
Dohoda '
o vykon6vanf odbornej praxe

pre praktickrfi iast'vzdelfvacieho programu kuchir - kuchdrka
iislo POA z 35391201716812

1. Organiz6cia

Nrizov a sidlo organiz6cie :

Vzdel6vacia agentura PLUS s.r,o., Sl6dkovidova 1437138,972 0l Bojnige, tel. : 0905 275 543
IiO: S0 845 195 ,Dtt,:2120494189acipovov6 !!l.rr1"*

u inlcrnatnl

: """"""""""' ""'-2'""""""'

Meno a priezvisko klienta kurzu : Miroslava Pli5ekovi

Adresa trval6ho bydliska : Brezolupy 156,957 01 Bdnovce nad Bebravou

tzatvirajltrito dohodu opraxi :

v rozsahu 320 hodin v dohodnut-ich terminoch podlla potrieb a moZnosti pracoviska praxe a klienta kurzu-
Odbornri prax bude vykonrivaf osobne, bez n6roku na furandnir odmenu v dase trvania rekvalihkadn6ho kurzu s terminom od
l. 10.2018 do 30. 12.2018

IL
Po cehi dobu trvania odbomej praxe bude klient kurzu navStevovaf k tomu urdenf vfukovf program, podas ktordho
mu bude poskytnutj priestor na konzult6cie profesionS,lnych a osobnlich faZkosti, ktor€ v priebehu praxe vmiknir, a tieZ mu
bude zaisten6 zo strany vzdel6vacej agentury Vzdel6vacia agentfira PLUS s.r.o.,, Sl6dkovidova 1437138, Bojnice asistencia
pri ich rie5eni.

Itr.
Odbomri prax na pracovisku praxe, na ktorej sa dohodli pracovisko praxe spolu s klientom kurzu a Vzdel6vacou agenturou
PLUS s.r.o.,, bude obsahovaf aktivif tuoriace prilohu Dohody o vykon6vani odbomej praxe - priloha : Uiebn6 osnova
praktickej dasti v kurze kuchrl'r - kucharka .

rv.
Klient kurzu je povinnf vykon6vaf pr6cu svedomito, poriadne podl'a svojich sil, znalosti a schopnosti a dodrZiavaf
podmienky zjednand v dohode v srilade s predpismi vzfahujricimi sa na jej vykon - predov5etlc.fm s predpismi k zaisteniu
bezpednosti a ochrany zdravia pri pr6ci.
Povereni pracovnik gashonomickej prev6dzky, v ktorej je prax vykonSvanri je povinnj preukazatel'njm sp6sobom poudif
klienta kurzu o dodrZiavani bezpednosti na pracovisku.
Klient smie vstripif na pracovisko odbornej prare iba s platn_im zdravotnfm preukazom.
Klient vykon6va odbornir prax dobrovolhe a na vlastnit zodpovednosf.
V pripade, Ze klient kurzu poru5uje pravidli gastronomickej prev6dzky je gastronomick6 prev6dzka opr6vnen5 klienta
vzdel|v ania z odbornej praxe vylirdif

V Bojniciach &ttdd{MaAgentdra pLUS s.r.o.
Tilkladn| Skola s materskou Skolou

pre deti a liakov s naruSenou
komunikadnou sc': :rnosfou interndtnaD

rdo:so
Y zdel6,t acia or ganizircia

Podpis, pediatka

Klient kurzu :

Podpis

Pracovisko oraxe:



Priloha
Dohody ovykonivani odbornej praxe pre praktickri iast'vzdeLflvacieho programu

KUCHAR - KUC

1. DodrZiavanie osobnej apracovnej hygieny

3. .,l:,.,..,;' . .!3
4. ri tt,; ,
5. gictenb p pre pripravu konkr6tneho pokrmu

- Spracovanie miisajatodnfch nrierat, hydiny, zlveriny,ryb
- Pouiivaniepolotovarov
- Priprava teplej kuchyne
- Priprava studenej kuchyne
- Minritkovd pokrmy q

- Rfchle stravovanie
- Tepl6 nripoje

6. Vyber vhodnych surovin, vhodndho mnoZstva, kalkukicia pre stanoveny podet porcii
pripravovandho pokrmu

7 . Volba vhodndho technologick6ho zariadenia a dodrZiavanie zfusadbezpednosti
8. Senzorick6 posridenie neziivadnosti a kvality surovin
9. DodrZiavanie technologick6ho postupu pnpravy pokrmu b

10. Priprava pokrmu tak, aby mal charakteristickri chut' a vzhl'ad a poZadovan6 vlashosti
11. Estetick6 riprava pokrmu
12. Vol'ba I'ahkej prilohy
13. Nakladanie s materi6lom, energiami, odpadom, vodou s ohl'adom na Zivotn6 prostredie
14. Kontrola skladoqfchZrisob
15. Vyhotovenie dokladu o prijme a vydaji
16. Zabezpedenie beftrej ridrZby pracovnlfch prostriedkov v prev6dzke
17. Pl6n hygienicko - sanitadnej dinnosti


