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Střední škola technická a řemeslná, Nový Bydžov, Dr.M.Tyrše 112, razí již řadu let filozofii úspěšného odborného vzdělání s možností jeho dalšího prohlubování v dalším studiu.
Obor středního vzdělání Kuchař (ka) – číšník  je vyučován ve škole již mnoho let a řada absolventů je dnes již úspěšnými provozovateli pohostinských zařízení, kuchaři, podnikateli a odborníky. Současní žáci tohoto oboru absolvují teoretickou výuku v budově školy v Novém Bydžově na Masarykově náměstí 2, která byla v uplynulých třech letech vybavena moderními pomůckami, informační a komunikační technikou a výukovými materiály. 
Odborný výcvik je realizován od 1.ročníku v cvičné kuchyni Střední školy technické a řemeslné v Novém Bydžově, ve školních jídelnách školy a ve cvičné žákovské kavárně v budově na Masarykově náměstí 2 v Novém Bydžově a rovněž ve středisku praktického vyučování v Chlumci n.C., kde byly rekonstruovány vnitřní prostory na žákovské středisko s vlastní potravinářskou výrobou a cukrářskými dílnami, která je následně dodávána přímo zákazníkům a kavárně školy.
Součástí studia je příprava na povolání ve formě individuálního odborného výcviku, který žáci absolvují od 2.ročníku na pracovištích smluvních partnerů školy a partnerských společností. 
Obor byl podpořen projektem z Evropského sociálního fondu „Zlepšování podmínek pro širší využití ICT a multimediálních nástrojů při výuce na SŠTŘ Nový Bydžov, registrační číslo GP CZ.1.07/1.1.05/02.0057. 
V budově školy vznikla nová počítačová učebna a žákovská kavárna s nácvikem obsluhy a prodejem vlastních výrobků studené kuchyně a cukrářských výrobků.
	Název školního vzdělávacího programu
	            KUCHAŘ, KUCHAŘKA – ČÍŠNÍK

	Kód a název oboru vzdělání
	65-51-H/01 Kuchař – číšník

	Stupeň vzdělání
	Střední vzdělání s výučním listem

	Délka a forma studia
	3 roky, denní studium

	Podmínky přijetí
	Ukončení základní devítileté docházky, doklad o zdravotní způsobilosti pro studium oboru 


Škola disponuje vlastním Domovem mládeže a vlastním stravovacím zařízením 300 metrů od budovy, kde probíhá teoretická výuka oboru Kuchař, kuchařka - číšník. 
V rámci individuálního odborného výcviku u smluvních partnerů mohou žáci v případě odpovídající docházky a studijních výsledků dosahovat zajímavých finančních odměn za produktivní práci i příspěvku na cestovní náklady. 
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Uplatnění absolventa v praxi
Tříletý obor s výučním listem je určen pro přípravu kvalifikovaných odborníků v oblasti gastronomie a služeb včetně činnosti v cestovních ruchu a hotelnictví v případě pokračujícího vzdělání. 
- při výkonu povolání kuchař nebo číšník při přípravě pokrmů a nápojů zejména v pozici zaměstnance ve velkých, středně velkých i malých provozech 
- v soukromém podnikání v činnosti hostinské  po získání nezbytné praxe v oboru 
- při skladování poživatin, dovede posoudit způsoby správného skladování, jakost a technologickou využitelnost surovin
- na úseku obsluhy, rozumí technice obsluhy, sestavuje nabídkové listy služeb a výrobků 
- při realizaci odbytu výrobků, při realizaci vyúčtování 
- je připraven zajišťovat provoz výrobních a odbytových středisek, využívá technologická zařízení
- organizuje potřebné činnosti při přípravě, průběhu a ukončení gastronomické akce, vede příslušnou dokumentaci provozovny
- při  komunikaci s hostem, ve styku s hostem bude připraven jednat profesionálně a komunikovat ve dvou cizích jazycích
Absolvent je po přiměřené době zapracování (na konkrétním pracovišti) připraven k výkonu přípravy pokrmů a nápojů, ovládá technologii přípravy pokrmů,  kontroluje kvalitu, správně uchovává pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje výrobky, používá a udržuje technická zařízení v gastronomickém provozu, připravuje podklady pro nákup surovin, potravin a dalšího materiálu, normuje a kalkuluje cenu výrobků a služeb.
Na úseku obsluhy sestavuje nabídkové listy služeb a výrobků, organizuje potřebné činnosti při přípravě, průběhu a ukončení gastronomické akce, vede příslušnou dokumentaci provozovny, komunikuje s hostem, ve styku s hostem bude připraven jednat profesionálně a komunikovat ve dvou cizích jazycích, ovládá odbornou terminologii pro oblast gastronomie, uplatňuje  požadavky na hygienu v gastronomii a na hygienu osobní.
Absolvent má vytvořeny základní předpoklady pro budoucí uplatnění v živnostenském podnikání v řemeslných živnostech.
                                                         Možnosti dalšího studia
1. podnikatelské nástavbové studium „Podnikání“ s možností získání maturitní zkoušky 
(přímo ve Střední škole technické a řemeslné Nový Bydžov, Dr.M.Tyrše 112)
Přesné informace získáte na adrese :
Střední škola technická a řemeslná, Nový Bydžov,   [image: image3.jpg]



Dr. M. Tyrše 112, PSČ 504 01
 tel. 495 490 328, 495 483 421-23, www.sstrnb.cz, e-mail sstrnb@seznam.cz

Ukončení vzdělání, kurzy, kvalifikace 
Pro zvýšení kvalifikace jsou  žákům nabídnuty kurzy pro zvýšení konkurenceschopnosti (barmanský, baristy, studené kuchyně, mezinárodních kuchyní, sommeliérství).
Vzdělání se ukončuje závěrečnou zkouškou v rámci jednotného zadání závěrečných zkoušek.  
Dokladem o dosažení stupně vzdělání je vysvědčení o závěrečné zkoušce a výuční list. 

