SASKANOTS
Profesionlas izglitibas un nodarbétibas
trispugjas sadaritbas apakSpadomes
2009.gada 15.apa sde protokols Nr.4

Pavara profesijas standarts
1. Visparigie jautajumi
1. Profesijas nosaukums — pes!
2. Profesijas kods — 5122 01.
2. Nodarbinatibas apraksts

1. Profesionlas  kvalifikacijas kimenis — otrais profesiatas
kvalifikacijas imenis.

2. Profesioalas darlibas pamatuzdevumu kopsavilkums:

— pawars nowerte partikas produktu kvaliti, veic to pirmaps#di, gatavo
un nofornt edienus; atbild par sava darba kvalitvadibas un kontroles
nodroSirasar; strada ar edinaSanas komersanta @ajumu ie\erojot higienas
un darba aizsar@lzas noteikumus un gemas atbiltbu par sava darba kvaiit
Pawars stida pie viesrnilibas nozares komersanta, kas nodarbojadiaiSanas
pakalpojumu sniegSanu.

3. Profesiorilas darbibas veikSanai nepiecieSaas
profesionalas kompetences

1. Sgja izprast un iedrot razoSanas un perggas higenas pragas
partikas produktu apside.

2. Sigja pielietot tehnolgiskas iekartas atbilsigi to funkcigm un
ekspluaicijas noteikumiem.

3. Sigja pielietot atbilsigus 1riSanas, mazganas un dezinfSanas
ITdzeHus, ieerojot darba dra®u saskar arkimiskapm vielam.

4. Sgja piepemt un nowertét izejvielas un pagmaterilus atbilsigi
kvalitates pragam.

5. Sggja izwertet un paredzt iesgjamos riskus nekagas f[rtikas
razoSanas procgs
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6. Sigja nowertet gatavo edienu kvaligiti atbilsigi organoleptiskajiem
raditajiem.

7. Sigja lietot tehnolgiskos, saimniecisls darlibas uzskaites un
atskaites dokumentus.

8. Sigja praktiski pielietot darba aizsafbas, elektrodrabas,
ugunsdrofbas noteikumu prasas darba viel

9. Sja izwveleties vidi saudgosSu darfbu, iewrojot vides aizsardbas
noteikumus.

10. Sgja veikt darbu atbilsji uzdevumam, piedsiles Emumu
pienemsSai un uamemties atbiltbu.

11. Sgja darboties komarag ieverojot darbeaetikas principus.

12. Sgja sekot jaunimumiem nozag izmantojot visus pieejamos
informacijas avotus.

13. Sgja izwvertet savu un kdlgu pieredzi, izeloties optinalako
profesionalo pilnveidi profesij.

14. Sja saziaties valsts valogiun viera sveSvalod.
15. Sgja izprast profesiailos terminus fraéu un andu valods.

4. Profesioralas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nnepiecieS&s
prasmes

1. Organizt raciorali darba vietu iegrojot darba dra®as, ekspluatijas
un aizsardibas noteikumus dailar&dinaSanas komersanta agayjumu.

2. leerot higienas prafas prtikas komersa@at darba un persaogo
higienu.

3. lewerot izejvielu, pusfabriktu un gatavoédienu uzglaBSanas un
realizacijas termpus un temperatu.

4. Noteikt kritiskos punktus izejvielu uzglanas, pusfabriku un
gatawas produkcijas aprit

5. Veikt izejvielu un gatavedienu kvaliaites noértéSanu organoleptiski.
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6. Gatavot pusfabritus iewrojot produktu specifiku un pielietojot
racioralus pirmapstides paemienus.

7. Gatavot edienus iegrojot komersanta izstdatos tehnolgiskos
dokumentus un atbilgfi tehnolgiskajam procesam.

8. lz\eleties atbilsigus produktu termigis apstides veidus, lai saglatu
edienu uzturertibu.

9. Iz\eléties un pagatava@dienus banketu un citu swibu galdam.
10. Izstadat jaunuedienu recepiras un sagtit tehnolgisko karti.
11. Veiktedienu kalkufcijas un apgkinat édienu paSizmaksu.

12. St stradat komand, pienemt Emumus un atbilet par sava darba
rezul@atiem.

13. Spat saziraties ar klientiem un risit konflikta sitlacijas.

5. Profesioriilas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSas
zinasanas

1. Profesionlas darlibas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@éSam
zinaSanas priekSstataren:

1.1. darba tiesigis attiegbas;

1.2. psiholgijas pamati;

1.3. darba aizsartz;

1.4. vides aizsardlza;

1.5. mrtikas mikrobiolgija.

2. Profesionlas darlibas pamatuzdevumu veikSanai nepieciéSam
zinaSanas izpratnesnhen:

2.1. riska anates kritisko kontroles punktu pamatprincipi;

2.2.visprejas higenas praas sask@ ar sgka esoSajiem
normaivajiem aktiem;

2.3. prathas matealiem, kas noak saskag ar [artiku;

2.4. iriSanas, mazganas un dezinfekcijas pamatprincipi;

2.5.kimisko dzeKu uzglalasanas noteikumi;

2.6. pirnas paldzibas sniegSana;

2.7. ielartu elektrodrotbas noteikumi;

2.8. ugunsdrabas noteikumi;

2.9. izejvielu un produktiyimiskais sadtvs un uzglabSanas prabas;

2.10. izejvielu zudumu veidoSasun to rasSars c&loni;
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2.11.edienkartes saatiiSanas pamatprincipi;

2.12. viesu apkalpoSanas un saskarsmes pamati;
2.13. vesaba uztura pamatprincipi;

2.14. uzskaites pamatprincgdinaSanas komersamt
2.15. profesioalie termini frartu un angu valodis.

3. Profesionlas darllbas pamatuzdevumu veikSanai nepieciéSam
zinaSanas lietoSanasrien:

3.1. darba vietas orgaamja edinaSanas komersantos;

3.2.edinaSanas ugmumu tehnolgiskais apikojums, to daribas
pamatprincipi un ekspluatija;

3.3. riska anates principi kritiskajos kontroles punktos;

3.4.&dienu gatavosanas tehngias ziraSanas;

3.5. tehnolgiskas dokumer#cijas izstade un pielietoSana;

3.6. préu pispemsSanas un nodoSanas dokuragjas izstiade;

3.7. mrtikas produktukimiskais sadi/s un & izmaipas tehnolgiskaja
proce4 (partikas produktu pré&iniba);

3.8. valsts valoda;

3.9. vismaz viena sveSvaloda s@d imen.



Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi

Uzdevumi

1. Darba vietas orgartizana.

1.1. sagatavot darba vietu un darb
nepiecieSamo agkojumu un inverdru;

1.2. iewrot telpu un iekrtu higiénas normas
¢dienu gatavoSanas proags

1.2. ieerot partikas un persagas higienas
noteikumus darba proces

1.3. uztuét darba vietu krtiba darba lailk un
sakartot pec darba;

1.4. iewrot tehnolgiskas plismas edinaSanas
uzpémuna.

am

V)

2. Tehnolgiska procesa
organizSana- izejvielu
pirmapstade.

2.1. pimemt produktus un n@vtet to kvalitati
organoleptiski;

2.2. ieverot produktu uzglaisanas noteikumus;

2.3. iz\&lcties atbilsigu pirmapstides veidus;

2.4. veikt produktu pirmapsii;

2.5. veikt pusfabriktu sagatavoSanu;

2.6. iewerot pusfabril&tu uzglalaSanas
noteikumus.

3. Tehnolgiska procesa
organiZSana- edienu
gatavoSana.

3.1. izstadat receptiru un sagidit tehnolgisko
kartt;

3.2. iz\eleties receptra paredztos atbilsigas
kvalitates produktus vai pusfabatus;

3.3. izlcties siltapstides veidus;

3.4. gatavotedienus atbilsgi tehnolgiskajam
procesam;

3.5. noertet gataa ediena garSu U
nepiecieSafas gaguma to uzlabot;

3.6. nofornat édienu pasniegSanai;

3.7.ierot gatavo &dienu  pasniegSani
temperairu;

3.8. iewrot gatavo ¢&dienu  uzglabSanas
temperaiiru un ilgumu;

3.9. lietot profesiofio terminolgsiju.

4. Kvalitates kontrotSana.

4.1. navtet organoleptiski izejvielu kvaliti ;
4.2. ie\erot kritisko kontroles punktu ieg@amos
riskus;
4.3. veikt kvalifites protokolu aizpildanu
kritiskajos kontroles punktos;
4.4. ieerot ediena garsSas kontroles posmus.

5. Darba aizsardkzas
noteikumu iegroSana.

5.1. ierot tehnolgisko ielartu lietoSanas
noteikumus;
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5.2. sekot elektroiektu droSai ekspluatijai;

5.3. infornet par specifiskiem iedtu
bojajumiem;

5.4. kopt apkojumu atbilstgi ekspluaicijas
noteikumiem.

6. RazoSanas uzskaite. 6.1. nofetrmepiecieSamo izejvielu
piepragumu;

6.2. veiktedienu kalkuiciju;

6.3. veikt gatass produkcijas uzskaiti;

6.4. veikt produktu izlietojuma atskaiti;

6.5. veikt inventarizciju uzpemuira.

7. Saskarsmes pamatprincipd.l. stadat komand;

ieveroSana. 7.2. atbil@t par sava darba rezatit;

7.3. iewerot racioralu darba laika izmantoSanu;

7.4. pimemt Emumus savas kompetences
letvaros un ugemties atbiltbu par to;

7.5. iewerot konfliktu risiraSanas metodes;

7.6. sadarboties ar klientiem (uzklgus

leteikumus);
7.7. sadarboties ar viesilem.
8. Profesioalo prasmju 8.1. iepaZies un apgt jaunas receptas;
pilnveidoSana. 8.2. pilnveidot profesiailas terminolgijas
lietoSanu;

8.3. pilnveidot profesiailas praktisks iemaas;
8.4. iepaties ar kotgu pieredzi;
8.5. piedaties profesioalajos semiaros.

Pavara profesijas standarta izstrades darba grupa:

Livija Bravere — Biznesa augstskola, StarptaatiSi&risma fakulste,
docetaja;
Santa Graikste — Latvijas Viesn un rest@nu asodicija,

izpilddirektore;

Raimonds Zommers — resios "Kdku varti", pavars;

Uldis Krebs — "Siera klubs", Sefp@g;

Janis Kdkis — viesiica "Hotel dirmala SPA" édienu un dzrienu
nodda, vaadtajs.

Pavara profesijas standarta eksperti:

Janis Strautnieks —  Latvijas Viemu un rest@nu asodicija, valdes
loceklis.




