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Profil absolventa
Obor vzé&lani: 65-51-H/01 Kuchd& — ¢isnik

Nazev SVP: Kucha¥ —¢&isnik

Vstupni gedpoklady Splréni povinné Skolni dochazky, zdravotniigpbilost uchazee,
usgsné absolvovaniipimacihotizeni dle platnychiedpisi.

Délka studia 3 roky,dalkové studium

Zpusob ukoweni a certifikaceZawrecna zkouska, vyni list

Dosazeny stugevzd&ilani: Stredni vzalani s vyinim listem

Absolvent se uplatnifpvykonu povolani kuchaneboc¢iSnik zejména v pozici zafstnance
ve velkych, stedrg velkych i malych provozech. Po ziskani praxe vrolje gipraven na
soukromé podnikéni v pohostinstvi.

Absolvent gipravovany na zéakladtohoto SVP bude znat technologitigravy pokrni

a napoj, zpasoby spravného skladovani, posoudi jejich jakdsthnologickou vyuzitelnost.
Bude znat techniku obsluhy, sestavovat listy sluaebyrobki a realizovat jejich odbyt,
provadt vylactovani. Déle bude fjpraven zajisovat provoz vyrobnich a odbytovych
stredisek, vyuzZivat technologicka izzeni, organizovat pi#bné c¢innosti [@i pripraw,
pribéhu a ukokeni gastronomické akce, véstghuSnou dokumentaci provozovny.

Odborné kompetence

Absolvent:

» ovlada gastronomicka pravidla a zasady obsluhy

* pripravuje @Zné pokrmyceské kuchy#, pokrmy racionalni vyzivy, uplatje zasady
zdravé vyzivy v gastronomické praxi

* ovlada techniku odbytu, estetické dohotoveni a dixpeokrmi a vyrobki

» orientuje se v cizich kuchynich, reaguje na noggdy ve stravovani

» rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuZitelnp&kladnich drut potravin a napdj

* zna zfisoby skladovani potravin a napoj

* ovlada a voli vhodné formy obsluhy podle predf a charakteru spaenské pilezitosti,
pouziva vhodny inventa

e uréuje spotebu zakladnich surovin a konvenienci, normuje pgkamapoje, kalkuluje
jejich ceny

» sestavi slavnostni menu piené gilezitosti

e ovlada apravu a stavbu tabule piamé fFilezitosti

e ovlada fizné zmisoby vy&tovani s hostem

* ve styku s hostem je schopen komunikovat v nezbgtiném rozsahu ve dvou cizich
jazycich

» vyuziva prostedky inform&nich a komunik&nich technologii

Absolvent je veden tak, aby:

* jednal v souladu s estetickymi normami a pravigigletenského chovani

» uplatioval bezpedsudkovy fistup k hosim

« meél realnou pedstavu o kvalit své prace; pracoval &omitt a peliveé

» prezentoval vhodnym Zgobem vysledky své prace

* uvazoval a jednal ekonomicky

» dodrzoval zasady agdpisy bezp&osti a ochrany zdraviigpraci a hygie# prace




* znal pracovni rizika spojena s vykonem svého paola

* petoval o stroje a Zé&eni a provadl jejich béZnou obsluhu a udrzbu
* rozvijel svoji odbornost, chranil zivotni prosdi

Kli ¢ové kompetence

Absolvent je veden tak, aby

* jednal odpowdre, samostatha iniciativrg, nejen ve svém zajmu

« dodrzoval zakon{'R; respektoval prava a osobnost druhych lidi

* spolupracoval  ieSeni problérins jinymi lidmi a vazil si hodnot lidské prace
* dodrzoval zasady relaxace a regenerace, duseviyeickych sil

* byl si wdom disledki nezdravého Zivotniho stylu

* realre si stanovoval své Zivotni a profesni cile
* znal moznosti svého dalSiho eiavani v oboru a povolani

» dosahl jazykové Zisobilosti potebné pro zakladni pracovni uplétin podle své odborné

kvalifikace

» aplikoval matematické postupyigeseni praktickych ukalv béZnych situacich

Ucéebni plan

Podet konzultaénich hodin
Predmét / rognik plicciliS
l. Il .
VSeobecd vzdllavaci prednety
Cesky jazyk a literatura v v v
Anglicky'jgzyk 1 v v v
Némecky jazyk 1
Anglicky jazyk
Némecky jazyk v v 4
Rusky jazyk
Oh¢anska nauka v v v
Z&klady grirodnich ¢d v v
Biologie a ekologie 4
Matematika v v v
Informa“:nl'_ a komunikani v v v
technologie
Odborné gedmety

Ekonomika v v v
Technologie v v v
Stolniceni v v v
Potraviny a vyziva v v v
Pisemna komunikace v
Odborny vycvik v v v

E-mail : sekretariat@hotelovkafren.cz
WWW : http:\\www.hotelovkafren.cz

Telefon: 556 836 551-2



