SASKANOTS

Profesionlas izglitibas un nodarbétibas
trispugjas sadartbas apakSpadomes

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

Restoranu pakalpojuma speciilista profesionalas kvalifik acijas
pamatprasibas

1. Visparigie jautajumi
1. Profesijas nosaukums — regtar pakalpojumu spedists.
2. Profesijas kods — 5151 16.
2. Nodarbinatibas apraksts

1. Profesionlas  kvalifikacijas Imenis — treSais profesialias
kvalifikacijas imenis.

2. Profesioalas darbas pamatuzdevumu kopsavilkums:

— restoinu pakalpojumu spedists parzina restoina darba organiziju
un viesu apkalpoSanas standartus; veic viesu apdafias procesaaplosanu,
koordireSanu, pakalpojumuapdoSanu un restana daribas rezulitu anaizi
kvalitativu pakalpojumu nodrosiSanai; ir atbil@gs par izpildta darba rezuiditu
un pakalpojumu kvaliti.

Restoinu pakalpojumu spealists ir nozares spedistu vadba
nodarbirita persona vai paSnodariia persona, kas var veikt indivigda
komercdaribu vai stiadat viesmlibas ureédinaSanas pakalpojumu ggmumaos.

3. Profesiorilas darbibas veikSanai nepiecieSaas profesioralas
kompetences

1. Sggja veidot restama esgtisko vidi.

2. Sigja planot un koordigt restoBna strukiirvieribu darbu un
apkalpoSanas procesu, nodrosinot kvalitet pakalpojumus.

3. Sggja parzinat restoAna darba organiziju, struktirvieribu darfbu,
darba pieakumus un atbiltbu.

4. Sigja nodroSiat restoena iekartu  un apikojuma darlbas
nepartrauktbu.

5. Sigja parzinat un izwertet atbilstodkas tehnolgiskas iekartas un
materalus pakalpojuma nodrosiganai.



6. Sigja sadarboties ar citiem spad@tiem restoina papildpakalpojumu
nodrosSirasars.

7. Sigja piepemt pasdtijumu, iz\eléties sitacijai un viesu glmem
atbilstoSu apkalpoSanas veidu un nodraisiam atbilstoSu galdadlmu.

8. Sygja ieverot un nodroSiat visparpienemtos apkalpoSanas standartus,
koordirgjot un veicot viesu apkalpoSanu.

9. Sggja izvertet un pimemt Emumu par veicamajiem darbiem, to #ec
pakalpojumu nodroSisanai.

10. Sgja pasitit, nowrtet un piememt darba procesam nepiecie8am
izejvielas, produktus un matgltehniskosidzelus.

11. Sgja planot, organizt un koordirgt banketus un citus yzmuma
organiztus paskumus.

12. Sgja izstadat &dienkartes un dzienu kartes atbilstoSi klientu
pieprajumam, sask@d ar uzaémuma pakalpojuma veidu un pEmuma
merkiem.

13. Sgja apekinat pakalpojumu kogas izmaksas un sagatavot
nepiecieSa@s atskaites.

14. Sgja pardot restofina pakalpojumus viesiem.
15. Sgja sagatavot un lietot tehngisko un nogkinu dokumertciju.

16. Sgja parzinat restoina piedavatos edienus un daienus, to
gatavoSanas tehngligu, edienu un dzrienu sadabu.

17. Sgja sekot 1dzi restodna izmantoto produktu apjoma atbilsai
planotai un pilnertigai izmantoSanai un uzglaganai.

18. Sggja organoleptiski naartét produktu, izejvielugdienu un dzrienu
kvalitati.

19. Sgja veikt restoina pakalpojumu un kvaidites izg&ti un izvertéSanu.

20. Sgja analizt atskaies un inventariacijas iedito informaciju
restoina darlbas optimizSanai.
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21. Sgja veikt darfbas ar naiinu un atskaiSu dokumeadiju atbilstosi
uzaémuma pradam, normaivajiem aktiem un lietvathas noteikumiem.

22. Sja izprast viesu &lmes, atbilstoSiikoties nestandarta siitijas un
risinat konfliktsituacijas.

23. Sgja stadat komand un individwli, izvertét savu un komandas
darba kvaliiti.

24. Sgja parzinat un nepiecieSathas gaguma izpildit restoéna
strukfirvieribu persoala pierakumus.

25. Sggja pilnveidot profesioflas iemaas, iz\&rtét un izmantot radosu
pieredzi un aktalas tendences restwra dariba, izmantojot dazdus
informativos avotus.

26. Sja nodrosiat konfidencialifiti attieaba uz viesiem un restanu.

27. Sgja iewerot lietiko etketi, profesiodlas un visjargjas &tikas
normas, veidot pozitu saskarsmi ar k&giem un viesiem.

28. Spgja ieverot darba tiesisko attigmu normas.

29. Sgja izprast ugémuma noteikto paskontroles sistiu (HACCP),
ieverot to un sniegt ieteikumusd pilnveidei.

30. Sgja ieverot elektrodrothas, ugunsdraSas un ugémuma ieksjas
kartibas noteikumus.

31. Sgja sniegt pirmo padlzibu.

32. Sgja iewerot vides aizsardbas prathas un veikt darba piekumus,
nekaigjot videi.

33. Sgja saziaties valsts valo@glun divas sveSvalodks.
34. Sgja lietot profesioalo terminolgiju.

4. Profesioralas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSas
prasmes

1. PBEnot un veidot restana ielartojumu atbilstoSi tehnofgskajiem un
viesu apkalpoSanas procesiem.
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2. PBnot un organigt savu darbu, pieemt Emumus savas kompetences
letvaros.

3. Sadarboties ar resiola strukiirvieribu vadtajiem un persodu,
koordiret to darhbu.

4. Pastit izejvielas, produktus un matgliehniskos idzeKus
tehnol@isko procesu un restora pakalpojumu nodro&igars.

5. SEgt ligumus ar produktu, izejvielu un matdtehnisko idzelu
piegadatajiem.

6. PRnot un organizgt banketu un citu pakumu norisi.

7. Pimemt Emumu par veicamajiem darbiem, to #eg atbilsto8kajiem
lidzeHiem, tehnolgijam un matetliem banketu un citu pakalpojumu

shiegsaa.

8. Aprekinat banketu un citu pakumu kogjas izmaksas un noteikt to
cenu.

9. Lietot restoina tehnolgiskas ielartas, inverdiru un prbaudtus
merinstrumentus.

10. Rirzinat produktu un izejvielu pieavajumu, lietoSanu, tendences.
11. Nowrtet un pimemt produktus un izejvielas.

12. Sagadit kalkulacijas un tehnolgiskas kartes gdienkartes un dzienu
kartes, agkinat pakalpojumu kogjas izmaksas.

13. Noteikt nepiecieSamos produktus, to izmantasaesgjas, sadabu,
fizikalasipadbas un aizvietajproduktus.

14. Koordiret un veikt viesu apkalpoSanu.
15. Organoleptiski nartet edienu un dzrienu kvaligti.
16. Pimemt un noforrat pasitijumu.

17. Noforngt un pasniegteédienus un d&ienus, ieerojot &dienu
gatavoSanas tehngligko procesu un savst&jp sadeibu.
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18. Uztust pastivigu viesu labsaju un apmieriatibu ar sniegto
pakalpojumu.

19. Sisteratiski planot nepiecieSamos resursus, sekumlzil produktu
defiguma termiiem, to racioalai izmantoSanai un utiliijai.

20. Rirzinat restogina tehnolgisko iekartu un matedgltehnisko tdzeKu
piedavajumu.

21. Noforn&t ar darba piedkumiem saistos dokumentus atbilstoSi
normaivo aktu un lietvetbas pragam.

22. Lietot ar darba piakumu izpildi saistas datorprogrammas, biroja
tehniku, kases si@has un kretlkarSu nogkinu termirilus.

23. Apdit un iewrot uzémuni izstadatas paskontroles si&nas
(HACCP) un sniegt ieteikumus to pilnveidei.

24. Stadat patsivigi un komand, uzmemties atbiltbu par sava darba
rezulétu, izvertet savu un komandas darba kvatlit

25. Ankett un aptaujt restona viesus pakalpojumu kvalies un
piepraguma izjetes noiikos.

26. Anali£t restoina atskaiSu un inventafigjas aktos esoSo
informaciju, izstradat priekSlikumus turprikas daribas pilnveidei, viesu
labsajitas un apmieriitibas nodroSi@sanai.

27. lewrot profesioalas un visgrgjas &tikas principus  un
konfidencialiti, rikoties atbilstosi lieti§ajai etketei un protokolam.

28. Veidot pozitvu umémuma €lu un saskarsmi ar ketiem un viesiem.
29. Pimemt Emumus savas kompetences ietvaros.
30. lewerot darba tiesisko attigmu normas.

31. Veikt darba pietkumus, neka@jot videi, savai, kagu un viesu
veseibai.

32. lelartot un uztuét tiru darba vietu, izmantot atbilstoSus dezinfekcijas
ITdzeHus un aparatu, ieverot personisks higenas pramas.

33. le\erot darba un vides aizsaidas noteikumus.



34. Sniegt pirmo padzbu.

35. Rarvaldit valsts valodu.

36. Rirvaldit sveSvalodas profesialias saznas imenn.

37. Lietot profesioalo terminolgsiju valsts valod un divas sveSvalogks.

5. Profesiorilas darbibas pamatuzdevumu veikSanai nepiecieSas
zinaSanas

1. Profesioalas darhlibas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@Sam
zinaSanas priekSstataren:

1.1. produktu pagatavoSanas akis tendences;

1.2. viesu apkalpoSanas jauas tendences;

1.3. telpu, iekrtu un invendra firiSanasitzeli un aparatra.

2. Profesionlas darbbas pamatuzdevumu veikSanai nepieci@sam
zinaSanas izpratne®nenn:

2.1. lara, virtuves un @es tehnolgiskie procesi;

2.2. produktu fiziklas ipadbas un saddra, to savstagpa ietekme un
vides ietekme uz tiem;

2.3. vienkirSuedienu un dzrienu gatavoSana, nofoesana;

2.4. piepraguma 1patribas dienas, vakara, redds, sezonas un laika
apstklu ietekng;

2.5. darba pietkumu izpildei nepiecieSain infornacijas ieguve,
apstade un anate;

2.6. unémuma dartbas nodroSiisanas dokumenti;

2.7. marketinga pamatprincipi;

2.8. viesu viedola Etijjumu veidi;

2.9. spka esoSie darba drdms, ugunsdr@Sas, vides aizsartdzms,
partikas aprites, hignisko prathu un gimatvedbas uzskaites normuate akti.

3. Profesioalas darllbas pamatuzdevumu veikSanai nepieciésam
zinaSanas lietoSanasren:

3.1. lara, virtuves un @es produktu un izejvielipadbas un lietoSana;

3.2. tehnolgisko iekartu un invendraipasbas un lietoSana;

3.3. galda KISanas un viesu apkalpoSanas standarti;

3.4. pastijumu piememSana un noforésana;

3.5. pakalpojumu veidi, darbu 3ba, atbilstodkie materiltehniskie
I1dzeHi, tehnol@iskas ielartas un matedii;

3.6. banketu un citu palsumu phnoSana un orgarigana,

3.7. banketu un citu palsumu kogjo izmaksu apakinasana;
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3.8. produktu un izejvielu uzglabana;

3.9. produktu organoleptis& no\erteSana;

3.10. produktu apstdes un gatavoSanas tehnjjas;

3.11.&dienu un dzrienu sadaba un lietoSanas séa;

3.12. kalkuiciju karSu un tehnofpsko karSu,edienkarSu un d&ienu
karSu veidoSana;

3.13. darba pieakumu izpildei nepiecieSain datorprogrammas;

3.14.edienu un dzrienu garSagpasdbas unis neitraliztaji;

3.15. igumu stgSana ar pieglatajiem;

3.16. viesu aptaujas anketas un to azkr

3.17. maksjuma kidzeli un to veidi,

3.18. kases dokumeadija un &s aizpildSana;

3.19. kases nékinu sisEmas un makgumu nogkinu termirali;

3.20. lietvedbas pramas;

3.21. profesioalas un visgrgjas etikas principi;

3.22. lietikas saskarsmes veidoSana;

3.23. lietikas etketes iegroSana,

3.24. darba tiesisko attigazi normas;

3.25. telpu un iektu firiSanas tehnofgskie procesi un séga;

3.26. darba draBas un ugunsdrdsas prathas;

3.27. higénas un saritas prabas;

3.28. vides aizsartlzas pratas;

3.29. pirma pakdzba,;

3.30. profesioala terminolgija;

3.31. valsts valoda,

3.32. divas sveSvalodas profegilais saznas imen;

3.33. upémumna izstradatas paskontroles signas (HACCP).



Pienakumi un uzdevumi

Pienakumi

Uzdevumi

1. Restoina darbg
organizSana.

11.1.

1.2.
1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

lelartot un uztugt kartiba restoana darba vid
un darba vietas;

koordirt restoana strukiirvieribu darbu;
sadarboties ar citiem spEh€tiem restoina
papildpakalpojumu nodro&ifars;

sekot 1dzi restofina izmantojamo produkt
apjomam un deéguma termiiem;

@rzinat  produktu ipasbas un &dienu
gatavoSanas Seu;

nodroSiat bara un virtuves produktu pilrvtigu
izmantoSanu;

ieverot produktam atbilstoSus uzgksanas
apstklus.

—_

2. Viesu apkalpoSana
procesu koordigsana.

2.1,
2.2.

2.3.

2.4.

2.5.

2.6.

pimemt pastijumus;
iz\&eleties sitdcijai un viesu glmeém atbilstosu
apkalpoSanas veidu;
nodroSiat tirdzniedbas Zles sagatavosar

darbam pirms unge pakalpojuma sniegSanas;

@rraudat galda kiSanu atbilstoSi apkalposan
veidam;
nodroSiat restoBna viesu sagaidanu un
pavadSanu;

nodroSiat viesu labsajtu un apmieriatibu
sekngjoSu apkalpoSanas procesu.

u

as

3. Restoina
pakalpojumu
nodroSiasSana.

3.1.

3.2.

3.3.
3.4.

3.5.

3.6.

phnot un organi@ banketus un citus

pagskumus;
sadarboties ar citiem kglem pakalpojumt
nodrosSirasars;

apekinat pakalpojumu kogjas izmaksas;
@tit un iz\ertet restoBna pakalpojumt
pieprajumui;

uzlabot rest@ana procesu norisi U
pakalpojumu kvaliti;

izstadat jaunus restana pakalpojumu veidus.

—

4. Restoina
tehnolgiskas
dokumenicijas
sagatavoSana.

4.1.
4.2.
4.3.
4.4.
4.5.

4.6.

sagidit edienkartes;

sagidit dzrienu kartes;

sagidit kalkulacijas kartes;

sagidit tehnolgiskas kartes;

pimemt atbilstoSa daudzuma un kvatkts
preces un izejvielas;

noforndt pretu piegides pavaddokumentus.
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5. Nogkinu  veikSang
un dokumer#cijas
nofornesana.

15.1.
5.2.
5.3.
5.4.

5.5.
5.6.

5.7.

5.8.
5.9.

[@rzinat kases un kratkarsu sistmu;

sagidit norckinu dokumerciju;

[@rzinat restoina invenidra, pr&u un produktu
uzskaiti;

noforndt restoina darba procesu atskai
dokumeniciju;

piedaties restaina inventariicijas;

sagatavot matalo vertibu inventariicijas
aktus;

analizt restoina atskaiSu un inventadiaju

rezul@tus;

noforndt ligumus un to pielikumus;

noforndt dokumentus atbilstoSi 8ka esoSajien
normaivajiem aktiem un lietvatdas prasam.

6. Paskontroles
SiISEmas
ieveroSana
aprites
(HACCP).

prau
prtikas
uBaEmuMos

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

nodroSiat uzmeémuma kategorijai atbilstoS
paskontroles sisinu;

nepigaut atkipes no ugémuna izstradatas
paskontroles sismas;

sniegt ieteikumus gy2gmuma paskontrole
sisemas pilnveidei;

Veikt profesioalo iemau un prasmju pilnveidi.

7. Darba draobas un
sanitri higienisko
prasbu ieverosana.

7.1.
7.2.
7.3.
7.4.
7.5.
7.6.

ie\erot darba drabas noteikumus;
ie\erot ugunsdro®as noteikumus;
Ie\erot personisks higienas pratbas;
ie\erot iekEjas kartibas noteikumus;
ie\erot vides aizsardbas noteikumus;
ie\erot darba tiesisko atti#tmu normas.

es

u

S
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Restoranu  pakalpojuma  spechlista  profesiomalas  kvalifikacijas
pamatprasibu izstrades darba grupa:

Agate Liise — eksperte, SIA "Vieghltbas nmacibu centrs", valdes
prieksS€detaja;
Kaspars Jermanas —  eksperts, restmrs "Kdku varti”, zales @rzinis;

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

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

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

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

Ligita Zilite - moderatore, SIA Biznesa augstskola 1Garr

Dr.sc.administr., daitaja.

Restoranu  pakalpojumu  spechlista  profesiomalas  kvalifik acijas
pamatprasibu eksperti:

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



