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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Zaklady komunikace a prace s hostem v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Seznamit hosty s nabidkou produktt bézné dostupnych v odbytovych

stfediscich gastronomickych provoz( Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

b) Profesionalné komunikovat a jednat s hosty Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
¢) Poskytnout pomoc pfi vybéru z nabidky Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
d) Pfijmout a spravné vyfidit objednavky hostl Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
e) Vyuctovat s hostem — pfipravit a pfedlozit ucet Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

f) Popsat feSeni neobvyklych situaci pfi obsluze hostl (véetné postupu

o Ustni ovéfeni
vyfizeni reklamace)

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Orientace ve zpracovani kavovniku, typu sbéru a charakteristik plodt z hlediska historického,
geografického a botanického

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést botanicky popis kavovniku, jeho plodt a definovat jeho sou¢asné

L Ustni ovéfeni
geografické rozsifeni

b) Popsat historii péstovani kavovniku, jeho Sifeni po svété a vyvoj

X Ustni ovéfeni
konzumace kavy

c) Uvést metody sbéru a zpracovani plodd kavovniku Ustni ovéfeni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Orientace v technologiich pro pfipravu kavy v gastronomickych provozech

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit funkce profesionalniho kavovaru a ¢innosti spojené s jeho

. s Ustni ovéfeni
provozem a udrzbou

b) Popsat funkce profesionalniho mlynku na kavu a ¢innosti spojené s jeho

.y Jstni ovéfeni
provozem a udrzbou Ustni ovére

c) Popsat technologie pro pfipravu dalSich moznych druht kavovych napoja

(napfiklad Aero press, Cezve, Chemex, Dripper, French press, Moka Ustni ovéreni
express, Vacuum pot)

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Mieti kavy
Kritéria hodnoceni
a) Sefidit mlynek pro pfipravu espressa

b) Sefidit mlynek pro pfipravu filtrované kavy (Dripper - 1 porce, Moka
express 3 porce)

c) Popsat rozdily v hrubosti mleti pro ostatni nejvice pouzivané zplsoby
pfipravy kavy (napf. Vacuum pot, Aero press, French press)

d) Vygistit profesionalni mlynek na kavu

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Priprava kavovych napoju a orientace v jejich recepturach
Kritéria hodnoceni

a) Popsat recepturu espressa a vysvétlit vliv jednotlivych parametr(i na
extrakci espressa (gramaz, objem vody, teplota vody, tlak vody)

b) Pripravit dvé porce espressa
c) Popsat receptury kavovych napoju, jejichz zakladem je espresso

d) Pfipravit jednu porci espresso lungo, jednu porci espresso americano,
jednu porci cappuccina, jednu porci caffé latte, jednu porci latte macchiato a
jednu porci flat white. Kavové napoje s mliékem pfipravit tak, aby byl na
povrchu vytvofen obrazek, tzv. latte art

e) Nachystat dva z nasledujicich zpUisobU pfipravy kavy (Aero press, Cezve,
Chemex, Dripper, French press, Moka express, Vacuum pot)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Servis kavy
Kritéria hodnoceni
a) Zvolit a popsat spravny inventar pro servirovani kavovych napojl

b) Servirovat vSechny vyrobené napoje v souladu se zasadami spravné
obsluhy specifikovanymi v pokynech ke zkousce

c) Obsluhovat, komunikovat s hostem a provést opakovanou nabidku

d) Provést debaras po ukonceni konzumace kavy hostem

Je tfreba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Ustni ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni

Organizace prace v odbytovém stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni

Zpusoby ovéreni
a) Pripravit pracovisté pfed zahajenim provozu Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
b) Organizovat prace v prabéhu provozu Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Provést uklid pracovisté po ukonéeni provozu Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.
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Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych
predpisu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti Praktické pfedvedeni

b) Uplatfiovat postupy zaloZené na principu kritickych bodti HACCP Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzovat sanitac¢ni fad Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zajisténi bezpecénosti hosti v odbytovém stredisku gastronomického provozu, dodrzovani pravidel
BOZP a PO

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Dodrzovat bezpe&nostni pravidla spojena s ochranou majetku a

zdravi hostii Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

b) Orientovat se v pravidlech BOZP a dodrzovat je Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

c) Orientovat se v pravidlech pozarni ochrany a dodrzovat je Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovanéa osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi pfedpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o ¢emZ bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchazeem podepsan
pisemny zaznam. ZpUsob seznameni uchazece s pracovistém a uvedenymi poZadavky je v kompetenci autorizované
osoby.

Autorizovanéa osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pfed&asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dUsledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zd{vodnéni pfed¢asného ukonéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ miize ukong€it zkouSku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na
vlastni zadost.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyzadovana a prokazuje se Iékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP https://nsp.cz/jednotka-prace/barista).

Autorizovana osobalautorizovany zastupce zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomiucky, které
smi uchazeé pfi zkousce pouzivat.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.
Ovérovani se provadi v kavarenském provozu nebo jiném odbytovém stiedisku, nebo gastronomické ucebnég, vzdy
vyhradné s poZzadovanym materialné-technickym vybavenim.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrZzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Metodické pokyny k jednotlivym odbornym kompetencim:

U odborné kompetence Zaklady komunikace a prace s hostem v odbytovém stfedisku gastronomického provozu
- uchaze¢ simulované obsluhuje zkouSejiciho dle jednotlivych boda.

U odborné kompetence Orientace ve zpracovani kavovniku, typt sbéru a charakteristik plodti z hlediska
historického, geografického a botanického - zkousSejici Ustné ovéfi znalosti uchazece dle jednotlivych bodu.

U odborné kompetence Orientace v technologiich pro pfipravu kavy v gastronomickych provozech - zkou3ejici
ustné ovéfi znalosti uchazece dle jednotlivych boda.

U odbornych kompetenci Mleti kavy, Priprava kavovych napojii a orientace v jejich recepturach a Servis kavy -
jsou kritéria Caste€né ovéfovana souCasné.

Kritérium a) u kompetence Mleti kavy se doporuéuje ovéfit spole&né s kritérii b) u obou kompetenci Priprava kavovych
napoja a orientace v jejich recepturach a Servis kavy tak, jak na sebe navazuiji.

U odborné kompetence Mileti kavy, kritérium a) uchaze€ dostane k sefizeni profesionalni ,,fresh" mlynek, na kterém
sefidi hrubost mleti tak, aby bylo dosaZzeno spravné extrakce espressa na profesionalnim pakovém kavovaru. Uchaze&
nastavi tlaCitka mlynku na jednu a dvé& porce tak, aby mlynek davkoval spravné mnozstvi mleté kavy (pfi nastavené
hrubosti mleti na espresso) na jednu a dvé porce espressa. Na zaatku ovéfeni tohoto kritéria bude mlynek rozebrany
(vySroubovany regulacni talif s mlecim kamenem).

U odborné kompetence Priprava kavovych napoju a orientace v jejich recepturach, kritéria b), d), e) - zkousejici
hodnoti spravny technologicky postup, vyuziti vhodného inventéare, vyuZiti vhodnych surovin ve spravném mnozstvi.
Dale hodnoti zda jsou pfipraveny kavové napoje kvalitné (vzhled, vané, chut). PFi pfipravé kav, které obsahuji mléko,
musi zkouSeny vytvofit na povrchu pény alespon zakladni obrazek (napf. srdicko, jablko, rozetu, tulipan).

U odborné kompetence Servis kavy, u kritérii a), b), d) zkousejici hodnoti spravny technologicky postup, vyuZiti
vhodného inventare, spravnou techniku servirovani, zaloZzeni kavy pfed hosta a dodrZzovani spole€enskych pravidel.
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Zkousejici sou€asné hodnoti, zda jsou napoje pfipraveny kvalitné (vzhled, vainé, chut).

Odborna kompetence Organizace prace v odbytovém stredisku gastronomického provozu - je ovéfovana v
pribéhu celé zkousky postupné tak, jak na sebe jednotlivé body navazuiji.

Odborna kompetence Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani
hygienickych predpist - je ovéfovana v pribéhu celé zkousky.

Odborna kompetence Zajisténi bezpeénosti hostl v odbytovém stfedisku gastronomického provozu, dodrzovani
pravidel BOZP, PO - je ovéfovana v prubéhu celé zkousky.

Uchazec si zajisti pracovni odév a pevnou pracovni obuv podle pozadavki BOZP pracovisté, na kterém bude zkouska
probihat.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prabéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud’ ,,vyhovél*,
pokud uchaze€ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél“, pokud uchaze nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkousejici vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pred jednou autorizovanou osobou; zkousejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro

prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii nebo hotelnictvi a alespon 5 let
odborné praxe v gastronomii nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru
zameéfeném na gastronomii. Soucasti pozadavku na prokazani odborné zpusobilosti je certifikat dokladajici
odbornost v oblasti Cinnosti Barista.

b) VySsi odborné vzdélani v oblasti gastronomie nebo hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe v gastronomii nebo ve
funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii. Soucasti
pozadavku na prokazani odborné zpusobilosti je certifikat dokladajici odbornost v oblasti ¢innosti Barista.

c) Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalaiském nebo vy$Sim studijnim programu se zameéfenim na gastronomii
nebo na hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe v gastronomii nebo ve funkci ucitele odbornych pfedmétd nebo
odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii. Souc¢asti pozadavku na
prokazani odborné zpulsobilosti je certifikat dokladajici odbornost v oblasti Cinnosti Barista.

d) Profesni kvalifikace 65-052-H Barista/baristka a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let odborné praxe
v gastronomii.

DalSi pozadavky:

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci pedagogického
pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakonu, ve znéni
pozdéjSich pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a 0 zméné a
doplnéni dalSich zakonl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjsich pfedpisl, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, musi byt absolventem pfFipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni, hlavy Il a IV zakona &.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonu (zakon o uznavani
vysledku dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich pfedpisU, a pfipravy zamérené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s durazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni poZzadavki na odbornou zptsobilost autorizujicimu organu, a to
predlozenim dokladu nebo dokladu o ziskani odborné zplsobilosti v souladu s hodnoticim standardem této profesni
kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu této profesni
kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj,
WWW.mmr.cz.
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Prostorem pro vykonani zkouSky se rozumi kavarensky provoz nebo odbytové gastronomické stfedisko nebo odborna
gastronomicka u€ebna (realné prostiedi) vybavena profesionalni technikou a inventafem, minimalné v rozsahu:
Profesionalni minimalné dvoupakovy kavovar

Profesionalni mlynek vhodny na mleti pro espresso i filtrovanou kavu (pfipadné dva samostatné mlynky)
Varna konvice s moznosti nastaveni teploty vody

Varna deska (plotynka pro pfipravu moka expressu)

Gramova vaha s pfesnosti na min. 0,1 g

Salky a podsalky pro servirovani kav (Espresso, Americano, Cappuccino, Caffé latte, filtrovana kava)
Sklenice na servirovani (voda ke kavé, Latte Macchiato, Flat White)

LzZicky

Servirovaci plati¢ka

Plato

Odmeérka na espresso

Konvic¢ky na Slehani mléka

Tamper

Hadry a utérky v dostate€ném mnozstvi

Stétce na kavu

Prostfedky na Cisténi a hygienu

Stolovy a sedaci inventar s prislusnymi doplfiky

Dripper

Moka express

French press

Aero press

Vacuum pot

Cezve

Chemex

Vysavacé

K Zzadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
Zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, ndjemni smlouva, dohoda) umoznujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze& ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkou$Sku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na pfestavky a na pfipravu) jsou 3 az 4 hodiny
(hodinou se rozumi 60 minut).
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalitikace pFiQraviIa SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a
licencovana pro tuto €¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Ceska barmanska asociace, z. s., Brno

Livecoffee, s. r. 0., Brno

Jifi Bohag - profesionalni teatender, OSVC, Praha

GCX, s. r. 0., ValaSské Mezifi¢i
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