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Barman (kéd: 65-009-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 Uroven
Vyuctovani trzeb 3
Poskytnuti pomoci pfi vybéru z napojového listku
Vyfizovani objednavek hostd

Ptiprava napoju

Vyroba michanych napojl

Osetfovani a skladovani napojl

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin

Podavani napoju hostim

Obsluha zafizeni v baru

Organizovani prace v baru

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

W W W W N WO N WO W w w vw

Zaijisténi bezpecnosti hostli, BOZP, PO

Platnost standardu
Standard je platny od: 22.11.2011 do: 23.01.2013
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Kritéria a zptisoby hodnoceni
Vyuétovani trzeb

Kritéria hodnoceni

a) Vyuzivat zuctovaci techniku

b) Vyuctovat bezchybné trzby

Je treba splnit obé kritéria.

Poskytnuti pomoci pfi vybéru z napojového listku
Kritéria hodnoceni

a) Orientovat hosty v nabidce napoju

b) Charakterizovat napoje zafazené na barovém listku

c) Resit obvyklé i neobvyklé situace u stolu hosttl

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyfizovani objednavek hostt

Kritéria hodnoceni
a) PFijmout a vyridit objednavku hosta — prfesné a rychle

b) Profesionalné jednat s hosty, komunikovat i v cizim jazyce
c) Provést vyuétovani s hostem (s vyuzitim PC) — pfipravit a predlozit ucet

Je treba splnit vSechna kritéria.

Priprava napoju

Kritéria hodnoceni

a) Zvolit vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi

b) Pripravit napoje bézné zafazené na napojovém listku
c) Pouzit adekvatni technologické vybaveni a inventar

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyroba michanych napoju

Kritéria hodnoceni

a) Charakterizovat pfipravu michanych napojd

b) Volit vhodné suroviny

c) Pripravit michany napoj podle receptury

d) Pouzivat adekvatni technologicka zafizeni a inventaF

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni
Ustni nebo pisemné ovéfeni

Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni s pisemnym
zdznamem

Ustni ovéreni

Praktické prfedvedeni a vypocet

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Pisemné nebo ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Osetrovani a skladovani napoju
Kritéria hodnoceni

a) Skladovat a oSetfovat napoje podle jejich druht

b) Pouzivat adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani

napojl

Je tieba splnit obé kritéria.

Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni

a) Pouzivat inventar v souladu s jeho uréenim

b) Zkontrolovat a pfevzit pozadovany inventar

c) OSetfovat a udrzovat inventar

d) Zabezpecit a uskladnit inventafr po ukonéeni provozu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Skladovani potravinarskych surovin

Kritéria hodnoceni

a) Skladovat potraviny a napoje podle hygienickych norem
b) Zhotovit doklad o pfijmu a vydeji zbozi

c) Zkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi

d) Skladovat a o3etfovat potravinaiské suroviny

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Podavani napoju hostiim

Kritéria hodnoceni

a) Servirovat rizné druhy napoju v souladu s obecné platnymi pravidly pro

jejich podavani

b) Obsluhovat kvalitné, efektivné a dodrzovat hygienické pfedpisy

c) Zabezpedit prodej dal$iho sortimentu vyrobkl na baru

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Obsluha zafizeni v baru

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit technologicka zafizeni a barovy pult k provozu

b) Pouzit vhodna technologicka zafizeni a inventar pro konkrétni Einnosti pfi

obsluze v baru

Je tfeba splnit obé kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni
Pisemné ovéfeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni
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Organizovani prace v baru

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit pracovisté na provoz Praktické predvedeni
b) Pfevzit pracovni Ukoly podle pracovnich planu Praktické predvedeni
c) Dodrzovat posloupnost praci a ¢asovy harmonogram Praktické prfedvedeni

d) Provést Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi

pozadavky Praktické predvedeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanita€ni ¢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 bodd HACCP Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

c) Béhem provozu i po jeho ukon&eni dodrZzovat sanitaéni Fad Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zajisténi bezpecnosti hosta, BOZP, PO
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat bezpecnostni pravidla spojena s ochranou majetku a zdravi e
Ustni ovéfeni

hostl
b) Dodrzovat pravidla BOZP Ustni ovéfeni
c) Dodrzovat pravidla pozarni ochrany Ustni ovéteni

Je treba 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). Zdravotni zpUsobilost je vyzadovana (odkaz na NSP:
http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=162&kod_sm1=18).

VS8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.
Povinnosti zkousejiciho je dbat na to, aby zkousSka probihala podle tohoto hodnoticiho standardu.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.
Uchazedi bude zadana pfiprava konkrétnich ¢innosti a Ukol(, které si autorizovana osoba / autorizovany zastupce
pfedem pfipravi a rozpracuje na zakladé danych kritérii.

Oveérovani se provadi v barovém provozu.

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

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 ,vyhovél“ nebo ,nevyhovél* v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ splinil pro vdechny kompetence, nebo ,nevyhovél“, pokud uchazeé nékterou kompetenci nesplinil. 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 anebo jeden
autorizovany zastupce autorizované pravnické osoby.
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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) Stredni vzdélani s vyucnim listem v oboru vzdélani kuchaf-CiSnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5
let odborné praxe jako barman nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani v oboru gastronomie, z toho minimalné
jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru gastronomie, hotelnictvi a alespori 5 let odborné praxe jako barman
nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani v oblasti gastronomie, hotelnictvi, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

c) Vyssi odborné vzdélani v oblasti hotelnictvi nebo gastronomie a alespon 5 let odborné praxe jako barman nebo ve
funkci ucitele praktického vyucovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o
udéleni autorizace.

d) VysokoSkolské vzdélani a alesponi 5 let odborné praxe jako barman nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmét(, z
toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

e) Dil¢i kvalifikace Barman a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let praxe jako barman, z toho minimalné
jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Déle je ve véech variantach pozadovano &lenstvi v lektorské skuping Ceské barmanské asociace.

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 zakonu, ve znéni
pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisd, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni), nebo nema osvédceni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zamérené 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), a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologickeé
aspekty zkousSeni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

— Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organizacné zajistit zkusebni
proces véetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Eestnym prohlasenim).

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

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: www.mmr.cz

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

— Bar s pfisluSnym vybavenim

— Technologické vybaveni odbytového stfediska — napf. barové a vy€epni zafizeni, kavovary, napojové automaty,
chladici a Cistici zafizeni

— Suroviny pro pfipravu michanych a ostatnich napojl

— InventaF potfebny k vykonu prace barmana

— Prijemky, vydejky zboZi a surovin

— Vypocetni technika

K Zzadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro U&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) umozniujici jeho uzivani.

Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (véetné pfipadnych ¢as(, kdy se uchazec pfipravuje béhem zkousky) je 20 az 30
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovidtém a s poZzadavky BOZP
a PO.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 1,5 az 2,5 hodiny (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozloZzena do vice dnu.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard pfipravila SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a licencovana pro tuto Cinnost
HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Asociace hotell a restauraci (AHR)
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