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ŠKOLNÍ VZDĚLÁVACÍ PROGRAM

KUCHAŘ-ČÍŠNÍK

    Obor středního vzdělání

65-51-H/01 Kuchař – číšník 


                                 A

                PROFIL ABSOLVENTA

P R O F I L A B S O L V E N T As 

Název a adresa školy: Střední škola technická a řemeslná, Nový Bydžov, Dr. M. Tyrše 112
Zřizovatel: Královéhradecký kraj
Název školního vzdělávacího programu: Kuchař-číšník  

Kód a název oboru vzdělání: 65-51-H/01  Kuchař-číšník  

Stupeň poskytovaného vzdělání: střední vzdělání s výučním listem
Délka a forma studia: 3 roky, denní studium
Platnost ŠVP : od1.září 2015 počínaje1.ročníkem

 1. Popis uplatnění absolventa v praxi.
Úspěšný absolvent školního vzdělávacího programu (dále jen ŠVP) v oboru středního vzdělání s výučním listem   65-51-H/01  Kuchař - číšník  je kvalifikovaný pracovník schopný samostatné činnosti v oblastech:
- při výkonu povolání kuchař nebo číšník při přípravě pokrmů a nápojů zejména v pozici zaměstnance ve velkých, středně velkých i malých provozech 

- v soukromém podnikání v činnosti hostinské po získání nezbytné praxe v oboru 

- při skladování poživatin, dovede posoudit způsoby správného skladování, jakost a technologickou využitelnost surovin
- na úseku obsluhy, rozumí technice obsluhy, sestavuje nabídkové listy služeb a výrobků 

- při realizaci odbytu výrobků, 

- při realizaci vyúčtování 

- je připraven zajišťovat provoz výrobních a odbytových středisek, využívá technologická zařízení

- organizuje potřebné činnosti při přípravě, průběhu a ukončení gastronomické akce, vede příslušnou dokumentaci provozovny

- při komunikaci s hostem, ve styku s hostem bude připraven jednat profesionálně a komunikovat ve dvou cizích jazycích

2. Popis očekávaných výsledků vzdělávání absolventa.
2.1 Všeobecné kompetence

Výuka je systematicky zaměřena k tomu, aby po jejím skončení žák:

- porozuměl jiným lidem a byl schopen na základě vlastního sebepoznávání aktivně komunikovat s ostatními lidmi z různých společenských vrstev a různých etnik

- vytvořil si pozitivní životní hodnotovou orientaci

- byl připraven pro aktivní účast v demokratické společnosti

- vnitřně uznával etické a právní společenské normy 

- poznáním klíčových historických momentů lépe chápal současnost

- prostřednictvím mateřského jazyka rozvíjel své komunikační schopnosti slovem i písmem 

- pochopil význam umění, zejména literatury, pro kultivaci člověka

- byl schopen aktivně i pasivně se vyjadřovat v cizím jazyce k běžným životním záležitostem, zvládl základy odborné terminologie svého oboru, znal základní reálie zemí studovaného jazyka

- uměl základní matematické výpočty, chápal kvantitativní vztahy, rozvíjel svou geometrickou představivost, dovedl provádět aplikované výpočty

- pochopil vzájemnou souvislost jevů v přírodě, zejména chemických, fyzikálních a biologických s cílem jednat v souladu s ekologickými požadavky

- poznal základní principy ekonomiky a dovedl je aplikovat vzhledem ke svému povolání, eventuálně i při podnikatelských aktivitách

- dokázal pracovat efektivně s informacemi a využíval potenciál informačních technologií pro svůj obor, uplatnění a další perspektivy osobního růstu

- chápal význam zdravého způsobu života a dokázal zařadit do svého programu pravidelné pohybové aktivity, uměl chránit své zdraví i zdraví ostatních a věděl, jak zasáhnout i v mimořádných situacích 

2.2 Odborné kompetence

Příprava žáků vede k tomu, že po úspěšném vykonání závěrečné zkoušky absolvent:

- ovládá odbornou terminologii pro oblast gastronomie

- zvládá přípravu a organizaci svého pracoviště

- uplatňuje požadavky na hygienu v gastronomii a na hygienu osobní

- má přehled o výživě, osvojil si zásady racionální výživy, druhy diet a alternativní

způsoby stravování, uplatňuje požadavky na trendy ve výživě s využitím poznatků o potravinách a nápojích
ovládá technologii přípravy pokrmů, způsoby přípravy běžných pokrmů české i zahraniční kuchyně, dodržuje technologické předpisy
- kontroluje kvalitu, správně uchovává pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje výrobky

používá a udržuje technická a technologická zařízení v gastronomickém provozu

připravuje podklady pro nákup surovin, potravin a dalšího materiálu

kalkuluje cenu výrobků a služeb

orientuje se v ekonomicko-právním zabezpečení provozu společného stravování

- ovládá techniku odbytu, volí vhodné formy obsluhy podle prostředí a charakteru společenské příležitosti

- používá vhodný inventář

- sestavuje menu, jídelní a nápojové lístky podle gastronomických pravidel, pravidel

racionální výživy a dalších hledisek

společensky vystupuje a profesionálně jedná ve styku s hosty, pracovními partnery

a spolupracovníky, dodržuje pracovní kázeň
dbá na estetiku při pracovních činnostech
- sjednává odbyt výrobků a služeb, provádí vyúčtování

vyhotovuje podnikové a obchodní písemnosti v souladu s normalizovanou úpravou

chápe bezpečnost práce jako nedílnou součást péče o zdraví své i spolupracovníků

dodržuje základní předpisy týkající se bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a požární prevence

- rozpozná možnost nebezpečí úrazu nebo ohrožení zdraví a je schopen zajistit odstranění závad a možných rizik

zná systém péče o zdraví pracujících včetně preventivní péče, uplatňuje nároky na ochranu zdraví v souvislosti s prací, nároky vzniklé úrazem nebo poškozením zdraví v souvislosti s vykonáváním práce

chápe kvalitu jako významný nástroj konkurenceschopnosti, usiluje  o nejvyšší kvalitu zvažuje možné náklady, výnosy a zisk, vliv na životní prostředí, sociální dopady

efektivně hospodaří s finančními prostředky, jedná ekonomicky

nakládá s materiály, energiemi, odpady, vodou a jinými látkami ekonomicky a s ohledem na životní prostředí

2.3 Odborné kompetence obecněji vyžadované

Výuka je systematicky zaměřena k tomu, aby po jejím skončení žák:

- uvědomoval si odpovědnost za výsledky své práce

- dodržoval technologickou a pracovní kázeň

- byl schopen se přizpůsobit měnícím se podmínkám na trhu práce

- byl schopen dodržovat požadavky kladené na bezpečnost, hygienu a ochranu zdraví při

  práci

2.4 Klíčové kompetence

2.4.1 Komunikativní kompetence

- schopnost navazovat ve vhodné formě kontakt s lidmi z různých společenských vrstev

- umět jednat při neoficiálních i oficiálních příležitostech, v projevech být osobitý                          

- umět písemně zpracovat základní texty z běžného i pracovního života, používat vhodně

  spisovný i odborný jazyk

- při jednání být aktivní, asertivní, ale přitom dodržovat zásady kulturnosti a tolerance

2.4.2 Personální kompetence

- prostřednictvím sebepoznávání a hodnocení ostatních lidí poznat individuální možnosti i

   hranice osobního růstu

- zvládnout formy a techniky duševní práce při dodržování požadavků a zásad hygieny

   práce

- být schopen vytvářet si plán kariérního růstu, stanovit si cíl a jednotlivé dílčí kroky

- vytvořit si systém celoživotního upevňování znalostí a dovedností

2.4.3 Sociální kompetence

- efektivně, odpovědně a samostatně řešit pracovní problémy

- mít smysl pro týmovou práci, být dostatečně flexibilní a mobilní

- při řešení úkolů využívat prostředků moderních technologií při sběru, vyhodnocování a

  prezentaci informací, pracovat se základním počítačovým vybavením i s aplikacemi

  vzhledem ke svému oboru

- problémové okruhy řešit cestou aplikace logiky, matematiky a dalších poznatků

  z exaktních věd (fyzika, chemie, biologie) a poznatků z odborných předmětů a modulů

- nové problémové situace řešit cestou analogií a invencí

- mít přehled o zaměstnanosti ve svém oboru, případně příbuzných oborech svého regionu,

- v případě potřeby vědět, kde a jak se ucházet o místo

- dokázat nabídnout své schopnosti a dovednosti potenciálním zaměstnavatelům, případně

  být ochoten se rekvalifikovat

- analyzovat možnosti vlastního podnikání

2.5 Občanské kompetence

- vyjadřovat aktivní zájem o společenské dění na celorepublikové i regionální úrovni,

  uvědomovat si globální problémy lidstva

- utvářet pocit zdravého patriotismu na základě poznání historie vlastního národa

- spolu s pocitem hrdosti na dosažené hodnoty lidmi vlastního národa, chápat vývoj jako

  celoevropský fenomén a uznávat i jiné kultury a hodnoty

- kriticky, ale pozitivně uvažovat o životě a dát mu smysl

2.6 Specifické výsledky vzdělávání

2.6.1 Kurzy volitelné

1. KURZ F1 – KURZ STUDENÉ KUCHYNĚ 

Slouží k rozšíření odborných kompetencí absolventa oboru středního vzdělání s výučním listem Kuchař-číšník a k získání dovedností umožňující rozšíření uplatnění absolventa na trhu práce a při specializovaných úkonech.

Je organizován ve2.ročníku studia na základě smlouvy s Mistrem kuchařem –  odborníkem se zaměřením na výrobky studené kuchyně.

Žákovi je vydán certifikát o absolvování kurzu.

2. KURZ F2 – ZÁKLADNÍ BARMANSKÝ KURZ 

Slouží k rozšíření odborných kompetencí absolventa oboru středního vzdělání s výučním listem Kuchař-číšník a k získání dovedností umožňující rozšíření uplatnění absolventa na trhu

práce, jeho konkurenceschopnosti.

Je organizován v3.ročníku studia na základě smlouvy s profesionálním školitelem České barmanské asociace.

Žákovi je vydáno osvědčení o absolvování kurzu.

2.6.2 Kurzy nepovinné

3. KURZ F3 – KURZ SOMMELIÉRSKÝ

Slouží k rozšíření odborných kompetencí absolventa oboru středního vzdělání s výučním listem Kuchař-číšník a k získání dovedností umožňující rozšíření uplatnění absolventa na trhu práce a zvýšení kvalifikace.
Je organizován ve2.ročníku studia na základě spolupráce s pracovníkem Akademie

sommeliérů. 
Žákovi není vydáno osvědčení. 

4. KURZ F4 – KURZ BARISTY

Slouží k rozšíření odborných kompetencí absolventa oboru středního vzdělání s výučním listem Kuchař-číšník a k získání dovedností umožňující rozšíření uplatnění absolventa na trhu práce a zvýšení kvalifikace.

Je organizován ve2.ročníku studia na základě spolupráce s odborným pracovníkem.

Žákovi není vydáno osvědčení.

5. KURZ  F5- ITALSKÁ KUCHYNĚ

Slouží k rozšíření odborných kompetencí absolventa oboru středního vzdělání s výučním listem Kuchař-číšník a k získání dovedností umožňující rozšíření uplatnění absolventa na trhu práce a jeho konkurenceschopnosti.

Je organizován ve3.ročníku studia na základě spolupráce s odborníkem na italskou kuchyni.

Žákovi není vydáno osvědčení.

2.7 Způsob ukončení vzdělávání, potvrzení dosaženého vzdělání a kvalifikace

Vzdělání se ukončuje závěrečnou zkouškou; dokladem o dosažení stupně vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce a výuční list. Závěrečná zkouška se skládá z písemné a ústní zkoušky a z praktické zkoušky z odborného výcviku. Obsah a organizace závěrečné zkoušky se řídí platnými předpisy.

Absolvent skládá závěrečnou zkoušku v rámci jednotného zadání závěrečných zkoušek (JZZZ). 

PAGE  
1

