KVALIFIKĀCIJAS EKSĀMENA

PRAKTISKĀS DAĻAS UZDEVUMS

1. Izvēlēties eksāmenā gatavojamā ēdiena receptūru un saskaņot to ar arodskolotāju.
2. Raksturot ēdienu pamatgrupu min.1 lpp.

3. Raksturot gatavošanai nepieciešamās izejvielas min.1lpp.

4. Raksturot gatavošanai nepieciešamās iekārtas un inventāru-min.2 lpp.

5. Veikt gatavojamā ēdiena uzturvērtības aprēķinu-min.1lpp.

6. Izstrādāt gatavojamā ēdiena tehnoloģisko shēmu-min.1lpp.

7. Sastādīt gatavojamā ēdiena kalkulācijas karti-min.1lpp.

8. Izvēlēties un aprakstīt piemērotākos galda piederumus un salvešu locījuma veidu min.1lpp.

9. Pievienot gatavojamā ēdiena zīmējumu vai fotoattēlu-min.1lpp.

Darba apjoms min.10lpp.

Ēdiena receptūra jāsaskaņo ar arodskolotāju līdz 28. janvārim. 

Ēdiens jāpagatavo praktisko darbu laboratorijā iepriekš saskaņojot laiku ar arodskolotāju.
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