PFiloha €. 2 Dohody o vyhrazeni SUPM ¢. PMA-JZ-20/2021

ek EVROPSKA UNIE
: : Evropsky socialni fond
* g K Operacni program Zaméstnanost Ukad prace CR
PLAN REALIZACE ODBORNE PRAXE
I UchazecC o zaméstnani ABSOLVENT

Jméno a pfijmeni:

Datum narozeni:

Trvald adresa:

Kontaktni adresa:

Telefon:

Omezeni /vypiste nediskriminaéné/:
V evidenci UP CR od:

Vzdélani:

Znalosti a dovednosti:

Pracovni zkuSenosti:

Absolvent se Ucastnil pfed nastupem na

Odbornou praxi v ramci aktivit projektu:

a) Poradenstvi

b) Rekvalifikace




1. ZAMESTNAVATEL

Nazev organizace: 11. skolni jidelna Plzen, Baarova 31, pfispévkova organizace
ICO: 49777696
Adresa pracovisté: Baarova €.p. 2564/31, Jizni Pfedmésti, Plzeri 301 00

Vedouci pracovisté:

Kontakt na vedouciho pracovisté:

Zameéstnanec povéreny vedenim

Odborné praxe - MENTOR

Jméno a pfijmeni:

Kontakt:

Pracovni pozice/Funkce Mentora Skladni, hospodarka

Druh prace Mentora /ramec pracovni naplné/: Nakup zbozi, dil¢i Géetni prace, vystavovani objednavek,

zajistuje prace spojené s BOZP, dohled na dodrZovani hygienickych predpist, diléi ekonomické rozbory,
sledovani vyvoje nakladl a pfijmu stiedisek, sledovani spotfebniho kose a nutri¢nich doporuceni.




. ODBORNA PRAXE

Nazev pracovni pozice absolventa: Cukrarka

Misto vykonu Odborné praxe: Baarova €.p. 2564/31, Jizni Pfedmésti, Plzeri 301 00
Smluveny rozsah Odborné praxe: 40 hod./tyden

Kvalifikacni poZadavky na absolventa: SO (vyucen)

Specifické pozadavky na absolventa: zadné

Druh prace - ramec pracovni naplné Vyroba cukrarskych vyrobk( a lahGdek

absolventa

KONKRETIZUJTE STANOVENI CiLU ODBORNE PRAXE A ZPUSOB JEJICH DOSAZENI:

PRUBEZNE CiLE:

Zadani konkrétnich ukoll €innosti

- ptijem, kontrola, skladovani, vypocet spotfeby a pfiprava surovin

- tvorba receptur a vyrobnich postupl

- pfiprava tést, hmot, naplni, polev, polotovart

- tvarovani tést, peceni, vyroba zakuskl, dortl, moucnikd, jemného peciva, slanych susenek
- vyroba modelovaci a marcipanové hmoty

- kontrola kvality surovin, polotovar( a hotovych vyrobk

- prace s testovacim vybavenim pfi testech kvality vyrobku

STRATEGICKE CILE:

- osvojeni védomosti a dovednosti z oboru cukrarstvi a jejich uplatnéni v praxi
- samostatna pfiprava tést, naplni, hmot

- ovladani funkci a jednotlivych strojd technologického zafizeni vyroby

- pfijem, vizudlni kontrola, spravné oSetfeni a uskladnéni surovin

- expediéni prace

- efektivni hospodarné vyuzivani surovin

- ndvaznost jednotlivych pracovnich krokl k dosazeni maximalni efektivity

VYSTUPY ODBORNE PRAXE:
/dolozte ptilohou/
Pfiloha €. 1 Pribézné hodnoceni absolventa

Pfiloha €. 2 Zavérecné hodnoceni absolventa
P¥iloha €. 3 Osvédceni o absolvovani Odborné praxe

P¥iloha €. 4 Reference pro budouciho zaméstnavatele*

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



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 ji? pred

ndstupem absolventa na Odbornou praxi, aby jeho rdmec byl ziejmy jiZ pfed podepsdnim Dohody

o vyhrazeni spolecensky ucelného pracovniho mista a popfipadé Dohody o poskytnuti prispévku na

mentora. Podle aktudlni situace a potreby muzZe byt harmonogram doplfiovdn nebo upravovan.

Mésic/ Aktivita Rozsah  Zapojeni
Datum Mentora

07/2021 Sezndmeni s provozem, technologiemi a hygienickymi poZadavky. 40 hod. ANO
Skoleni BOZP.

08/2021  Pfijem surovin. Skladovani, uchovdvani, oSetfovani, oznacovani, 176 hod. ANO
findlni GUprava a expedice hotovych vyrobkd. Logisticky a teplotni
fetézec.

09/2021 Peceni zakladnich mouénikli (babovka, pernik), pfiprava naplni 176 hod. ANO
(makova, jablec¢na, tvarohova, ofechova, povidlova...).

10/2021 Ptiprava lahldek pro bufetovy prodej napt. chlebicky syrové, se 168 hod. ANO
suchym saldmem, se Sunkou a vajickem, s debrecinkou, dietni, rybi.
Ptiprava rliznych druhl pomazanek.

11/2021 Peceni vanoéniho cukrovi- linecké, pernicky, kokosové, pracny, 176 hod. ANO
vanilkové rohlicky.

12/2021 Peceni vanocniho cukrovi - vosi hnizda, Suhajdy, kavova zrna aj., 184 hod. ANO
vanocky.

01/2022 Kynutd tésta - plnéné buchty s rznymi druhy naplni, buchti¢cky se 168 hod. ANO
Sodo. Pizzy a plnéné kynuté slané rohliky, pizza rohliky, minipizzy,
sladké pudinkové rohliky.

02/2022 Vyroba a prace s potahovaci hmotou. Riizné druhy krému. 160 hod. ANO

03/2022 Vyroba rdznych druhl tést - odpalované tésto, tfené, lité atd.. 184 hod. ANO
Vyroba polev.

04/2022 Peceni z listového tésta s rGznymi ndplnémi a zauceni ve vyrobé 168 hod. ANO
hiebenac, kremese, zaviny slané i sladké, tasticky, kolace, kapsicky.
Velikonoéni peceni berankd, mazanc, jidast apod.

05/2022 Vyroba slozitéjSich moucnikl s pouzitim rdznych druhl krém( 176 hod. ANO
a kreativni dohotoveni za poutziti ovoce a posypd.

06/2022  Peceni dort(, rolad a technologicky naro¢néjsich vyrobkd. Vyroba 176 hod. ANO
zakusk( — Spicky, kremrole, vénecky, dezerty.

Dne 21.7.2021 schValila........ccoovvvveeeveiveiiiiiiiiieceiieeeeeeeeeeee,




