nsk

Priprava teplych pokrmu (kéd: 65-001-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 zpusobilost

Nazev Uroven
Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrma 3
Pfejimka potravinarskych surovin 3
Vypocty mnozstvi jednotlivych surovin pro pfipravované pokrmy 3
Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmu 3
Pfiprava surovin pro vyrobu jidel 2
Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani 3
Pfiprava teplych pokrm0 podle receptur 3
Pfiprava a Uprava pokrmu pro dietni stravovani 3
Pfiprava pokrmu narodnich kuchyni a dal$ich specialit 3
Pfiprava, Uprava a aranzovani pokrm0 pro slavnostni pfilezitosti 3
Zpracovani a Uprava polotovar( 3
Pfiprava a peCeni moucniku 3
Pfiprava teplych napoja 2
Nakladani s inventarem 2
Skladovani potravinarskych surovin 3
Obsluha technologickych zafizeni v provozu 3
Organizovani prace v provozu a pfi gastronomickych akcich 3
Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinafskych provozech, dodrzovani bezpecnostnich pfedpist a 3

zasad bezpecnosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 07.08.2007 do: 01.02.2012
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pripravu pokrmu

Kritéria hodnoceni
a) Zvolit vhodny technologicky postup pro pfipravu zadaného pokrmu
b) Vybrat, pfipravit a upravit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

c) Zvolit a pfipravit k provozu vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel

Je tireba splnit vSechna kritéria

Prejimka potravinaiskych surovin

Kritéria hodnoceni

a) Senzoricky posoudit nezavadnost a kvalitu surovin a polotovar(
b) Kontrolovat deklarovany druh surovin a gramaz

c) Vyhotovit doklad o pfevzeti zbozi

Je treba splnit vSechna kritéria

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni + slovni zdGvodnéni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni + metrologicky

Pisemné

Vypocéty mnozstvi jednotlivych surovin pro pripravované pokrmy

Kritéria hodnoceni
a) Provést normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury

b) Vyhotovit kalkulaéni list

Je treba splnit obé kritéria

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrm

Kritéria hodnoceni

a) Sestavit nabidkovy (jidelni, napojovy apod.) listek podle gastronomickych
pravidel

b) Sestavit menu pro danou pfilezitost
c) Sestavit jidelni listek pro dietni stravovani s uvedenim Zivin

d) Vyhotovit kalkulaci ceny pokrmu

K provéreni staci jedno z kritérii a) az c), + d).

Priprava surovin pro vyrobu jidel

Kritéria hodnoceni

a) Vykonavat pfipravné prace, opracovavat suroviny s minimalnimi ztratami
b) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

c) Dodrzovat ekologické predpisy pfi nakladani s odpady

Je tireba splnit vSechna kritéria

Priprava teplych pokrmu, 29.4.2026 3:32:43

Zpusoby ovéreni
Pisemné + vypocet

Pisemné

Zpusoby ovéreni
Pisemné

Pisemné
Pisemné

Pisemné

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni
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Uprava jateéniho masa, driibeze, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Opracovat suroviny Praktické prfedvedeni

b) Dodvrzet te’chnologlcky postup zpracovani a pfipravit surovinu pro dalSi Praktické predvedeni
kuchyriskou upravu

c) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit vSechna kritéria

Priprava teplych pokrmt podile receptur

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy pro dany pokrm Praktické predvedeni
b) Dodrzet dobu pfipravy, teplotu a dodrzovat mnozstvi surovin podle Praktické predvedeni
receptur

c) Pripravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi Praktické prfedvedeni
d) Proyest Upravu a estetlzact pokrmu, !«?ntrolu kvality a hmotnosti a Praktické predvedeni
senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici

e) Pouzit technologické vybaveni uréené pro tepelnou Upravu pokrm0 Praktické prfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria. SpIinéni této kompetence jiz nevyzaduje nutnost pInit kompetence "Pfiprava a
uprava pokrmu pro dietni stravovani” a "Pfiprava pokrm{ narodnich kuchyni a dalSich specialit".

Priprava a uprava pokrmiu pro dietni stravovani

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy a hygienické predpisy, dodrzovat

dobu pfipravy, teplotu a dal$i parametry odpovidajici zptsobu Upravy EHERS B
b) Volit vhodné suroviny, dodrzet mnozstvi surovin podle receptur Metrologicky

c) Pnp’ravlt E)okrnjvs,typlckym| pozadovanymi senzorickymi vlastnostmi a Praktické predvedeni
odpovidajici nutriéni hodnotou

d) Proyest upravu a estetlzact pokrmu, prpvest kontrolu kvality a hmotnosti a Praktické predvedeni
senzoricky zhodnotit pokrm pfed expedici

e) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni Praktické predvedeni

Je tieba splnit vSechna uvedena kritéria. SpInéni této kompetence jiz nevyzaduje nutnost plnit kompetence
"Priprava teplych pokrmu podle receptur” a "Pfiprava pokrmt narodnich kuchyni a dalSich specialit".
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Priprava pokrmt narodnich kuchyni a dalSich specialit

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy a hygienické pfedpisy
b) Dodrzet dobu pfipravy a teplotu zpracovani

c) Dodrzet mnozstvi surovin podle receptur

d) Pripravit pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

e) Provést Upravu a estetizaci pokrmu, provést kontrolu kvality a hmotnosti a

senzoricky zhodnotit pokrm pred expedici

f) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni
Praktické prfedvedeni
Metrologicky

Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Je tieba splnit vSechna uvedena kritéria. SpInéni této kompetence jiz nevyzaduje nutnost plnit kompetence
"Priprava teplych pokrmu podle receptur” a "Pfiprava a uprava pokrmu pro dietni stravovani”.

Priprava, uprava a aranzovani pokrmu pro slavnostni prilezitosti

Kritéria hodnoceni

a) Navrhnout vhodné pokrmy a zvolit vhodné suroviny pro danou pfilezitost

b) Dodrzet technologicky postup pfipravy
c) Pripravit pokrmy pro slavnostni pfilezitosti

d) Provést upravu a estetizaci pokrmu pifed expedici

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni + slovni zd{ivodnéni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Je treba splnit vSechna uvedena kritéria. Splnéni kompetence lze nahradit splnénim kompetenci "Pfiprava teplych
pokrmu podle receptur”, "Pfiprava a Gprava pokrmu pro dietni stravovani" nebo "Pfiprava pokrmt narodnich

kuchyni a dalSich specialit".

Zpracovani a uprava polotovart

Kritéria hodnoceni

a) Zpracovavat polotovary v souladu s jejich uréenim a technologickym
postupem upravy

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

Je treba splnit vSechna kritéria

Priprava a pec¢eni moucniku

Kritéria hodnoceni

a) Dodrzet technologicky postup pfipravy a hygienické predpisy

b) Dodrzovat sortiment a mnozstvi surovin podle receptur

c) Pripravit mouénik s typickymi pozadovanymi senzorickymi vlastnostmi
d) Provést dohotoveni a zdobeni moucniku pfed expedici

e) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

Je treba splnit vSechna kritéria
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Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni + metrologicky
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické prfedvedeni
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Priprava teplych napoju
Kritéria hodnoceni
a) Pouzit odpovidajici technologické vybaveni

b) Dodrzovat sortiment a mnozstvi surovin podle receptur
c) Pripravit teply napoj s pozadovanymi senzorickymi vlastnostmi
Je tireba splnit vSechna kritéria

Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni

a) Osetfovat a udrzovat inventar

b) Zabezpecit a uskladnit inventar po ukonéeni provozu
c) Vést zaznamy o pohybu inventare

Je treba splnit vSechna kritéria

Skladovani potravinarskych surovin
Kritéria hodnoceni

a) Skladovat suroviny podle hygienickych norem
b) Evidovat pohyb skladovych zasob

c) Zhotovovat doklady o pfijmu a vydeji

d) Zkontrolovat, pfevzit a vydat pozadované zbozi
e) Skladovat a oSetfovat potravinarské suroviny

Je treba splnit vSechna kritéria

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Kritéria hodnoceni

a) Pripravit za dodrZeni bezpe&nostnich zasad technologicka zafizeni k

provozu

b) Bezpecéné pouzivat technologicka zafizeni v souladu s jejich uréenim

c) Obsluhovat kuchyriské stroje a zafizeni

d) Obsluhovat zafizeni na tepelnou Upravu pokrmu
e) Obsluhovat &istici a myci zafizeni

f) Obsluhovat chladici a mrazici zafizeni

g) Osetfit a zabezpedit kuchyriska zafizeni po ukonéeni provozu

Je treba splnit vSechna kritéria
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Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni
Praktické pfedvedeni + metrologicky

Praktické pfedvedeni + senzorické
hodnoceni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Pisemné nebo slovné

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni +slovni vysvétleni
Pisemné nebo slovni vysvétleni
Pisemné

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni + slovné

Zpusoby ovéreni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni
Praktické predvedeni
Praktické prfedvedeni

Praktické predvedeni

Strana 5z 10



nsk

Organizovani prace v provozu a pii gastronomickych akcich

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Pripravit pracovisté na provoz - zhodnotit funkénost a pfipravenost

ey Praktické pfedvedeni
pracovisté

b) Prevzit pracovni ukoly podle pracovnich plant Praktické predvedeni + slovné
c) Organizovat praci pfi gastronomickych akcich Praktické pfedvedeni

d) Dodrzovat ¢asovou posloupnost praci a dodrzovat asovy harmonogram  Praktické pfedvedeni
e) Zajistit zabezpeceni inventafe po ukonéeni provozu Praktické pfedvedeni

f) Provést uklid pracovisté po ukonéeni provozu v souladu s hygienickymi Praktické pfedvedeni
pozadavky P

Je treba splnit vSechna kritéria

Provadéni hygienicko-sanita€ni ¢innosti v potravinarskych provozech, dodrzovani bezpeénostnich
predpisu a zasad bezpecnosti potravin
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich €innosti Praktické predvedeni

b) Uplatfiovat postupy zaloZené na principu kritickych bodii HACCP Praktické pfedvedeni + slovné

¢) Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzovat sanitacni fad Praktické pfedvedeni

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

Autorizovana osoba stanovi, které doklady musi uchaze¢ pfedloZit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi pravnimi
predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

V8echny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.
Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se bud’ na proces, nebo na vysledek (zfidka i na
oboje).

Autorizovana osoba rozpracuje kritéria podrobné podle charakteru konkrétnich pokrm, které zada.

Uchazedi bude zadana pfiprava nejméné dvou pokrmu teplé kuchyné. Sestavu pokrm( a pocet pfipravovanych porci
urci autorizovana osoba.

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

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

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o zkousSce. Pro zapis
hodnoceni jednotlivych kritérii Ize pouzit rizné znacky, ale vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit
"vyhovél" nebo "nevyhoveél" v zavislosti na stanoveni zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé
kompetence. Navrh na vysledné hodnoceni zkousky zni bud "vyhoveél", pokud uchaze¢ vyhoveél pro vSechny
kompetence, nebo "nevyhoveél", pokud uchaze€ pro nékterou kompetenci nevyhovél. Kone¢né hodnoceni uchazece
probiha na zakladé téchto navrhli podle § 18 odst. 7 zakona ¢. 179/2006 Sb.

Pocet zkousejicich
Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou nebo pfed jednim autorizovanym zastupcem.
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Pozadavky na odbornou zptisobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba musi mit nejméné stiedni vzdélani s maturitni zkouskou a sou¢asné musi splfiovat jednu z
nasledujicich variant pozadavk:

Stfedni vzdélani s vyuénim listem + maturitni zkouska a alespon 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu nebo
useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou
let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Alespon 5 let praxe ve funkci u€itele odborného vycviku v oboru gastronomie, z toho minimalné jeden rok v obdobi
poslednich dvou let pfed podanim Zadosti o autorizaci.

Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti gastronomie a alespori 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu
nebo Useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich
dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

Vys$Si odborné vzdélani v oblasti gastronomie, hotelnictvi a alespori 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu
nebo Useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich
dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

VysokoSkolské vzdélani se zaméfenim na potravinarskou technologii, veterinarni hygienu, gastronomii, zemédélstvi +
alespon 5 let praxe ve funkci mistra (vedouciho) provozu nebo Useku zahrnujiciho pracovisté s ¢innostmi pfedmétné
kvalifikace, z toho minimalné jeden rok v obdobi poslednich dvou let pfed podanim zadosti o autorizaci.

DalSi pozadavky:

- Autorizovana osoba musi mit zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi

- Autorizovana osoba, ktera nema odbornou kvalifikaci dle pfisluSnych ustanoveni dle zakona &. 563/2004 Sb., o
pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakonu, ve znéni pozdéjSich predpisu, nebo nema odbornou
kvalifikaci podle zakona &. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakon( (zakon o vysokych
Skolach), ve znéni pozdéjSich predpisl, nebo praxi v oblasti vzdélavani dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni),
musi absolvovat pfipravu zaméfenou na uznavani vysledku neformalniho vzdélavani a informalniho uceni, nebo
pfipravu zaméfenou na zakladni znalosti v oblasti pedagogickych véd s tézistém v problematice zkouseni v rozsahu
minimalné 12 hodin.

- Autorizovana osoba musi mit zakladni dovednosti prace s pocitatem a s internetem (staci dolozit estné prohlaseni).
- Autorizovana osoba musi byt schopna organizacné zajistit zkuSebni proces v¢etné vyhodnoceni na PC, tisku
jednotného osvédceni a zasilani s vyhodnocenim elektronickou postou (staci dolozit estné prohlaseni).

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.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Prostory a pfisun potfebné energie odpovidajici bezpe&nostnim a hygienickym predpisum

Vhodné pracovni oble¢eni a pom(icky bezpecnosti prace

Suroviny pro pfipravu pokrma

Receptury pro vyrobu teplych pokrm( nebo jiné receptury

Pfijemky, vydejky zboZi a surovin

Bézny kuchynsky inventar a vybaveni

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

Vypocetni technika

Doba pripravy na zkousku
Celkova doba pfipravy na zkousku (v&etné pfipadnych €asl, kdy se uchaze¢ pfipravuje béhem zkousky) je do 10 minut.
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Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky (bez €asu na pfestavky a na pfipravu) je 5 az 7 hodin (hodinou se rozumi 60
minut). Zkouska muze byt podle zadanych vyrobk(l rozloZena do vice dnu.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard byl zpracovan ve spolupréaci s oborovou skupinou gastronomie, hotelnictvi, turismus pfi NUOV, sekci
pro NSK, jejimiz ¢leny jsou zastupci nasledujicich organizaci:

Ministerstvo pro mistni rozvoj CR

Asociace hoteld a restauraci CR

Asociace kuchaf( a cukrara CR

Ceska barmanska asociace

Asociace sommelierd CR

SOU gastronomie Praha 10

Strfedni hotelova Skola Praha 10

Stiedni Skola hotelnictvi a gastronomie, Frenstat p. Radhostém, pfispévkova organizace
Narodni ustav odborného vzdélavani
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