HODNOTIACI STANDARD
KUCHAR/KUCHARKA

I. Overovanie vzdeldvacich vystupov
1. Proces overovania vzdeldvacich vystupov
Overovanie vzdeldvacich vystupov je proces hodnotenia a uzndvania vedomosti, zru¢nosti a
kompetencii fyzickej osoby ako vysledkov:
4+ formaélneho vzdeldvania v akreditovanom vzdeldvacom programe, ktoré vedie k
ziskaniu profesijnej kvalifikacie v sulade so zverejnenym kvalifikacnym Standardom,
4+ formdlneho vzdeldvania vo vzdeldvacom programe, ktoré vedie k ziskaniu
mikroosvedcenia,
4+ neformalneho vzdeldvania vo vzdeldvacom programe, ktoré vedie k obnoveniu,
rozsireniu alebo k prehibeniu kvalifikicie potrebnej na vykon odbornej ¢innosti,
+ informalneho ulenia sa, ktoré vedie k obnoveniu, rozsireniu alebo k prehfbeniu
kvalifikacie potrebnej na vykon odbornej Cinnosti.

Proces OVV zabezpecluje autorizovana institucia, ktora ma na OVV autorizaciu od Ministerstva
Skolstva, vedy, vyskumu a mladeZe SR a je zapisana v ISVD - Register autorizovanych institucii

Proces OVV je mozné uskutocnovat iba vramci tej profesijnej kvalifikacie, ku ktorej je
zverejneny kvalifikacny Standard aj hodnotiaci Standard.

Kvalifikacny Standard je suhrn vedomosti, zru¢nosti a kompetencii potrebnych na ziskanie
prislusnej kvalifikacie.

Hodnotiaci Standard je suhrn kritérii, organizacnych a metodickych postupov, materialnych,
technickych a priestorovych predpokladov na overovanie vzdeldvacich vystupov podla
kvalifikatného Standardu.

Kvalifikacny Standard aj Hodnotiaci Standard su zverejnené na www.kariernabrana.sk
Kuchar/Kuchéarka | Karta kvalifikacie

Hodnotiaci Standard je zakladny dokument urceny pre:
4+ Fyzické osoby/obéanov (FO), ktoré maju zdujem o OVV a ziskanie profesijnej
kvalifikacie.
+ Autorizované osoby - ¢lenov overovacich komisii, ktori budu zabezpelovat proces OVV
a rozhodovat o tom, ¢i FO splnili podmienky na ziskanie profesijnej kvalifikacie.

Systém OVV pozostava zo 4 faz:

1. Identifikacia vzdelavacich vystupov — porovnanie vedomosti, zru¢nosti a kompetencie FO s
vedomostami, zru¢nostami a kompetenciami uvedenymi v kvalifikacnom Standarde.

2. Dokumentacia vzdelavacich vystupov — tvorba portfélia v prislusnej kvalifikacii FO.

3. Hodnotenie vzdeldvacich vystupov proces posudenia a vyhodnotenia suladu portfélia s
hodnotiacim Standardom prislusnej kvalifikacie overovacou komisiou, ktoru zriaduje
autorizovana institucia.

4. Vydanie dokladu o vyhodnoteni vzdeldvacich vystupov — osvedcenie o profesijnej
kvalifikacii.
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2. Postup FO pri OVV
Ziadatelom o OVV méze byt FO, ktora ku dfiu podania Ziadosti o OVV dovfsila vek najmenej
16 rokov.

Ziadost o OVV poddva uchadza¢ priamo autorizovanej institucii, ktord ma na OVV autorizaciu
od MSVVaM SR a je zapisana v ISVD - Register autorizovanych institicii

Ziadost o OVV obsahuje:
e meno a priezvisko uchadzaca,
e datum narodenia,
e nazov profesijnej kvalifikacie,
e adresu elektronickej posty FO,
e portfdlio uchadzaca.

Portfélio je subor dokladov, ktoré preukazuju, Zze FO ziskala poZadované vedomosti, zruénosti
a kompetencie pre prislusnu kvalifikaciu a obsahuje:
e Uradne osvedéenu képiu dokladu o ziskanom stupni vzdelania alebo Uradne osvedcenu
kdpiu posledného koncoroéného vysvedcenia zo zakladnej Skoly alebo zo strednej Skoly,
e Uradne osvedéenu képiu osvedcenia o absolvovani akreditovaného vzdelavacieho
programu, ktory vedie k ziskaniu profesijnej kvalifikacie, ktort ma uchadzac¢ zaujem
ziskat, ak absolvoval akreditovany vzdelavaci program,
e potvrdenie zamestnavatela o praxi v prislusnom odbore; ak nie je mozné predloZit
potvrdenie zamestndvatela o praxi v prislusnom odbore, ¢estné vyhldsenie o praxi
v prisluSnom odbore s uvedenim ndzvu zamestndvatela a obdobia, v ktorom
u zamestndvatela p6sobil, alebo doklad, ktory preukazuje vykonavanie podnikatelskej
¢innosti,
e iny doklad, ktorym uchadzac¢ preukaze vedomosti, zrucnosti a kompetencie podla
hodnotiaceho Standardu profesijnej kvalifikacie.

Ziadost a portfélio mdze mat formu:
e elektronického dokumentu alebo,
e listinného dokumentu.

3. Overovacia komisia a proces vyhodnocovania portfélia

Portfélio vyhodnocuje overovacia komisia, ktoru tvori predseda a dvaja dalsi ¢lenovia, ktory
sa vyberaju z ISVD - Register autorizovanych os6b najneskdr 10 pracovnych dni pred zacatim
OVV.

Predsedu overovacej komisie uréuje MSVVaM SR, dalsich &lenov overovacej komisie uréuje
autorizovana institucia.

Clenmi overovacej komisie su:
e zastupca stavovskej organizacie alebo zastupca profesijnej organizicie,
e zastupca zamestnavatela,
e zastupca strednej Skoly alebo zastupca vysokej Skoly.

Overovacia komisia méze na zaklade predloZzeného portfélia FO:
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v uznat portfélio v celom rozsahu, vystavit protokol o uznani profesijnej kvalifikicie a

skuska na OVV sa neuskutocni; autorizovana institucia vyda absolventovi osvedcenie o
profesijnej kvalifikacii,

uznat portfélio ¢iastoéne a nariadit skisku na OVV iba z uréitych oblasti; po Uspesnom
absolvovani skusky autorizovana institucia vyda absolventovi osvedéenie o profesijnej
kvalifikacii,

v vyhodnotit a nariadit sku$ku na OVV; po Uspesnom absolvovani skusky autorizovand

inStitucia vyda absolventovi osvedcenie o profesijnej kvalifikacii.

Autorizovana institucia je opravnena pozadovat od uchadzaca poplatok za:

overenie portfélia,
za skusku, ak ju overovacia komisia nariadi.

7 s v

Sadzobnik poplatkov zverejni autorizovana institicia na svojom webovom sidle.
Poplatok je prijmom autorizovanej institucie.

4. Skuska na OVV

Autorizovana institucia zasle uchadzacovi do 30 pracovnych dni odo dria dorucenia
Ziadosti o OVV oznamenie o termine konania skusky.

Skusku mozno vykonat najskor po uplynuti 10 pracovnych dni odo dria dorudenia
oznamenia o termine jej konania uchadzacovi, najneskér vsak do 4 mesiacov odo dna
dorucenia Ziadosti o OVV.

Ak sa uchadzac zo zdvaznych dévodov neméze zlcastnit skisky na OVV v uréenom
termine, moze ju vykonat v ndhradnom termine uréenom autorizovanou institlciou.
Skuska na OVV sa uskutoCniuje pred overovacou komisiou a je verejna.

Skuska na OVV pozostdva z teoretickej Casti a praktickej Casti; teoreticka ¢ast sa moze
uskutocnit v pisomnej forme alebo v Ustnej forme.

Ak obcan vykonal skusku nedspesne, ma pravo na dva opravné terminy.

Skuska v 1. opravnom termine je spoplatnend a mozZe sa uskutocnit pred tou istou
overovacou komisiou ako skuska v riadnom termine.

Skuska v 2. opravnom termine nie je spoplatnenda a neméze sa uskutocnit pred tou
istou overovacou komisiou ako skuska v riadnom termine a v 1. opravnom termine. Na
skuske v 2. opravnom termine je pritomny aj narodny garant, ktory ma pri rovnosti
hlasov rozhodujuci hlas. Neuspesny ucastnik moZze poZiadat ministerstvo Skolstva o
vykonanie skusky na OVV v 2. opravhom termine do 15 pracovnych dni odo dia jej
neuspesného vykonania. Ministerstvo Skolstva urci do 30 pracovnych dni odo dna
dorucenia Ziadosti termin skusky na OVV v 2. opravnom termine, o ktorom informuje
uchadzaca a prislusnu autorizovanu instituciu, ktord ju uskuto¢ni v uréenom termine.

5. Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii
Autorizovana institucia vyda na zdklade uspeSného procesu OVV:

Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii
Europass — dodatok k osvedceniu

Osvedcenie o profesijnej kvalifikacii je verejnou listinou a vyddva sa bez casového
obmedzenia.



Il. Hodnotenie a uznavanie vzdeldvacich vystupov a jednotiek vzdeldvacich vystupov

1. Vymedzenie vzdeldvacich vystupov a jednotiek vzdeldvacich vystupov

Vzdelavacie vystupy (VV) su vedomosti, zrucnosti a kompetencie, ktoré fyzickd osoba
nadobudla pocas vzdelavania a preukaZe v procese overovania vzdelavacich vystupov (OVV) na
zaklade portfélia alebo skusky.

Jednotka vzdelavacich vystupov (JVV) je Cast kvalifikacie pozostavajlca zo suvislého suboru
vedomosti, zru¢nosti a kompetencii, ktord mozno samostatne posudzovat a potvrdzovat.
JVV zoskupuje vzdelavacie vystupy do logickych tematickych celkov podla pracovnych oblasti

spbsobilosti, Cinnosti, produktov alebo poskytovanych sluzieb.

Vzdeldvacie vystupy a z nich zostavené jednotky vzdeldvacich vystupov (dalej ako JVV) su
zostavené na zdklade kvalifikaéného standardu karty kvalifikacie Kuchar/Kucharka, ktora je
zverejnena na www.kariernabrana.sk Kuchdr/Kucharka | Karta kvalifikacie

Uroveri SKKR : 3

2. Prehlad jednotiek vzdeldvacich vystupov

Z kvalifika¢ného standardu v karte kvalifikacie boli identifikované vzdelavacie vystupy, ktoré
vytvorili 3 jednotky vzdeldvacich vystupov (JVV), ktoré budu predmetom procesu OVV:

JVV 1:Technologické postupy pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne

JVV 2: Skladovanie a spracovanie potravin v celom vyrobnom retazci

JVV 3: Strojové, technické, priestorové vybavenie a jeho pouzivanie

Kazda JVV obsahuje:

¢ hodnotené spodsobilosti,
¢ metddu hodnotenia,

¢ nastroj hodnotenia,

o  kritérium uspesnosti.

JVV 1: Technologické postupy pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne
Hodnotené sposobilosti:
Uchadzac vie:

e Kklasifikovat zakladné technologické postupy pri priprave jedal — varenie /v pare a vo
vodnom kupeli/, dusenie, pecenie /na roste/, grilovanie, na razni, k technike pecenia,
zapravanie, ratinovanie — zapekanie, vyprazanie, marinovanie, suvidovanie,
blansirovanie, , poSirovanie, pouZitie alobalu,

e vysvetlit moderné technologické postupy /sous-vide, nizkotepelné varenie,
konvektomat, Sokové chladenie a mrazenie/,

e zhodnotit Ulohu kuchara v technologickom procese - volba vhodnej technoldgie
pripravy, spravne pouzivanie zariadeni, kontrola kvality hotovych pokrmoy,
zodpovednost za bezpecnost a hygienu,
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popisat pripravu surovin pred varenim /triedenie a kontrola kvality, Cistenie
mechanické a chemické, umyvanie, krajanie a porciovanie, marinovanie a nakladanie,
skladovanie surovin pred spracovanim/,

rozrobit, Cistit a porciovat méaso, hydinu, ryby a zverinu podla druhu

a technologickych poziadaviek,

pripravit jedla podla tradi¢nych receptur a technologickych zasad narodnych kuchyn,
pripravit jedla rychleho obcerstvenia podla Standardizovanych technologickych
postupov,

pripravit a servirovat pokrmy studenej kuchyne,

prisposobit technologicky postup Specifickym potrebam zakaznika, sezdénnosti a typu
prevadzky,

uplatnit postupy normovania spotreby surovin na vyrobu jeddl a ndpojov,

orientovat sa v mernych jednotkach a kalkula¢nych vzorcoch pre tvorbu cien,
aplikovat technologické postupy pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne, vratane
vyvarov, omacok, pokrmov z masa, hydiny, ryb, zeleniny, mu¢nikov a zakladov
cukrarenskej vyroby,

prepocitat mnoZstva surovin podla poctu porcii a technologickych strat,

zostavit jedalne listky podla zasad sezénnosti, vyZivovej hodnoty a technologickych
moznosti prevadzky,

dodrZiavat sanitdciu, hygienické predpisy a pravidla pocas celého vyrobného procesu,
dodrZiavat bezpecnostné a protipoZiarne predpisy,

aplikovat zdsady pri zhromazdovani a likvidacii odpadu,

planovat a organizovat pracu pocas smeny, pripravovat mise en place, koordinovat
¢innosti v time a poskytovat spatnu vazbu,

efektivne komunikovat s kolegami a vedenim, dodrZiavat pracovnu disciplinu, ¢asové
normy a zasady timovej spoluprace,

samostatne vykonavat odborné pracovné ¢innosti kuchara v beznej aj naroc¢nejsej
prevadzke, reagovat na zmeny v technologickych a trhovych podmienkach, riesit
praktické problémy a prispievat k zvySovaniu kvality, bezpecnosti a udrzatelnosti
gastronomickych sluzieb.

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka Cast:

Praktické predvedenie a priprava teplého pokrmu s vyuzitim surovin obsiahnutych v Mystery
Boxe. Pri priprave sa vyuZzivaju 3 suroviny z MB a vhodné technologické spracovanie pokrmu

Kritérium uspesnosti: 75 %




JVV 2: Skladovanie a spracovanie potravin v celom vyrobnom retazci
Hodnotené sposobilosti:

Uchadzac vie:

definovat zaklady tovaroznalectva, senzorické posudenie nezdvadnosti a kvality
surovin, kontrolu ich hmotnosti,

zadefinovat mnoZstvo pouZitych surovin pre pripravu jedal a ndpojov a vybrat vhodné
technologické zariadenie,

uplatriovat zasady bezpecnosti potravin, kvality a senzorickej stability,

opisat jednotlivé potraviny, ich pévod, druh potravin, ich zloZenie, hygienu pri praci

s potravinami,

vysvetlit Potravinovy kddex SR, oznacovanie potravin, pojem balena potravina,
spotrebitelsky obal, prepravny obal, ¢o je Ciarovy kod EAN pri oznacovani potravin, ¢o
znamena uvadzanie datumu vyroby a ddtumu najneskorsej spotreby,

uplatriovat zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny potravin a systému
HACCP/CCP, vratane bezpecnej manipuldcie s potravinami, surovinami a alergénmi.
uplatriovat principy hygieny potravin, osobnej a prevadzkovej hygieny a dodrZiavat ich
pocas celého technologického procesu vyroby pokrmov,

uplatriovat vedomosti z tovaroznalectva a logistiky surovin — vie vykonat ich prijem,
kontrolu kvality, spravne skladovanie a evidenciu podla zasad traceability (FIFO, FEFO,
teplotné retazce),

uplatriovat zasady hospodarnosti, environmentélnej zodpovednosti a minimalizovat
surovinové a energetické straty,

definovat spbésoby skladovania potravin v podmienkach suchého alebo chladného
skladu podla charakteru a typu suroviny, s dérazom na oddelené skladovanie

a evidenciu alergénov.

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka Cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka ¢ast:

Praktické predvedenie senzorického hodnotenia dostupnych surovin, polotovarov a vyrobkov.

Kritérium uspesnosti: 75 %

JVV 3: Strojové, technické, priestorové vybavenie a jeho pouZivanie
Hodnotené sposobilosti:

Uchadzac vie:

urcit stroje a zariadenia, mechanické spracovanie potravin a napojov, druhy strojov,

*  zariadenia na tepelné spracovanie pokrmov a ndpojov /sporaky, varné kotly,

* zariadenia na varenie v pare, cukrarske pece, vyprazacie panvice, ohrievacie
stolicky, grily, konvektomaty/,

* zariadenia na udrZovanie teploty hotovych pokrmov a ndpojov a na ohrievanie
stolového riadu /vodny kupel, vydajové ohrievacie stoly /rezény/ a skrine,
Safingy/,




*  zariadenia umyvarni Cierneho a bieleho riadu /umyvacie stroje, drezy na
umyvanie riadu, drvi¢ odpadkov/,

* chladiace zariadenia na chladenie potravin a ndpojov /chladiace vitriny, chladiace
boxy, chladiarne/,

* mraziace zariadenia na uskladnenie mrazenych potravin /mraziace stoly, mraziace
skrine a mraziace boxy/,

* zariadenia na vyrobu zmrzliny,

e popisat ¢innost a potrebu vyrobnika ladu,

e obsluhovat a nastavovat velkokapacitné varné zariadenia,

e sledovat priebeh vyroby, upravovat parametre podla typu jedla a optimalizovat
efektivitu procesu,

e Specifikovat pracovné a vydajné stoly a ich funkcie, masiarsky klat, regaly na ukladanie
riadu,

e zhodnotit servisné standardy v kucharskom povolani a ich vyznam,

e vyuzivat moderné digitdlne technoldgie a zariadenia v kuchyni — elektronicky HACCP,
sondy a programy zariadeni, ERP/POS systémy, digitdlne evidencie a planovanie
vyroby,

e efektivne pracovat s datami, sledovat hospodarnost a podporovat digitalizaciu
prevadzky,

e uplatiovat principy udrZatelnosti v gastronomickej vyrobe — Setrit energiu a vodu,
separovat a recyklovat odpad, zodpovedne nakladat s tukmi a olejmi, vyuZivat lokalne
a sezdénne suroviny a podporovat recyklaciu a ekologické riesenia v kuchyni,

e opisat manipuldciu s tymito zariadeniami a postupy nasledného Cistenia a udrZiavania
v spravnom technickom stave,

e porovnat prevadzkové priestory a ich vzdjomné prepojenie /skladovacie, vyrobné,
vydajné-expedi¢né, odbytové/.

Metoda hodnotenia: kombinovana

Nastroj hodnotenia:

Teoreticka Cast:

Pisomna forma: Test

Prakticka ¢ast:

Praktické predvedenie Cinnosti dostupnych strojov a zariadeni.

Kritérium uspesnosti: 75 %




lll. Materialno technické zabezpecenie skusky:
Poziadavky na priestor:
e prisun potrebnych energii zodpovedajucich bezpecnostnym predpisom
e suroviny na pripravu jedal
e strojno-technologické vybavenie a pracovné pomocky pre technologicku pripravu jedal
e chladiaci box
e technické vybavenie a Cistiace prostriedky nutné na zabezpecenie hygieny a sanitacie
prevadzky
Pri priestorovom zabezpeceni pri skiske JVV1, JVV2, JVV3 je potrebné mat rozdeleny skisobny
priestor na jednotlivé pracoviskd, alebo jednotlivé pracovné zény, pricom tvoria uceleny
komplex:
e kuchyna,
* priestor na vytikanie vajec,
e sklad surovin,
e priestor na Cistenie pouZivaného naradia - umyvaren,
e priestor na krdjanie surovin rozdeleny podla druhu pouzivanej suroviny,
e priestor pre vydaj hotovych jedal,
e priestor pre osobnu hygienu.

Materidlno-technické zabezpecenie je Specifické pre vietky JVV a zabezpecluje ich autorizovana
institucia.

Overenie vzdeldvacich vystupov vsetkych JVV (JVV 1 Technologické postupy pripravy pokrmov
teplej astudenej kuchyne, JVV 2 Skladovanie a spracovanie potravin v celom vyrobnom
retazci, JVV 3 Strojové, technické, priestorové vybavenie ajeho pouZivanie - sa realizuje
v kucharskej dielni tak ako pri praktickej skuske (A), tak aj pri teoretickej skuske (B).

A: pri praktickom skusani musi mat autorizovana institucia k dispozicii :

e suroviny, kuchynskud vahu, pracovny stdl nerezovy, regal nerezovy, stol na vydaj hotového
jedla slaha¢/miesi¢ hmot a cesta, elektricky alebo plynovy spordk s rarou, chladiace zariadenie
na uskladnenie surovin, polotovarov a hotovych vyrobkov (napr. chladni¢ky alebo chladiaci
box), elektricka panvica/nadoba na varenie, chladni¢ka na uskladnenie vajec, narezovy stroj,
fritéza, konvektomat, mikrovind rura, umyvacka riadu, suvidovacka, gril.

e pracovné pomocky (napr. noze, Skrabky, metli¢ky, varechy roznych velkosti, naberacky, misky,
odmerky, sada hrncov s pokrievkami, pekace a plechy, panvice-sady, kucharsky teplomer,
Spikovacie ihly-sada, lis na cesnak, lis na zemiaky, lis na citrén, noznice na hydinu, otvarac
univerzalny, valCek na valkanie, r6zne tvarovacie pomécky, formicky na vykrajovanie, krajacie
dosky farebné /HACCP/, sady tanierov, omacniky, misky na Salat a kompdt, sada priboroy,
mindtkové hodiny, strihadla roézne druhy, ticik, sekacik, obracacky, klieste, zariadenie na
udrZiavanie teploty jedal, hrniec na Spagety, parak hrniec

* hotové jedlo (pre senzorické hodnotenie vyrobku)

B Teoreticka skuska: pisomna forma ,Test”, sa tak isto méze konat v kucharskej dielni, ale musi
sa priestorovo vyclenit ¢ast, kde bude k dispozicii:
e pracovny stol, stoli¢ka, pero, papier, kalkulacka, surovinové normy.



