nsk

Vyé&epni (k6d: 65-038-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

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

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroverii

Orientace ve vyrobé, sortimentu a vlastnostech piv 3
Cepovani a servis piva

Nakup, oSetfovani a skladovani piva
Nakladani s inventafem

Pfiprava a podavani napojl
Vyuctovani trzeb

Zajisténi bezpetnosti hostt, BOZP, PO

W W W W w s, w

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych pfedpist

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.08.2019 do: 28.02.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Orientace ve vyrobé, sortimentu a vlastnostech piv

Kritéria hodnoceni

a) Popsat jednotlivé druhy sladi a vysvétlit jejich pouziti pro vyrobu riznych
druht piv

b) Popsat jednotlivé druhy chmele a chmelovych produktl a vysvétlit jejich
pouziti pro vyrobu rliznych druht piv

c¢) Vysveétlit princip vyroby piva a zplsob zpracovani surovin nutnych k jeho
vyrobé

d) Popsat jednotlivé faze vyroby piva

e) Vysvétlit zakladni znaky kvaseni spodniho, svrchniho a spontanniho a
jejich pouziti

f) Vyjmenovat zakladni druhy piv a jejich znageni
g) Vysvétlit udaje na etiketé piva
h) Popsat senzorické hodnoceni piva

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Cepovani a servis piva
Kritéria hodnoceni
a) Pfijmout a evidovat objednavku hosta

b) Cepovat spravné pivo v zavislosti na jeho typu - nagepovat dvé piva
rozdilného typu

c) Provést spravné servirovani a prezentovani piva zakaznikovi

d) Komunikovat s hostem a dodrzovat profesni etiku

Je treba splnit vSechna kritéria.

Nakup, oSetfovani a skladovani piva

Kritéria hodnoceni

a) Uvést specifické podminky skladovani typické pro urcité druhy piva
b) Popsat skladovani a oSetfovani piva podle hygienickych norem

c) Pouzivat adekvatni technologicka zafizeni pfi skladovani piva z hlediska
teploty

d) Popsat mozny vliv Spatného skladovani a nevhodné manipulace na kvalitu
piva

e) Vysvétlit postup doplfiovani zasoby piva a zplsob jeho skladovani podle
potfeb provozovny

f) Nastavit tlakovani vy&epniho systému v zavislosti na pouzité technologii

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni
Ustni ovéreni
Ustni ovéreni

Ustni ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
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Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim

b) Zabezpecit a ulozit inventar po skonéeni provozu

c) Osetfovat a udrzovat inventar v pribéhu provozu

d) Vydistit vyCepni zafizeni a vysvétlit postup sanitace vyCepniho zafizeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Priprava a podavani napoju
Kritéria hodnoceni
a) Provést servis studenych napojli podle jejich charakteru

b) Charakterizovat jednotlivé druhy alkoholickych napoju (pivo, vino,
destilaty, likéry)

c) Charakterizovat jednotlivé druhy nealkoholickych napoju (ovocné stavy,
limonady, mineralni a stolni vody)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyuétovani trzeb

Kritéria hodnoceni

a) Predvést vyuctovani trzeb s vyuzitim zucétovaci techniky

b) Vyuctovat bezchybné trzby

c) Predvést spravné fungovani EET a vysvétlit povinnosti s tim spojenych

Je treba splnit vS§echna kritéria.

Zajisténi bezpecnosti hosti, BOZP, PO
Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat bezpecnostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi
hostu

b) Dodrzovat pravidla BOZP

c) Dodrzovat pravidla pozarni ochrany

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni
Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni
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Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych
predpist

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich €innosti Praktické predvedeni

b) Uplatfiovat postupy zaloZené na principu kritickych bodi HACCP Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

c) Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzovat sanitaéni Fad Praktické predvedeni

d) Popsat rozdil v provadéni hygienicko-sanitacni €innosti v provozovnach s

tankovym a sudovym pivem Ustni ovéreni

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

Autorizovana osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o éemz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchaze¢em podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonavani pracovnich &innosti této profesni kvalifikace je vyZadovana a
prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP - https://nsp.cz/jednotka-prace/barman#zdravotni-
zpusobilost).

VSechny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikaz pracovnika v potravinarstvi.

Oveérovani se provadi v restauraénim nebo pivovarském provozu (restaurace, pivni bar, pivovar), ve Skolni restauraci s
vyCepnim zafizenim.

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

Hodnoceni bude zaméfeno jak na proces, tak na vysledek.

Kompetence: Pfiprava a podavani napoju:

Kritérium: a) Provést servis studenych napoji podle jejich charakteru - uchaze¢ naserviruje dle zadani autorizované
osoby nejméné pét studenych napoji. Vybér konkrétnich napoju vhodnych k servisu je v kompetenci autorizované
osoby, musi v8ak zahrnovat pivo, destilat, nealkoholicky napoj. Volba inventafe a servis musi odpovidat charakteru
podavaného napoje.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhovél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkouSejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro

prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

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

a) Stfedni vzdélani s vyu€nim listem v oboru vzdélani kuchar-CiSnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon
5 let odborné praxe v oblasti pivovarstvi nebo napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického
vyucovani/odbornych predmétu v oblasti napojové gastronomie.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru pivovarstvi nebo gastronomie a alespori 5 let odborné praxe v oblasti
pivovarstvi nebo napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani/odbornych pfedmétd v oblasti
napojové gastronomie.

c) VyssSi odborné vzdélani v oboru gastronomie a alespon 5 let odborné praxe v oblasti pivovarstvi nebo napojové
gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani/odbornych pfedmétl v oblasti napojové gastronomie.

d) Vysokoskolské vzdélani ziskané minimalné v bakalarském studijnim programu a alespor 5 let odborné praxe v
oblasti pivovarstvi nebo napojové gastronomie nebo ve funkci ucitele odbornych pfredméti/praktického vyucovani v
oblasti napojové gastronomie.

e) Profesni kvalifikace 65-037-M Pivni sommeliér a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let odborné
praxe v oblasti pivovarstvi nebo napojové gastronomie.

DalSi pozadavky:

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakon(, ve znéni pozdéjsich predpisl, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisl, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, mlze byt absolventem pfFipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy
zameérfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zptisobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladd o ziskani odborné zplsobilosti 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

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky:

- restauracni nebo pivovarsky provoz (restaurace, pivni bar, pivovar), Skolni restaurace s vy¢epnim zafizenim
- technologické vybaveni odbytového stfediska — barové a vy&epni zafizeni, chladici a Cistici zafizeni

- suroviny pro vyrobu piva (vzorky sladu a chmele)

- inventdr potfebny k vykonu prace vy&epniho

- zUCtovaci technika v&etné zafizeni pro elektronickou 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, ndjemni smlouva, dohoda) umozrujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazece (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 2 az 4 hodiny (hodinou
se rozumi 60 minut). Zkouska mlze byt rozloZena do vice dnd.
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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:
Asociace hotelt a restauraci CR

HOTELTIME, a. s.

Cesky pivni institut s. r. o.

PIVO Praha, spol. s.r.o.
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