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Obsahem kurzu jsou veskeré kompetence a
dovednosti vyplyvajici z aktualné platného
kvalifikacniho standardu profesni kvalifikace. Kurz
zahrnuje 36 hodin teoretické vyuky a 114 hodin
odborné praxe.

ZISKANE DOVEDNOSTI

Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro
pFipravu pokrm

Prejimka potravinarskych surovin

Sestaveni jidelniho listku a sledu pokrmi

Priprava surovin pro vyrobu jidel

Uprava jatecniho masa, drlibeze, ryb a zvéfiny pro
kuchynské zpracovani

Priprava teplych pokrm podle receptur
Charakteristika dietniho stravovani

Zpracovani a Gprava polotovart

Pfiprava a peceni moucnikd

Priprava teplych napojt

Regenerace pokrmi

Nakladani s inventarem

Skladovani potravinarskych surovin

Obsluha technologickych zafizeni v provozu
Organizovani prace v gastronomickém provozu
Provadéni hygienicko-sanitacni cinnosti v
potravinarskych provozech a dodrzovani hygienickych
predpist

vstupni pozadavky:

- nizSi nez ukoncené stredni
vzdélani,

-min. 16 let,

- zdravotni prukaz pro préaciv
potravinarstvi

Po ukonéeni kurzu ma
absolvent veskeré
kompetence a dovednosti
vyplyvajici z aktualné
platného hodnoticiho
standardu profesni
kvalifikace.

Zavérecna zkouska pred
autorizovanou osobou v
rozsahu 5 - 7 hodin

' Pri zkusenostech z praxe Ize absolvovat
pouze zavérecné zkousky profesni
® (yalifikace pred autorizovanou osobou.
Priprava pokrmi studené
kuchyné,
Priprava teplych pokrmd,
PFiprava minutek.
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