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Obchodni sladek/sladkova (kéd: 65-037-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

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

Kvalifikaéni aroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroverii

Orientace v zakladech a legislativé pivovarnictvi 4
Orientace v surovinach a technologiich vyroby piva a rmutu

Tridéni a oznaceni piv

Pfiprava a tvorba pivniho listku s ohledem na pivni oblasti a pivni styly
Servis piva

Nakup, oSetfovani, skladovani a evidence piva

Nakladani a oSetfovani vy€epniho inventare

Degustace piva pfi prodeji, senzorické hodnoceni piva

A A M N W A W A

Marketing prodeje piva

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

Orientace v zakladech a legislativé pivovarnictvi

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Orientovat se v historii piva a jeho kultufe na izemi CR i svété Ustni ovéfeni

b) Uvést zakladni podminky vyroby Ceského piva ve smyslu chranéného

e o B Ustni ovéteni
zemépisného oznadeni

c) Uvést legislativni ramec platny pro vyrobu piva v EU a CR Ustni ovéreni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Orientace v surovinach a technologiich vyroby piva a rmutu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Charakterizovat jednotlivé suroviny pro vyrobu piva Ustni ovéfeni

b) Charakterizovat jednotlivé druhy chmele, chmelovych produktd a jejich

pouZiti pro rGizné druhy piva Ustni ovéfeni

c) Charakterizovat jednotlivé druhy sladd Ustni ovéfeni

d) Charakterizovat suroviny pro vyrobu Ceského piva ve smyslu chranéného

o N Ustni ovéteni
zemépisného oznadeni

e) Vysvétlit princip vyroby piva a zplisob zpracovani surovin nutnych k jeho

A Ustni ovéreni
vyrobé

f) Popsat jednotlivé faze vyroby piva Ustni ovéreni

g) Popsat dva zakladni druhy rmutovani a popsat pouziti kazdého z nich u

jednoho druhu piva Ustni ovérfeni

h) Popsat zakladni zplsoby pouziti a davkovani chmele podle vlastnosti a

charakteristiky chmele pfi chmelovaru a po ném Ustni ovéreni

i) Popsat zakladni znaky spodniho, svrchniho, spontanniho kvaseni piva a

b » Ustni ovéfeni
uveést jeho pouziti

Je treba splnit vSechna kritéria.

Tridéni a oznaceni piv

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést zakladni druhy a znaceni piv Ustni ovéfeni

b) Vysvétlit idaje na etiketé piva Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
c) Predvést senzorické hodnoceni jednoho vzorku piva Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Priprava a tvorba pivniho listku s ohledem na pivni oblasti a pivni styly

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

%)RUvest tradi¢ni pivni styly v CR, definovat a charakterizovat druhy piva v Ustni ovéient
b) Uvést tradi¢ni pivni oblasti v Evropé a zbytku svéta, definovat a

charakterizovat tradicni pivni styly a druhy piva v uvedenych oblastech Ustni ovéreni
c) Charakterizovat nové pivni styly Ustni ovéteni

d) Sestavit pivni listek s ohledem na druh a charakter provozovny a

podavanych jidel Praktické predvedeni a ustni ovéreni

e) Sestavit pofadi nabidky piva podle druhu, v&etné spravného nazvu,

popisu druhu a oblasti piva Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

f) Sestavit pivni nabidku v kombinaci s restauracnim menu (3 chody) Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Servis piva
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Nabizet pivo ve spravné teploté a mife Praktické predvedeni a ustni ovéreni

b) Cepovat spravné pivo s ohledem na jeho styl a pouZité vy&epni zafizeni —

9 — Praktické pfedvedeni a Ustni ovéreni
spodné kvasena piva

c) Cepovat spravné pivo s ohledem na jeho styl a pouzité vy&epni zafizeni —

N RPN Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
svrchné kvasena piva P

d) Provést servis spontanné kvaseného piva Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
e) Popsat servirovani piva podle zemi a druhu piva Ustni ovéteni
f) Provést odborny servis v kategorii archivnich piv Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

g) Pfijmout a evidovat objednavku hosta, komunikovat s hostem, dodrzovat

o Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
profesni etiku

h) Pouzivat inventaf odpovidajici druhu a charakteru servirovaného piva Praktické predvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Obchodni sladek/sladkova, 16.3.2026 23:33:28 Strana3z9



nsk

Nakup, osetrovani, skladovani a evidence piva

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést zasady nakupu ¢epovaného a lahvového piva Ustni ovéteni
b) Uvést specifické podminky skladovani typické pro urcité druhy piva Ustni ovéteni
c) Popsat skladovani a oSetfovani piva podle hygienickych norem Ustni ovéfeni

d) Pouzit adekvatni technologicka zafizeni pfi oSetfovani a skladovani piva z Praktické pfedvedeni a tstni ovéFeni
hlediska teploty P

e) Popsat mozny vliv nevhodného skladovani, manipulace, oSetfeni piva na

kvalitu piva podle jednotlivych pivnich styli a pouzitych obalt Il G

f) Vysvétlit postup doplfiovani zasoby piva a zpusob jeho skladovani podle

2 Ustni ovéfeni
potieb provozovny

g) Popsat zasady vedeni skladové evidence v prodejné a skladu zboZzi Ustni ovéfeni
h) Popsat zasady provedeni inventury stavu zboZi v prodejné a skladu zbozi Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Nakladani a oSetrovani vyéepniho inventare

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim Praktické pfedvedeni

b) Zabezpecit a ulozit inventar po skon€eni provozu Praktické pfedvedeni

c) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické predvedeni

d) Provést Cisténi vy&epniho zafizeni Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
e) Popsat sanitaci vy&epniho zafizeni Ustni ovéteni

2@?5333 dodrzovat zdsady nakladani s pivnim sklem podle jeho druhu a Praktické pfedvedeni a Ustni ov&Fent

g) Popsat a pouzit zakladni chemické pfipravky a materialy uréené k udrzbé o e
a ochrané pivniho skia Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Degustace piva pri prodeji, senzorické hodnoceni piva

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Definovat pozadavky na senzorickou laboratof a hodnotitele Ustni ovéFeni
b) Popsat rizné zplsoby senzorického hodnoceni piva a jejich Gcel Ustni ovéteni

c) Popsat zakladni senzorické vady piva a identifikovat vady na dvou

predlozenych vzorcich Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

d) Informovat zakazniky o vlastnostech, druhu a pdvodu piva nabizeného k Praktické pfedvedeni a Gstni ov&Feni

degustaci
e) Prezentovat piva a efektivné organizovat praci pfi zakaznické degustaci Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
f) Provadét servis piva za u¢elem degustace podle jeho druhu Praktické pfedvedeni

g) Navrhnout vhodné parovani piva s pokrmy s ohledem na dany druh piva Praktické predvedeni a ustni ovéreni

h) Uvést moznosti dodate¢né nabidky vhodnych potravin za uc¢elem

zvyraznéni chutovych vlastnosti piva (syry, pecivo apod.) Ustni ovéreni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Marketing prodeje piva

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Definovat vhodnou marketingovou analyzu trhu, navrhnout cilovou

skupinu pro zvoleny produkt Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

b) Vymezit strategii komunikace produktu vzhledem k cilové skupiné a zvolit e I
. AT Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

vhodny komunika&ni mix

¢) Navrhnout vhodnou reklamni kampan Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

d) Pfedvést marketingovou komunikaci prostfednictvim dvou socialnich siti

(napfiklad LinkedIn, Facebook, Instagram, YouTube) Praklicke predvedeni a Ustni ovéreni

e) Navrhnout vhodné misto a zpusob prodeje (pfimy prodej, zasilkovy prodej,

prodej prostfednictvim zprostiedkovatele) S @il

Je treba splnit vSechna kritéria.
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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/sommelier).

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.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.
Oveérovani se provadi v restauracnim nebo pivovarském provozu, nebo v gastronomické ucebné.

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

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 ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do Zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukongit 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 nejméné jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru pivovarstvi nebo sladovnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v
pivovarstvi nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oblasti pivovarstvi nebo
sladovnictvi.

b) Vysokoskolské vzdélani nejméné bakalarského studijniho programu se zaméfenim na potravinafstvi nebo na
hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v oblasti pivovarstvi, potravinafstvi, napojové gastronomii nebo hotelnictvi
v pozici technolog nebo v pozicich vedouci odbytového stfediska, barman, vy€epni nebo ve funkci ugitele odbornych
predmétt nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oblasti pivovarstvi nebo sladovnictvi.

c) Profesni kvalifikace 65-037-M Obchodni sladek/sladkové a stfedni vzdélani s maturitni zkouSkou a nejméné 5 let
odborné praxe jako pivni sommelier nebo 5 let odborné praxe v oblasti pivovarstvi nebo sladovnictvi.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavkd na odbornou zpGsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to pfedlozenim dokladu nebo dokladt 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 orgdnem 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

provozovna (restaurace, pivni bar, pivovar, odborna u¢ebna)

technologické vybaveni odbytového stfediska — barové a vyCepni zafizeni, chladici a Cistici zafizeni
suroviny pro vyrobu piva (minimalné 3 vzorky sladu a 3 vzorky chmele)

inventar potfebny k vykonu prace obchodniho sladka/sladkové (otvirdk, degustacni sklenice)
pFijemky, vydejky zbozi a surovin

vypocetni technika (pc s pfipojenim k internetu)

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 zkouSku 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 pfestavky a na pfipravu) jsou 3 az 4 hodiny
(hodinou se rozumi 60 minut).
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Autori standardu

Autofi 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:
o Ceska barmanskéa asociace z. s.
e Cesky pivni institut s. r. 0.
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