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Urad prace CR

PLAN REALIZACE ODBORNE PRAXE

l. Uchazec€ o zameéstnani

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 uc€astnil pfed nastupem
na odbornou praxi v ramci aktivit
projektu:

a) Poradenstvi

b) Rekvalifikace

rozsah druh
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.  ZAMESTNAVATEL

Nazev organizace:
ICO:
Adresa pracovisté:

Vedouci pracovisté:

Kontakt na vedouciho pracovisté:

Zaméstnanec povéfeny vedenim

odborné praxe - MENTOR
Jmeéno a pfijmeni:

Kontakt:

Pracovni pozice/Funkce Mentora

Druh prace Mentora /ramec
pracovni naplné/

vedouci

Cukrarské prace, studena kuchyné, administrativa spojena
s provozem, vedeni kolektivu.
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.  ODBORNA PRAXE

Nazev pracovni pozice absolventa:
Misto vykonu odborné praxe:

Smluveny rozsah odborné praxe:

Kvalifikacni poZadavky na
absolventa:

Specifické pozadavky na
absolventa:

Druh prace - ramec pracovni naplné
absolventa

PRUBEZNE CIiLE:

Zadani konkrétnich ukold ¢innosti

Seznameni s provozem, seznameni s BOZP, sezndmeni s cukraiskou technologii, seznameni

s technologii studené kuchyné.

STRATEGICKE CILE:

Zvyseni kvalifikace, osvojeni si odbornych kompetenci v cukrafské vyrobé a studené kuchyni,
ziskani novych védomosti a praktickych dovednosti.

VYSTUPY ODBORNE PRAXE:
/dolozte pfilohou/

Cukrarka
Nadrazni 73, Velké Pfedmésti, 346 01 HorSovsky Tyn

40 hodin/tyden

zakladni

Vyroba zakusk( a vyrobkd studené kuchyné.

KONKRETIZUJTE STANOVENI CiLU ODBORNE
PRAXE A ZPUSOB JEJICH DOSAZENI:

Nazev prilohy: Datum dolozeni prilohy:
Priloha ¢. 1 Prabézné hodnoceni 31.10. 2025, 31. 1. 2026,
absolventa 30. 4. 2026
Priloha €. 2 Zavére¢né hodnoceni 31.7.2026
absolventa

Priloha €. 3 Osvédceni o absolvovani
odborné praxe

Priloha €. 4 Reference pro budouciho
zaméstnavatele*

* V pfipadé, Ze si zaméstnavatel tcastnika neponecha v pracovnim poméru po skonceni
odborné praxe, poskytne zaméstnavatel ,Reference pro budouciho zaméstnavatele®, a to ve

volné formé.
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HARMONOGRAM ODBORNE PRAXE

Harmonogram odborné praxe, tj. Casovy a obsahovy ramec prubéhu odborné praxe je vhodné
pfedjednat a konzultovat mezi zaméstnancem KrP a KoP UP CR, mentorem
a absolventem jiz pred nastupem absolventa na odbornou praxi, aby jeho ramec byl zfejmy jiz

prfed podepsanim Dohody o vyhrazeni

PFiloha &. 2 Dohody o vyhrazeni SUPM &. DOA-SZ-36/2025

spole¢ensky ucelného pracovniho mista

a popfipadé Dohody o poskytnuti prispévku na mentora. Podle aktualni situace a potfeby
muze byt harmonogram doplriovan nebo upravovan.

Mésic/Datum

Aktivita

Rozsah

Zapojeni
Mentora

¢ervenec 2025

srpen 2025

zari 2025

fijen 2025

listopad 2025

prosinec 2025
— kvéten 2026

céerven 2026

Seznameni s pracovistém a hygienou na pracovisti,
BOZP, osobni ochranné pracovni pomdcky,
pomocné prace.

Seznameni s postupy prace, vybérem potfebnych
surovin a zafizeni pro pfipravu pokrmu. Orientace
v cukrarské vyrobé.

Seznameni s pripravou surovin pro vyrobu salat(l a
pomazanek. Seznameni s vyrobou a estetickou
upravou chlebi¢ku. Orientace ve studené kuchyni.
Seznameni s technologiemi pro: piSkotova tésta,
maslové a Slehackové krémy, tfena tésta, zaviny.
Vyroba salatli, pomazanek a kompletace
chlebic¢ka.

Vyroba a zdobeni pohart, zdobeni dortl, prace

s marcipanovou hmotou. Vyroba a prace

s palenou hmotou. Vanoc¢ni tésta.

Vyroba salatl, pomazanek a kompletace
chlebi¢ka.

Samostatna prace v lahldkarské vyrobé — vyroba
salatu, pomazanek a kompletace chlebickua.
Kompletace zakusku, dortt a fezl. Prace pod
dozorem mentora.

Samostatna prace v lahtdkarské vyrobé.
Samostatna prace pfi pfipravé studené kuchyné.
Spoluprace s prodejnou v navaznosti na
objednavky, na aktualni poptavku zakaznikd.
Zhodnoceni Odborné praxe.

184 hodin

168 hodin

176 hodin

184 hodin

160 hodin

1040 hodin

176 hodin

ano

ano

ano

ano

ano

ano

ano

Schvdlila: Bc. Eva Recova, DiS. dne 25. 6. 2025

(jméno, pfijmeni, podpis)




