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Odborny vycvik ve firmé v oboru kuchar

Dlavodem pro zpracovani tohoto materialu je potifeba sjednotit priibéhu a podminky praktického vyucovani, predevsim odborného vycviku u zaméstnavatele. Vedle skolniho
vzdélavaciho programu jednotlivych Skol by mél existovat platny sjednocujici pozadavek na realizaci odborného vycviku konaného v redlném pracovnim prostredi.

Narodni soustava kvalifikaci je vefejné pristupnym rejstfikem Gplnych profesnich a profesnich kvalifikaci potvrzovanych, rozli$ovanych a uznavanych na tzemi Ceské republiky,
které je mozné ziskat na zakladé zakona ¢.179/2006 Sh. o uznavani vysledkl predchoziho uéeni. Profesni kvalifikaci rozumime zplsobilost vykondvat urcitou pracovni ¢innost,
ktera umozniuje uplatnéni na trhu prace (napf. pfiprava pokrm( studené kuchyné, vyroba zakusk( a dort( atd.). Skladajicimi profesnimi kvalifikacemi myslime ty profesni
kvalifikace, které dohromady skladaji tzv. Gplnou profesni kvalifikaci. Uplnou profesni kvalifikaci pak rozumime zpisobilost vykondvat urcité povolani, ptipadné vice povoldni
(napt. kuchafr, cukraft...).

v vrsv

PozZadavky na odborny vycvik oboru vzdélani 65-41-H/01 Kuchar-¢isnik, zaméreni kuchar (pro ucely pilotniho sestaveni standardu) vychazeji vedle RVP 65-51-H Kuchat- ¢isnik
také z kvalifikacniho standardu Uplné profesni kvalifikace Kuchat. JelikoZ uplna profesni kvalifikace je vymezena pouze poZadovanymi kompetencemi, slouzi jako dalsi zdroj
pro popis a standardizaci pozadavkl na odborny vycvik i dalsi relevantni podkladové materidly jako napfiklad hodnotici standardy skladajicich profesnich kvalifikaci
a pozadavky stanovené jednotnou zavérecnou zkouskou pro dany obor a zaméreni.

Standard pracuje také s jednotkami vysled( uceni (ECVET), které vychazeji z pozadovanych kompetenci stanovenych v profesnich kvalifikacich Narodni soustavy kvalifikaci.

Navrh standardu tedy propojuje zasadni vystupy 3 narodnich projektd — Pospolu, NZZ2 a NSK2.

UPLNA PROFESNI KVALIFIKACE: KUCHAR (65-99-H/01)
Charakteristika profesni kvalifikace Kuchar (kéd: 65-99-H/01)

e skupina obort: gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
e povolani: kuchar
e stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
SKLADAIJICi PROFESNi KVALIFIKACE: Pfiprava teplych pokrm( (kéd: 65-001-H)

Ptiprava minutek (kod: 65-004-H)

Pfiprava pokrmu studené kuchyné (kéd: 65-002-H)



Odborna zpiisobilost popsand v kvalifika¢nich standardech sklddajicich profesnich kvalifikaci

Text byl bez Upravy pfevzat z informacniho systému Narodni soustavy kvalifikaci. V nize uvedené tabulce jsou porovnany kompetence pozadované kvalifikaénim
standardem skladajicich profesnich kvalifikaci a standardem uplné profesni kvalifikace (déle jen UPK) Kuchat. UPK Kuchaft je uvedena v pfiloze €. 1.

Priprava teplych pokrmt

PFiprava minutek

Pfiprava pokrmi studené kuchyné

Kuchar

Volba postupu prace, potfebnych
surovin a zafizeni pro pripravu pokrmd

Volba postupu prace, potfebnych surovin
a zarizeni pro pfipravu pokrm

Volba postupu prace, potfebnych surovin
a zatizeni pro pfipravu pokrm0

Volba postupu prace, potiebnych surovin a
zafizeni pro ptipravu pokrmu

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

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v
potravinarskych provozech a dodrzovani
hygienickych predpisd

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

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

PFejimka potravinarskych surovin

Prejimka potravinarskych surovin

Prejimka potravinarskych surovin

Pfejimka potravinarskych surovin

Sestaveni jidelniho listku a sledu
pokrmi

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrm

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmu

PFiprava surovin pro vyrobu jidel

Ptiprava surovin pro vyrobu jidel

Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

PFiprava surovin pro vyrobu jidel

Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a
zvériny pro kuchynské zpracovavani

Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a
zvériny pro kuchynské zpracovavani

Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a
zvériny pro kuchynské zpracovavani

Priprava produktl bézné studené kuchyné

Priprava produktt béZné studené kuchyné

Pfiprava teplych pokrmu podle
receptur

Priprava teplych pokrmu podle receptur

Pfiprava pokrmi a specialit na objednavku

Pfiprava pokrm a specialit na objednavku

Charakteristika dietniho stravovani

Charakteristika dietniho stravovani

Pfiprava a esteticka Uprava studenych
pokrmi pro slavnostni prileZitosti

PFiprava a esteticka tprava studenych
pokrm pro slavnostni prileZitosti

Zpracovani a Uprava polotovari

Zpracovani a Uprava polotovarU

Zpracovani a Uprava polotovard

Zpracovani a Uprava polotovart

Pfiprava a pec¢eni moucniku

Pfiprava a peceni moucnikd

Pfiprava teplych napoju

Priprava teplych napoju

Regenerace pokrm(

Regenerace pokrm0

Nakladani s inventarem

Nakladani s inventarem

Nakladani s inventarem

Nakladani s inventarem




Skladovani potravinarskych surovin

Skladovani potravinarskych surovin

Skladovani potravinarskych surovin

Skladovani potravinarskych surovin

provozu

Obsluha technologickych zatizeni v

Obsluha technologickych zatizeni v

provozu

Obsluha technologickych zatizeni v
provozu

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

provozu

Organizovani prace v gastronomickém

Organizovani prace v provozu

Organizovani prace v gastronomickém
provozu

Organizovani prace v gastronomickém

provozu

Zajisténi bezpecénosti hostl, BOZP, PO

Vymezeni poZzadavkii na znalosti, dovednosti a jejich ovéieni

V jednotlivych rocnicich pfi odborném vycviku Zaka jsou postupné osvojovany praktické dovednosti Zak( na pracovistich tak, aby dochazelo k jejich rozvoji po celou dobu

vzdélavani.

Tabulka €. 1 : komentar

V prvnim sloupci tabulky je uvedena kompetence dle standardu profesni kvalifikace (UPK Kuchaf v pfiloze ¢. 1). Ve druhém sloupci je vyjadFeno, ve kterém ro¢niku dochazi
k osvojeni dané kompetence véetné stupné pozadovaného osvojeni.

Stupen poZadovaného osvojeni vyjadifujeme nasledujici Skalou:

e 1 -elementarni, pracuje pod vedenim
e 2 -mirné pokrocily, pracuje pod dohledem
e 3 - pokrocily, pracuje téméf samostatné

e 4 -rozvinuty, pracuje samostatné

V dalsi ¢asti tabulky jsou ke kompetencim kvalifika¢niho standardu rozpracovadny poZzadované znalosti a dovednosti. Tyto znalosti a dovednosti, stejné jako ndsledujici odborné
kompetence vychazeji z pozadavk( RVP, resp. SVP.

Z hodnoticich standard( prislusnych skladajicich profesnich kvalifikaci vychazi pozadavek na hodnoceni — tedy kritéria hodnoceni a zplsoby ovéreni.

Na konci kazdého ro¢niku budou Zaci hodnoceni, zda dosahuji poZzadované Urovné.

Zpusobilost

Rocniky/stuper osvojeni

e v

Uroven

1.

2.

3.

EQF

Znalost:

Dovednost/schopnost: Kompetence

Kritéria hodnoceni

Zpusob
ovéreni




L . zvolit vhodny technologicky k pripravé pokrmu volba vhodného praktické
teffhnOIOg'Ckydl postupt postup prace pfi pripravé podle daného technologického postupu pro predvedeni
S prlpvr.a)/y pokrmd i pokrmi technologického pfipravu zadaného pokrmu a Ustni ovéreni
_§ 3 quzm. i a VlaStHOSEI ur¢it vhodné suroviny pro postupu vybér, pfiprava a Uprava vhodné praktické
>§ E Jedno.tllvych wdruhu pripravu pokrm bezpetné pouziva suroviny  pro  pripravovany predvedeni
2% Surovm, pro - pripravu predbéiné upravit a udrZuje technicka pokrm praktické
g g_ pokl:znu L a zpracovat zvolené a technologicka zvolit a pfipravit k provozu predvedeni
g ‘E stroju a zafizeni urcen.yd? suroviny  pro  pripravu zafizeni vhodnd technologickd zafizeni
2 ;E pro gastronomické pokrm( v gastronomickém pro dany ucel
2R provozy . zvolit a pouZivat vhodné provozu
g © 5 obvsllthtechnoIoglckych zafizeni pro pfipravu
S £ zafizeni o pokrma
353 v gastronomickém
> oo provozu
> . L . o k provadéni dodrZovani  hygieny  osobni praktické
‘§~§ Era\f'd‘?l o§obn|hy§|eny . dosirzov:la(t hygu;:r;lvc:e hygienicko- a hygieny prace v prabéhu predvedeni
.8 Y_g'evf"‘:kyfh poz?davku pozadavky v prubenu sanitaénich ¢innosti pracovnich ¢innosti praktické
S 3 pripriprave pokrmi . pracovnich . cinnosti v gastronomickych uplatnéni postupti zalozenych na predvedeni
é = 50“"'5"’“' z hled[Ska v gz‘astronomlcklem provozu provozech principu kritickych bodd HACCP a Ustni ovéfeni
£ < organizace prace, apllkoovat systém kritickych k dodrzovani béhem provozu i po jeho praktické
g8 hygieny, ~ nakladani bodd . Hacee platnych ukon&eni dodrzovani sanita&niho predvedeni
2z s energiemi a svéfenymi v gastronomickém provozu, hygienickych ¥adu
2 a hodnotami na pracovisti pldnovat a  dodriovat pedpis
.“n_’bf; informaci o  systému sanita¢ni fad K dodrovéni
E < -§ kritickych bod HACCP pravidel  systému
é E 3 2 pravidel uvedenych kritickych bodd
> C S P v
% g8 _§ v sanitacnim fadu HACCP
£38Z &




PFejimka, skladovani a pfiprava potravinafskych surovin pro vyrobu jidel

pravidel prejimky potravin
pravidel skladovani
a oSetfovani potravin dle
hygienickych norem

druh( a vlastnosti surovin
pro  pfipravu  pokrm(

a zplsobu jejich
skladovani
postupt predbéiné

pfipravy potravin
normovani pokrm0 pro
dany pocet porci
ekologickych predpist pro
naklddani s odpady
v gastronomickém
provozu

pravidel pfi zhotoveni
pfijemky potravin na sklad
pravidel pfi zhotoveni
vydejky potravin ze skladu

pfijmout dle pravidel
potraviny do stravovaciho
provozu

potraviny  rozdélit  dle
vlastnosti do patfiénych
skladd

senzoricky posoudit
nezdvadnost a  kvalitu
surovin

skladovat a  o3etfovat
potraviny dle hygienickych
norem

pfi  predbéiné  Upravé
surovin postupovat tak, aby
dochdzelo k minimalnim

kvalitativnim
i kvantitativnim ztrdtam
pouzivat vhodné

technologické vybaveni
normovat pokrmy

urcit spotfebu potravin
dodrZovat pravidla
ekologického zachazeni
s odpadem ve stravovacim
provozu

zpracovat prijemku potravin
do skladu

zpracovat vydejku potravin
ze skladu

vyhotovit doklad o prevzeti
zboZi

k prejimce
a ndslednému
uskladnéni
potravin

k pfedbézné upravé
potravin a jejich
ndaslednému
zpracovani

k normovani
a ndaslednému
zpracovani vydeje
potravin ze skladu

normovani na dany pocet porci
podle stanovené receptury
kontrola deklarovaného druhu
surovin a gramaze

senzorické posouzeni
nezavadnosti a kvality surovin
vykondvani  pfipravné prace,

opracovani suroviny
s minimalnimi ztratami
pouZiti odpovidajiciho

technologického vybaveni
dodrZeni ekologickych predpist
pfi nakladani s odpady
skladovani a oSetfovani suroviny
podle hygienickych norem
zhotoveni dokladli o pfijmu
a vydeji

kontrola, prevzeti a vydani
poZadovaného zbozi

vyhotoveni dokladu o prevzeti
zbozi

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
Ustni ovéreni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

Zpracovani a Uprava

polotovart

postupt zpracovani
polotovard v souladu
s jejich urcenim

pouZziti odpovidajiciho
technologického zafizeni
vyhod  centralizovaného
zpracovani potravin
hygienickych zasad pro
regeneraci  zchlazenych
a zmrazenych pokrm(

pfipravit pokrm z polotovaru
pouzit moderni pfistroje
a zafizeni v gastronomii pro
dalsi zpracovani polotovar(

ke zpracovani
a Upravé
polotovart

zpracovani polotovard v souladu
3 jejich uréenim
a technologickym postupem
Upravy

pouZiti odpovidajiciho
technologického vybaveni
pFiprava pokrmu z polotovard ke
konzumaci

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni




Nakladani s inventarem

rozdéleni inventare podle
jeho pouziti a pouZitého
materidlu

oSetfovani  jednotlivych
skupin inventare
zabezpeceni a uskladnéni
inventafe po ukonéeni
provozu

vybrat vhodny inventar
k pripravé daného pokrmu
popsat pouZiti jednotlivych
skupin inventare
bezpecného pouzivani
a udriovani inventare
v provozuschopném stavu
zabezpecit a  uskladnit
inventar po ukonceni
provozu

k vybéru vhodného

inventare pro
zpracovani
potravin

k bezpecnosti prace
k oSetrovani
a uskladnéni
inventare

oSetfeni a udrZovani inventare
zabezpeceni a uskladnéni
inventare po ukonéeni provozu

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

zafizeni v provozu

Obsluha technologickych

bezpecnostnich predpist

pri obsluze
technologickych zafizeni
nabidky modernich

pfistrojd v soucdasné
gastronomii

principu fungovani
modernich pfistrojl

pfipravit  pracovisté na
provoz

dodrzovat bezpecénostni
predpisy pri obsluze
technologickych zafizeni
zvolit vhodné technologické
zafizeni pro  zpracovani
potravin

osetfit a zabezpecit
technologicka zafizeni po
ukonceni provozu

k vybéru, obsluze,
osetreni

a zabezpeceni

technologickych
zafizeni

v gastronomickém
provozu

pfiprava technologickych
zafizeni k provozu za dodrzeni
bezpecnostnich zasad

bezpecné pouZivani a obsluha

technologickych zarizeni
v souladu s jejich uréenim
osetreni a zabezpeceni

technologickych  zafizeni po
ukonceni provozu

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

Sestaveni jidelniho listku a sledu

pokrmd

charakteristiky jidelniho
listku

druhtd jidelnich
a napojovych listkd
néleZitosti jidelnich listk(
amenu

poradi pokrmu na jidelnim
listku a sledu chodl
v menu

gastronomickych pravidel
a zasad racionalni vyZivy

uvést gastronomicka
pravidla

uvést pravidla racionalni
vyZivy

samostatné vypracovat
jidelni listek

samostatné vypracovat

menu k dané prilezitosti

k sestaveni menu
podle
gastronomickych
pravidel a pravidel
racionalni vyZivy

k sestaveni
jidelnich

a napojovych listkd
podle
gastronomickych
pravidel a pravidel
racionalni vyZivy

sestavit  nabidkovy  (jidelni,
napojovy apod.) listek podle
gastronomickych pravidel
sestavit menu pro danou
prilezitost

pisemné
ovéreni
pisemné
ovéreni

zpracovani

Uprava jatecniho masa, dribeze,
ryb a zvéfiny pro kuchyriské

rozdéleni masa do
jednotlivych skupin
charakteristiky
jednotlivych druhG mas
vyuziti vhodné ¢asti masa
na konkrétni pokrm
postupl pfi  predbéiné
pfipravé masa

zpUsobU zpracovani masa
definice jednotlivych
tepelnych  Gprav  pro
zpracovani masa

predbéiné pfipravovat
jatecné maso, driibez, ryby a
zvéfinu pro dalsi kuchyriské
zpracovani

zvolit vhodny druh masa
k danému pokrmu

zvolit  vhodnou tepelnou
Upravu masa k danému
pokrmu

urcit technologické zafizeni
pro zpracovani jate¢ného
masa, drlibeze, ryb a zvéfiny

k uplatnéni
pozadavk( na
kvalitu pokrmu

k bezpecnému
pouzivani
technologickych
zafizeni

v gastronomickém
provozu

opracovani surovin

dodrzeni technologického
postupu zpracovani a priprava
suroviny pro dalsi kuchynskou
Upravu

pouziti odpovidajiciho
technologického vybaveni

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni




Organizovani prace v gastronomickém provozu

souvislosti z  hlediska
organizace prace,
hygieny, nakladani s
energiemi a svérenymi
hodnotami na pracovisti
predpist BOZP pfi praci se
stroji a zafizenim

Clenéni vyrobniho
strediska a jeho vybaveni
organizace  prace ve
vyrobnim stredisku
jednotlivych zafizeni pro
hygienu nadobi a naradi
zakladnich zafizeni pro
chlazeni a mrazeni
potravin a napoja
modernich zafizeni pro
zpracovani surovin

pfipravit  pracovisté na
provoz

organizovat praci v
gastronomickém provozu
zvolit posloupnost praci

planovat Casovy
harmonogram praci
v gastronomickém provozu
kontrolovat kvalitu
odvedené prace

dodrZovat hygienické

poZadavky pfi organizovani
prace v gastronomickém
provozu

k organizovani
prace

v gastronomickém
provozu

pfiprava pracovisté na provoz
ucelnd organizace prace v
gastronomickém provozu
dodrzovani posloupnosti praci a
¢asového harmonogramu
realizace uklidu pracovisté po
ukonéeni provozu v souladu
s hygienickymi poZadavky

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

Pfiprava teplych pokrm( podle receptur

organizace  prace  pfi
pripravé pokrm(
potfebnych surovin pro
pfipravu daného pokrmu
zafizeni pro  pfipravu
daného pokrmu

presné urcit suroviny pro
pfipravu daného pokrmu
dodrzet technologicky
postup pfipravy pro dany
pokrm

dodrzet Casovy
harmonogram pfipravy
pfipravit dany pokrm
s pozadovanymi vlastnostmi
pfi pFipravé pokrm0
pouzivat vhodné nastroje,
stroje a zafizeni

esteticky upravit pokrm
pred expedici

senzoricky zhodnotit pokrm
pred expedici

dodrZovat zasady BOZP
dodrZovat hygienické
predpisy

k pripravé teplych
pokrma podle
receptur

dodrzeni technologického
postupu pfipravy pro dany
pokrm

dodrzZeni doby pfipravy, teploty a
mnozstvi surovin podle receptur
pfiprava pokrmu s typickymi
poZadovanymi vlastnostmi
Uprava a estetizace pokrmu,
kontrola kvality a hmotnosti a
senzorické zhodnoceni pokrmu
pred expedici

pouZiti technologického
vybaveni uréeného pro tepelnou
Upravu pokrm(

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni




Pfiprava dietnich pokrma

rozdéleni a charakteristiky
diet

vhodnych surovin  pro
pfipravu pokrmd dané
diety

zakadzanych surovin pro
pfipravu pokrmd dané
diety

volby vhodné tepelné
Upravy pro  pfipravu
pokrm0 dané diety
alergent na JL

vyjmenovat vhodné
suroviny  pro  pfipravu
daného dietniho pokrmu
popsat vhodnou tepelnou
Upravu pro pfipravu daného
dietniho pokrmu

popsat pfipravu pfipravovat
dietni pokrmy

vysvétlit oznaceni alergent
nalJL

zaklad  dietnich
pokrma

charakteristika rdznych druhd
diet a zasad kuchynské pfipravy
pokrma dietniho stravovani
navrh vhodného pokrmu pro
dietu diabetickou, redukéni, s
omezenim tuku

ustni ovéreni
ustni ovéreni

fiprava moucnik

p

vyznamu a  zpUsobu
podavani moucnikd
pfipravy  jednoduchych
moucnikd

pfipravy zakladnich tést
pripravy zakladnich naplni
tést

pripravy slehanych hmot
pfipravy teplych sladkych
omacek

pripravy zakladnich polev
pfipravy zmrzlin

pripravy ovocnych salatd
hygienickych a
bezpecnostnich predpist
pouziti vhodného zafizeni
pro pfipravu moucniki

pfipravit zakladni tésta pro
vyrobu moucnikl

pfipravit zakladni naplné do
tést pro vyrobu moucnik
vyrobit zdkladni 3lehané
hmoty

vyrobit  zadkladni  teplé
omacky

vyrobit zakladni polevy
pfipravit zmrzliny a ovocné
salaty

vyrobit jednoduché
moucniky

dodrzovat hygienické a
bezpecnostni predpisy pfi
vyrobé moucnika

k vyrobé moucniku

dodrzeni technologického
postupu pfipravy a hygienickych
predpist

dodrZeni sortimentu a mnoZstvi
surovin podle receptur

pfiprava moucniku s typickymi
poZzadovanymi senzorickymi
vlastnostmi

dohotoveni a zdobeni moucniku
pred expedici

pouZziti odpovidajiciho
technologického vybaveni

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

Regenerace pokrmi

hygienickych pravidel pfi
regeneraci zchlazenych a
zmrazenych pokrmu
technologickych postupd
pfi regeneraci pokrma
zafizeni urcenych pro
regeneraci pokrm0

regenerovat zchlazené
pokrmy
regenerovat zmrazené
pokrmy

dodrzovat hygienické a
bezpecnostni predpisy pfi
regeneraci pokrma

k regeneraci
zchlazenych a
zmrazenych
pokrma

regenerace zchlazenych a
zmrazenych  pokrmd  podle
hygienickych zasad

volba a poutziti technologického
postupu pfipravy podle typu
pokrmu

pouziti vhodné technologie
véetné zafizeni (napf. ohrev
v mikrovinné troubé,
konvektomatu, na sporaku)

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
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Pfiprava pokrmi a specialit na objednavku

zésad ptipravy pokrm( na
objednavku

vhodnych tepelnych
Uprav pro pfipravu
pokrm0 na objednavku
vhodnych surovin  pro
pfipravu  pokrm0( na
objednavku

vhodnych druhd masa pro
pfipravu  pokrm( na
objednavku
technologickych postupt
ptipravy  pokrmd  na
objednavku

vhodné prilohy
k pokrm0m na
objednavku

zafizeni pro  pfipravu
pokrmU na objednavku

dodrzet technologicky
postup pfipravy pro dany
pokrm

zvolit vhodné suroviny pro
pripravu pokrmd na
objednavku

pripravit pokrm s typickymi
pozadovanymi vlastnostmi
esteticky upravit pokrm
pred expedici

senzoricky pokrm zhodnotit

vybrat vhodné
technologické zafizeni pro
pfipravu pokrmd na
objednavku

k pripravé pokrmu
a  specialit na
objednavku

dodrzeni technologického
postupu pfipravy pro dany
pokrm

dodrzZeni doby pfipravy, teploty a
mnozstvi surovin podle receptur
pfiprava pokrmu s typickymi
poZadovanymi vlastnostmi
Uprava a estetizace pokrmu,
kontrola kvality a hmotnosti a
senzorické zhodnoceni pokrmu
pred expedici

pouZiti odpovidajiciho
technologického vybaveni

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni

Pfiprava produktd bézné studené kuchyné

zasad spravné pripravy
pokrmG  ve  studené
kuchyni

pfipravy rosoll, marinad,
dresinkid, pochoutkovych
masel, majonéz, pastik,
syrovych a masovych pén,
fasi a galantin

pripravy sloZitych salatd,
plnénych vajec, zeleniny a
ovoce

pfipravy obloZzenych mis,
chlebi¢k, chutovek a
kanapek

hygienickych a
bezpeénostnich predpist
pfi  pfipravé produktl
studené kuchyné

pouziti vhodného zatizeni
pro pfipravu produktl
studené kuchyné

dodrzet zdsady spravné
pfipravy pokrm0 studené
kuchyné

dodrzet technologické
postupy a sloZeni surovin
pro pripravu rosold,
marinad, dresinkd,
pochoutkovych masel,
majonéz, pastik, syrovych a
masovych pén, fasi a
galantin

dodrzet technologické
postupy a sloZeni surovin
pro  pfipravu  sloZitych
salatd, plnénych vajec,
zeleniny a ovoce

dodrzet technologické
postupy a sloZeni surovin
pro pfipravu obloZenych
mis, chlebickl, chutovek a
kanapek

pfipravit studené pokrmy
s typickymi poZadovanymi
vlastnostmi

k vyrobé produktl
béiné studené
kuchyné

dodrzeni technologického
postupu  pfipravy  zadaného
pokrmu

dodrzeni mnoZstvi surovin podle
receptur

pfiprava studeného pokrmu s
typickymi pozadovanymi
vlastnostmi

Uprava, estetizace a senzorické
hodnoceni pokrmu pred expedici
pouZiti vhodného
technologického vybaveni pfi
pripravé pokrmu

praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
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Pfiprava a esteticka Uprava

studenych pokrm pro slavnostni

prilezitosti

sortimentu studené
kuchyné pro slavnostni
pfileZitosti
technologickych postupd
pfipravy pokrm( studené
kuchyné
hygienickych a
bezpeénostnich predpish
platnych
v gastronomickych
provozech

sestavit nabidku pokrm(
studené kuchyné pro danou
slavnostni pfileZitost
pfipravit pokrmy studené
kuchyné pro danou
slavnostni pfileZitost
provést Upravu a estetizaci
pokrmG studené kuchyné
pred expedici

dodrzet hygienické a
bezpectnostni predpisy pfi
pfipravé pokrm0 studené
kuchyné

k vyrobé produktl
studené  kuchyné
pro slavnostni
prilezitosti

navrh  vhodnych  studenych
pokrm{ pro danou pfileZitost,
zvolit vhodné suroviny

popis technologického postupu
pfipravy

pfiprava pokrmu pro slavnostni
prileZitost

Uprava a estetizace pokrmu pred
expedici

pisemné
ovéreni
pisemné/ustni
ovéreni
praktické
predvedeni
praktické
predvedeni
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Tabulka ¢. 2

Tabulka vychdazi z obecnych zplsobilosti pozadovanych kvalifikaénim standardem UPK Kuchaft. Porovnava klicové kompetence RVP s tzv. mékkymi kompetencemi (obecné

zpGsobilosti), vyzadovanymi ve standardu UPK Kuchar.

OBECNA zPUSOBILOST

Mékké dovednosti

= § é b= .“>_’. g @ ] E _
=N = = k= & g8 ¢ E| = g | T g 2| w%| wB| U% % s 3
Kompetence 5 3 E 8 m g 3 SE s gl g 1 3 o E g w8 w8 28| T38| 28 2 ) 8
I | £8| 2| F| £ | § | EZ| 8| sg| Bef B | B2 g | 8%| 2%| 53| 33| £3| 3| <& =
= = K = > € B! 2 P =
klicové 521 % £ 2 gse| £ | £8| =& § | el 5| T8 §2| 54| s34 &38| #8| g8 3
= 6o £ 2, z s -] z 8 £ 2 [ s > 2 s g L8 e & c g ° s 2 = E )
k uceni X X X X X X
k feSeni problému X X X X X X X X X X X
komunikativni X X X X X X X X X X
personalni a socialni X X X X X X X X X
k obcanskému a
, N , X X X
kulturnimu povédomi
k racovnim a
| s X X X X X X X X X X
podnikatelskym aktivitam
matematické X X X
k vyuZiti ICT a KT a pracovat
) n}'mi o X X X X X X X X
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Vyuziti jednotek vysledkt uceni (JVU)

Klicovym stavebnim kamenem systému ECVET jsou vysledky uéeni. Ty je mozné spojovat do tzv. jednotek vysledki uceni (JVU), ze kterych lze sestavit pfislusnou kvalifikaci.
Jednotka vysledk( uceni mlZe byt spolecnd i vice kvalifikacim. Jednotky vysledkl uéeni by mély vznikat ve spolupraci $kol a podnik(l tak, aby bylo zaruceno, Ze znalosti,
dovednosti a kompetence, které si zak bude v podniku béhem vyuky u zaméstnavatele osvojovat, budou odpovidat poZadavklm trhu prace. Jednotky vysledkl uceni jsou
flexibilni v tom smyslu, Ze mohou pomoci reagovat na rychlé zmény modernich technologii a vyvoj v nékterych oborech. Jednotky Ize upravovat a ménit v souladu s trendy a
potfebami trhu prace a obohacovat si tak skolni vzdélavaci program. Pravé provazani popist JVU (vychazejicich ze standard( NSK) s ¢asti povinného obsahu RVP mizZe zajistit
automatickou prenositelnost a zaroven podpofit rozsifeni praxi v realném pracovnim prostredi jako nedilné soucasti vzdélavani.

Nazev jednotky

motivacni prvek pro spolupracujiciho partnera, zajemce o realizaci jednotky, ale i pro rodice i Zaky.
Kdd a nazev oboru, ke kterému se jednotka vztahuje

Vzhledem k tomu, Ze projekt byl zaméren na Zaky stfednich skol, byla do $ablony doplnéna kolonka kdd a nazev oboru. Kéd a nazev oborud vzdélani musi odpovidat
obordim uvadénym v Natizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustavé oborl vzdélani v zakladnim, stfednim a vy$$im odborném vzdélavani, ve znéni pozdéjsich predpisu.
Pokud se jednotka vztahuje pouze k ¢asti oboru vzdélani, napf. pouze k nékterému z povolani nebo oblasti ¢innosti (odbornému zaméreni), pro které obor vzdélani
pfipravuje, uvedeme to v zavorce; napr. 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméfeni kuchafr).

Uroveii kvalifikace podle EQF

Evropsky rdmec kvalifikaci predstavuje 8 urovni, ke kterym jednotlivé staty EU priradily své kvalifikace podle stupné znalosti, dovednosti a kompetenci. Zaméstnavatelé
napfi¢ Evropou tak diky vyznacenému Cislu jednoduse ziskaji pfedstavu o tom, jaké dovednosti mohou u potencidlnich zaméstnancl s danou kvalifikaci ocekavat.
Pokud se jednotka vztahuje k oboru poskytujicimu stfedni vzdélani s vyu€nim listem, odpovida droven EQF hodnoté 3.

Vice na www.eqf.cz

Vztah k NSK

Uvést vztah k odpovidajici profesni kvalifikaci v Narodni soustavé kvalifikaci.

V ptipadé, Ze registr NSK v kvalifikaénim nebo hodnoticim standardu uvadi zpUsobilosti odpovidajici dovednostem dané jednotky vysledk( uceni, je potieba uvést, ke
které kvalifikaci pripadné vice kvalifikacim se dana jednotka vysledk( uceni vztahuje.

Vice na www.narodni-kvalifikace.cz

Délka JVU

V jednotce by mélo byt spravné vycisleno, kolik hodin stravi zak v pracovnim prostredi, aby ziskal znalosti, dovednosti a kompetence uvedené v jednotce vysledkd
uceni.

Jednotky mohou byt vytvareny jak pro odborné praxe, tak pro odborny vycvik. Svyym rozsahem by jednotka méla odpovidat pobytu Zaka na pracovisti socidlniho
partnera a ocekavané vysledky uceni, které jednotka obsahuje, by mél Zak zvladnout ziskat.
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PFi vypoctu hodin méjte na paméti vék zaka a maximalni mozny pocet hodin, ktery mize vzhledem ke svému véku na pracovisti stravit (obvykle 6 ¢i 7, maximalné vsak
8 hodin).

Pozadavky na Zaka

V mezinarodnich projektech se ukazalo, Ze je velmi pfinosné uvadét u jednotky vysledkd uéeni minimalni vstupni znalosti a dovednosti Ucastnika mobility. Tyto
pozadavky definuje v Gzké spolupraci se skolou podnik, ktery si stanovuje Uroven dovednosti potfebnou po zvladnuti danych aktivit na pracovisti.

Ndzev a adresa firmy
Zde by mél byt uveden nazev konkrétniho pracovisté, kde praktické vyucovani bude probihat. Lze doplnit az pfed samotnou realizaci.
Vysledky uceni, které jednotka obsahuje

Nabizi se nékolik mozZnosti: Ize vyuZit popis ve smyslu rozdéleni do znalosti, dovednosti a kompetenci nebo volit pouze popis kompetenci — odbornych zplsobilosti,
tj. Cinnosti (tak to je v NSK), ¢i vyuZit stupné rozvoje jednotlivych kompetenci (od jednoduché Cinnosti pod dohledem az po préci zcela samostatnou).

Pravé definice zplsobilosti, které soustava kvalifikaci obsahuje, se stala zdrojem pro popis jednotky vysledkd uceni. Jednotlivé vysledky uceni musi byt popsany struéné
a konkrétné, jednoznacné pomaoci aktivniho slovesa (3. osobou jednotného cisla) nebo neurcitou formou slovesa (infinitivem) tak, aby byly srozumitelné vsem trem
stranam, které se na pobytu na pracovisti podili, tedy Skole jako vysilajici, podniku/firmé jako pfijimajici instituci a Zakovi. Zaroven kazdy vysledek uceni musi byt
mozné jednoduse ovérit a prikazné a jednoznacné ohodnotit. Jak ukazuje priklad vyplnéné sablony jednotky vysledkd uceni (viz kapitola Hodnoceni vysledk( Zaka),
je dobré vyuZivat ¢innostni slovesa jako napfiklad: sestavi, pfipravi, vyhleda v recepturach, provede, uklidi, zkontroluje atd. Vyhybejte se napf. slovesiim: orientuje
se, chdpe, uvédomuje si vyznam, ktera popisuji malo konkrétni ¢innosti, které Ize jen tézko ohodnotit.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni vysledkl uéeni definovanych v JVU

Hodnoceni provadi pfijimajici instituce na zakladé predem domluvenych a stanovenych postupt a kritérii, ktera jsou zaznamendna v jednotce vysledkd u¢eni. Zdk ma
jednoduse prokazat, zda ziskal vSechny dovednosti, znalosti a kompetence potfebné pro dany ukol. Toto feSeni se ukazuje jako velmi U¢inné a transparentni pro
véechny strany. Skola se m{ze spolehnout na objektivnost hodnoceni, které bylo provedeno pfimo v podniku, a ak neni nucen ziskané dovednosti znovu piedvadét.
Vhodné je i stanoveni hodnoticich kritérii a uvédomeéni si rozdilu mezi Ukolem a kritériem. Kritérium by se mélo prolinat celym zadanim a byt Ukolu nadfazené, zatimco
hodnotici kol sleduje konkrétni provedeni a jeho prlbéh, kritérium spiSe vystup jako takovy. Kritériem je napf. dodrZeni technologického postupu ¢i ekonomické
nakladani se surovinami a hodnoticim Ukolem je napf. pfipravit svate¢ni menu nebo vytvofit obrobek. Zvazte, co ovlivni hodnoceni instruktora - pokud Zak pouZije
dvojnasobné mnozstvi surovin, tak to neni optimalni, kol ale spInén je, nicméné s vyhradami. Pokud je kritériem dodrzeni technologického postupu, mize to mit na
findIni zpracovani vystupu zasadnéjsi vliv.

Vzdjemna davéra pfi hodnoceni zZaka je zakladnim pfedpokladem pro validaci a neprodlouzeni vzdélavacich cest. Jde zde zejména o jiny vzdélavaci kontext nebo jiné
neZ obvyklé misto praktického vyucovani.

Hodnoceni vysledkit Zaki

Z vyse uvedeného vyplyva, Ze uznavani vysledkd uceni na zdkladé absolvované JVU je potfebné. Hodnoceni by se mélo provadét vidy po ukonéeni planované JVU, v nasem
pfipadé na konci prvniho roéniku, druhého roéniku a v pribéhu druhého pololeti posledniho ro¢niku. Pfi sestaveni JVU pro kazdé obdobi/ro¢nik vychazime z vySe uvedené
Skaly pro postupné osvojovani uvedenych kompetenci.
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Zaka na pracovisti hodnoti ze zvladnuti predpokladanych vysledkd uéeni jeho instruktor. Klasifikaci provadi ucitel odborného vycviku, ktery pribéh vzdélavani pravidelné
sleduje.

Jednotky vysledkl uceni byly pfipraveny a koncipovany tak, aby vychazely z vyse uvedenych skladajicich profesnich kvalifikaci pro kvalifikaci kuchare (Ptiprava teplych
pokrm, Pfiprava minutek a Pfiprava pokrm( studené kuchyné).
JVU pro 1. roc¢nik

Pro prvni roénik byly navrzeny 2 JVU — Pfiprava teplych pokrm( — 1. roc¢nik, 1. pololeti, Pfiprava teplych pokrm0 — 1. rocnik, 2. pololeti. Umistény jsou v pfiloze ¢. 2.
JVU pro 2. ro¢nik

Pro druhy rocnik byly navrzeny 4 JVU — Priprava teplych pokrm( — 2. ro¢nik, 1. pololeti, Pfiprava teplych pokrm(, 2. rocnik, 2. pololeti. Pfiprava pokrmU na objednavku — 2.
rocnik, 1. pololeti, Pfiprava pokrm0 na objednavku — 2. rocnik, 2. pololeti. Umistény jsou v pfiloze €. 3.

JVU pro 3. roc¢nik

Pro tteti ro¢nik bylo navrieno 6 JVU — Pfiprava teplych pokrm( — 3. rocnik, 1. pololeti, Pfiprava teplych pokrmd, 3. ro¢nik, 2. pololeti, Pfiprava pokrmi na objednavku — 2.
rocnik, 1. pololeti, Pfiprava pokrm( na objednavku — 2. rocnik, 2. pololeti a Priprava pokrmU studené kuchyné -3. roc¢nik, 1. pololeti, Pfiprava pokrmi studené kuchyné -3.
rocnik, 2. pololeti. Umistény jsou v pfiloze ¢. 4.

Doporuceni pro firmu, jak pracovat se zaky v pribéhu vyuky
1. rocnik
Seznameni s provozovnou, na které se provadi odborny vycvik, organizaci prace v dennim reZzimu, bezpecnosti prace a PO.

Seznameni se skladovacimi prostory véetné chladicich zafizeni, véetné instruktaze k jejich pouzivani.

Seznameni s prostory pro skladovani odpadd, véetné instruktaze.

Sezndmeni s prostory pro pfipravu surovin.

Seznameni s odbytovym strediskem.

Sezndmeni se systémem HACAP, sanitacnim fadem, jejich dlleZitosti a zplisobem dodrzovani viech jejich bodd.

Praktické procvicovani zakladnich technologickych postupt v souvztaznosti se skolnim teoretickym vyucovanim.
Vytvoreni pracovnich listli (napf. dle TQM) na veskerou c¢innost v podniku, pokud ovSsem chce majitel udrZzet nastavenou kvalitu — pfiprava pracovnich listQ.

Praktické vyucovani by mélo byt vedeno tak, aby Zaci se zakladnimi znalostmi a svou samostatnosti byli pro firmu dleZitou a pevnou soucasti personalu.

Napfiklad Zaci zainaji na polévkach a omackach, soucasné viak pracuji na pripravé (dle pracovnich listd) snidani, jejich expedici a servisu po celou dobu snidani.
Nékteti Zaci zacinaji na salatech, predkrmech a dezertech. Pak se Useky vyméni.

Po zvladnuti receptur a expedice dochazi k pfefazeni na jind mista (posty) v restauraci.

Na vSech postech se Zaci seznamuji i s potfebnymi surovinami, jejich Upravou a uchovavanim véetné syrového masa.

Neustale se procvicuji zaklady technologickych postup(l a tepelnych Uprav.
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Odborny vycvik 7ak( je veden dle potfeb a priorit podniku, aviak vidy musi byt probrana ucebni témata dle osnov konkrétniho SVP. Vée pod dohledem instruktora
praktického vyucovani a ucitele odborného vycviku, ktery provozovnu pravidelné navstévuje a seznamuje se s pokroky 7aka.

Vyuku doporucéujeme ukonéit kontrolnim ovéfenim znalosti a dovednosti napt. testem a prezkousenim (viz. JVU pro 1. roénik). Uspésné splnéni JVU je jednim ze
zakladnich podklad(l pro klasifikaci Zaka z odborného vycviku (nezapomenout uvést v preambuli uc¢ebni osnovy odborného vycviku ke zptisoblim hodnoceni 7aku).
rocnik

Opakovani organizace prace v dennim rezimu, bezpecnosti prace a PO.

Procvicovani teoretickych znalosti a seznamovani se stale sloZitéjSimi technologiemi.

Ptiprava pracovnich lista.

Procvi¢ovani komunikace a zapracovavani novych Zzaka spolecné se starSimi zaky, management prace a jeho kontrola za pomoci pracovnich listu.
Seznamovani se s managementem rautl, bufet(l, banket( atd.

Seznamovani se s trendy v gastronomii ¢i modernizaci klasické kuchyné.

Seznamovani se s pfipravou ryb, zvéfiny a specialit.

Praktické procvi¢ovani uciva dle tematickych planl v souvztaznosti se Skolni vyukou.

Neustalé procvi¢ovani technologickych postupt a Uprav.

Zaci postupné prochazeji viemi posty a osvojuji si organizaci prace.

Seznamovani se s tvorbou jidelniho listku, menu a jejich filosofii.

Zaci jsou s vyuZitim pracovnich list& vedeni k samostatnosti. Zaci jiz mohou zastavat odpovédné&jsi posty.

Praktické procvi¢ovani uciva probiha dle tematickych plantd v souvztaznosti se Skolni vyukou.

Zaci druhého roéniku jsou vedeni tak, aby mohli pfeddvat zkudenosti zakéim prvniho roéniku.

Vedeni k budovani hrdosti k oboru a sobé samym.

PInéni osnov SVP je i nadale ovéiovano kontrolou znalosti a dovednosti napf. testem a prezkousenim (viz JVU pro 2. ro¢nik). Uspésné spinéni JVU je
jednim ze zakladnich podkladl pro klasifikaci Zaka z odborného vycviku (nezapomenout uvést v preambuli ucebni osnovy odborného vycviku ke
zpUsobUm hodnoceni zaka).

Do tretiho ro¢niku by mél zak vstupovat jiz se zvladnutou praxi a vétSinou potfebnych dovednosti.
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3. rocnik

Ve tretim ro¢niku dochazi k procvi¢ovani dovednosti a znalosti, fixovani navyk, ziskavani dalSich zkuSenosti idedIné ve vazbé na probiranou teorii ve
Skole.

Zak tomto roéniku by mél byt jiz samostatny a schopny organizovat praci mlad$im z4kam. Pod dohledem kuchai® - instruktord by mél jiz zvladat
bezchybné zakladni kucharské ¢innosti.

| vtomto ro¢niku probiha ovérovani vysledk( zak( (viz JVU pro 3. rocnik), po jejich ispésném splnéni je Zak pfipraven pristoupit k zavérecné zkousce
podle jednotného zadani.

Béhem tretiho rocniku probiha pfiprava na zavérecné zkousky. Za jejich priibéh a vysledky je vidy odpovédna skola, firma resp. instruktor hraji

dllezitou roli v pfipravé i realizaci zkousek. V oboru kuchaf neni problémem zajistit realizaci praktické zkousky podle JZZZ na pracovistich.

NAVRH ORGANIZACE PRACE ZAKU PRI PRAKTICKEM VYUCOVANI

Pribéh OV by mél byt veden tak, aby byl neustéle konfrontovan s redlnym provozem.

Pti pracovnim dni postupujeme dle pracovnich organizacnich listl, které by mély byt pfipravené v kazdé provozovné, kterd chce mit své sluzby postavené
na kvalitnim standardu TQM - jedna se o manual, ktery provadi pracovnika (Zaka) po celou pracovni dobu.

Manual je sloZen z UkolU s ¢asovymi horizonty tak, aby se Z4ci ucili zacinat praci s prioritnimi a ¢asové narocnéjsimi ukoly.
Manualy musi byt nastaveny dle pracovnich pozic a Useka:

e denni pracovni list (ukazka nize)

e specializované pracovni listy — dezerty, predkrmy, salaty, pfiprava zeleniny/masa, expedice aj. (pro kazdou ¢innost, ktera se provadi na pracovistich, by
mély byt vypracovdny pracovni listy, které slouzi jednotlivym Gcastnikim ke standardizaci kvality sluzeb, lepsi integraci novych pracovnikl do pracovniho
procesu Ci ke zlepSeni kontrolingu).
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DENNI PRACOVNI LIST

Uvedené casové horizonty se lisi dle typu a priorit provozovny:

6.45 hod. prichod Zak(l na pracovisté
kontrola dochazky
kontrola Upravy Zaka dle HACCAP a pozadavkl provozovatele
7.00 hod. konzultace o vyuce z posledniho praktického vyucovani
konzultace uciva dle ucebnich osnov
8.00 hod. rozdéleni zak( na pracovisti (dle pozice na urcity pracovni Usek)
rozdani pracovnich listl na jednotlivych Usecich dle priorit dne a ptipravy na dalsi dny (akce atd.)
konzultace s vyucujicim ¢i nadfizenym o svéfenych ukolech
nazorna ukdzka vyucujiciho ¢i nadrizeného
vykonavani pracovnich tkolt dle pracovnich listd a receptur
béhem provadéni pracovnich ukoll udrzuje na pracovistich poradek
ucitel provadi neustélou kontrolu provadénych ukond, pripadna konzultace vyucujiciho a Zaka
10.00 hod. kontrola prace s pracovnimi listy — konzultace, priibézné hodnoceni prace zZaka
kontrola dodrZovani ¢asovych limitd
uklid zboZi od dodavatell — s dodanym zboZim zachazime dle HACCAP
10.30 hod. zavérecna kontrola pred zacatkem provozu opét dle pracovnich listd
uklid pracovnich ploch a prostor s tim souvisejicich
konzultace o pfipravé na vecerni provoz ¢i dalsi dny
11.00 hod. koncentrovana expedice
dodrZovani standardu pfi expedici, Uprava viz foto (3 la carte)
udrzovani Cistoty na Usecich
prabézna kontrola pfipravy — dopliiovani surovin, regenerace vlastnich polotovart
13.00 hod. uklid pracovnich ploch
kontrola a doplnéni surovin na dalsi provoz
zavérecny uklid a kontrola
14.00 hod. predani pracovisté dalsi sméné
zavérecna konzultace s vyucujicim o pribéhu OV, hodnoceni prace Zaka v uéebnim dnu
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e seznameni s pracovnimi ¢innostmi a pfiprava na dalsi den
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PODMINKY A PRUBEH VZDELAVANI

Pfiprava teplych pokrmu

(kéd: 65-001-H)

Priprava minutek

(kéd: 65-004-H)

Pfiprava pokrmt studené kuchyné

(kéd: 65-002-H)

Poiadavky na zaka . platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi
. technologické vybaveni kuchyné — napft. zafizeni pro opracovani a zpracovani surovin (krajece, skrabky, zafizeni pro miseni surovin — Slehace, hnétace, zafizeni pro tepelné
zpracovani a Upravu pokrm0 — sporaky, chladici a mrazici zafizeni apod.)
. bézny kuchyrisky inventar a vybaveni
Materidlné-technické vybaveni *  piedepsané pracovni obleceni

receptury studenych pokrm0 nebo jiné receptury
suroviny pro vyrobu pfiloh podle zadani
ptijemky, vydejky zboZi a surovin

Navrh ovéreni zpUsobilosti

ptiprava nejméné dvou riznych pokrmU teplé
kuchyné

sestavu pokrm( a pocet pfipravovanych porci urci
zkousejici, doporuceny pocet porci je 10

po celou dobu hodnoceni je sledovéano dodrzovani
hygienickych pfedpis(, pfedpist bezpec¢nosti prace
a technologickych postupt, dodrZovani ¢asového
harmonogramu

pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede
ochutndvka, budou posouzeny pozadované
typické vlastnosti

bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a
pokrm bude senzoricky zhodnocen

pfiprava nejméné dvou konkrétnich pokrmi na
objednavku

sestavu pokrm( a pocet pfipravovanych porci urci
zkousejici

po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani
hygienickych predpisu, pfedpist bezpecnosti prace
a technologickych postupl, dodrZovani ¢asového
harmonogramu

provede se ochutnavka,
poZadované typické vlastnosti
bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a
pokrm bude senzoricky zhodnocen

budou posouzeny

uchaze¢ vypracuje ukol, ktery mu nejméné dva
tydny pred kondnim zkousky pisemné zada
autorizovand osoba / autorizovany zastupce.
Uchazec v ném charakterizuje pfilezitost, pfi niz se
uplatniuji vyrobky studené kuchyné, uvede alespon
5 vyrobk( studené kuchyné, které charakterizuje,
popise jejich technologicky postup a zplsob
estetické Upravy pro podavani. Jeden z pokrm si
uchazec predem vybere a u zkousky pfipravi

dale autorizovand osoba uchazeci zada dalsi dva
pokrmy studené kuchyné, které u zkousky pfipravi.
Pocet porci nebo vyrobk( uréi autorizovana osoba
/ autorizovany zéstupce. Doporuceny pocet porci
je 10. Po celou dobu hodnoceni je sledovano
dodrZovani hygienickych predpis, predpisl
bezpectnosti priace a technologickych postup(,
dodrZovani ¢asového harmonogramu

pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede
ochutndvka, budou posouzeny pozadované
typické vlastnosti

bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a
pokrm bude senzoricky zhodnocen

PozZadavky na instruktora y

stfedni vzdélani s vyucnim listem v oboru kuchat, nebo kuchar — ¢iSnik; pedagogické minimum nebo PK Instruktor praktického vyucovani

Legislativni ramec

zékon €. 561/2004 Sh., o pFedskolnim, zédkladnim, stfednim, vy38im odborném a jiném vzdélavani (3kolsky zakon), ve znéni pozdéjsich predpist
zékon €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich
vyhlagka ¢. 13/2005 Sb., o stfednim vzdélavéni a vzdélavani v konzervatofi, ve znéni pozdéjsich predpist (podet zak( upraven v § 2, pocet zakd pfi odborném vycviku v § 13

odst. 6, pocet Zaka v konzervatofiv § 18 odst. 1)
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Zavérecna zkouska
Zavérecna zkouska podle jednotného zadani se vaze na RVP Kuchar — ¢isSnik, zaméreni kuchar. Zaroven splfiuje pozadavky kompetenci kvalifikacniho standardu UPK Kuchat.

Realizaci vyse uvedenych JVU lze Zaky Uspésné pripravit na praktickou zkousku podle jednotného zadani i s maximalnim zapojenim zaméstnavatell a pobytu Zaka v redlném
pracovnim prostiedi.

Priklad zaddni zkuSebni tlohy k ovéreni poZadovanych kompetenci podle JZZZ v provozovné
Hlavni pokrm s pfilohou

® pripravte hlavni pokrm dle vybéru - Hovézi maso vafené, rajéatova omacka, Hovézi maso varené, koprova omacka, Hovézi maso varené, omacka smetanovy kien

e navrhnéte a pfipravte vhodnou pfilohu

Pocet porci 10

e pripravte vedlejsi pokrm dle vybéru - Hovézi polévka se zeleninovymi noky, Stfapacky se zelim, Dukatové buchtic¢ky s vanilkovym krémem

Pocet porci 5

Pro oba dva ukoly:

e provedte normovani na dany pocet porci,

e provedte objedndvku surovin,

® pfevezméte pozadované suroviny,

® pripravte pokrmy s dodrzenim technologickych postupd,
® pripravte pokrmy k expedici,

® prezentujte pokrmy hostiim.

Spotiebni kos
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Predkrmovy salat

® pripravte nejméné 2 porce predkrmového salatu,

® na pripravu poutzijte alespon 5 surovin ze spotfebniho kose,

® |ze vyuzit i dalsi suroviny.

Stanovené suroviny ve spotiebnim kosi:

téstoviny, brambory, kufeci maso, vejce, Sunka, syr, rlizné druhy listovych salatd, paprika, cibule,

rajcata, okurky, celer, citrony, olej, bily jogurt, kofeni.

Provedeni samostatného ukolu

® sestavte menu pro slavnostni pfilezitost a pfipravte jeden teply pokrm dle vlastniho vybéru nejméné ve dvou porcich,
® pokrm vhodné upravte na talifi,

e piredvedte jeho servis,

e zdUvodnéte vybér pokrmu do menu,

® popiSte postup prace pfi pripravé zvoleného vyrobku.
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Prilohy

Priloha ¢. 1:

KVALIFIKACNi STANDARD

Uplna profesni kvalifikace (platny k Fijnu 2015)
KUCHAR

kvalifika¢ni droveri 3

ODBORNA zPUSOBILOST
Nazev odborné zpusobilosti

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych predpist
Organizovani prdce v gastronomickém provozu

Skladovani potravinarskych surovin

Nakladani s inventarem

Priprava teplych napojli

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrm(

Volba postupu prace, potiebnych surovin a zatizeni pro pfipravu pokrm
Prejimka potravinarskych surovin

PFiprava surovin pro vyrobu jidel

Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani
Ptiprava teplych pokrm podle receptur

Charakteristika dietniho stravovani

Priprava pokrm( a specialit na objednavku

Ptiprava produktl bézné studené kuchyné

Priprava a esteticka Uprava studenych pokrm pro slavnostni pfilezZitosti

Zpracovani a Uprava polotovart
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Priprava a peceni moucnik

Obsluha technologickych zafizeni v provozu

Zajisténi bezpecnosti hostli, BOZP, PO

OBECNA zPUSOBILOST

uroven zpUsobilosti: 1 — elementarni; 2 — pokrodild; 3 — vysoka

Kod

I &6 M m O O @ >

r X “~ -

» po v Z

Nazev

Rizeni lidi

Organizovani a planovani prace
Motivovani lidi

Jednani s lidmi

Vyjednavani

Prezentovani

Pisemny projev a komunikace
Tymova prace

Prace s informacemi
Analyzovani a feseni problém{
Rozhodovani

Pruznost v mysleni a jednani (adaptabilita, flexibilita, pfizpUsobivost,
improvizacni zpUsobilosti)

Tvorivé mysleni
Jazykové zpUsobilosti
Technické zpUsobilosti

Pocitacové zpUlsobilosti

Uroven
zpusobilosti

N =

L = = =
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Numerické zpUsobilosti 1
Ekonomické zpUsobilosti 1
Pravni zpUsobilost

Rizeni motorovych vozidel

N < c 4 Ouv

Osobnostni rozvoj 1

Priloha ¢. 2

JVU pro 1. ro¢nik

2a) Priprava teplych pokrm( 1.1.
2b) Priprava teplych pokrm( 1.2.

Priloha ¢. 3

JVU pro 2. ro¢nik

3a) Pfiprava teplych pokrmui 2.1.

3b) Ptiprava teplych pokrm( 2.2.

3c) Priprava pokrm( na objednavku 2.1.

3d) Priprava pokrm( na objednavku 2.2.

Priloha ¢. 4

JVU pro 3. rocnik

43) Priprava teplych pokrm 3.1.

4b) Ptiprava teplych pokrm( 3.2.

4c) Priprava pokrm( na objednavku 3.1.
4d) Priprava pokrm( na objednavku 3.2.
4e) Priprava pokrm0 studené kuchyné 3.1.

4f) Priprava pokrmu studené kuchyné 3.2.
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Pfiloha ¢. 2 a)

Anotace jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvorila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmi — 1. ro¢nik — 1. pololeti

Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 200 hodin

Pozadavky na Zaka Platny zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Hygienické predpisy, BOZP, pfedbézna priprava potravin, tepelné Upravy pokrm, polévky

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmi — 1. ro¢nik — 1. pololeti

Koéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

22 e W B Lo Lo [T AR AEL L ET RS ELGETCIAN 65-001-H Priprava teplych pokrm — priprava pro sloZzeni PK
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 200 hodin

PozZadavky na zaka platny zdravotni prikaz pro préci v potravinarstvi

Nazev a adresa firmy

74k

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje?!

= DodrZuje hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti.
= Uplatniuje postupy zaloZené na principu kritickych bod( HACCP.

= VyuzZiva skladl pro spravné skladovani surovin.

= Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrZuje sanitaéni fad.

= Dodrzuje ekologické predpisy pfi nakladani s odpady.

= Podle stanovené receptury normuje pro dany pocet pokrm.

=  Pfesné urci vhodné suroviny pro pfipravu daného pokrmu.

= DodrZuje technologicky postup pfipravy daného pokrmu.

= DodrzZuje ¢asovy harmonogram ptipravy pokrmu.

=  Ptedbézné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro pfipravu pokrmu.

=  Pf{i pfipravé zvoli a pouzije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.
=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

L vysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor? odborného vycviku a posuzuje, zda Zak splnil,
vysledkd uceni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici Ukoly.

Hodnotici ukoly:

74k prakticky predvede vyrobky v 10 porcich:
= pripravu konkrétni hnédé polévky véetné viozky,
= pfipravu bilé polévky.

Pti ptipravé pokrmU Zak prokaze dovednost predbéziné pripravy rliznych druhl potravin a dodrzeni
zasad pfi tepelnych Gpravach pokrm.

Kritéria hodnoceni:
74k uspél, pokud:

= dodrzel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;

= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;

= pfipravil pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;

= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;

=  pouzil technologické vybaveni urcené pro tepelnou Upravu pokrma;

= dodrzel hygienické predpisy a predpisy bezpeénosti prace.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tikoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkol(.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

2 Podle principti ECVET hodnoti praktické ukoly provad&né Z4ky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovani. P¥i hodnoceni viak vidy spolupracuje s u¢itelem odborného vycviku &i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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Pfiloha ¢. 2 b)

Anotace jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila

a realizuje ji

Nazev jednotky Ptiprava teplych pokrm( — 1. ro¢nik — 2. pololeti

Koéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 200 hodin

Pozadavky na Zaka =  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

=  splnéni JVU Pfiprava teplych pokrmd - 1. roénik - 1. pololeti oboru vzdélani 65-51-H/01
Kuchar-c¢isnik (zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrmi v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Omacky, pfilohy, bezmasé pokrmy

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkt uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvorila
a realizuje ji

Nazev jednotky

Kod a nazev oboru vzdélani

Uroveri kvalifikace podle EQF

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifika¢ni standardy,
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje®

Ptiprava teplych pokrm( — 1. ro¢nik — 2. pololeti

65-51-H/01 Kuchat-¢isnik (zaméreni kuchar)

65-001-H Priprava teplych pokrmU — ptiprava pro sloZzeni PK

200 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

=  splnéni JVU Pfiprava teplych pokrmd - 1. roénik - 1. pololeti oboru vzdélani 65-51-H/01

v vrv

Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar).

73k
= Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti.
= Uplatiiuje postupy zaloZené na principu kritickych bod HACCP.
= VyuzZiva skladll pro spravné skladovani surovin.
= Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrZuje sanitaéni fad.
= DodrZuje ekologické predpisy pfi nakladani s odpady.
= Podle stanovené receptury normuje pro dany pocet pokrmd.
=  Pfesné urci vhodné suroviny pro pfipravu daného pokrmu.
= DodrZuje technologicky postup pfipravy daného pokrmu.
= DodrzZuje ¢asovy harmonogram ptipravy pokrmu.
=  Predbézné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro pfipravu pokrmu.

3 vysledky ueni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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=  P¥i pfipravé zvoli a pouZije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.
=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor* odborného vycviku a posuzuje, zda zak splnil,
vysledkt uéeni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici ukoly:

74k prakticky predvede vyrobky v 10 porcich:
= pfipravu konkrétni omacky k vafenému masu vcéetné vhodné pfilohy,
= pfipravu bezmasého pokrmu ze zeleniny.

Pti ptipravé pokrmU Zak prokaze dovednost predbéziné pripravy rliznych druhl potravin a dodrzeni
zasad pfi tepelnych Gpravach pokrmi

Kritéria hodnoceni:
74k uspél, pokud:

= dodrzel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;

= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;

= pfipravil pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;

= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;

=  pouzil technologické vybaveni urcené pro tepelnou Upravu pokrma;

= dodrZel hygienické predpisy a predpisy bezpeénosti prace.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tikoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkol(.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

4 Podle principl ECVET hodnoti praktické Ukoly provddéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyuéovani. Pfi hodnoceni viak vidy spolupracuje s uéitelem odborného vycviku &i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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Pfiloha ¢. 3 a)

Anotace jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmi — 2. roénik - 1. pololeti

Koéd a nazev oboru vzdélani 65-51 — H/01 Kuchaf - ¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3
1

Délka odborného vycviku JVU 50 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;
= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm( - 1. ro¢nik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik
(zaméreni kuchar).

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Pfiprava pokrmu z hovéziho, teleciho, veprového, skopového masa

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmi — 2. roénik - 1. pololeti

Koéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

22 e W B Lo Lo [T AR AEL L ET RS ELGETCIAN 65-001-H Priprava teplych pokrm — priprava pro sloZzeni PK
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 150 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrmi za 1. roénik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
(zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrmi v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

74k
=  Pfesné urci vhodné suroviny pro pfipravu daného pokrmu.
= Dodrzi technologicky postup pfipravy daného pokrmu.
= Dodrzi ¢asovy harmonogram pfipravy pokrmu.
=  Ptedbézné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro pfipravu pokrm.
=  Pf{i pfipravé zvoli a pouzije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.
= DodrzZuje zasady BOZP a hygienické predpisy.
=  Sestavi menu, ve kterém budou obsazeny pokrmy z vepfového a hovéziho masa.

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje®

5 Vysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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= Castecné aplikuje management piipravy pokrmd a jeho controlling — TQM.
=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor® odborného vycviku a posuzuje, zda zak splnil,
vysledkt uéeni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici ukoly:

74k prakticky predvede tfi vyrobky v 10 porcich (kaidy pokrm bude pfipraven z jiného druhu masa
a jinou tepelnou Upravou):
= pripravu pokrmu z hovéziho, teleciho, vepfového, skopového masa véetné vhodné prilohy.

Pti ptipravé pokrmU Zak prokaze dovednost predbézné pfipravy rdznych druhd potravin a dodrZeni
zasad pfi tepelnych Gpravach pokrmi

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v pozadované kvalité a kvantité;
= dodrzel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;
= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;
= pfipravil pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;
= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;
= pouzil technologické vybaveni urcené pro tepelnou Upravu pokrma;
= dodrzel hygienické predpisy a predpisy bezpeénosti prace.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tikoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkol(.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

6 Podle principti ECVET hodnoti praktické ukoly provadé&né 74ky na pracovisti instruktor praktického vyucovani. Pii hodnoceni viak vidy spolupracuje s uéitelem odborného vycviku ¢i
ucitelem praktického vyucovani, ktery zaka klasifikuje.
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Pfiloha ¢. 3 b)

Anotace jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila

a realizuje ji

Nazev jednotky Ptiprava teplych pokrm( — 2. ro¢nik - 2. pololeti
Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)
Uroven kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 150 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm0 - 1. rocnik, 2. ro¢nik — 1. pololeti oboru vzdélani 65-51-
H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrm0 v ndvaznosti na znalosti osvojené

v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Priprava pokrmu z jehnéciho a mletého masa, priprava pokrm( z masa ryb, driibeze a zvéfiny

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmi — 2. roénik - 2. pololeti

Koéd a nazev oboru 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

22 e W M Lo Lo T AR AE L ET RS ELGETCAYAN 65-001-H Priprava teplych pokrm — priprava pro sloZzeni PK
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 150 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm( - 1. ro¢nik a 1. pololeti 2. ro¢niku oboru vzdélani 65-51-
H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrmi v ndvaznosti na znalosti osvojené

v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje’

= Pfesné urci vhodné suroviny pro pfipravu daného pokrmu.

= Dodrzi technologicky postup pfipravy daného pokrmu.

=  Dodrzi ¢asovy harmonogram pfipravy pokrmu.

=  Predbézné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro pfipravu pokrm.

=  Pf{i pfipravé zvoli a pouzije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.
= DodrZuje zasady BOZP a hygienické predpisy.

= Sestavi menu, ve kterém budou obsazeny pokrmy z ryb a drlbeze.

= Castecné aplikuje management piipravy pokrmd a jeho controlling — TQM.

7 Vysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zzaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor® odborného vycviku a posuzuje, zda Zak splnil,
vysledkt uéeni definovanych v JVU nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici ukoly:

74k prakticky predvede ptipravu dvou konkrétnich pokrmd (kazdy pokrm bude pfipraven z jiného
druhu masa a jinou tepelnou Upravou):

= 7 jehnéciho nebo mletého masa véetné vhodné prilohy,

= 7z masa ryb, dribeZe nebo zvéfiny véetné vhodné pfilohy.

Pti ptipravé pokrmU Zak prokaze dovednost predbéziné pripravy rliznych druh(l potravin a dodrzeni
zasad pfi tepelnych Gpravach pokrm.

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v pozadované kvalité a kvantité;
= dodrzel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;
= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;
= pfipravil pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;
= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;
=  pouzil technologické vybaveni urcené pro tepelnou Upravu pokrma;
= dodrzel hygienické predpisy a predpisy bezpeénosti prace.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tikoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkol(.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

8 Podle principti ECVET hodnoti praktické ukoly provadé&né 74ky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovani. Pfi hodnoceni viak vidy spolupracuje s uéitelem odborného vycviku ¢i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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Ptiloha ¢. 3 ¢)

Popis jednotky vysledkt uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofila SOU a S0S, SCMSD, Znojmo, s. r. o.
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava pokrmu na objednavku - 2. rocnik, 1. pololeti

Kéd a nazev oboru, uroven kvalifikace podle 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
EQF

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni Hodnotici a kvalifika¢ni standard
standardy, odborné zptisobilosti)

Pfiprava minutek

Délka odborného vycviku JVU 80 hodin, 2. pololeti 1. ro¢niku

" Splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm — 1. rocnik 2. pololeti;

" ovlada zékladni techniku pfipravy pokrmi na objednavku v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie;

B provadi ¢innosti potfebné pfi pripravé pracovisté, pripravé pokrm{ na objednavku a ukonceni
provozu;

" disponuje zakladni znalosti organizacnich a kontrolnich systému.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

®  Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich c¢innosti;
" uplatiuje postupy zaloZené na principu kritickych bod HACCP;

Vysledky uceni, které jednotka obsahuje
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" yyuZiva skladovaci prostory, vyzna se v udrzovani surovin, skladuje a oSetfuje suroviny podle
hygienickych norem;

®  béhem provozu i po jeho ukonceni dodrZuje sanitacni rad;

®  normuje na dany pocet porci podle stanovené receptury;

B pfipravuje a vazi suroviny podle receptur, senzoricky posuzuje nezdvadnost a kvalitu surovin;

®  upravuje vhodné suroviny pro ptipravovany pokrm;

B pripravuje pokrmy podle technologickych postup(;

®  dodrZuje dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin, regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy
podle hygienickych zésad;

®  poutzije vhodnou technologii véetné zafizeni (napf. ohfev v mikrovinné troubé, konvektomatu,
na sporaku);

" vykonava pfipravné prdce, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Podle principl ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického
vysledkl uceni definovanych v JVU vyucovani. Pfi hodnoceni vsak vZdy spolupracuje s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického
vyucovani, ktery Zaka klasifikuje.

Hodnotici ukol:

Zak pripravi jeden pokrm na objedndavku dle zaddni.

Soucasti Ukolu bude:
B pfiprava pracovisté;
B pfiprava surovin, charakteristika surovin;
®  popis technologického postupu a jeho provedeni, pfiprava pokrmu;
" prace s technologickym vybavenim pfi pripravé pokrm;
" gklid pracovisté;
®  sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické pUsobeni, cena);
B sestaveni pracovniho listu.
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Pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen. Celkové
hodnoceni: uspél — neuspél (pro hodnoceni ,uspél” musi zak splnit vSechny/vybrané hodnotici ukoly).
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Pfiloha ¢. 3 d)

Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila SOU a S0S, SCMSD, Znojmo, s. r. o.
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava pokrmu na objednavku - 2. rocnik, 2. pololeti

Kdd a nazev oboru, troven kvalifikace podle 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
EQF

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni Hodnotici a kvalifika¢ni standard
standardy, odborné zptisobilosti)

Pfiprava minutek

Délka odborného vycviku JVU 80 hodin, 2. pololeti, 2. ro¢nik

Pozadavky na 3dka " Splnéni JVU Ptiprava teplych pokrm( 2. rocnik, 1. pololeti;

" ovlada zakladni techniku pripravy pokrmi na objednavku v ndvaznosti na osvojené v predmétu
technologie;

" provadi ¢innosti potfebné pti pripravé pracovisté, pripravé pokrmi na objednavku a ukonceni
provozu;

" disponuje zakladni znalosti organizacnich a kontrolnich systém(, zvlada plnéni ukoll dle
pracovnich listQ.

Nazev a adresa firmy

Vysledky ugeni, které jednotka obsahuje ®  Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich c¢innosti;
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" uplatiuje postupy zaloZené na principu kritickych bod HACCP;

B yyuzZiva skladovaci prostory, vyzna se v udrzovani surovin, skladuje a oSetfuje suroviny podle
hygienickych norem;

®  béhem provozu i po jeho ukonceni dodrZuje sanitacni rad;

®  normuje na dany pocet porci podle stanovené receptury;

B pfipravuje a vazi suroviny podle receptur, senzoricky posuzuje nezdvadnost a kvalitu surovin;

B zvlada zaklady managementu pfipravy a jeho controlling - TQM;

®  upravuje vhodné suroviny pro ptipravovany pokrm;

B pripravuje pokrmy podle technologickych postup(;

®  dodrzuje dobu pripravy, teplotu a mnozstvi surovin, regeneruje zchlazené a zmrazené pokrmy
podle hygienickych zésad;

" pouzije vhodnou technologii véetné zafizeni (napf. ohfev v mikrovinné troubé, konvektomatu,
na sporaku);

®  vykonava pripravné prdce, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Podle principl ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné zaky na pracovisti instruktor praktického
vysledkt uceni definovanych v JVU vyucovani. Pfi hodnoceni vsak vzdy spolupracuje s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického
vyucovani, ktery zaka klasifikuje.

Hodnotici dkol:
Zak pripravi jeden pokrm na objedndavku dle zaddni.

Soucasti Ukolu bude:
" pfiprava pracovisté;
®  pfiprava surovin, charakteristika surovin;
®  technologicky postup, jeho zdlvodnéni a pfiprava pokrmu;
" prace s technologickym vybavenim pfi pfipravé pokrm(;
" gklid pracovisté;
" sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena);
" sestaveni pracovniho listu.

44



Pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny pozadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen. Celkové
hodnoceni: uspél — neuspél (pro hodnoceni ,uspél” musi zak splnit vSechny/vybrané hodnotici ukoly).
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Pfiloha €. 4 a)

Anotace jednotky vysledki uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmu — 3. roénik - 1. pololeti

Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3
1

Délka odborného vycviku JVU 00 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm( — 1. a 2. ro¢nik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
(zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrm0 v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Pfiprava pokrmu ceské narodni a regionalni kuchyné, pokrmy cizich kuchyni

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledki uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmu — 3. roénik - 1. pololeti

Koéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

3

22 e W M QLo Lo T AR AEL L ET RS ELGETCIYAN 65-001-H Priprava teplych pokrm — priprava pro sloZzeni PK

odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Ptiprava teplych pokrmi — 1. a 2. ro¢nik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
(zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrm( v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Urove kvalifikace podle EQF ‘

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje® Zdk Y, , . o .
= Pfesné urdi vhodné suroviny pro pripravu daného pokrmu.

=  Dodrzi technologicky postup pfipravy daného pokrmu.

9 Vysledky uceni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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= Dodrizi ¢asovy harmonogram pfipravy pokrmu.

= Pfedbézné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro ptipravu pokrma.

=  P¥i pripravé zvoli a pouZije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.
= Sestavi menu, ve kterém budou obsazeny pokrmy tradi¢ni ¢eské kuchyné.

= Zvladne management pfipravy pokrmu a jeho controlling — TQM.

= DodrZuje zasady BOZP a hygienické predpisy.

=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor® odborného vycviku a posuzuje, zda 74k
vysledki uceni definovanych v JVU splnil, nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici Ukoly:

74k prakticky predvede tfi vyrobky v 10 porcich:
= pripravu tradi¢niho ¢eského pokrmu véetné vhodné prilohy,
= pripravu tradi¢niho pokrmu cizi kuchyné.

Pti ptipravé pokrmU zak prokaze dovednost predbéziné pfipravy rdznych druhd potravin a dodrzeni
zasad pfi tepelnych Gpravach pokrm.

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v poZzadované kvalité a kvantité;
= dodrZel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;
= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;
= pfipravil pokrm s typickymi poZadovanymi vlastnostmi;
= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;
=  pouzil technologické vybaveni urcené pro tepelnou Upravu pokrma;
= dodrZel hygienické predpisy a predpisy bezpeénosti prace.

0 podle principt ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovéni. P¥i hodnoceni viak vidy spolupracuje s u¢itelem odborného vycviku &i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.

48



74k prakticky predvede uvedené hodnotici Ukoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych Gkold.
Provede sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zdkaznika — estetické plsobeni, cena). Pri
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny pozadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.
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Ptiloha ¢. 4 b)

Anotace jednotky vysledki uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Ptiprava teplych pokrm( — 3. ro¢nik - 2. pololeti
Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)
Uroven kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Priprava teplych pokrm@ — 1., 2. ro¢nik a 3. roc¢nik, 1. pololeti oboru vzdélani 65-
51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar);

=  ovladdd zakladni techniku pfipravy teplych pokrmi v ndvaznosti na znalosti osvojené

v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Pfiprava dietnich pokrm( a pokrm( tradicni ¢eské kuchyné v Gpravé podle pozadavki zdravé vyZivy

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmu — 3. roénik - 2. pololeti

Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroveii kvalifikace podle EQF 3

74 0 Q) M T TR AL TS EL G ETC A\l 65-001-H Priprava teplych pokrm( — moznost sloZzeni PK
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

=  splnéni JVU Ptiprava teplych pokrm{ — 1., 2. ro¢nik a 3. rocnik, 1. pololeti oboru vzdélani 65-
51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrm( v ndvaznosti na znalosti osvojené

v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje™!

= Pfesné urci vhodné suroviny pro pripravu daného pokrmu.

1 yysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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= Normuje na dany pocet porci podle stanovené receptury.

= Dodrzi technologicky postup ptipravy daného pokrmu.

= Dodrizi ¢asovy harmonogram pfipravy pokrmu.

=  PredbéZné upravi a zpracuje zvolené suroviny pro pfipravu pokrm.

=  P¥i pripravé zvoli a pouZije vhodné nastroje, stroje a zafizeni pro pfipravu pokrm.

= Sestavi menu, ve kterém budou obsazeny pokrmy pro konkrétni druh diety nebo pro racionalni
vyZivu.

= Zvladne management pfipravy pokrmu a jeho controlling - TQM.

= DodrZuje zasady BOZP a hygienické predpisy.

=  Esteticky upravi pokrm pred expedici.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor!? odborného vycviku a posuzuje, zda zak
vysledkt uceni definovanych v JVU splnil, nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici Ukoly:

Zak prakticky predvede pfipravu konkrétniho pokrmu:
= tradi¢niho ¢eského pokrmu v Upravé odpovidajici zdravé vyzivé véetné vhodné pfilohy,
= dietniho pokrmu.

Pti ptipravé pokrmU zak prokaze dovednost predbézné pfipravy rdznych druhd potravin a dodrzeni
zasad pfi tepelnych Upravach pokrm.

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v poZzadované kvalité a kvantité;
= dodrZel technologicky postup pfipravy pro dany pokrm;
= dodrzel dobu pfipravy, teplotu a mnoZstvi surovin podle receptur;
= pfipravil pokrm s typickymi poZadovanymi vlastnostmi;
= upravil a estetizoval pokrm, proved| kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnotil pokrm
pred expedici;

2 podle principt ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovéni. P¥i hodnoceni viak vidy spolupracuje s u¢itelem odborného vycviku &i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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= organizuje praci dle TQM systému;
= pouZil technologické vybaveni uréené pro tepelnou Upravu pokrmu;
= dodrZel hygienické predpisy a predpisy bezpecénosti prace.

74k prakticky predvede uvedené hodnotici Gkoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych Gkold.
Provede sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zdkaznika — estetické plsobeni, cena). Pri
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny pozadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.
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Ptiloha ¢. 4 c)

Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky

Kdd a nazev oboru, troven kvalifikace podle
0]

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni
standardy, odborné zptisobilosti)

Délka odborného vycviku JVU

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uceni, které jednotka obsahuje

SOU a S0S, SCMSD, Znojmo, s. r. o.

Pfiprava pokrmu na objednavku — 3. rocnik, 1. pololeti

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Hodnotici a kvalifikacni standard

Pfiprava minutek

80 hodin, 3. rocnik, 1. pololeti

®  JVU Technika ptipravy pokrm( na objednavku — 2. rocnik, 2. pololeti;
®  ndvaznosti na znalosti osvojené v predmétu technologie;
®  znalost prace s kontrolnimi a organizacnimi systémy TQM.

®  Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti;
®  uplatiiuje postupy zaloZené na principu kritickych bodt HACCP;

" yyuziva skladl pro spravné skladovani surovin;

®  béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrZuje sanitacni rad;

" podle stanovené receptury normuje pro dany pocet pokrma;
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" senzoricky posoudi nezdvadnost a kvalitu surovin, zkontroluje gramaz, vybere, pfipravi a upravi
vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm;

" yykonava pfipravné prace, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami;
B poutZiva spravny technologicky postup pro pripravu zadanych pokrm;
®  dodrZuje ekologické predpisy pti nakladani s odpady;

" dodrZuje dobu pfipravy, teplotu a mnoiZstvi surovin podle receptur.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Podle principl ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné zaky na pracovisti instruktor praktického
vysledki uceni definovanych v JVU vyucovani. Pfi hodnoceni vsak vzdy spolupracuje s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického
vyucovani, ktery zaka klasifikuje.

Hodnotici Ukoly:
Pfiprava jednoho konkrétniho pokrmu na objednavku v poctu porci dle zadani.

74k provede:
®  kontrolu pracovisté dle platnych hygienickych predpist;
B sestavi si pracovni list;
®  efektivné pracuje se svéfenymi surovinami — vazi a méfi;
B pfipravi a zkontroluje suroviny v poZzadované kvalité a kvantité;
®  pracuje s recepturami;
®  po celou dobu ptipravy udrzuje pofadek na pracovisti;
®  ekonomicky a ekologicky opracuje vybrané suroviny na pripravu pokrmda;
®  organizuje praci dle TQM systému;
" pfipravi zadany pokrm v poZzadovaném poctu porci;
®  provede uklid pracovisté.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tkoly a slovné okomentuje postup plnéni nékterych ukold.
Provede sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zdkaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou posouzeny poZadované typické vlastnosti.
Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

Ill

Celkové hodnoceni: uspél — neuspél (pro hodnoceni ,uspé
ukoly).

musi Zak splnit vSsechny/vybrané hodnotici

55



Ptiloha ¢. 4 d)

Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvorila SOU a S0S, SCMSD, Znojmo, s. r. o.
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava pokrmu na objednavku — 3. rocnik, 2. pololeti

Kdd a nazev oboru, troven kvalifikace podle 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
EQF

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni Hodnotici a kvalifikacni standard
standardy, odborné zptisobilosti)

Pfiprava minutek

Délka odborného vycviku JVU 80 hodin, 3. ro¢nik, 2. pololeti

Pozadavky na zika ®  SloZeni JVU Pfiprava pokrmi na objednavku 3. ro¢nik, 1. pololeti;

®  technika pfipravy pokrmi na objednavku v navaznosti na znalosti osvojené v predmétu
technologie, znalost prace s kontrolnimi a organiza¢nimi systémy TQM.

Nazev a adresa firmy

®  Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti;
" uplatiuje postupy zaloZené na principu kritickych bodd HACCP;

" yyuziva skladl pro spravné skladovani surovin;

®  béhem provozu i po jeho ukonceni dodrzuje sanitacéni fad;

Vysledky uceni, které jednotka obsahuje

" podle stanovené receptury normuje pro dany pocet pokrma;
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B senzoricky posoudi nezavadnost a kvalitu surovin, zkontroluje gramaz, vybere, pfipravi a upravi
vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm;

" yykonava pfipravné prace, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami;

B sestavi menu se zarazenim pokrmU na objednavku s ohledem na: charakter jidel, personalni
a inventarni potencial, kupni silu v regionu, posouzeni prodejnosti pokrmu;

" zvladd management pfipravy pokrmu a jeho controlling — TQM;

" pouZiva spravny technologicky postup pro pfipravu zadanych pokrm;

" pripravuje pokrmy s vyuZitim rlznych tepelnych Uprav véetné konfitovani, sous-vide a Upravy
pti nizkych teplotach;

B yyuziva a obsluhuje technologicka zafizeni pfi pfipravé pokrm(;

®  dodrzuje ekologické predpisy pfi nakladani s odpady;

®  dodrZuje dobu pfipravy, teplotu a mnoiZstvi surovin podle receptur;

" pfipravuje pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;

®  provede Upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm
pred expedici;

®  poutzije vhodnou technologii véetné zafizeni (napf. ohfev v mikrovinné troubé, konvektomatu,
na sporaku).

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Podle principl ECVET hodnoti praktické uUkoly provadéné zaky na pracovisti instruktor praktického
vysledkt uceni definovanych v JVU vyucovani. Pfi hodnoceni vsak vzdy spolupracuje s ucitelem odborného vycviku ¢i ucitelem praktického
vyucovani, ktery zaka klasifikuje.

Hodnotici ukoly:
Pfiprava jednoho konkrétniho pokrmu na objednavku v poctu porci dle zadani.

74k provede:
= kontrolu pracovisté dle platnych hygienickych predpis(;
= sestavi si pracovni list;
= efektivné pracuje se svéfenymi surovinami — vazi a méfi;
= pfipravi a zkontroluje suroviny v poZzadované kvalité a kvantité;
= pracuje s recepturami;
= po celou dobu pfipravy udrzuje poradek na pracovisti;
= ekonomicky a ekologicky opracuje vybrané suroviny na pfipravu pokrm;
= organizuje praci dle TQM systému;
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pripravi zadany pokrm v poZzadovaném poctu porci;

uplatni zasady zdravé vyzivy, moderni trendy v pfipravé a servirovani pokrm;
= provede uklid pracovisté.

74k prakticky predvede uvedené hodnotici tkoly a slovné okomentuje postup plnéni nékterych ukold.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zdkaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou posouzeny poZzadované typické viastnosti.
Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

Celkové hodnoceni: uspél — neuspél (pro hodnoceni ,uspél” musi zak splnit vdéechny/vybrané hodnotici
ukoly).
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Pfiloha €. 4 e)

Anotace jednotky vysledki uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Ptiprava teplych pokrm( — 3. ro¢nik - 1. pololeti
Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)
Uroven kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm( — 1. a 2. ro¢nik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
(zaméreni kuchar);

= ovladdd zakladni techniku pfipravy teplych pokrmil v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Studena kuchyné (zakladni vyrobky)

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvofrila
a realizuje ji

Nazev jednotky Studena kuchyné — 3. ro¢nik - 1. pololeti

Kéd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)

Uroven kvalifikace podle EQF 3

A 0 QN T TR AE T =L GETC WA 65-002-H Priprava pokrm( studené kuchyné — pfiprava pro slozeni PK
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

=  Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Ptiprava teplych pokrmi — 1. a 2. ro¢nik oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
(zaméreni kuchar);

= ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrm( v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje®®

e presné urci vhodné suroviny pro pfipravu daného pokrmu;
e dodrzi zdsady spravné pfipravy pokrmu studené kuchyné;
e vyuZiva skladl pro spravné skladovani surovin;

13 yysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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e dodrZi technologické postupy a sloZeni surovin pro pfipravu rosolli, marinad, dresinkd,
pochoutkovych masel, majonéz;

e dodrzi technologické postupy a sloZeni surovin pro pfipravu plnénych vajec, zeleniny a ovoce;

e dodrZi technologické postupy a sloZeni surovin pro pfipravu obloZenych mis, chlebickd,
chutovek a kanapek;

e pfipravi studené pokrmy s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;

e dodrzi ¢asovy harmonogram ptipravy pokrmu;

e sestavi menu, ve kterém budou obsaZeny pokrmy studené kuchyné;

e zvladne management pfipravy pokrmu a jeho controlling — TQM;

e provede Upravu a estetizaci pokrmu studené kuchyné pred expedici;

e dodrZi hygienické a bezpecnostni predpisy pfi pFipravé pokrm studené kuchyné.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor* odborného vycviku a posuzuje, zda 4k
vysledkt uceni definovanych v JVU splnil, nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici Ukoly:

74k prakticky predvede tfi riizné vyrobky v 10 porcich:
= 73k samostatné ptipravi vyrobky studené kuchyné véetné prezentace.

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v poZzadované kvalité a kvantité;
= dodrzel technologicky postup ptipravy zadanych pokrm;
= dodrZel mnoZstvi surovin podle receptur;
= pfipravil studeny pokrm s typickymi poZzadovanymi vlastnostmi;
= pouzil vhodné technologické vybaveni pfi pfipravé pokrmu;
= navrhl sestavu vhodnych studenych pokrm{ pro danou pfileZitost, zvolil vhodné suroviny;
=  popsal technologické postupy pripravy;

14 podle principt ECVET hodnoti praktické ukoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyuéovani. PFi hodnoceni viak vidy spolupracuje s uéitelem odborného vycviku ¢i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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pripravil pokrmy pro slavnostni pfileZitost;
upravil, estetizoval a senzoricky zhodnotil pokrmy pred expedici.

74k prakticky predvede uvedené hodnotici Gkoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkold.
Provede sebehodnoceni pfipraveného pokrmu (z pozice zdkaznika — estetické plsobeni, cena). Pri
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny pozadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.
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Ptiloha €. 4 f)

Anotace jednotky vysledki uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvorila
a realizuje ji

Nazev jednotky Pfiprava teplych pokrmu — 3. roénik - 2. pololeti
Kdd a nazev oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar)
Uroveii kvalifikace podle EQF 3

Délka odborného vycviku JVU 100 hodin

= Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

= splnéni JVU Priprava teplych pokrm@ — 1., 2. ro¢nik a 3. roc¢nik, 1. pololeti oboru vzdélani 65-
51-H/01 Kuchaf-¢isnik (zaméreni kuchar);

= ovladdd zakladni techniku pfipravy teplych pokrmil v ndvaznosti na znalosti osvojené

v pfedmétu technologie.

Pozadavky na Zaka

Priklad vysledku uceni ziskaného v ramci JVU Studena kuchyné (slavnostni vyrobky, studené predkrmy)

Nazev a adresa firmy
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Popis jednotky vysledkd uéeni

Skola nebo firma, ktera JVU vytvorila
a realizuje ji

Nazev jednotky

Kod a nazev oboru vzdélani

Uroveii kvalifikace podle EQF

Vztah k NSK (hodnotici a kvalifikacni standardy,
odborné zpusobilosti)

Délka odborného vycviku JVU

Pozadavky na Zaka

Nazev a adresa firmy

Vysledky uéeni, které jednotka obsahuje'®

Studena kuchyné — 3. ro¢nik

65-51-H/01 Kuchat-¢isnik (zaméreni kuchar)

65-02-H Priprava pokrm( studené kuchyné - moznost sloZeni PK

100 hodin

Platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi;

splnéni JVU Pfiprava teplych pokrm( — 1., 2. rocnik a 3. rocnik, 1. pololeti oboru vzdélani 65-
51-H/01 Kuchar-¢isnik (zaméreni kuchar);

ovlada zakladni techniku pfipravy teplych pokrmd v ndvaznosti na znalosti osvojené
v pfedmétu technologie.

dodrzi zasady spravné pripravy pokrm( studené kuchyné;

dodrzi technologické postupy a sloZeni surovin pro pfipravu slavnostnich vyrobku;
dodrzi technologické postupy a sloZeni surovin pro pfipravu studenych predkrm;
pripravi studené pokrmy s typickymi poZadovanymi vlastnostmi;

sestavi nabidku pokrm( studené kuchyné pro danou slavnostni pfilezitost;
pripravi pokrmy studené kuchyné pro danou slavnostni prileZitost;

zvladne management pfipravy pokrmu a jeho controlling — TQM;

15 yysledky uéeni, tj. znalosti, dovednosti a kompetence, které tato jednotka obsahuje, musi souviset s realizovanym SVP $koly.
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= provede Upravu a estetizaci pokrm( studené kuchyné pred expedici;
= dodrzi hygienické a bezpecnostni predpisy pti pfipravé pokrm( studené kuchyné.

Kritéria a postupy pro ovéreni a hodnoceni Vykony Zaka na pracovisti hodnoti vidy pouze instruktor!® odborného vycviku a posuzuje, zda 74k
vysledkd uceni definovanych v JVU splnil, nebo nesplnil dané hodnotici ukoly.

Hodnotici ukoly:

74k prakticky predvede tfi riizné vyrobky v 10 porcich:
= 73k samostatné pripravi vyrobky studené kuchyné véetné prezentace,
= 74k sestavi nabidku vyrobkl studené kuchyné pro danou pfileZitost.

Kritéria hodnoceni:

74k uspél, pokud:
= pfipravil a zkontroloval suroviny v pozadované kvalité a kvantité;
= dodrzel technologicky postup ptipravy zadanych pokrm;
= dodrZel mnoZstvi surovin podle receptur;
= pripravil studeny pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi;
= pouzil vhodné technologické vybaveni pfi pfipravé pokrmu;
= navrhl sestavu vhodnych studenych pokrm{ pro danou pfileZitost, zvolil vhodné suroviny;
= popsal technologické postupy pfipravy;
= pfipravil pokrmy pro slavnostni pfileZitost;
= upravil, estetizoval a senzoricky zhodnotil pokrmy pfed expedici.

Zak prakticky predvede uvedené hodnotici tikoly a slovné okomentuje postup pInéni nékterych tkol(.
Provede sebehodnoceni pripraveného pokrmu (z pozice zakaznika — estetické plsobeni, cena). Pfi
hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutndvka, budou posouzeny poZadované typické
vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky zhodnocen.

16 podle principt ECVET hodnoti praktické tkoly provadéné Zaky na pracovisti instruktor praktického vyu€ovéni. P¥i hodnoceni viak vZdy spolupracuje s u¢itelem odborného vycviku &i
ucitelem praktického vyucovani, ktery Zzaka klasifikuje.
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