europass DODATEK K OSVEDCENI ()

Ceska republika

1.NAZEV OSVEDCENI - DOKLADU O DOSAZENEM VZDELANI (c2z)(1)

Vyugéni list z oboru vzdélani:
65-51-H/01 Kuchar-€isnik (denni studium)

(v pavodnim jazyce

2. PREKLAD NAZVU OSVEDCENI|®@

@ Tento pfeklad je neoficialni.

3. PROFIL SCHOPNOSTi A DOVEDNOSTi (KOMPETENCI)

Obecné kompetence:

nést odpovédnost za splnéni Gkoll v praci nebo ve studiu;

pfi feSeni problému pfizplsobovat své chovani okolnostem;

ovladat rizné zplsoby u¢eni se a dobfe vyuzivat zdroje informaci, byt ¢tenafsky gramotny;

porozumét zadani Ukolu nebo uréit jadro problému, uplatiiovat varianty feseni, pracovat samostatné i v tymu;

komunikovat v jednom cizim jazyce minimalné na Urovni A2+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky;

adaptovat se na ménici se socialni a ekonomické podminky, byt finanéné gramotny;

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace a o vztazich mezi zaméstnavateli a pracovniky, zodpovédné rozhodovat o svém
pracovnim uplatnéni, uvédomovat si vyznam celozivotniho u¢eni;

e aplikovat zakladni matematické vztahy, fyzikalni a chemické zakonitosti pfi feSeni jednoduchych uloh;

e pracovat s prostfedky informaénich a komunikaénich technologii, vyuZzivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat s informacemi;
e jednat ekologicky a v souladu se zasadami udrzitelného rozvoje;
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[ ]

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury, uznavat hodnotu zZivota;
uplatiovat zasady bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni ochrany a pozarni prevence;
uplatovat zasady a pfedpisy normalizace.

Odborné kompetence:

Spole¢né pro obé zaméfeni (zaméreni voli Skola):

uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii;

mit pfehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplisoby stravovani;

rozlisit vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zékladnich druhd potravin a napoji;

znat zplsoby skladovani potravin a napoj;

sestavit menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, racionalni vyzivy a dalSich hledisek;
sjednavat odbyt vyrobk( a sluzeb, provadét vyuétovani;

kalkulovat cenu vyrobk( a sluzeb;

orientovat se v ekonomicko-pravnim zabezpec¢eni provozu spoleéného stravovani;

sestavovat nabidkové listy vyrobkl a sluzeb podle riznych kriterii;

vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk(, vyuzivat prostfedkd podpory prodeje;
vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou;

dodrzovat zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
dodrzovat stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;
nakladat s materialy, energleml odpady vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.
Odborne kompetence pro zaméieni kuchar:

e ovladat zpusob pfipravy béznych pokrml ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, dodrZovat technologické postupy pfipravy;
e pripravit pokrmy v pozadované kvalité, spravné uchovavat pokrmy, esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky;

e pouzivat a udrzovat technickd a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu.

Odborné kompetence pro zaméreni ¢isnik:

e ovladat druhy a techniku odbytu;

e vyuzivat vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spole¢enské prilezitosti, pouzivat vhodny inventar;

e spoleCensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky.

4. PROFESN{ UPLATNENi DRZITELE OSVEDCENI

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani v oblasti stravovacich sluzeb ve velkych, stfedné velkych ¢i malych provozech, a to podle zaméfeni
$kolniho vzdélavaciho programu bud pfi vyrobé pokrmd, a/nebo v odbytu pfi obsluze hostl. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven
na soukromé podnikani v gastronomickych sluzbach.

Pfiklady moznych pracovnich pozic: podle zaméfeni Skolniho vzdélavaciho programu kuchaf nebo ¢isnik.






