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Cukrar v restauraénim provozu (kéd: 65-023-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Cukrar v restauracnim provozu

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpusobilost

Nazev

Sestavovani receptur pro restauraéni moucniky

Navrhovani vlastnich inovativnich receptur pro restauraéni moucniky
Vyuzivani surovin pro pfipravu typickych mouénikd pro restauraéni provoz
Vyroba specifickych mouénikl v restauraénim provozu

Vyuzivani modernich technologii a zafizeni pfi vyrobé restauracnich mou¢nik

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v cukraiské vyrobé, dodrzovani bezpeénostnich pfedpisu a zasad
bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 28.01.2014 do: 12.12.2021
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Predpokladem pro konani zkousky je dosazeni profesni kvalifikace vyroba restauraénich mouénikd nebo vyucéeni v
oboru cukraf nebo kuchar.

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

VSechny osoby, které se pfimo zu€astni zkousky, musi mit platny prikaz pracovnika v potravinafstvi (zdravotni prikaz).
Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO). Zdravotni zplsobilost je vyZadovana v souladu s poZadavky uvedenymi
v Narodni soustavé povolani (odkaz na povolani v NSP -
http://katalog.nsp.cz/karta_p.aspx?id_jp=102408&kod_sm1=18).

Uchaze¢ bude pfipravovat celkem dva druhy restauraénich mouénikl - specificky restauraéni mouénik (Vyroba
specifickych mouénikud v restauraénim provozu) a vlastni inovativni mouénik (Navrhovani vlastnich inovativnich receptur
pro restauracni moucniky).

Uchazeci bude zadana pfiprava jednoho specifického restauraéniho moucniku. Autorizovana osoba urci, ktery z
uvedenych druh( restauraénich mouénikt bude uchazeé pfipravovat napf. puding, palacinky, omelety, Zelé, ovocné
salaty, zmrzliny a jiné. Pocet porci zada zkousejici. Doporu€eny pocet porci jsou 4 porce.

Vlastni inovativni mouénik si zvoli uchaze¢ na zakladé své volby. Autorizovana osoba sdéli pisemné uchazedi termin,
do kdy musi uchaze€ oznamit nazev moucniku, ktery bude pfipravovat, pfipadné, jaké suroviny bude k vyrobé vlastniho
inovativniho mouc¢niku potfebovat. PoCet porci zada zkouSejici.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, predpist bezpecnosti prace a
technologickych postupu, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Pfi hodnoceni hotového moucniku se provede ochutnavka, budou posouzeny pozadované typické vlastnosti a vzhled
restauracniho mouc¢niku. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a moucnik bude senzoricky a metricky zhodnocen.
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Autori standardu

Autori kvalifikacniho standardu

KvalifikaCni standard pfipravila 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 kuchaft a cukraf( Ceské republiky
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