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PROFIL ABSOLVENTA

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie
Platnost: od 1. 9. 2009

Uplatnéni absolventa v praxi

Absolventi se uplatni ve stfednich technickohospodéfskych funkcich v pohostinstvi, tj. ve
stravovacich a ubytovacich zafizenich. Jsou pfipraveni vykonavat odborné gastronomické
¢innosti — provozni, marketingové, obchodné podnikatelské a Fidici — v rliznych pracovnich
pozicich a pravné organizacnich formach podnikani, a to jak v pozici zaméstnance, tak
zaméstnavatele nebo podnikatele.

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

orientuje se v r(znych formach podnikani v oboru gastronomie,

orientuje se ve struktufe podnikovych €innosti gastronomickych zafizeni,

organizuje a koordinuje ¢innosti pracovnich tym0 ve vyrobé a odbytu,

organizuje zasobovaci a odbytovou €innost,

sestavuje jidelni listky, napojové listky a menu pro spolecenské akce podle
gastronomickych pravidel,

= pouZiva techniku jednoduché obsluhy, zajiStuje slavnostni akce, a to i véetné sloZité
obsluhy host(,

organizacné zaji$tuje pfipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci,

vyuziva moderni formy prodeje v gastronomii,

vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkd,
komunikuje s hosty v matefském a dvou cizich jazycich,

dodrZuje principy ekonomického a ekologického provozu,

vede provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb
s vyuZitim vypocetni techniky,

sestavuje kalkulace vyrobku a sluzeb,

sestavuje operativni a dlouhodobéjsi plany,

zajistuje zakladni operace personalniho charakteru,

orientuje se v modernich poznatcich o vyzivé ¢lovéka v riiznych vékovych kategoriich i
v |éCebné vyzivé, uplatiuje zasady zdravé vyzivy v gastronomické praxi,

orientuje se v sortimentu potravin a napojl a jejich gastronomické vyuzitelnosti,
dodrzuje pozadavky na kvalitu pokrmd, jejich expedici a uchovani podle norem,

voli spravné postupy pfi skladovani potravin a napojd,

uplatriuje zakladni technologické postupy pFipravy pokrmu a napojd,

obsluhuije stroje a technologicka zafizeni, provadi jejich tdrzbu,

dodrZuje zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpeénosti a
ochrany zdravi pfi préci,
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» dodrZuje stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni
zavedenym na pracovisti,
= jednd v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského chovéni, jedna profesionainé.

V prabéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:
= formuloval své mySlenky Ustné i pisemné, a to pfehledné a jazykové spravng,
= zpracovaval administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i
odborna témata,
= pracoval s odbornou literaturou a s dalSimi zdroji informaci, zejména pak vyuZival
celosvétovou sit internet,
= pracoval s osobnim pocitatem a dal§imi prostfedky informacénich a komunikacnich
technologii,
pracoval s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim,
komunikoval elektronickou po$tou a vyuzival dal$i prostfedky komunikace,
ovéfoval si ziskané poznatky,
efektivné aplikoval matematické postupy pfi FeSeni rGznych praktickych ukold v béznych
pracovnich a Zivotnich situacich,
« odhadoval vysledek vypoCtu, vyuZival efektivni zplisoby vypoctu, spravné pouzival a pfevadél
bézné jednotky, vyhodnotil informace kvantitativniho i kvalitativniho charakteru obsazené
v grafech, tabulkach, diagramech, schématech apod.,
= UvaZoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivotg,
= pecoval 0 majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej,
= byl schopen pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole€nych pracovnich a jinych
¢innosti,
= jednal ekologicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje.

Pri vzdélavani absolventa byl kladen duraz pfedevsim na to, aby:

= respektoval tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych narodli a jazykovych
oblasti,

= realné hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité a peélivé, snazZil se dosahovat co
nejlepSich vysledkd,

= byl schopen samostatné myslet, pohotové se rozhodovat v béZnych pracovnich situacich a
nalézat optimalni varianty feSeni tkol(,

= kriticky zvaZoval nazory, postoje a jednani jinych lidi,

= pocitoval odpovédnost za své zdravi, usiloval o zdravy Zivotni styl a zdokonaloval svou
télesnou zdatnost,

= posuzoval objektivné moZnosti svého pracovniho uplatnéni a jim odpovidajici potfeby dalSiho
vzdélavani, mél odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti,

= byl schopen adaptovat se na ménici se pracovni i Zivotni podminky.

Zplisob ukonceni vzdélavani

Vzdélavani je ukonéeno maturitni zkouskou. Dokladem o ziskani stfedniho vzdélani s maturitni
zkouskou je vysvédéeni o maturitni zkouSce. Konani maturitni zkousky se fidi Skolskym zakonem a
pfisluSnym provadécim pravnim pfedpisem.
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Ucebni plan

Kod a obor vzdélani: 65-41-L/01 Gastronomie

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Délka studia: 4 roky

Forma studia: denni studium

Datum platnosti: od 1. z&fi 2009

Predmét
Povinné predméty
Cesky jazyk

1. cizi jazyk

2. cizi jazyk
Profesni etika
Clovék v d&jinach
Zaklady spoleCenskych véd
Zaklady prava

Zaklady pfirodnich véd
Matematika

Literarni a esteticka vychova
Télesna vychova
Informatika a komunikace
Ekonomika

Evidence hospodareni
Management

Marketing sluzeb

Vyroba pokrm0

Technika odbytu

Nauka o vyzivé

Provoz v gastronomii
Vyroba a odbyt v gastronomii 0

Seminar z ciziho jazyka 1
Seminar z ciziho jazyka 2
Seminar z ciziho jazyka 3

Celkem hodin tydné
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Nepovinné predméty
SpoleCenskoveédni seminar
Seminarf z odbornych pfedmét
Aplikovana ekonomie
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Poznamky:
1. Cizi jazyk je anglicky nebo némecky,
1. cizi jazyk navazuje na zakladni vzdélavani
2. Volitelné seminafe z ciziho jazyka: 1 - prohloubeni odborné terminologie.
2 - pro Zaky s poruchami uéeni.
3 - pfiprava na dal3i vzdélavani.
3. Pfedméty Provoz v gastronomii a Vyroba a odbyt v gastronomii jsou vyuovany formou odborného
vycviku.
4.Ve 2. a 3. roéniku je zafazena odborna praxe v délce 2 tydn(, ve 4. ro¢niku v délce 1 tydne.

Maturitni zkouska:

Spole¢na ¢ast:

jazyk Cesky,

cizi jazyk,

ob&ansky a spoleenskovédni zaklad.
Profilova €ast:

je stanovena podle obsahu Skolnich vzd&lavacich programd,
teoreticka zkouska z ekonomickych pfedmétd, .

teoreticka zkouska z odbornych pfedmétd,
prakticka zkouska z odbornych pfedmétd.




