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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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 pfedpis(, pfedpist bezpecnosti prace a
technologickych postupu, dodrzovani ¢asového harmonogramu.

PFi hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou posouzeny pozadované typické vlastnosti. Bude
provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.
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Autori standardu

Autori kvalifikaéniho standardu

Kvalifikaéni standard byl zpracovan ve spolupraci 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 sommeliert CR

SOU gastronomie Praha 10

Stfedni hotelova Skola Praha 10

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