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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 zpusobilost

Nazev Uroven
Pfiprava a podavani napoju 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 bezpecénosti hostli, BOZP, PO
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Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpisu

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.10.2022 do: 28.02.2023
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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 pfedpisy.

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 bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchaze€em podepsan
pisemny zaznam. Zdravotni zpUsobilost pro vykonani pracovnich €innosti této profesni kvalifikace je vyzadovana a
prokazuje se Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v NSP: http://katalog.nsp.cz/p/pomocny-cisnik/102628.html)
VS8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi.

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

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

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

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

Kompetence: Priprava teplych napoju: kritérium b) Pripravit teplé napoje bézné zarfazené 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 napoju: kritérium a) Rozlisit jednotlivé druhy nédpoju - pro potfeby zkousky
uchazeg rozlisi minimalné 3 nealkoholické a 3 alkoholické napoje.

Kompetence: Osetfovani a skladovani napoju: kritérium b) Uvést zasady pri skladovani a oSetfovani napoju podle jejich
druhd - uchaze¢ uvede zasady skladovani a oSetfovani u nealkoholickych napojl, ¢epovaného piva, lahvového vina.
Kompetence: Nakladani s inventafem: kritérium a) PouZit inventar v souladu s jeho uréenim - pfi provadéni zadanych
Ukoll v ramci zkousky je pouzivan maly a velky stolni inventar v souladu s jeho uréenim.

Kompetence: Vypomoc pfi podavani pokrml a napoju jednoduchou obsluhou: kritérium c) PouZit vhodna technologicka
zafizeni pro konkrétni ¢innosti pfi obsluze - pro konkrétni ¢innosti (pfipravu, servis pokrmud a napojd) jsou vyuzita
vhodna technologicka zafizeni, napfiklad ohfivaci stoly, vy&epni zafizeni, pfistroje na pfipravu kavy a ostatni
technologicka zafizeni bézné dostupna v restauraénim provozu.

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

Suroviny a pokrmy podle zadani: Suroviny a pokrmy urené k servisu jsou dany nabidkou odbytového stfediska
(napfiklad pfedkrmy, polévky, hlavni jidla, dezerty). Minimalni pozadavek na uchazece je servis 2 pokrmu z uvedenych
druhd.

Zkouska probiha v realném prostfedi (odbytové stfedisko) nebo ve Skolni restauraci, ktera je sou¢asti odborné skoly.

Po celou dobu hodnoceni je sledovana kvalita a postup provadéné prace, dodrzovani predpist bezpeénosti prace a
zasad profesionalni komunikace s hosty, dodrzovani ¢asového harmonogramu.
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Autori standardu

Autori kvalifikacniho standardu

KvalifikaCni standard profesni kvalifikace pripravila 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 cukrara CR

Bidvest Czech Republic, s. r. o.

Eden Group, a. s., Karlovy Vary

Hotelovy fetézec Accor

Soukroma hotelova skola BUKASCHOOL, Most

Pomocny €iSnik / pomocna servirka, 29.4.2026 2:18:03 Strana 3z 3



