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CiSnik/servirka (kod: 65-008-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Cisnik

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev
Orientace v zakladnich zpGsobech obsluhy hostl a druzich gastronomickych akci
Sestavovani nabidky v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Uvadéni hostl a poskytovani pomoci pfi vybéru z jidelniho a napojového listku v odbytovém stfedisku
gastronomického provozu

Vyfizovani objednavek hostl v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Charakteristika a pfiprava napojl

Podavani pokrmu a napojl jednoduchou obsluhou hostu

Podavani pokrm( a napoju slozitou obsluhou hostu

Inkasovani plateb od hostl v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Vyroba michanych napoju ¢iSnikem/servirkou v odbytovém stfedisku gastronomického provozu
Obsluha vycepnich zafizeni

Organizovani prace v gastronomickém provozu a pfi gastronomickych akcich

Pfiprava a vyzdoba slavnostnich tabuli a prostor v oblasti gastronomického podnikani

Skladovani potravinaiskych surovin a napoji v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, vyhotovovani
dokladd

Obsluha zafizeni v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, dodrzovani
bezpecnostnich predpist a zadsad bezpecénosti potravin

Zaijisténi bezpecnosti hostl v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, dodrzovani pravidel BOZP a PO

Platnost standardu
Standard je platny od: 30.01.2024
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Orientace v zakladnich zplisobech obsluhy hostii a druzich gastronomickych akci

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Popsat jednotlivé zpusoby obsluhy hostl a uvést rozdily mezi )

restauracnim, kavarenskym, barovym a slavnostnim zpisobem obsluhy Ustni ovéreni
host(

b) Charakterizovat minimalné 4 druhy gastronomickych akci Ustni ovéfeni

c) Charakterizovat minimalné 4 typy gastronomickych trend Ustni ovéteni

d) Charakterizovat zazitkovou gastronomii a tematické akce v gastronomii Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Sestavovani nabidky v odbytovém stifedisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Sestavit restauracni jidelni listek podle gastronomickych pravidel Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Sestavit tfichodové restauracni menu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
c) Sestavit restauracni napojovy listek Praktické prfedvedeni a Ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Uvadéni hosti a poskytovani pomoci pfi vybéru z jidelniho a napojového listku v odbytovém
stifedisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést hosty ke stollim Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Pfedstavit nabidku pokrmu a napoji a vhodné doporudit Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c) Pfijmout a zpracovat objednavku hosta Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
d) Resit obvyklé i neobvyklé situace u stolu Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
e) Profesionalné jednat s hosty Praktické prfedvedeni a Ustni ovéreni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vyfizovani objednavek hosti v odbytovém stiedisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat systém evidence objednavek v odbytovém stfedisku

ické Jstni ovéreni
gastronomického provozu Ustni overe

b) Predvést zplsoby komunikace s vyrobnim stfediskem gastronomického
provozu

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Prevzit objednané pokrmy z vyrobniho stfediska gastronomického

provozu v dohodnutém mnozstvi a pozadované kvalité el savetlarll € Denl evein

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Charakteristika a priprava napojt

Kritéria hodnoceni

a) Rozlisit jednotlivé druhy alkoholickych a nealkoholickych napoju podle
jejich charakteristiky a zptsobu podavani

b) Charakterizovat jednotlivé kavové napoje a dals$i druhy teplych napoju

c) Viysvétlit rozdéleni jakostnich tfid vin, véetné pfiviastkovych, dle zakona o
vinohradnictvi a vinafstvi CR

d) Zvolit vhodné suroviny a pfipravit napoje bézné zafazené na napojovém
listku

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Podavani pokrmu a napoji jednoduchou obsluhou hostt
Kritéria hodnoceni

a) Obslouzit hosty v souladu se zakladnimi pravidly a technikou obsluhy
hostl

b) Pouzit vhodny inventar v souladu s jeho uréenim
c) Komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

d) Popsat a pouzit vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni Cinnosti pfi
obsluze hostl

e) Pripravit jednu porci espressa, jednu porci cappuccina a provést jejich
servis

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Podavani pokrmu a napoju slozitou obsluhou hostt
Kritéria hodnoceni

a) Sestavit menu pro slavnostni pfilezitost minimalné o péti chodech v&etné
vhodného parovani pokrmi s napoji

b) Popsat obsluhu hostl pfi slavnostnich pfilezitostech
c) Pripravit pracovisté pro slozitou obsluhu hostu, pouzivat vhodny inventar
d) Provést servis pokrmu a napojl formou slozité obsluhy hostu

e) Provést servis vin v kategoriich bilé tiché vino, ervené tiché vino a
Sumivé vino, v&etné jejich popisu

f) Komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

g) Popsat a pouzit vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi
obsluze hostt

h) Uvést zplisoby dohotovovani pokrm( pfed hostem

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
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Inkasovani plateb od hostu v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat vyuziti zG¢tovaci techniky pfi pfedani smény a pfi uzavérce Ustni ovéFeni

b) Provést vyuc&tovani s hostem — pfipravit a predlozit ucet Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
0 oo o osa i a UG S BRI MG prals rechedenia Gt ot
d) Vyuzit zG¢tovaci techniku Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
e) Popsat bezpeéné zplisoby zachazeni s finanéni hotovosti a ceninami Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyroba michanych napoju ¢iSnikem/servirkou v odbytovém stredisku gastronomického provozu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Charakterizovat p¥ipravu michanych napojti a surovin pro jejich ptipravu  Ustni ovéFeni

b) Pripravit na zakladé zadani jeden michany napoj pfimou cestou do skla Praktické pfedvedeni

:)kll;’rr:ip():riawt na zakladé zadani jeden michany napoj v Sejkru nebo michaci S s

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha vycéepnich zarizeni

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a)vl?ops,atvfunkvm vycgpm,ho zarizeni a postup prace; obsluhovat vyCepni Praktické pfedvedeni a Gstni ovéFent
zafizeni v€etné narazeni sudu (kegu)

gg?n?aegit vyCepni zafizeni v souladu s hygienickymi a technologickymi Praktické pFedvedeni a tstni ovéFent

c) Nacepovat dveé sklenice piva o obsahu 0,5 litru obéma styly (na hladinku a Praktické pfedvedeni
nadvakrat)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Organizovani prace v gastronomickém provozu a pfi gastronomickych akcich
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit a zkontrolovat pracovisté na gastronomicky provoz nebo na S .
gastronomickou akci Praktické predvedeni

b) Navrhnout sloZeni pracovniho tymu a vytvofit pracovni plan pro C e
gastronomicky provoz nebo gastronomickou akci Praktické predvedeni a Ustni ovéfeni

c) Dodrzet posloupnost praci v gastronomickém provozu a ¢asovy Praktické pfedvedeni
harmonogram

d) Provést .Uk|l'd pracovisté v souladu s hyg[enlpkyml pFedpisy po ukonéeni Praktické pfedvedent
gastronomického provozu nebo gastronomické akce

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Priprava a vyzdoba slavnostnich tabuli a prostor v oblasti gastronomického podnikani
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Navrhnout dispozi¢ni feSeni a vyzdobu tabule podle charakteru

gastronomické pfilezitosti a zpusobu obsluhy hostu Pl sioelvetiril e Ul evelen]
b) Pripravit vyse€ slavnostni tabule pro 2 osoby podle zadani s vyuzitim C .
vhodného inventare Praktické pfedvedeni
c) Realizovat esteticky a napadité vyzdobu prostor a tabule Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Skladovani potravinarskych surovin a napoju v odbytovém stredisku gastronomického provozu,
vyhotovovani dokladu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zpusoby skladovani a oSetfovani surovin a napoju podle

hygienickych norem Bl @]
b) Popsat technologicka zafizeni pouzivana pfi oSetfovani a skladovani e

S Y - R Ustni ovéfeni
potravinarskych surovin a napojl
c¢) Zkontrolovat a prevzit pozadované suroviny a napoje Praktické prfedvedeni
d) Zhotovit doklady o pfijmu a vydeji surovin a napoju Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha zarizeni v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Za dodrzeni bezpecénostnich zasad pfipravit k provozu technologicka

zafizeni: chladici zafizeni, pakovy kavovar, mlynek na kavu, vy&epni Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
zafizeni, barovy mixér a my¢ku nadobi

b) Pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni €innosti pfi obsluze

bezpecné a ekonomicky (chladici zafizeni, pakovy kavovar, mlynek na kavu, Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
vy&epni zafizeni, barovy mixér a mycku nadobi)

c) Zabezpecit a oSetfit vSechna vySe uvedena technologicka zafizeni po S .
ukon&eni provozu Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Provadéni hygienicko-sanita€ni ¢innosti v odbytovém stiedisku gastronomického provozu,
dodrzovani bezpec¢nostnich predpisu a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecénosti

potravin v pribéhu pracovnich €innosti ve stfedisku gastronomického

Praktické prfedvedeni
provozu

b) Dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a S .
pozarni prevenci Praktické predvedeni

c) Rozlisit specificka bezpecnostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim

vybavenim a s vykonem pracovnich &innosti v odbytovém stfedisku

Praktické predvedeni a ustni ovéreni
gastronomického provozu

d) Uplatriovat postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
Je treba splnit vSechna kritéria.

Zajisténi bezpecnosti hostll v odbytovém stredisku gastronomického provozu, dodrzovani pravidel
BOZP a PO

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat bezpecnostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
hostl v odbytovém stfedisku gastronomického provozu P

b) Orientovat se v pravidlech BOZP a dodrzovat je Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

c) Orientovat se v pravidlech pozarni ochrany a dodrzovat je Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

1. Vstupni predpoklady pro u€ast na zkousce
Uchazecem o zkousku mize byt kazda fyzicka osoba starSi 18 let, ktera ziskala alespon zaklady vzdélani, nebo
ucastnik rekvalifikace podle zakona €. 435/2004 Sb., zakon o zaméstnanosti.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost).

Autorizovana osoba zaroveri s odeslanim pozvanky ke zkousce pisemnou formou sdéli, kde a jakym zplisobem se
uchaze¢ mize informovat o svych povinnostech a prabéhu zkousky a které doklady/dokumenty musi uchaze¢ predlozit
bezprostfedné pfed zapocCetim zkousky.

Uchazec¢ si zajisti pracovni odév a pevnou pracovni obuv podle pozadavka BOZP pracovisté, na kterém bude zkouska
probihat.

2. Prabéh zkousky
Pred zahajenim zkousky uchazec predlozi zkousejicimu priikaz totoZnosti a pfipadné dal$i dokumenty opraviujici k
pfipusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro Ggast na zkousce.

Bezprostfedné pfed zahajenim zkousky autorizovana osoba seznami uchazece s pracovistém, s organizaci zkousky, s

jeho pravy a povinnostmi v ramci zkou$ky dle zakona €. 179/2006 Sb. a s pozadavky bezpeénosti a ochrany zdravi pfi

praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o ¢emz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchazeem podepsan pisemny
zaznam.

Zkousejici uzna, a tedy nemusi ovérovat, ty odborné zpUsobilosti, které byly jiz dfive u uchazece ovéfeny v ramci
zkousky z jiné profesni kvalifikace (nutno dolozit osvéd€enim o ziskani profesni kvalifikace), a které jsou shodné svym
rozsahem i obsahem. Rozsah a obsah odborné zpUsobilosti urcuji jeji jednotliva kritéria a pokyny k realizaci zkousky
popsané v hodnoticim standardu. Zkousejici tyto odborné zpUsobilosti neuzna jako jiz ovéfené, pokud by tim nebylo
zajisténo fadné ovéreni ostatnich poZzadavkd stanovenych timto hodnoticim standardem (napfiklad pfi nutnosti dodrzeni
technologickych postupll a ¢asové souslednosti riznych ¢€innosti).

Zkouska se kona v Ceském jazyce.

Zkouska je vefejna. Prakticka ¢ast zkousky a prakticka zkouska neni vefejna v pfipadech, kdy to je nutné z hygienickych
ddvodu nebo z divodu ochrany zdravi a bezpecnosti prace.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.
Ovérovani se provadi v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, nebo gastronomické uéebné, vzdy vyhradné s
pozadovanym materialné-technickym vybavenim.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Specifické pokyny k vybranym odbornym zpUsobilostem a kritériim:

Odborna zpusobilost Orientace v zakladnich zplsobech obsluhy host a druzich gastronomickych akci:

kritérium b) uchaze€ charakterizuje minimalné 4 druhy gastronomickych akci (napfiklad recepce, cocktail, brunch, raut)
kritérium c) uchaze¢ charakterizuje minimalné 4 typy gastronomickych trend( (napfiklad food pairing, front cooking,
finger food, foodstyling, slow food, ethno food, taste waste, BIO food, fermentace, food truck, street food, bistra)
kritérium d) uchaze€ charakterizuje zazitkovou gastronomii a tematické akce v gastronomii (napfiklad food festivaly,
street food party, food&wine party)

Odborna zpusobilost Sestavovani nabidky v odbytovém stfedisku gastronomického provozu:
kritérium a) doporu€eny zdroj pro gastronomickd pravidla je u€ebnice s akreditaci MSMT Stolni¢eni, Gustav Sala¢

Odborna zpusobilost Uvadéni hostl a poskytovani pomoci pfi vybéru z jidelniho a napojového listku v odbytovém
stfedisku gastronomického provozu: roli hostd zastavaji figuranti v minimalnim poctu 2 osob, pfi€¢emz v roli figuranta

Cisnik/servirka, 25.2.2026 5:31:10 Strana 7z 12


https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost
https://www.nsp.cz/jednotka-prace/cisnik#zdravotni-zpusobilost

nsk

muze byt zkouSejici i uchaze€ (v pfipadé konani zkousky vice uchaze€u najednou), ktery ovéfovani dané odborné
zpusobilosti v ramci zkou$ky jiz konal.

kritérium d) za neobvyklou situaci Ize povazovat napfiklad zménu pozadavku na tepelnou Upravu, pofadi servirovanych
chod(, zménu pfilohy, popfipadé nahly problém s technickym vybavenim restaurace

Odborna zpusobilost Charakteristika a pfiprava napoju:

kritérium b) uchazec charakterizuje minimalné nasledujici napoje:

e espresso, espresso lungo, cappuccino, caffé latte, latte macchiato

e cerny a zeleny €aj a jeho pfipravu ve formé sypaného €aje a monoporce

e jeden dalSi teply napoj (napfiklad ¢okolada, grog)

kritérium c) vysvétlit rozdéleni jakostnich tfid vin, v€etné pfivlastkovych dle zakona &. 321/2004 Sb., o vinohradnictvi a
vinafstvi a o0 zméné nékterych souvisejicich zakonud (zakon o vinohradnictvi a vinarstvi)

kritérium d) minimalni rozsah napoju pro zkousku, které bude uchazec pfipravovat: 3 druhy balenych nealkoholickych
napoja, 3 druhy aperitivu, 3 druhy tuzemského vina (z toho minimalné jedno vino s pfivlastkem), 1 druh Sumivého vina,
3 druhy destilatu

Odborna zpusobilost Podavani pokrm(i a napoju jednoduchou obsluhou hostu:

kritérium a) uchazec provede servis minimalné 3 rdznych napojl (napfiklad 1x nealkoholicky napoj, 1x pivo, 1x
cappuccino) a servis 3 chodu pokrm( (servis pokrm( m(ize byt realizovan pouze simulované s podrobnym ustnim
popisem uchazece)

Zakladnimi pravidly a technikou obsluhy se rozumi chovani ¢iSnika/servirky, pouzivani inventare pfi obsluze hostl
(napfiklad tacky, plata, talife, pfiru¢nik) a technika sklizeni inventare. Doporuéeny zdroj pro zakladni pravidla a techniku
obsluhy je ugebnice s akreditaci MSMT Stolnigeni, Gustav Salaé.

Odborna zpulsobilost Podavani pokrm( a napoju slozitou obsluhou hostu:

kritérium a) pfi sestavovani menu vychazi uchaze¢ vyhradné ze surovin a napoju pfripravenych pro zkousku

kritérium d) uchazec provede servis 5 napoju v€etné kavy (napfiklad 1x aperitiv, 1x nealko nebo 1x pivo, 1x vino, 1x
digestiv, 1x kava) a servis 5 chodl pokrmu (servis pokrmd muize byt realizovan pouze simulované s podrobnym Ustnim
popisem uchazece)

U servisu napojl miize uchaze¢ vyuzit pouze napoje, v€etné vina, které jsou pro zkousku pfipraveny.

Odborna zpusobilost Vyroba michanych napoja ¢iSnikem/servirkou v odbytovém stfedisku gastronomického provozu:
kritérium b) zkousejici objedna u uchazece jednoduchy dvouslozkovy koktejl (napfiklad Beton, Bavorak, Gin&tonic, Cuba
Libre)

kritérium c) zkousSejici objedna u uchazece michany napoj ze zakladni fady koktejlu dle IBA - The Unforgettables
(napfiklad White Lady, Gin Fizz, Daiquiri, Dry Martini, Manhattan, Negroni, John Collins, Sidecar)

Odborna zpusobilost Obsluha vyCepnich zafizeni: pfed zahajenim zkousky je vyCep kompletné pfipraven vyjma
narazeného sudu (kegu), ktery uchazec narazi pfi ovérovani kritéria a).

kritérium c) je ovéfovano spoleéné s odbornymi zplsobilostmi Podavani pokrmd a napoju jednoduchou obsluhou hosta,
nebo Podavani pokrm(i a napoju slozitou obsluhou hostu (zalezi na uchazeci, zda zaradi pivo do svého slavnostniho
menu)

Odborna zpusobilost Organizovani prace v gastronomickém provozu a pfi gastronomickych akcich:
kritérium a) uchazec prebere 15 minut pfed zahajenim zkousky pfipraveny prostor, inventar, suroviny a napoje
kritéria c) a d) jsou ovéfovany v priibéhu celé praktické ¢asti zkousky

Odborna zpusobilost Priprava a vyzdoba slavnostnich tabuli a prostor v oblasti gastronomického podnikani:

kritéria b) a c) uchazec realizuje pfipravu (vysec) slavnostni tabule pro 2 osoby a pro servis sestaveného menu
minimalné o péti chodech

U této tabule budou nasledné provedeny vSechny ukony servisu pokrmU a napoju pro 2 osoby. Roli hostu zastavaji
figuranti v minimalnim poctu 2 osob, pfi€emz v roli figuranta maze byt zkousSejici i uchazec (v pfipadé konani zkousky
vice uchazecu najednou), ktery ovéfovani dané odborné zpulsobilosti v ramci zkousky jiz konal.

Odborna zpusobilost Obsluha zafizeni v odbytovém stfedisku je ovéfovana v pribéhu celé zkousky postupné tak, jak na
sebe jednotlivé body navazuiji.

Odborna zpusobilost Provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v odbytovém stfedisku gastronomického provozu,
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dodrzovani bezpec&nostnich pfedpist a zasad bezpec€nosti potravin je ovéfovana v priibéhu celé zkousky.

Odborna zpusobilost Zajisténi bezpecnosti hostu v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, dodrzovani pravidel
BOZP a PO je ovéfovana v priibéhu celé zkousky.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pred€asné ukondit zkousku, pokud
vyhodnoti, ze v dlisledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohrozeni nebo bezprostifedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, zivota a majetku ¢i zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfed€asného ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o prabéhu a vysledku zkouSky. Uchaze€ mize ukongit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na
vlastni zadost.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou odbornou zpUsobilost a vysledek zapisuje do Zaznamu o priibéhu a
vysledku zkousky.

Vysledné hodnoceni pro danou odbornou zpusobilost musi znit:
e splnil“, nebo
e nesplnil“ v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé odborné zpUsobilosti.

Vysledné hodnoceni zkousky zni bud:

e ,vyhovél, pokud uchaze¢ splnil vSechny odborné zpUsobilosti, nebo

e ,nevyhovél®, pokud uchazeé¢ nékterou odbornou zpusobilost nesplnil. Pfi hodnoceni ,nevyhovél* uvadi autorizovana
osoba vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkous8ka probiha pfed jednim zkouSejicim, ktery musi byt pfitomen u zkouSky po celou dobu trvani zkousky.

ZkouSejici je povinen provadét ovéfovani odbornych zpUsobilosti pfi zkousce pfesné podle vSech ustanoveni tohoto
hodnoticiho standardu.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat nejméné jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyucnim listem v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii a nejméné 5 let odborné praxe v
povolani ¢iSnik/servirka nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméreném
na gastronomii.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani zaméreném na gastronomii nebo hotelnictvi a nejméné 5 let
odborné praxe v povolani ¢iSnik/servirka nebo ve funkci uCitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v
oboru zaméfeném na gastronomii.

c) Vys$Si odborné vzdélani v oblasti gastronomie nebo hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti gastronomie
nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii.

d) Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalafském nebo vySSim studijnim programu se zamérenim na gastronomii
nebo na hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti gastronomie nebo ve funkci ucitele odbornych predmétu
nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii.

e) Profesni kvalifikace Cidnik/servirka (65-008-H) a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a nejméné 5 let odborné
praxe v oblasti gastronomie.

Zadatel o udé&leni autorizace prokazuje splnéni pozadavkd na odbornou zplsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to prfedlozenim dokladu nebo dokladl o ziskani odborné zpusobilosti a praxe v povolani v souladu s
hodnoticim standardem této profesni kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s pozadavky uvedenymi v
hodnoticim standardu této profesni kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankéch autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj,
WWW.mmr.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e zkuSebni mistnost v realném prostfedi (odbytovy provoz gastronomického stfediska, odborna gastronomicka
ucebna) vybavena profesionalni technikou a inventafem, minimalné v rozsahu:

profesionalni vy€epni zafizeni na pivo

profesiondlni (minimalné& dvoupakovy) kavovar

profesionalni mlynek na kavu

profesiondlni my¢ka nadobi

stolovy (stoly, keridon) a sedaci (zidle) inventar s pfisluSnymi dopliiky pro pfipravu tabule pro 6 osob

maly stolni inventaF pro pfipravu slavnostni tabule pro 6 osob (slanky, menazky, karafy, vazicky, cukfenky)

velky stolni inventar pro pfipravu slavnostni tabule a servisu Sestichodového menu pro 6 osob (sklenény -

sklenice na vino, nealkoholické napoje, porcelanovy - talife rdznych velikosti dle skladby menu, Salky a podsalky

na kavu, kovovy - pfibory dle skladby menu a textilni inventar - ubrusy, naprony, Serpy dle zaméfeni slavnostni

tabule)

e pomocny inventar (tacky, plata, chladiCe, dekanta¢ni koSicek)

e jidelni a napojovy listek

e inventar pro pfipravu michanych napoja (minimalné: michaci sklenice, Sejkr, barova IZice, barové sitko, lopatka
na led, krajeci prkénko, barovy n(z, klesté na led, lis na ovoce, br¢ka, koktejlova napichovatka, odmérky)

o (Cistici a desinfekéni prostfedky pro gastronomii

e napoje a suroviny potfebné k provedeni vSech Ukoll obsazenych ve zkousce v dostate¢ném mnozZstvi

e technologie pro vyuctovani s hostem, ktera splfiuje aktualni legislativni a danové pozadavky na evidenci trzeb

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, najemni smlouva, dohoda).
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Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém, s organizaci zkousky, s pozadavky BOZP a PO a s pravy a
povinnostmi uchazece v rdmci zkousky dle zakona &. 179/2006 Sb.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazecle (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 5 az 6 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut).
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfigravila SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a
licencovana pro tuto ¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Ceska barmanska asociace, z. s., Brno

Miroslav Cernik, Rezidence velvyslance USA, Praha

Ceska barmanska asociace - obchodni s. r. 0., Brno

Livecoffee, s. r. 0., Brno

Stfedni Skola Brno, Charbulova, pfispévkova organizace, Brno
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