PROFIL ABSOLVENTA

UPLATNĚNÍ ABSOLVENTA V PRAXI
Na základě tohoto školního vzdělávacího programu je absolvent připravený na výkon stanoveného okruhu pracovních činností povolání cukrář-cukrářka. 
Typickými činnostmi, které absolvent oboru vzdělání vykonává, za přísného dodržování hygienických předpisů je zejména příprava, tvarování a dohotovování cukrářských výrobků, příprava těst, hmot, náplní a polev.
 Absolvent je schopen obsluhovat stroje a zařízení ve výrobně, stroje udržovat a vykonávat rovněž základní úklidové práce.

Studium je zakončeno závěrečnou zkouškou, která se připravuje a organizuje podle platných předpisů. Úspěšným vykonáním závěrečné zkoušky získá absolvent STŘEDNÍ 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.
Klíčové kompetence
· 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 svou 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
Odborné kompetence
· provede kvantitativní i kvalitativní přejímku surovin, pomocných látek, polotovarů a hotových výrobků
· skladuje suroviny, pomocné látky, polotovary a hotové výrobky podle stanovených zásad a vede jednoduchou evidenci
· připraví a zpracuje suroviny podle technologického postupu ručně nebo strojově na polotovary a výrobky
· prokazuje manuální zručnost při ručním způsobu zpracování a úpravě surovin
· obsluhuje potravinářské stroje a zařízení, provádí jejich čištění a běžnou údržbu
· provede senzorické hodnocení kvality surovin a hotových potravinářských výrobků
· balí, označuje, skladuje a expeduje hotové výrobky
· pochopí a osvojí si zásady osobní hygieny, provádí běžnou sanitaci potravinářského provozu a seznámí se s platnými právními předpisy
· likviduje odpady potravinářské výroby v souladu s ekologickými principy
· dbá na bezpečnost a ochranu zdraví při práci, zná a dodržuje základní právní předpisy
· zná systém péče o zdraví pracujících
· prokazuje vědomosti a schopnosti poskytnout první pomoc při náhlém onemocnění nebo úrazu
· usiluje o nejvyšší kvalitu své práce, výrobků nebo služeb
· jedná ekonomicky v souladu se strategií udržitelného rozvoje a s ohledem na životní prostředí
· efektivně hospodaří se svými finančními prostředky

