SASKANOTS

Profesionalas izglitibas un nodarbinatibas
trispusé€jas sadarbibas apakSpadomes
2009.gada 15.aprila séde protokols Nr.4

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

1. Profesionalas kvalifikacijas Iimenis — otrais profesionalas kvalifikacijas
lItmentis.

2. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu kopsavilkums:

— pavars noverté partikas produktu kvalitati, veic to pirmapstradi, gatavo
un noform& &dienus; atbild par sava darba kvalitati vadibas un kontroles
nodroS§inaSana; strada ar €dinasanas komersanta aprikojumu ieverojot higi€nas un
darba aizsardzibas noteikumus un uznemas atbildibu par sava darba kvalitati.
Pavars strada pie viesmilibas nozares komersanta, kas nodarbojas ar &dinaSanas
pakalpojumu sniegSanu.

3. Profesionalas darbibas veikSanai nepiecieSamas
profesionalas kompetences

1. Spgja izprast un iev€rot raZoSanas un personigas higi€nas prasibas
partikas produktu apstrade.

2. Spgja pielietot tehnologiskas iekartas atbilstigi to funkcijam un
ekspluatacijas noteikumiem.

3. Spéja pielietot atbilstigus tiriSanas, mazgaSanas un dezinfic€Sanas
lidzeklus, ieverojot darba drosibu saskarg ar kimiskajam vielam.

4. Sp&ja piepemt un novertét izejvielas un paligmaterialus atbilstigi
kvalitates prasibam.

5. Spgja izverte€t un paredz€t iesp&jamos riskus nekaitigas partikas
razoSanas procesa.
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6. Sp€ja novertét gatavo edienu kvalitati atbilstigi organoleptiskajiem
raditajiem.

7. Sp&ja lietot tehnologiskos, saimnieciskas darbibas uzskaites un atskaites
dokumentus.

8. Speja praktiski pielietot darba aizsardzibas, elektrodroSibas,
ugunsdros§ibas noteikumu prasibas darba vide.

9. Spégja izveleties vidi saudz€josu darbibu, ieverojot vides aizsardzibas
noteikumus.

10.Spgja veikt darbu atbilstigi uzdevumam, piedalities l€mumu
pienemsSana un uznemties atbildibu.

11. Sp&ja darboties komanda, ievérojot darba &tikas principus.

12. Spgja sekot jauninajumiem nozaré izmantojot visus pieejamos
informacijas avotus.

13. Sp&ja izveértét savu un Kkolégu pieredzi, izvéloties optimalako
profesionalo pilnveidi profesija.

14. Sp€ja sazinaties valsts valoda un viena svesvaloda.
15. Sp€ja izprast profesionalos terminus francu un anglu valodas.

4. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai
nepiecieSamas prasmes

1. Organizet racionali darba vietu ievérojot darba droSibas, ekspluatacijas
un aizsardzibas noteikumus darba ar €dinaSanas komersanta aprikojumu.

2. leverot higiénas prasibas partikas komersantd, darba un personigo
higienu.

3. leverot izejvielu, pusfabrikatu un gatavo €dienu uzglabasanas un
realizacijas terminus un temperatiru.

4. Noteikt kritiskos punktus izejvielu uzglabasanas, pusfabrikatu un
gatavas produkcijas aprit€.

5. Veikt izejvielu un gatavo €dienu kvalitates noveérté€Sanu organoleptiski.
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6. Gatavot pusfabrikatus iev€rojot produktu specifiku un pielietojot
racionalus pirmapstrades pané€mienus.

7. Gatavot &dienus ievérojot komersanta izstradatos tehnologiskos
dokumentus un atbilstigi tehnologiskajam procesam.

8. Izveleties atbilstigus produktu termiskas apstrades veidus, lai saglabatu
€dienu uzturvertibu.

9. Izveleties un pagatavot €dienus banketu un citu svinibu galdam.
10. Izstradat jaunu €dienu recpetiiras un sastadit tehnologisko karti.
11. Veikt edienu kalkulacijas un aprékinat édienu paSizmaksu.

12. Spet stradat komanda, pienemt [€mumus un atbildét par sava darba
rezultatiem.

13. Spét sazinaties ar klientiem un risinat konflikta situacijas.

5. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai
nepiecieSamas zinasanas

1. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinaSanas priekSstata Itment:

1.1. darba tiesiskas attiecibas;

1.2. psihologijas pamati;

1.3. darba aizsardziba;

1.4. vides aizsardziba;

1.5. partikas mikrobiologija.

2. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinaSanas izpratnes ITment:

2.1. riska analizes kritisko kontroles punktu pamatprincipi;

2.2. visparejas higiénas prasibas saskana ar spéka esosajiem normativajiem
aktiem;

2.3. prasibas materialiem, kas nonak saskarg ar partiku;

2.4. tiriSanas, mazgasanas un dezinfekcijas pamatprincipi;

2.5. kimisko lidzeklu uzglabasanas noteikumi;

2.6. pirmas palidzibas sniegSana;

2.7. 1ekartu elektrodrosibas noteikumi;

2.8. ugunsdroSibas noteikumi;

2.9. izejvielu un produktu kimiskais sastavs un uzglabasanas prasibas;

2.10. izejvielu zudumu veidoSanas un to rasanas ce€loni;
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2.11. edienkartes sastadiSanas pamatprincipi;

2.12. viesu apkalpoSanas un saskarsmes pamati;

2.13. veseliga uztura pamatprincipi;

2.14. uzskaites pamatprincipi &dinasanas komersanta;
2.15. profesionalie termini franu un anglu valodas.

3. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinasanas lietoSanas liment:

3.1. darba vietas organizacija €dinaSanas komersantos;

3.2. &dinasanas uzpémumu tehnologiskais aprikojums, to darbibas
pamatprincipi un ekspluatacija;

3.3. riska analizes principi kritiskajos kontroles punktos;

3.4. &dienu gatavoSanas tehnologijas zinasanas;

3.5. tehnologiskas dokumentacijas izstrade un pielietosana;

3.6. precu pienemsanas un nodosanas dokumentacijas izstrade;

3.7. partikas produktu kimiskais sastavs un ta izmainas tehnologiskaja
procesa (partikas produktu precziniba);

3.8. valsts valoda;

3.9. vismaz viena sveSvaloda sazinas Itment.

Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi Uzdevumi

1. Darba vietas organizéSana | 1.1.sagatavot darba vietu un darbam
nepiecieSamo aprikojumu un inventaru;

1.2. ieverot telpu un iekartu higi€nas normas
€dienu gatavoSanas procesa;

1.2.ieverot partikas un personigas higieénas
noteikumus darba procesa;

1.3.uzturet darba vietu kartiba darba laika un
sakartot pec darba;

1.4.ievérot tehnologiskas plismas &dinasanas

uznémuma.
2. Tehnologiska procesa 2.1.pienemt produktus un novertet to kvalitati
organizeé$ana -izejvielu organoleptiski;
pirmapstrade 2.2.1everot produktu uzglabaSanas noteikumus;

2.3.1zveleties atbilstigu pirmapstrades veidus;

2.4.veikt produktu pirmapstradi;

2.5.veikt pusfabrikatu sagatavoSanu;

2.6.1everot pusfabrikatu uzglabasanas
noteikumus.

3. Tehnologiska procesa 3.1.izstradat receptiiru un sastadit tehnologisko
organiz€Sana -edienu karti:
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gatavoSana

3.2.izv€leties receptiira paredzetos atbilstigas
kvalitates produktus vai pusfabrikatus;

3.3.1zveleties siltapstrades veidus;

3.4.gatavot &dienus atbilstigi tehnologiskajam
procesam;

3.5.novertet gatava ediena garSu un
nepiecieSamibas gadijuma to uzlabot;

3.6. noformét €dienu pasniegSanai;

3.7. ieverot gatavo €dienu pasniegSanas
temperaturu;

3.8.ievérot gatavo €dienu uzglabasanas
temperatiiru un ilgumu;

3.9. lietot profesionalo terminologiju.

4. Kvalitates kontroléSana

4.1 novertet organoleptiski izejvielu kvalitati ;

4.2 1everot kritisko kontroles punktu iesp&jamos
riskus;

4.3.veikt kvalitates protokolu aizpildiSanu
kritiskajos kontroles punktos;

4.4.ieverot €diena garSas kontroles posmus.

5. Darba aizsardzibas
noteikumu 1eveérosana

5.1.ieveérot tehnologisko iekartu lietoSanas
noteikumus;

5.2.sekot elektroiekartu drosai ekspluatacijai;

5.3.informét par specifiskiem iekartu
bojajumiem;

5.4. kopt aprikojumu atbilstigi ekspluatacijas
noteikumiem.

6. RazoSanas uzskaite

6.1.noformét nepiecieSamo izejvielu
pieprasijumu;

6.2.veikt €dienu kalkulaciju;

6.3.veikt gatavas produkcijas uzskaiti;

6.4.veikt produktu izlietojuma atskaiti;

6.5.veikt inventarizaciju uznémuma.

7. Saskarsmes pamatprincipu
leveroSana

7.1.stradat komanda;

7.2.atbildét par sava darba rezultatu;

7.3.1everot racionalu darba laika izmantoSanu;

7.4 pienemt lémumus savas kompetences
ietvaros un uznemties atbildibu par to;

7.5.1everot konfliktu risinasanas metodes;

7.6.sadarboties ar klientiem (uzklausit
ieteikumus);

7.7.sadarboties ar viesmiliem.

8. Profesionalo prasmju
pilnveidoSana

8.1.iepazities un apgit jaunas receptiras;
8.2.pilnveidot profesionalas terminologijas
lietoSanu;
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8.3.pilnveidot profesionalas praktiskas iemanas;
8.4. iepazities ar koleégu pieredzi;
8.5.piedalities profesionalajos seminaros.

Pavara profesijas standarta izstrades darba grupa :

Livija Bruvere — Biznesa augstskola Starptautiska Turisma fakultate, docétaja;
Santa Graikste — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacija, izpildirektore;
Raimonds Zommers — restorans ““ Kalku varti , pavars;

Uldis Krebs — “ Siera klubs”, Sefpavars;

Janis Kalkis — viesnica “ Hotel Jurmala SPA” €dienu un dz€rienu nodala,
vaditajs.

Pavara profesijas standarta eksperti:
Janis Strautnieks — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacija, valdes loceklis.




