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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

Vypomoc pfi podavani pokrmi jednoduchou obsluhou v odbytovém stfedisku gastronomického provozu
Pfiprava a podavani napojli

Skladovani potravinarskych surovin a napojli v odbytovém stfedisku gastronomického provozu
Nakladani s inventafem v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Obsluha technologickych zafizeni v odbytovém stfedisku gastronomického provozu

Komunikace a profesni etiketa v gastronomii

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v gastronomickych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpist a

zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 23.12.2025
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Vypomoc pri podavani pokrmti jednoduchou obsluhou v odbytovém stredisku gastronomického
provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit pracovisté pred zacatkem provozu Praktické predvedeni
g())@tr)%luhovat hosty v souladu s pravidly techniky obsluhy a podle zadanych Praktické pfedvedeni
c¢) Pouzit vhodny inventar pro servis pokrmu v souladu s jeho uréenim Praktické prfedvedeni
d) Provést vypomoc pfi cateringovych akcich a banketech Praktické pfedvedeni

e) Pouzit vhodna technologicka zafizeni pro konkrétni €innosti pfi obsluze Praktické prfedvedeni

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Priprava a podavani napoju

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vyjmenovat a charakterizovat jednotlivé druhy alkoholickych a Ustni ovéieni

nealkoholickych napojl podle jejich charakteristiky a zpisobu podavani

l?) Zvolit vhodné suroviny a pfipravit napoje béZzné zafazené na napojovém Praktické predvedeni a ustni ovéFeni
listku a volbu vysvétlit

c) Charakterizovat jednotlivé kavové napoje a dalSi druhy teplych napojl Ustni ovéfeni

d) Zvvollt ,vhodng suroviny pro pripravu teplych napoju v odpovidajicim Praktické pFedvedeni a tstni ovéFent
mnozstvi a kvalité a volbu vysvétlit

e) Pripravit dva teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku Praktické prfedvedeni

f) Servirovat napoje v souladu s obecné platnymi pravidly pro jejich podavani Praktické pfedvedeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Skladovani potravinarskych surovin a napojia v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) \(yS\_/etI!t zpusoby skladovani a oSetfovani surovin a napoju podle Ustni ovareni
hygienickych norem
b) Popsat technologicka zafizeni pouzivana pfi oSetfovani a skladovani e

S Y ) A Ustni ovéfeni
potravinaiskych surovin a napojul
c) Zkontrolovat a pfevzit pozadované suroviny a napoje Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Nakladani s inventarem v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzit inventarf v souladu s jeho uréenim Praktické prfedvedeni
b) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické prfedvedeni
c) Zabezpedit a uskladnit inventar po ukonéeni provozu Praktické predvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Obsluha technologickych zafrizeni v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Popsat soucasna hardwarova a softwarova feSeni vyuzivana v e
. R . . Ustni ovéfeni
odbytovych stfediscich gastronomickych provozu

Ezolilgz[]awt za dodrZeni bezpecnostnich zasad technologicka zafizeni k Praktické predvedeni

EZéBei?%ecne pouzivat a obsluhovat technologicka zafizeni v souladu s jejich Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Komunikace a profesni etiketa v gastronomii

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uplatriovat profesionalni chovani, vystupovani, etiketu pfi praci v

.y Praktické prfedvedeni
gastronomickém provozu

b) Dodrzovat zasady profesniho odivani Praktické prfedvedeni
c) Uplatfiovat zasady kultivované verbalni a nonverbalni komunikace Praktické prfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v gastronomickych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisu a zasad bezpecnosti potravin
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti S .
potravin Praktické predvedeni

b) Pouzit osobni ochranné pracovni prostfedky Praktické prfedvedeni

c) Dodrzovat zasady bezpec&nosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a Praktické pfedvedeni
pozarni prevenci P

d) Rozlisit specificka bezpe€nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim
vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti v odbytovém stfedisku Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni
gastronomického provozu

e) Uplatfiovat postupy zaloZzené na principech kritickych bodd HACCP Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

1. Vstupni predpoklady pro uéast na zkousce
Uchazecem o zkousku muze byt kazda fyzicka osoba starSi 18 let, ktera ziskala alespor zaklady vzdélani, nebo
ucastnik rekvalifikace podle zakona €. 435/2004 Sb., zdkon o zaméstnanosti.

Zdravotni zpUsobilost neni vyZadovana.

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce pisemnou formou sdéli, kde a jakym zpUsobem se
uchaze¢ mize informovat o svych povinnostech a prabéhu zkousky a které doklady/dokumenty musi uchaze¢ predlozit
bezprostfedné pred zapocetim zkousky.

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomlcky, které miize uchaze¢ pfi zkousce
pouzivat.

Vybaveni, které si uchaze€ pfrinese ke zkousce

Uchazec si zajisti pracovni odév (vhodnym pracovnim odévem pro muze jsou napfiklad tmavé dlouhé kalhoty a bila
kosile, u Zen tmava sukné a bila halenka) a pevnou pracovni obuv podle pozadavkd BOZP pracovisté, na kterém bude
zkouska probihat.

2. Prabéh zkousky
Pfed zahajenim zkousky uchaze¢ predlozi zkouSejicimu prikaz totoznosti a pfipadné dal§i dokumenty opravriujici k
pripusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro G¢ast na zkousce.

Bezprostfedné pred zahajenim zkousky autorizovana osoba seznami uchazede s pracovistém, s organizaci zkousky, s
jeho pravy a povinnostmi v ramci zkou$ky podle zakona &. 179/2006 Sb., a s poZadavky bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o ¢emz autorizovana osoba vyhotovi a uchaze¢ podepise pisemny zaznam.

ZkouSejici uzna, a tedy nemusi ovéfovat, ty odborné zpusobilosti, které byly jiz dfive u uchazec¢e ovéreny 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 uréuji jeji jednotliva kritéria a pokyny k provedeni zkousky
popsané v hodnoticim standardu. ZkousSejici tyto odborné zpusobilosti neuzna jako jiz ovéfené, pokud by tim nebylo
zajisténo fadné ovéreni ostatnich pozadavk( stanovenych timto hodnoticim standardem (napfiklad pfi nutnosti dodrzeni
technologickych postupl 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
ddvodl nebo z diivodu ochrany zdravi a bezpec€nosti prace.

Popis €asti zkousky
Neaplikovano.

Spoleéné pokyny pro ovérovani v§ech (skupiny) odbornych zptisobilosti nebo skupiny

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zamé&iuji se jak na proces, tak na vysledek. Po celou dobu
hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky obsluhy, dodrzovani
C¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Specifické pokyny k vybranym odbornym zpusobilostem a kritériim

Odborna zpusobilost Vypomoc pfi podavani pokrmt jednoduchou obsluhou v gastronomickém provozu:

e  kritérium a): Uchaze¢ pfipravi zazemi pro pfFipravu a servis pokrmu, prostfe stll pro 4 osoby, zaloZi inventar pro
tfichodové menu.

e  kritérium b) Uchaze¢ simultannim zpUsobem serviruje tfichodové menu (pfedkrm, polévku a hlavni chod).

e kritérium d) Uchaze¢ pfipravi zaloZeni inventare pfi cateringové akci: pfipravi napojovy stdl pro 20 osob pro
podavani nealkoholickych napojl a vina; pfipravi rautovy stal pro podavani studenych pokrmu pro 20 osob;
pfedvede doplfiovani zbozi, sklizeni pouzitého inventare, oSetfovani inventare; zalozi vyseC banketové tabule podle
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konkrétniho ustniho, nebo pisemného zadani zkousejicim: zalozeni jednoho mista/kuvéru pro servis menu o péti
chodech v¢etné napoju.

e  kritérium e) Technologickymi zafizenimi se pro ucely zkousky rozumi: chladici zafizeni, profesionalni pakovy
kavovar, vyCepni zafizeni, profesionalni mycka nadobi, rezon - ohfiva¢ talifl, vyhfivany stul, pfipadné jina
technologicka zafizeni dostupna v misté konani zkousky.

Odborna zpusobilost Pfiprava a podavani napoju:

e  kritérium b) Uchaze€ zvoli a pfipravi rizné druhy napojl v souladu s obecné platnymi pravidly pro jejich podavani
(pro potfeby zkousky uchaze¢ pfipravi minimalné 3 napoje) z nasledujicich napoju: bilé vino, ervené vino, juice,
perlivy nealkoholicky napoj v gastro baleni, lahvové pivo, destilat. ZkouSejici ovéfi pfesnost davkovani napoju
pomoci odmérky a odpovidajici pfipravu pro servis.

e kritérium e) Uchaze€ zvoli vhodné suroviny a pfipravi 2 teplé napoje na zakladé objednavky hosta (hostem muze byt
i zkousejici) z nasledujicich teplych napoju: espresso kava, horka ¢okolada, porcovany &aj, svarené vino.

e kritérium f) Uchaze¢ naserviruje podle obecnych pravidel vSechny pfipravené napoje. Zkousejici hodnoti Cistotu i
spravnost provedeni servisu.

Odborna zpusobilost Skladovani potravinaiskych surovin a napoju v odbytovém stredisku gastronomického

provozu:

e kritérium a) UchazeC€ uvede zasady skladovani a oSetfovani u nealkoholickych a alkoholickych napojl, cepovaného
piva, lahvového vina.

e  kritérium c) Kritérium je ovéfovano na surovinach potfebnych pro realizaci naslednych ¢asti zkousky formou
fyzického prevzeti na zakladé pfislusného skladového dokladu.

Odborna zpusobilosti Nakladani s inventafrem v odbytovém stredisku gastronomického provozu:
e kritérium a) UchazeC pouziva inventar pfi provadéni zadanych Ukolu v ramci celé zkousSky v souladu s jeho uréenim.
e kritérium b) UchazeC oSetfuje inventar pomoci dostupnych technologii v ramci celé zkousky.

Odborna zpusobilost Komunikace a profesni etiketa v gastronomii:

e kritérium a) U uchazece je ovéfovana schopnost uvitat a rozloucit se s hostem, vykomunikovat s hostem vhodny
vybér mista podle jeho preferenci a hosta usadit.

e  kritérium b) Hodnoceni probiha na zacatku i v pribéhu celé zkousky.

e  kritérium c) Dovednost verbalni i nonverbalni komunikace je ovéfovana v pribéhu celé zkousky.

Zkousejici je v pribéhu zkousky v roli pfimého nadfizeného (vrchni €isSnik), ktery zadava uchazedi jednotlivé ukoly a
kontroluje spravnost jejich provedeni.

Doporugeny zdroj informaci o zékladnich pravidlech a technikach obsluhy je ugebnice s akreditaci MSMT Stolniéeni od
Gustava Salace.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby je opravnény predcasné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dlsledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohrozeni nebo bezprostiedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, zivota a majetku &i zivotniho prostfedi. Zdavodnéni pfed€asného ukonceni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o priibéhu a vysledku zkousky. Uchaze€ miize ukoncit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na
vlastni zadost.
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Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou odbornou zplsobilost a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a
vysledku zkousky.

Vysledné hodnoceni pro danou odbornou zplsobilost musi znit:
e splnil“, nebo
e nesplnil“ v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé odborné zpusobilosti.

Vysledné hodnoceni zkousky zni bud:

e vyhovél“, pokud uchaze¢ splnil vSechny odborné zpulsobilosti, nebo

e nevyhoveél‘, pokud uchaze¢ nékterou odbornou zpusobilost nesplnil. Pfi hodnoceni ,nevyhovél“ uvadi autorizovana
osoba vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednim zkouSejicim, ktery musi byt pfitomen u zkousky po celou dobu jejiho trvani.

Zkousejici je povinen provadét ovéfovani odbornych zpusobilosti pfi zkouSce pfesné podle vSech ustanoveni tohoto
hodnoticiho standardu.

Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii a nejméné 5 let odborné praxe v
povolani ¢isSnik/servirka nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu¢ovani v oboru zaméreném
na gastronomii.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii nebo hotelnictvi a nejméné 5 let
odborné praxe v povolani ¢iSnik/servirka nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v
oboru zaméfeném na gastronomii.

c) VysSi odborné vzdélani v oboru gastronomie nebo hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v v povolani
¢isSnik/servirka nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na
gastronomii.

d) Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalafském nebo vy$§im studijnim programu se zaméfenim na gastronomii
nebo na hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v v povolani ¢iSnik/servirka nebo ve funkci ucitele odbornych
predmétl nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii.

e) Profesni kvalifikace Cidnik/servirka (65-008-H) a stfedni vzdé&lani s maturitni zkouskou a nejméné 5 let odborné
praxe v v povolani ¢isnik/servirka.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZadavkil na odbornou zptsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to pfedlozenim dokladu nebo dokladui o ziskani odborné zpusobilosti a praxe v povolani 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.gov.cz
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

zkusebni mistnost v realném prostfedi (odbytovy provoz gastronomického stfediska nebo odborna gastronomicka
ucebna) vybavena profesionalni technikou a inventarem,

profesionalni (minimalné dvoupakovy) kavovar,

profesionalni mlynek na kavu,

profesionalni mycka nadobi jako soucast inventare,

stolovy inventar (stoly, keridon) a sedaci inventar (zidle) s pfislusSnymi doplfiky pro pFipravu tabule pro 6 osob,
maly stolni inventar pro pfipravu vysece banketové tabule (slanky, menazky, karafy, vazicky, cukfenky),

velky stolni inventar pro pfipravu stolu pro 4 osoby (pro servis tfichodového menu), vysece banketové tabule,
rautového a napojového stolu (sklenény - sklenice na vino, nealkoholické napoje, porcelanovy - talife riznych
velikosti podle skladby menu, Salky a podsalky na kavu, kovové pfibory podle skladby menu a textilni inventar -
ubrusy, naprony, Serpy podle zaméfeni slavnostni tabule),

rezon - ohfivac talifQ,

pomocny inventar (tacky, plata),

jideIni a napojovy listek,

Cistici a desinfek&ni prostfedky pro gastronomii,

napoje a suroviny potfebné k provedeni vSech ukoll obsazenych ve zkouSce v dostateCném mnozstvi.

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 pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkousku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkou$ku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém, s organizaci zkousky, s pozadavky BOZP a PO a s pravy a
povinnostmi uchazece v ramci zkousky podle zakona €. 179/2006 Sb.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez €asu na pripravu a prestavky) je 2 az 3 hodiny (hodinou se
rozumi 60 minut).
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfipravil Narodni pedagogicky institut CR ve spolupraci s Narodni radou pro
kvalifikace, Ministerstvem prace a socialnich véci, Ministerstvem pro mistni rozvoj CR a odborniky z praxe z téchto
subjektl:

Ceska barmanska asociace, z. s., Brno

Stiedni Skola profesni pfipravy Hradec Kralové, Hradec Kralové

Ceska barmanska asociace - obchodni s r. 0., Brno

Stredni $kola primyslova, hotelova, zdravotnicka a Vys$si odborna skola Uherské Hradisté, Uherské Hradiste

Hodnotici standard profesni kvalifikace schvalilo Ministerstvo $kolstvi, mladeze a télovychovy CR.
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