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PFiloha €. 2 Dohody o vyhrazeni SUPM ¢. DOA-JZ-4/2017
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PLAN REALIZACE ODBORNE PRAXE

l. Uchazec¢ o zaméstnani

ABSOLVENT

Jméno a pfijmeni:

Datum narozeni:

Kontaktni adresa:

Telefon:

Zdravotni stav dobry:

/zaskrtnéte/

Omezeni /vypiste/:

V evidenci UP CR od:

Vzdélani:

Znalosti a dovednosti:

Pracovni zkuSenosti:

Absolvent se Ucastnil pred nastupem na
Odbornou praxi v ramci aktivit projektu:

a) Poradenstvi

b) Rekvalifikace

Platnost od 15. 1. 2016




1. ZAMESTNAVATEL

Nazev organizace:
ICO:

Adresa pracovisté:
Vedouci pracovisté:

Kontakt na vedouciho pracovisté:

Zaméstnanec povéreny vedenim

Odborné praxe —- MENTOR
Jméno a pfijmeni:
Kontakt:

Pracovni pozice/Funkce Mentora

Stiedni odborna Skola a Stfedni odborné ucilisté, HorSovsky
Tyn, Littrowa 122

00376469

Jana Littrowa 128, 346 01 HorSovsky Tyn

Ivona Kovacova

379410066, 778475168

Ivona Kovacova
379410066, 778475168

Vedouci Skolni jidelny

Druh prace Mentora /ramec pracovni naplné/:
Vedeni $kolniho stravovani, skladové hospodafstvi, jidelnic¢ky, spotfebni kos, vedeni kolektivu kucharek.




. ODBORNA PRAXE

Nazev pracovni pozice absolventa: Kucharka

Misto vykonu Odborné praxe: Jana Littrowa 128, 346 01 HorSovsky Tyn
Smluveny rozsah Odborné praxe: 40 hod. /tyden

Kvalifikaéni poZadavky na absolventa: Vyucen v oboru

Specifické pozadavky na absolventa: -

Druh préce - rdmec pracovni naplné Kuchatské prace na pripravé pokrmi — snidané, obédy,
absolventa pfiprava vecefi, vydavani jidel, uklid pracovisté.

KONKRETIZUJTE STANOVENI CiLU ODBORNE PRAXE A ZPUSOB JEJICH DOSAZENI:

PRUBEZNE CiLE:

Zadani konkrétnich ukola ¢innosti

Orientace na pracovisti, seznameni se s BOZP se zamérenim na hromadné stravovani, spoluprace pfi
sestavovani jidelnicku, normovani jidel, zaklady jidel, samostatné vareni urcenych porci, vydej jidel,
prabézné dodrzovani HACCAP, obecné dodrzovani hygienickych navykl na pracovisti a uklid pracovisté.

STRATEGICKE CILE:

Osvojeni si odbornych kompetenci daného oboru a nové praktické dovednosti, ziskani védomosti
v oblasti Skolniho stravovani, dodrzovani HACCAP a vSeobecnych hygienickych pravidel v zafizenich
hromadného stravovani, normovani jidel a zdravé vyzivy, komunikace se zakaznikem (klientem).

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

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

P¥iloha €. 4 Reference pro budouciho zaméstnavatele*

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




HARMONOGRAM ODBORNE PRAXE

Harmonogram Odborné praxe, tj. ¢asovy a obsahovy rdmec prubéhu 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 radmec byl ziejmy jiz pfed podepsdnim Dohody

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

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

Mésic/Datum

Aktivita

Rozsah

Zapojeni
Mentora

kvéten 2017

cerven 2017

cervenec
2017

srpen — fijen
2017

listopad 2017
—leden 2018

Unor — duben
2018

Seznameni s Cinnosti Skolni kuchyné, BOZP se zaméfenim
na zarizeni hromadného stravovani, dodrzovani HACCAP.
Pouceni o stravé vhodné pro Zaky stfednich S$kol.
Normovani jidel, zaklady jidel. Uklid na pracovisti.

Postupné zaskoleni v pfipravé teplé a studené kuchyné.
Vybér a pfiprava vhodnych surovin uréenych ke
zpracovani, vafeni obédl pod dohledem mentora, méreni
hodnot HACCAP. Zpracovadni a Uuprava polotovara.
Osetfovani kuchynského nacini a vybaveni.

Spoluprace pfi objedndvani, prejimce, skladovani
a konzervaci zboZi. Sestavovani jidelniho listku a sledu
pokrmU. Zpracovani a Uprava polotovar(. Priprava teplych
pokrmU podle receptur.

Samostatné vareni z nanormovanych surovin, vyde;j jidel,
dodrzovani HACCAP a zdaznamy méreni, uklid pracovisté.
Uprava jateéniho masa, driibeZe, ryb a zvéfiny pro
kuchynské zpracovavani. Obsluha technologickych
zafizeni v provozu.

Normovani podle poctu pozadovanych porci, samostatné
vareni z nanormovanych surovin, dodrzovani HACCAP
a zaznamy méFeni, uklid pracovisté. Uprava jateéniho
masa, drlbeze, ryb a zvéfiny pro kuchyriské zpracovavani.
Obsluha technologickych zafizeni v provozu.

Normovani podle poctu pozadovanych porci, samostatné
vareni z nanormovanych surovin, dodrzovani HACCAP
a zaznamy méreni, uklid pracovisté, zavérecné hodnoceni
(sebereflexe).

184 hod.

176 hod.

168 hod.

528 hod.

528 hod.

504 hod.
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