Pfiloha 1

Podrobnosti k obsahu a organizaci akreditovaného kvalifikac¢niho kurzu

Kuchaf/kucharka pokrmt dietniho stravovani

Organizace vzdélavani

Vyuka je realizovana prezencni formou. Celkova hodinova dotace ¢ini 120 hodin. Z tohoto poctu je 90 hodin teorie

a 30 hodin praxe. Délka teoretické hodiny je 45 minut a praktické hodiny 60 minut.

Prakticka vyuka probiha v odbornych ucebnach, které jsou vybaveny v souladu s pozadavky pfislusného hodnoticiho
standardu (laboratorni kuchyné Stfedni zdravotnické a Vys$si odborné zdravotnické Skoly v Ostravé, prispévkové

organizace.

Teoretickd vyuka je realizovana v bézné ucebné vybavené diaprojektorem, osobnimi PC s pfistupem na internet,

didaktickymi pomUckami a literaturou.

(kéd: 65-036-M)

Kuchai/kucharka pokrmu dietniho stravovani

Ndazev modulu Kéd modulu Hodinova dotace
Teoreticka vyuka Prakticka vyuka

Pouceni o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi

e v v ws BOZP/PO 1
praci v€etné pozarni ochrany
Dietni systém DS1 35
Receptury a normy dietnich pokrmt RNDP2 36
Soucasné trendy zdravé vyzivy v praxi STZV3 12
Hygienicka pravidla pFipravy pokrmu HPPP4 3 3
Priprava dietnich pokrmu PDP5 24
Distribuce dietnich pokrmt DDP6 3 3
Pocet hodin teoretické a praktické vyuky 90 30
Pocet hodin celkem 120

Podminky kvalifikacniho vzdélavani

Vstupni podminky:

e doloZeni profesni kvalifikace 65-001-H pfiprava teplych pokrm( nebo stfedni vzdélanis vyucnim listem v oboru
vzdélani 65-51-H/01 kuchar-¢isnik, zaméreni kuchaf nebo odpovidajici obor vzdélani, ktery tomuto oboru

predchazel,

e zdravotni zplsobilost, platny zdravotni prikaz pro praci v potravinarstvi.



http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=101722&kod_sm1=20

Priibéiné podminky:

e absolvovani teoretické vyuky v rozsahu stanoveném vzdéldvacim programem;
e absolvovani praktické vyuky v rozsahu uréeném vzdéldvacim programem;
e povolena absence je stanovena na 20 % z celkového poctu hodin kurzu.

Vystupni podminky, zavérecna zkouska

U&astnici kurzu zpracuji kratké pisemné prace vztahuijici se k popisu nasledujicich diet: 2 — $etfici, 5 — nizkozbytkova,
6 — nizkobilkovinnd, BLK — intolerance laktézy, BLP —intolerance lepku a jednu z diet uzivanych pfi poruchdach traviciho
systému. Zpracovany popis bude u kazdé diety obsahovat charakteristiku diety, jeji indikace a Ié¢ebné ucinky dietnich
jidel, priklady vhodnych surovin a pfiklad 3 vhodnych pokrmU véetné jejich kalkulace. Rozsah prace 4-6 stran A4. Na
jeji zpracovani musi mit ucastnik kurzu alespon 2 tydny. Zpracovanou praci predlozi ucastnik kurzu v pisemné
i elektronické podobé u zkousky.

Pfi zkousce bude probihat Ustni obhajoba zpracované pisemné prace. Pro praktické predvedeni pfipravy dietnich
pokrm0 budou zadana 2 tfichodova menu (polévka, hlavni chod, moucnik) z diet uvedenych v pfedchazejicim odstavci.
PFi pfipravé menu musi vyuzity minimalné jeden zpUsob Setrné tepelné Upravy. Pocet porci zada zkousejici. Po celou
dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpisli, pfedpisli bezpecnosti prace a technologickych
postupl, dodrZzovani ¢asového harmonogramu. Pfi hodnoceni hotového pokrmu se provede ochutnavka, budou
posouzeny poZadované typické vlastnosti. Bude provedena kontrola kvality, hmotnosti a pokrm bude senzoricky
a metricky zhodnocen. Casovy limit pro realizaci zkousky véetné obhajoby prace je 240 az 300 minut.

Vzdélavani v rekvalifikaénim programu je ukonceno vykonanim zkousky dle zdkona ¢. 179/2006 Sb., o ovérovani
a uznavani vysledkl dalsiho vzdélavani, ve znéni pozdéjsich predpist. Dokladem o Uspésném vykonani zkousky je
Osvédceni o ziskani profesni kvalifikace.

Vysledky vzdélavani — Kuchai/kucharka pokrmu dietniho stravovani

Absolvent programu dalsiho vzdélavani je schopen:

e vyuzivani jednotlivych druht l1écebnych diet ve vyZive,

e sestavovani navrhl pokrm0 pro osoby s dietou,

e priprava dietnich pokrm,

e distribuce hotovych dietnich pokrm( do expedi¢nich mist,

e vyuzivd modernich trendl zdravé vyzivy,

e provadéni hygienicko — sanitacni ¢innosti pfi vyrobé dietnich pokrm(, dodrZovani bezpecnostnich predpis
a zasad bezpecnosti potravin.


http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=101722&kod_sm1=20

