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Manazer/manazerka stravovacich zarizeni (kéd: 65-039-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)

Tyka se povolani: Vedouci pracovnik pohostinstvi a hotelového provozu
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Organizace a Fizeni ¢innosti pracovnikd svéfenych Usekl v oblasti stravovani (kuchyné, restaurace) 4
Vybér a pfijimani zaméstnancu

Projednavani podminek smluv pfi jejich uzavirani s obchodnimi partnery
Kontrola skladovych zasob a jejich pohybu

Vedeni agendy k hospodareni podniku

Prezentovani a propagace podniku

Dodrzovani zasad osobni hygieny, zasad ochrany zivotniho prostfedi, BOZP a pozarni ochrany

A A W B~ B DM Db

Organizovani prace v provozu

Platnost standardu
Standard je platny od: 30.08.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Organizace a fizeni ¢innosti pracovnikll svérenych useki v oblasti stravovani (kuchyné, restaurace)

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Spolupracovat se $éfkuchafem hotelu pfi tvorbé jidelniho listku v souladu

s gastronomickymi pravidly Praktické predvedeni a ustni ovéreni

b) Sestavit napojovy listek podle odbytového stfediska (restauracni,
kavarensky apod.)

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c¢) Koordinovat a fidit pfipravné prace v provozu Praktické predvedeni
d) Provést kontrolu pracovnikl pfi nakladani s dennimi trzbami Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

e) Vysvétlit principy dodrzovani standardu pfi pInéni jednotlivych kol

A . Ustni ovéreni
zameéstnanci

f) Vhodné& komunikovat s hosty Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vybér a pfijimani zaméstnancu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést zasady fizeni pohovoru a jejich adekvatni vyhodnoceni Ustni ovéteni
b) Popsat strukturu odménovani jednotlivych zaméstnanci Ustni ovéfeni

c) Predstavit pfiklady a formy Skoleni zaméstnancu, tréninkové programy (on

the job, off the job, cross trénink) Bl @]

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Projednavani podminek smluv pfi jejich uzavirani s obchodnimi partnery

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Stanovit kritéria vybéru dodavatell podle komodit Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
b) Popsat vybér dodavateld podle stanovenych kritérii (kritérium a) Ustni ovéfeni

c¢) Organizovat nakup surovin, sledovat vyvoj novych vyrobku a

technologickych zafizeni na trhu pro gastronomicky usek FEIHEE HEERERE] & el eVl

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Kontrola skladovych zasob a jejich pohyb

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat pfipravu a pribéh inventarizaéniho procesu (systém inventarizace

z pohledu dlouhodobého, kratkodobého a spotiebniho majetku) i el

b) Popsat zakladni ¢lenéni a zplsob vyhodnoceni naklada stravovaciho

stfediska Ustni ovéreni
c¢) Stanovit ceny prodavanych vyrobkud v navaznosti na planovany Food Cost Praktické predvedeni a ustni ovéreni

d) Uvést zasady efektivniho skladového hospodafstvi Ustni ovéfeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Vedeni agendy k hospodareni podniku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zakladni slozky a parametry rozpoctu stravovaciho stfediska,

zplsob jeho vyhodnocovani el o

b) Popsat principy sestaveni obchodni progndzy a sledovani vyvoje trhu )
(pravidelné sledovani a porovnavani zakladnich ukazatel( konkurence, Ustni ovéfeni
mystery shopping, reporting, zplsob sbéru informaci)

c¢) Popsat zakladni podklady potfebné pro mzdovou agendu (smluvni

podminky, vykaz prace) Ustni ovéfeni

d) Uvést povinnosti pfi kontrole provozovny statnimi organy (COI, Inspektorat

. Ustni ovéreni
prace)

e) Stanovit ceny prodavanych vyrobkl v navaznosti na planovany Beverage

Cost a Foodcost Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Prezentovani a propagace podniku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést moznosti propagace stravovaciho zafizeni Ustni ovéfeni

b) Pripravit ukazku (pfiklad) dotazovani spokojenosti zakazniku Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c) Resit stiznosti a pfipominky hosttl (na zakladé simulované situace) Praktické pfedvedeni

d) Uvést moznosti webové propagace stravovaciho provozu Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Dodrzovani zasad osobni hygieny, zasad ochrany zivotniho prostredi, BOZP a pozarni ochrany

Kritéria hodnoceni
a) Vysvétlit podstatu sanitaniho fadu

b) Uvést zasady osobni hygieny a hygieny prace v prabéhu pracovnich
¢innosti

c) Vysvétlit pravidla plnéni smérnic PO a BOZP
d) Vysvétlit podstatu a ¢innosti pozarnich hlidek

e) Vést agendu HACCP

Je treba splnit vSechna kritéria.

Organizovani prace v provozu
Kritéria hodnoceni

a) Popsat napln prace tfi vybranych pracovnich pozic (kuchaf, barman,
¢isnik)

b) Popsat zasady fizeni pracovni doby zaméstnancu a planovani smén
c) Popsat zplsoby kontroly kvality vykonané prace podrizenych pracovniku

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni
Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni
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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://nsp.cz/jednotka-prace/provozni).

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.

2. Prabéh zkousky
Pred zahajenim zkousky uchaze¢ predlozi zkousejicimu prikaz totoZnosti a pfipadné dal$i dokumenty opraviujici k
pfipusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro ugast 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 zplsobilosti, 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.

U odborné zpusobilosti Organizace a fizeni ¢innosti pracovnikl svéfenych Usekl v oblasti stravovani (kuchyné,
restaurace):

kritérium d) Provést kontrolu pracovnikd pfi nakladani s dennimi trzbami - kritérium bude ovéfeno simulaci kontroly, tzn.
na zakladé faktického zpracovani realnych vstupl a vystupl bez dopadu na realny provoz.

Uchazeci bude zadano splnéni konkrétnich ¢innosti a ukold, které si autorizovana osoba predem pfipravi a rozpracuje
na zakladé danych kritérii.

Ke standardni pisemné dokumentaci nélezi finanéni a obchodni uzavérky, obchodni plan, mzdové vykazy,
inventarizaCni seznamy.

Hodnoceni bude zaméfeno jak na proces, tak na vysledek.

Ovérovani bude provedeno v restauraénim €i hotelovém zafizeni.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpisl a pfedpisl bezpeénosti prace.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed€asné ukoncit zkouSku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohroZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfed¢asného ukonéeni zkousky uvede autorizovana

osoba do Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukoncit zkousku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na
vlastni Zadost.
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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 zplsobilosti.

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 zddvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska 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.

Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

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

a) Stfedni vzdélani s vyu€nim listem v oboru vzdélani kuchaf-€isnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a nejméné
5 let odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich &innostech nebo ve funkci ucitele praktického
vyucovani/odbornych pfedmétl v oblasti gastronomie.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru gastronomie nebo hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti
gastronomie v Fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele praktického vyuc€ovani/odbornych pfedmétl v oblasti
gastronomie.

c) Vys3&i odborné vzdélani v oboru hotelnictvi nebo gastronomie a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti gastronomie v
fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani/odbornych pfedmétd v oblasti gastronomie.

d) VysokoSkolské vzdélani ziskané minimalné v bakalarském studijnim programu a nejméné 5 let odborné praxe v
oblasti gastronomie nebo hotelnictvi v Fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd/praktického
vyucovani v oblasti gastronomie.

e) Profesni kvalifikace 65-039-M ManazZer/manazZerka stravovacich zafizeni a stfedni vzdélani s maturitni zkoudkou a
nejméné 5 let odborné praxe v gastronomickém provozu v Fidicich ¢innostech v oblasti gastronomie.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavkd na odbornou zplsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to pfedlozenim dokladu nebo dokladui o ziskani odborné zpUlsobilosti a praxe v povolani v souladu s
hodnoticim standardem této profesni kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s poZzadavky uvedenymi v
hodnoticim standardu této profesni kvalifikace autorizujicim orgadnem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankach autorizujiciho organu:
Ministerstvo pro mistni rozvoj, www.mmr.cz
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

restaurani nebo hotelové zafizeni (prostor pro pfipravu a nasledné zkouseni zadatele)

tiskopisy souvisejici s pohybem zbozi a surovin (pfijemky, vydejky, formulafe HACCP, vzorové inventury vice
stfedisek)

ukazky tiskopisl souvisejicich se zmifiovanymi agendami (finan¢ni a obchodni uzavérky, obchodni plan, mzdové
vykazy, sanitacni plan, pracovni smlouvu, pracovni vykaz)

pro kontrolu provozu standardni podklady - zavérky, skladové pohyby, inventury

vypocetni techniku

K zadosti 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).

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku 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 viastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na prestavky a na pfipravu) je 5 az 7 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:
Asociace hotelt a restauraci CR

HOTELTIME, a. s.

ARMANDO HOSPITALITY GROUP EURORPE, s. r. o.

In Catering Ltd.
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