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Doklad o ziskanej kvalifikacii osvedcenie

Nézov povolania Barista

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdsady BOZP a poZiarnej ochrany

popisat’ zdsady spolocenskej komunikdcie

specifikovat zdsady organizdcie prevddzky

popisat’ gastronomické pravidld a zdsady

popisat’ zdakladné druhy kdvy, pravidld ich poddvania

definovat technologické postupy pri priprave kdavy a teplych ndpojov

popisat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevddzky

charakterizovat’ pouZivané potraviny a ndpoje, technologiu ich vyroby

definovat zdkladné pravidld skladovania tovarov, surovin a ndpojov

popisat’ hygienické zdsady pri prdci s potravinami

popisat’ postupy pri reklamdcidch

popisat jednotlivé odrody kdvy, ich pestovanie a spracovanie

charakterizovat senzorické viasmosti kdavy

vysvetlit’ zdsady techniky obsluhy

Zruénosti:

dodrZiavat zdasady BOZP, PO a HACCP

zostavovat’ receptiiry roznych teplych ndpojov

odporucovat zdkaznikovi vhodny ndpoj pri vybere z ponukového listka

vykondvat obsluhu barovych zariadeni na pripravu kavy a teplych ndpojov

pripravovat kdvu a teplé ndpoje podla ponuky

Cistit’ strojové zariadenia a iné vybavenie baru

obsluhovat registracnii pokladriu a gastronomické programy

vykondvat predpisanii evidenciu spojenti s predajom

zabezpecovat starostlivost’ o majetok podniku a jeho inventarizdciu

Kompetencie:

samostatnost’ pri prdci

zodpovednost za kvalitu vykonanej prdce

zodpovednost za bezpecnost, zdravie a hygienu pri prdci

schopnost’ asertivneho vystupovania

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost’:

popisat’ gastronomické pravidld a zdsady

definovat’ zdkladné pravidla skladovania tovarov, surovin a ndpojov
popisat’ hygienické zasady pri praci s potravinami



popisat’ strojové a technické vybavenie a zariadenie prevadzky
Specifikovat’ zdsady organizicie prevadzky

charakterizovat' pouzivané potraviny a ndpoje, technolégiu ich vyroby
popisat zédkladné druhy kavy, pravidla ich poddvania

charakterizovat senzorické vlastnosti kavy

popisat zdsady spoloc¢enskej komunikécie

vysvetlit' zdsady techniky obsluhy

popisat’ jednotlivé odrody kévy, ich pestovanie a spracovanie

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
charakterizovat gastronomické pravidld a zdsady istna metdda istna odpoved
predviest zostavenie jeddlneho a ndpojového listka istna metoda ustna odpoved' s
vysvetlenim
vymenovat zdasady skladovania tovarov a potravin, a ich osetrovanie istna metoda tstna odpoved' s
vysvetlenim
vymenovat zdkladné strojové a technické vybavenie prevddzky listna metoda tistna odpoved’ s
vysvetlenim
vymenovat principy organizdcie prevddzky pracoviska istna metdda istna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ beZne pouZivané potraviny a ndpoje, technologiu ich vyroby istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
popisat’ zdkladné druhy kdvy, pravidld pre servirovanie jednotlivych praktické skusanie [praktické
druhov kav predvedenie s
vysvetlenim
popisat’ zdkladné druhy kavy, sposob ich pestovania a spracovania, istna metdda Ustna odpoved
senzorické viasmosti kavy a spdsob ich rozozndvania
predviest’ sposob komunikdcie so zdkaznikom a spolupracovnikom praktické skusanie [praktické
predvedenie s
vysvetlenim
vymenovat zdkladné zdsady techniky obsluhy pri prdci v prevddzke istna metéda ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspe$ného vykonania skiisky je splnenie kritérii pri teoretickej ¢asti minimélne na 60% a pri
praktickej Casti skisky minimalne na 80%.

Hodnotena spdsobilost’:

definovat technologické postupy pri priprave kdvy a teplych nadpojov
odporucovat zdkaznikovi vhodny ndpoj pri vybere z ponukového listka
samostatnost’ pri praci

vykondvat’ obsluhu barovych zariadeni na pripravu kdvy a teplych napojov
pripravovat kavu a teplé napoje podla ponuky

distit’ strojové zariadenia a iné vybavenie baru

zostavovat’ receptiry réznych teplych nédpojov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
navrhnit vhodny vybrany ndpoj podla preferencie zdkaznika praktické skusanie [simulovand dloha
predviest aktivnu komunikdciu so zdkaznikom na vybranii tému v istna metdda pohovor
cudzom jazyku
popisat’ technologiu pripravy vybraného druhu kdvy istna metdda Ustna odpoved' s
vysvetlenim
pripravit receptiiru vybraného teplého ndpoja praktické skusanie [praktické
predvedenie
pripravit’ kavu alebo vybrany teply ndpoj podl'a spracovanej receptiiry s [praktické skdSanie [praktické
pouZitim barovych zariadeni predvedenie




predviest 1idrZbu a Cistenie barovych zariadeni praktické skusanie [praktické
predvedenie

pripravit’ kdvu alebo teply ndpoj podl'a zadania praktické skusanie [praktické
predvedenie

predviest pripravu kapucina a jeho zdobenie praktické skusanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tispeSného vykonania skisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii minimdlne na 70%.

Hodnotena spdsobilost’:

definovat’ zdsady BOZP a poZiarnej ochrany

obsluhovat registracni pokladiiu a gastronomické programy
popisat’ postupy pri reklaméaciach

vykondvat' predpisanid evidenciu spojenu s predajom

zabezpecovat starostlivost’ o majetok podniku a jeho inventariziciu
dodrZiavat' zésady BOZP, PO a HACCP

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
vymenovat' zdsady BOZP a PO na pracovisku baristu a popisat istna metdda Ustna odpoved' s
najcastejsie porusenia BOZP vysvetlenim
predviest ziictovanie s hostom na elektronickej registracnej pokladnici  [praktické skuSanie [praktické
predvedenie
vysvetlit sposob vedenia predpisanej evidencie na pracovisku istna metoda tstna odpoved' s
vysvetlenim
popisat evidenciu majetku na pracovisku a jeho inventarizdciu listna metoda tistna odpoved
predviest rieSenie prijatej reklamdcie od zdkaznika istna metoda Ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tispeSného vykonania skisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii minimédlne na 70%.

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

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

Pokyny na realizdciu skisky:

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

Proces hodnotenia:

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

Vysledné hodnotenie:

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:

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

Poziadavky na odborni sposobilost’ skiisajiceho:

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

Skiisajiici musi spinit’ poZiadavky:




- stredné odborné vzdelanie s vyucnym listom, resp. s maturitou v odbore, ktorého sa vzdeldvaci program tyka

- odbornd prax najmenej 5 rokov v odbore

Materiélne a technické podmienky skuisky:

Barové zariadenie s prislusnym technologickym vybavenim
Technologické zariadenia odbytového strediska

Suroviny pre pripravu kdavy a teplych ndpojov

Inventdr potrebny k vykonu prdce baristu

Elektrnickd registracnd pokladnica a gastronomicky softvér

Kartu kvalifikdcie schvalila Ndrodna rada pre vzdeldvanie a | 18.9.2015
kvalifikdciu diia:
Platnost’ karty kvalifikacie od: 18.9.2015
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