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Profil absolventa

1.1 Uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent §kolniho vzdélavaciho programu ,,Kuchaf ¢isnik“ je kompetentni pro vykon prace v oboru poskytovani
stravovacich sluzeb. Jeho uplatnéni je zejména v mensSich a stfednich provozech vetejného stravovani. Jeho pracovni
uplatnéni je jak ve vyrobni sféfe, tak v oblasti odbytu. Po zapracovani je schopen téz pracovat na pozici vedouciho pracovnika
malého pracovniho tymu. Jedna se hlavné o nasledujici funkce: kuchat, ¢isnik, vrchni ¢i$nik, barman, barista a provozni

pracovnik.

Absolvent, ktery uspésné ukonci tento skolni vzdélavaci program, bude mit pfedpoklady k zahajeni podnikatelské ¢innosti
v oboru hostinské ¢innosti. Ptedpokladem je upevnéni a prohloubeni kompetenci rozvinutych v tomto $kolnim vzdélavacim
programu prostiednictvim svych pracovnich zkusenosti ziskanych pii vykonu své profese. Usp&sny absolvent ma moznost

dale rozvijet své schopnosti a dovednosti v nastavbovém maturitnim studiu v oboru podnikéni nebo spole¢né stravovani.

1.2 Vazba kurikula odborného vidélavani na NSK

Pozadavky trhu prace regionu vychazejici z Narodni soustavy kvalifikaci, SVP oboru vzd&lavani zohlediiuje tyto pozadavky
v odbornych kompetencich absolventa. Vychazi ze standardt uplné profesni kvalifikace, nebo profesni kvalifikace
a charakterizuji kompetence absolventa, které jsou pozadované pii jeho vystupu. Jejich dosahovani je planovano prubézné
postupnym zvySovanim znalosti a dovednosti v prub&hu vzdélavaciho procesu. Diraz je kladen zejména na praktickou

ptipravu.

Ucebni osnovy odborného vzdélavani daného oboru vzdélavani jsou obsahoveé zaméfeny k profesni kvalifikaci
Nazev PK  Kuchar ¢isnik

Kéd PK 65-51-H/01

EQF 3

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni
» Byt schopen efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovit
potieby a cile svého dal§iho vzdélavani
» Kompetence k feseni problému
* Byt schopen samostatné fesit bézné pracovni i mimopracovni problémy
¢ Komunikativni kompetence
» Byt schopen vyjadfovat se v pisemné i Gstni form¢ v riznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich
situacich
¢ Personalni a socialni kompetence
* Umeét si stanovit na zadklad¢ poznani své osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti
zajmové i pracovni, pe¢ovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvafeni vhodnych

mezilidskych vztaht
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¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* Umét uznavat hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spole¢nosti a dodrzovat je,
jednat v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovat hodnoty narodni, evropské i svétové kultury
» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
* Umét optimalné vyuZzivat své osobnostni a odborné piedpoklady pro Gspé$né uplatnéni ve svété
prace pro budovani a rozvoj své profesni kariéry
¢ Matematické kompetence
* Byt schopen funkéné vyuzivat matematické dovednosti v riznych Zivotnich situacich, efektivné
hospodatit s financemi
» Kompetence vyuzivat prosttedky informac¢nich a komunikaénich technologii a pracovat s informacemi
* Umét pracovat s osobnim pocitacem a jeho zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim,

dal$imi prostiedky ICT a vyuzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi
Odborné kompetence
» Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* Dodrzovat stanovené normy BOZP, PO a PP pii praci v gastronomickych provozech
 Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
 Uplatiovat standardy kvality sluzby s ohledem na specifika provozu a piani hosta
¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

 Aplikovat zasady ptistupu dobrého hospodaie, participovat na profitabilité zaméstavatele a jednat s

ekonomickou zodpovédnosti

» Uplatilovat moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich

* Vyuzivat poznatky ze zboziznalstvi v gastronomii s ohledem na odlisnosti stavovani a potfeby hostti
* Ovladat technologii pfipravy pokrmt véetn¢ hygienickych zasad

* Praktikovat spravnou vyrobni a hygienickou praxi ve vyrob& pokrmi
¢ QOvladat techniku odbytu

 Praktikovat jednotné zasady obsluhy, nabidky a prodejnich metod
¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity

* Aplikovat poznatky dodavatelsko odbératelskych vztahti a s nimi souvisejici ¢innosti



