2. Profil absolventa
2.1. Nazev a adresa skoly:

Zfizovatel:

Kod a nazev oboru vzdélani:

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:

Délka a forma vzdélani:
DosaZeny stupen vzdélani:
Uroven vzdélavani EQF:
ZpUsob ukonceni vzdélavani:

Datum platnosti SVP:

2.2. Uplatnéni absolventa

Stfedni Skola Zivhostenska Sokolov,
prispévkova organizace, Zakovska 716,
356 01 Sokolov

Karlovarsky kraj, Zavodni 353/88

360 21 Karlovy Vary

65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

CISNIK - SERVIRKA

Trileté, denni

stfedni vzdélani s vyuénim listem

3

zavérecna zkouska,

vysvédcéeni o zavérecné zkousce, vyucni list

od 1.9.2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchaf nebo ¢isnik - servirka. Uplatnéni najde zejména v pozici
zaméstnance ve velkych, stfedné velkych i malych stravovacich provozech. Po ziskani nezbytné praxe v
oboru i je pfipraven na soukromé podnikani v oblasti gastronomie. Absolvent je pfipravovan dle
pozadavkd profesnich kvalifikaci a naslednému ziskani Uplné profesni kvalifikace.

Po absolvovani zavérecnych zkousek, Zak obdrzi vyucni list a mliZze se uchazet o pfijeti na nastavbové
studium ukoncené maturitni zkouskou pro absolventy ttiletych oborl vzdélani apod.

Pfredpokladané védomosti, dovednosti obecného charakteru
Vyuka postupné a promyslené sméfuje k tomu, aby po jejim ukoncéeni absolvent:

rozumél vzajemnému vztahu svobody a odpovédnosti i rovnosti lidi, rozumél fungovani
demokracie a byl ochoten se aktivné obcansky projevovat,

uvédomoval si svou narodni a evropskou identitu, sva lidska prava a respektoval prava ostatnich
lidi; byl pfipraven k souZiti s rGznymi spole¢enskymi minoritami, nepodléhal xenofobii, rasismu
a intoleranci,

pochopil vyznam aktivni Gcasti své i ostatnich clen spolecnosti na utvareni spolecenského
zZivota, kulturniho a pfirodniho prostfedi v regionalnim i celosvétovém méitku,

ziskal kladny vztah ke kulturnim a estetickym hodnotam a zasazoval se o trvale udrzitelny rozvoj
Zivotniho prostredi,

chapal vyznam a nutnost celkového osobniho rozvoje a profesni ptipravenosti, byl vybaven
zakladnimi dovednostmi pro styk s lidmi,

byl schopen samostatného rozhodovani, kritického mysleni a jednal odpovédné,

uvédomoval si stéle vzristajici naroky na kvalifikovanou pracovni ¢innost i na inovace pracovnich
dovednosti,

byl ochoten a schopen se adaptovat na zmény trhu prace a kvalifikaci, uvédomoval si vliv
pfirodniho prostfedi a vliv rozvoje védy a techniky na Zivot lid,

se v ustnim i pisemném jazykovém projevu snazil dodrzovat jazykové normy, aby se vystizné a
logicky spravné vyjadroval, v éeském jazyce ovladal pravopisné jevy a zakladni slohové postupy,
v cizim jazyce rozumél jednoduchym kratkym rozhovorlim o vécech denniho Zivota a dokazal v
rozsahu aktivné osvojenych jazykovych prostredk(l reagovat na bézné Zivotni situace,

doved! ziskat v cizim jazyce jednoduchou informaci, sdélit podstatné myslenky z bézného
vyslechnutého nebo precteného textu a v jednoduchych vétach dovedl hovofit o znamé
tematice, aby ovladal nejzakladnéjsi odbornou terminologii svého oboru,

rozumél zakladnim matematickym pojmdm a vztahdm mezi nimi, umél vyhledavat, hodnotit a
tridit matematické informace a dokazal pouzivat ziskané matematické poznatky pfi reseni
problému a ukold v béznych Zivotnich i v profesnich situacich, rozvijel logické mysleni pti reseni
konkrétnich problém ve své profesi,

rozumél zakladnim principlm pfirodnich jevl a zakon(, jejich vzdjemnym vztahim a
souvislostem, osvojil si a rozvinul dovednosti, které mu umozni pozndvat ptirodu a prostredi, ve



kterém lidé Ziji a pracuji, zasazoval se o zlepSovani Zivotniho prostfedi a o jeho trvale udrzitelny
rozvoj,

byl schopen aplikovat ziskané pfirodovédné poznatky v ob¢anském Zivoté i ve své odborné praci,
chapal zakladni ekologické zakonitosti, dovedl uplatfiovat poznatky z ekologické oblasti
pozitivnim zplsobem ve vlastnim oboru,

byl schopen poskytnout prvni pomoc pfi Urazu ¢i ndhlém onemocnéni, ovladal zdsady spravné
Zivotospravy a zdravého Zivotniho stylu, vytvoril si odpovédnost za vlastni zdravi, byl poucen o
Skodlivém vlivu ndvykovych latek a jejich negativniho dopadu na lidsky organismus,

projevoval smysl| pro Cestnost, spolupraci a vzajemnou pomoc, byl ohleduplny k ostatnim,
doved| ve své profesni oblasti identifikovat a analyzovat problémy, zvaZzovat moznosti jejich
feseni, vybirat a navrhovat reseni optimalni v daném kontextu, stanovovat efektivni postupy pfi
realizaci feSeni a dodrZovat je,

dovedl pracovat s osobnim pocitacem, umél vyuZivat informacnich zdroji v pracovnim i
mimopracovnim Zivote,

mél vytvoreny zakladni predpoklady pro uplatnéni v Zivnostenském podnikani jak z hlediska
profesnich dovednosti, tak z hlediska chdpani potfeby aktivniho pFistupu k nalézani profesniho
uplatnéni i nutnosti zdravého rizika k prosazeni svych zaméra a orientoval se iv zakladnich
ekonomickych otdzkach této problematiky.

Predpokladané védomosti a dovednosti odborného charakteru

Odborné kompetence jsou pilifem odborné pripravy v oboru vzdélani, jedna se o souhrn teoretické a
praktické pripravy. Odborné kompetence v sobé zahrnuji znalosti, dovednosti a postoje ziskané v pribéhu
vzdélavani v oboru. Absolvent oboru vzdélani Kuchaf —¢isnik disponuje zakladnimi kompetencemi, které
jsou spolecné pro obé dvé zaméreni.

a) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

b)

<)

dodrzZovali bezpecnost prace, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikd i
hostd, jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle
pfislusnych norem;

znali a dodrZovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence;

osvojili si zasady a ndvyky bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti v€etné zasad ochrany
zdravi pfi praci u zatizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.), rozpoznali
moznost nebezpedi Urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni zavad a moznych
rizik;

znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s
vykondvanim prace);

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo
Urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;
dodrZovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fFizeni jakosti
zavedenym na pracovisti;

dbali na zabezpecdovani parametr( (standard(l) kvality procesd, vyrobk( nebo sluzeb, zohledriovali
pozadavky klienta (zakaznika, hosta).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

znali vyznam, Ucel a uZite¢nost vykonavané prace, jeji financni, popf. spole¢enské ohodnoceni;
zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném Zivoté) mozné
naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidlni dopady;

efektivné hospodafrili s financnimi prostredky;

nakladali se surovinami, materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s
ohledem na Zivotni prosttedi.



d) Uplatiiovat moderni poznatky o vyZivé, potravinach a napojich, tzn. aby absolventi:

- méli prehled o vyZivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy
zakladnich diet a alternativni zpUsoby stravovani;

- rozliSovali potraviny podle druhu, jejich sloZeni a vlastnosti;

- vyuZivali vlastnosti potravin a ndpojl pro technologickou Upravu;

- spravné vyuzivali zpisoby skladovani potravin a napoju;

- sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel.

e) Ovladat technologii pripravy pokrmu véetné hygienickych zasad, tzn. aby absolventi:

- uplatnovali zasady hygieny v gastronomii a systém HACCP;

- ovladali technologické postupy pripravy pokrmu ¢eské kuchyné i zahranic¢nich kuchyni;

- kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky;
- pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu;

- objasnili a vyuZivali kulinarské dovednosti.

f) Ovladat techniku odbytu, tzn. aby absolventi:

- ovladali druhy a techniku odbytu;

- volili vhodné zplsoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prileZitosti,
pouzivali vhodny inventar;

- spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku shosty, partnerya
spolupracovniky;

- dbali na estetiku pracovniho prostiedi pfi pracovnich ¢innostech.

g) Vykonavat obchodné-provozni aktivity, tzn. aby absolventi:

- sjednavali odbyt vyrobk, zboZi a sluzeb;

- pripravili podklady pro nakup surovin a dalSiho materilu;

- zkontrolovali deklarovany druh surovin a gramaz;

- posoudili senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin;

- sestavovali kalkulace cen vyrobk( a sluzeb;

- orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani;

- sestavovali nabidkové listy vyrobkl a sluzeb podle rGznych kritérii;

- vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd, vyuzivali
prostifedky podpory prodeje;

- vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou.

2.3. Zpusob ukonéeni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani, stupen dosazieného vzdélani
Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou; dokladem o dosaZzeni stupné vzdélani je vysvédcéeni o zavérecné
zkousce a vyucdni list. Obsah a organizace zavérecné zkousky se tidi platnymi predpisy. Obsah a organizace
zavérecné zkousky se fidi podle JZZZ.



