nsk

Kuchai/kucharka minutkovych pokrmu (kéd: 65-004-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

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

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmu 3
Pfejimka potravinarskych surovin 3
Sestavovani jidelniho listku a menu podle gastronomickych pravidel 3
Pfiprava surovin pro vyrobu jidel 3
Pfiprava pokrmu a specialit na objednavku 3
Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani 3
Zpracovavani a esteticka uprava polotovar( 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 bezpecénostnich predpist a 3

zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 06.01.2023 do: 29.08.2023
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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 pfevzeti surovin

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 jidelniho listku a menu podle gastronomickych pravidel

Kritéria hodnoceni

a) Sestavit jidelni listek podle gastronomickych pravidel

b) Sestavit menu pro danou pfilezitost (napfiklad svatebni menu, menu u
prilezitosti Zivotniho jubilea, menu ku pfilezitosti vyznamnych svatk({ v CR)

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

Je treba splnit vSechna kritéria.

Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

Kritéria hodnoceni

a) Vykonat pfipravné prace, opracovat suroviny s minimalnimi ztratami
b) PouZit odpovidajici technologické vybaveni

c) Dodrzet ekologické predpisy pfi nakladani s odpady

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni a Ustni ovéfeni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Priprava pokrmt a specialit na objednavku

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm

b) Dodrzet dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur

c) Pripravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi v€éetné vhodné
pFilohy

d) Provést Upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a
senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici

e) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

f) Uvést vSechny alergeny vyskytujici se v pfipravovanych pokrmech (v
souladu s predpisy)

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Ustni ovéfeni

Uprava jateéniho masa, driibeze, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani

Kritéria hodnoceni

a) Provést pfedbéZnou Upravu masa pro dalSi zpracovani podle zadaného

pokrmu (volba z druhi mas)

b) Dodrzet technologicky postup zpracovani a pfipravit surovinu pro dalSi
kuchyriskou a tepelnou Upravu

c¢) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Zpracovavani a esteticka Gprava polotovaru
Kritéria hodnoceni

a) Zpracovat konvenientni suroviny v souladu s jejich uréenim a
technologickym postupem upravy

b) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni
c) Pripravit konvenientni pokrmy ke konzumaci (Uprava pokrmu na talifi)

Je tieba splnit vSechna kritéria.
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Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
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Organizovani prace v gastronomickém provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit a zkontrolovat pracovisté na provoz Praktické predvedeni
b) U&elné& organizovat praci v gastronomickém provozu Praktické pfedvedeni
c) Dodrzet posloupnost praci a ¢asovy harmonogram Praktické predvedeni

d) Rozdélit pfipravu jednotlivych pokrm0 na faze tak, aby faze spoleéné pro

vSechny pokrmy bylo mozné pfipravit sou¢asné Prakticke predvedeni

e) Provést a zkontrolovat Uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s C .
S T, Praktické prfedvedeni
hygienickymi poZadavky

Je treba splnit vSechna kritéria.

Skladovani potravinarskych surovin a zbozi ve vyrobnim stredisku gastronomického provozu,

vyhotovovani dokladu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vysvétlit zplsoby skladovani a oSetfovani surovin podle hygienickych Ustni ovéieni

norem

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

Je treba splnit vSechna kritéria.

Pouzivani a evidence inventare ve vyrobnim stiredisku gastronomického provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim Praktické pfedvedeni
b) OSetfovat a udrzovat inventar Praktické prfedvedeni
¢) Zabezpedit a uskladnit inventar po ukonéeni 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 bezpecnostnich zasad technologicka zafizeni k Praktické pfedvedeni
provozu

b)vBe;pecne pouzivat a obsluhovat technologicka zafizeni v souladu s jejich Praktické pfedvedent
uréenim

c) Osetfit a zabezpedit technologicka zafizeni po ukonéeni provozu Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.
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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 pfedvedeni

c) IVI)'odr’zovat za§ady bezpecénosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a Praktické pfedvedeni

pozZarni prevenci

d) Rozlisit specificka bezpe€nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim Praktické piedvedeni a tstni ovafeni
vybavenim a s vykonem pracovnich ¢innosti pfi vyrobé pokrmu P

e) Uplatriovat postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP Praktické prfedvedeni 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.

Uchaze€ o zkousku musi byt dale drzitelem platného dokladu:

a) zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi

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

VS8echny osoby, které se pfimo Ucastni zkousky, musi mit zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.

Autorizovana osoba zarover 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 pred zapocCetim zkousky.

Autorizovana osoba zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce uvede pomlcky, které mlize 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 uchaze¢ predlozi zkousejicimu priikaz totoZnosti a pfipadné dal$i dokumenty opraviujici k
pfipusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro Ggast na zkousce.

Bezprostfedné pfed 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 ovérovat, ty odborné zpUsobilosti, 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.

ZkouSejici zadd uchazedi pfi zahajeni zkouSky:

1) pfipravu 2 rznych pokrmd na objednavku, tzn. 2 riznych druhd masa, a to za pouziti rozdilnych technologickych
Uprav
e pokrm z jate¢niho masa obsahujiciho t&Zkou pfilohu, lehkou zeleninovou pfilohu a omacku
e odlehCeny pokrm (Cerstvé téstoviny, risotto, ryba apod.)

2) pocet porci: minimalné 2 ke kazdému zadanému pokrmu

U odborné kompetence Prejimka potravinaiskych surovin:
kritérium a) v ramci zkouSky uchaze¢ nanormuje dany pocet porci podle stanovené receptury

U odborné kompetence Organizovani prace v gastronomickém provozu:
kritérium d) faze pfipravy jsou:
e pfedbézna 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

U odborné kompetence Sestavovani jidelniho listku a menu podle gastronomickych pravidel:
kritérium a) doporu€eny zdroj pro gastronomicka pravidla je u€ebnice s akreditaci MSMT Stolni¢eni, Gustav Sala¢

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

2) predpisl bezpecénosti prace

3) technologickych postupt

4) cCasového harmonogramu

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, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, je opravnéna pred€asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, ze v dlsledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohrozeni nebo bezprostifedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, zivota a majetku ¢i zivotniho prostredi. Zdlvodnéni pfed€asného ukonéeni 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 vyucnim listem v oboru vzdélani zaméfeném na gastronomii a nejméné 5 let odborné praxe v
povolani kuchaf nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na
gastronomii.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru vzdélani zaméreném na gastronomii a nejméné 5 let odborné praxe v
povolani kuchaf nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyucovani v oboru zaméfeném na
gastronomii.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti gastronomie a nejméné 5 let odborné praxe v povolani kuchaf nebo ve funkci
ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii.

d) Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalafském nebo vySSim studijnim programu se zamérenim na gastronomii
nebo na hotelnictvi a nejméné 5 let odborné praxe v povolani kuchaf nebo ve funkci ucitele odbornych predmétu
nebo odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oboru zaméfeném na gastronomii.

e) Profesni kvalifikace 65-004-H Kuchai/kucharka minutkovych pokrmu a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a
nejméné 5 let odborné praxe v povolani kuchafr.

Zadatel o udé&leni autorizace prokazuje splnéni pozadavkd na odbornou zplsobilost a praxi v povolani autorizujicimu
organu, a to prfedlozenim dokladu nebo dokladl 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 zkuSebni mistnost (kuchyné v gastronomickém provozu, odborna u€ebna), ve které bude k dispozici nasledujici
technologické vybaveni:

e zafizeni pro opracovani a zpracovani surovin (nafezové stroje, Skrabky)

e zafizeni pro miseni surovin (Slehace, hnétace)

e zarizeni pro tepelné zpracovani a Upravu pokrmu (kuchyrisky sporak, kontaktni gril, salamander, chladici a mrazici
zafizeni)

e bézZny kuchynsky inventaf a vybaveni pro pFipravu pokrmu (noze, vare¢ky, nabéracky, servirovaci klesté, obracecky,

metly, Skrabka, palicka na maso, odmérka, cedniky, sita, valeCek na té€sto, prkynka na krajeni, kuchyriska vaha,

struhadlo, mlynek na maso, parak, maslovacka, hrnce, kastroly, poklicky, panve, vydejni vana a gastronadoby,

utérky)

receptury pro vyrobu teplych pokrm( podle zadani

pFijemky, vydejky zboZi a surovin

suroviny pro pfipravu minutek v dostate€ném mnozstvi

prostfedky na Cisténi a sanitaci

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).

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 poZzadavky BOZP a PO a s pravy a
povinnostmi uchaze&e v ramci zkousky dle zakona ¢&. 179/2006 Sb.
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Doba pro vykonani zkousky

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

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfipravila SR 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:
SCMSD Praha, s. r. o.

AUREOLE Group, Praha
Bukaschool, Most
AHP Connections, Praha
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