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Casnik — servirka

5131001

5131 Cagnici a someliéri

Uplna kvalifikacia

je suhrn vedomosti, zrucnosti a schopnosti potrebnych na
nadobudnutie prislusnej ciastocnej kvalifikacie a Uplnej
kvalifikacie.

Stanovuje odborné vedomosti a odborné zrucnosti potrebné
na vykon povolania, ktorého sa kvalifikacia tyka.

VSeobecné vedomosti a spoésobilosti su neoddelitelnou
sucastou nadobudnutia kaZdej kvalifikacie. Ich Udroven
zodpoveda prislusnej Urovni Statneho a  Skolského
vzdeldvacieho programu pre dany ucebny alebo Studijny
odbor.

je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov,
materidlnych, technickych a priestorovych predpokladov na
overovanie a hodnotenie dosiahnutej odbornej sposobilosti
podla stanovenych kvalifikacnych Standardov.

Sucastou hodnotenia odbornej spdsobilosti je preukazanie
vSeobecnych vedomosti a spdsobilosti na prislusnej drovni
Stdtneho a skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Studijny odbor. Organizacné a metodické
postupy pri hodnoteni su v sulade s kritériami hodnotenia
vzdeldvacich vystupov popisanych na prislusnej Urovni
statneho a Skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Sstudijny odbor, rovnako to plati aj pre
materidlne a priestorové podmienky pre vykonanie skusky.

500 hodin

120 hodin

380 hodin
Osvedcenie o tplnej kvalifikacii



Kvalifikacny standard pre ISDV

Odborné vedomosti

Odborné zrucnosti

CASNIK, SERVIRKA vie/pozna:
1. Techniku obsluhy

CASNIK, SERVIRKA je zruény/-a v oblasti:

- zasady hygieny, bezpecnost pri praci,

- spolocenské zdsady a etiku spravania sa
v styku s hostom, osobnost pracovnika
obsluhy,

- pripravné prace, prace pocas a po
skonéeni prevadzky,

- inventdr a zariadenie na Useku obsluhy,

- povinnosti obsluhujucich, pomébcky
obsluhujucich,

- zasady obsluhy,

- systémy a spOsoby obsluhy,

- zakladné pravidla a techniku obsluhy,
- formy predaja,

- zasady racionalnej vyZivy a
gastronomické pravidl3,

- jeddlny a napojovy listok,
- pripravu napojov - teplych, capovanych,

- jednoduchu obsluhu — podévanie jedal
a napojov,

- zloZitu obsluha, pripravu pracoviska,
inventdr, zariadenie, podavanie jedal
a napojov vyssou formou zloZitej
obsluhy,

- zéasady prace v spolocensko-zabavnych
strediskach - pivaren, kaviaren, bar,

- organizovanie podujati,

- nové trendy v gastrondmii.

2. Potraviny a vyZivu
Zakladné poznatky o potravinach
a napojoch a ich charakteristiku:

- zloZenie potravin, nutri¢nd hodnotu,

- ovocie, zeleninu, huby, obilniny,
koreniny, pochutiny,

uplatfiovania zasad hygieny a bezpecnosti
prace,

aplikacie zakladnych ekonomickych
pojmov a pravnych noriem, ktoré suvisia
s prevadzkou spolocného stravovania,

organizacie prace na pracovisku,
vyuzivania spravnych pracovnych
prostriedkov a zariadeni,

manipulacie a Udrzby zariadeni
pouzivanych pri praci — pivné zariadenie,
espresso stroj, mixér a dalsie,

pripravy pracoviska, prac pocas a po
skonceni prevadzky, uplatfiovania estetiky
prace a pracovného prostredia,

uplatiiovania spoloéenskych zasad a zasad
komunikacie s hostami,
spolupracovnikmi,

vyuzivania odbornej terminolégie,

rieSenia problémovych situacii s hostom
v kompetencii obsluhujuceho,

dodrziavania zasad hmotnej
zodpovednosti pri hospoddareni so
zverenymi prostriedkami,

vykondvania zakladnych spésobov
zmyslovych skusok akosti surovin
a tovarov,

preberania, skladovania a vydaju tovaru,

vybavenia reklamdacie podavanych jedal a
napojov,

zékladnych procedur s hostom - uvitanie
hosti, poddvanie informdcii o jedlach

a ndpojoch, prevzatie a vybavenie
objednévky, zuctovanie s hostom,
rozlucenie,

podavania jedal a napojov formou zloZitej
obsluhy,




- masa,
- mlie€ne vyrobky, vajcia,
- napoje alkoholické, nealkoholické.

3. Technoldgiu pripravy pokrmov
Charakteristiku a technologické postupy

pripravy:
- zakladné tepelné Upravy,

- polievky a omacky,

- predjedl3,

- bezmasité jedl3,

- pokrmy z ryb, hydiny, zveriny,
- masité pokrmy,

- prilohy a doplnky, salaty,

- mucniky, dezerty.

Pracu pri stole hosta
- dokoncovanie, dochucovanie,
transirovanie, flambovanie pokrmov

Slavnostné stolovanie
Banket

- organizacia préce pri sldvnostnych
prileZitostiach,

- objednavka, pracovny prikaz,

- zostavenie menu pre slavnostnu
hostinu, dodrZiavanie gastronomickych
pravidiel,

- priprava pracoviska a pouzivanie
vhodného inventara,

- spbsoby obsluhy pri slavnostnych
hostinach,

- priprava sldvnostnych tabul, navrh
dispozi¢ného rieSenia a vyzdoby podla
charakteru prilezitosti, pouZitie
vhodného inventara, pravidla ukladania
inventaru, rozsadenie hosti,

- pravidla podavania napojov a chodov,

- vyucovanie hostiny,

Gastronomické spolocenské podujatia

organizdcie prace pri slavnostnych
prileZitostiach, prijimani objednavky,
vypracovania pracovného prikazu,

priprave slavnostnych tabul, vyzdoby,
pouzitia vhodného inventara,

uplatnenia zasad pri ukladani inventara na
tabulu a usadzani hosti pri tabuli,

obsluhy pri slavnostnej tabuli,

pripravy bufetovych stolov a organizacie
prace a podavania pokrmov a napojov
pocas recepcie, rautu a koktail party,

prace s registracnou pokladnicou,
spravneho zuc¢tovania poloziek,
vyuctovania objedndvky,

zostavovania jedalnych a ndpojovych
listkov podla gastronomickych pravidiel,

praktického uplatiovania techniky
podavania jedal a ndpojov, pripravy
napojov,

dodrZiavania zasad spravnej Zivotospravy
a starostlivosti o zdravie.




zasady organizovania podujati,
rozpocet, sortiment,

charakteristika jednotlivych druhov —
recepcia, raut, koktail party, zahradna
slavnost, barbeque, vylet lodou,
pozvanie na odpoludnajsi ¢aj, pozvanie
na pohar vina, k barovému pultu, na
bowle, brunch,

priprava pracoviska, druhy bufetovych
stolov a ich priprava, pouZitie
vhodného inventara,

poddvanie pokrmov a napojov,
organizacia prace

4. Zakladné ekonomické pojmy

manazér pohostinského a hotelového
zariadenia,

spdsoby a styly vedenia zamestnancov,
marketing, nastroje marketingu,
vyskum trhu,

zakladné ekonomické pojmy a pravne
normy, ktoré suvisia s prevadzkou
spolocného stravovania (pravne normy
upravujuce podnikanie, hygienické
poZiadavky na zriadenie prevadzky,
HACCP)

zakon o ochrane spotrebitela,

zakon o cenach.

5. Zakladné formy komunikacie v sluzbach

prace s aplikaénym programovym
vybavenim,

pisomnu komunikaciu a zostavovanie
pisomnosti,

zasady profesijnej komunikacie
a psycholégie predaja.




Hodnotiaci standard pre ISDV

Predmetom overenia a hodnotenia bude:

Prehlad teoreticka vedomosti:
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12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.
19.
20.
21.

22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.

popisanie zasad hygieny a bezpecnosti prace,

popisanie zdkladnych zdsad spolo¢enského spravania,
rozdelenie inventaru a zariadenia,

vymenovanie povinnosti, pomocok obsluhujucich,
vymenovanie zdsad obsluhy,

vymenovanie a charakteristika systémov obsluhy,
vymenovanie a charakteristika sp6sobov obsluhy,

popisanie zakladnych pravidiel a techniky jednoduchej obsluhy,
vymenovanie a popisanie foriem predaja,

. vymenovanie zdsad raciondlnej vyzivy pri zostavovani jeddlnych listkov,
. vymenovanie gastronomického poradia na jedalnom listku a'la carte, menu a ndpojovom

listku,

vymenovanie nalezZitosti jedalneho listka a'la carte, menu a ndpojového listka,
popisanie techniky podavania jedal,

popisanie techniky podavania ndpojov — flasovych, ¢apovanych, teplych,
popisanie obsluhy a udrzby pivného zariadenia,

popisanie pripravy pracoviska pre zloZitu obsluhu,

popisanie techniky dokoncovania, dochucovania, transirovania, flambovania pokrmov pri
stole hosta,

popisanie znakov banketu,
popisanie zasad zostavovania jedalneho listka menu,
vymenovanie nalezitosti jedalneho listka menu,

popisanie zasad organizdcie prace pri sldvnostnej tabuli — zostavenie, ukladanie
inventaru, rozsadenie hosti,

popisanie sposobov obsluhy pri slavnostnej tabuli,

popisanie podavania napojov a chodov,

charakterizovanie jednotlivych gastronomickych spolocenskych podujati,
charakterizovanie potravin a napojov,

charakteristika a technologické postupy pripravy pokrmov,

popisanie zakladnych pojmov z oblasti manazmentu a marketingu,

popisanie zakladnych ekonomickych pojmov a pravnych noriem, ktoré suvisia s
prevadzkou spolo¢ného stravovania.




Prakticka realizacia a predvedenie komplexnej ulohy:

1.

10.
11.

12.
13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

dodrzZiavanie zasad osobnej a prevadzkovej hygieny, dodrziavanie bezpecnostnych predpisov
pri praci,
praca pred zaciatkom prevadzky, pocas prevadzky a po ukonéeni prevadzky,

prakticka realizacia zakladnych procedir s hostom - uvitanie hosti, podavanie informacii
o jedlach a napojoch, prevzatie a vybavenie objednavky, zictovanie s hostom, rozlticenie,

uplatriovanie spoloc¢enskych zésad a zasad komunikacie s hostami, spolupracovnikmi,
vyuzivanie odbornej terminoldgie, rieSenie beznych a mimoriadnych situacii pri praci
s hostom,

podavanie jedal a ndpojov jednoduchou formou obsluhy - pravidla techniky obsluhy,
pouzitie vhodného inventara a technologického zariadenia, organizacia prace,

poddvanie jedal vy$Sou formou zlozitej obsluhy - dokoncéovanie, dochucovanie,
transirovanie, flambovanie pokrmov,

organizacia préce pri sldvnostnych prilezitostiach, objednavka, pracovny prikaz,
navrhnutie a zostavenie jedalneho listka menu pre konkrétnu prilezitost,
vypracovanie technicko-organizaéného zabezpecenia slavnostnej hostiny,

priprava slavnostnych tabul, vyzdoba podla charakteru prilezitosti, pouZzitie vhodného
inventdra, zasady ukladania inventdra na tabulu, zdsady usadenia hosti,

zostavenie sortimentu na gastronomické spolo¢enské podujatia,

podavanie pokrmov a ndpojov pocas recepcie, rautu a koktail party (druhy bufetovych stolov
aich priprava, poutzitie vhodného inventdra, praca obsluhujucich),

praca v kaviarni, priprava teplych napojov - technologicky postup, vhodnost surovin a ich
mnozstvo, sposob ich servirovania; obsluhovanie a Udriba espresso stroja,

praca za barovym pultom, priprava jednoduchych druhov miesanych napojov -
charakteristika a technika ich pripravy, volba surovin; obsluhovanie a Udrzba pivného
zariadenia, ¢apovanie piva,

praca s inventarom, pouzivanie, evidencia, kontrola, prijem a vydaj, uskladnenie pocas a po
skonceni prevadzky, oSetrovanie, udrziavanie a kontrola,

skladovanie a oSetrovanie napojov podla jednotlivych druhov, pouZitie vhodného
technologického zariadenia pre ich oSetrovanie a uskladriovanie,

skladovanie a oSetrovanie zasob - dodrzanie hygienickych zasad, zasad HACCP, evidencia
pohybu skladovych zasob, prijem a vydaj,

obsluha zariadeni v odbytovom stredisku -priprava technologickych zariadeni k prevadzke,
zabezpecenie technologickych zariadeni po skonceni prevadzky, obsluha Cistiaceho
a mycieho zariadenia, obsluha chladiacich a mraziacich zariadeni,

platba hosta — priprava a predloZenie Gétu, prijem platby, formy a spdsoby platobného styku,
vyuctovanie trzieb s vyuZitim zictovacej techniky (pokladne a pokladni¢né systémy),

dodrzZiavanie zasad hmotnej zodpovednosti pri hospodareni so zverenymi prostriedkami.




