Kuchar/Kucharka

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdelavacieho programu:
Absolvent vzdeldvania:

ovlada zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci, hygieny potravin a systému HACCP/CCP,
vratane bezpecnej manipulacie s potravinami, surovinami a alergénmi. Rozumie
principom hygieny potravin, osobnej a prevadzkovej hygieny a dodrZiava ich pocas celého
technologického procesu vyroby pokrmov.

ma zakladné a rozsirené vedomosti z tovaroznalectva a logistiky surovin — vie vykonat ich prijem,
kontrolu kvality, spravne skladovanie a evidenciu podla zasad traceability (FIFO, FEFO, teplotné
retazce). Uplatiiuje zadsady hospodarnosti, environmentédlnej zodpovednosti a minimalizuje
surovinové a energetické straty.

pozna a dokaze aplikovat technologické postupy pripravy pokrmov teplej a studenej kuchyne,
vratane vyvarov, omacok, pokrmov z masa, hydiny, ryb, zeleniny, rastlinnych alternativ, miaénikov
a zdkladov cukrarskej vyroby. Pri praci reSpektuje zasady bezpecnosti potravin, kvality a
senzorickej stability. Vie prisposobit technologicky postup 3Specifickym potrebam zakaznika,
sezénnosti a typu prevadzky.

vyuzZiva moderné digitdlne technolégie a zariadenia v kuchyni — elektronicky HACCP, sondy a
programy zariadeni, ERP/POS systémy, digitalne evidencie a planovanie vyroby. Vie efektivne
pracovat s datami, sleduje hospodarnost a podporuje digitalizaciu prevadzky.

uplatfiiuje principy udrZatelnosti v gastronomickej vyrobe — vie Setrit energiu a vodu, separovat a
recyklovat odpad, zodpovedne nakladat s tukmi a olejmi, vyuzivat lokadlne a sezénne suroviny a
podporuje upcyklaciu a ekologické riesenia v kuchyni.

ovlada zaklady ekonomiky a kalkulacii v gastrondmii — vie zostavit normu jedla, kalkulovat food-
cost a marzu, analyzovat predajnost a zostavit jedalny listok s ohladom na nutriénd hodnotu,
pestrost a ekonomicku efektivnost. Dokaze prezentovat a komunikovat ponuku, uplatriuje zaklady
marketingu a profesionalneho vystupovania voci zakaznikom.

ma rozvinuté organizacné a persondlne zruénosti — vie planovat a organizovat pracu pocas smeny,
pripravovat mise en place, koordinovat ¢innosti v time a poskytovat spatnd vazbu. Vie efektivne
komunikovat s kolegami a vedenim, dodrZiava pracovnu disciplinu, ¢asové normy a zasady timovej
spoluprace.

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



Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdelavacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet | Tedria | Prax
hodin
Uvod do povolania, zéklady gastrondmie, druhy a formy stravovania, 18 16 2

naroky na priestory, servisné Standardy

BOZP, hygiena potravin, HACCP/CCP, alergény, zdravotna a odborna 20%* 18 2
spOsobilost *, odpady a nakladanie s nimi, prva pomoc

Tovaroznalectvo, prijem surovin, skladovanie a sledovatelnost pévodu, 22 16 6
pohybu a spracovania potravin v celom vyrobnom retazci

Technoldgia varenia a zariadenia 24 18 6
Studena kuchyna, polievky, vyvary, omacky, redukcie 22 16 6
Maso, hydina, ryby a zverina — techniky spracovania a bezpecnost 18 12 6
Bezmadsité pokrmy, prilohy a rastlinné alternativy, zaklady cukrarstva 14 12 2

a pekarstva pre kuchdrov

Specidlne diéty, vyziva a alergény v praxi 12 10 2

Kalkulacie, normovanie, zostavovanie jedalnych listkov, komunikacia s 20 14 6
hostom, zéklady prezentacie a marketingu, praca pred hostom

Organizacia a planovanie prédce, vedenie, hodnotenie a motivovanie 20 18 2
timu; timova spolupraca a priprava pracoviska a surovin pred zaciatkom

vyroby

Aktivna praca pod dohladom 300 0 300
Spolu 490 150 340

* Pocet hodin témy 2 sa méZe menit v zdvislosti od poZiadaviek na ziskanie Osvedcenia o odbornej
spoésobilosti na epidemiologicky zdvazné Cinnosti pri vyrobe, manipuldcii a uvddzani do obehu potravin a
pokrmov podla zdkona ¢. 355/2007 Z. z. o ochrane, podpore a rozvoji verejného zdravia a o zmene a
doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich predpisov (§ 16 ods. 1), a Potvrdenia o zdravotnej
spdsobilosti v zmysle vyhldsky Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 585/2008 Z. z., ktorou
sa ustanovuju podrobnosti o prevencii a kontrole prenosnych ochoreni v zneni neskorsich predpisov (§ 22
ods. 2).

Poznamky: PoZadované vstupné vzdelanie na zaradenie: zakladné vzdelanie



