Poziadavky na akreditovany vzdelavaci program

Casnik/Servirka

Poziadavky na zaradenie tGcastnika do vzdelavania: ukonéené zdkladné vzdelanie, zdravotna
sposobilost na vykon prace v gastronomickych prevadzkach podla platnych pravnych
predpisov, zakladné komunikacné schopnosti v slovenskom jazyku

* Stanovuju sa minimdlne poZiadavky.

Forma vzdelavania: prezencna
* Prax sa uskutocriuje vylu¢ne prezencnou formou fyzicky na mieste.

Profil absolventa:
Absolvent vzdeldvania:

vie profesionalne komunikovat s hostom, prijimat objednavky, podavat jedla a napoje,
poskytovat informacie o ponuke a rieSit reklamacie v sulade so zasadami
spolocenského spravania a etiketou,

vie pripravit pracovisko na obsluhu hosti, zabezpecit Cistotu a prestieranie stolov,
kontrolu inventara a estetickd Upravu stolovania,

vie aplikovat zakladné a vyssSie formy obsluhy pri servirovani jedal a ndpojov vratane
obsluhy pri spolo¢enskych podujatiach,

vie pripravovat a podavat teplé a studené ndpoje vratane zakladného someliérskeho
servisu, barového servisu a baristického servisu a odporucat vhodné parovanie jedal a
napojov,

vie pouzivat pokladni¢né systémy, POS termindly, rezervacné systémy a dalSie
digitalne ndstroje vyuzivané v gastronomickej prevadzke,

vie evidovat a spravne komunikovat informacie o alergénoch a osobitnych
poziadavkach hosti, ovlada informacie o alergénoch v jedlach a napojoch,

vie dodrziavat hygienické poZiadavky, zasady HACCP, bezpecnosti a ochrany zdravia pri
praci a poZiarnej ochrany,

vie vykondvat zakladné cinnosti skladového hospodarstva vratane prijmu tovaru,
kontroly zasob a dodrzZiavania zasad FIFO a FEFO,

vie uplatiiovat principy environmentalne zodpovedného spravania, minimalizacie
odpadu a efektivneho vyuZivania zdrojov v gastronomickej prevadzke,

vie samostatne vykonavat pracovné Cinnosti caSnika/servirky a efektivne
spolupracovat s ostatnymi pracovnikmi prevadzky, vie planovat a organizovat pracu
prevadzky.

Obsah a rozsah vzdelavania:

, L Pocet ..

Ndazov odbornej témy , Tedria | Prax
hodin

Zaklady povolania a servisné standardy (uloha ¢asnika/servirky, 14 14 0
typy prevadzok, etiketa)
Tvorba jedalnych a napojovych listkov, uréenie spravneho 22 16 6
gastronomického poradia, ndkup a kalkulacie
Technika servirovania a sekvencie obsluhy, bankety, bufety a 30 20 10
eventy
Napojova gastrondmia (kdva, ¢aj, nealkoholické napoje, barové

f o . g . e . 26 16 10
napoje, zakladny someliérsky, barmansky a baristicky servis)
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Predaj, upselling, parovanie jedal a napojov, finanéna presnost

.y . 20 14 6
a zuctovanie

Digitdlne systémy v obsluhe (POS, eKasa, rezerva¢né systémy, CRM,
online objednavkové systémy, vernostné systémy), GDPR, ochrana 22 16 6
osobnych Udajov a ochrana spotrebitela

BOZP, poziarna ochrana, hygiena, HACCP, alergény a inkluzivna 50 18 2
obsluha

Skladové hospoddrstvo a pocitacové skladové systémy, inventury,

. . o 12
prijem tovaru, FIFO/FEFO a zelené postupy v gastronémii 6 6

Komunikacia s hostom, odborna terminoldgia, riesenie konfliktov
a reklamadcii, spotrebitelské prava, etika a pravidla servisu — 26 10 16
poddvania jedal a ndpojov

Prakticky vykon odbornych ¢innosti v prevadzke pod dohladom 40 0 40

Spolu 232 130 102

Forma zaverecnej skusky:

Pisomna forma: pisomny test z odbornych vedomosti z oblasti techniky obsluhy, ndpojovej
gastrondomie, hygieny, HACCP, BOZP, ochrany spotrebitela a digitdlnych systémov
pouzivanych v gastronomickych prevadzkach - poZzadovana uspesnost minimalne 75%.
Prakticka forma: komplexna ukazka obsluhy hosta zahfnajlca pripravu pracoviska, prestretie
stola, prijatie objednavky, servis jedal a napojov, komunikdciu s hostom, pouZitie
pokladni¢ného systému a vyuctovanie - poZzadovana Uspesnost minimalne 75%.

* Zdverecnd skuska sa uskutocriuje vylucne prezencnou formou — fyzicky na mieste.
Udaje o materialnom, technickom a priestorovom zabezpeéeni:

Popis priestorového vybavenia pre vzdelavanie najmenej 3 ucastnikov vzdelavania:

Teoreticka Cast:
- udebnia s kapacitou minimalne pre 3 Uéastnikov vzdeldvania — uéebfia min. 12 m?,
- pracovné miesta pre uéastnikov a lektora, pracovny stol lektora, kancelarske potreby
- primerané osvetlenie a vetranie,
- tabula alebo interaktivna tabula.
Maximalny pocet Ucastnikov na 1 lektora teoretického vyuéovania: 34

Prakticka Cast:
- odborna uéebna pre nacvik obsluhy alebo gastronomicka prevadzka,
- reStauracné stoly a stolicky,
- priestor na prestieranie a servirovanie,
- priestor na pripravu inventara,
- priestor na nacvik banketovej a slavnostnej Upravy stolov,
- socidlne a hygienické zariadenia pre ucastnikov vzdeldvania a lektora v sulade s
platnymi pravnymi predpismi.
Maximalny pocet ucastnikov na 1 lektora praktického vyucovania: 16
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Popis technického vybavenia pre vzdelavanie s uvedenim uc¢ebnych pomocok:

Teoreticka dast:
- pocitac alebo notebook pre lektora,
- dataprojektor alebo velkoplo$na zobrazovacia technika,
- internetové pripojenie,
- odborna literatura a Studijné materialy,
- vzorové jeddlne a ndpojové listky.

Praktickd Cast:

- kompletny restauracny inventar (taniere, pribory, pohare, $alky, podnosy),

- obrusy, prestieranie a dekoracné prvky,

- kavovar a prislusenstvo na pripravu kavy,

- vycapné zariadenie,

- zariadenia a pomocky na servis vina a ostatnych napojov,

- pokladni¢ny systém alebo jeho funkéna simulacia,

- platobny terminal alebo jeho simulacia,

- mobilné objedndvkové zariadenia alebo ich simulacia,

- ucebné pomocky pre skladové hospodarstvo a inventarizaciu,

- Cistiace a dezinfekéné prostriedky,

- osobné ochranné pracovné prostriedky, lekarnicka prvej pomoci, hasiaci pristroj,
dokumentacia BOZP, PO a HACCP.

Aktualizované: 21.8.2026



