europass

Nasi absolventi ziskaji spolu s maturitnim vysvédéenim také
Europass (prvni jednotny celoevropsky soubor doklad(i o vzdélani,
osobnich kompetencich, jazykovych dovednostech, odborné
kvalifikaci a pracovnich zkusenostech drzitele).

Diky tomuto ,certifikdtu” je absolventim uznano jejich vzdélani
a oteviraji se jim tak dvere ke studiu a praci v celé Evropské unii.

Cilem je usnadhnit v celé Evropé mobilitu studenti a pracovnikd,
uznavani kvalifikaci ziskanych odbornym vzdélavanim v riznych
zemich Evropskeé unie a prispét tim k jejich vétsi profesniintegraci na
evropském trhu prdce.

Europass:

® pomaha absolventim, aby byla jejich kvalifikace, dovednosti
aschopnosti srozumitelné celé Evropé;

@ popisuje vzdélani, znalosti, pracovni zkuSenosti a ostatni
dovednostiaschopnostijeho drzitele;

® usnadnuje komunikaci mezi zaméstnavateli a uchazeci o praci,
studenty a vzdéldvacimi institucemi v zemich Evropské unie
a Evropského hospodarského prostoru.

barmansky kurz, kurz baristy; kurz sommeliera;

kurz studené kuchyné;

kurz vykrajovani (ovoce, zelenina);

Ucast na gastronomickych soutézich;

ziskani fidi¢ského prlikazu skupiny A, B;

vlastni stipendijni program hrazeny z prostiedki SRPS;
vyuka jazykl (anglicky, némecky);

odborna praxe v hotelich a restauracich vsech kategorii;
navstéva tuzemskych i zahrani¢nich veletrh( a vystav;
odmeény pfi odborném vycviku 100 Ké-1 000 KE mésicné.

Naucime té nejen teorii, ale hlavné ti poskytneme praxi, kterou
zajistujeme na cvicnych pracovistich ve Skole a také na smluvnich
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MozZnosti je zUcastnit se zcela bezplatné zahrani¢nich stazi v Madarsku,
Rakousku, Nizozemi, Slovensku a dalSich zemi.

a Stredni odborné vciliste,
Viasim, Zamek 1

Obor vzdelani: Gasll‘ﬂnﬂmie

(65-41-1/01)

A Nejvyznamnéjsi smluvni pracoviste skoly, kde Zdci vykondvaji odborny vycvik.
< Preddni Europasst vsem ucastnikim zahranicnich stdzi.
| 2 Zdvérecny raut, ktery je vyvrcholenim kaZdorocniho Kurzu studené kuchyné.

Stfedni odborna skola a Stfedni odborné uciliste,
Vlasim, Zamek 1

Vladim: 317 842 279, 317 842 062
OP Tehov: 317 842 394, 317 842 534

info@sosasou-vlasim.cz
info.tehov@sosasou-vlasim.cz

Novinky, fotky, informace...
najdete pravidelné na nasem fb profilu:
www.facebook.com/sosasouviasim

Chcete se dozvédét vice informaci?
Podivejte se na nase internetové stranky:

www.sosasou-viasim.cz

A

Stredocesky kraj

Pfijdte se poradit a podivat do nasi Skoly na zédkladé telefonické dohody v dobé
bézného vyucovani od 7.30 hod. do 13.00 hod. a ve dnech otevienych dvefi. Vice
informaci na nasich internetovych strankdch: www.sosasou-vlasim.cz.




Vstupni predpoklady zaki:  splnéni povinné Skolni dochazky

s

Dosazeny stupen vzdélani: uplné stfedniodborné

Délka a formavzdélavani: 4 |eté, denni

maturitni zkouska
vysvédcenio maturitnizkousce

Zpusob ukonéeni
a certifikace:

Profil absolventa:

absolvent ma kultivované spolecenské chovani, je schopen
reprezentovat firmu a spoluvytvaret jejiimage;

umi komunikovat ve dvou svétovych jazycich a ma vseobecny
kulturni prehled;

ovlada pripravu jidel teplé a studené kuchynég, teplych a studenych
moucnikt a teplych napojl pro bézné i slavnostni prileZitosti véetné
jidel dietnich;

ovlada techniku expedice jidel a ndpojl, opracovani potravin
ajejich technologické zpracovani;

dokaze uplatnovat zasady zdravé vyZivy v gastronomickeé praxi;

ma prehled o strojnim zafizeni a vybaveni provozoven, o Urovni
gastronomickych sluzeb v zahranici;

vykonava obchodné podnikatelské aktivity, orientuje
se v ekonomicko-pravnmim zabezpeceni provozu ve stravovacich
zafizenich;

je schopen fidici Cinnosti ve stravovacim provozu (pracovnik
ve stiednich technickohospodarskych funkcich v pohostinstvi,
pracovnik ve stravovacich a ubytovacich zafizenich - v restauracich
a provozovnach rychlého obcerstveni, penzionech a hotelech);
pracuje ve vedoucich pozicich jako Séfkuchar, odborny pracovnik
gastronomické cinnosti (provozni, marketingové, obchodné
podnikatelské);

orientuje se v cizich kuchynich a v zazitkové gastronomii, dokaze
pruzné reagovat na nové trendy.
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@® ovlada moderni poznatky o vyZivé Clovéka v rliznych vékovych
kategoriichiv|écebné vyzivé;

@ osvojuje sia uplatiiuje zdsady zdravé vyZivy v gastronomické praxi;

® zna zakladni sortiment potravin, zpracovavanych surovin
a napoju, jejich jakost, vlastnosti, gastronomické vyuZiti a Setrnou
manipulacis nimi;

@ je seznamen s funkci technického vybaveni a strojniho zafizeni
provozoven pro vyrobu a odbyt, s jejich efektivnim vyuzivanim
asbéZnou udrzbou;

@® umi sestavovat a kalkulovat jidelni a ndpojové listky pro rtizné
kategorie gastronomickych zafizeni a rlizné druhy spolecenskych
akci;

@ umi vyuzivat odbornych védomosti a dovednosti k vykonavani
akzabezpeceniubytovacich sluzeb a ke kontrole jejich kvality;

@ osvojuje si zakladni dovednosti marketingu a zvlada je aplikovat
v praxi.

A A Pohled na baristicky kurz a nasi soutézici v odborné gastronomické soutézi.
A Zdci se ucastni v pribéhu roku fady zajimavych cateringovych akci.
Kurz carvingu je pod vedenim pana Prochdzky vZdy na profesiondlni drovni.

Pocet tydennich vyucovacich
hodin v ro¢niku

Kategorie a nazvy Pocet hodin
vyucovacich predméti celkem
1. 2. 3. 4.
VSeobecné vzdélavaci predméty
Cesky jazyk a literatura 3 3 2 2 10
Anglicky jazyk 2 2 2 2,5 8,5
Némecky jazyk 2 2 2 2,5 8,5
Obcanska nauka 1 1 1 - 3
Déjepis 2 - - - 2
Pravo - - - 1 1
Matematika 2 3 2 2 9
Ekologie 1 - - - 1
Chemie 1 2 1 - 4
Télesna vychova 2 2 2 2 8
Informatika 2 1 - 1 4
Pisemna komunikace 2 1 - - 3
Aplikovana psychologie - 2 - - 3
Ekonomika 2 2 2 2 8
Ugetnictvi - - - 2 2
Odborné predméty
Potraviny a vyZiva 1 2 1 d- 5
Technologie 2 2 2 2 8
Stolnicent 1 2 - - 3
Odborny vycvik 6 7 17,5

CELKEM
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Z natdceni poradu Kluci v akci, kde se skvele predvedli i nasi Zdci.
Kurz studené kuchyné je zakoncen rautem, ktery pripravi sami Zdci, a kde

z rukou mistra kuchare pana Picky prevezmou osvédceni o absolvovadni kurzu.




