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Kuchai/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 zpusobilost

Nazev

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

Sestavovani vegetarianskych a veganskych jidelnich listkl a menu
Orientace v zakladech vyzivy

Orientace ve vyuzivani alternativ zivociSné vyzivy

Orientace v rozdéleni a ¢lenéni vegetarianskych a veganskych pokrm0
Orientace v dochucovani vegetarianskych a veganskych pokrmi
Orientace v ekologické vychové a zakladech ekologického zemédélstvi
Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

Zpracovani ovoce a zeleniny, lusténin, obilovin a pseudoobilovin, ofechu a olejnatych semen, kli¢k( a vyhonka
dle vegetarianskych a veganskych zasad

Pfiprava polévek, teplych pokrmu a pfiloh dle vegetarianskych a veganskych zasad
Pfiprava pokrmu studené vegetarianské a veganské kuchyné

Pfiprava vegetarianskych a veganskych moucnik(i a dezertd

Regenerace pokrm(

Organizovani prace v gastronomickém provozu

Skladovani potravinarskych surovin a zbozi ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu, vyhotovovani
dokladt

Pouzivani a evidence inventare ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu
Obsluha technologickych zafizeni ve vyrobnim stfedisku gastronomického provozu

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v gastronomickych provozech, dodrzovani bezpecnostnich predpist a
zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 30.08.2023
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

1. Vstupni predpoklady pro uéast na zkousce
Uchazecem o zkousku muze byt kazda fyzicka osoba starSi 18 let, ktera ziskala alespor zaklady vzdélani, nebo
ucastnik rekvalifikace podle zakona €. 435/2004 Sb., zdkon o zaméstnanosti.

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

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

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

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

2. Prabéh zkousky
Pfed zahajenim zkousky uchaze¢ predlozi zkouSejicimu prikaz totoznosti a pfipadné dal§i dokumenty opravriujici k
pripusténi ke zkouSce uvedené v ¢asti 1. Vstupni pfedpoklady pro G&ast na zkousce.

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

jeho pravy a povinnostmi v ramci zkou$ky dle zakona €. 179/2006 Sh. a s pozadavky bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi

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

ZkouSejici uzna, a tedy nemusi ovéfovat, ty odborné zpusobilosti, které byly jiz dfive u uchazec¢e ovéreny v ramci
zkous$ky 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 uréuji jeji jednotliva kritéria a pokyny k realizaci zkousky
popsané v hodnoticim standardu. ZkousSejici tyto odborné zpusobilosti neuzna jako jiz ovéfené, pokud by tim nebylo
zajisténo fadné ovéreni ostatnich pozadavk( stanovenych timto hodnoticim standardem (napfiklad pfi nutnosti dodrzeni
technologickych postupl 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
ddvodd nebo z diivodu ochrany zdravi a bezpec¢nosti prace.

Pokyny pro astni ovéfeni:

U odborné kompetence Orientace v zakladech vyZivy:

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

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

Pokyny pro praktické predvedeni:

U odborné kompetence Piejimka potravinarskych surovin:

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

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

Pfiprava pokrm( studené vegetarianské a veganské kuchyné

Priprava vegetarianskych a veganskych mouénikl a dezert(

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

kritérium b) uchaze¢ 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,
klick(l a vyhonk( podle vegetarianskych a veganskych zasad:

vS§echna kritéria: doporuc¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro Iékare i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodi¢ka Ale$, Kovafikova Jarka

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

kritérium b) az e) uchaze€ zpracuje vylosovanou surovinu v mnozstvi 200 g

U odborné kompetence Priprava polévek, teplych pokrm0 a pfiloh podle vegetarianskych a veganskych zasad:
vS§echna kritéria: doporuc¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro Iékare i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodi¢ka Ale$, Kovafikova Jarka

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

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna tepelna Uprava

2) teplého pokrmu

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna tepelna Uprava

3) pfilohy

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna tepelna Uprava

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

U odborné kompetence Prfiprava pokrmu studené vegetarianské a veganské kuchyné:

vS§echna kritéria: doporuc¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro Iékare i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodi¢ka Ale$, Kovafikova 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 kulinafska uprava

2) studeny hlavni pokrm

e pocet porci: 4

e technologie pFipravy: Setrna kulinafska uprava

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

U odborné kompetence Priprava vegetarianskych a veganskych moucnikd a dezertu:

vS§echna kritéria: doporuc¢enym zdrojem pro vegetarianské a veganské zasady je napfiklad publikace Priivodce
veganstvim pro Iékare i vefejnost a kniha Vegetarian, Vodi¢ka Ale$, Kovafikova 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 kulinaiska uprava

2) teply moucnik nebo dezert

e pocet porci: 4

e technologie pfipravy: Setrna tepelna Uprava

Uchaze¢ si bude losovat z 5 variant studeného mouc¢niku nebo dezertu a 5 variant teplého moucéniku 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 dokonc¢eni pokrm0 (dochuceni, zahusténi, atd.), uchovani pokrmu

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

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

2) kontrolu kvality a hmotnosti

3) posouzeni pozadovanych typickych vlastnosti

4) senzorické zhodnoceni pfipravenych pokrma

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

2) predpisU bezpecnosti prace

3) technologickych postupt

4) Casového harmonogramu

Jednotliva kritéria se ovéruji 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 predcasné ukondit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dlsledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohrozeni nebo bezprostiedné hrozi nebezpedi
ohrozeni zdravi, zivota a majetku &i zZivotniho prostfedi. Zdavodnéni pfed€asného ukonceni zkousky uvede autorizovana

osoba do Zaznamu o priibéhu a vysledku zkousky. Uchaze€ mize ukoncit zkousku kdykoliv v jejim prabéhu, a to na
vlastni zadost.
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Autori standardu

Autori kvalifikacniho standardu

KvalifikaCni standard profesni kvalifikace pripravila 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 cukrara CR

Stfedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu, Praha 10

Country Life, s. r. o.

Ceskéa veganska spolegnost, z. s.

Ceska spole&nost pro vyZivu a vegetarianstvi

Tilak - vegetaridnska restaurace
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