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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Zaklady komunikace a prace s hostem v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Seznamit hosty s nabidkou produktd bézné dostupnych v odbytovych

strediscich gastronomickych provozu Praktické predvedeni a ustni ovéreni

b) Profesionalné komunikovat a jednat s hosty Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c¢) Poskytnout pomoc pfi vybéru z nabidky Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni
d) PFijmout a spravné vyfidit objednavky hostl Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
e) Vyuctovat s hostem — pfipravit a predlozit ucet Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

f) Popsat feSeni neobvyklych situaci pfi obsluze hostl (v€etné postupu

e Jstni ovéfeni
vyfizeni reklamace) Ustni ovére

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Orientace v druzich ¢aju, jejich déleni podle mista ptivodu, zplisobu sbéru a zpracovani
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést botanicky popis rostliny CAMELIA SINENSIS a jeji zakladni variety ~ Ustni ovéFeni

b) Specifikovat geografické rozsifeni péstovani ¢ajovniku Ustni ovéfeni

c) Popsat puvod a Sifeni konzumace ¢aje a ¢ajové kultury z historického Ustni ovéieni
hlediska stni ovéfeni

d) Popsat a vysvétlit technologie sbéru a zpracovani ¢aje nejznameé;jsich e
L . Ustni ovéfeni
Cajovych producentu

e) Specifikovat skupiny archivnich a lisovanych ¢aju Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Orientace v metodach pripravy, technologiich a skladovani €aje

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat nejznaméjsi tradi¢ni pfipravy ¢aje: Kung-fu €cha, Chanoyu,

: Jstni ovéreni
zavarka, afternoon tea Ustni ovére

b) Popsat moderni metody pFipravy €aje: French press, dripper Ustni ovéfeni

c) Popsat zakladni specifika spravného osetfovani a skladovani ¢aje a

2 o Ustni ovéfeni
Cajovych nalevu

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Priprava klasického ¢aje louhovanim

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit praci se tremi giniteli TEPLOTA / MNOZSTVi / CAS a jejich
vzajemné vazby pfi pfipravé nalevl

b) Popsat zplsoby pfipravy zakladnich druh( nalevli (horky nalev, macerat -

Cold Brew, koncentrat - Shot)

c) Popsat praci s Ciniteli s pfihlédnutim k jednotlivym typim &aje a typu
inventare

d) Definovat spravné uréeni pozadovanych postupt s pfihlédnutim k
potfebam typu gastronomického provozu a finalniho vyuziti

e) Pripravit horky nalev
f) Pfipravit macerat - Cold Brew
g) Pripravit koncentrat — Shot

h) Predvést dalSi moznosti pfipravy a servirovani: Dripper, French press,
gaiwan, samovar

Je treba splnit vSechna kritéria.

Servis Caje
Kritéria hodnoceni
a) Zvolit a popsat spravny inventar k servirovani ¢aje podle typu provozu

b) Servirovat vS8echny vyrobené napoje vzdy v jedné porci v souladu se
zasadami spravné obsluhy specifikovanymi v pokynech ke zkousce

c¢) Obsluhovat, komunikovat s hostem a provést opakovanou nabidku

d) Provést debaras po ukon&eni konzumace &aje hostem

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Organizace prace v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit pracovisté pfed zahajenim provozu
b) Organizovat prace v prabéhu provozu

c) Provést uklid pracovisté po ukonéeni provozu

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
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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

Je treba splnit vSechna kritéria.

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

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Do'drzov‘?t bezpec€nostni pravidla spojena s ochranou majetku a Praktické pfedvedent a Ustni ovéFent
zdravi hostu

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

c) Orientovat se v pravidlech poZarni ochrany a dodrZzovat je Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

je tfeba 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 €emz autorizovana osoba vyhotovi a uchaze¢ podepiSe pisemny
zaznam. Zpusob seznameni uchazece s pracovistém a uvedenymi pozadavky je v kompetenci autorizované osoby.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby je opravnény pred€asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazec¢e bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohroZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfed¢asného ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukonc€it zkousku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na
vlastni zadost.

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

Autorizovana osobal/autorizovany zastupce zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomiucky, které
smi uchazeé pfi zkousce pouzivat.

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 v gastronomické ucebné, 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.

Metodické pokyny k jednotlivym odbornym kompetencim:

U odborné kompetence Zaklady komunikace a prace s hostem v odbytovém stredisku gastronomického provozu
uchazed€ simulované obsluhuje zkouSejiciho podle jednotlivych kritérii hodnoceni.

U odborné kompetence Orientace v druzich ¢ajt, jejich déleni podle mista pivodu, zpiisobu sbéru a zpracovani
zkouSejici ustné ovéfi znalosti uchazece podle jednotlivych kritérii hodnoceni.

U odborné kompetence Orientace v metodach pripravy, technologiich a skladovani ¢aje zkousejici ustné ovéri
znalosti uchazece podle jednotlivych kritérii hodnoceni.

Odborna kompetence Priprava klasického ¢aje louhovanim a odborna kompetence Servis €aje se Castecné ovéfuji
spolec€né.

U odborné kompetence Pfiprava klasického €aje louhovanim, kritérii e), g) uchaze¢ dostane od zkousejiciho ke
kazdému kritériu jiny vzorek ¢aje v minimalnim mnozstvi 50 g. Ukolem uchazece je dosahnout spravné intenzity
extrakce (louhovani) v jednotlivych bodech kritérii hodnoceni. U kritéria h) zkousejici uchazeci stanovi metodu pfipravy.

U odborné kompetence Servis €aje, u kritérii a), b), d) zkousejici hodnoti spravny technologicky postup, vyuziti
vhodného inventare, vyuziti surovin v patficném mnozstvi, spravnou techniku servisu a zalozeni ¢aje pfed hosta.
ZkouSejici sou¢asné hodnoti, zda jsou napoje pfipraveny kvalitné (vzhled, viné, chut).

U odborné kompetence Organizace prace v odbytovém stiredisku gastronomického provozu zkousejici ovéfuje
jednotliva kritéria hodnoceni v pribéhu celé zkousky postupné tak, jak na sebe jednotlivé body navazuiji.

Kritéria odborné kompetence Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani
hygienickych predpisti zkousejici ovéfuje v pribéhu celé zkousky.

Kritéria odborné kompetence Zajisténi bezpecnosti hostll v odbytovém stfedisku gastronomického provozu,
dodrzovani pravidel BOZP a PO zkousejici ovéfuje v pribéhu celé zkousky.
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Uchaze¢ si zaijisti pracovni odév a pevnou pracovni obuv podle pozadavki BOZP pracovisté, na kterém bude zkouska
probihat.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu 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 ,nevyhoveél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkous8ka probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkou$ejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro
pfislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.

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) Stredni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii nebo hotelnictvi a alespon 5 let
odborné praxe v gastronomii nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru
zaméfeném na gastronomii. Sou¢asti pozadavku na prokazani odborné zpusobilosti je certifikat dokladajici
odbornost v oblasti €innosti Teatender.

b) VysSi odborné vzdélani v oblasti gastronomie nebo hotelnictvi a alespor 5 let odborné praxe v gastronomii nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii. Soucasti
pozadavku na prokazani odborné zpUsobilosti je certifikat dokladajici odbornost v oblasti ¢innosti Teatender.

c) Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalafském nebo vy$Sim studijnim programu se zaméfenim na gastronomii
nebo hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe v gastronomii nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétu nebo
odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii. Souc¢asti pozadavku na
prokazani odborné zpUsobilosti je certifikat dokladajici odbornost v oblasti ¢innosti Teatender.

d) Profesni kvalifikace 65-043-H Teatender/teatenderka a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let
odborné praxe v gastronomii.

DalSi pozadavky:

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 pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakontl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisud, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvédcéeni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dal$iho
vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci &asti prvni, hlavy Il a IV zakona &.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonl (zakon o uznavani
vysledkl dalSiho vzdélavani), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s dlirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavki na odbornou zpGsobilost autorizujicimu organu, a to
predloZzenim dokladu nebo dokladl o ziskani odborné zpUsobilosti 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 strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj,
WWW.mmr.cz
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky
Prostorem pro vykonani zkousSky se rozumi odbytové gastronomické stfedisko nebo odborna gastronomicka u¢ebna
(realné prostfedi) vybavena profesionalni technikou a inventafem, minimalné v rozsahu:
Rychlovarna konvice s nastavitelnou teplotou

Gramova vaha s minimalni pfesnosti 0,1g a minimalnim rozsahem 0-100g

Cajova sitka

Teplomér na méfeni teploty vody vhodny pro gastronomii

Stopky (mohou byt soucasti vahy)

Miska na odvazeni Caje

Konvi¢ky na servirovani ¢aje s Cistou hydraulikou

Salky a ¢ajové misky pro podavani éaje

SkleniCky pro podavani Caje alternativni formou (napfiklad vinné sklo, sklenéné Salky)
Nadoby na servis dochucovadel (napfiklad mléko, med, cukr, alternativni sladidla, citronova a limetkova stava)
LzZicky

Servirovaci platicka

Hadry a utérky v dostate€ném mnozstvi

Prostfedky na €isténi a hygienu

Stolovy a sedaci inventar s pfisluSnymi doplriiky

PrisluSenstvi k porcovani lisovanych ¢ajl

Tea dripper HARIO

Maceracni lahev HARIO

French press

Gaiwan

Cajové more

Nadoba na vylouhované Cajové listky

Keramicka Cajova konev s vnitfnim sitkem na GONG FU

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) umoznujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze& ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na pfipravu a prestavky) jsou 3 az 4 hodiny (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

Jifi Bohag - profesionalni teatender, OSVC, Praha

Livecoffee s. r. 0., Brno

Jan Zlamany - profesionalni teatender, OSVC, Praha
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