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Kuchai/kucharka pokrmu dietniho stravovani (kéd: 65-036-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oboru: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kdd: 65)
Tyka se povolani: Kuchaf

Kvalifikaéni uroven NSK - EQF: 4

Odborna zplsobilost

Nazev Uroven
Vyuzivani jednotlivych druhli Ié€ebnych diet ve vyzivé 4
Sestavovani navrhl pokrmu pro osoby s dietou 4
Pfiprava dietnich pokrm0 4
Distribuce hotovych dietnich pokrm( do expedi¢nich mist 4
Vyuzivani modernich trendl zdravé vyzivy 4
Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti pfi vyrobé dietnich pokrmu, dodrzovani bezpecénostnich pfedpisu a

zasad bezpecnosti potravin 4

Platnost standardu
Standard je platny od: 21.10.2022
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Vyuzivani jednotlivych druht Ié¢ebnych diet ve vyzivé
Kritéria hodnoceni
a) Objasnit vyznam Ié€ebné vyzivy, charakterizovat dietni stravu

b) Vysvétlit rozhodujici faktory IéEebného U&inku dietni stravy

c) Uvést diety pfi onemocnéni traviciho Ustroji a jejich charakteristiku, popsat

zaklad téchto diet

d) Popsat zaklady diety s metabolickym onemocnénim (diabetes mellitus)

e) Popsat zaklady diety s onemocnénim ledvin a mo€ovych cest
f) Popsat zaklady diety pfi intoleranci laktézy a intoleranci lepku
g) Zdlvodnit rizika nedodrzeni zasad u jednotlivych diet

h) Uvést rozdil zdravého (racionalniho) a dietniho stravovani

i) Vyjmenovat alergeny dle platné legislativy

Je treba splnit vSechna kritéria.

Sestavovani navrhii pokrmu pro osoby s dietou

Kritéria hodnoceni

a) Doporucit vhodné pokrmy pro zadanou dietu (polévka, hlavni chod,
moucnik)

b) Popsat technologicky postup vybranych pokrmd pro zadanou dietu
(polévka, hlavni chod, mouénik)

c) Na pfikladu stejného pokrmu vysvétlit odliSnosti technologickych pfiprav u

bézné pripraveného pokrmu u zadanych tfi diet (polévka, hlavni chod,

moucnik): u diet €. 5 — nizkozbytkova, €. 2 — Setfici a BLP — intolerance lepku

d) Uvést pfiklad nékterych surovin a zduvodnit jejich zdravotni nebezpeénost

pro zadanou dietu

e) Uvést priklad nevhodné technologické Upravy Setficich diet a zdivodnit

jeji nevhodnost

f) Vysvétlit zplsob technologické Upravy, kterym Ize mechanicky narusit
vlakninu

g) Uvést zplsob zahustovani pokrmu Setficich diet

h) Uvést pfiklady kofeni, bylinek a pochutin, kterymi mdzeme zvyraznit chut

u Setficich diet

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Priprava dietnich pokrmu
Kritéria hodnoceni

a) Pripravit dvé tfichodova menu (polévka, hlavni chod, moucénik) pro dva
typy diet zadanych zkouSejicim

b) Pfrevzit suroviny podle receptur zadanych dietnich pokrm

c) Pripravit zadané pokrmy, pfi pfipravé pokrm0 vyuzit alespori jeden z
téchto Setrnych technologickych postup:

- nizkoteplotni uprava v konvektomatu

- vareni v pare

- posirovani

d) Dodrzet stanoveny ¢asovy limit pfipravy pokrmu

e) Provést kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotit pokrm pied
expedici

f) Uvést priklady vhodného nadobi a technologického zafizeni vyuzivaného

pro tepelnou Upravu dietnich pokrmu

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Distribuce hotovych dietnich pokrmt do expedi¢nich mist

Kritéria hodnoceni

a) Vysvétlit zasady hygieny a dodrzovani teplot pfi distribuci pokrm0 (teplych,

studenych) ve stravovacich zafizenich
b) Uvést zasady hygieny a teplot pfi pfepravé cukrarskych vyrobk

c) Predvést inventar vyuzivany pro pfepravu a distribuci dietnich pokrmt v
riznych gastronomickych provozech a zafizenich a vysvétlit jeho funkci

d) Distribuovat pfipravené pokrmy, vysvétlit organizaci, oznaCovani a postup

pfi distribuci pokrm0 ve vétSich zafizenich

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Vyuzivani modernich trendd zdravé vyzivy

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Uvést dva priklady odleh¢enych pokrmu u téchto diet:

5 — nizkozbytkova Pisemné ovéreni
2 — Setfici

b) Uvést dva pfiklady bezmasych pokrm( a technologické postupy jejich
pfipravy u téchto diet:

9 — diabetes mellitus

BLK — intolerance laktozy

Pisemné ovéreni

cv:) LvJvest dva pfiklady délené stravy a technologické postupy jejich pfipravy u Pisemné ovareni
Setfici diety
cvj) l:l’vgst_ pfiklad salatu jako hlavniho pokrmu a jeho technologicky postup u Pisemné ovéfeni
Seftfici diety
e) Uvést dvé rlizné sacharidové pfilohy s pfidanou nutri¢ni hodnotou,

priklady a technologické postupy Pl @ e

f) Uvést dvé riizné zeleninové pfilohy, pfiklady a technologické postupy pro

. N oy Pisemné ovéreni
zachovani co nejvétsi nutricni hodnoty

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanita¢ni €innosti pfi vyrobé dietnich pokrmu, dodrzovani bezpeénostnich
predpisti a zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienické pfredpisy, osobni hygienu a zasady bezpec€nosti Praktické predvedent
potravin
b) Pouzit pracovni odév a ochranné pomuicky Praktické pfedvedeni

c) Dodrzovat zasady bezpec&nosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a

pozZarni prevence Praktické predvedeni

d) Rozlisit specificka bezpec€nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim

] . i A : Ustni ovéfeni
vybavenim a s vykonem pracovnich &innosti pfi vyrobé& pokrm

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

Autorizovanéa osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi pfedpisy. Dale stanovi misto konani zkousky (véetné praktické zkousky) a seznam pomdcek, které smi
uchazed pfi zkouSce pouzivat.

Pfed zahajenim vlastniho ov&fovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO). Zdravotni zplsobilost je vyZzadovana.

Predpokladem pro konani zkousky je profesni kvalifikace 65-001-H Kuchai/kucharka teplych pokrmd nebo stfedni
vzdélani s vyu€nim listem v oboru vzdélani 65-51-H/01 kuchaf-&idnik, zaméfeni kuchaf nebo odpovidajici obor vzdélani,
ktery tomuto oboru pfedchazel.

Zaroven s oznamenim terminu o konani zkoudky zada autorizovana osoba / autorizovany zastupce uchazeci zpracovani
kratké pisemné prace vztahujici se k popisu nasledujicich diet: 2 — Seffici, 5 — nizkozbytkova, 6 — nizkobilkovinna, BLK
— intolerance laktézy, BLP — intolerance lepku a jednu z diet uzivanych pfi poruchach traviciho systému. Zpracovany
popis bude u kazdé diety obsahovat charakteristiku diety, jeji indikace a Ié€ebné U&inky dietnich jidel, pfiklady vhodnych
surovin a pfiklad 3 vhodnych pokrmu véetné jejich kalkulace. Rozsah prace 4-6 stran A4. Na jeji zpracovani musi mit
uchazed alespon 2 tydny. Zpracovanou praci pfedlozi uchaze€ v pisemné i elektronické podobé u zkousky.

Pfi zkouSce bude probihat ustni obhajoba zpracované pisemné prace.

Pro praktické pfedvedeni pFipravy dietnich pokrmd budou zadana 2 tfichodova menu (polévka, hlavni chod, mouénik) z
diet uvedenych v pfedchazejicim odstavci. Pfi pfipravé menu musi byt vyuzity minimalné jeden zplisob Setrné tepelné
upravy. Pocet porci zada zkouSejici. Doporu€eny pocet porci jsou 4 porce.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a
technologickych postup(l, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou posouzeny poZadované typické viastnosti. Bude
provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky a metricky zhodnocen.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkousejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro
prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi mit zdravotni prikaz pro praci v
potravinarstvi a musi splfovat alespon jednu z nasledujicich variant pozadavka:

a)

b)

c)

Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani kuchar-CiSnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespori
5 let odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich ¢innostech nebo ve funkci uitele praktického
vyucovani/odbornych pfedméta.

Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru gastronomie nebo hotelnictvi nebo potravinarstvi a alespon 5 let
odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele praktického vyu€ovani/odbornych
predméta.

Vys$Si odborné vzdélani v oboru gastronomie nebo potravinarstvi nebo nutriéni terapeut nebo hotelnictvi a alespon 5
let odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich ¢innostech nebo ve funkci ucitele praktického
vyucovani/odbornych pfedméta.

Vysokoskolské vzdélani ziskané v bakalarském ¢i vy$Sim stupni studijniho programu se zaméfenim na
potravinafskou technologii nebo nutri¢niho terapeuta nebo na gastronomii a alespori 5 let odborné praxe v oblasti
gastronomie v fidicich ¢innostech nebo ve funkci uditele praktického vyu€ovani/odbornych pfedmétu.

Profesni kvalifikace 65-001-H Kuchai/kucharka teplych pokrm( a 65-036-M Kuchaf/kucharka pokrm0 dietniho
stravovani a alespon 5 let odborné praxe v oblasti gastronomie v fidicich ¢innostech.

DalSi pozadavky:

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisl, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisud, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor/lektorka dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zaméfené zejména na praktickou aplikaci
¢asti prvni, hlavy Il a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledk( dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organizaéné zajistit
zkuSebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpGsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zpUsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj, www.mmr.cz.

Kuchaf/kucharka pokrmi dietniho stravovani, 20.5.2024 18:19:54 Strana 6z 8



nsk

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Pro zajisténi zkousky podle tohoto hodnoticiho standardu je tfeba mit k dispozici kuchyni v zafizeni vefejného stravovani
nebo v kuchynich gastronomickych Skol vybavenou na patfi€né drovni, tzn. minimalné nasledujici materialné-technické
vybaveni:

- Suroviny pro pfipravu dietnich pokrm0

- Chladici zafizeni pro uchovavani surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobku

- Vahy

- Technologické zafizeni pro tepelné zpracovani a Upravu pokrmu - zafizeni pro opracovani a zpracovani surovin
(krajece, Skrabky), zafizeni pro miseni surovin (Slehace, hnétace), zafizeni pro chlazeni a tepelné zpracovani a Upravu
pokrmu (sporak, konvektomat, chladici a mrazici zafizeni apod.)

- Bé&2ny kuchyrisky inventaf a vybaveni

- Pfedepsané pracovni obleceni

- Receptury pro vyrobu teplych pokrmu a dietnich jidel

- Pfejimky, vydejky zbozi

- Odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu

K Zzadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc€ely zkousky. Pokud Zadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materidlné-technické vybaveni jiného subjektu, pfilozi k zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umoziujici jeho uzivani nejméné po dobu 5 let ode dne podani Zadosti o udéleni nebo prodlouzeni
platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (v€etné pfipadnych ¢as(, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je 10 az 20
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitdva doba na seznameni uchazece s pracovidtém a s poZzadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez ¢asu na pfestavky a na pfipravu) je 4 az 5 hodin (hodinou se rozumi 60
minut).
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalitikace pFiQraviIa 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 cukrafd CR

Spole€nost pro vyzivu

ARAMARK

Kuchaf/kucharka pokrmi dietniho stravovani, 20.5.2024 18:19:54 Strana 8z 8



