Aicinām mācīties

	
	Tev ir iespēja divos gados apgūt jaunu profesiju – pavāra palīgs

	Uzņemšanas noteikumi:

	Skolā uzņem skolēnus, kuri ieguvuši speciālās pamatizglītības apliecību.

	Skola nodrošina:

	         Bezmaksas apmācību, 

	         Bezmaksas kopmītni, 

	         Bezmaksas ēdināšanu 4x dienā, 

	
	         Dažādus kultūras un sabiedriskos pasākumus.

	Pēc arodklašu beigšanas absolventi iegūst apliecību par profesionālo pamatizglītību— pavāra palīgs, pirmo profesionālās kvalifikācijas līmeni.

	 Skolēni apgūst šādas prasmes:
1. Sekmēt vērtību sistēmas un attieksmju veidošanos, kas nepieciešamas patstāvīgai dzīvei sabiedrībā; 

2. Veicināt veselības nostiprināšanu un fizisko attīstību, veidot izpratni par veselību kā dzīves kvalitātes nosacījumu;

 3. Attīstīt vispārējās intelektuālās darbības prasmes un spējas; 

4. Veidot prasmi teorētiski un praktiski apgūt profesionālajai kvalifikācijai atbilstošās tehnoloģijas un vidi; 

5. Veidot prasmi lietot informācijas ieguves un apstrādes tehnoloģijas, sekmēt priekšstata veidošanos par darba tiesiskajām attiecībām, ekonomisko procesu norisi mūsdienu sabiedrībā; 

6. Sekmēt izpratni par vides un darba aizsardzību;

7. Veidot pilsonisku attieksmi pret valsts un sabiedrības drošību;

8. Attīstīt mācīšanās prasmes un interesi par izglītības turpināšanu atbilstoši savām spējām un vajadzībām; 

9. Sekmēt izglītojamā sociālo iekļaušanos un konkurētspēju darba tirgū; 

10. Veicināt zināšanu, prasmju un profesionālo kompetenču apguvi, attieksmju veidošanos, lai nodrošinātu pirmā līmeņa profesionālās kvalifikācijas ieguvi; 

11. Organizēt savu darba vietu un darbu atbilstoši darba drošības noteikumiem; 

12. Ievērot sanitārijas, higiēnas noteikumus; 

13. Lietot racionālus darba paņēmienus; 

14. Veikt izejvielu pirmapstrādi – dārzeņiem, zivīm, gaļai; 

15. Sagatavot pusfabrikātus; 

16. Gatavot vienkāršus ēdienus un piedevas atbilstoši tehnoloģiskajam procesam; 

17. Ievērot ekspluatācijas noteikumus, strādājot ar ēdināšanas uzņēmuma aprīkojumu; 

18. Lasīt tehnoloģisko karti; 

19. Ievērot produktu realizācijas un uzglabāšanas noteikumus; 

20. Sakārtot darba vietu darba dienas beigās; 

21. Izkopt prasmes galda klāšanā, vienkāršu ēdienu pasniegšanā ikdienā un svētkos; 

22. Sniegt mutisku informāciju par savu darbu; 

23. Sadarboties ar kolēģiem un klientiem; 

24. Ievērot profesionālās ētikas principus; 

25. Sniegt pirmo palīdzību.

	Programmas mērķis

	Sagatavot ēdināšanas uzņēmuma darbinieku, kurš speciālista vadībā veic pārtikas produktu pirmapstrādi, prot rīkoties ar ēdināšanas uzņēmumu aprīkojumu, gatavo vienkāršus ēdienus un piedevas, veic ēdināšanas uzņēmumu aprīkojuma apkopi, ievēro sanitārijas un higiēnas prasības, prot strādāt komandā.

	Tālākās izglītības un darba iespējas:

	1. Turpināt izglītību augstākas pakāpes profesionālās izglītības programmās. 
2. Izglītoties profesionālās pilnveides izglītības programmās.

	Mācību priekšmeti:

Ēdienu gatavošanas tehnoloģijas pamati

Ēdināšanas uzņēmuma aprīkojums

Ēdināšanas uzņēmuma darba organizācija

Pārtikas produktu zinības

Uztura fizioloģija, sanitārija un higiēna

Darba aizsardzība

Kalkulācijas pamati

Viesu apkalpošanas pamati

Profesionālā svešvaloda

Lietišķā valoda,
Lietišķie aprēķini,


	Datormācība,

Profesionālā saskarsme,

Praktiskās mācības

Ēdienu gatavošana

Sanitārija un higiēna

Fiziskās aktivitātes

Kvalifikācijas prakse uzņēmumā
.
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	Tev ir iespēja iegūt divos gados interesantu, darba tirgū pieprasītu profesiju –  galdnieka palīgs
Ja Tev patīk zāģēt, ēvelēt, gatavot dažādus izstrādājumus no koka, nāc pie mums mācīties!

Uzņemšanas noteikumi:
Skolā uzņem skolēnus, kuri ieguvuši speciālās pamatizglītības apliecību.
Skola nodrošina:
         Bezmaksas apmācību, 
         Bezmaksas kopmītni, 
         Bezmaksas ēdināšanu 4x dienā, 
         Dažādus kultūras un sabiedriskos pasākumus.
Programmas mērķis:
Izglītības procesa rezultātā sagatavot kvalificētus galdnieka palīgus, kuri strādās galdniecības darbnīcās, kokapstrādes un mēbeļu ražošanas uzņēmumos. 

Augstāka līmeņa kvalificēta speciālista vadībā spēj veikt koksnes mehānisko apstrādi. Izgatavot sagataves un detaļas no koka un koksnes plātņu materiāliem, kā arī izgatavot vienkāršus koka izstrādājumus.

Programmas specifiskie mērķi:
Sagatavot kvalificētus speciālistus, kuri prot :

· atšķirt kokmateriālus un ražošanā biežāk izmantojamās koku sugas,

· izvērtēt koksnes un kokmateriālu kvalitāti,

· izprast kokizstrādājumu konstrukcijas, un izpildīt vienkāršu izstrādājumu skices un rasējumus,

· veikt koksnes mehāniskās apstrādes palīgdarbus ar darbmašīnām -( ripzāģi, lentzāģi, garenfrēzmašīnām, urbšanas mašīnām un slīpmašīnām),

· pielietot dažādas galdniecības palīgierīces,

· veikt darbus, kas saistīti ar darbmašīnu tīrīšanu un apkopi,

· veikt koksnes apstrādi ar rokas elektriskajiem instrumentiem un vienkāršiem galdnieku instrumentiem,

· organizēt savu darba vietu un veikt darbus atbilstoši darba drošības, elektrodrošības un ugunsdrošības prasībām.

Mācību priekšmeti:
1. Kokapstrādes tehnoloģija
2. Materiālmācība
3. Rasējumu lasīšana
4. Vides aizsardzība
5. Darba aizsardzība
6. Datormācība
7. Profesionālā svešvaloda
8. Lietišķā saskarsme
9. Lietišķā valoda
10. Lietišķie aprēķini
11. Praktiskās mācības
12. Fiziskās aktivitātes
13. Kvalifikācijas prakse uzņēmumā.
Profesionālo apmācību vada profesionāli būvizstrādājumu galdnieki, praktiķi, speciālie pedagogi Arnis Klagišs un Kristaps Šteinbergs. Mācību procesā tiek izmantoti mūsdienīgi instrumenti un tehnoloģiskās iekārtas, kas spēj audzēkņos radīt interesi par galdniecību, kā arī nodrošina konkurētspējīgas prasmes un zināšanas. 
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