Viesmila profesijas standarts
1. Visparigie jautajumi
1. Profesijas nosaukums —viesmilis.
2. Profesijas kods — 5123 04.
2. Nodarbinatibas apraksts

1. Profesionalas kvalifikacijas Iimenis — otrais profesionalas kvalifikacijas
limenis.

2. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu kopsavilkums:

— viesmilis veic viesu apkalpoSanu, ieverojot viesu vélmes pielietojot
profesionalas zinasanas galdu klasana, €dienu un dz€rienu piedavasana, izvele
un pasniegSana; sazinas ar viesiem valsts valoda un vismaz viena sveSvaloda,
prot pielietot profesionalo terminologiju. Viesmilis strada pie komersanta, kas
nodarbojas ar &dinasanas pakalpojumu sniegSanu.

3. Profesionalas darbibas veikSanai nepiecieSamas
profesionalas kompetences

1. Sp&ja izprast un ieveérot produktu apstrades un realizacijas, un
personigas higi€nas prasibas partikas aprite.

2. Sp¢ja darboties komanda, sazinaties ar klientiem, iev€rojot darba &tikas
principus.

3. Spgja darboties paaugstinata stresa situacijas un risinat konflikta
situacijas.

4. Spgja praktiski veikt viesu apkalpoSanu, galdu klasanu atbilstosi klientu
velmém un komersanta darbibas specifikai.

5. Spg&ja izskaidrot €dienu un dz€rienu savstarp&jo saderibu, €dienu
kulinaras un garsa ipasibas.

6. Sp&ja veikt skaidras un bezskaidras naudas norékinus un stradat ar
kases aparatu.

7. Sp€ja lietot saimnieciskas darbibas uzskaites un atskaites dokumentus.



2

8. Spgja veikt darbu atbilstoSi uzdevumam, piedalities I[€mumu
pienemsana un uznemties atbildibu.

9. Spg&ja pielietot restorana iekartas atbilstoSi to funkcijam un
ekspluatacijas noteikumiem un orientéties virtuves iekartu darbibas

pamatprincipos.

10. Spéja praktiski pielietot darba aizsardzibas, elektrodrosibas,
ugunsdros§ibas noteikumu prasibas darba vide.

11. Sp&ja izveértét savu un kolégu pieredzi, izv€loties optimalako
profesionalo pilnveidi profesija.

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

13. Sp&ja sazinaties valsts valoda un vismaz viena svesvaloda.

14. Spgja izprast un pielietot profesionalo terminologiju vismaz divas
sveSvalodas.

4. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai
nepiecieSamas prasmes

1. Organizét viesu apkalpoSanas procesu atbilstoSi visparpienemtajam
normam un komersanta specifikai.

2. Sagatavot (sakartot) tirdzniecibas zali, inventaru un traukus darbam.

3. Prast rikoties ar restorana un bara iekartam ieverojot to ekspluatacijas
noteikumus.

4. Uzglabat un uzturéet kartiba galda velu.

5. Izveleties galda traukus, inventaru, galda velu un dekorus, klat galdu
atbilstosi &dienkartei un pasakuma veidam.

6. Raksturot edienkarte ieklautos €dienus un dzerienus, to pagatavosanu,
garSas Tpatnibas un savstarp&jo saderibu.

7. Pagatavot brokastu €dienus un uzkodas.

8. Apkalpot viesus atbilstoSi visparpienemtajiem normativiem,
edienreizei, €dienkartei un viesu kontingentam.



9. Pasniegt gatavos &dienus un dz€rienus atbilstoSi to realizacijas
noteikumiem (pasniegSanas temperatiira un trauki).

10. Sazinaties ar viesiem un pielietojot pardoSanas prasmes ieintereséct
vinus pakalpojuma pirkSanai.

11. Pienemt un izpildit klientu pasiitijumu.
12. Veikt skaidras un bezskaidras naudas norékinus.

13. Veikt darbibas ar kases aparatu un norékinu karsu (kreditkarsu)
terminalu.

14. Veikt uzskaites un atskaites operacijas.
15. Pasutit un pienemt preces.
16. Izstradat pasakumu &dienkarti un dz€rienu karti.

16. Stradat komanda, pienemt I€mumus, atbildét par sava darba
rezultatiem.

17. Risinat konflikta un paaugstinata stresa situacijas.
18. Sazinaties ar viesiem valsts valoda un viena sveSvaloda.

5. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai
nepiecieSamas zinasanas

1. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinaSanas priekSstata Itment:

1.1. darba tiesiskas attiecibas;

1.2. darba aizsardziba;

1.3. vides aizsardzibas prasibas;

1.4. lietiSka etikete un protokols;

1.5. veseliga uztura pamatprincipi;

1.6. &dienu gatavoSanas tehnologija.

2.Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinasanas izpratnes liment:

2.1. vispargjas higi€nas prasibas saskana ar speka esoSajiem
normativajiem aktiem;

2.2. prasibas materialiem, kas nonak saskarg ar partiku;



2.3.
2.4.
2.5.
2.6.
2.7.
2.8.
2.9.
2.10
2.11
2.12
2.13
2.14

pirmas palidzibas sniegSana;

ugunsdro$ibas noteikumi;

iekartu elektrodrosibas noteikumi;

edienkarSu un dzerienu karSu veidi, to sastadiSanas noteikumi;
banketu apkalpoSanas veidi;

dazadu tautu &Sanas kultira, tradicijas, Tpatnibas;
€dienu un dzerienu cenu kalkulacija;

. tirgvedibas pamati;

. €dinasanas komersantu veidi un struktura;

. psihologijas pamati;

. uzskaites pamatprincipi €dinaSanas komersanta;
. profesionalie termini vismaz divas sveSvalodas.

3. Profesionalas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSamas
zinaSanas lieto$anas [iment:

3.1.
3.2.
3.3.
3.4.
3.5.
3.6.
3.7.
3.8.
darbam;
3.9.

3.10.
3.11.
3.12.
3.13.
3.14.
3.15.
3.16.
3.17.
3.18.
3.19.

iespejas;

3.20.
3.21.

darba organizacija &dinasanas komersantos;

riska analizes principi kritiskajos kontroles punktos;

higi€nas un vides aizsardzibas prasibas partikas aprit€;

darba drosiba edinasanas komersantos;

ugunsdros§iba un elektrodro§iba edinasanas komersantos;

viesmilibas pamati;

saskarsmes pamatprincipi un apgérba etikete;

€dinaSanas komersantu tirdzniecibas un razoSanas telpu sagatavosana

trauku un galda piederumu sagatavoSana un pielietojums;
galda vela, tas veidi, kopSana, uzglabasana un sagatavoSana darbam;
galda klajumu veidi;
viesu sagaidiSanas un apkalpoSanas noteikumi;
€dienu kulinarais raksturojums;
uzturmacibas pamati;
dz€rienu veidi, to raksturojums;
vinu zinibu pamati;
€dienu un dz€rienu pasniegSanas veidi un seciba;
norékinasanas ar viesi;
saskarsmes psihologijas pamati, konflikta situaciju risinasanas

valsts valoda;
vismaz viena svesvaloda profesionalaja sazinas ltmeni.



Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi Uzdevumi
1. Darba vietas | 1.1.sagatavot tirdzniecibas telpas darbam;
organizeSana 1.2.sagatavot darba vietu un darbam nepiecieSamo

aprikojumu un galda klasanai nepiecieSamos
traukus un galda velu;

1.3.1evérot partikas un personigas higi€nas
noteikumus darba procesa;

1.4.uzturét darba vietu kartiba darba laika un
sakartot pec darba;

1.5.ieverot iek$gjas darba kartibas noteikumus;

1.6.lietot darba vietas prasibam atbilstigu darba
apgerbu un aksesuarus.

2. Galda klasana ikdiena un

svetkos

2.1.klat brokastu galdus;

2.2 klat pusdienu galdus;

2.3 klat vakarinu galdus;

2.4 klat banketu un citu svinibu galdus;

2.5 klat galdu atbilstigi viesu pasiitijumam;

2.6.lietot restorana inventaru;

2.7 lietot galda piederumus un traukus;

2.8.lietot uznémuma darba specifikai atbilstigu
galda velu.

3. Edienkartes &dienu un
dzerienu raksturoSana

3.1.raksturot &dienu gatavoSanai izmantotas
1zejvielas un to izcelsmi;

3.2.raksturot  &dienkarté ieklauto &dienu
gatavosanas tehnologiju un garsas Tpatnibas;

3.3.raksturot alkoholiskos un bezalkoholiskos
dzerienus;

3.4.nolasit informaciju no dzerienu etiketes;

3.5.1zskaidrot €dienkarti un dzerienu karti;

3.6.raksturot €dienu un dzerienu saderibu.

4. Viesu apkalpoSana

4.1.sagaidit viesus;

4.2.sniegt informaciju viesiem par iesp&jam, ko
piedava restorans ikdiena, sv€tkos un
pasakumos, un ta tuvaka apkartne;

4.3.pienemt pasttijumu no viesiem;

4 4 raksturot edienkart€ ieklautos &dienus un
dz€rienus;

4.5.izskaidrot un piedavat edienu un dzerienu
saderibu;

4.6.1eintereset viesi, sniedzot papildus informaciju
par &dienu sagatavoSanas veidu un garSas
ipatnibam;
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4.7 nodot pasiitijumu virtuv€ un bara izpildisanai,

4.8.sanemt pasiitijumu no virtuves un bara;

4.9.1evérot &dienu un dz€rienu pasniegSanas
secibu;

4.10.1everot viesu apkalpoSanas secibu;

4.11.novakt galda traukus;

4.12.orienteties tabakas izstradajumu sortimenta
un piedavat tos viesiem, ja uzpémuma ir
paredzetas telpas smekesanai;

4.13.pasniegt ré€kinu un norékinaties ar viesi;

4.14.atvadities no viesa.

5. Kvalitates kontrolésana

5.1. ieverot kritisko kontroles punktu iesp&jamos
riskus produktu uzglabasana un &dienu un
dz€rienu pasniegsana;

5.2.vizuali atpazit un novertet édienu izskatu;

5.3.pieprasit virtuvei nobaudit Saubiga izskata

produkciju;
5.4.atpazit bojatus vinus.
6. Uzskaite un atskaites 6.1.veikt skaidras un bezskaidras naudas
norékinus;

6.2.stradat ar kases aparatu,

6.3.ieverot kases aparata lietoSanas noteikumus;
6.4 .sastadit uzskaites dokumentaciju un atskaites;
6.5.Pielietot datortehnologijas.

7. Noliktavu saimniecibas
parzinasSana

7.1.1evérot produktu un dz€rienu noliktavu
optimalos temperatiiru reZimus;

7.2.ieverot gatavo &dienu, dz€rienu un tabakas
1zstradajumu uzglabasanas terminu;

7.3.veikt produkcijas pasiitijumu noliktava;

7.4.sanemt pasiitito produkciju no noliktavas;

7.5.veikt pasitijuma pavaddokumenta
aizpildiSanu.

&. Darba aizsardzibas
noteikumu ieverosana

8.1. ieverot darba aizsardzibas pasakumus;

8.2.1eveérot restorana, bara un virtuves iekartu
lietoSanas un apriipes noteikumus;

8.3.ievérot darba droSibas un ugunsdroSibas
noteikumus;

8.4.sekot elektroiekartu droSai ekspluatacijai;

8.5.zinot par specifiskiem iekartu bojajumiem;

8.6.nepiecieSamibas gadijuma sniegt neatlickamo
pirmo palidzibu.

0. Valodas
pielietoSana

prasmju

9.1.sazinaties ar viesi valsts valoda un vismaz
viena svesvaloda (anglu/ krievu/ vacu);
9.2.lietot profesionalo terminologiju (leksiku)
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valsts valoda un sve$valodas;

9.5.lietot  elementaras  pieklajibas  frazes
popularakajas  sveSvalodas, atkariba no
uznémuma klientu kontingenta.

10. Saskarsmes
pamatprincipu ievéroSana

10.1.stradat komanda;

10.2.ieverot lojalitati pret darba deveju, kolegiem
un viesiem;

10.3.pienemt  lI€mumus savas kompetences
letvaros;

10.4.ieverot konfliktu risinasanas metodes.

11. Uzp@muma darbibas
pamatprincipu IstenoSana

11.1.sadarboties ar uznémuma struktiirvienibam,;
11.2.pielietot pardoSanas prasmes;

11.3.sekmét uznémuma apgrozijuma
palielinasanos,  izmantojot  profesionalas
zinasanas;

11.4. veicinat uznémuma mérku sasniegSanu.

12. Profesionalo prasmju
pilnveidoSana

12.1.apgiit  jaunas, racionalas profesionalas
iemanas;

12.2.piedalities pieredzes apmaina;

12.3.piedalities  kvalifikacijas  pilnveidoSanas
kursos;

12.4.pilnveidot sveSvalodu un profesionalas
terminologijas lictosanu;

12.5.iepazities ar  jaunumiem  public€taja
informacija par jaunakajam darba metodém
viesu apkalpoSana.

Viesmila profesijas standarta izstrades darba grupa :

Livija Bruvere — Biznesa augstskola Starptautiska Turisma fakultates docétaja
Santa Graikste — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacijas izpildirektore
Raimonds Zommers— restorana ““ Kalku varti “ pavars

Uldis Krebs — “ Siera klubs” Sefpavars

Janis Kalkis — viesnica

vaditajs

‘ Hotel Jirmala SPA” &dienu un dzerienu nodalas

Viesmila profesijas standarta eksperti:

Janis Strautnieks — Latvijas Viesnicu un restoranu asociacijas valdes loceklis







