Stiedni odborné udiliSté gastronomie, U Krbu 45/521, Praha 10

Kod a obor vzdélani: 65 — 51 — H/01 Kuchar — ¢isnik

Skolni vzdélavaci program:

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka studia: 3 roky

Forma studia: denni studium

Datum platnosti: od 1. zafi 2019 — pocinaje 1. ro¢nikem

Uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pti vykonu povolani kuchafr a Cisnik v pozici zaméstnance ve vsech druzich a typech
podnikatelskych subjektl v oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven i k
soukromému podnikdni v pohostinstvi.

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

- pripravuje pokrmy teplé a studené kuchyné — Ceské tradicni pokrmy, pokrmy racionalni vyZivy i pokrmy
vybranych zahranicnich kuchyni

- orientuje se v modernich poznatcich o vyZivé ¢lovéka v raznych vékovych kategoriich i v IéCebné vyzZive,
uplatnuje zasady zdravé vyZivy v gastronomické praxi

- prakticky vyuZiva poznatkd o rGznych druzich surovin, pouZivanych strojich a zafizenich a technologickych
postupech pfi zhotovovani pokrmu

- posuzuje vlastnosti jednotlivych druhl potravin a ndpojl a jejich vyuZiti pro pfipravu pokrm

- sestavuje (sestavi) jidelni, napojovy a nabidkovy listek podle pravidel racionalni vyZivy a dalSich hledisek

- sestavuje (sestavi) slvanostni menu a menu pro rlizné prileZitosti

- ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy hostl v béZzném provozu i pfi slavnostnich prileZitostech

- pripravuje teplé a studené napoje, miSené napoje a specialni pokrmy

- voli spravné postupy pfi skladovani potravin a napoju

- kontroluje kvalitu surovin i vyrobku

- pfipravi a usporada pracovisté ve vyrobnim a odbytovém stredisku

- obsluhuje a provadi béZznou udrzbu strojl a technologickych zafizeni v provozu

- expeduje pokrmy a ndpoje s prihlédnutim k rznym technikam obsluhy host(

- uplatriuje esteticka hlediska a nové — madni trendy pfi dohotovovani a podavani pokrmi

- dodrZuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni zavedenym na pracovisti
- dodrzuje zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
- dodrZuje zasady ochrany Zivotniho prostredi pfi likvidaci odpadu

- orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni gastronomickych provozU

- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou

- pripravuje podklady pro nakup surovin, potravin a jinych druht zdsob

- normuje pokrmy a napoje, kalkuluje ceny

- vede evidenci spojenou s ¢innosti vyrobniho a odbytového strediska, vyuziva k tomu technické prostredky
- sjednava odbyt vyrobkd, vyfizuje objednavky a provadi vyuctovani

- uplatiiuije moderni formy prodeje, pouziva moderni techniku pfi objednavani a vyuctovani s hostem

- komunikuje profesiondlné s hosty, chova se a jedna spolecensky a v souladu s etickymi normami

- vyuZiva zékladni poznatky z marketingu a managementu

- sleduje nové trendy v gastronomii, ziskané poznatky vyuZiva ve své praci

- je seznamen s moznostmi podnikani v oboru

V pribéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:

- formuloval své nazory a postoje Ustné i pisemné

- komunikoval ve dvou cizich jazycich

- komunikoval elektronickou postou a vyuzival dalsi prostfedky komunikace
- pracoval s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
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- pracoval s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

- pracoval s odbornou literaturou a s dal$imi zdroji informaci, zejména pak vyuzival celosvétovou sit Internet

- provadél zakladni pocetni operace, odhadoval vysledek vypoctu, vyuzival efektivni zplsoby vypoctu, spravné
pouzival a prevadél bézné jednotky, vyhodnotil informace kvantitativniho i kvalitativniho charakteru obsazené v
grafech a tabulkach,

- pecoval o majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej

- ovéfoval si ziskané poznatky

- byl schopen samostatné myslet, pohotové se rozhodovat v béZznych pracovnich situacich a nalézat optimalni
varianty reseni ukolQ

- byl schopen fesit béZné ukoly na pracovisti, samostatné pracovat v tymu i aktivné se podilet na organizaci a
fizeni ¢innosti v pracovni skupiné

- jednal v souladu s etickymi normami a pravidly spolecenského chovani a jednal profesionalné

- jednal ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

P¥i vzdélavani absolventa byl kladen ddraz pfedevsim na to, aby:

- respektoval tradice, zvyky a odliSné socidlni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti

- redlné hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité a peclivé, snaZil se dosahovat co nejlepsich vysledku

- uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivoté, pracoval hospodarné a loajalné v pozici
zaméstnance

- kriticky zvaZoval ndzory, 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

Zpusob ukonceni vzdélavani
Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Dokladem o dosazZeni stupné vzdélani je vysvédcéeni o zavérecné
zkousce a vyucni list. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy.
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VBré dne 21. ledna 2018 Tento certifikit je platny od 1. 1. 2018 do 31.12.2020

CESTNE UZNANI

HOSPODARSKE KOMORY CESKE REPUBLIKY

ziskava

SOU gastronomie

za vysokou Uroven praktické pripravy.

Jeji absolventi ziskali ve $kolnim roce 2018/2019
Osvédéeni Hospodarské komory Ceské republiky.
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