Nazov kvalifikacie:

Ciselné oznacenie
kvalifikacie
SKISCO- 08:

Povolanie, ktorého sa
kvalifikacia tyka:

Druh kvalifikacie:

Kvalifika¢ny Standard:

Hodnotiaci Standard:

Odporucany rozsah
akreditovaného
vzdelavacieho programu
pre nadobudnutie danej
kvalifikacie:

Z toho teoreticka priprava:

Z toho prakticka priprava:

Doklad o nadobudnutej
kvalifikacii:

Kuchar

5120000

512 Kuchari

Uplna kvalifikacia

je suhrn vedomosti, zrucnosti a schopnosti potrebnych na
nadobudnutie prislusnej ciastocnej kvalifikacie a Uplnej
kvalifikacie.

Stanovuje odborné vedomosti a odborné zrucnosti potrebné
na vykon povolania, ktorého sa kvalifikacia tyka.

VSeobecné vedomosti a spoésobilosti su neoddelitelnou
sucastou nadobudnutia kaZdej kvalifikacie. Ich Udroven
zodpoveda prislusnej Urovni Statneho a  Skolského
vzdeldvacieho programu pre dany ucebny alebo Studijny
odbor.

je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov,
materidlnych, technickych a priestorovych predpokladov na
overovanie a hodnotenie dosiahnutej odbornej sposobilosti
podla stanovenych kvalifikacnych Standardov.

Sucastou hodnotenia odbornej spdsobilosti je preukazanie
vSeobecnych vedomosti a spdsobilosti na prislusnej drovni
Stdtneho a skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Studijny odbor. Organizacné a metodické
postupy pri hodnoteni su v sulade s kritériami hodnotenia
vzdeldvacich vystupov popisanych na prislusnej Urovni
statneho a Skolského vzdelavacieho programu pre dany
ucebny alebo Sstudijny odbor, rovnako to plati aj pre
materidlne a priestorové podmienky pre vykonanie skusky.

500 hodin

180 hodin

320 hodin
Osvedcenie o tplnej kvalifikacii



Kvalifikacny standard pre ISDV

Odborné vedomosti

Odborné zrucnosti

KUCHAR vie/pozna:

zasady bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci a o poZiarnej ochrane,

zasady bezpecnosti a ochrany zdravia
pri praci a o poZiarnej ochrane,

zasady osobnej a prevadzkovej hygieny,
predpisy HACCP,

zakladné ekonomické a pravne predpisy
nevyhnutné pre vykon Cinnosti

v prevadzke spolocného
stravovania,

druhy a charakteristiku potravin a
napojov,

ovlada zakladné zmyslové skusky akosti
potravin a napojov a dodrziavania doby
spotreby,

receptury a technologické postupy
pripravy pokrmov a ich charakteristiku,
kalkuldcie a vypoclty mnoZzstva spotreby
surovin,

zakladné uzivatelské prace s vypoctovou
technikou,

odbornu terminoldgiu,

zasady organizacie prace,

strojové a technologické vybavenie

a zariadenie prevadzok, ich vyuZitie

a oSetrovanie,

zakladné gastronomické pravidla

a zadsady zostavovania jedalnych

a napojovych listkov.

KUCHAR - je zruény v oblasti:

uplatfiovania zasad bezpecnosti a ochrany
zdravia pri praci,

uplatfiovania zasad osobnej

a prevadzkovej hygieny, proti
epidemiologickych pravidiel a

predpisov HACCP,

prace s predpismi o preberani, reklamdcii,
vydaji a skladovani surovin na pripravu
pokrmov, hospodareni so zverenym
majetkom a hmotnej zodpovednosti,
ovladania zdkladnych uzivatelskych prac

s vypoctovou technikou,

vykondvania zdkladnych zmyslovych
skusok akosti surovin a tovarov,

vypoctov mnozstva spotreby surovin pre
pripravované pokrmy,

volby a dodrziavania spravnych
technologickych postupov, potrebnych
surovin a zariadeni pre pripravu pokrmov,
predbeznej Upravy zakladnych surovin,
Upravy a spracovania masa jatocnych
zvierat, hydiny, zveriny a ryb,

pouzivania polotovarov,

pouzivania pracovnych strojov, zariadenia
a ostatného inventaru,

organizovania prace v beznej prevadzke

a pri gastronomickych akciach,

pripravy pokrmov teplej a studenej
kuchyne,

pripravy jeddl na objednavku a Specialit,
pripravy pokrmov narodnych kuchyn

a dalsich Specialit,

pripravy pokrmov pre diétne stravovanie,
pripravy diferencovanej a vegetaridnskej
stravy,

pripravy mucnikov a cukrarenskych
vyrobkov,

pripravy teplych napojov,

techniky expedicie a estetickej Upravy
jedal v beznej prevadzke a pri
sldvnostnych prilezitostiach.




Hodnotiaci standard pre ISDV

Predmetom overenia a hodnotenia bude:

Prehl'ad teoretickych vedomosti:

1. vyznam racionalnej vyZivy,
povod, druhy a charakteristika potravin,
zloZenie a akost potravin,
biologicka, energetickd a vyzivovad hodnota potravin,

hygiena pri praci s potravinami, HACCP, potravinovy kédex,

2
3
4
5
6. zasady osobnej hygieny a bezpecnosti pri praci,
7. povinnosti kuchdra, vyrobné stredisko,

8. vypocet spotreby surovin,

9. predbeind Uprava a spracovanie surovin,

10. zadkladné tepelné Upravy,

11. polievky,

12. omacky,

13. prilohy a doplnky k hlavhym jedlam,

14. bezmasité jedl3,

15. jednoduché mucniky a mucne jedl3,

16. jedla z méasa jato€nych zvierat, ryb, hydiny, zveriny a ostatnych zvierat,
17. jedla na objednavku,

18. progresivna vyroba jedal,

19. jedla studenej kuchyne,

20. restauracné mucniky, cukrarenské vyrobky a napoje,

21. medzinarodna gastrondomia,

22. diétne jedld, diferencovanad a vegetaridnska strava,

23. zékladné ekonomické a pravne vedomosti.

Prakticka realizacia a predvedenie komplexnej tlohy

1. dodrZiavanie osobnej a pracovnej hygieny, dodrziavanie zasad spravnej vyrobnej praxe -
HACCP, dodrZiavanie zdsad bezpecnosti pri praci a protipoziarnych predpisov,

2. priprava pracoviska na prevadzku,




10.

11.

12.

13.

14.
15.

volba spravnej receptury a technologického postupu pre pripravu zadaného pokrmu,
vyber vhodného druhu a pouzitie vhodného mnoiZstva surovin pre pripravovany pokrm,

vykonanie kalkulacie potrebného mnoZstva surovin pre stanoveny pocet porcii
pripravovaného pokrmu,

ovladanie zdkladnych uZivatelskych prac s vypoctovou technikou,

senzorické posudenie nezavadnosti a kvality surovin, kontrola ich hmotnosti, dodrzanie
technologickych postupov pripravy pokrmu a mnoZstva pouzitych surovin, volba vhodného
technologického zariadenia,

priprava pokrmu tak, aby mal charakteristickt chut a vzhlad a poZzadované vlastnosti,
technika expedicie, dodrZanie zasad estetickej Upravy pokrmu,

hospoddrne nakladanie s materidlom, energiou, odpadom, vodou a inymi ldtkami s ohladom
na Zivotné prostredie,

priprava pokrmu z polotovarov v sulade s ich uréenim a predpisanym technologickym
postupom,

praca s inventarom, pouzivanie, evidencia, kontrola, prijem a vydaj, uskladnenie pocas a po
ukonceni prevadzky, oSetrovanie, udrziavanie a kontrola,

kontrola, prevzatie a vydavanie pozadovanych surovin, tovaru a ostatnych skladovych zasob,
evidencia pohybu - vyhotovenie dokladu o prijme a vydaji, pri skladovani a oSetrovani zasob,
dodrziavanie hygienickych predpisov a zasad HACCP,

dodrzZiavanie zasad ochrany spotrebitela,
spravne vyjadrovanie sa a pouzivanie odbornej terminolégie,

zabezpecenie beznej udrzby pracovnych prostriedkov a prace po ukonceni prevadzky.




