Nazov kvalifikacie: Manazér cateringovej spolo¢nosti

Kéd kvalifikacie C1412006-01446

Uroveii SKKR 4

Sektorovd rada Obchod, marketing, gastronémia a cest. ruch

SK ISCO-08 1412006 Riadiaci pracovnik (manaZér) cateringovej
spolo¢nosti

SK NACE Rev.2 I UBYTOVACIE A STRAVOVACIE SLUZBY, 56
Cinnosti restaurdcii a pohostinstiev

Doklad o ziskanej kvalifikacii -

Nézov povolania Riadiaci pracovnik cateringovej spolo¢nosti

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

popisat’ zdsady komunikdcie so zdkaznikmi a obchodnymi partnermi a kontrolnymi orgdnmi

opisat’ ekonomiku podnikatel'ského subjektu vSeobecne

vysvetlit principy hospoddrenia podnikatel'ského subjektu a vysledky hospoddrenia

vysvetlit’ postup vyhotovenia cenovej ponuky, objednavky, faktiry

popisat zdkladné ekonomické ukazovatele

definovat’ stanovovanie poZiadaviek na pracovné pozicie

vysvetlit' zdsady stolovania, servirovania jeddl a obsluhy hosti

definovat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevddzok

vysvetlit zdsady tovaroznalectva

popisat’ gastronomické pravidld a zdsady pri zostavovani jeddlnych a ndpojovych listkov

popisat technologiu varenia a dalsich prdc v kuchyni, recepty na rozne jedld

definovat’ sanitacné opatrenia na pracovisku

charakterizovat technologicky postup beZnych a pracovne ndrocnych jeddl teplej a studenej kuchyne, ako aj teplych a
studenych miicnikov a teplych ndpojov

vysvetlit' zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci, hygienické pravidld a predpisy HACCP o prebereni a
uskladnenti tovarov

popisat pripravu a organizovanie konferencii a semindrov

Zrucnosti:

zabezpecovat dodrZiavanie BOZP, PO, HACCP a hygienickych noriem na pracovisku

organizovat prdce v prevddzke a pri gastronomickych akcidch

riadit Cinnosti pracovnikov zverenych tisekov v oblasti stravovania (kuchyne, restaurdcie)

kontrolovat Standardy prevddzky, denné rutiny a zdkaznicky servis

kontrolovat’ dodrZiavania noriem na vyrobu jeddl, sposobu a formy nakladania s jedlom a potravinami, spoésobu ich
dalsieho uchovdvania a skladovania surovin

evidovat skladové zdsoby potravin, bielizne, pomocného materidlu a prostriedkov

stanovovat ceny poskytovanych sluZieb a tovaru (cenové kalkuldcie)

zostavovat jeddlny listok a postupnost jeddl

vybavovat korespondenciu zariadenia

riesit staZnosti a reklamdcie od zdkaznikov

komunikovat primerane k situdcii, jazykovo a odborne sprdvne
Kompetencie:

schpnost’ dodrZiavat zdsady etiky

schopnost’ komunikovat' so zdkaznikom

zodpovednost, presnost, doslednost’ a preciznost pri prdci

zodpovednost za vysledky prdce timu i svojej prdce




zodpovednost za dodrZiavanie gastronomickych pravidiel na pracovisku

samostamost’ v organizovani a pldnovani prdce

Hodnotiaci standard

Hodnotena spdsobilost’:
vysvetlit postup vyhotovenia cenovej ponuky, objednavky, faktdry

popisat’ zékladné ekonomické ukazovatele
opisat’ ekonomiku podnikatel'ského subjektu vSeobecne

vysvetlit' principy hospodarenia podnikatel'ského subjektu a vysledky hospodarenia

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ postup vyhotovenia cenovej ponuky, objedndvky, faktiry istna metoda Ustna odpoved' s
vysvetlenim

definovat principy hospoddrenia podnikatel'ského subjektu a vysledky
hospoddrenia

Ustna metoda

istna odpoved

opisat’ zadané ekonomické ukazovatele

pisomnd metdda

pisomna dloha

definovat ekonomiku podnikatel'ského subjektu

Gstna metoda

rozhovor

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je plnenie vSetkych hodnotenych kritérii na miniméalne 60%.

Hodnotena sposobilost’:

vysvetlit' zdsady stolovania, servirovania jedél a obsluhy hosti
definovat strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzok
popisat pripravu a organizovanie konferencii a seminirov

teplych a studenych micnikov a teplych ndpojov

definovat sanita¢né opatrenia na pracovisku
definovat stanovovanie poZiadaviek na pracovné pozicie

popisat’ gastronomické pravidla a zdsady pri zostavovani jeddlnych a ndpojovych listkov

popisat technolégiu varenia a d'alSich prac v kuchyni, recepty na rézne jedla

charakterizovat’ technologicky postup beZnych a pracovne naro¢nych jeddl teplej a studenej kuchyne, ako aj

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
definovat gastronomické pravidld a zdsady pri zostavovani jeddlnych a [istna metéda istna odpoved' s
ndpojovych listkov vysvetlenim
predviest’ stolovanie, servirovanie jeddl a obsluhu hosti praktické skusanie [praktické
predvedenie
vymenovat a urcit’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevddzok [praktické skiSanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
stanovit’ pripravu a organizovanie konferencii a semindrov pisomnd metdéda  [protokol

opisat technologicky postup beZnych a pracovne ndarocnych jeddl teplej a
studenej kuchyne, ako aj teplych a studenych miicnikov a teplych ndpojov

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

definovat technologiu varenia a dalSich prdc v kuchyni, recepty na rozne
Jjedld

Gistna metoda

istna odpoved

vysvetlit’ sanitacné opatrenia na pracovisku

istna metoda

vysvetlenie

stanovit’ poZiadavky na zadané pracovné pozicie

[pisomna metdda

pisomnd uloha

Podmienky tispesného vykonania skiasky:

Podmienkou uspeSného vykonania skisky je plnenie vSetkych hodnotenych kritérii na minimélne 60%.

Hodnotena sposobilost':

komunikovat’ primerane k situdcii, jazykovo a odborne spravne
zabezpecovat dodrziavanie BOZP, PO, HACCP a hygienickych noriem

popisat’ zdsady komunik4cie so zdkaznikmi a obchodnymi partnermi a kontrolnymi orgdnmi

na pracovisku




riesit staznosti a reklamdcie od zdkaznikov
vybavovat kore$pondenciu zariadenia
schopnost’ komunikovat so zdkaznikom

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

vysvetlit' zdsady komunikdcie so zdkaznikmi a obchodnymi partnermi a
kontrolnymi orgdnmi

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

predviest komunikdciu primerane k situdcii, jazykovo a odborne sprdvne
v Statnom jazyku na zadanu tému

praktické skusanie

simulovana uloha

predviest tiroveri znalosti cudzieho jazyka

praktické skisanie

praktické cviCenie

popisat’ najcastejsie nedostatky pri dodrZiavani BOZP, PO a hygienickych
noriem na pracovisku

Gstna metoda

Ustna odpoved

riesit’ simulovanii staznost podla zadania

praktické skusanie

simulovana uloha

stanovit’ postup riesenia reklamdcie na zadanii tému

pisomnd metdda

pisomna dloha

definovat zdsady spracovania korespondencie zariadenia

Gstna metoda

Ustna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je plnenie vSetkych hodnotenych kritérii na miniméalne 60%.

Hodnotena sposobilost’:

uskladneni tovarov
vysvetlit zdsady tovaroznalectva

organizovat prace v prevddzke a pri gastronomickych akcidch

ich d'alSieho uchovévania a skladovania surovin

kontrolovat standardy prevddzky, denné rutiny a zdkaznicky servis
stanovovat ceny poskytovanych sluZieb a tovaru (cenové kalkulécie)
zostavovat’ jedalny listok a postupnost’ jedal

zodpovednost' za dodrZiavanie gastronomickych pravidiel na pracovisku

riadit’ ¢innosti pracovnikov zverenych tsekov v oblasti stravovania (kuchyne, restauracie)
evidovat’ skladové z4soby potravin, bielizne, pomocného materidlu a prostriedkov

vysvetlit zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri préci, hygienické pravidl4 a predpisy HACCP o prebereni a

kontrolovat’ dodrzZiavania noriem na vyrobu jedal, spdsobu a formy nakladania s jedlom a potravinami, spdsobu

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

definovat zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdc, hygienické
pravidld a predpisy HACCP o prebereni a uskladneni tovarov

istna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

definovat zdsady tovaroznalectva

pisomnd metdda

test

definovat Cinnosti pracovnikov zverenych tisekov v oblasti stravovania

Gstna metoda

istna odpoved’

stanovit’ skladové zdsoby potravin, bielizne, pomocného materidlu a
prostriedkov

pisomnd metdda

pisomna dloha

popisat prdce v prevddzke a pri gastronomickych akcidch

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

vysvetlit normy na vyrobu jeddl, spésobu a formy nakladania s jedlom,
potravinami, sposobu ich dalsSieho uchovdvania a skladovania surovin

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

stanovit’ standardy prevddzky, denné rutiny a zdkaznicky servis podl'a
typu zariadenia

pisomnd metéda

pisomna dloha

stanovit’ ceny poskytovanych sluZieb a tovaru podl'a typu podujatia

pisomnd metdda

pisomnd dloha

zostavit' jeddlny listok a postupnost jeddl na zadané podujatie

pisomnd metdda

pisomnd dloha

Podmienky taspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je plnenie vSetkych hodnotenych kritérii na minimélne 60%.

Organiza¢né a metodické pokyny

| Metodické pokyny:




Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Uchddzac o ziskanie kvalifikdcie musi mat ukoncené minimdlne tiplné stredoskolské vzdelanie.

Pokyny na realizdciu skisky:

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Proces hodnotenia:

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 56872009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Vysledné hodnotenie:

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

ZloZenie skiSobnej komisie:

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotmom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Poziadavky na odbornu sposobilost” skisajiceho:

Neformdlne vzdeldvanie a informdlne ucenie sa:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, §17 a §18.

Autorizované osoby musia spliiat aspori jednu z nasledujicich podmienok:

- tiplné stredoskolské vzdelanie s maturitou v odbore gastrononomie, hotelierstva alebo cestovného ruchu s minimdlne
5 rocnou praxou v riadiacich cinnostiach v odvetvi cestovného ruchu, alebo ako ucitel’ praktického vyucovania

- vys$sie odborné vzdelanie v oblasti gastronénomie, hotelierstva alebo cestovného ruchu s minimdlne 5 rocnou praxou
v riadiacich cinnostiach v odvetvi cestovného ruchu, alebo ako ucitel’ praktického vyucovania

- vysokoskolské vzdelanie s minimdlne 5 rocnou praxou v riadiacich cinnostiach v odvetvi cestovného ruchu

Materidlne a technické podmienky skuisky:

- Funkcnd kuchyria a odbytové stredisko

- primerané inventdrne vybavenie kuchyne a odbytového strediska
- potrebné suroviny na pripravu podla zadania

- PC, tlaciareri a potrebné softwarové vybavenie

- vhodné pracovné oblecenie

Kartu kvalifikicie schvélila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015




kvalifikaciu dna:

Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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