Nazov kvalifikacie: Manazér restauracie

Kéd kvalifikacie U1412001-00705

Uroveii SKKR 7

Sektorovd rada Obchod, marketing, gastronémia a cest. ruch

SK ISCO-08 1412001 Riadiaci pracovnik (manaZér) reStaurécie
SK NACE Rev.2 I UBYTOVACIE A STRAVOVACIE SLUZBY, 56

Cinnosti re§tauracii a pohostinstiev
Doklad o ziskanej kvalifikacii -

Nézov povolania Restaurant manager, General manager reStauricie,
Prevadzkar reStauracie, Veduci restauracného
zariadenia

Kvalifikac¢ny Standard

Vedomosti:

popisat’ postupy pri reklamdcidch

vysvetlit' zdsady spolocenskej komunikdcie

specifikovat zdsady psychologie predaja, krizovy manaZment, manaZment konfliktu a manaZment casu

popisat’ bezpecnostné pravidld pri platbe kartou a bezpecnostné prvky bankoviek, periaZnych poukdZok a kuponov
popisat pravidld BOZP, HACCP a hygienické zdsady v obchode
definovat marketing a reklamu v oblasti sluZieb

specifikovat’ prevddzku restaurdcii, vindrni a dalsich zariadeni verejného stravovania

charakterizovat’ ekonomiku podnikatel'ského subjektu vseobecne

definovat zdklady obchodného a pracovného prdva pre prdacu v obchode a gastronémii

specifikovat’ zdsady organizdcie prevadzky - vysvetlit' poznatky o potravindch, ndpojoch a technologii ich vyroby,
prezentdcii a predaji

vysvetlit' gastronomické pravidld a zdsady pri zostavovani jeddlnych a napojovych listkov

popisat strojové a technické vybavenie prevddzky

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

definovat zdkladné pravidld skladovania tovarov, potravin a ndpojov v gastroprevddzke

vysvetlit’ zdasady techniky obsluhy

Zrucénosti:

aplikovat spolocenské a profesiondlne vystupovanie v styku so zdkaznikmi a obchodnymi partermi

aplikovat’ krizovy manaZment, manaZment konfliktu a manaZment casu

zabezpecovat dodrZiavanie BOZP, PO a hygienickych noriem

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

vyhodnocovat vysledky cinnosti organizdcie (vrdtane vyhodnocovania statistik)

koucovat’ zamestnancov na predajnej ploche, rozvijat’ a zvysovat ich vykonnost

pripravovat’ podklady a doklady na spracovdvanie objedndvok a na uzatvdranie obchodnych zmliiv

posudzovat kvalitu tovaru

riadit prevddzku restaurdcie

vybavovat staZnosti a reklamdcie zdkaznikov

organizovat prdce v prevddzke a pri gastronomickych akcidch

zabezpecovat predaj doplnkového tovaru a sluZieb

rozdel'ovat smeny zamestnancov

prejedndvat zmluvné podmienky s obchodnymi partnermi s cielom zabezpecit' plynulé zdsobovanie zvereného tiseku

zabezpecovat prezentovanie a propagdciu podniku

kontrolovat standardy prevddzky, denné rutiny a zdkaznicky servis




skladovat potravindrske suroviny

obsluhovat registracnii pokladnicu a gastronomicky a skladovy software

Kompetencie:

schopnost viest ludi

schopnost motivovat’ ludi

schopnost riesit’ konflikmé situdcie

samostatnost’ pri plneni pracovnych tiloh

zodpovednost za kvalitu odvedenej prdce

zodpovednost za vysledky prdce timu i svojej prdce

zodpovednost za dodrZiavanie pravidiel

Hodnotiaci standard

Hodnotena spdsobilost’:
charakterizovat' ekonomiku podnikatel'ského subjektu vSeobecne

popisat pravidla BOZP, HACCP a hygienické zdsady v obchode
definovat marketing a reklamu v oblasti sluzieb

popisat’ postupy pri reklamicidch
vysvetlit zdsady spolocCenskej komunikacie

definovat zdklady obchodného a pracovného préva pre pracu v obchode a gastronémii

Specifikovat’ prevadzku reStauracii, vinarni a d'al§ich zariadeni verejného stravovania

Specifikovat zdsady psycholdgie predaja, krizovy manazment, manaZzment konfliktu a manazment casu

manaZmentu, zdklady podvojného a jednoduchého tictovnictva a
hospoddrsku korespodenciu

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
popisat’ zdaklady prdva a ekonomiky prevddzky, zdklady persondlneho  [pisomnd metéda  [test

definovat zdsady psychologie predaja

Gstna metoda

Ustna odpoved

vysvetlit’ pravidla HACCP a hygienické zdsady v obchode

istna metdda

tistna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ zdklady obchodného a pracovného prdva pre prdcu v obchode a
gastronomii

pisomna metéda

test

opisat’ principy marketingu a reklamy v oblasti sluZieb

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

vysvetlit’ prevddzku restaurdcii, vindrni a d'alsich zariadeni verejného
stravovania

Gstna metoda

ustna odpoved' s
vysvetlenim

popisat’ postupy pri reklamdcidch a zdsady spolocenskej komunikdcie na
zdklade prikladu - vytvorenie odpovede na pisomnii reklamdciu
zdkaznika s prihliadnutim na vyuZitie poznatkov o postupoch pri
reklamdcidch a za dodrZania zdsad spolocenskej komunikdcie

pisomnd metdda

pisomnd dloha

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnit’ uvedené kritérid hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:
riadit’ prevddzku reStauricie

rozdel'ovat’ smeny zamestnancov
organizovat price v prevadzke a pri gastronomickych akcidch

aplikovat’ krizovy manazment, manazment konfliktu a manazment casu

koucovat’ zamestnancov na predajnej ploche, rozvijat a zvySovat ich vykonnost

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

definovat krizovy manazment, manaZment konfliktu a manaZment casu

Gstna metoda

istna odpoved

popisat’ metddy riadenia prevddzky restaurdcie

Gstna metoda

istna odpoved' s




vysvetlenim

popisat’ metody koucovania zamestnancov s apelom na zvysenie

Ustna metoda

istna odpoved' s

vykonnosti vysvetlenim
navrhniit’ smeny zamestnancov podla zadania praktické skusanie [praktické
predvedenie

specifikovat’ a vysvetlit prdce v prevddzke a pri gastronomickych akcidch

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania sktisky je splnit uvedené kritérid hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:

aplikovat’ spolocenské a profesiondlne vystupovanie v styku so zdkaznikmi a obchodnymi partnermi

zabezpecovat prezentovanie a propagaciu podniku

pripravovat’ podklady a doklady na spracovavanie objednévok a na uzatvdranie obchodnych zmlav
vyhodnocovat vysledky ¢innosti organizécie (vratane vyhodnocovania Statistik)
prejednavat zmluvné podmienky s obchodnymi partnermi s cielom zabezpecit plynulé zdsobovanie zvereného

aseku

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

popisat zdsady spolocenského a profesiondlneho vystupovania

istna metoda

istna odpoved

prezentovat’ a propagovat’ podnik podl'a zadania typu

praktické skusanie

simulovand uloha

pripravit’ podklady a doklady na spracovdvanie objedndvok podla
zadania

praktické skusanie

praktické cvicenie

popisat zdkladné zmluvné podmienky s obchodnymi partnermi

Gstna metoda

istna odpoved

vyhodnotit vysledky cinnosti organizdcie podl'a zadania (vrdtane
vyhodnotenia zadanych statistik)

Gstna metoda

prezentacia

Podmienky taspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skisky je splnit’ uvedené kritérid hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost':
zabezpecovat predaj doplnkového tovaru a sluZieb

koordinovat’ ¢innosti pracovnikov zverenych tsekov v oblasti stravovania (kuchyne, reStauricie)

popisat’ bezpecnostné pravidla pri platbe kartou a bezpecnostné prvky bankoviek, peitaznych poukazok a kupénov

vybavovat staznosti a reklamdcie zdkaznikov

zabezpecovat dodrZiavanie BOZP, PO a hygienickych noriem
posudzovat’ kvalitu tovaru

kontrolovat’ Standardy prevadzky, denné rutiny a zdkaznicky servis
skladovat potravindrske suroviny

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

definovat predaj doplnkového tovaru a sluZieb

Ustna metoda

istna odpoved

popisat cinnosti pracovnikov zverenych tisekov v oblasti stravovania

Gstna metoda

Ustna odpoved' s

vysvetlenim
definovat’ bezpecnosmé pravidld pri platbe kartou a bezpecnosmé prvky [istna metéda ustna odpoved' s
bankoviek, periaznych poukdzok a kuponov vysvetlenim
predviest vybavovanie simulovanej staZnosti a reklamdcie praktické skusanie [praktické

predvedenie

popisat zdsady dodrZiavania BOZP, PO a hygienickych noriem v
restauracnych zariadeniach

istna metoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

popisat standardy prevddzky, dennej rutiny a zdkaznickeho servisu

Gstna metoda

istna odpoved

urcit potravindrske suroviny

praktické sktsanie

simulovana uloha

popisat’ standardy skladovania potravindrskych surovin

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

Podmienky tspesného vykonania skasky:




Podmienkou tispe$ného vykonania skiisky je splnit’ uvedené kritérid hodnotenia minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost':

Specifikovat’ zdsady organizicie prevadzky - vysvetlit poznatky o potravindch, ndpojoch a technoldgii ich vyroby,
prezentécii a predaji

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

popisat’ strojové a technické vybavenie prevadzky

charakterizovat’ technologicky postup beznych a pracovne narocnych jedal teplej a studenej kuchyne, ako aj
teplych a studenych micnikov a teplych ndpojov

definovat zakladné pravidla skladovania tovarov, potravin a nipojov v gastroprevadzke

vysvetlit' zdsady techniky obsluhy

obsluhovat registracni pokladnicu a gastronomicky a skladovy software

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje

hodnotenia hodnotenia
popisat’ zdsady organizdcie prevddzky - na priklade z praxe istna metoda istna odpoved’
popisat’ gastronomické pravidld a zdsady pri zostavovani jeddlnych a praktické skusanie [praktické
ndpojovych listkov predvedenie s

vysvetlenim

popisat strojové a technické vybavenie prevddzky pisomnd metdéda  [pisomnd dloha
charakterizovat technologicky postup pri vyrobe jeddl - na zdklade istna metdda Ustna odpoved
vybraného prikladu

definovat zdkladné pravidld skladovania tovarov, potravin a ndpojov v [pisomna metéda  [pisomna tloha
gastroprevddzke

vysvetlit’ zdsady techniky obsluhy pisomnd metdéda  [pisomnd dloha

obsluhovat registracnii pokladnicu, gastronomicky a skladovy software [praktické skiSanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou tspesného vykonania sktisky je splnit uvedené kritérid hodnotenia minimélne na 70%.

Organizacné a metodické pokyny

Metodické pokyny:

Formdlne vzdelanie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:

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:

Formdlne vzdelanie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:

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

Proces hodnotenia:

Formdlne vzdelanie:




Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:
Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

predpisov, §17 a §18.
Vysledné hodnotenie:

Formdlne vzdelanie:

Zdkon 13172002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:
Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

predpisov, §17 a §18.
ZlozZenie skuiSobnej komisie:

Formdlne vzdelanie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:
Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich

predpisov, §17 a §18.
PoZiadavky na odborni sp6sobilost” skdsajiceho:

Formdlne vzdelanie:

Zdkon 131/2002 Z.z. o vysokych skoldch a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov, §
63.

Neformdlne vzdelanie:

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

Teoretickd cast:

- I-stupriové, alebo vysSie vzdelanie v prislusnom odbore a 5-rocnd prax, alebo
- 2-stupriové vzdelanie + pedagogické minimum v prislusnom odbore
Prakticka cast:

- min. uplné stredoskolské vzdelanie v danom odbore a 5-rocnd prax, alebo

- 2-stupriové vzdelanie + pedagogické minimum v prislusnom odbore

Materialne a technické podmienkv skaskv:




Praktickd cast’:

- ucebria praktickej pripravy SOS gastronomického zamerania, alebo hotelovd akadémia, alebo

- gastronomické zariadenie s prislusnym zdzemim, ktoré v case skiisky v mieste skisky produkuje

vylucne cvicné vyrobky a poskytuje cvicné sluzby za ticelom skladania skiisky

Kartu kvalifikacie schvdlila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 16.10.2015
kvalifikdciu diia:
Platnost’ karty kvalifikacie od: 16.10.2015
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