Ucéebni plan Stredni odborna Skola a Stifedni odborné uciliste,

Vlasim, Zadmek 1

65-51-H/01
Kuchar - ¢isnik

Pocet vyucovacich hodin

Vyucovaci predmét
1. ro¢nik | 2. rocnik | 3. ro¢nik

Cesky jazyk a literatura 2 2 1
1. cizi jazyk 2 2 2
2. cizi jazyk 1 1 1
Obcanska nauka 1 1 1
Chemie 1 0 0
Potravinarska chemie 0 1 0 KUCHAﬁ - éiéNiK
Zaklady prirodnich véd 0,5 0,5 0
Matematika 1 2 1
Télesna vychova 1 1 1 6 5 - 5 1 - H / 0 1
Informatika 1 1 2
Ekonomika 1 1 1
Technologie 2 2,5 3
Potraviny a vyziva 1 1,5 1,5
Zarizeni provozoven 1 0 0
Stolniceni 1 1 1,5
Spolecenska vychova 1 0 0
Odborny vycvik 15 15 15
Celkem 32,5 32,5 31

www.sosasou-viasim.cz



Vstupni predpoklady Zzakii: spinéni povinné skolni dochazky

Dosazeny stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem

Délka a forma vzdélavani: 3leté, denni

Zpasob ukonceni a certifikace: zavéreCnda zkouska, vyucni list

a vysvédceni o zavérecné zkousce

Po sloZeni zdvéreéné zkousky miZe absolvent pokradovat v navazujicim
nastavbovém studiu oboru Podnikani a ziskat uplné stfedni vzdélani

s maturitou.

Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent:

e uplatni se pfi vykonu povolani kuchaf nebo ¢isnik;

e uplatnéni najde zejména v pozici zaméstnance ve velkych, stfedné
velkych i malych stravovacich provozech;

e  po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikani
v oblasti gastronomie;

e ovlada zplsoby pFipravy b&znych pokrm &eské i zahrani¢nich kuchyni;

e zhotovuje pokrmy teplé i studené kuchyné, esteticky je upravuje;

e pripravuje jednoduché restauracni moucniky;

e kontroluje kvalitu provedeni prace, umi spravné uchovavat pokrmy;

e ovladd zakladni pravidla a techniku obsluhy podle prostredi

a charakteru spolecenské prilezitosti.

Odborné védomosti absolventa

Absolvent:

e prakticky vyuzivd poznatky o rliznych druzich surovin, pouZivanych
strojich

a zatizeni a technologickych postupl pfi zhotovovéni pokrmd;

e pfipravuje a usporadava své pracovisté ve vyrobnim a odbytovém
stiedisku;

e posoudi vlastnosti jednotlivych druhl potravin a napojd a zvoli vhodny
technologicky postup pfi zhotovovani pokrm(;

e orientuje se v technologickych postupech piipravy pokrmd;

e orientuje se v recepturdch teplych, studenych a dietnich pokrmd
a pouzije vhodné technologické postupy;

e urcuje spotfebu zakladnich surovin a konvenienci, normuje pokrmy
a napoje a kalkuluje jejich ceny;

e kontroluje kvalitu provedené prace;

e sestavi jidelni a napojovy listek podle gastronomickych pravidel
a pravidel racionalni vyzivy;

e ovladd zédklady jednoduché a sloZité obsluhy v rlznych druzich
odbytovych stredisek;

e sestavi slavnostni menu pro slavnostni pfilezitosti;

e upravi tabuli pro rlzné prilezitosti;

e ovlada rizné zplsoby vyuctovani s hostem.

Odborny vycvik =zajistujeme na cviénych pracovistich ve 3$kole

a na smluvnich pracovistich sociélnich partnerd.

Rezim vzdélavani

tyden vyuka teorie, tyden odborny vycvik

Nabizime:

e odbornou praxi v hotelich a restauracich;
Ucast na gastronomickych soutézich a akcich;
finanéni odmeény pri odborném vycviku;
ziskani Fidi¢ského prikazu skupiny A a B;
stravovani zakl ve vlastnim zatizeni Skoly;

ubytovani zakd;

vlastni stipendijni program hrazeny z prostredk SRPS;

navstéva tuzemskych i zahrani¢nich veletrhd a vystav.
Moznost absolvovat specializované kurzy:
o barmansky kurz
o baristicky kurz
kurz studené kuchyné
kurz someliéra

ozdobné vykrajovani (carving)




