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Pomocny €isSnik / pomocna servirka (kod: 65-012-E)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Pomocny ¢&idnik

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 2

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Pfiprava a podavani napojt 2
Pfiprava teplych napoju

OSetfovani a skladovani napojl

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin

Vypomoc pfi podavani pokrm({ a napojl jednoduchou obsluhou
Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Zaijisténi bezpecnosti hostlu, BOZP, PO

N N N D N NN NN

Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Platnost standardu
Standard je platny od: 18.10.2022
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Priprava a podavani napoju

Kritéria hodnoceni

a) Zvolit vhodné a kvalitni suroviny v pozadovaném mnozstvi
b) Pripravit napoje bézné zafazené na napojovém listku

c) Pouzit adekvatni technologické vybaveni a inventar

d) Servirovat rizné druhy napoju v souladu s obecné platnymi pravidly pro
jejich podavani

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Priprava teplych napoju

Kritéria hodnoceni

a) Zvolit vhodné a kvalitni suroviny v pozadovaném mnozstvi
b) Pfipravit teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku
c¢) Pouzit adekvatni technologické vybaveni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Osetrovani a skladovani napoju
Kritéria hodnoceni

a) Rozlisit jednotlivé druhy studenych napojl (nealkoholické, alkoholické)

b) Uvést zasady pfi skladovani a oSetfovani napoju podle jejich druhu
(nealkoholické napoje, Cepované pivo, lahvové vino)

c) Pouzit adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani
napojl

Je treba splnit vSechna kritéria.

Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni
a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim
b) Uvést zasady pro oSetfovani a udrzovani inventare

c) Zabezpedit a uskladnit inventar po ukon&eni provozu

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Ustni ovéfeni

Praktické prfedvedeni
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Skladovani potravinarskych surovin

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzet pravidla pro skladovani potravin a napojt podle hygienickych
norem

b) Evidovat pohyb skladovych zasob
c) Zhotovit doklad o pfijmu a vydeji zbozi
d) Zkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Vypomoc pii podavani pokrmt a napoju jednoduchou obsluhou

Kritéria hodnoceni

a) Obsluhovat hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy a podle zadanych

pokynt

b) Pouzit vhodny inventar v souladu s jeho uréenim

c) Pouzit vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni &innosti pfi obsluze

d) Predvést vypomoc pfi cateringovych sluzbach
e) Dodrzovat zasady profesniho odivani a etikety

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Kritéria hodnoceni
a) Pripravit technologicka zafizeni k provozu
b) Bezpecné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim

c) Osetfit a zabezpecit technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Zajisténi bezpecnosti hosti, BOZP, PO

Kritéria hodnoceni

a) Vyjmenovat bezpec€nostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi

hostl
b) Uvést pravidla BOZP
c) Uvést pravidla pozarni ochrany

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni

Ustni ovéreni
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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) Provést Uklid pracovisté po ukon&eni provozu v souladu s hygienickymi Praktické predvedeni
poZadavky p

Je treba splnit obé 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 uchazeem podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonani pracovnich ¢€innosti této profesni kvalifikace je vyZzadovana a
prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP: http://katalog.nsp.cz/p/pomocny-cisnik/102628.html)
VSechny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.

Uchaze¢ musi mit v prabéhu ovéfovani vlastni pracovni odév a pracovni obuv v souladu s hygienickymi a estetickymi
poZadavky.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se na proces a vysledek.

Autorizovana osoba/autorizovany zastupce rozpracuije kritéria podrobné podle charakteru konkrétnich zadanych ukold.
Kompetence: Priprava a podavani napojl: kritérium b) Pripravit napoje béZné zarazené na napojovém listku - pro
potfeby zkousky uchazeg pfipravi minimalné 3 napoje bézné zafazené na napojovém listku (napfiklad tocenou
limonadu, milk shake, domaci limonadu, ¢epované pivo, vinny stfik apod.)

Kompetence: Pfiprava a podavani napojl: kritérium d) Servirovat riizné druhy napoji v souladu s obecné platnymi
pravidly pro jejich podavani - pro potfeby zkousky uchaze¢ naserviruje minimalné 3 druhy napoja.

Kompetence: Priprava teplych napojl: kritérium b) Pripravit teplé napoje bézné zarazené na napojovém listku - pro
potfeby zkousky uchazec pfipravi 2 teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku (napfiklad Espresso kavu, Latte
macchiato).

Kompetence: Osetfovani a skladovani napoji: kritérium a) Rozlisit jednotlivé druhy nédpoji - pro potfeby zkousky
uchazec rozlisi minimalné 3 nealkoholické a 3 alkoholické napoje.

Kompetence: OSetfovani a skladovani napoju: kritérium b) Uvést zasady pri skladovani a oSetfovani napoju podle jejich
druht - uchazec¢ uvede zasady skladovani a oSetfovani u nealkoholickych napoju, Eepovaného piva, lahvového vina.
Kompetence: Nakladani s inventafem: kritérium a) PouZit inventaf v souladu s jeho uréenim - pfi provadéni zadanych
ukold v ramci zkousky je pouzivan maly a velky stolni inventaf v souladu s jeho uréenim.

Kompetence: Vypomoc pfi podavani pokrm(l a napoju jednoduchou obsluhou: kritérium c) PouZzit vhodna technologicka
zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi obsluze - pro konkrétni ¢innosti (pfipravu, servis pokrm{ a napoju) jsou vyuZzita
vhodna technologicka zafizeni, napfiklad ohfivaci stoly, vy€epni zafizeni, pfistroje na pfipravu kavy a ostatni
technologicka zafizeni bézné dostupna v restauranim provozu.

Kompetence: Vypomoc pfi podavani pokrm( a napoju jednoduchou obsluhou: kritérium d) Predvést vypomoc pfi
cateringovych sluzbach - pro potieby zkousky se jedna o nasledujici vypomoc uchazede: doplfiovani zbozi, sklizeni
pouzitého inventare, oSetfovani inventare.

Suroviny a pokrmy podle zadani: Suroviny a pokrmy uréené k servisu jsou dany nabidkou odbytového stfediska
(napfiklad predkrmy, polévky, hlavni jidla, dezerty). Minimalni poZadavek na uchazece je servis 2 pokrm{ z uvedenych
druha.

Zkouska probiha v realném prostredi (odbytové stfedisko) nebo ve Skolni restauraci, ktera je soucasti odborné skoly.

Po celou dobu hodnoceni je sledovana kvalita a postup provadéné prace, dodrzovani pfedpist bezpecnosti prace a
zasad profesionalni komunikace s hosty, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

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 ,nevyhoveél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.
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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.

Pozadavky na odbornou zpusobilost 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 kuchaf-CiSnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon
5 let odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich €innostech nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani /
odbornych pfedmétl v oblasti gastronomie.

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

c) VysSi odborné vzdélani v oboru hotelnictvi nebo gastronomie a alespon 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 v bakalafském ¢&i vySSim stupni studijniho programu a alespon 5 let odborné praxe
v oblasti gastronomie nebo hotelnictvi v fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele odbornych predmétud / praktického
vyu€ovani v oblasti gastronomie.

e) Profesni kvalifikace 65-008-H Cisnik/servirka a stfedni vzd&lani s maturitni zkouskou a alespori 5 let odborné praxe
v gastronomickém provozu v fidicich ¢innostech v oblasti 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 predpisli, 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 predpisli, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor/lektorka dal$iho vzdélavani, mizZe byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci
¢asti prvni hlavy Ill a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledku dalsiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zamérené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dlirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

e Autorizovana osoba musi byt schopna organizacné zajistit zkuSebni proces v&etné vyhodnoceni na PC a vydani
jednotného osvédceni (stadi dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udé&leni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpUsobilost pfedloZzenim dokladu nebo souboru
dokladl o ziskani odborné zpUsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

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

— Odbytové stfedisko (restaurace, kavarna, vinarna) nebo skolni restaurace

— Bézny inventar a vybaveni odbytového stfediska: maly a velky stolni inventaF, stolovy a sedaci inventaf, pomocné
stoly a voziky

— Vhodny pracovni odév a pracovni obuv

— Technologické vybaveni odbytového stfediska — barové nebo vy&epni zafizeni, pfistroje na pfipravu kavy, napojové
automaty, chladici zafizeni

— Suroviny a pokrmy podle zadani: suroviny na pfipravu napojl (kava, mléko, cukr, limonady, nealkoholické a
alkoholické napoje), pokrmy dle aktualni nabidky odbytového stfediska v minimalnim mnozstvi 2 pokrml z uvedenych
druhd (pfedkrm nebo polévka, hlavni jidlo, mouénik)

— Vypocetni technika vCetné zafizeni pro elektronickou evidenci trzeb

K Zadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam svého materidlné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc¢ely zkousky. Pokud zadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materialné-technické vybaveni jiného subjektu, pfilozi k zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umoznujici jeho uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousSku v trvani 20 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 prestavky a na pfipravu) je 1,5 az 2 hodiny
(hodinou se rozumi 60 minut). Zkouska muze 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 kuchaf( a cukrard CR

Bidvest Czech Republic, s. r. o.

Eden Group, a. s., Karlovy Vary

Hotelovy fetézec Accor

Soukroma hotelova skola BUKASCHOOL, Most
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