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Priprava pokrmu studené kuchyné (kéd: 65-002-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

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

Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

Pfiprava produktd bézné studené kuchyné

Pfiprava a esteticka uprava studenych pokrmu pro slavnostni prilezitosti
Zpracovani a Uprava polotovar(

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

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

Organizovani prace v gastronomickém provozu

Platnost standardu
Standard je platny od: 22.11.2011 do: 10.06.2017
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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=163&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 zamé&fuji se na proces i na vysledek.

Pro ovéfeni u kompetence Priprava a esteticka Uprava studenych pokrm( pro slavnostni pfilezitosti u kritéria Navrhnout
vhodné studené pokrmy pro danou pfilezitost, zvolit vhodné suroviny a u kritéria Popsat technologicky postup pfipravy
uchazed vypracuje Ukol, ktery mu nejméné dva tydny pfed konanim zkousky pisemné zada autorizovana
osoba/autorizovany zastupce. Uchaze€ v ném charakterizuje pfilezitost, pfi niz se uplatfuji vyrobky studené kuchyné,
uvede alespori 5 vyrobku studené kuchyné, které charakterizuje, popiSe jejich technologicky postup a zplsob estetické
Upravy pro podavani. Jeden z pokrmu si uchaze¢ pfedem vybere a u zkousky pfipravi.

Dale autorizovana osoba uchazedi zada dalSi dva pokrmy studené kuchyné, které u zkousky pfipravi. Pocet porci nebo
vyrobk( uréi autorizovana osoba / autorizovany zastupce. Doporuc¢eny pocet porci je 10. Po celou dobu hodnoceni je
sledovano dodrzovani hygienickych predpisu, pfedpist bezpeénosti prace a technologickych postuptl, dodrZzovani
Casového harmonogramu.

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

Autori kvalifikacniho standardu

Kvalifika¢ni standard pfipravila SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a licencovana pro tuto
ginnost HK CR a SP.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Asociace kuchar( a cukrart (AKC)
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