Ucebni plan

Stravovaci a ubytovaci sluzby

65-51-E/01

Vyuéovaci Pocet vyucovacich hodin
predmét 1. roénik 2. roénik 3. roénik
Cesky jazyk

a IitetaJtu:; Lo Lo 0
Anglicky jazyk 1 1 1
Obcanska nauka 1 1 1
Matematika 1,5 1,5 0
Télesna vychova 1 1 1
Informatika 1 1 1
Technologie 4 4 3
Potraviny a vyziva 3 2 1
Zarizeni provozoven 1 1 0
Stolniceni 1 2 2
Odborny vycvik 15 16 23
Celkem 31 32 33

www.sosasou-viasim.cz

Stifedni odborna skola a Stredni odborné ucilisté,
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Vstupni predpoklady 2aki: spinéni povinné skolni dochazky
Obor je urcen pro zaky zakladnich Skol se specifickymi poruchami
uceni s ukoncenou povinnou skolni dochazkou.

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma vzdélavani: 3leté, denni

Zphsob ukondeni a certifikace: zavérecna zkouska, vyuéni list

a vysvédceni o zavérecné zkousce

Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent:

e uplatni se zejména ve stravovacich sluzbach p¥i vyrobé& pokrmi jako
pomocny kuchaf;

e je pripraven pracovat v provozovnach vefejného a ucelového
stravovani, v provozovnach rychlého obcerstveni apod.;

e uplatni se zejména v pozici zaméstnance ve velkych, stfedné velkych

i malych stravovacich provozech.

Odborné védomosti absolventa

e respektuje zasady bezpecnosti prace a hygienické predpisy;

o prakticky vyuZivd poznatky o rdznych druzich surovin, pouzivanych
strojich
a zarfizeni a technologickych postupl pfi zhotovovani pokrm@;

e ovlada zasady spravného skladovani a opracovani potravin;

e pfipravuje a usporadava své pracovisté ve vyrobnim i odbytovém
stredisku;

» posoudi vlastnosti jednotlivych druh(l potravin a napoj a zvoli vhodny
technologicky postup pfi zhotovovani pokrm(;

o orientuje se v technologickych postupech pFipravy pokrmi;

» orientuje se v recepturdch teplych, studenych a dietnich pokrm(

a vyuziva uvedenych norem;

e urCuje spotfebu zakladnich surovin a konvenienci, normuje pokrmy
a napoje;

e kontroluje kvalitu provedené prace;

e pouziva vhodny inventar, pouziva riizné formy prodeje a ovladdd zaklady

jednoduché obsluhy v rlznych druzich odbytovych stiedisek.

Odborny vycvik zajistujeme na cviénych pracovistich ve $kole a také

na smluvnich pracovistich u sociélnich partnerd.

Rezim vzdélavani

V 1. a 2. roéniku se stfida tyden teoretické vyuky a tyden odborného
vycviku ve cvicné a skolni kuchyni. Ve 3. rocniku je v desetidennim cyklu

3 dny teoreticka vyuka a 7 dni odborny vycvik.

Nabizime:
odbornou praxi v hotelich a restauracich;
Ucast na gastronomickych soutézich a akcich;
finan¢ni odmény pri odborném vycviku;
ziskani Fidi¢ského priikazu skupiny A a B;
stravovani zakl ve vlastnim zatizeni koly;

ubytovani zakd;

vlastni stipendijni program hrazeny z prostfedkil SRPS;

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

ozdobné vykrajovani (carving)




