaciju,
izklasta rakstveida p&tijuma
rezultatus, tos prezentg,
papildus lietojot vizualos
macibu uzskates lidzeklus —
videomaterialus, fotografijas,
maketus.

Apraksta galvenajos | Izverteé pasreizgjo Praktiskais darbs.
vilcienos viet€jo Latvijas &dienu
(Latvijas) &dienu piedavajuma SWID
pieprasijuma un analizi — stipras un
piedavajuma vajas puses, nosaka
savstarpgjo saikni — &dienu piedavajuma
mijiedarbibu. pilnveides iesp&jas un
riskus.
3. Spgj: novertet 3.1. Vina iedalfjums. | 3.1.1. Vinogu skirnu Atskir un uzskaita Raksturo vinogu Prezentacija. Izglitojamie analizg

restorana édienu un
vina piedavajumu un
saderibu.

Zina: vina kartes saturu,
vina veidus un to
raksturojumu, vina un
edienu garsas
mijiedarbibu.

(5% no modula
kopgja apjoma)

raksturojums.

vinogu $kirnes
(galvenas/klasiskas
un regionalas),
nosauc raksturojosas
pazimes (audz&$anas
apstaklu, klimata
ietekme uz krasu,
gar$u un aromatu
u.c.).

Skirnes — raksturigas
pazimes un galvenos
audzesanas apgabalus,
skaidro terminu ,,razas
gads”.

informaciju par vinogu
§kirném un raksturo vina
veidus, garSas nianses,
audzgSanas regionus, veido
izvérstu/detalizétu
prezentaciju.

3.1.2. Vina kartes

Skaidro vina kartes

Analizg vinu secibu un

Prezentacija.

Izglitojamie, analizgjot
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Izprot: &dienu/uzkodu
saderibas un vina
izvéles nosacijumus
atbilsto§ajam &dienam/
uzkodai.

struktiira.

izveides strukttras
elementus (péc
regiona, péc $kirnes,
péc veida (8kirne, no
vieglaka uz
piesatinatako), p&c
cenas), pamato
struktiiras elementu
izveli.

pierakstu vina kartg,
raksturojot regionu,
skirni, veidu (Skirne,
no vieglaka uz
piesatinatako), cenu
u.c. faktorus
(raksturigus noteiktam
uznémumam, virtuvei
utt.).

dazadu uznémumu vina
kartes, kas pieejamas
uznémumu timekla vietn&s,
veido prezentaciju par vina
kartes struktiiru un ar to
saistito informaciju, prezente
to.

Diskutg par vina kartes
struktiiru, grupu izvietojumu,
vienibu skaitu u.c., par tas
piemgrotibu un saskanu ar
edienkarti — uzkodam,
edieniem.

3.1.3. Vina marké&Sanas Skaidro vina Skaidro markésanas Patstavigais Izglitojamie, izmantojot
veidi (p&c skirnes, pec marké&8anas veidu, veidu, lasa vina etiketi, | darbs. gramatas un interneta
regiona) un etiketes vina etiketes izprot lietotos resursus:
struktura. informaciju un terminus, raksturo —izveido savu vina
lietotos terminus. dazadu regionu vinu terminologijas vardnicu;
atSkiribas. — apkopo un salidzina
vairaku vina etikesu
informaciju, pieméram,
Francijas regionu, Italijas u.c.
valstu vina etiketes, veido
detalizetu skaidrojuma
izklastu.
3.2. Vina un &dienu | 3.2.1. Vina un &dienu Identificé &diena/ Nosauc &diena/uzkodu | Praktiskais darbs. | Izglitojamie analizé
saderiba. saderibas pamatprincipi. uzkodu un vina un vina saderibas informaciju par vina un
saderibas galvenos galvenos &dienu saderibu, izvéloties
(5% no modula pamatnosacijumus. pamatnosacijumus, kadas &dienu grupas &dienus.
kopgja apjoma) pamato gar$as uztveri Veido prezentaciju un
ar ediena/vina kimiska prezentg.
Sastava komponentiem.
Izvélas un salidzina Izveido dazadiem vina | Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo vairaku

tris uzkodas pie
dazadiem vina
veidiem (vinogu
S$kirném), visparigi
raksturo to
atbilstibu/saderibu.

veidiem (vinogu
Skirném) atbilstosakas
uzkodas, izvertgjot
vina un uzkodu garsas
pasibas, to saderibu
u.c. faktorus.

veidu uzkodas un piemekle
atbilstosakos vinus atbilstosi
&diena/uzkodas galvenajai
sastavdalai.
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3.2.2. Vina
organoleptiskas
novertésanas
pamatelementi.

Uzskaita un visparigi
raksturo vina
organoleptiskas
novertésanas
pamatelementus unto
raksturojumu
(aromats, tekstiira,
garsa, intensitate

Detalizeti skaidro vina
degustacijas
pamatelementus,
raksturo dazadu vinu
elementu kombinaciju,
nianses u.c.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie veic
organoleptisko novertejumu,
raksturo vinu aromatu,
teksttiru un garsu, nosauc
vinogu $kirni un $kirnes
garSas buketi u.c.
informaciju.

u.c.).
3.3. Enotiirisms/ 3.3.1. Enotiirisma/vina Nosauc vina tlirisma | Raksturo vina tirisma | Izp&te Izglitojamie patstavigi vac
vina tlrisms pasaulé. | tlirisma mijiedarbiba ar raksturigakos vesturi un attistibu, (izzinasana)/ informaciju, t.sk. anglu
gastronomisko tiiriSmu. galamérkus: galamérkus Eiropa un macibu petjums. | valoda, par t€tmam:
(5% no modula — Eiropa — Francija, pasaulg, izvertgjot vina — enotlirisma/vina tirisma
kopgja apjoma) Italija, Spanija, geografiju — regionus, attistiba pasaulg, Eiropa,
Portugale, Austrija, to visraksturigakos Latvija;
Vacija, Moldova, vinus/produktus — — Vina un gastronomiskas
Gruzijau.c.; piem&ram, Francijas un tares Eiropa;
— pasaule — ASV, Italijas provinces. — Latvijas vina tore (Latvijas
Argentina, Cile, auglu un ogu vina daritavas).
Dienvidafrika, Apkopo informaciju (vina
Australija u.c. darttavas, vina degustacijas,
Raksturo vina valstu | Strukturéti izverté vina vina valstu un regionu
un regionu virtuves — | valstu un regionu virtuves un vietgjos dienus
vietgjos/lokalos virtuves un vietgjos u.c.), izklasta rakstveida
produktus un €dienus, raksturojot pétljuma rezultatus, tos
izejvielas, vietgjo/lokalo prezentg, papildus lietojot
gatavoSanas veidus, sastavdalu un vizualos macibu uzskates
tradicijas un citu produktu, gatavoSanas lidzeklus — video, foto
saisto$o informaciju. | un pasniegSanas materialus, bukletus u.c.
specifiku un ipatnibas
u.c. saistoSo
informaciju un faktus.
Identificé Latvijas Raksturo Latvijas Intervija/aptauja. | Izglitojamie iztauja Latvijas

auglu un ogu,
netradicionala vina
veidus un galvenas
raksturojosas pazimes
— izejvielas,
gatavosanas metodi,

auglu un ogu,
netradicionala vina
veidus, izejvielas,
gatavosanas metodi,
organoleptiskos (vina
krasa, gar$a, aromats

Vinkopju un vindaru
biedribas parstavjus vai
vindarus par Latvijas auglu
un ogu, netradicionala vina
razo$anu un ar to saistitajiem
jautajumiem, p&c sarunas
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vispargjos
organoleptiskos un
kvalitates raditajus.

u.c.) un kvalitates
raditajus.

apkopo informaciju un
rezultatus, diskuté.

4. Spgj: gatavot
daudzveidigus,
autentiskus/originalus
€dienus, dzérienus un
izstradajumus, ieverojot
visus nosacijumus.

Zina: &dienu
autentiskas/originalas
receptes, izejvielas,
gatavoSanas
tehnologiju, veidu un
pasniegSanu.

Izprot: izejvielu izvéles
nosacijumus, édienu
gatavosanas,
noformeSanas un
pasniegsanas specifiku.

4.1. Nacionalas
virtuves.

(75% no kopgja
modula apjoma)

4.1.1. Citu valstu un tautu | Gatavo dazadus Gatavo dazadas Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo komanda
€dienu, dz€rienu un autentiskus, sarezgitibas un un individuali vienlaicigi
izstradajumu gatavosana. | tradicionalos citu daudzveidigus, t.sk. dazadas sarezgitibas vismaz
valstu &dienus, dazadu valstu un tautu, piecus &dienus, dz€rienus un
dzgrienus un autentiskus, izstradajumus no dazadam
izstradajumus, tradicionalus &dienus, edienu grupam, valstim
ieverojot receptes, dz@rienus un u.tml.
tehnologiskas kartes | izstradajumus,
un citus nosacijumus. | ievérojot izejvielu,
gatavoSanas
tehnologiju, specifiku
un citus saistitos
apstaklus un vidi.
Lieto &dienu, Nodrosina, t.sk. lasa,
dz@rienu un receptes
izstradajumu originalvaloda, lieto
gatavosana, &dienu, dzérienu un
noformésana un izstradajumu
pasniegSana gatavoSana,
autentiskas izejvielas, | noformésana un
produktus un pasniegSana
gar§vielas, arl autentiskas izejvielas,
traukus, aprikojumu, | produktus un
tehnologiskas garsvielas, nepielaujot
iekartas u.c. atkapes un
neprecizitates.
4.1.2. Citi uztura veidi. Visparigi izverte Pamato dazadu uztura | Praktiskais darbs. | Izglitojamie gatavo dazadus

citus uztura veidus —
vegetarismu,
veganismu,
svaigéSanu u.c.,
raksturojot izvéles
iemeslus un ar tiem
saistitos kriterijus,
uzturvertibu un
sabalansétibu,

veidu ieguvumus un
zaud&jumus
(fiziologija) ar
preciziem/
neatkarigiem
vertejumiem par
uzturvielam —
oglhidratiem,
olbaltumvielam,

citu uztura veidu &dienus,
ieverojot uzturvertibas,
tehnologiskas kartes,
higi€nas un kvalitates
prasibas un izmantojot
dazadus termiskas apstrades
veidus — pamatpanémienus,
paligpan@mienus un
kombin&tos panémienus.
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partikas drosibu un
saindéSanas draudus
u.c.

vitaminiem, taukiem,
tdeni un Skiedrvielam,
mikro/makro-
elementiem u.c.

Gatavo dazadus citu
uztura veidu &dienus,
ieverojot receptes,
tehnologiskas kartes
u.c. nosacijumus.

Gatavo citu uztura
veidu &dienus,
dz@€rienus un
izstradajumus,
ieverojot izejvielu,

produktu gatavosanas
tehnologiju, specifiku
u.c. saistitos apstaklus
un nosacijumus.

leteicamie avoti

Alkoholisko dzg€rienu izcelsmes vesture pasaulé (adaptéts no The History of Alcohol www.ephedrina.org , www.tth.gov. Ar atlauju parpublicéts no: http://www.neatturiibnieki.pit.lv)
[skatits 2020. gada 19. marta]. Pieejams: http://virtuve.calis.delfi.lv/noderigi/dzerieni/alkoholisko-dzerienu-izcelsmes-vesture-pasaule

Domine A. Liela bara gramata. — Riga: Jana Rozes apgads 2010.

Kulisa I. Vadlinijas €dinasanas uzn€mumu razoSanas dokumentacijai. — Riga: ISMA, 2014.

Millere I. Edienu gatavoSanas tehnologiska dokumentacija. Gastromans. Nr. 1, 2005.

Millere I. Rokasgramata €dinasanas uznémuma vaditajiem. — Jelgava: LLU, 2007 [skatits 2020. gada 14. marta]. Pieejams:
http://llufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

Muizniece 1. Alkoholisko dzérienu pirmsakumi: HoReCa.lv 2010 [skatits 2020. gada 19. marta]. Pieejams: http://www.horeca.lv/raksti/alkoholisko-dzerienu-pirmsakumi

Barrows C. W., Powers T. Introduction to Management in the Hospitality Industry. 7th ed. — Hoboken, NJ: John Wiley & Sons, 2008.

Cousins J., Lillicrap D., Weekes S. Food and Beverage Service. 9th Edition. — Hodder Education, 2017.

Food Service Management. Joint Service Publication 456: Defence Catering Manual: Volume 1, Catering Management [skatits 2020. gada 5. februari]. Pieejams:
https://www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/3378 1/20110208JSP456_Voll_Chap06_FoodServiceManagementv5_OwebU.pdf.

Jacquelyn L. Start your own restaurant and more: pizzeria, coffeehouse, deli, bakery, catering business. Entrepreneur Press and Jacqueline 3rd ed. — Calif.: Entrepreneur Press, 2009.
Modernist Cuisine Volume 1-6, the Cooking Lab. — Bellevue, 2011.

Ramsay G. Three Star Chef. — UK: Quedrille, 2001.

Roth M., Mesplede J. F. Ritz Paris: Haute Cuisine. — Paris: Flammarion, 2011.

Potvin H. Planning and Organizing an Annual Conference [skatits 2020. gada 5. februari]. Pieejams: http://kmh-lanl.hansonhub.com/pc-26-123-potvin.pdf

Walker J. R. The restaurant: from concept to operation. 7th ed. — Hoboken, New Jersey, 2014.
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MODULA "Gastronomiska tiirisma produktu piedavajums Latvija un pasaulé"
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie lidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Printeris 1
1.4. Profesionali aprikota macibu telpa konferenu vai seminaru praktiskai organiz&$anai 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilsto$i modula istenosanai
2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, pildspalvas, dazadas formas un izmé&ra papiri, dazadi Atbilsto§i modula istenoSanai
rakstampiederumi u.c.)
2.3. Drosibas tehnikas instruktazas Atbilstosi modula istenosanai
2.4. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli, videomateriali u.c.) Atbilstosi modula istenoSanai
2.5. Aktuala un uzzinu periodika (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilsto$i modula istenosanai
2.6. Predu, inventara, izejvielu uzskaites dokumentacijas komplekts Atbilsto§i modula istenoSanai
2.7. Uzpemuma dokumentu veidlapas (t.sk. numuru parbaudes veidlapas, inventarizacijas akti, pavadzimes, istabenes kartites U.C. Atbilstosi modula istenoSanai
veidlapas)
2.8. Pirmas palidzibas aptiecina 1
2.9. Uzkop$anas lidzekli (komplekts), tirisanas lidzekli visam virsmam (komplekts) Atbilstosi modula istenoSanai
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- NACIONALAIS ST

Valsts izglitibas ATTISTIBAS * * Eiropas Socialais
satura centrs PLANS 2020 ﬁ‘ * %

*p K fonds
IEGULDIJUMS TAVA NAKOTNE

Nr.8.5.2.0/16/1/001
«Nozaru kvalifikacijas sist€émas pilnveide profesionalas izglitibas attistibai un kvalitates nodroSinasanai» 2\
\ ©
MODULA ""Pasakumu apkalposana" APRAKSTS Uz sakumu

Modula
2 Sekmeét izglitojamo sp€jas apkalpot dazada veida pasakumus.
mérkis glito] pcjas apkalp p
Attistit izglitojamo prasmes:
1. Piedaltties pasakumu organizéS$ana sadarbiba ar ieinteresétajam pusém.
Modula 2. Izstradat édinasanas pakalpojumu pasakumam.
uzdevumi 3. Aprékinat pasakuma &dinasanas pakalpojuma izmaksas.
4. lekartot pasakuma vidi €édinasanas pakalpojuma sniegsanai.
5. Pienemt un organiz&t papildpakalpojumus pasakuma norises laika.
Modula

ieejas nosacijumi

Apgiti B dalas moduli, iznemot noslédzoso (prakses) moduli.

Modula
apguves novertésana

Modula "Pasakumu apkalposana" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — lidzdarbojas pasakumu organizéSana un
apkalpo$ana un aprékina pasakuma &dinasanas pakalpojuma izmaksas.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Pasakumu apkalposana” ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompeten¢u pilnveidei un talakizglitibai.
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MODULA "Pasakumu apkalposana' SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodrosinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis un macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Spg;j: piedalities 1.1. Pasakumu 1.1.1. Pasakumu veidi. | Uzskaita un raksturo Detalizgti skaidro Informacijas Pedagogs rosina izglitojamos
pasakumu visparigs pasakumu veidus pasakumu veidus tehnologiju izmantot datoru informacijas
organizgéSana sadarbiba | raksturojums. (konferences, seminari, | raksturojosas pazimes, izmanto$ana. iegiiSanai (no interneta vai
ar ieinteresétajam banketi u.c.). specifiku un CD ROM datubazém u.tml.)
pusém. (20% no modula raksturlielumus. un apkoposanai, lai veiktu
kopgja apjoma) interneta resursu un

Zina: pasakumu
veidus.

Izprot: profesionalas
saskarsmes,
viesmilibas, lietiskas
etiketes un &tikas
principu un
starpkulttiru
mijiedarbibas/
sadarbibas principu
lietosanu un klientu
vajadzibas pasakumu
organizgSanas procesa.

literatiiras apkopojumu par
pasakumu veidiem.

1.1.2. Pasakumu
organizacija.

Nosauc pasakumu
galvenos
organizatoriskos
posmus.

Detalizéti skaidro katru
pasakuma organizacijas
posmu.

Patstavigais
darbs.

Izglttojamie individuali
izstrada darba lapu par
attieciga pasakuma
organizaciju, noradot ta
raksturigakas iezimes un
nepieciesamos
organizatoriskos posmus.

1.1.3. Pasakumu
telpas un aprikojums.

Nosauc pasakuma telpu
izkartojuma veidus un
pamataprikojumu.

Raksturo pasakuma
telpas atbilstosi
pasakuma formatam,
skaidro pamataprikojuma
un papildaprikojuma
lietosanu.

Informacijas
tehnologiju
izmantoS$ana.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus, sagatavo
prezentaciju par pasakumu
telpu iekartojuma veidiem,
pamataprikojumu un
papildaprikojumu.
Izglitojamie prezente savu

darbu.

2. Spgj: izstradat

2.1. Edinasanas

2.1.1. Edinasanas

Uzskaita €dinasanas

Detalizéti skaidro

Rakstu darbi.

Izglitojamie, izmantojot

€dinasanas pakalpojumu pakalpojuma veidi. pakalpojumu veidus pakalpojumu veidus un izmitinasanas un
pakalpojumu organizacija pasakumos, izvertgjot pakalpojuma izveli apkalpo$anas mitnu timekla
pasakumam. pasakumos. to specifiku. ietekm&joSos faktorus vietn&s pieejamo informaciju,
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Zina: edinasanas
pakalpojuma
organizacijas procesu

izpildi.

(35% no modula
kopgja apjoma)

dazados €dinasanas
pasakumos.

apkopo informaciju par
pieejamajiem &dinasanas
pakalpojumu veidiem
pasakumos. Diskutg par
veidiem, to atkiribam.

Izprot: &dinasanas 2.2.2. Edinasanas Secigi uzskaita Veido programmu, Praktiskais Izglitojamie sadalas grupas
pakalpojuma pasakuma €dinasanas izstrada édinasanas darbs. un saskana ar darba
IstenoSanas posmu organizacijas posmi. pakalpojuma pakalpojuma TstenoSanas uzdevumu "Edinasanas
nozimi pakalpojuma organizacijas posmus, posmus, detalizgti pakalpojuma organizacija
sniegSana. tajos ietilpstosas uzskaita darbu secibu un (seminara, konferencg)"
darbibas un iesaistitos sadarbibas veidus ar strada pie plana izstrades.
specialistus. citiem dienestiem un Atbilstosi darba uzdevuma
darbiniekiem. saturam izplano attieciga
pasakuma &dinasanas
pakalpojuma nodrosinasanas
darbu secibu un to izskaidro.
2.2.3. Darba Visparigi apraksta Skaidro iesaistito Macibu Izglitojamie apmekle
pienakumi &dinasanas | katra specialista specialistu individualos ekskursija. viesnicas vai restoranus, kas
pakalpojuma individualos darba un kopgjos pienakumus, nodarbojas ar pasakumu
TstenoSana pasakumos. | pienakumus un atbildibu un savstarp&jo organizéSanu, un noskaidro
atbildibu. mijiedarbibu. attieciga uznémuma
darbinieku iesaisti un
pienakumus atsevisku
€dinasanas pakalpojumu
pasakumos.
3. Spgj: aprekinat 3.1. Edinasanas 3.1.1. Izmaksu veidi. Apraksta izmaksu Detalizgti ar piem&riem Informacijas Izglitojamie, izmantojot
pasakuma &dinasanas pakalpojuma izmaksas veidus (pastavigas, skaidro pastavigas, tehnologiju uznémumu timekla vietnu
pakalpojuma izmaksas. | pasakumos. mainigas, kopgjas) mainigas, kopgjas izmantoS$ana. informaciju, veic
kopgja pasakuma tamé. | izmaksas, veidojot Praktiskais informacijas apkoposanu par
Zina: pasakuma (15% no modula kop&jo pasakuma tami. darbs. €dinasanas pakalpojumu

&dinasanas
pakalpojuma izmaksu
aprékinaSanas
metodiku.

Izprot: &dinasanas
pakalpojuma izmaksu
sadalu kopgjo izmaksu
veido§anas procesa.

kopgja apjoma)

3.1.2. Izmaksu
aprékinasana.

Aprékina &dinasanas
pakalpojuma izmaksas

veidlapa, kura noradits:

- uzskaitljums un
apraksts (ja attiecas),

- mérvieniba,
daudzums, summas vai
starpsummas (ja
attiecas).

Detalizéti skaidro

&dinasanas pakalpojuma

izmaksu aprékinasanas
procesu un izmaksu

veidosanos kopgja tame.

Sagatavo &dinasanas
pakalpojuma izmaksas
tami.

izmaksu pozicijam
pasakumos.

Izglitojamie veido sakotng&jo
(ietvertas izmaksu prognozes)
kopgjo pasakuma tami —
aprekina izmaksas manuali
un izmantojot
datorprogrammu.
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4. Spgj: sagatavot
pasakuma telpu
€dinasanas
pakalpojuma
sniegSanai.

Zina: galdu, kréslu

4.1. Telpas
iekartojums
€dinasanas
pakalpojuma
nodros§inasanai.

(20% no modula

4.1.1. Telpu
sagatavoSana.

Sagatavo telpas
edinasanas
pakalpojuma
nodro$inasanai (izvieto
mébeles un dekorativos
elementus u.c.).

Izvérte sagatavoto telpu
higiénisko stavokli,
piemgrotibu, izvietotas
mgbeles athilstosi telpas
konfiguracijai,
€dinasanas pakalpojuma
veidam u.c. kriterijiem.

Praktiskais
darbs.

Izglitojamie izvieto mébeles,
aprikojumu un dekorativos
elementus. Modelé pasakuma
norisi. Analiz€ iespgjamas
viesu un personala kustibas
plasmas, veic korekcijas
izvietojuma.

izvietojuma veidus, kopgja apjoma) 4.1.2. Tehniskais Izvieto tehnisko Nokomplekté un izvieto | Praktiskais Izglitojamie demonstrg un

apgaismojuma un aprikojums. aprikojumu pasakuma | (uzstada un saslédz) darbs. sagatavo tehnisko aprikojumu

tehniska aprikojuma norises telpa tehnisko aprikojumu atbilstosi ta ekspluatacijas

iesp&jas pasakumos. €dinasanas pasakuma norises telpas, noteikumiem u.c. kriterijiem.
pakalpojuma parbauda ta gatavibu

Izprot: pasakuma nodro$inasanai. darbam.

telpas iekartosanas

atbilstibu &dinasanas

pakalpojuma

sniegSanai.

5. Spg&j: organizét 5.1. Papild- 5.1.1. Papild- Raksturo ne mazak ka | Skaidro ne mazak ka Praktiskais Izglitojamie izveido papild-

papildpakalpojumus pakalpojumi pakalpojumu veidi tris iesp&jamos piecus iesp&jamos darbs. pakalpojumu sarakstu

pasakuma norises laika | &dinasanas (ziedu kompozicijas, papildpakalpojumu papildpakalpojumu (pasakuma "X" pasttijums)

€dinasanas pakalpojuma dekoracijas, interjera | veidus, saistitus ar veidus un iespgjas, un analizg, kurus papild-

pakalpojuma nodro§inasanai. elementi, tehniskais €dinasanas nodrosinot kvalitativu pakalpojumus var nodroSinat

nodro$inasanai.

Zina: papild-
pakalpojumu veidus un
to saturu pasakumu
organizesana.

Izprot: papild-
pakalpojuma nozimi
pasakuma veiksmiga
realizacija.

(10% no modula
kopgja apjoma)

papildaprikojums).

pakalpojumiem.

€dinasanas pakalpojumu.

uznemums, kuri japiesaista
ka arpakalpojums, pieméram,
multimediju projektoru re,
tulkoSanas organizésana,
kafijas pauzu organizésana,
dazads muzikalais
noform&jums un
koncertprogrammas, ziedu
noformé&jums, florista
pakalpojumi, sarikojuma
apsardze un dazadas citas
lietas pasakuma veiksmigai
norisei.
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leteicamie avoti

Edinasanas uznémuma vaditaja rokasgramata. Red. I. Millere. — Jelgava: LLU, 2017 [skatits 2019. gada 5. janvari] Pieejams:
http://lufb.llu.lv/LLUgramatas/PTF/Edinasanas_uzn_vad_rokasgramata.pdf

Leiks N., Hekt K. Klientu apkalpoSanas rokasgramata. — Riga: Lietiskas informacijas dienests, 2008.

Tirisma un viesmilibas terminu skaidrojo$a vardnica. — Riga: Latvijas Republikas Ekonomikas ministrija, 2008.

Cousins J., Lillicrap D. Food and Beverage Service. 8 th ed. — Italy: Hodder Education, 2012.

Dahmer S. J., Kahl K. W. Restaurant Service Basics. 2 nd ed. — JohnWiley & Sons, 2009.

Food Service Management. Joint Service Publication 456: Defence Catering Manual: Volume 1, Catering Management [skatits 2019. gada 16. janvari]. Pieejams:
https://www.gov.uk/government/uploads/system/uploads/attachment_data/file/3378 1/20110208JSP456 Voll Chap06 FoodServiceManagementv5 OwebU.pdf.
Potvin H. Planning and Organizing an Annual Conference [skatits 2019. gada 5. marta]. Pieejams: http://kmh-lanl.hansonhub.com/pc-26-123-potvin.pdf
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MODULA ""Pasakumu apkalposana™
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums

1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti

1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimedialais projektors un ekrans (komplekts) 1

1.3. Profesionali aprikota macibu telpa konferenéu vai seminaru praktiskai organizé$anai 1

1.4, Tafele — Flipchart 1

1.5. Uzneémuma dokumentu veidlapas Atbilsto$i modula TstenoSanai
2. Materiali, paligmateriali u.tml.

2.1. Kancelejas preces (dazadas formas un izmg&ra papiri, dazadi rakstampiederumi u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai

2.2. Pirmas palidzibas aptiecina (komplekts) 1

2.3. Drosibas tehnikas instruktazas Atbilstosi modula istenoSanai

Modulis "Pasakumu apkalposana”
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MODULA "'Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga' APRAKSTS Uz sakumu

Modula Sekmét izglitojamo spgjas novertét stresa iemeslus un atbilstosi rikoties, lai saglabatu veselibu un mazinatu stresu darba uzdevumu
mérk{s izpildes un atpiitas laika uz kuga.

Attistit izglitojamo prasmes:
Modula 1. Ievérot aktiva un veseliga dzivesveida principus darba pienakumu veik$ana uz kuga, kvalitativas atptitas un miega nodro§inasana

q > stresa un noguruma mazinasanai.
uzdevumi 2. Efektivi planot savu darba laiku.
3. Sabalansét savu darbu un atptitu dazados terminos paaugstinata stresa situdcijas, mainigos apstaklos un pastaviga vide.
108 paaug y £0s apstak] p g

Modula Apgiiti B dalas moduli, iznemot prakses moduli.

ieejas nosacijumi

Modula
apguves novertésana

Modula "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga" apguves rezultata izglitojamie karto parbaudijumu — analizé
jurnieka dienas kartibu un darbu planu atbilstosi situacijas aprakstam, identificgjot noguruma un stresa iemeslus un iesp&jamas stresa
situacijas, model€ ricibu dazadu stresa iemeslu un situaciju novérsanai.

Modula nozime un
vieta karte

Modulis "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi" ir izvéles C dalas modulis profesionalo kompetencu pilnveidei un
talakizglitibai.

Modulis "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga"




MODULA "'Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga" SATURS

Macibu sasniegumu Metodiskais
apguves limenu apraksti nodroSinajums
Metodiskie
Sasniedzamais Temats leteicamais Vidgjs Optimals panémieni un Idejas
rezultats saturs apguves Itmenis apguves Itmenis macibu istenoSanai
organizacijas
formas
1. Sp§j: ieverot aktiva | 1.1. Stresa un 1.1.1. Kuga personala Nosauc kuga Raksturo kuga Macibu Izglitojamie:
un veseliga noguruma rasanas pienakumi uz kuga. personala amatus un | personala darba ekskursija. klatiené — tiekas ar
dzivesveida principus iemesli. galvenos pienakumus. | pienakumus un Intervija. specialistiem uz kuga, iegiito
darba pienakumu padotibu, kuga informaciju pieraksta,
veik$ana uz kuga, (10% no modula komandas sistematiz€, veic parrunas,
kvalitativas atpiitas un | kopgja apjoma) komplektesanas piedalas diskusijas ar
miega nodrosinasana normas. darbiniekiem u.c.;
stresa un noguruma 1.1.2. Kuga pavara Identifice kuga Raksturo kuga pavara Intervija/aptauja. | neklatiené — iepazistas ar

mazinasanai.

Zina: stresa un
noguruma rasanas
iemeslus un to
mazinasanas metodes.

Izprot: stresa ietekmi
uz veselibu un darba
kvalitati, noguruma
ietekmi uz veselibu un
darba kvalitati;
veseliga dzivesveida
ietekmi uz garigo un
fizisko veselibu;
kaitigu ieradumu
ietekmi uz garigo un
fizisko veselibu.

darbadienas
raksturojums.

pavara darbadienas
galvenos pienakumus
un uzdevumus.

darbadienas
standartuzdevumus,
izverte to sareZgitibu,
laika pat€rinu un
sadarbibu ar citiem
darbiniekiem.

interneta vietngs atrodamo
interaktivo informaciju, to
analize.

Izglitojamie iztauja vienu vai
vairakus kuga pavarus par
vinu darba pienakumiem un
darbadienu, p&c sarunas
apkopo rezultatus un formule
secinajumus.

1.2. Stress un
nogurums darba.

(10% no modula
kopgja apjoma)

1.2.1. Stresa un
noguruma ietekme uz
darba kvalitati un
veselibu.

Atpazist noguruma
rasanas c€lonus un to
izpausmes.

Formul€ noguruma
raSanas c€lonus, t0
ietekmi uz darba
kvalitati, defing darba
un atpitas laika
ierobeZojumus.

Patstavigais darbs
— izpéte.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un macibu
literatiiru, iegtist un apkopo
informaciju par noguruma
veidiem, rasanas céloniem un
izpausmeém.

Nosauc stresa
simptomus un
situdcijas, kas var
1zraisit stresu.

Atpaszt stresa
simptomus un apzina
stresu radosas
situacijas sava darba.

Patstavigais
darbs.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un macibu
literattiru, iegtist un apkopo
informaciju par stresa

Modulis "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga"




simptomiem, raSanas
c€loniem un izpausmém.

1.3. Stresa un
noguruma
mazinasana.

(70% no modula
kopg&ja apjoma)

1.3.1. Pilnvertiga,
sabalanséta un drosa
partika.

Uzskaita partikas
produktus un &dienus,
kas nodrosina
pilnvertigu un
sabalans&tu uzturu
noteikta darba (uz
kuga) veicgjiem.

Raksturo sabalans&tas
un drosas partikas
lietosanu uztura
ikdiena ka vienu no
stresa parvaresanas
panémieniem.

Patstavigais
darbs.

Izglitojamie, izmantojot
interneta resursus un macibu
literatiiru, Sagatavo
pilnvertigas un sabalansétas
partikas produktu un &dienu
sarakstu, noradot iespgjas tos
savstarpgji aizvietot.

1.3.2. Kaitigie ieradumi.

Identifice kaitigo
ieradumu jeb
atkaribu, t.sk.
smé&kesanas, alkohola
lietoSanas,
emocionalas &$anas,
datoratkaribas,
azartspelu u.tml.,
ietekmi uz cilvéka
veselibu.

Izverte 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.

Situacijas analize.

Pedagogs vai kads
izglitojamais rakstveida vai
mutvardos piedava situacijas
aprakstus par kaitigajiem
ieradumiem un to
ierobezosanu, piem&ram,
izglitojamie parruna
parmérigas alkohola
lietoSanas biologiskos (kad
cilveks $o slimibu parmanto),
socialos (plasa alkohola
pieejamiba, reklama), ka arT
psihologiskos faktorus (par
alkoholikiem biezak klust
vientuli, depresivi noskanoti
un vaji cilveki).

1.3.3. Sadzives apstaklu
piemérotiba.

Formulg prasibas
dzivojamajam telpam
un atpiitai
paredz&tajam
aprikojumam (t.sk. uz
kuga), kur$ atbilst
jurnieka veselibas
stavokla un
labklajibas
veicinasanai.

Raksturo kajites un
citas telpas lielumu,
apkuri un ventilaciju,
apkartgjos faktorus
(troksnis, vibracija),
apgaismojumu, ka ari
pieeju krasta
labklajibas iesp&jam.

Praktiskais darbs.

Izglttojamie grupas analizg
pienacigu dzivojamo telpu un
atpiitai paredzeta aprikojuma
prasibas.

1.3.4. Mediciniskas
apriipes iesp&jas uz
kugiem.

Nosauc darbinieku
iespg€jas sanemt atru
un atbilstosu
medicinisko apriipi

Apraksta iesp&jas
sanemt atru un
atbilstosu medicTnisko
apripi uz kuga un

Praktiskais darbs.

Izglitojamie grupas analize
medictniskas apriipes un
drosibas pasakumus un to
ievéroSanas nozimi jiirnieku

Modulis "Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga"
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darba laika un
medicinisko
konsultaciju
pieejamibu.

medicinisko
konsultaciju
pieejamibu. Raksturo
darba drosibas un
arodveselibas
programmas
pasakumus noguruma
Un stresa mazinaSanai.

labklajibas nodrosinasana.

1.3.5. Savstarpgja
komunikacija un
sabiedriska dzive uz
kuga. Jurnieku gariga
veseliba.

Formulé kuga
sabiedriskas dzives
nozimi jurnieku
garigas veselibas
nodro§inasana.

Modelg ricibu dazadas
situacijas, lai noverstu
stresorus. Raksturo
jurnieka karjeras
izaugsmes nozimi
garigas veselibas
uzlabo$ana.

Praktiskais darbs.

Izglitojamie grupas analizé
savstarp&jas komunikacijas
ietekmi uz stresa rasanos,
subordinacijas un dazadu
nacionalita§u komunikacijas
Tpatnibas, iesp&jamos ricibas
modelus dazadas situacijas.

2. Spgj: efektivi planot | 2.1. Jarnieka 2.1.1. Darbadienu Atpazist darbadienas | Sagatavo dazadu Patstavigais Izglitojamie raksturo dazadus
savu darba laiku. darbadienas norise no | ietekmgjosie faktori, norisi ietekmgjosos situaciju aprakstu, darbs. jurnieka darbadienu
noguruma "laika zagli", argjos apstaklus, modelgjot iesp&jamo ietekmgjosos faktorus.
Zina: efektivas laika mazinasanas un stresa | psihologiskie Skersli. raksturo to ietekmi uz | argjo apstaklu ietekmes Izmanto darbadienas
plano$anas traucgjo$os | mazinaSanas darba izpildes laiku mazinasanu. plano$anas galvenos
elementus — argjos viedokla. un kvalitati. elementus darbadienas
faktorus, psihologiskos programmas sagatavosanai,
Skerslus, "laika zaglus" | (5% no modula norada argjos apstaklus, kas
u.c., to klatbutnes kopgja apjoma) to ietekmé, ka arT traucgjosos
izveértéSanu un faktorus, vidi, "laika zaglus",
izslégSanu sava darba psihologiskos $k&rslus un
laika. analizg iesp&jas optimali
organizet darbadienu.
Izprot: sava darba Nosaka prioritates un | Patstavigi plano sava Situaciju Izglitojamie, stradajot
plana veidosanu, skaidro sava darba darba uzdevumu modeléSana. paros/individuali, modelé
ievérojot mainigos plana veidosanu, veikSanu un secibu situacijas un nosaka konkrétu
apstaklus un vidi, ievérojot mainigos dazados terminos, uzdevumu efektivako izpildes
darbu secibas un apstak]us, vidi un ieverojot darbu scenariju pie dazadiem
prioritates noteiksanu. darbu secibu, veido prioritati, resursu kriterijiem.
grafiku un ekonomiju u.c.
uzdevumus noteiktam | nosacijumus.
terminam/
darbadienai.
3. Spgj: sabalansét 3.1. Darba un atpiitas | 3.1.1. Darba un atpiitas Izveido darbadienas Raksturo darba un Patstavigais Izglitojamie sagatavo
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savu darbu un atpiitu
dazados terminos
paaugstinata stresa
situacijas, mainigos
apstaklos un pastaviga
vide.

Zina: prioritaro darbu
noteikSanu sava darba
plana.

Izprot: darba
efektivitates
uzlabo$anas darbibu —
fizisko vingrinajumu,
veseliga €diena,
pietiekama miega u.c.
— nepiecieSamibu.

laika planosana.

(5% no modula
kopg&ja apjoma)

laika planosana no stresa | planu ikdienas atpitas laika darbs. darbadienas plana variantus
un noguruma situacijai uz kuga un | ierobezojumus, to dazadas ar kugo$anu saistitas
mazinasanas viedok]a. nosauc darba un nepiecieSamibu situacijas.
atputas laika noguruma un stresa
ierobezojumus. mazinasana. Modelé
darbadienas planus
dazadas situacijas uz
kuga — paaugstinata
stresa gadijumos,
intensiva darba laika,
nelabveéligos
laikapstaklos u.c.
3.1.2. Vingrojumi Izpilda vingrojumus Izpilda vingrojumus un | Praktiskais darbs. | Izglitojamie pedagoga vadiba

fiziskas formas un
kermena tonusa
uzturésanai.

fiziskas formas un
kermena tonusa
uzturéSanai, stresa
mazinasanai.

raksturo fizisko
vingringjumu ietekmi
Uz noguruma un stresa
mazinasanu; sagatavo
vienkars$u vingrinajumu
programmu ikdienai.

izpilda vingrojumus fiziskas
formas un kermena tonusa
uzturésanai, sagatavo
vienkarsu trenina
programmas variantu
ikdienai.
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MODULA '"Stresa un noguruma parvaldibas pamatprincipi uz kuga"'
ISTENOSANAI NEPIECIESAMIE MATERIALIE LIDZEKLI

Nr.p.k. Materialie Iidzekli Daudzums
1. Tehnologiskas iekartas un darba instrumenti
1.1. Datori ar lietojumprogrammam un pieslégumu internetam 1 katram izglitojamajam
1.2. Multimediju projektors un ekrans 1
1.3. Printeris, kopétajs, skeneris (vai "viss viena") 1
2. Materiali, paligmateriali u.tml.
2.1. Tafele ar rakstampiederumiem Atbilstosi modula istenosanai
2.2. Biroja un kancelejas materiali (mapes, plastikata vacini, dokumentu kabatinas, pildspalvas, dazadas formas un izméra papiri, dazadi Atbilsto$i modula isteno$anai

rakstampiederumi u.c.)

2.3. Uzskates un izdales lidzekli un/vai materiali (tematiskie plakati, izdales materiali, fotoattéli u.c.) Atbilsto§i modula isteno$anai
2.4. Aktuala un uzzinu periodika (macibu gramatas, periodika u.c.) Atbilsto§i modula istenoSanai
2.5. Pirmas palidzibas aptiecina 1
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