Profil absolventa – Kuchařské práce
UPLATNĚNÍ ABSOLVENTA V PRAXI

Na základě tohoto školního vzdělávacího programu je absolvent připravený na výkon stanoveného okruhu pracovních činností povolání kuchař a uplatní se v zařízeních poskytujících stravovací služby ve veřejném i účelovém stravování v pozici zaměstnance.

Typickými činnostmi, které absolvent učebního oboru vykonává, jsou příprava a ošetřování základních druhů surovin a potravin určených k výrobě a expedici teplých a studených jídel a nápojů, vlastní výroba teplých a studených jídel a nápojů, příprava pokrmů z polotovarů, příprava jednoduchých moučníků, výdej pokrmů, jednoduchá obsluha a základní úklidové práce.

Absolvent je schopen po příslušné praxi vykonávat i náročnější kuchařské práce.

Studium je zakončeno závěrečnou zkouškou, která se připravuje a organizuje podle platných předpisů. Úspěšným vykonáním závěrečné zkoušky získá absolvent STŘEDOŠKOLSKÉ VZDĚLÁNÍ S VÝUČNÍM LISTEM. 
Dokladem o dosaženém vzdělání je závěrečné vysvědčení a výuční list.

Vzdělání v oboru směřuje v souladu s cíli středního odborného vzdělání k tomu, aby si žák vytvořil, v návaznosti na základní vzdělání a na úrovni odpovídající jeho schopnostem a studijním předpokladům, následující klíčové a odborné kompetence.

KOMPETENCE ABSOLVENTA

Přehled klíčových kompetencí

· zdokonalí a upevní si své vztahy ke vzdělání 

· řeší základní životní a pracovní situace 

· dodržuje kulturu projevu a chování 

· získá dovednosti v oblasti financování a v hospodaření s penězi 

· zdokonalí a upevní své dovednosti potřebné k sebepoznání, seberegulaci a sebevýchově 

· uvědomí si svoji národní a evropskou identitu, svá lidská práva a povinnosti a respektuje práva ostatních lidí 

· získá dovednosti v jednání s lidmi v pracovním kolektivu 

· je připraven k soužití s různými společenskými minoritami, nepodléhá xenofobii, rasismu a intoleranci 

· získá odpovědnost za sebe sama, svou rodinu i širší lidské společenství, za svůj stát a jeho bezpečnost, plní své občanské povinnosti a respektuje zákony 

· orientuje se na trhu práce, rozumí principům podnikání 

· získá odpovědný postoj ke svému budoucímu pracovnímu uplatnění 

· rozvine a prohloubí si své numerické dovednosti a návyky 

· dokáže uplatnit v praxi své znalosti 

· orientuje se v informační a komunikační technologii, využívá své poznatky v běžných a pracovních situacích 

Přehled odborných kompetencí

· dbá na osobní hygienu a hygienu práce 

· provádí úklid a čistění zařízení a prostor pro přípravu pokrmů a skladovacích prostor 

· uplatňuje zásady správného skladování surovin a nápojů 

· obsluhuje technická a technologická zařízení v gastronomickém provozu 

· používá vhodný inventář, čistí, udržuje a zabezpečuje po použití 

· dodržuje posloupnost prací a časový harmonogram přípravy 

· připravuje teplé pokrmy a přílohy 

· připravuje vybrané studené pokrmy 

· připravuje teplé nápoje 

· dodržuje předpisy bezpečnosti a ochrany zdraví při práci a požární prevence 

· zná systém péče o zdraví pracujících a zásady poskytnutí první pomoci 

· zhotovuje výrobky v požadované kvalitě, dbá na dobré jméno firmy, zohledňuje požadavky klienta 

· zná účel a užitečnost vykonávané práce, její finanční ohodnocení 

· dodržuje způsoby hospodárného a ekologického užívání a likvidace materiálů 
