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PLAN REALIZACE ODBORNE PRAXE

l. Uchazec¢ o zaméstnani ABSOLVENT

Jméno a pfijmeni: XXXX

Datum narozeni: XXXX

Kontaktni adresa: XXXX

Telefon:

Zdravotni stav dobry: XXXX XXXX
/zaskrtnéte/

Omezeni /vypiste/:

V evidenci UP CR od: XXXX

Vzdélani: XXXX

Znalosti a dovednosti:

Pracovni zkuSenosti:

Absolvent se Ucastnil pfed nastupem na rozsah druh
odbornou praxi v rdmci aktivit projektu:
a) Poradenstvi 11h IP+SP

b) Rekvalifikace

Tento projekt je financovan z prostfedk( Evropského socialniho fondu prostfednictvim Operacniho programu
Zaméstnanost a ze statniho rozpoétu Ceské republiky.




1. ZAMESTNAVATEL

Nazev organizace:

Kroméfizska nemocnice a.s.

Adresa pracovisté:

Havlickova 660/69, 76701 Kroméftiz
Vedouci pracovisté:

XXXX

Kontakt na vedouciho pracovisté: XXXX

Zameéstnanec povéreny vedenim

odborné praxe - MENTOR
Jméno a pfijmeni:

Kontakt:

Pracovni pozice/Funkce Mentora

Druh prace Mentora /ramec pracovni
naplné/
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. ODBORNA PRAXE

Nazev pracovni pozice absolventa:
Misto vykonu odborné praxe:

Smluveny rozsah odborné praxe:

Kvalifikaéni poZadavky na absolventa:

Specifické pozadavky na absolventa:

Druh prace - rdmec pracovni naplné
absolventa

PRUBEZNE CiLE:

Zadani konkrétnich ukolt ¢innosti
/v pripadé potreby doplrite Fadky nebo
dolozZte prilohou/

STRATEGICKE CILE:
/v pripadé potreby doplrite Fadky nebo
dolozte prilohou/

VYSTUPY ODBORNE PRAXE:
/dolozte ptilohou/

kuchar
Havlickova 660/69, 767 01 Kromériz

12 mésicu

vyuéni list kuchat SS

zdravotni prikaz

po zapracovani samostatna priprava technologicky naroc¢nych
jidel teplé a studené kuchyné vc. ptipravy diet

KONKRETIZUJTE STANOVENI CiLU ODBORNE
PRAXE A ZPUSOB JEJICH DOSAZEN:I:

Orientace v nemocnici, na vlastnim pracovisti stravovaciho
provozu a vydejny jidla, prace s kalkulacemi potravin, pfiprava
technologicky jednoduchych i narocnych jidel teplé a studené
kuchyné, osvojeni si znalosti specifikace pacientské stravy
(détska strava, dietni strava) a spole¢ného stravovani pro
zaméstnance, osvojeni zasad HCCAP.

Osvojeni si odbornych kompetenci daného oboru a ziskani
novych praktickych dovednosti; aplikace védomosti ziskanych
studiem do praxe. ZpUsob dosaZeni cile: vykonem praktickych
¢innosti pod dohledem odborného pracovnika.

Datum vydani prilohy:
S mésicnim

Nazev prilohy:
Pfiloha €. 2 Pribézné

hodnoceni absolventa vyuctovanim
Priloha €. 3 Zavérecné Se zavérecnym
hodnoceni absolventa vyuctovanim
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Priloha €. 4 Osvédceni o Po 12 mésicich
absolvovani odborné praxe

Priloha: Reference pro Po 12 mésicich
budouciho zaméstnavatele*

HARMONOGRAM ODBORNE PRAXE

Harmonogram odborné praxe, tj. ¢asovy a obsahovy rdmec pribéhu odborné praxe je vhodné
pfedjednat a konzultovat mezi zaméstnancem KrP a KoP UP CR, mentorem a absolventem jiZ pfed
ndstupem absolventa na odbornou praxi, aby jeho ramec byl zfejmy jiz pred podepsdnim Dohody o
vyhrazeni spolecensky ucelného pracovniho mista a popripadé Dohody o poskytnuti prispévku na
mentora. Podle aktudlIni situace a potfeby muZe byt harmonogram doplfiovdn nebo upravovdn.

/v pripadé potreby doplrite Fadky/

Mésic/Datum Aktivita Rozsah Zapojeni
Mentora

Prosinec 1. Seznameni s vSeobecnymi pravy a 80 hod.

2016 povinnostmi pracovnika strav.provozu,

internimi predpisy PO, BOZP, HACCP,

sezndmeni s obsluhou a udrzbou strojl

2. Priprava jednoduchych teplych jidel 80 hod.
pro zameéstnance dle stanovenych

norem v souladu se systémem HACCP 16 hod.
3. Seznameni se systémem tabletovani

stravy a vydavani stravy

Leden 1. Prostudovani dietnich norem 16 hod.
2017 2. Priprava technologicky naro¢nych 80 hod.
jidel pro zaméstnance dle stanovenych
norem v souladu se systémem HACCP

3. Tabletovani pacientské stravy a

obsluha myciho stroje 80 hod.
Unor 1. Priprava technologicky narocnych 80 hod.
2017 teplych jidel pro pacienty i zameéstnance

dle stanovenych norem v souladu se
systémem HACCP
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2. Prejimka zbozi ze skladu a 40 hod.
rozdélovani surovin na jednotlivé Useky

3. Tabletovani pacientské stravy 40 hod.
Brezen 1. Priprava technologicky narocnych 184 hod.
2017 diet pro pacienty dle stanovenych

norem v souladu se systémem HACCP

Duben 1. Priprava technologicky narocnych 160 hod.
2017 diet pro pacienty dle stanovenych
norem v souladu se systémem HACCP

Kvéten 1. Priprava technologicky narocnych 184 hod.
2017 teplych i studenych jidel pro

zameéstnance dle stanovenych norem

v souladu se systémem HACCP, vCetné

vydeje obédl v zaméstnanecké jidelné

Cerven 1. Zpracovani masa pro kuchynskou 20 hod.
2017 Upravu
2. Priprava technologicky narocnych 156 hod.

teplych jidel pro pacienty i zaméstnance
dle stanovenych norem v souladu se
systémem HACCP

Cervenec 1. Zpracovani masa pro kuchyfiskou

2017 Upravu 20 hod.
2. Priprava technologicky naroc¢nych
teplych jidel pro pacienty dle 80 hod.

stanovenych norem v souladu se

systémem HACCP

3. Tabletovani pacientské stravy a

obsluha myciho stroje 68 hod.
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Srpen 1. Zpracovani masa pro kuchynskou

2017 Upravu 20 hod.
2. Priprava technologicky naro¢nych
teplych jidel pro pacienty dle 84 hod.

stanovenych norem v souladu se
systémem HACCP
3. Tabletovani pacientské stravy a

obsluha myciho stroje 80 hod.
Zari 1. Pfiprava technologicky narocnych
2017 teplych i studenych jidel pro

zameéstnance dle stanovenych norem 168 hod.

v souladu se systémem HACCP, vCetné
vydeje obédul v zaméstnanecké jidelné

Rijen 1. Pfiprava technologicky naro¢nych
2017 teplych jidel pro pacienty dle
stanovenych norem v souladu se 96 hod.

systémem HACCP
2. Tabletovani pacientské stravy a
obsluha myciho stroje 80 hod.

Listopad 1. Zpracovani masa pro kuchynskou

2017 Upravu 20 hod.
2. Priprava technologicky narocnych
teplych i studenych jidel pro pacienty
dle stanovenych norem v souladu se

systémem HACCP 100 hod.
3. Tabletovani pacientské stravy a
obsluha myciho stroje 56 hod.

* V pfipadé, Ze si zaméstnavatel ucastnika neponechd v pracovnim poméru po skonceni odborné
praxe, poskytne zaméstnavatel ,,Reference pro budouciho zaméstnavatele”, a to ve volné formé.
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