-Pf'iprava pokrmi studené kuchyné

Cil programu:

Cilem vzdélavaciho programu Pfiprava pokrmu studené kuchyné je pfipravit absolventa k ziskani odbornych
znalosti a dovednosti v rozsahu stanoveném kvalifikaénim standardem Ptiprava pokrm studené kuchyné 65-002-
H.

Ugastnik programu ziska znalosti a slozi zkousku z téchto odbornych zplsobilosti:
1. Volba postupu prace, potfebnych surovin a zafizeni pro pfipravu pokrma

Pfejimka potravinafskych surovin

Pfiprava surovin pro vyrobu jidel

PFiprava produktt bézné studené kuchyné

PFiprava a esteticka uprava studenych pokrm0 pro slavnostni prfilezitosti

Zpracovani a Uprava polotovaru

Nakladani s inventafem

Skladovani potravinarskych surovin
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Obsluha technologickych zafizeni v provozu
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. Provadéni hygienicko-sanitaéni €innosti v potravinarskych provozech a dodrZzovani hygienickych
predpisl
11. Organizovani prace v gastronomickém provozu
Pozadavky na uchazece:
- ukoncené zakladni vzdélani
- zdravotni priikaz pro praci v potravinarstvi
- dosaZeni véku 18 let
Zpusob ukonéeni studia:
Uspé&sné slozeni zavére&né zkousky pod dohledem nageho autorizovaného zastupce.
Certifikat:

Po uspésném slozeni zavérecné zkousky ziska ucastnik programu Osvédceni o profesni kvalifikaci dil¢i kvalifikace
Pfiprava pokrmu studené kuchyné 65-002-H.

V pfipadé Vasich dotaz(i nas nevahejte kontaktovat. Na Vase dotazy radi odpovime.



