Názov vzdelávacej aktivity :      kuchár- špecialista  /diétny kuchár

Organizačná forma :                     rekvalifikačný kurz  /kvalifikačný kurz/

Cieľ:                                                  Teoretické  a   praktické   zvládnutie    technológie    prípravy

                                                            pokrmov v liečebnej výžive, základných a  špeciálnych foriem   podávania   jedál   a  základných   pravidiel  správnej

výživy.

Cieľová skupina :                           Kuchári rozširujúci si odbornú kvalifikáciu.

Požadovaný stupeň vzdelania :   Absolventi odborných škôl, alebo rekvalifikačných

                                                             kurzov v odbore kuchár.

Profil absolventa kurzu:               Absolvent  rekvalifikačného  kurzu  získa  po záverečnej   

                                                            skúške osvedčenie o  absolvovaní kurzu, s  ktorým sa      môže uplatniť vo všetkých nemocničných zariadeniach,  liečebných domoch, v  sociálnych zariadeniach, predškolských a  školských jedálňach, vo všetkých stravovacích zariadeniach, ktoré umožňujú poskytovanie liečebnej výživy na Slovensku i  v  zahraničí. Absolvent tohto kurzu zvládne prípravu všetkých druhov jedál teplej a studenej kuchyne, ich kreatívnu  úpravu na misách a tanieroch. Získa základy špeciálnej technologickej úpravy pokrmov v  liečebnej výžive, v racionálnom využívaní kuchynskej techniky a základy normovania jedál v liečebnej výžive.

Metódy výučby:                         Teoretické  prednášky a praktické vyučovanie v školskej 

                                                             cvičnej kuchyni.

Forma záverečnej skúšky:            Písomná časť a praktická skúška z vylosovanej úlohy.

Rozsah kurzu:                             150 hodín

Cena kurzu:                                          8 900,- Sk

                                                             z toho:               

                                                                        teoretická časť -     60 hodín

                                                                        praktická časť -      80 hodín

                                                                        záverečná skúška - 10  hodín

Lektori:   Mgr. Zlata Ondrejová

                        Jolana Oroszová

Modul kuchár – špecialista   / diétny kuchár/
Učebný plán kuchár špecialista  (kuchárka špecialistka)                       150 hodín

1.  Zásady hygieny a bezpečnosti pri práci                                                                                1

2.  Nácvik pracovných činnosti spojených s prípravou odbytových a výrobných stredísk       2

3.  Odborná literatúra  a oboznámenie sa s ňou  - receptúry                                                      2

4.  Predbežná úprava základných potravín                                                                                 5                                                                            

5. Gastronomické zásady a vedenie evidencie                                                                           5 

6.  Základné technologické postupy pri príprave liečebnej výživy                                          10

7.  Diétoterapia –  základy diétneho systému                                                                           10

8.  Špecifiká výživy v jednotlivých vekových kategóriách                                                      10                                                       

9.  Príprava pokrmov pri ochoreniach tráviaceho traktu                                                          15

10.  Príprava pokrmov pri ochoreniach žlčníka, pankreasu a pečene                                      10

11. Príprava pokrmov pri srdcovo – cievnych ochoreniach                                                     10

12. Príprava pokrmov pri cukrovke                                                                                          10

13. Príprava pokrmov pri tučnote                                                                                             10

14. Príprava pokrmov pri celiakii a sprue                                                                                 10

15. Príprava pokrmov pri potravinových alergiách                                                                  10

16. Príprava vegetariánskej stravy                                                                                            10

17. Príprava pokrmov pri onkologických ochoreniach                                                             10

18. Záverečná práca                                                                                                                  10

Poznámka:

 Povinná odborná prax v rozsahu 30 hodín je zabezpečená 

 v školskom  zariadení  (reštaurácia  Vetvár)      

Materiálno – technické zabezpečenie kurzu

Učebné priestory:       SHA  HaGMa  má vo svojom vybavení školskú  cvičnú kuchyňu 

                                        vybavenou modernou kuchynskou technikou s kapacitou 15 osôb.

Didaktická technika:  počítače, internet, meotar, sporáky, gril, mikrovlna rúra, roboty, ...

Literatúra:                     učebnice: „Technológia prípravy pokrmov“, „Náuka o výžive“

                                         odborné časopisy: „Gastro“,  „Food servise“,  „Dia spektrum“, „Zdravie“

                                         Školská knižnica  je vybavená bohatým odborným knižničným fondom.

Učebná osnova kuchár (kuchárka) špecialista   /diétny kuchár /

1. Zásady hygieny a bezpečnosti pri práci                                                                              1 hod.

- osobná hygiena,

- hygiena pracoviska,

- hygienické zásady pri príprave pokrmov,

- bezpečnosť a ochrana zdravia pri práci.

2.Nácvik pracovných činností spojených s prípravou odbytových a výrobných stredísk  2 hod.

- oboznámenie so zariadením výrobného strediska(chladničky, mrazničky, nárezové stroje)

- použitie kuchárskych nádob a pomôcok

- spolupráca pracovníkov výrobného a odbytového strediska

 3.Odborná literatúra a oboznámenie sa s ňou                                                                      2 hod.

- štátne normy a receptúry  liečebnej výživy  teplej a studenej kuchyne

- oboznámenie s inou odbornou literatúrou – odborné časopisy

4.Predbežná úprava základných potravín                                                                             5 hod.

- umývanie, čistenie, a opracovanie potravín

- preberanie, krájanie ( strukoviny, zemiaky )

- lúpanie, škrabanie, krájanie, lisovanie, pretieranie ( ovocie, zelenina )

- umývanie, odblaňovanie, krájanie, naklepávanie ( mäso )

- sekanie, vykosťovanie, mletie, mixovanie, špikovanie, závitky, plnené mäsa

- estetická úprava mäsa

5. Gastronomické zásady                                                                                                       5 hod.

- zásady pre zostavovanie jedálnych lístkov v liečebnej výžive

- základné a odporúčané dávky potravín v liečebnej výžive

- sledovanie hospodárenia strediska (evidencie, príjem, výdaj )

- vydaj jedál na stredisko

6.Základné technologické postupy pri príprave jedál                                                         10 hod.

- vysvetlenie pojmov mechanické, chemické, termické šetrenie

- opekanie na sucho

- tepelná úprava varením vo vode, v pare, vo vodnom kúpeli

- tepelná úprava dusením ( základy, zahusťovanie )

- tepelná úprava pečením ( rúra, ražeň, rošt, pečenie v alobale )

- grilovanie, zapekanie

- tepelná úprava vyprážaním ( druhy obalov pri vyprážaní )

- gratinovanie

7. Diétoterapia -  základy diétneho systému                                                                        10 hod.

- ciele a význam diétoterapie

- delenie diétneho systému

- základné diéty

- špeciálne diéty

- štandardizované diétne predpisy

- stručná charakteristika jednotlivých diét

8. Špecifiká výživy v jednotlivých vekových kategóriách                                                   10 hod.   

- vysvetlenie pojmov energetická a biologická hodnota

- výživové dávky v jednotlivých jednotlivých vekových kategóriách

- stručná charakteristika jednotlivých vekových skupín ( novorodenecké obdobie, dojčenské

  obdobie, batolivý vek, predškolský vek, mladší a starší školský vek, dospievanie, dospelosť 

  a staroba )

- technologická príprava pokrmov, vhodný výber potravín a pokrmov pre jednotlivé vekové

  kategórie

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

9. Príprava pokrmov pri ochoreniach tráviaceho traktu                                                    15 hod.

- základná charakteristika ochorení

- význam a ciele mechanického, chemického, termického šetrenia pri šetriacich diétach

- správny výber potravín a pokrmov

- zahusťovanie pokrmov, opekanie na sucho

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

10. Príprava pokrmov pri ochoreniach žlčníka, pankreasu , pečene                                 10 hod.

- základná charakteristika ochorení

- význam a dôležitosť technologickej prípravy pokrmov  pri týchto diagnózach

- správny výber potravín a pokrmov

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

11.Príprava pokrmov pri srdcovo cievnych ochoreniach                                                   10 hod.

- základná charakteristika jednotlivých ochorení

- správny výber potravín a pokrmov

- výber vhodných potravín a pokrmov na zastieranie ne slanosti jedál

- technologická úprava prípravy pokrmov , zahusťovanie, opekanie na sucho

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievok, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

12.Príprava pokrmov pri cukrovke                                                                                      10 hod.

- stručná charakteristika diabetu, typy, 

- detský diabetes

- význam, dôležitosť a cieľ liečebnej výživy pri tomto ochorení

- technologická príprava pokrmov, vhodný výber potravín a pokrmov

- zahusťovanie pokrmov, presné odvažovanie príloh, chleba a pečiva – nutnosť

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievok, hlavných jedál, príloh, príkrmy, )

13.Príprava pokrmov pri obezite                                                                                          10 hod.

- charakteristika ochorenia

- technologická príprava pokrmov, správny výber potravín a pokrmov, 

- zahusťovanie, presné odvažovanie príloh , chleba a pečivo – dôležitosť

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavných jedál, príloh, príkrmov )

14. Príprava pokrmov pri celiakii a sprue                                                                            10 hod.

- charakteristika ochorenia

- technologická príprava pokrmov, správny výber potravín a pokrmov

- zahusťovanie, spôsoby zahusťovania

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

15. Príprava pokrmov pri potravinových alergiách                                                            10 hod.

- charakteristika ochorenia 

- jednotlivé špecifikácie alergií

- technologická príprava pokrmov, správny výber potravín a pokrmov

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

16. Príprava vegetariánskej stravy                                                                                        10 hod.

- alternatívne spôsoby stravovania

- klady a zápory vegetariánstva

- výber potravín a pokrmov

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

17. Príprava stravy pri onkologických ochoreniach                                                            10 hod.

- charakteristika ochorenia

- technologická príprava pokrmov, vhodný výber potravín a pokrmov

- tvorba vzorových jedálnych lístkov

- praktická príprava pokrmov ( predjedlá, polievky, hlavné jedlá, prílohy, príkrmy, múčniky )

18. Záverečná práca                                                                                                                10 hod.              

Teoretická časť:

· písomné spracovanie vylosovanej úlohy

Praktická časť:

                   -     praktická príprava pokrmov  navrhovaných a normovaných v teoretickej časti    

