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Examples of profession descriptions (source: Labklājības Ministrijas mājas lapa (Ministry of Welfare homepage): http://www.lm.gov.lv/text/80
Analyse the description. 

For which duties would the specialist need English language knowledge? 

What language skills and aspects are needed to be learnt to successfully deal with the duties? 

Suggest a list of skills, habits, language functions you would possibly teach the particular specialist. 


4.2. Viesmīļa profesijas standarts
1. Profesijas nosaukums – viesmīlis.
4.2.2. Nodarbinātības apraksts
1. Profesionālās kvalifikācijas līmenis – otrais profesionālās kvalifikācijas līmenis.
2. Profesionālās darbības pamatuzdevumu kopsavilkums:
– viesmīlis  veic viesu apkalpošanu, ievērojot viesu vēlmes,  pielietojot profesionālās  zināšanas galdu klāšanā, ēdienu un dzērienu piedāvāšanā, izvēlē un  pasniegšanā;  sazinās  ar  viesiem  valsts  valodā  un  vienā  svešvalodā,  prot pielietot profesionālo terminoloģiju.
Viesmīlis strādā uzņēmumos, kas nodarbojas ar ēdināšanas pakalpojumu sniegšanu.

4.2.3. Profesionālās darbības veikšanai nepieciešamās profesionālās kompetences
1.  Spēja  izprast  un   ievērot  produktu  apstrādes   un  realizācijas   un personīgās higiēnas prasības pārtikas apritē.
2. Spēja darboties komandā, sazināties ar klientiem, ievērojot darba ētikas principus.

3.  Spēja  darboties  paaugstināta  stresa  situācijās  un  risināt  konflikta situācijas.
4. Spēja praktiski veikt viesu apkalpošanu, galdu klāšanu atbilstoši klientu vēlmēm un uzņēmuma darbības specifikai.
5.  Spēja  izskaidrot  ēdienu  un  dzērienu  savstarpējo  saderību,  ēdienu kulinārās un garšas īpašības.
6. Spēja veikt skaidras un bezskaidras naudas norēķinus un strādāt  ar kases aparātu.
7. Spēja lietot saimnieciskās darbības uzskaites un atskaites dokumentus.
8. 
Spēja 
veikt 
darbu 
atbilstoši 
uzdevumam, 
piedalīties 
lēmumu pieņemšanā un uzņemties atbildību.
9. 
Spēja 

pielietot 
restorāna 

iekārtas 
atbilstoši 
to 
funkcijām 
un ekspluatācijas 
noteikumiem 
un 
orientēties 

virtuves 
 iekārtu 
darbības pamatprincipos.

10. 
Spēja 
praktiski 
pielietot 
darba 
aizsardzības, 
elektrodrošības, ugunsdrošības noteikumu prasības darba vidē.
11.   Spēja   izvērtēt   savu   un   kolēģu   pieredzi,   izvēloties   optimālāko profesionālo pilnveidi profesijā.
12.  Spēja  sekot  jauninājumiem  nozarē,  izmantojot  visus  pieejamos informācijas avotus.
13. Spēja sazināties valsts valodā un vienā svešvalodā.
4.2.4. Profesionālās darbības pamatuzdevumu veikšanai nepieciešamās prasmes 

1.  Organizēt  viesu  apkalpošanas  procesu  atbilstoši  vispārpieņemtajām normām un uzņēmuma specifikai.
2. Sagatavot (sakārtot) tirdzniecības zāli, inventāru un traukus darbam.
3. Prast rīkoties ar restorāna un bāra iekārtām, ievērojot to ekspluatācijas noteikumus.

4. Uzglabāt un uzturēt kārtībā galda veļu.
5. Izvēlēties galda traukus, inventāru, galda veļu un dekorus, klāt galdu atbilstoši ēdienkartei un pasākuma veidam.
6. Raksturot ēdienkartē iekļautos ēdienus un dzērienus, to pagatavošanu, garšas īpatnības un savstarpējo saderību.
7. Pagatavot brokastu ēdienus un uzkodas.
8. 
Apkalpot 
viesus 
atbilstoši 
vispārpieņemtajiem 
normatīviem,
ēdienreizei, ēdienkartei un viesu kontingentam.
9.  Pasniegt  gatavos  ēdienus   un  dzērienus   atbilstoši  to  realizācijas noteikumiem (pasniegšanas temperatūra un trauki).
10. Sazināties ar viesiem un, pielietojot pārdošanas prasmes, ieinteresēt viņus pakalpojuma pirkšanai.
11. Pieņemt un izpildīt klientu pasūtījumu.
12. Veikt skaidras un bezskaidras naudas norēķinus.
13.  Veikt  darbības  ar  kases  aparātu  un  norēķinu  karšu  (kredītkaršu)
terminālu.
14. Veikt uzskaites un atskaites operācijas.
15. Pasūtīt un pieņemt preces.
16. Izstrādāt pasākumu ēdienkarti un dzērienu karti.
17. 
Strādāt 
komandā, 
pieņemt 
lēmumus, 
atbildēt 
par 
sava 
darba rezultātiem. 
18. Risināt konflikta un paaugstināta stresa situācijas.
19. Pārvaldīt valsts valodu.
20. Pārvaldīt vienu svešvalodu saziņas līmenī.
21. Lietot profesionālo terminoloģiju valsts valodā un vienā svešvalodā.
4.2.5. Profesionālās darbības pamatuzdevumu veikšanai nepieciešamās zināšanas
1. 
Profesionālās 
darbības 
pamatuzdevumu 
veikšanai 
nepieciešamās zināšanas priekšstata līmenī:
1.1. darba tiesiskās attiecības;
1.2. darba aizsardzība;
1.3. vides aizsardzības prasības;
1.4. lietišķā etiķete un protokols;
1.5. veselīga uztura pamatprincipi;
1.6. ēdienu gatavošanas tehnoloģija.
2. 
Profesionālās 
darbības 
pamatuzdevumu 
veikšanai 
nepieciešamās zināšanas izpratnes līmenī:
2.1. 
vispārējās 
higiēnas 
prasības 
saskaņā 
ar 
spēkā 
esošajiem normatīvajiem aktiem;
2.2. prasības materiāliem, kas nonāk saskarē ar pārtiku;
2.3. pirmās palīdzības sniegšana;
2.4. ugunsdrošības noteikumi;
2.5. iekārtu elektrodrošības noteikumi;
2.6. ēdienkaršu un dzērienu karšu veidi, to sastādīšanas noteikumi;
2.7. banketu apkalpošanas veidi;
2.8. dažādu tautu ēšanas kultūra, tradīcijas, īpatnības;
2.9. ēdienu un dzērienu cenu kalkulācija;
2.10. tirgvedības pamati;
2.11. ēdināšanas uzņēmumu veidi un struktūra;
2.12. psiholoģijas pamati;
2.13. uzskaites pamatprincipi ēdināšanas uzņēmumā;
2.14. profesionālie termini valsts valodā un vienā svešvalodā.
3. 
Profesionālās 
darbības 
pamatuzdevumu 
veikšanai 
nepieciešamās zināšanas lietošanas līmenī:
3.1. darba organizācija ēdināšanas uzņēmumos;
3.2. riska analīzes principi kritiskajos kontroles punktos;
3.3. higiēnas un vides aizsardzības prasības pārtikas apritē;
3.4. darba drošība ēdināšanas uzņēmumos;
3.5. ugunsdrošība un elektrodrošība ēdināšanas uzņēmumos;
3.6. viesmīlības pamati;
3.7. saskarsmes pamatprincipi un apģērba etiķete;
3.8. ēdināšanas uzņēmumu tirdzniecības un ražošanas telpu sagatavošana darbam;

3.9. trauku un galda piederumu sagatavošana un pielietojums;
3.10. galda veļa, tās veidi, kopšana, uzglabāšana un sagatavošana darbam;
3.11. galda klājumu veidi;
3.12. viesu sagaidīšanas un apkalpošanas noteikumi;
3.13. ēdienu kulinārais raksturojums;
3.14. uzturmācības pamati;
3.15. dzērienu veidi, to raksturojums;
3.16. vīnu zinību pamati;
3.17. ēdienu un dzērienu pasniegšanas veidi un secība;
3.18. norēķināšanās ar viesi;
3.19.  saskarsmes  psiholoģijas  pamati,  konflikta  situāciju  risināšanas iespējas;
3.20. valsts valoda;
3.21. viena svešvaloda saziņas līmenī.
