SASKANOTS

Profesionlas izglitibas un nodarbétibas
trispugjas sadartbas apakSpadomes

2013.gada 15.maij&de protokols Nr.3

Viesmila profesijas standarts
1. Visparigie jautajumi
1. Profesijas nosaukums — viaém
2. Profesijas kods — 5131 01.
2. Nodarbinatibas apraksts

1. Profesionlas  kvalifikacijas fmenis — treSais profesialias
kvalifikacijas imenis.

2. Profesioalas darfbas pamatuzdevumu kopsavilkums:

— viesnilis apkalpo viesus, i€vojot to \elmes un apkalpoSanas procesus
un nodroSinot uZemuma ndrku sasniegsanu. Apkalpojot viesus, vidsrlieto
profesionalas prasmes viesu sagedra, komunilacija, galda kiiSara, edienu un
dzerienu piedvaSara, pardoSal, pashiegSamn norkinu veikSaa. Viesnilis ir
atbildigs par sniegto pakalpojumu kvatit viesnla pakalpojumus.

Viesnlis ir sabiedrisks edinaSanas ugemuma nodarbints spedilists,
kas var darboties nozares sjabsiu vadba vai bat paSnodarbifita persona, vai
veikt individualo komercdaribu.

3. Profesiorilas darbibas veikSanai nepiecieSaas profesioralas
kompetences

1. Sgja sagaitt viesus, izprast to dmes un nodroSit to izpildi
saskaa ar uaémuma standartiem.

2. Sigja pienemt un noforrat pagitijumu, nodot to izpildei virtuves un
bara persoalam.

3. Sizja klat galdus ikdienasdienreizs, banketos un swinas, izmantot
galda khkSanas un dek&$anas inveatu atbilstoSiedienkartei, dzrienu kartei,
pagsikuma veidam un viesweimem.

4. Sigja pasniegtedienus un darienus, ieérojot viesu apkalpoSanas
standartus.
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5. Sigja parzinat, ieteikt un piedvat vinus saskga ar vinu karti un
edienkarti.

6. Sigja veikt un uzraudt viesu apkalpoSanas procesu, sekoidzil
viesu apmieriatibai un labsajtai.

7. Sigja risinat viesu apkalpoSanas laikradu&s probEmsitlacijas
uznémuma noteiktaj kartiba, atbilstoSi koties nestandarta un stresa atjas,
pienemt Emumus savas kompetences ietvaros.

8. Sigja organizt un veikt unémuma tirdznietbas telpas un darba
vietas sagatavoSanu darbam.

9. Sigja velkt skaidras un bezskaidras naudastkious ar viesiem,
izmantot kases n&kinu sisemas un makgumu karsu termisius.

10. Sgja sadarboties ar citiem spa@tiem  pakalpojumu
nodrosSirasanas ietvaros.

11. Sgja organoleptiski naartet produktu, izejvielugdienu un dzrienu
kvalitati.

12. Sgeja raksturot, noteikt un lietot nepiecieSamos pkbas, mateglus
un tehnolgiskas iekartas viesu apkalpoSanas praces

13. Sgja lietot darba vietas prdmm atbilstoSu darba &prbu un
aksesarus, uztuét darba krtiba telpas un inveatu, ieverojot higienas un darba
drodbas pratbas.

14. Sgja pardot usagémuma pakalpojumus — sniegt infaraiju, ieteikt
un raksturot viesiem piadatos eédienus un darienus, to saddsu un lietoSanas
specifiku, piedvat un ieteikt upeémumaipasos pieavajumus.

15. Sgja veikt produkcijas pasijumu noliktava un iewrot optinalos
temperairas refmus produktu un dzienu uzglabSanai, sekot 1dizi
izmantojamo produktu apjomam, tarma termpam un kvalitei.

16. Sgja sasida uzskaites dokumeatiju un atskaites, matato vertibu
inventariAcijas aktus.

17. Sgja patsivigi organizt savu darbu un n@vtet ta kvalitati.

18. Sggja veidot un uztut pozifivu saskarsmi ar kggiem un viesiem.
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19. Sgja sadarboties ar citu gfgmuma strukirvieribu persoalu viesu
apkalpoSanas procesn umémuma nerku sasniegsan

20. Sgja sekot idzi aktwlajam tendeneém sabiedrisks &dinaSanas
restoBnu sektod, izmantojot dazdus informaivos avotus.

21. Sgja infornEt tieSo darba vathju par neatbilstoSu produktu un
dzerienu kvaliiti, nega@umu darbaviet vai ielartu bogjumu.

22. Speja ieerot visparejas un profesiodlas étikas principus un lietig
etiketi saskars@ar viesiem un kakiem.

23. Sgja sekmet umémuma apgroguma palieliiSanos, radot
pievilcigu uzaémuma Elu.

24. Sja pasivigi pilnveidot profesioalas prasmes.
25. Sja ieverot darba tiesisko attigau normas.

26. Sgja izprast ugemuma noteikto paskontroles sistu (HACCP),
ieverot to, sniegt ieteikumuag pilnveidei.

27. Sja ieverot darba aizsardlzas pragas un veikt darba piakumus,
nekaigjot savai, klientu un keku veseibai.

28. Spgja sniegt pirmo patizibu.
29. Sja iewerot vides aizsardbas pramas.
30. Sgja saziaties valsts valoglun vismaz digs svesSvalogks.
31. Sgja lietot profesioalo terminolgziju.
4. Profesioralas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSas
prasmes

1. Noteikt un prast 1koties ar darba pi@gkumu izpildei
nepiecieSamajiem produktiem, izejdrl un tehnolgiskajam iekartam.

2. PBnot un veidot darba telpu vides #tojumu, nowrtét darba vides
atbilstbu pastijjumu izpildei.
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3. Izprast edienkartes, daienu kartes, apkalpoSanas speatijas,
tames un instrukcijas.

4. lewerot uzmémuma praas attietha uz darba agerbu un
aksesariem.

5. Klat galdu atbilstoSiedienreizei, edienkartei un pakuma veidam,
izmantot atbilstoSu galdaddanas inveatu.

6. Piedivat un mutiski raksturot klientienedienus, dzrienus, papildu
preces un pakalpojumus, izskaid@dienu un dzrienu izcelsmi, lietoSanas
procesu.

7. Rarzinat vina razoSanas metodes, gahsenazoijvalstis un rgionus,
vinogu &irnes un mu klasifikaciju.

8. Rarzinat vinu unédienu sadabu, raksturot inu kart ieklautos wnus,
pasniegt tos atbilstoSimu pasniegSanas metodei.

9. Farzinat klasisko un bezalkoholisko koktei klasifikaciju,
pagatavoSanas metodes un pasniegSanu.

10. Nowertét organoleptiskedienu un dzrienu kvalitti.
11. Pimemt, noforndt un izpildt viesu pastijumu.

12. Pasniegtédienus un darienus, ieerojot &dienu gatavoSanas
tehnolgisko procesu un savsta&jp sadeibu.

13. Veikt un uzraudz viesu apkalpoSanas procesuaylipcinaties par
viesu labsajtu, radt pievilcigu usmemuma €lu.

14. NodroSiat informacijas apmaiu uzémumnma un sadarboties ar citu
uznémuma strukdrvieribu persoalu viesu apkalpoSanas proges

15. Veikt noekinus ar daZdiem maks8Sanas ibzeHiem, parzinat
elektronisko un dator&zo kases si8tmu un bezskaidras naudas &kinu
termiralu darhlibas pamatprincipus.

16. Rarzinat bara un virtuves produktu un izejvieldpasbas un
gatavoSanas tehngliqu.

17. Uzglalat produktus un izejvielas atbilstoSi noteikumiem sekot
I1dzi to detfguma termiem.



18. Sisteratiski planot pastamo produktu apjomu un aizpiid
paditijuma pavaddokumentus.

19. Sagatavot matalo vertibu inventarizcijas aktus.
20. Lietot ar darba piakumu izpildi saistas datorprogrammas.

21. Veikt telpu, iekrtu un invenira ikdienas apkopi, izmantot
profesionalos triSanasidzelus, iekirtas un instrumentus.

22. Phnot un organigt savu darbu un laiku, néiet sava darba
kvalitati.

23. lewerot iekEjas kartibas noteikumus.

24. lewrot un pilnveidot atbilstoSi w#muma kategorijai izsidato
paskontroles sistnu (HACCP), un sniegt ieteikumusstuzlaboSanai.

25. leverot  kritisko kontroles punktu iegs@mos riskus produktu
uzglaaSara unédienu un dzrienu pasniegsan

26. Pagsivigi pilnveidot viesrila profesioalas prasmes, sekofidki
jaurakajam tendeneém galda kiSars, viesu apkalposarun tehnolgijas.

27. Rkoties atbilstoSi lietigajai etketei, veidot pozitu saskarsmi ar
viesi un risirat probkEmsituacijas.

28. Rirzinat darba inveriira un telpu iekrtojuma tirgus piegivajumu.

29. Pimemt Emumus savas kompetences ietvarosadstr komand,
atbilstoSi Tkoties nestandarta siicijas.

30. lewerot profesiodlas un visp@rgjas ¢&tikas principus un
konfidencialitti.

31. le\erot darba tiesisko attidmu normas.

32. lelartot un uztugt tiru darba vietu, iedrot personisks higinas un
visparejas darba higinas pragas darb ar galda klSanas inveatu.

33. Veikt darba pieikumus, neka#@jot savai, kotgu un viesu ves#ai.

34. lewerot darba aizsardlzas, ugunsdraiSas, higénas noteikumus.



35. lewerot vides aizsardbas noteikumus.

36. Sniegt pirmo padzbu.

37. Lietot valsts valodu.

38. Lietot vismaz divas sveSvalodas profesigmsaznas imenn.
39. Lietot profesioalo terminolaziju valsts valod un sveSvalogks.

5. Profesioralas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSas
zinaSanas

1. Profesionalas darlibas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@sam
zinaSanas priekSstataren:

1.1. nacioalas galda kuliras tradcijas;

1.2.&dinaSanas uzemumu veidi;

1.3. piepraguma atgiribas dienas, vakara, ridds, sezonas un laika
apstklu ietekng;

1.4. lietvedbas prathas;

1.5. telpu, iekrtu un invendra triSanasitzeKi un aparaira.

2. Profesionlas darlibas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@éSam
zinaSanas izpratnetnenn:

2.1.edienu un dzrienu gatavoSanas un viesu apkalpoSanas laika
standarti;

2.2.edienkartes un dzienu kartes sastiiSanas pamatprincipi;

2.3. produktu sad#ya un fizikilasipasbas;

2.4. klasisko edienu un dzrienu (alkoholisko un bezalkoholisko)
sasivdaas;

2.5. apkirtgjas vides ietekme uz produktiem;

2.6. paskumu veidi un apkalpoSana to lajlatbilstoSais inveats;

2.7. starptautiskie un nacigire galda kijuma veidi, izmantatinvenara
un galda kuliras atgiribas, trattijas unipatrbas;

2.8. lietikas saskarsmes veidoSana;

2.9. umémuni noteik& kartiba attietba uz viesu 8dzbu risiraSanu;

2.10. atma un &s trenhs;

2.11. tehnolgiska dokumenicija — tehnolgiskas kartes un kalkatijas
kartes.

3. Profesionlas darlbas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@éSam
zinaSanas lietoSanasren:
3.1. standarta galdaadanas veidi un apkalpoSanas pamati;
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3.2. viesrila darba instrumenti, i@kas un to lietojums;

3.3. lara, virtuves un tirdzni@bas zles tehnolgisko iekartu un
invenara lietoSana;

3.4. produktu organoleptislkvalitates noerteSana;

3.5.edienu un dzrienu (alkoholisko un bezalkoholisko gatavoSanas un
pasniegSanas metodes;

3.6.edienu un dzrienu (alkoholisko un bezalkoholisko) garSakiatBas
un garsas neitrakétaji;

3.7.Mnziribas pamati;

3.8. narketinga un prdoSanas pamatprincipi;

3.9.darba  pieskumu  izpildei nepiecieSaas  profesionlas
datorprogrammas;

3.10. kases dokumeaaija un &s aizpildSana;

3.11. maksjuma kidzeli un to veidi;

3.12. kases nékinu sistmas;

3.13. uzskaites un atskaites pamati;

3.14. profesiodlas un vis@arpienemés ¢&tikas pamatprincipi un
konfidencialitite;

3.15. lietika saskarsme;

3.16. lietikas etketes un protokola principi;

3.17. darba tiesisko attigxzi normas;

3.18. darba dra@Bas un ugunsdrdsas prathas;

3.19. saniras, visfrejas un personigls higienas normas;

3.20. vides aizsartlzas prawas;

3.21. telpu un iektu tiriSanas tehnofgskie procesi un s&oa;

3.22. pirma pakdzba;

3.23. profesioala terminolgija;

3.24. valsts valoda un divas sveSvalodas;

3.25. upémumna izstradatas paskontroles signas (HACCP);

3.26. upémuma iek§jas kartibas noteikumi.



Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi

Uzdevumi

1. Darba videg
organizSana.

1.1. phnot viesnila darbus, to s@&wu un izpildei
nepiecieSamos idzeKus, matetlus un
tehnolgijas;

1.2. organizt tirdzniegbas telpu sagatavoSanu

darbam:;

1.3. lietot darba vietas pi@dm atbilstoSu darbga

apserbu un aksesnus;
1.4.ierot optinmalos temperatras refmus
produktu un darienu uzglabSanai noliktags;
1.5. sekotidzi izmantojamo produktu un izejvie
apjomam, daguma termiam un kvaligtei;
1.6. veikt produkcijas pasjumu nolikta\a;
1.7. sagtdit uzskaites dokumeitiju un atskaites;
1.8. uztugt kartiba darba vietu;
1.9. @rzinat paskontroles sisnas (HACCP)

pamatus;
1.10. sagioit materalo verttbu inventariAcijas
aktus.
2. Galda kisana. 2.1. &k galdus ikdienasdienreiZs, banketos u
sviribas;

2.2.organizt galda kiSanu atbilstoSi viesu

paditijumam;
2.3. kkt galdu atbilstoSi ugmuma specifikai;
2.4. lietot galda KWSanas un deka$anas invetu.

3. Viesu apkalposSana.

3.1. sa@ghwlesus;
3.2. pimemt pastijumu;
3.3. nodot padijumu izpildei virtuves un #a
persomllam;
3.4. raksturot un piedat vinus;
3.5. pasniegtdienus un daienus;
3.6. sekotidzi viesu apmieridtibai un labsaitai;

3.7.veikt skaidras un bezskaidras nau
norekinus.

4. Pakalpojumu 4.1. infornet viesus par uEmuma pakalpojumt
pardoSana. veidiem;

4.2. izskaidrot viesimdienkarti un dzrienu karti;

4.3. raksturot viesimadienus un derienus;

4.4, raksturotedienu un dazrienu sadabu;

4.5. raksturoedienkartes un dxienu kartegpasos
piedavajumus;

u

)

das

| -

4.6. sekrat umémuma apgrojuma palielimSanos.
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5. Saskarsmes
pamatprincipu
ieverosSana.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

sadarboties ar wp@muma strulirvienibu
persoilu uznémuma nerku sasniegsai)
ileerot visparegjas un profesioflas &tikas
principus un lietiko etketi saskarsm ar
viesiem un kalgiem;

risirat probEmsitlacijas ar viesiem ugmumnma
pienemtap kartiba,

infornét darba de®ju par produktu ur
dzerienu neatbilstoSu kvaiiti, negadumu
darbaviei vai iekartu bopjumu.

6. Darba drodas un
sanitri higienisko
prasbu ieerosana.

6.1.
6.2.
6.3.
6.4.
6.5.
6.6.

ie\erot darba dra®as noteikumus;
ieerot ugunsdrodas noteikumus;
Ie\erot personisks higiénas normas;
Ie\erot iekEjas kartibas noteikumus;
ie\erot vides aizsardbhas noteikumus;
ie\erot darba tiesisko attigmu normas.

7. Kvalifikacijas
pilnveidoSana.

7.1.
7.2.

7.3.
7.4.

pilnveidot profesiailas prasmes un ziSanas;
pilnveidot sveSvalodu un profesitas
terminolgsijas zireSanas;

piedaties pieredzes apmpgi,

sekot 1zi aktwlajam tendengm viesu
apkalpoSan
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Viesmila profesijas standarta darba grupa:

Agra Luse — eksperte, SIA "Viesttbas nacibu centrs", valdes
prieksS€detaja;
Maris Gulbis — eksperts, resiois "Kdku varti”, viesnilis;

Elmars Kovdevskis —  eksperts, SIA "KEMBI", viema "ABC",
komercdirektors;

Reinis Anaitis — eksperts, SIA "Reaton, LTD", ogdhs "Gastronome",
zales przinis;

Mareks Zajacs — eksperts, SIA "KEMBI", viesa "ABC",
administrators;

KristapsAbelis - moderators, SIA Biznesa augstskolaidayr Tiesbu
zinatnu katedras vathjs;

Ligita Zilite - moderatore, SIA Biznesa augstskola iGarr

Dr.sc.administr., daitaja.

Viesmila profesijas standarta eksperti:

Santa Graikste — Latvijias Vigsm un rest@nu  asodicija,
izpilddirektore;
Agita Kausa — SIA "Hospitality consulting servicegldes locekle.



