
KVALIFIKĀCIJAS PRAKSES PROGRAMMA

1.Profesionālās izglītības programmas:

1.1.kods



     208114

1.2.nosaukums



     ēdināšanas serviss

1.3.profesionālās kvalifikācijas līmenis       2.līmenis

1.4.profesija(piešķiramā kvalifikācija)         pavārs

1.5.īstenošanas ilgums


    840 stundas

1.6.iepriekšējā izglītība


    pamatizglītība

2.Prakses programmas:

2.1.nosaukums



    kvalifikācijas prakse

2.2.mērķis:nostiprināt mācību procesā iegūtās teorētiskās zināšanas un praktiskās iemaņas

2.3. uzdevumi: praktiski apgūt pavāra darba iemaņas, mācēt pielietot teorētiskās zināšanas praktiskajā darbā

2.4. prakses īstenošanas periods 6 semestris

	Nr.p.k.
	Tēma(stundu skaits)
	Apakštēma
	Stundu skaits

	1.
	Drošības tehnikas instrukcija(2)
	Darba drošības tehnikas instruktāža darba vietā.
	2

	2.
	Produktu pirmapstrāde un siltapstrāde(5)
	Dažādi pirmapstrādes un termiskās apstrādes veidi, pielietojamās iekārtas.
	5

	3.
	Dārzeņu un sēņu pirmapstrāde, ēdieni un piedevas(35)
	Dārzeņu un sēņu pirmapstrāde, atkritumu normas un sagriešanas veidi.
	7

	
	
	Vārītu dārzeņu ēdieni.
	7

	
	
	Ceptu dārzeņu ēdieni un piedevas.
	7

	
	
	Sautētu dārzeņu ēdieni un piedevas.
	7

	
	
	Saceptu dārzeņu ēdieni un piedevas.
	7

	4.
	Zivju pirmapstrāde un karstie zivju ēdieni(70)
	Saldēto zivju atlaidināšana un pirmapstrāde.
	7

	
	
	Zvīņaino zivju pirmapstrāde .
	7

	
	
	Pusfabrikāti no zivīm.
	14

	
	
	Vārīti zivju ēdieni , piedevas un mērces.
	7

	
	
	Cepti zivju ēdieni , piedevas un mērces.
	7

	
	
	Sacepti zivju ēdieni , piedevas un mērces.
	7

	
	
	Ēdieni no zivju kotlešu masas.
	7

	
	
	Karsto zivju ēdienu pasniegšana un noformēšana.
	14

	5.
	Gaļas un putnu pirmapstrāde un karstie ēdieni(140)
	Liellopu un sīklopu kulinārā sadale.
	7

	
	
	Pusfabrikātu gatavošana.
	21

	
	
	Putnu pirmapstrāde.
	7

	
	
	Pusfabrikātu gatavošana.
	7

	
	
	Subproduktu pirmapstrāde.
	7

	
	
	Pusfabrikātu gatavošana.
	7

	
	
	Vārītas gaļas ēdieni, piedevas un mērces.
	7

	
	
	Ceptas gaļas ēdieni, piedevas un mērces. 
	7

	
	
	Saceptas gaļas ēdieni, piedevas un mērces. 
	7

	
	
	Sautētas gaļas ēdieni, piedevas un mērces. 
	7

	
	
	Maltas gaļas ēdieni, piedevas un mērces. 
	7

	
	
	Kotlešu masas ēdieni, piedevas un mērces.
	7

	
	
	Subproduktu ēdieni, piedevas un mērces.
	7

	
	
	Putnu gaļas ēdieni, piedevas un mērces.
	7

	
	
	Medījumu ēdieni, piedevas un mērces.
	7

	
	
	Karsto gaļas ēdienu noformēšana un pasniegšana.
	21

	6.
	Putraimu, pākšaugu un makaronu izstrādājumu ēdieni un piedevas(70)
	Putraimu ēdieni.
	14

	
	
	Pākšaugu ēdieni.
	14

	
	
	Makaronu izstrādājumu ēdieni.
	21

	
	
	Ēdienu pasniegšana un noformēšana.
	21

	7.
	Biezpiena un olu ēdieni(35)
	Biezpiena ēdieni.
	14

	
	
	Olu ēdieni.
	7

	
	
	Ēdienu pasniegšana un noformēšana.
	14

	8. 
	Zupas(70)
	Buljoni.
	7

	
	
	Nedzidrās zupas.
	21

	
	
	Dzidrās zupas.
	7

	
	
	Biezeņa zupas.
	7

	
	
	Aukstās zupas.
	7

	
	
	Saldās zupas.
	7

	
	
	Zupu pasniegšana un noformēšana.
	14

	9.
	Aukstie ēdieni un uzkodas(140)
	Sviestmaizes.
	14

	
	
	Salāti.
	35

	
	
	Zivju aukstie ēdieni un uzkodas.
	14

	
	
	Putnu gaļas aukstie ēdieni un uzkodas.
	14

	
	
	Gaļas aukstie ēdieni un uzkodas.
	21

	
	
	Medījumu aukstie ēdieni un uzkodas.
	7

	
	
	Subproduktu aukstie ēdieni un uzkodas.
	14

	
	
	Auksto ēdienu noformēšana un pasniegšana.
	21

	10.
	Saldie ēdieni(140)
	Aukstie saldie ēdieni
	7

	
	
	Svaigi augļi un ogas.
	7

	
	
	Kompoti.
	7

	
	
	Ķīseļi.
	7

	
	
	Želejas.
	14

	
	
	
	

	
	
	Uzputeņi
	14

	
	
	Kremi
	14

	
	
	Saldētie saldie ēdieni.
	7

	
	
	Dažādi saldie ēdieni.
	14

	
	
	Karstie saldie ēdieni.
	14

	
	
	Sacepumi. 
	7

	
	
	Pudiņi.
	7

	
	
	Suflē.
	7

	
	
	Saldo ēdienu noformēšana un pasniegšana.
	14

	11.
	Mīklas izstrādājumi(70)
	Bezrauga mīklas izstrādājumi.
	14

	
	
	Rauga mīklas izstrādājumi.
	14

	
	
	Biskvīta mīklas izstrādājumi.
	14

	
	
	Smilšu mīklas izstrādājumi.
	14

	
	
	Mīklas izstrādājumu noformēšana un pasniegšana.
	14

	12.
	Dažādi nacionālie ēdieni(35)
	Dažādu nacionālo ēdienu gatavošana, noformēšana un pasniegšana.
	35

	13.
	Karstie un aukstie dzērieni(28)
	Karsto dzērienu pagatavošana un pasniegšana.
	14

	
	
	Auksto dzērienu pagatavošana un pasniegšana.
	14


Kvalifikācijas prakses vadītāja no Jelgavas amatu skolas LIGITA ZIEMELE (tel. 29107193)

Apstiprināts metodiskās komisijas sēdē        

AINA TĀLUMA(TEL. 26479431)
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