Kucha fské prace

Kdod a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: tfileté denni studium

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost SVP: od 1. zafi 2010 pro prvni ro¢nik

Popis uplatn éni absolventa v praxi

Absolvent oboru je pfipraven pro vykon pomocnych praci v provozech vefejného
stravovani. Nalezne uplatnéni jako pomocna sila v zavodnich jidelnach, Skolnich
jidelnach, lazeriskych domech a v obdobnych zafizenich. Muze byt zaméstnan ve
vyrobnach pokrmu, lahtdek a polotovaru.

Absolvent znéa zasady skladovani a oSetfovani surovin, uplatni se pfi predbézné
pfipravé pokrm0 i pfi vlastni vyrobé pokrmO a teplych napoju. Disponuje
kompetencemi k zakladnim administrativnim ¢innostem spojenych s pfijmem a
vydejem zboZzi, normovanim surovin a k vyrobé a expedici hotovych vyrobka.
Absolvent ovlad4 zpusoby pfipravy béznych pokrmu &eské i zahraniéni kuchyné,
dokaze zhotovit jednoduché vyrobky studené kuchyné i jednoduché moucniky.
Rozezn& a spravné pouziva inventaf na useku obsluhy, ovlad4 pravidla sestavovani
jidelniho listku nebo menu a vhodné je uplatriuje v praxi.

PFi vykonu povolani ve vefejném i i¢elovém stravovani je v pozici zaméstnance.

Ocekavané kompetence absolventa

Absolvent je pfipraven:

- podilet se na pripravé pracovisté k provozu, véetné organizace prace,
objednavek a pfijmu zboZi ze skladu nebo od dodavateld,

- skladovat a oSetfovat suroviny a zboZi v souladu s pfislusnymi hygienickymi
predpisy,

- provadét predbéZznou pfipravu surovin pfi dodrZzeni zdsad hospodarného
zpracovani a zasad uchovani jejich biologické hodnoty,

- na zakladé znalosti sortimentu zboZi a vlastnosti surovin spravné zvolit
vhodnou surovinu k pfipravé pokrmu podle dané normy,

- pfipravovat béZzné pokrmy teplé kuchyné v€etné pfiloh, jednoduché moucniky,
deserty a teplé napoje,

- provadét pribézné kontroly jakosti svych vyrobkd véetné dodrzovani
hmotnosti podle danych norem a receptur,

- efektivné vyuzivat technologicka zafizeni a pomulcky v gastronomickém
provozu véetné jejich bézné udrzby,

- orientovat se vinventafi na Useku obsluhy a pouZivat vhodny inventar pfi
expedici pokrmU0 a napoju,

- aktivné se podilet na sestavovani jidelniho listku podle gastronomickych
zasad a podle zasad racionalni vyZivy,

- pouzivat zakladni odborné nazvoslovi ve svém oboru,

- orientovat se v odborné kuchafské literatufe a dokazat ji vhodné pouzit
v podminkéach vyrobniho stfediska,

- stanovit kalkula¢ni i prodejni cenu vyrobkl a polotovard,

- pracovat pred hostem a profesionalné jednat s hosty,



- pfizpusobovat se pruzné novym technologiim v oboru gastronomie a novym
surovinovym moznostem vyuZzivanych ve vyrobnim stfedisku,

- pracovat v kolektivu, respektovat pokyny a nazory nadfizenych i pracovniku
s vySSi kvalifikaci,

- dodrzovat pfislusné hygienické predpisy, pfedpisy tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a dalSi predpisy vyplyvajici ze zajiSténi provozu
vyrobniho stfediska.

V pribéhu studia byl Zak veden tak, aby:

- byl schopen pracovat v tymu a byl odpovédny za svUj podil na tymové praci,

- posuzoval realné své fyzické i duSevni moznosti, odhadoval dusledky svého
jednani a chovani v riznych situacich,

- reagoval adekvatné na hodnoceni svého jednani ze strany jinych lidi, pfijimal
radu i kritiku,

- ovéfoval si ziskané poznatky, zvazoval nazory, postoje a jednani jinych lidi,

- pfijimal a odpovédné plnil své ukoly,

- jednal odpovédné a samostatné ,

- dodrzoval zakony a respektoval prava ostatnich,

- chapal vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka,

- meél pfehled o moznostech na trhu prace ve svém oboru a mél realnou
predstavu o pracovnich a mzdovych podminkéach,

- vhodné komunikoval s potencialnimi zaméstnavateli a dokazal se prezentovat,

- byl finanéné a medialné gramotny.

Zpusoby ukon €eni vzd élavani, stupe n dosazeného vzd élani

Vzdélani se ukoncCuje zavéreCnou zkouSkou po uspésSném zakonceni tfetiho
ro¢niku. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a
vyucni list. Obsah a organizace zavére¢né zkousky se Fidi platnymi pfedpisy a
probihd v souladu s pfikazem feditele Skoly podle Vyhlasky &. 47/ 2005 Sh., o
ukonceni vzdélavani ve stfednich Skolach zavéreCnou zkousSkou a o ukoncovani
v konzervatofi absolutoriem v platném znéni.

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem.

Celkové pojeti a organizace vzd élavani ve Skolnim vzd élavacim programu

Obor vzdélani je zaméfen na zisk&dni manualni zru¢nosti a teoretickych predpokladd
dalezitych pro praci v potravinafském provozu, zejména v oblasti vefejného
stravovani. Zaci jsou vedeni k tomu, aby si b&hem studia osvojili zakladni pracovni
navyky a Zivotni postoje dulezité pro jejich dalsi profesni Zivot.

VSeobecné vzdélavaci predméty jsou zaméfeny na upevnéni a rozsifeni jiz dfive
ziskanych znalosti a dovednosti. Vytvareji teoretické predpoklady pro vzdélavani
Zakua v odborné zamérenych predmétech.

V odbornych pfedmétech si Zaci osvojuji odbornou terminologii. Dlraz je kladen na
upevinovani hygienickych navykl a spravnou manipulaci s potravinami, zejména
jejich skladovani a dodrzovani hygienickych zasad pfi pfipravé pokrmd. Z&ci se
seznamuji s b&Zznym sortimentem potravin, pochutin a n4poji. Znaji sloZzeni
zakladnich potravin, dovedou je spravnym zpusobem zpracovat s ohledem na
zésady racionalni vyZivy a uchovani biologické hodnoty potraviny. Z&aci jsou



seznameni s béznymi stroji a zafizenimi, které se ve stravovacich provozech
pouZzivaji a se kterymi se rovnéz setkavaji na odborném vycviku.

Osvojuji si technologické postupy pfipravy béZznych pokrmu a napoja.

Z&ci jsou vedeni ktomu, aby zvladli jednoduchou obsluhu hostd a osvojuji si
pravidla spole¢enského chovani. RozliSuji a spravné pouzivaji inventar pro bézné i
slavnostni stolnieni.

Prakticka vyuka probiha ve Skolni jidelné v arealu Skoly a na dalSich smluvné
zajiSténych pracovistich Skolniho stravovani v Liberci pod dohledem ucitelt
odborného vycviku. Zéaci zde maji k dispozici vlastni zazemi, Satny, socialni zafizeni
a prostory pro vyuku. Nacvik dovednosti provadéji pfimo na pracovisti pod dohledem
uditell odborného vycviku. Skolni jidelny vyhovuji svym jednoduchym sortimentem a
zazemim pozadavkim vyuky.

Vyuka ve vSech tfech rocnicich probiha v tydennich cyklech, jeden tyden teoretické
vyuky ve Skole a jeden tyden praktického vyu€ovani na pracovisti.

Zaci pracuji v malych skupinach v b&zném provozu. Naplni jejich &innosti jsou
zejména pomocné prace, ziskdvaji obratnost a zruénost a procvicuji si teoretické
poznatky.

Zaci maji k dispozici odbornou literaturu, ¢asopisy a rovnéz se aktivng Gcastni
gastronomickych soutézi a veletrh(.

Cilem vzdéladvaciho programu je vybavit absolventy teoretickymi i praktickymi
znalostmi, navyky a dovednostmi tak, aby se mohli plnohodnotné uplatnit v budoucim
povolani a byli schopni se adaptovat na ménici se podminky na trhu prace.

Uéebni plan
Kategorie a ndazvy vyu ¢ovacich p fedméti Pocet tydennich vyu €ovacich hodin
1. 2. 3.
ro€nik | roénik | Roénik Celkem

Povinné vyu €ovaci p fedméty
Cesky jazyk a literatura 1 1 1 3
Obc¢anska vychova 1 1 1 3
Matematika 1 15 15 4
Télesna vychova 2 2 2 6
Informaéni a komunikaéni technologie - 15 15 3
Potraviny a vyZiva 3 3 2,5 8,5
Technologie 2,5 2 3 7,5
Stolnieni 1 1 1 3
Zafizeni zavodu - 1 1 2
Hospodarské vypocty - 1 1 2
Odborny vycvik 18 18 18 54

29,5 33 33,5 96
Celkova tydenni hodinova dotace







