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Nézov povolania Pomocnik v kuchyni

Kvalifika¢ny Standard

Vedomosti:

definovat zdsady BOZP a PO pri pomocnych prdacach v kuchyni

popisat’ zdkladné hygienické postupy pri prdci s potravinami

charakterizovat zdkladné pravidla skladovania potravin

opisat zdkladné technologické postupy v kuchyni

popisat’ zdkladné hygienické pravidla

Zrucnosti:

dodrZiavat zdkladné zdsady BOZP a PO pri prdacach v kuchyni

vykondvat manipulacné prdce

obsluhovat jednoduché zariadenia v kuchyni

pripravovat zdkladné ingrediencie a suroviny potrebné pri priprave jeddl

cistit’ zariadenia a vybavenia prevddzok sluZieb

dopliiat’ potrebné potraviny zo skladu na pracovisko

pouZivat vhodné pracovné a ochranné pomocky

Kompetencie:

samostatnost’ pri pomocnych prdcach

schopnost pracovat’ v time pod vedenim

zodpovednost za Cistotu na pracovisku

zodpovednost za pripravu surovin podl'a pokynu

Hodnotiaci Standard

Hodnotena sposobilost':

obsluhovat jednoduché zariadenia v kuchyni

pripravovat zakladné ingrediencie a suroviny potrebné pri priprave jedal
zodpovednost’ za pripravu surovin podl'a pokynu

opisat’ zdkladné technologické postupy v kuchyni

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

vymenovat postup pripravy zdkladnych ingrediencii na konkrémom istna metéda istna odpoved

priklade hlavného jedla

ndzorne ukdzat pripravu ingrediencii konkrétneho hlavného jedla praktické skusanie [praktické
predvedenie

sprdavne popisat’ pripravu surovin pre studenti kuchyriu istna metdda istna odpoved

predviest obsluhu jednoduchého zariadenia v kuchyni praktické skusanie [praktické
predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skusky:




Podmienkou tspeSného vykonania skiSky je splnenie kritérii hodnotenia na minimélne 60%

Hodnotena sposobilost':

definovat’ zdsady BOZP a PO pri pomocnych préacach v kuchyni
Cistit’ zariadenia a vybavenia prevadzok sluZieb

popisat zdkladné hygienické postupy pri praci s potravinami
zodpovednost’ za ¢istotu na pracovisku

popisat’ zdkladné hygienické pravidla

pouZzivat vhodné pracovné a ochranné pomdcky

dodrZiavat' zdkladné zdsady BOZP a PO pri pricach v kuchyni

Kritéria hodnotenia: Metody Nastroje
hodnotenia hodnotenia

sprdvne predviest’ Cistenie konkrémeho zariadenia v kuchyni praktické skusanie [praktické
predvedenie

vymenovat zdkladné pravidld hygieny na pracovisku

Gstna metoda

istna odpoved

urcit druhy Ccistiacich prostriedkov pri Cisteni konkrétneho zariadenia v
kuchyni

istna metoda

istna odpoved

urcil sposob zabrdnenia hromadenia necistot pri prdci s potravinami

istna metoda

istna odpoved

rozoznat sposob nardbania a likviddcie odpadov

Gstna metoda

istna odpoved’

vymenovat typy skladov vhdonych pre skladovanie potravin

istna metoda

istna odpoved

urcit’ vhodnii teplotu skladovych priestorov vhodnych pre skladovanie
potravin

Gstna metoda

Ustna odpoved’

pomenovat’ vhodné farebné oznacenie pomocok pri umyvani
kuchynskych ploch a priestorov

Gstna metoda

istna odpoved

popisat’ rozdiely medzi deratizdciou, dezinfekciou a dezinsekciou

istna metdda

tistna odpoved

vymenovat' cistiace prostriedky vhodné na umyvanie riadu, pracovnych
ploch, podlah a prepravnych nddob pouZitych v kuchyni

Gstna metoda

Ustna odpoved

urcit’ vhodné teploty vody na rucné umyvanie, oplachovanie a strojové
umyvanie bieleho a Cierneho riadu

Gstna metoda

Ustna odpoved’

vybrat’ vhodné ochranné pomdcky pri prdci s Cistiacimi pripravkami

praktické skusanie

simulovana tloha

opisat’ zasady BOZP a PO pri pomocnych prdcach v kuchyni

Gstna metoda

rozhovor

Podmienky tspesného vykonania skusky:

Podmienkou tspe$ného vykonania skiisky je splnenie kritérii hodnotenia na miniméalne 60%

Hodnotena sposobilost':

charakterizovat' zakladné pravidla skladovania potravin
vykondvat’ manipula¢né prace

dopliat potrebné potraviny zo skladu na pracovisko

Kritéria hodnotenia:

Metody
hodnotenia

Nastroje
hodnotenia

vymenovat zdkladné pravidld skladovania potravin

Gstna metoda

istna odpoved

vymenovat zdkladné pravidld pri skladovani potravin ktoré majii krdtku
trvanlivost

istna metoda

istna odpoved

predviest manipuldciu s potravinami v peviych obaloch

praktické skusanie

praktické

predvedenie

Podmienky tspesného vykonania skasky:

Podmienkou dspesného vykonania skisky je splnenie kritérii hodnotenia na minimélne 60%

Organiza¢né a metodické pokyny

Metodické pokyny:




Podl'a Zdkona 568/2009 Z.z. o celoZivomom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni
neskorsich predpisov, § 17 a § 18

Pokyny na realizaciu skisky:

Zdkon 56872009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

Proces hodnotenia:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

Vysledné hodnotenie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotmom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17 a § 18

ZloZenie skiSobnej komisie:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18

Poziadavky na odborni sposobilost’ skiisajiceho:

Zdkon 568/2009 Z.z. o celoZivotnom vzdeldvani a o zmene a doplneni niektorych zdkonov v zneni neskorsich
predpisov, § 17a § 18.

Skusajiici musi mat’ v prislusnom obore prax minimdlne 3 roky.

Materiélne a technické podmienky skasky:

Pre tispesné vykonanie skiisky, sii potrebné ingrediencie na pripravu pokrmu a technické vybavenie k tomu urcené.
Najvhodnejsou miestnostou je ucebria urcend na pripravu pokrmov a jeddl.

- jednoduché zariadenia na tipravu surovin
- zdkladné suroviny na pripravu jedla

- ochranné pomocky a prostriedky

Kartu kvalifikacie schvélila MSVVa$ dia: 28.8.2015

Platnost’ karty kvalifikdcie od: 28.8.2015
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