Casnik, servirka

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdelavacieho programu:

Absolvent vzdeldvania:

e QOvlada zasady profesionalnej obsluhy hosti od privitania po zGétovanie a dokadze aktivne predavat
produkty a sluzby s ciefom zvysit spokojnost zakaznikov.

e Vie aplikovat spdsoby obsluhy a techniky servirovania pri réznych typoch podujati (ranajky, bufety,
bankety, eventy).

e Zabezpecluje pripravu a organizaciu prevadzky, prestieranie, Cistotu, poriadok a estetiku
pracoviska.

e Ovlada zaklady ndpojovej gastrondmie a zadkladny someliérsky servis vratane pdrovania jedal a
napojov.

e Pouziva moderné technolégie obsluhy, vykondva bezhotovostné platby, rozuctovanie stola a
denné uzavierky.

e Spracuva online objednavky a dondaskové platformy, zaddva alergény a Specidlne poziadavky
zdkaznikov pre kuchynu.

e Komunikuje kultivovane v slovenskom jazyku a na zdkladnej urovni v cudzom
jazyku, riesi reklamacie a konflikty, uplatfiuje zdsady etikety a inkluzivneho servisu.

e Uplatiuje principy udrZatelnosti pri praci a propaguje lokdlne, sezénne a alternativne produkty.

e Ovlada zaklady skladového hospodarstva a financnej presnosti

e Dodrziava zdsady BOZP, PO, hygieny a principy systému HACCP, rozumie zakladom GDPR a
kybernetickej bezpec€nosti pri praci s Udajmi hosti.

e Pripravuje podklady pre jeddlne a napojové listky, kalkuldcie a objedndvky surovin
a vyuZiva predajné data na podporu doplnkového a rozsirujuceho predaja.

e Spolupracuje v time, pracuje samostatne pod dohladom, vystupuje prijemne, reprezentativne a
diskrétne voci hostom.

Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet hodin Tedria Prax
Profesionalny servis a Standardy obsluhy 14 14 0
Jeddlne listky, ndkup a kalkulacie 22 16 6
Technika servirovania a Specialne formy obsluhy 30 20 10
Napojova gastrondomia a someliérske minimum 26 18 8
Predaj, parovanie a finan¢na presnost 20 14 6
Digitdlne systémy obsluhy a ochrana udajov 22 16 6
Hygiena, bezpecnost a inkluzivny servis* 20 18 2
Skladové hospodarstvo a udrzatelna prevadzka 12 12 0
Komunikacia, jazyk a rieSenie reklamacii 26 22 4
Odborna prax v prevadzke 40 0 40
Spolu 232 150 82

* Pocet hodin témy sa méZze menit v zdvislosti od poZiadaviek na ziskanie Osvedc¢enia o odbornej
spoésobilosti na epidemiologicky zdvazZné Cinnosti pri vyrobe, manipuldcii a uvadzani do obehu potravin
a pokrmov podla zdkona & 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov (§ 16 ods. 1), a Potvrdenia o zdravotnej
spésobilosti v zmysle vyhldsky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 585/2008 Z. z., ktorou
sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni v zneni neskorsich predpisov ($§
22 ods. 2).



