Nazov kvalifikacie: Casnik, servirka

Kéd kvalifikacie U5131001-00733

Uroveii SKKR 3

Sektorovd rada Obchod, marketing, gastronémia a cest. ruch

SK ISCO-08 5131001 Casnik, servirka

SK NACE Rev.2 I UBYTOVACIE A STRAVOVACIE SLUZBY, 56
Cinnosti re§tauracii a pohostinstiev

Doklad o ziskanej kvalifikacii vyucny list

Nézov povolania ¢alnik, servirka

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

charakterizovat’ stravovacie sluzby, definovat sposoby obsluhy, servirovanie jeddl a ndpojov, obsluhu hosti

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

charakterizovat’ zdsady tovaroznalectva, predovsetkym o potravindch, ndpojoch a o technoldgii ich vyroby a
manipuldcie s nimi

definovat zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci, hygienické a protipoZiarne predpisy, zdasady HACCP

opisat zdasady ochrany spotrebitela v prevddzke pohostinskych prevddzok

definovat’ evidenciu tovaru, inventarizdciu a vysporiadanie inventarizacnych rozdielov

Zrucnosti:

dodrZiavat BOZP, PO a HACCP

obsluhovat hosti

pripravovat mieSané ndpoje a iné ndpoje

lictovat za jedld, ndpoje a sluzby zdkaznikom

obsluhovat’ pokladnicny systém

viest' predpisani administrativu prevddzky

riesit’ reklamdcie a staZnosti zdkaznikov

Kompetencie:

samostatnost’ pri plneni pracovnych tiloh

samostatnost’ zvlddnutia osobnej aj prevddzkovej hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia pri prdci, poZiarnej
ochrany

zodpovednost o zvereny majetok a starostlivost’ v manipuldcii s nim

schopnost komunikovat' s ludmi, zviddnut psychicki a fyzickii zdtaZ pri vykone zamestnania

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost’:

charakterizovat stravovacie sluzby, definovat spdsoby obsluhy, servirovanie jedédl a ndpojov, obsluhu hosti
popisat’ gastronomické pravidld a zasady pri zostavovani jedalnych a ndpojovych listkov

charakterizovat’ zdsady tovaroznalectva, predovSetkym o potravindch, ndpojoch a o technolégii ich vyroby a
manipuldcie s nimi

opisat’ zasady ochrany spotrebitel'a v prevadzke pohostinskych prevadzok

definovat’ zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygienické a protipoZiarne predpisy, zdsady HACCP
obsluhovat pokladni¢ny systém

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia
zostavit’ tabul'u a menu na vybranii tému praktické skusanie [praktické

predvedenie




popisat’ gastronomické pravidld, navrhniit’ zostavenie jeddlneho a
ndpojového listka

istna metdoda

istna odpoved' s
vysvetlenim

charakterizovat’ zdkladné tovary v gastronomickych zariadeniach a
popisat’ starostlivost o zdsoby

Gstna metoda

Ustna odpoved' s
vysvetlenim

definovat hygienické predpisy plamé pre restauracné stravovanie a

Gstna metoda

ustna odpoved' s

zasady HACCP vysvetlenim

popisat’ zdsady BOZP a PO istna metoda istna odpoved' s
vysvetlenim

predviest’ riesenie reklamdcie a staZnosti praktické skusanie [praktické
predvedenie

predviest obsluhu na elektronickej registracnej pokladni, vyiictovat’ denniifpraktické skiSanie [praktické

tribu predvedenie

popisat’ mozZnosti ochrany Zivotného prostredia v prdci stravovacieho
strediska

Gstna metoda

Ustna odpoved

predviest komunikdciu v cudzom jazyku

Gstna metoda

Ustna odpoved’

Podmienky tspesného vykonania skiasky:

Podmienkou tispeSného vykonania skiisky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii minimélne na 70%.

Hodnotena sposobilost’:
dodrziavat BOZP, PO a HACCP

obsluhovat’ hosti

pripravovat mieSané ndpoje a iné niapoje
rieSit’ reklamdcie a staZnosti zdkaznikov
uctovat za jedld, napoje a sluzby zdkaznikom
viest' predpisani administrativu prevadzky

definovat’ evidenciu tovaru, inventarizciu a vysporiadanie inventarizaénych rozdielov

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

predviest obsluhu hosta - servis vybraného menu, popisat’ techniku praktické skusanie [praktické
stolovania predvedenie

predviest vyrobu a servis vybraného druhu kdavy a miesaného ndpoja pri [praktické skusanie [praktické
dodrZani BOZP, PO a HACCP predvedenie

predviest predpisanti evidenciu pohostinského strediska - objedndvka a  [praktické skdSanie [praktické
prijemka tovaru predvedenie

predviest inventarizdciu zdsob pohostinského strediska a popisat praktické skusanie [praktické
vysporiadanie inventarizacnych rozdielov predvedenie

predviest rieSenie reklamdcie a stazZnosti praktické skuSanie [praktické
predvedenie

popisat zdkladné zdsady HACCP

Gstna metoda

Ustna odpoved

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je splnenie vSetkych uvedenych kritérii minimalne na 70%.

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:

neskorsich predpisov, § 72-90.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

Pokyny na realiz4ciu skasky:

neskorsich predpisov, § 72-90.

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni

Proces hodnotenia:

Zdkon 245/2008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni




neskorsich predpisov, § 72-90.

Vysledné hodnotenie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

ZloZenie skiSobnej komisie:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplnenti niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

PoZiadavky na odbornu sposobilost’ skisajiceho:

Zdkon 24572008 Z.z. o vychove a vzdeldvani (skolsky zdkon) a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 72-90.

Skiisajiici zdstupca zamestndvatel'ov musi spliiat tieto poZiadavky:

- stredné odborné vzdelanie s vyucnym listom v odbore casnik/servirka a najmenej 5 rokov
odbornej praxe

- stredné odborné vzdelanie s vyucnym listom a maturitnou skiiskou v odboroch 64 a
najmenej 5 rokov praxe

Prax ziskal a v siicasnosti pracuje na vyssej pracovnej pozicii ako je td, na ktori je vykondvand zdverecnd skiiska.

Materidlne a technické podmienky skusky:

Skiiska sa md uskutocnit' v odbornej ucebni s primeranym vybavenim, v stredisku praktického vyucovania alebo na
pracovisku, kde bolo vykondvané praktické vyucovanie a kde je dostatok potrebného inventdru na predvedenie
odbornej sposobilosti Studenta.

Pre riadny priebeh skiisky bude mat skiisany i hodnotiaci k dispozicii primerané:

1. Priestorové podmienky na predvedenie zrucnosti

2. Materidlne podmienky na prdcu - vhodné pracovné oblecenie, bezné vybavenie pracoviska, dostatok materidlu na
predvedenie zrucnosti

3. Pomocky na prdcu potrebné k vykonaniu skiisky

4. Technické prostriedky na vykonanie skiisky - PC s potrebnym softvérom, elektronickd registracnd pokladria

Kartu kvalifikdcie schvalila Narodna rada pre vzdeldvanie a | 18.9.2015
kvalifikdciu diia:

Platnost karty kvalifikacie od: 18.9.2015
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