1 Pruvodce elektronickym kurzem pro nové kucharky
Skolnich jidelen

Vdazeny zakazniku,

dékujeme vdm za Vdas zdjem o elektronicky kurz pro nové kucharky Skolnich jidelen.
Je urcen pro ty, kteff v této pozici zacingji, jsou v ni nejvice pUl roku, nebo teprve uvazuji,
Ze by do takového zameéstndani nastoupili. Kurzem mohou projit i kucharky s veétsimi
zkuSenostmi v oboru, ale pak je mozné, ze ¢ast informaci jiz budou zndt.

1.1 Kurz obsahuje tato hlavni témata
Uvod do fungovani skolni jidelny a potifebné nazvoslovi
Zdaklady spravné vyrobni a hygienické praxe

Systém kritickych bodd (HACCP)

Zdasady znaceni pokrm a potravin

BOZP a PO

Zboziznalstvi

Spottebni ko$ a nutri¢ni doporuceni

Skladba denniho a tydenniho menu

Doporucené postupy pro sestavovdni jidelniho listku
Chovanf kucharek u vydeje / Komunikace kucharek se stravniky
Priprava dietnich pokrmd

Rady a praktické priklady

Do jednotlivgch témat jsme peclivé vybrali pouze ty informace, které jsou nutné pro prvni
mésice pUsobeni nové kucharky ve skolnf jidelné. Skute¢ny obsah témat je mnohem Sirsf
a mél by byt predmeétem Vaseho dalsiho rozsirujiciho studia.

1.2 Materidly ke kurzu

Hlavni témata kurzu jsou zpracovdana formou videoskoleni, kterd jsou namluvena
prednimi odborniky znalgmi problematiky Skolniho stravovani. Celkovy rozsah videi
je pres 14 hodin, vétSina témat je podrobné popsdana v materidlech ke stazeni.

Osvédceni o absolvovdni kurzu vyddvdme po UspésSném splnéni zdvérecného testu.
Osvédceni zasildme na e-mail.

1.3 Pokyny ke studiu

e Na zacdtku kurzu se v pracovnim sesitu seznamte s Uvodni kapitolou - slovnikem
pojmU. Je velmi dUlezitd, protoze uvedené pojmy se v kurzu budou pouzivat.

e Dalsi hlavni témata doporucujeme studovat v poradi, jak je vySe uvedeno, protoze
mezi nimi existuje urcitd ndvaznost.

e V piipadé, Ze nékteré téma dobfe ovldddte, mdzete ho jen rychle projit pro ziskdni
ucelené predstavy o dané problematice. M&jte prosim na paméti, Zze forma i rozsah
témat jsou uzpUsobeny pro zacinajici kucharky.

e Kazdé téma je rozdéleno do nékolika videi (celkem je pres 40 videl a dalsi budou
pfibgvat). Videa shlédnéte postupné, protoze na sebe navazuji. Jiné poradi
nedoporucujeme.

e Kazdé video si muUzZete spoustét opakované, piip. si ho mizete podle potteby
zastavovat.




o Béhem prehrdvani méjte pripraveny pracovni sesit a délejte si do ného pozndmky.
VSechny informace Védm pak poslouZi pro jejich rychlé opakovdni v praxi.

o Nesnazte se projit v8e nardz, rozsah kurzu je znacny, je vhodné soustredit se na
1téma a pozorné shlédnout vechna jeho videa. Pak ziskané poznatky konzultujte
s Vasim nadfizengm - vyuzijte pfitom svych pozndmek v sesitu.

e Nerozptylujte se preskakovanim mezi tématy. Do dalstho se pustte, az dokoncite
pfedchozi.

1.4  Zdvérecny test

e Test musite vykonat v dobé, kdy je kurz aktivni (tato doba se zobrazuje

na obrazovce kurzu).

e Na Uspésné sloZeni testu mdte 3 pokusy, vzdy v odstupu 2 dn¥ od predeslého.

e Test se VAdm otevie v samostatném okné. Jakykoli pokus o stornovani okna, jeho
zavreni nebo obnoveni (natazeni novych otdzek) se pocitd jako dalsi pokus!
U kazdé otdazky zaskrtnéte spravnou odpoveéd (pouze 1je spravnd).
Na odpovédi v testu mate 60 minut.
Na zavér si zkontrolujte odpovédi a kliknéte na tlacitko Odeslat dotaznik.
K Uspésnému slozeni testu musite mit 80 % odpovédi spravnych.
Jestlize v testu uspéjete, obdrzite osvédeeni o absolvovdni kurzu. Pokud neuspéjete,
mUZete se pokusit sloZit test znovu. Ale nejdiive za dva dny, doba na slozeni 2. testu
¢ini 10 dn0. B&hem nich si znovu projdéte predndsky a studijni materidl.

.CZ

Prace kucharky skolni jidelny je velmi ddlezitd, protoze formuje stravovaci ndvyky déti,
které vyznamné ovliviuji jejich zdravi. Pfejeme Vam, aby Vam nds elektronicky kurz
pomohl v zac¢dtcich této nelehké prace.

Hodné zdaru a Stésti Vam preje tym Jidelny.
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1.5 Seznam zdkladnich videi
Proc¢ tento kurz

Co je to skolni jidelna

Bezpecnost stravovaciho provozu - Uvod
Zasady osobni hygieny

Zdasady provozni hygieny

Systém kritickych bodd (HACCP)

Sanitaéni opatreni

Ochrannd dezinsekce a deratizace
Postupy bezpetného zachdzeni s potravinami
Bezpecnost stravovaciho provozu - souhrn
Oznac¢ovani pokrm

Odpady

BOZP a PO - uvod

Pracovni urazy

Nemoci z povoldni

Skoleni a vzd&lavani zaméstnancd

Rizika prdce

Kategorizace praci

Osobni ochranné pracovni prostredky
Pracovné lékarskda péce

Sklady a skladovdni

Kontroly, prohlidky a revize

Stroje

Zaclenéni PO
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Dokumentace PO

Skoleni a odborné pripravy

Kontroly a preventivni prohlidky

Informace na obalech potravin

Skupiny potravin zahrnované do spotfebniho kose
Potraviny, které se do spotirebniho kose nezahrnuji
Spotrebni ko$ a jeho vypocet

Spotrebni ko$ a zafazeni potravin

Praktickd doporuceni k lepSimu plnéni spotfebniho kose 1
Praktickd doporuceni k lepSimu plnéni spotfebniho kose 2
Jidelni listek a receptury

Zasady pro skladbu denniho a tydenniho menu
Sestaveni jidelniho listku prakticky

Sestaveni jidelnicku s obédy v jednotlivych krocich

Dietni stravovdni ve Skolni jidelné - Uvod

Bezlepkovd dieta

Bezmlécna dieta

Setfici dieta

V pripadé jakychkoliv nejasnosti, dotazd ¢i pozadavkd na pomoc pfi prdci nds nevdhejte
kontaktovat na info@jidelny.cz. Udéldme vse pro to, abychom zdlezitost vyresili k Vasi
spokojenosti.



