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Vypomoc pri pripravé pokrmu (kéd: 65-005-E)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Pomocny pracovnik v pohostinstvi
Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 2

Odborna zpusobilost

Nazev

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrma
Pfejimka potravinarskych surovin

Pfiprava teplych napojl

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin
PFiprava pokrmu pro rychlé obcerstveni
Zpracovani a Uprava polotovar(

Zhotoveni a tepelna uprava pfiloh

Vypomoc pfi vyrobé jidel

Obsluha technologickych zafizeni v provozu
Cisténi zafizeni a vyrobnich prostor

Provadéni hygienicko-sanitac¢ni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist

Platnost standardu
Standard je platny od: 23.11.2011 do: 10.06.2017
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pripravu pokrmu

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit pracovisté na provoz

b) Pfevzit Ukoly podle pracovnich pland

c) Dodrzet posloupnost praci a €asovy harmonogram
d) Realizovat technologicky postup podle zadani

e) Pouzit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

f) Pripravit k provozu vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel

Je treba splnit vSechna kritéria.

Prejimka potravinaiskych surovin

Kritéria hodnoceni
a) Zkontrolovat deklarovany druh surovin a gramaz
b) Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin

c¢) Vyhotovit doklad o prevzeti zbozi

Je treba splnit vSechna kritéria.

Priprava teplych napoju

Kritéria hodnoceni

a) Zpracovat vhodné suroviny v pozadovaném mnozstvi

b) Pfipravit teplé napoje bézné zafazené na napojovém listku
c¢) Pouzit adekvatni technologické vybaveni

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni
a) OSetrfovat a udrzovat inventar

b) Zabezpedit a uskladnit inventaf po ukon&eni provozu

Je tireba splnit obé kritéria.

Skladovani potravinarskych surovin

Kritéria hodnoceni

a) Skladovat a oSetfovat suroviny podle hygienickych norem
b) Zhotovit doklady o pfijmu a vydeji

c) Zkontrolovat, prevzit a vydat pozadované zbozi

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni
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Priprava pokrmu pro rychlé ob¢erstveni

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm (dobu pfipravy,
teplotu a mnozstvi surovin podle receptur)

b) Pripravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi a Upravami

c) Provést Upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a senzoricky zhodnotit

pokrm pred expedici
d) Pouzit technologické vybaveni uréené pro tepelnou Gpravu pokrmu

Je treba splnit vSechna kritéria.

Zpracovani a uprava polotovarti

Kritéria hodnoceni

a) Zpracovat polotovary v souladu s jejich uréenim a technologickym
postupem Upravy

b) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni
c) Pripravit pokrm z polotovart ke konzumaci

Je tieba splnit vSechna kritéria.

Zhotoveni a tepelna uprava priloh

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit pfilohu podle technologického postupu ze surovin nebo
polotovar(l v pozadované kvalité a kvantité

b) Provést tepelnou uUpravu pfiloh v souladu s technologickym postupem
c) Kontrolovat jakost pfiloh

d) Pripravit pfilohy pro expedici

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vypomoc pfi vyrobeé jidel

Kritéria hodnoceni

a) Provést pfedbéznou pfipravu surovin

b) Zpracovat technologicky suroviny pro vyrobu pokrmu (krajeni, hnéteni,
Slehani, mixovani, porcovani atd.)

¢) Spolupracovat pfi pfipravé konkrétnich zadanych pokrm (dodrzovat
technologicky postup pfipravy pro dany pokrm, dobu pfipravy, teplotu a
mnozstvi surovin podle receptur)

d) Pomahat pfi expedici pokrmu podle pokyn(

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vypomoc pfi pfipravé pokrm(, 20.4.2026 0:34:30

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni
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Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit za dodrzeni bezpecnostnich zasad technologicka zafizeni k Praktické predvedeni
provozu

b) Bezpecné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim Praktické predvedeni
c) Obsluhovat technologicka zafizeni Praktické pfedvedeni
d) Osetfit a zabezpecit technologicka zafizeni po ukoneni provozu Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Cisténi zafizeni a vyrobnich prostor

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Vydistit vyrobni zafizeni v€etné jejich pfisluSenstvi Praktické pfedvedeni
b) Provést Uklid a CiSténi vyrobnich prostor a pfislusenstvi Praktické pfedvedeni
c¢) Pouzit Cistici prostfedky v souladu s jejich uréenim Praktické pfedvedeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Provadéni hygienicko-sanitaéni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych
predpist

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti  Praktické predvedeni

b) Provést uklid pracovisté po ukonceni provozu v souladu s hygienickymi S .
poZadavky Praktické predvedeni

Je tireba splnit obé kritéria.
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

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

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 (odkaz na NSP:
http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=216&kod_sm1=18).

VSechny osoby, které se pfimo zi€astni zkousky, musi mit platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.
Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zamérfuji se na proces i na vysledek.

Autorizovana osoba rozpracuje hodnotici kritéria, stanovi konkrétni pokrmy a napoje pro pfipravu, pocet porci apod.
Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prabéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,vyhovél“ nebo ,nevyhovél“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud' ,vyhovél*,
pokud uchaze€ spinil pro vSechny kompetence, nebo ,nevyhoveél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplinil. Pfi
hodnoceni ,nevyhovél* uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkouSejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba anebo jeden
autorizovany zastupce autorizované pravnické osoby.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespori jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

— Stfedni vzdélani s vyuénim listem v oboru vzdélani kuchaf-Cisnik a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5
let odborné praxe v fidicich ¢innostech v oblasti gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani, z toho
minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

— Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru gastronomie, hotelnictvi a alespori 5 let odborné praxe v Fidicich
¢innostech v oblasti gastronomie nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim Zadosti o udéleni autorizace.

— Vy3$Si odborné vzdélani v oblasti hotelnictvi nebo gastronomie a alespori 5 let odborné praxe v fidicich ¢innostech v
oblasti gastronomie nebo ve funkci uitele praktického vyu€ovani, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou
let pfed podanim zadosti o udéleni autorizace.

— Vysokoskolskeé vzdélani a alesponi 5 let odborné praxe v fidicich ¢innostech v oblasti gastronomie, hotelnictvi nebo ve
funkci ucitele odbornych pfedmétu, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o
udéleni autorizace.

— Dil¢i kvalifikace Priprava teplych pokrmu a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let praxe v
gastronomickém provozu nebo v Useku zahrnujicim pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné
jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim Zadosti o autorizaci.

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 predpist, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakontl (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor 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 vysledkd dalSiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonu (zakon o uznavani
vysledku dalSiho vzdélavani), a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dlirazem na psychologické
aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

— Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organizacné zajistit zkusebni
proces véetné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Eestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavkil na odbornou zptsobilost 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: www.mmr.cz

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

— Kuchyné v gastronomickém provozu

— Technologické vybaveni kuchyné, napf. zafizeni pro opracovani a zpracovani surovin (krajece, Skrabky, zafizeni pro
miseni surovin — Slehace, hnétace, zafizeni pro tepelné zpracovani a Upravu pokrmu — sporaky, chladici a mrazici
zafizeni apod.)

— BézZny kuchynsky inventar a vybaveni

— Pfedepsané pracovni obleceni

— Receptury pro vyrobu teplych pokrm( nebo jiné receptury

— Suroviny pro vyrobu pfiloh podle zadani

— Pfijemky, vydejky zboZi a surovin

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfilozi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc€ely zkousky. Pokud Zzadatel bude pfi zkouskach vyuZzivat
materialné-technické vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umoznujici jeho uzivani.
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Doba pripravy na zkousku

Celkova doba pfipravy na zkousku (véetné pfipadnych ¢asu, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je 10 az 20
minut. Do doby pfipravy na zkousku se nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP
a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 3 az 5 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dna.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici 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 kuchar( a cukrart (AKC)
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