Pomocny pracovnik/Pomocna pracovnicka v kuchyni

Odporucany profil absolventa akreditovaného vzdelavacieho programu:
Absolvent vzdeldvania:

ovlada zaklady BOZP, hygieny potravin, osobnej hygieny a zdravotnu spdsobilost na pracu s
potravinami v sulade s platnou legislativou,

vie pripravit jednoduchu kalkulaciu jedla a po¢tu porcii pod dohladom kuchara, opisat teplotné
limity,

vie vysvetlit postupy prijmu tovaru do prevadzky /vizudl, teplota, datum/ pod dohladom
kuchdra alebo skladnika,

vie opisat zakladné vedomosti pri pomocnych pracach pri vydaji jednoduchych jedal, vie rozlisit
rozdiely medzi jednotlivymi strojno-technologickymi zariadeniami,

dokaze vykonavat bezpecnl obsluhu strojov a zariadeni a zarover rozumie zakladnej Gdrzbe
strojov a zariadeni,

vie opisat zakladné tepelné techniky /pecenie, varenie, dusenie, vyprazanie/,

tovaroznalectvo — vie popisat zdkladné vlastnosti a rozdelenie surovin, ¢erstvost a ich kvalitu,
dokaze vykonavat jednoduché a rutinné ¢innosti, dokaze sanitacné postupy podla planov,

vie pomenovat zakladné zasady triedenia odpadov /plasty, sklo, komunalny odpad, olej/, pozna
nadoby na ich uskladnenie,

vie vysvetlit a popisat zakladné zasady skladovania potravin, vie potraviny rozdelit do skupin
/suché, mrazené atd./ arozumie ako spravne potraviny rozdelit do skladov podla ich

konzistencie.

Odporucany obsah a rozsah akreditovaného vzdeldvacieho programu:

Nazov odbornej témy Pocet Tedria | Prax
hodin

Uvod do povolania, druhy a formy stravovania 8 3 5

Strojové, technické a priestorové vybavenie kuchyne 10 5 5

Skladovanie potravin a napojov 12 5 7

Zakladné pracovné Standardy v kuchyni a ich vyznam 12 6 6

Casové $tandardy a organizdcia prace 10 3 7

BOZP, hygiena potravin, zdravotna a odborna spdsobilost, dodrziavanie 15 8 7

hygienickych standardov a systému HACCP pri manipuldcii so surovinami

a potravinami.

Odpady a nakladanie s nimi, triedenie odpadov 10

Tovaroznalectvo, prijem surovin 10 3 7

DodrZiavanie hygienickych standardov a systému HACCP pri manipulacii 15 5 10

SO surovinami a potravinami.

Technoldgia varenia a zariadenia - zaklady 15 5 10

Studena kuchyna, polievky, vyvary, omacky a redukcie - zaklady 15 5 10

Méso, hydina, ryby, zverina — techniky spracovania a bezpecnost - zaklady| 15 5 10

Bezmasité pokrmy, prilohy a rastlinné alternativy - zaklady 5 2 3

Specialne deity, vyZiva a alergény v praxi - zaklady 5 2 3

Kalkulacie, normovanie, jedalny listok — zakladné opisy 5 2 3
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Priprava pracoviska a surovin pred zaciatkom vyroby 22 5 17
Cistenie a udrzba pracoviska pocas diia a po skonéeni diia 16 6 10
Spolu 200 75 125

Poznamka: Vstupnou poziadavkou na zaradenie Ucastnika do akreditovaného vzdelavacieho programu

je minimalne ukoncené zédkladné vzdelanie.




