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Cukrar/cukrarka v restauraénim provozu (kéd: 65-023-H)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oborti: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kod: 65)
Tyka se povolani: Cukrar

Kvalifikac¢ni uroven NSK - EQF: 3

Odborna zpulsobilost

Nazev Uroven
Sestavovani receptur pro restauraéni moucniky 3
Navrhovani vlastnich inovativnich receptur pro restauracni moucniky 3
Vyuzivani surovin pro pfipravu typickych mouénikd pro restauraéni provoz 3
Vyroba specifickych mouénik( v restauraénim provozu 3
Vyuzivani modernich technologii a zafizeni pfi vyrobé restauracnich moucnikt 3

Provadéni hygienicko-sanitacni ¢innosti v cukrafské vyrobé, dodrzovani bezpec¢nostnich pfedpist a zasad 3
bezpec€nosti potravin

Platnost standardu
Standard je platny od: 12.10.2021
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Kritéria a zptisoby hodnoceni

Sestavovani receptur pro restauraéni mouéniky

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Sestavit vyrobni plan pro usek cukrarny v dané restauraci Praktické pfedvedeni
b) Sestavit dvé receptury mouénikd podle zadani Praktické pfedvedeni

c) Sestavit surovinovou kalkulaci s vypoctem hmotnosti jedné porce pro dvé

. Praktické predvedeni
zadané receptury

d) Uvést technologicky postup pro dvé zadané receptury Ustni ovéfeni
e) Popsat specifika pfipravenych vyrobku a jejich servirovani Ustni ovéteni
f) Obhajit navrzenou recepturu restauraéniho moucéniku Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Navrhovani vlastnich inovativnich receptur pro restauraéni mouéniky

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Sestavit surovinovou kalkulaci na 10 porci s vypoétem hmotnosti jedné

porce pro vlastni inovativni vyrobek R e

b) Popsat technologicky postup pfipravy vlastniho inovativniho vyrobku Ustni ovéfeni
c) Definovat charakteristiku a specifika vyrobku a jeho servirovani Ustni ovéfeni
d) PFipravit navrzeny vyrobek do finalni podoby Praktické prfedvedeni
e) Prezentovat a obhajit vlastni recepturu restauraéniho mouc¢niku Ustni ovéfeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Vyuzivani surovin pro pfipravu typickych moucénikt pro restauracni provoz
Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Rozlisit typické suroviny a zplsoby jejich zpracovani v restauraéni

cukrérenské vyrobs Praktické predvedeni a Ustni ovéreni

b) Popsat vyuziti konvenienci v cukrarské vyrobé Ustni ovéteni
c) Popsat vyuziti sezénnich surovin pro pfipravu moucénikud Ustni ovéfeni
d) Navrhnout vhodné suroviny pro inovace pfi vyrobé& moucéniku Praktické pfedvedeni a Ustni ovéfeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Cukraf/cukrarka v restauraénim provozu, 15.6.2025 18:21:35 Strana2z7



nsk

Vyroba specifickych mouénikt v restauraénim provozu

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Charakterizovat specifické vyrobky typické pro restauracni jidelni listky Ustni ovéFeni
b) Popsat podrobné dva druhy specifickych vyrobk( a jejich postup ptipravy  Ustni ovéFeni

c) Pripravit podle zadani napfiklad puding, palacinky, omelety, zelé, ovocné

. : L Praktické prfedvedeni
salaty, zmrzliny a jiné

d) Finalné upravit vyrobek pro servirovani Praktické pfedvedeni

e) Uplatriovat nové trendy v nabidce specifickych restauraénich mouénik Praktické pfedvedeni

Je treba splnit vSechna kritéria.

Vyuzivani modernich technologii a zafizeni pfi vyrobé restauraénich moucniku

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni
a) Charakterizovat progresivni technologické procesy v cukrarské vyrobé Ustni ovéteni
b) Obsluhovat zafizeni pfi vyrobé restauraénich moucéniku Praktické pfedvedeni

Je tireba splnit obé kritéria.

Provadéni hygienicko-sanita¢ni ¢innosti v cukrarské vyrobé, dodrzovani bezpecnostnich predpisti a
zasad bezpecnosti potravin

Kritéria hodnoceni Zpusoby ovéreni

a) Dodrzovat hygienické predpisy, osobni hygienu a zasady bezpecnosti Praktické pfedvedeni
potravin
b) Pouzit pracovni odév a ochranné pomucky Praktické pfedvedeni

c) Dodrzovat zasady bezpec€nosti, hygieny prace a ochrany zdravi pfi praci a

poZarni prevence Praktické prfedvedeni

d) Rozlisit specificka bezpec€nostni rizika souvisejici s manipulaci se strojnim
vybavenim a s vykonem pracovnich ¢€innosti pfi vyrobé restauracnich Ustni ovéfeni
moucnikd

Je treba splnit vSechna kritéria.

Cukraf/cukrarka v restauraénim provozu, 15.6.2025 18:21:35 Strana3z7



nsk

Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovana osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi predpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO), o €emz autorizovana osoba vyhotovi a uchaze¢ podepiSe pisemny
zaznam. Zpusob seznameni uchazece s pracovi§tém a uvedenymi pozadavky je v kompetenci autorizované osoby.

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby je opravnény pred€asné ukoncit zkousku, pokud
vyhodnoti, Ze v dusledku ¢innosti uchazece bezprostfedné doslo k ohroZeni nebo bezprostfedné hrozi nebezpedi
ohroZeni zdravi, Zivota a majetku ¢i Zivotniho prostfedi. Zdlvodnéni pfed¢asného ukoncéeni zkousky uvede autorizovana
osoba do zaznamu o prubéhu a vysledku zkousky. Uchaze¢ mlze ukonc€it zkousku kdykoliv v jejim pribéhu, a to na
vlastni zadost.

Zdravotni zpUsobilost je vyzadovana (odkaz na povolani v NSP — https://nsp.cz/jednotka-prace/cukrar#zdravotni-
zpusobilost). V8echny osoby, které se pfimo uc¢astni zkousky, musi mit zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi.

Autorizovana osobalautorizovany zastupce zaroven s odeslanim pozvanky ke zkousce:
uvede pomucky, které smi uchaze¢ pfi zkouSce pouzivat.

Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.
Ovérovani se provadi v cukraiské dilné, restauracni kuchyni gastronomického provozu nebo v odborné gastronomické
u€ebné&, vzdy vyhradné s pozadovanym materialné-technickym vybavenim.

Po celou dobu hodnoceni zkou$ejici sleduje dodrzovani hygienickych pfedpisu, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Metodické pokyny k jednotlivym odbornym kompetencim:

U odborné kompetence Vyroba specifickych mouénikt v restauraénim provozu:

kritérium c) v ramci zkousky uchaze¢ pfipravi jeden druh specifického restauraniho moucéniku.

Autorizovana osoba zada, ktery z uvedenych druht restauraénich mouénikt (puding, palacinky, omeletu, Zzelé, ovocny
salat, zmrzlinu a jiné) uchaze¢ pfipravi.

Doporuéeny pocet porci: minimalné 4 porce

U odborné kompetence Navrhovani vlastnich inovativnich receptur pro restauraéni mouéniky:
kritérium d) v ramci zkousky uchazec pfipravi jeden druh vlastniho inovativniho moué&niku, ktery si uchaze¢ sam zvoli.
Doporuéeny pocet porci: minimalné 4 porce

Autorizovana osoba sdéli pisemné uchazeci termin, v némz uchaze¢ musi oznamit nazev moucniku, ktery bude
pfipravovat, a jaké suroviny bude k vyrobé vlastniho inovativniho moucniku potfebovat. Déle autorizovana osoba zada
pozadovany pocet porci.

Pfi hodnoceni hotového moucéniku zkousejici provede ochutnavku, posoudi pozadované typické vlastnosti a vzhled
restauracniho mouéniku. ZkousSejici provede kontrolu kvality, hmotnosti a mouénik senzoricky a metricky zhodnoti.

Vysledné hodnoceni

ZkouSejici hodnoti uchazece zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o prubéhu a vysledku
zkousky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud’ ,vyhovél*,
pokud uchaze€ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. PFi
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkousejici vzdy zdivodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.
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Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkouSejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro
prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.

Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat alespon jednu z nasledujicich
variant pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s vyu€nim listem v oboru vzdélani cukrar a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let
odborné praxe v oblasti cukrarské vyroby nebo ve funkci ucitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v
oblasti cukrarské vyroby.

b) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oblasti potravinafstvi, gastronomie, hotelnictvi a alespon 5 let odborné praxe
v oblasti cukraiské vyroby nebo ve funkci uditele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oblasti cukrarske
vyroby.

c) VysSi odborné vzdélani v oblasti potravinarstvi, gastronomie, hotelnictvi a alespor 5 let odborné praxe v oblasti
cukraiské vyroby nebo ve funkci uCitele odborného vycviku nebo praktického vyu€ovani v oblasti cukrafské vyroby.

d) Vysokoskolské vzdélani nejméné bakalarfského studijniho programu se zaméfenim na potravinafskou technologii
nebo gastronomii a alespori 5 let odborné praxe v oblasti cukraiské vyroby nebo ve funkci uditele odborného vycviku
nebo praktického vyucovani nebo odbornych pfedmétl v oblasti cukrafské vyroby.

e) Profesni kvalifikace 65-023-H Cukraf/cukrarka v restauraénim provozu a profesni kvalifikace 29-012-H Vyroba
restaura¢nich moucnik( a stfedni vzdélani s maturitni zkouskou a alespon 5 let odborné praxe v oblasti cukrarské
vyroby.

DalSi pozadavky:

Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, kterd nema odbornou kvalifikaci pedagogického
pracovnika podle zakona ¢. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zakon(, ve znéni
pozdéjSich pfedpisu, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona ¢. 111/1998 Sb., o vysokych Skolach a o zméné a
doplnéni dalSich zakonul (zakon o vysokych skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, nebo praxi v oblasti vzdélavani
dospélych (v€etné praxe z oblasti zkouseni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-001-T Lektor dalSiho
vzdélavani, musi byt absolventem pfFipravy zamérfené zejména na praktickou aplikaci ¢asti prvni, hlavy Il a IV zakona &.
179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkd dalsiho vzdélavani a o zméné nékterych zakonl (zakon o uznavani
vysledkl dal$iho vzdélavani), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, a pfipravy zaméfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych
s dlirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v rozsahu minimalné 12 hodin.

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zp(sobilost autorizujicimu organu, a to
predloZzenim dokladu nebo dokladl o ziskani odborné zpUsobilosti v souladu s hodnoticim standardem této profesni
kvalifikace, nebo takovym postupem, ktery je v souladu s pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu této profesni
kvalifikace autorizujicim organem stanoven.

Zadost o udéleni autorizace naleznete na internetovych strankach autorizujiciho orgénu: Ministerstvo pro mistni rozvoj,
WWW.mmr.cz.
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Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Prostorem pro vykonani zkou$ky se rozumi cukrarska dilna, restauraéni kuchyr nebo odborna gastronomicka u¢ebna
(realné prostfedi) vybavena profesionalni technikou a inventafem, minimalné v rozsahu:

suroviny pro pfipravu béznych restauraénich mouénik

chladici zafizeni pro uchovavani surovin, pomocnych latek a hotovych vyrobku

vahy

pomUcky na Upravu surovin, tvarovani tést a hmot, zdobeni mouéniki

stroje a zafizeni na vyrobu tést, hmot, naplni, polev

zafizeni na pec¢eni a smazeni moucnikl

vhodny obalovy material

prostor na aranzovani vyrobki

vybaveni pro servirovani restauraénich moucénika

odpovidajici technické vybaveni a Cistici prostfedky nutné k zajisténi hygieny a sanitace provozu
pFisun energie odpovidajici bezpecnostnim predpistiim

psaci potfeby

K zadosti o udéleni autorizace zadatel pfilozi seznam materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s pozadavky
uvedenymi v hodnoticim standardu pro ucely zkousky. Zajisténi vhodnych prostor pro provadéni zkousky prokazuje
zadatel odpovidajicim dokladem (napf. vypis z katastru nemovitosti, najemni smlouva, dohoda) umozrujicim jejich
uzivani po dobu platnosti autorizace.

Doba pfipravy na zkousku

Uchaze€ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkouSku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani viastni zkousky jednoho uchazece (bez ¢asu na pfipravu a prestavky) je 4 az 5 hodin (hodinou se
rozumi 60 minut). Zkouska mulze byt rozloZzena do vice dn(.
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Autori standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalifikace pfigravila SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a
licencovana pro tuto ¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Bidfood Czech Republic s. r. o.

TRILOAD Invest s. r. 0.

Frantisek Buchal, OSVC, majitel cukraiskeé firmy

Kavarna Slavia
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