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Kuchar - kucharka

opis vzdelavacieho programu

Profil absolventa:

Absolvent vzdelavacieho programu pozna zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a o
poZiarnej ochrane, zasady osobnej a prevadzkovej hygieny, ovlada predpisy HACCP. Pozna
zloZenie a druhy potravin, ich spracovanie s ohl'adom na zachovanie vyZivovej hodnoty. Ovlada
zakladné ekonomické normy nevyhnutné pre vykon Cinnosti v prevadzke spolocného stravovania.
Je schopny vypracovat’ kalkulacie jedal a napojov. Pozna zasady spoloCenského spravania. Ovlada
zakladné prace spojené so stolovanim, pozna suroviny, napoje a technologiu ich vyroby. Ovlada
zasady uplatiiovania gastronomickych pravidiel. Vie pouZivat’ pracovné stroje, zariadenie a ostatny
inventar. Ovlada technologické postupy pripravy teplych a studenych jedal, mucnikov. Vie
vypocitat’ spotreby surovin pokrmov studenej a teplej kuchyne. Je zruény v organizovani prace v
prevadzke a pri gastronomickych akciach, v priprave teplych pokrmov podl'a receptov/ dusenim,
varenim, vypraZzanim, pripravu a v uprave pokrmov pre diétne stravovanie, v priprave pokrmov
medzinarodnych a regionalnych kuchyn. Je zru¢ny v priprave minitkovych pokrmov a Specialit,
pripravy mindtok z ryb, hydiny, bravcového, hovédzieho, tel'acieho mdsa. Je zruCny v priprave a
uprave pokrmov rychleho stravovania. Vie pripravit teplé napoje s poZadovanymi senzorickymi
vlastnost'ami.

Metody vzdelavania:

Prednasky lektora, diskusia, instruktaZne vided (mozZnost opakovane sledovat’ jednotlivé techniky),
LMS platforma Gastro Academy - https://www.gastroacademy.sk/sign/in (materidly dostupné
online) a odborna prax (Gcastnici sa ucia priamo v realnom prostredi).

Forma vzdelavania:

kombinovana

Metody hodnotenia:

1. Teoretické hodnotenie



* pisomny test - overenie teoretickych vedomosti z oblasti ako suroviny, technologie vyroby,
HACCP a hygienické normy. PoZadovana tispeSnost min. 60 %.

* ustna skuska — diskusia s lektorom na odborné témy
2. Praktické hodnotenie
» prakticka skuska - zhotovenie konkrétneho vyrobku

e zavereCna praca - obsahuje: technologicky postup, fotodokumentaciu, normovanie, popis
prace a opis pravidiel bezpecnosti, ktoré ucCastnik kurzu dodrZiava na pracovisku

Rozsah vzdelavacieho programu:

500 hodin

Sposob ukoncenia vzdelavania:

ZavereCna skuSka - pisomny test, Ustna skiSka, samostatné zhotovenie vyrobku a vypracovanie
zavereCnej prace a nasledné udelenie osvedCenia o absolvovani akreditovaného vzdelavacieho
programu dalSieho vzdelavania.

Pozadované vstupné vzdelanie:

Ukoncené zakladné vzdelanie.

Materialne, technické, priestorové zabezpecenie vzdelavacieho programu:
Teoreticka Cast’: vlastné priestory — ucebnia: Kapel'na 1107/2, 900 31 Stupava, online
Prakticka cast’: Podl'a poZiadavky objednavatela.

Technické vybavenie, uCebné pomocky, pisacie potreby, testy, dotazniky, notebook, aplikacia —
Zoom Cloud Meetings, prax: pracovné pomocky kucharov, vybavenie kucharskej prevadzky

Personalne zabezpecenie vzdelavacieho programu:
odborny garant: Ing. Alena BrandsSteterova

lektor: Ing. Alena BrandSteterova, PaedDr. Agata Németova, Ing. Mgr. Cudmila Polakova, Mgr.
Maria Uhrova



