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Kuchafi/kucharka vegetarianskych a veganskych pokrmu (kéd:
65-044-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Kuchaf

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmu 3
Pfejimka potravinarskych surovin 3
Sestavovani vegetarianskych a veganskych jidelnich listkd a menu 4
Orientace v zakladech vyzivy 4
Orientace ve vyuzivani alternativ Zivoc¢iSné vyzivy 4
Orientace v rozdéleni a ¢lenéni vegetarianskych a veganskych pokrmu 4
Orientace v dochucovani vegetarianskych a veganskych pokrmi 4
Orientace v ekologické vychové a zakladech ekologického zemédélstvi 4
Pfiprava surovin pro vyrobu jidel 3
Zpracovénl’l ovoce a zeleniny, Iuléténip, obilovin a pseudoobilovin, ofechll a olejnatych semen, klickd a vyhonku 4
dle vegetarianskych a veganskych zasad

Pfiprava polévek, teplych pokrmu a pfiloh dle vegetarianskych a veganskych zasad 4
Pfiprava pokrmu studené vegetarianské a veganské kuchyné 4
PrFiprava vegetarianskych a veganskych moucnikd a dezertd 4
Regenerace pokrm0 3
Organizovani prace v gastronomickém provozu 4
Skladoyénl’ potravinaiskych surovin a zboZi ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu, vyhotovovani 3
dokladud

Pouzivani a evidence inventare ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu 3
Obsluha technologickych zafizeni ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu 3
Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v gastronomickych provozech, dodrzovani bezpeénostnich predpist a 3

zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 30.08.2023
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pripravu pokrmu

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit pracovi$té na provoz, zhodnotit jeho funkénost a pfipravenost
b) Pfevzit pracovni Ukoly podle pracovnich planu

c) Zvolit a pfipravit k provozu vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel
d) Dodrzovat asovou posloupnost praci a €asovy harmonogram

e) Vybrat, pfipravit a pouzit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

f) Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu

Je tfeba splnit vS§echna kritéria.

Prejimka potravinaiskych surovin

Kritéria hodnoceni

a) Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury
b) Zkontrolovat deklarovany druh surovin a jejich gramaz

¢) Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin

d) Vyhotovit doklad o prevzeti zbozi

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Sestavovani vegetarianskych a veganskych jidelnich listkii a menu

Kritéria hodnoceni

a) Sestavit vegetariansky a vegansky jidelni listek podle gastronomickych
pravidel

b) Sestavit vegetaridanské a veganské menu pro danou pfilezitost

c) Uvést povinné alergeny na jidelnich listcich a menu podle zakona o
potravinach

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace v zakladech vyzivy

Kritéria hodnoceni
a) Popsat rozdéleni zivin a uvést potraviny, které jsou jejich zdrojem

b) Uvést vyzivové zasady pro spravné sestaveni talife podle skupin potravin
pro vegetarianskou a veganskou stravu

Je tieba splnit obé kritéria.
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Orientace ve vyuzivani alternativ zivoc¢iSné vyzivy
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) U.‘fe?'t alternativy k masu a rybam, vysvétlit zpsoby pfipravy a popsat Ustni ovareni
nutriéni hodnoty

b) Uvést alternativy k mléku a mléénym produktim, vysvétlit zplisoby Ustni ovéieni
pfipravy a popsat nutri¢ni hodnoty

c) Uxes’,t alternativy vajec a Zelatiny, vysvétlit zplsoby pfipravy a popsat Ustni ovéreni
nutricni hodnoty

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace v rozdéleni a ¢lenéni vegetarianskych a veganskych pokrmu
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést duvody k zafazeni rostlinné stravy ve vyzivé ¢lovéka Ustni ovéfeni

zél\é)rlw?vetllt hlavni rozdily mezi vegetarianskou a veganskou stravou a jejich Ustni ovéfeni

c) Vysvétlit skladbu surovin na talifi u vegetarianskych a veganskych pokrm(i  Ustni ovéfeni
d) Vysvétlit a rozliSit nutriéni hodnoty vegetarianské a veganské stravy Ustni ovéteni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Orientace v dochucovani vegetarianskych a veganskych pokrmu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Uvést 5 zakladnich druhud chuti Ustni ovéteni

b) Uvést rozdéleni a charakterizovat druhy kofeni a bylinek Ustni ovéfeni
c) Uvést rozdéleni a popsat druhy octl a oleju Ustni ovéfeni
d) Uvést rozdéleni a popsat fermentované produkty k dochucovani Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace v ekologické vychové a zakladech ekologického zemédélstvi

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit rozdily mezi principy ekologického zemédélstvi a konvenéni
potravinaiskou produkci na regionalni i globalni drovni, a to zejména v Ustni ovéreni
souvislosti s ochranou zivotniho prostfedi a zdravim ¢lovéka

b) Popsat zdravotni rizika a civilizaéni choroby spojené s nezdravymi e
S Ustni ovéfeni
stravovacimi navyky

Je tieba splnit obé kritéria.
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Priprava surovin pro vyrobu jidel

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami Praktické predvedeni
b) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni Praktické pfedvedeni
c) Dodrzet ekologické predpisy pfi nakladani s odpady Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpracovani ovoce a zeleniny, lusténin, obilovin a pseudoobilovin, ofecht a olejnatych semen, klicku
a vyhonkii dle vegetarianskych a veganskych zasad

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

25:(;:;?& ovoce a zeleninu v souladu s vegetarianskymi a veganskymi S e

b) Zpracovat lusténiny v souladu s vegetarianskymi a veganskymi zasadami Praktické pfedvedeni

c) Zpracovat obiloviny a pseudoobiloviny v souladu s vegetarianskymi a o .
veganskymi zasadami Praktické predvedeni

d) Zpracovat ofechy a olejnata semena v souladu s vegetarianskymi a

. : Praktické pfedvedeni
veganskymi zasadami

e) Prlpraylt a zlpracove_lt klicky a vyhonky v souladu s vegetarianskymi a Praktické pfedvedeni a Ustni ovéFeni
veganskymi zasadami

Je treba splnit vS§echna kritéria.

Priprava polévek, teplych pokrmu a priloh dle vegetarianskych a veganskych zasad
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit vylosovanou polévku podle vegetarianskych a veganskych zasad Praktické pfedvedeni

g;saréprawt vylosovany teply pokrm podle vegetarianskych a veganskych Praktické predvedeni

c) Pripravit vhodnou pfilohu k vylosovanému pokrmu podle vegetarianskych C .
a veganskych zasad Praktické predvedeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Priprava pokrmu studené vegetarianské a veganské kuchyné

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit vylosované studené predkrmy podle vegetarianskych a e .
veganskych zasad Praktické predvedeni

b) Pripravit studeny vylosovany hlavni pokrm podle vegetarianskych a

veganskych zasad Praktické predvedeni

Je treba splnit obé kritéria.
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Priprava vegetarianskych a veganskych moucénika a dezertt
Kritéria hodnoceni

a) Pripravit vylosovany studeny moucnik nebo dezert podle vegetarianskych
a veganskych zasad

b) Pripravit vylosovany teply mouénik nebo dezert podle vegetarianskych a
veganskych zasad

Je tireba splnit obé kritéria.

Regenerace pokrmu

Kritéria hodnoceni

a) Regenerovat zchlazené a zmrazené pokrmy podle hygienickych zasad
b) Zvolit a pouzit technologicky postup pfipravy podle typu pokrmu

c¢) Pouzit vhodnou technologii véetné zafizeni (napfiklad ohfev v mikrovinné
troubé&, konvektomatu, na sporaku)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Organizovani prace v gastronomickém provozu
Kritéria hodnoceni

a) Pripravit a zkontrolovat pracovi§té na provoz

b) U&elné& organizovat praci v gastronomickém provozu

c) Dodrzet posloupnost praci a Casovy harmonogram

d) Rozdélit pfipravu jednotlivych pokrm0 na faze tak, aby faze spole¢né pro
vSechny pokrmy bylo mozné pfipravit sou¢asné

e) Provést a zkontrolovat uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s
hygienickymi poZadavky

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické prfedvedeni

Skladovani potravinarskych surovin a zbozi ve vyrobnim stredisku gastronomického provozu,

vyhotovovani dokladu
Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit zplsoby skladovani a oSetfovani surovin podle hygienickych
norem

b) Zkontrolovat a pfevzit pozadované suroviny a zbozi
c¢) Zhotovit doklady o pfijmu a vydeji surovin

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Pouzivani a evidence inventare ve vyrobnim stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim Praktické pfedvedeni
b) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické pfedvedeni
c) Zabezpedit a uskladnit inventar po ukonceni provozu Praktické predvedeni
d) Zkontrolovat, pfevzit (vydat) pozadovany inventar Praktické pfedvedeni
e) Vysvétlit vedeni evidence o pohybu inventare Ustni ovéteni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Obsluha technologickych zafizeni ve vyrobnim stredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit za dodrzeni bezpe&nostnich zasad technologicka zafizeni k

Praktické predvedeni
provozu

b)vBegpecne pouzivat a obsluhovat technologicka zafizeni v souladu s jejich Praktické predvedeni
uréenim
c) OSetfit a zabezpedit technologicka zafizeni po ukon&eni provozu Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v gastronomickych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisu a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dod_rzovat hygienické pfedpisy, osobni hygienu a zasady bezpec¢nosti Praktické pfedvedeni
potravin
b) Pouzit osobni ochranné pracovni prostfedky Praktické prfedvedeni

c) Dodrzovat zasady bezpecnosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a

poZarni prevenci Praktické predvedeni

d) Rozlisit specificka bezpe&nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim

vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrobé pokrmu Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

e) Uplatriovat postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

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

1. Vstupni predpoklady pro u€ast na zkousce
Uchazecem o zkousku mize byt kazda fyzicka osoba starSi 18 let, ktera ziskala alespon zaklady vzdélani, nebo
ucastnik rekvalifikace podle zakona €. 435/2004 Sb., zakon o zaméstnanosti.

Zdravotni zpUsobilost pro vykonani zkousky je vyZadovana a prokazuje se lékafskym potvrzenim (odkaz na povolani v
NSP — https://www.nsp.cz/jednotka-prace/kuchar).

Autorizovana osoba zaroveri s odeslanim pozvanky ke zkousce pisemnou formou sdéli, kde a jakym zplisobem se
uchaze¢ mize informovat o svych povinnostech a prabéhu zkousky a které doklady/dokumenty musi uchaze¢ predlozit
bezprostfedné pfed zapocCetim zkousky.

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomucky, které miize uchaze¢ pfi zkousce
pouzivat.

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

2. Prabéh zkousky
Pred zahajenim zkousky uchazec predlozi zkousejicimu prikaz totoZnosti a pfipadné dal$i dokumenty opraviujici k
pfipusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro ugast na zkousce.

Bezprostfedné pred zahajenim zkousky autorizovana osoba seznami uchazece s pracovistém, s organizaci zkousky, s

jeho pravy a povinnostmi v ramci zkou$ky dle zakona €. 179/2006 Sb. a s pozadavky bezpeénosti a ochrany zdravi pfi

praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o ¢emz bude autorizovanou osobou vyhotoven a uchazeem podepsan pisemny
zaznam.

Zkousejici uzna, a tedy nemusi ovéfovat, ty odborné zplsobilosti, které byly jiz dfive u uchazece ovéfeny v ramci
zkousky z jiné profesni kvalifikace (nutno dolozit osvéd€enim o ziskani profesni kvalifikace), a které jsou shodné svym
rozsahem i obsahem. Rozsah a obsah odborné zpUsobilosti urcuji jeji jednotliva kritéria a pokyny k realizaci zkousky
popsané v hodnoticim standardu. Zkousejici tyto odborné zpUsobilosti neuzna jako jiz ovéfené, pokud by tim nebylo
zajisténo fadné ovéreni ostatnich poZzadavkd stanovenych timto hodnoticim standardem (napfiklad pfi nutnosti dodrzeni
technologickych postupll a ¢asové souslednosti riznych ¢€innosti).

Zkouska se kona v Ceském jazyce.

Zkouska je vefejna. Prakticka ¢ast zkousky a prakticka zkouska neni vefejna v pfipadech, kdy to je nutné z hygienickych
ddvodu nebo z divodu ochrany zdravi a bezpecnosti prace.

Pokyny pro ustni ovéfeni:

U odborné kompetence Orientace v zakladech vyzZivy:

kritérium b) uchaze¢ uvede bilkoviny, tuky a sacharidy a jejich spravné procentualni rozdéleni véetné vhodného doplnéni
mineraly a vitaminy

U odborné kompetence Orientace v dochucovani vegetarianskych a veganskych pokrm:
kritérium a) uchaze€ vyjmenuje a popiSe vnimani zakladnich chuti
kritérium b) az d) u kazdého kritéria uchaze¢ vyjmenuje a popise pouziti alespon 5 druhu

Pokyny pro praktické predvedeni:

U odborné kompetence Prejimka potravinaiskych surovin:

kritérium a) uchaze¢ provede normovani ¢tyf porci zadanych pokrmd podle stanovené receptury u odbornych
kompetenci:

PFiprava polévek, teplych pokrm0 a pfiloh podle vegetarianskych a veganskych zasad

PFiprava pokrm0 studené vegetarianské a veganské kuchyné

PFiprava vegetarianskych a veganskych moucénikt a dezert(

U odborné kompetence Sestavovani vegetarianskych a veganskych jidelnich listki a menu:
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kritérium a) pro oba jidelni listky (vegetariansky i vegansky) uchaze¢ uvede alespon 3 varianty (druhy) pfedkrmd,
polévek a moucnikd, alespon 6 variant hlavniho chodu. Doporuéeny zdroj pro gastronomicka pravidla je ucebnice s
akreditaci MSMT Stolnieni, Gustav Salag

kritérium b) uchazec uvede jedno tfichodové vegetarianské a jedno tfichodové veganské menu pro danou pfilezitost
(svatba, Velikonoce, Vanoce, narozeniny atd.)

U odborné kompetence Zpracovani ovoce a zeleniny, lusténin, obilovin a pseudoobilovin, ofechu a olejnatych semen,
klickd a vyhonkud podle vegetarianskych a veganskych zasad:

vS§echna kritéria: doporu¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro |ékarFe i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodicka AleS, Kovarikova Jarka

kritérium a) uchazec zpracuje vylosovanou skupinu zeleniny (napfiklad plodovou, kofenovou, listovou, luskovou,
cibulovou, kostalovou & mofskou) v mnozstvi 300 gram(, dale uchazec zpracuje vylosovanou skupinu ovoce (napfiklad
jadroveé, peckové, bobulové, skofapkové &i citrusové ovoce) v mnozstvi 300 g

kritérium b) az e) uchazec¢ zpracuje vylosovanou surovinu v mnozstvi 200 g

U odborné kompetence Priprava polévek, teplych pokrm0 a pfiloh podle vegetarianskych a veganskych zasad:
vS§echna kritéria: doporu¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro |ékarFe i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodicka AleS, Kovarikova Jarka

kritéria a) az c) autorizovana osoba zada uchazedi pfi zahajeni zkousky pfipravu jednoho vylosovaného pokrmu:
1) polévky

e pocet porci: 4

e technologie pripravy: Setrna tepelna Uprava

2) teplého pokrmu

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna tepelna Uprava

3) pfilohy

e pocet porci: 4

e technologie pripravy: Setrna tepelna Uprava

Uchazec si bude losovat z 5 variant polévek, 10 variant teplého pokrmu, 10 variant pfiloh.

U odborné kompetence Priprava pokrmu studené vegetarianské a veganské kuchyné:

vS§echna kritéria: doporu¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro |ékarFe i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodicka AleS, Kovarikova Jarka

kritéria a) a b) autorizovana osoba zada uchazedi pfi zahajeni zkousky pfipravu jednoho vylosovaného pokrmu:
1) studeny pfedkrm

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna kulinarska uprava

2) studeny hlavni pokrm

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna kulinarska uprava

Uchazec si bude losovat z 5 variant pfedkrmu a 5 variant studeného hlavniho pokrmu.

U odborné kompetence Priprava vegetarianskych a veganskych mouc¢nikl a dezertu:

vS§echna kritéria: doporu¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro |ékarFe i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodicka AleS, Kovarikova Jarka

kritéria a) a b) autorizovana osoba zada uchazedi pfi zahajeni zkousky pfipravu jednoho vylosovaného pokrmu:
1) studeny moucnik nebo dezert

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna kulinafska uprava

2) teply mouc¢nik nebo dezert

e pocet porci: 4

e technologie pripravy: Setrna tepelna Uprava

Uchazec si bude losovat z 5 variant studeného moucniku nebo dezertu a 5 variant teplého mou¢niku nebo dezertu.

U odborné kompetence Organizovani prace v gastronomickém provozu:
kritérium d) faze pfipravy jsou:
e predbézna pfiprava surovin (Cisténi, myti, loupani, atd.)
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e tepelna uprava surovin (poSirovani, vareni, duseni, atd.)
e dokon&eni pokrmu (dochuceni, zahusténi, atd.), uchovani pokrma

Uchazeci bude zadana pfiprava veganského nebo vegetarianského menu s rdznymi technologickymi Upravami (napf.
vareni, posirovani, duseni, restovani, zapékani, gratinovani) a zasadami (pouze urcité suroviny, mirna tepelna uprava).

Autorizovana osoba v ramci hodnoceni hotovych pokrm(i provede:
1) ochutnavku

2) kontrolu kvality a hmotnosti

3) posouzeni pozadovanych typickych vlastnosti

4) senzorické zhodnoceni pfipravenych pokrmi

Autorizovana osoba po celou dobu hodnoceni sleduje dodrzovani:
1) hygienickych pfedpisu

2) predpisl bezpecénosti prace

3) technologickych postupt

4) Casového harmonogramu

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zamérfuji se na proces i na vysledek.
Autorizovana osoba rozpracuje kritéria podrobné podle charakteru konkrétnich pokrmu, které zada.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pred€asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, ze v dlisledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohrozeni nebo bezprostifedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, zivota a majetku ¢i zivotniho prostredi. Zdlvodnéni pfed€asného ukon&eni zkousky uvede autorizovana
osoba do Zaznamu o pribéhu a vysledku zkouSky. Uchaze€ mlze ukoncit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na
vlastni zadost.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou odbornou zpUsobilost a vysledek zapisuje do Zaznamu o priibéhu a
vysledku zkousky.

Vysledné hodnoceni pro danou odbornou zpusobilost musi znit:
e splnil“, nebo
e nesplnil“ v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé odborné zplsobilosti.

Vysledné hodnoceni zkousky zni bud:

e ,vyhovél, pokud uchaze¢ splnil vSechny odborné zpUsobilosti, nebo

e ,nevyhovél®, pokud uchazeé¢ nékterou odbornou zpusobilost nesplnil. Pfi hodnoceni ,nevyhovél* uvadi autorizovana
osoba vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkous8ka probiha pfed jednim zkousSejicim, ktery musi byt pfitomen u zkouSky po celou dobu trvani zkousky.

ZkouSejici je povinen provadét ovéfovani odbornych zpUsobilosti pfi zkousce pfesné podle vSech ustanoveni tohoto
hodnoticiho standardu.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost 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 nejméné 5 let
praxe v povolani kuchaf pfipravy vegetarianskych a veganskych pokrmud nebo ve funkci ucitele odborného vycviku
nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméreném na gastronomii.

b) VysSi odborné vzdélani v oblasti gastronomie a nejméné 5 let praxe v povolani kuchar pfipravy vegetarianskych a
veganskych pokrm nebo ve funkci u€itele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na
gastronomii.

c) Vysokoskolské vzdélani nejméné bakalaiského studijniho programu se zaméfenim na gastronomii nebo na
hotelnictvi a nejméné 5 let praxe v povolani kuchar pfipravy vegetarianskych a veganskych pokrmi nebo ve funkci
ucitele odbornych pfedmétli nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméreném na
gastronomii.

d) Profesni kvalifikace 65-044-M Kuchaf/kucharka vegetarianskych a veganskych pokrm( a stfedni vzdélani s maturitni
zkouskou a nejméneé 5 let praxe v povolani kuchafr pfipravy vegetarianskych a veganskych pokrm.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje spinéni poZzadavk(i na odbornou zptisobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to prfedlozenim dokladu nebo dokladll o ziskani odborné zpusobilosti a praxe v povolani 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 strankéch autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj,
WWW.mmr.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

e kuchyné schvalend pro gastronomicky provoz (zafizeni vefejného stravovani nebo kuchyné gastronomickych
Skol/odborna ucebna), ve které bude k dispozici nasledujici technologické vybaveni:

e chladici zafizeni pro uchovavani surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobkd

e vahy

e technologicka zafizeni pro tepelné zpracovani a Upravu pokrmu:

a) zafizeni pro opracovani a zpracovani surovin (krajece, Skrabky)

b) zafizeni pro miseni surovin (Slehace, hnétace)

c) zafrizeni pro chlazeni a tepelné zpracovani a Upravu pokrmu (kuchyrisky sporak, konvektomat, chladici a mrazici
zafizeni apod.)

e bézZny kuchynsky inventaf a vybaveni pro vyrobu vegetarianskych a veganskych pokrmu (noze, vare¢ky, nabéracky,
servirovaci klesté, obracecCky, metly, Skrabka, odmérka, cedniky, sita, valeCek na tésto, prkynka na krajeni,
kuchyhska vaha, struhadlo, pafak, maslovacka, hrnce, kastroly, pokli¢ky, panve, vydejni vana a gastronadoby,
utérky)

e receptury pro vyrobu teplych pokrm( a studenych jidel

e pfijemky, vydejky zboZi a surovin

e odpovidajici technické vybaveni (napfiklad uklidové voziky, mopy, podlahové myci stroje) a Cistici prostfedky nutné
k zajisténi hygieny a sanitace provozu

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, najemni smlouva, dohoda).
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Doba pripravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 15 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém, s organizaci zkousky, s pozadavky BOZP a PO a s pravy a
povinnostmi uchazece v rdmci zkousky dle zakona &. 179/2006 Sb.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazecle (bez Casu na pfestavky a na pfipravu) je 5 az 7 hodin (hodinou
se rozumi 60 minut).
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfigravila 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:
Asociace kuchaf( a cukrard CR

Stfedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu, Praha 10 Country Life, s. r. o.
Ceskéa veganska spoleénost, z. s.

Ceska spolegnost pro vyzivu a vegetarianstvi

Tilak - vegetarianska restaurace
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