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PROFIL ABSOLVENTA

Skola: Stredisko praktického vyucovani GRANDHOTEL PUPP o.p.s.
Mirové namésti 2, 360 01 Karlovy Vary

Ztizovatel: GRANDHOTEL PUPP a.s.

Niazev SVP: ¢iSnik, barman, barista

K6d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 kuchaf, ¢iSnik

Zamgéieni: ¢isSnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdelani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pfi vykonu pracovnich Cinnosti v malych, stfednich i velkych provozech
vetejného 1 ucelového stravovani, a to predev§im na useku odbytu, pfipadné ve vyrobé. Po ziskani
nezbytné praxe v oboru je piipraven na soukromé podnikéani v pohostinstvi.

Absolvent bude ovlddat druhy a techniku obsluhy, organizovat si Cinnosti na tseku odbytu.
Samostatné a dle ptisluSnych pfedpisi a norem piipravuje prostfedi odbytu, pouZivd vhodny
inventat a systémy a formy obsluhy dle charakteru akce, vykondvd obchodné provozni aktivity,
sleduje odbyt vyrobktl, provadi vydctovani, vyuZivd marketingové ndstroje k nabidce sluzeb a
vyrobkl a prostiedkli podpory prodeje. Orientuje se v obchodné¢ pravnich podminkach odbytu a
ve specificich odbytu v zafizenich zamétenych na lazenstvi. Posoudi v zavislosti na pfisluSném
standardu zafizeni jakost vyrobku a kvalitu sluzeb. Vede piislusnou dokumentaci odbytového
stiediska.

Bude ovladat zdklady techniky obsluhy, sestavovat nabidku sluzeb a vyrobki a realizovat jejich
odbyt, provadét vyuctovani.

Bude ptipraven vykondvat odborné¢ Cinnosti useku odbytu a obsluhy, zajiStovat a organizovat
provoz odbytovych stredisek, pracovat v provozu vyroby, vyuZivat technologickd zafizend,
realizovat potfebné Cinnosti pfi piiprave, prubéhu a ukonceni gastronomické akce, vést ptislusSnou
dokumentaci provozovny.

Ve styku s hostem bude piipraven jednat profesiondlné a spolecensky a komunikovat ve dvou
cizich jazycich.

2. Ocekavané kompetence absolventa

Vzdélavani ve Skolnim vzd€ldvacim programu smétfuje v souladu s cili stfedniho odborného
vzdélavani k tomu, aby si zdk vytvofil na udrovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nésledujici stéZejni kompetence:

Obecné odborné kompetence
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZiveé s vyuzitim poznatki
o potravinach a ndpojich,
- ovlada techniky odbytu,
- ovlad4 zaklady technologie ptipravy pokrmil,
- vykondva obchodné — provozni aktivity,
- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,
- jednd ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

Vv

- usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluZeb.

Specificky odborné kompetence
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,
- ma prehled o vyZive, uziva zdsady raciondlni vyZivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani,
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rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zdkladnich druhti potravin a népoji,
skladuje spravnym zpiisobem potraviny a népoje,

sestavuje menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalSich hledisek,

charakterizuje bézné pokrmy ceské kuchyné€ i zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu
a spravn¢ uchovava pokrmy po expedici z vyroby,

pouzivé a udrZuje technicka a technologickd zatfizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté v odbytovém stfedisku na provoz,

realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

voli a uziva vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti,
pouzivd vhodny inventar,

spolecCensky vystupuje a profesiondln¢ jednd ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky,

dbd na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

sjedndva odbyt vyrobku a sluZeb, provadi vyidctovandi,

piipravuje podklad pro ndkup surovin, potravin a dal§tho materidlu,

kalkuluje cenu vyrobkil a sluZeb, orientuje se v cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu spole¢ného stravovani,

vyuziva ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu,

sestavuje nabidkové listy vyrobki a sluZeb podle riznych kriterif,

vyuZiva marketingové néstroje k prezentaci provozovny, nabidce sluZeb a vyrobk,
vyuziva prostredkii podpory prodeje,

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou,
chdpe bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi osob na pracovisti,

dodrzuje zdkladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence,

dodrZuje zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti,

poskytuje prvni pomoc pii ndhlém onemocnéni nebo trazu,

chépe kvalitu jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,
dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

zohlediiuje pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana),

zvazuje pii pldnovéani a posuzovdani urcité Cinnosti (v pracovnim procesu i v béZném
zivot¢) mozné ndklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady,
efektivné hospodaii s finan¢nimi prostfedky,

nakladd s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi ldtkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prostfedi.

Klic¢ové kompetence

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné¢ zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovniki a odbornikll v oboru,
efektivné zpracovava informace z texti a mluveného projevu,
porozumi zadéni tkolu, ziskd potfebné informace a navrhuje fesent,
voli prostiedky a zplisoby (zdroje, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit,
vyjadiuje se pfimérene ucelu jedndni a komunikacni situaci, formuluje srozumitelné své
myslenky,
zpracovavai bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,
vyjadiuje se a vystupuje v souladu s pravidly chovani,
dosdhne jazykové zpusobilosti potiebné pro zdkladni pracovni uplatnéni v gastronomii,
pouziva zakladni odbornou terminologii v pisemné i Ustni form¢,
posuzuje redlné své fyzické a duSevni moznosti,
adaptuje se na ménici se Zivotni a pracovni podminky,
3
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pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti,

chdpe vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,
uvédomuje si vlastni kulturni, ndrodni a osobni identitu,

komunikuje se zaméstnavateli se zdkladni znalosti pracovnépravnich vztahii,

spravné€ pouziva bézné mérné a financni jednotky,

aplikuje matematické postupy pro feseni praktickych kol v béznych situacich,

pracuje s osobnim pocitatem a b&Znymi prostiedky ICT a s béZnym zdkladnim a
aplika¢nim programovym vybavenim,

komunikuje elektronickou postou, ziskdva informace z otevienych zdroju (Internet).

Afektivni kompetence

ma pozitivni vztah k uceni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky ucent,

ma odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, prfehled o moznostech uplatnéni na
trhu prace a pracovnich podminkach,

reaguje adekvatné na své hodnocent, piijima radu i kritiku,

pfijimé a odpovédné plni svéfené tikoly,

dodrZuje zdkony, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

stanovuje si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a zajmd.

3. Zpisob ukonceni vzdélavani

Stupent poskytovaného vzdé€lani je stiedni vzdélani s vyucnim listem, ukoncované je zavérecnou
zkouskou, kterou mohou Zici konat pokud uspé$n€ ukonci posledni ro¢nik Skolniho vzdélavaciho
programu. Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyulni list.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Skola: Stredisko praktického vyucovani GRANDHOTEL PUPP o.p.s.
Mirové namésti 2, 360 01 Karlovy Vary

Ztizovatel: GRANDHOTEL PUPP a.s.

Niazev SVP: ¢iSnik, barman, barista

K6d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 kuchaf, ¢iSnik

Zamgéieni: ¢isSnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdelani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1.ro¢nikem

1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzd€lavani v oboru 65-51-H/01 Kuchaf — ¢iSnik je determinovano prostiedim
Karlovarského kraje a pfedevsim Karlovych Vari a ostatnich lazeniskych mist kraje. Gastronomie je
nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regiondln€ a lokdlné zaméteného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméteného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové
domy, lazeniské hotely a dal$i zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou trovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moZnost uplatnéni v
popsaném prostiedi regionu, pifipadné i v ndro¢néjs$i gastronomii dalSich center cestovniho ruchu
Ceské republiky nebo v zahraniéi, predeviim v prostoru EU.

Proto je obor 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik rozpracovan do zaméfeni Cisnik, servirka a Kuchat,
kucharka, ¢imz vzdélavaci strategie vychdzi vstiic regiondlnimu trhu prace, socidlnim partnertim,
potfebam zaméstnavatelll, piipadn€ i narokiim pracovniho trhu EU.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdélavaci program Ci¥nik, servirka je koncipovan pro ziskani vieobecného piehledu v celé
oblasti stravovacich sluzeb a ziskani komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na
useku odbytu v podniku spolecného stravovani. Duraz je kladen na vyznamné rozsiteni kompetenci
potifebnych k odbornym ¢innostem na tseku odbytu, véetné jeho provozu, organizace a vytvoieni
zdkladnich piedpokladii pro vykondvani obchodné podnikatelskych aktivit v oboru. Useku vyroby
je vénovan prostor v rozsahu minimélnich poZadavkt RVP oboru.

Vzdé€lani v oboru poskytuje vzdelanostni 1 instituciondlni platformu pro dal$i mozné vzdélavani ve
stupni stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou, vétSinou v podobé¢ néstavbového studia.

Vzdélavani sestava z teoretického a praktického vyucovani. Teoretické vyucovani je organizovano
formou vyuky vsSeobecné¢ vzdélavacich a odbornych predmétii. Praktické vyucovani je
organizovano formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostiedi, a to po celou dobu
vzdélavani. Pii rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdéldvaci oblasti
Vyroba pokrmii, Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluZbéch i profilujici okruh Cidnik. Duiraz je
kladen na aktivni a neformalni mezipredmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym
vyucovanim i mezi jednotlivymi pfedméty teoretického vyucovéani. Velkd pozornost je planované
vénovana riznym formdm motivace zakl a aktivovani zdjmu zaki o obor. Dllezitd pro vzdélavani
je funk¢ni partnerskd spoluprace s pracovisti, na kterych probihd praktické vyucovéani. Soucasti
strategie realizace je vytvareni prostoru a aktivit pro zdky se zvySenym zdjmem o obor a odborny
rust v podobé vzdélavacich akci, soutézi, spolupridce se zahrani¢im, spoluprace s profesnimi
sdruzenimi. Pro Zdky se znevyhodnénim pak ucinny kompenzacni systém a systém prevence
socidlné patologickych jevl. Vyznamnou roli sehrava v realizaci vzdélavaciho programu piiznivé
klima a firemni kultura Skoly, klima tfidniho kolektivu a v neposledni fad& ptiznivé prostredi
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pracovisté praktického vyucovéni.

Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkli vzdélavani jsou doporucujici a lze je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a prib&hu $kolniho roku pfimétené upravovat.

Vzhledem k tomu, zZe do vzdélavani v oboru vétSinou vstupuji prakticky zameéteni Zaci s nepiilis
rozvinutymi studijnimi pfedpoklady, hraji dileZitou roli metodicko didaktické postupy. V zavislosti
na pojeti a charakteristice pfedmétu jsou proporciondlné¢ dle charakteru a obsahu vzdélavani
uzivany nésledujici:

- Klasické
slovni - vysvétlovani, vyklad, pfednaska, prace s textem, dialog
nazorn¢ demonstracni - prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukédzka,
instruktdz
dovednostné praktické - vytvareni znalosti, dovednosti a ndvyki napodobovanim,
experimentem, praktickym cvicenim, produktivni ¢innosti

- Aktivizujici
diskuze, feSeni problému, situacni simulace, inscenace, didakticka hra, kviz
brainstorming a mySlenkové mapovani...

- Komplexni vyukové formy
vyuka frontdlni, skupinova, individualizovand, kooperativni, projektovd, samostatna
prace zakd...

Nedilnou soucasti realizace vzd€lavaciho programu je uplatiovani metod aplikace praktickych
zkuSenosti a redlnych jevl v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uZivani klasickych
i modernich zdroju informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky, z nichz
zékladni je vyucovaci hodina, doplikové semindfe, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy Zaki a
zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dualezité vyuziti moderni didaktické techniky od
klasické projek¢ni techniky aZ po interaktivni ndstroje, pfedevS§im informaéni a komunikacni
technologie (pocitace s vyukovymi produkty, interaktivni tabule ... ).

3. Zpisob rozvoje klicovych kompetenci a priiezovych témat

Kli¢ové kompetence

Ziskavani klicovych kompetenci prolind po celou dobu vzdélavani jednotlivymi pfedméty vcetné
praktického vyucovéni. Kli¢ovym kompetencim je také vénovén prostor i v aktivitich nad ramec
minimdlnich pozadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Ziskavani klicovych kompetenci v jednotlivych vyucovacich pfedmétech ve Skolnim vzdélavacim
programu znazoriiuje tabulka Prehled uplatiiovdni klicovych kompetenci.
Pod tabulkou je uveden Vycet klicovych kompetenci véetné jejich struktury.
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UCEBNI OSNOVA PREDMETU

ODBORNY VYCVIK

Skola: Sttedni Skola stravovani a sluZzeb Karlovy Vary, piispévkova
organizace

Nazev SVP: Ci¥nik, barman, barista

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchat-¢iSnik

Zaméfent: Cidnik

Délka a forma vzdéldvani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdelani: sttedni vzdelani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 495

2. ro¢nik — 577,5
3. ro¢nik — 577.5

1. Obecné cile predmétu

Cilem piedmétu je prakticky pripravit Zdky na profesni vykondvani gastronomickych sluzeb
s diirazem na odbytova stiediska, odbyt a obsluhu a uplatinovat védomosti ziskané v odbornych
predmétech v praxi. Sezndmit zZadky s pracovnim inventdfem na useku obsluhy, zabezpeCenim a
organizaci provozu, systémy a zpiisoby obsluhy, poskytovat poznatky o technice odbytu vyrobki a
sluZeb a typech akci ve stravovacich zafizenich. Déle je sezndmit je s prdvnimi normami, piedpisy
BOZP, PO, HACCP a hygienickymi predpisy. Vést zdky k uplatiovani gastronomickych pravidel,
zéasad raciondlni vyzivy a ke sledovani novych trendii v gastronomii. Odborné védomosti a
dovednosti provézat s oblasti spoleCenské vychovy, estetiky a socidlni psychologie. Naucit zdky
spolecensky vystupovat a profesiondln¢ jednat ve styku shosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky. Cilevédom¢ pristupovat k tymové i samostatné prici. Zprosttedkovat Zakim
poznatky potiebné v odborném i dalSim vzd¢€lavani, praktickém Zivoté a piipravit je k dalSimu
vzdélavani. Cilem vzdélavaciho programu je pfipravit zdka, ktery se uplatni na trhu prace a je
schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace a uplatnit se v demokratické spolec¢nosti.

2. Cile vzdélavani v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:
- aktivné pfistupovali k pracovnimu Zivotu a profesni kariéfe
- chdpali vyznam odpovédného piistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- odpové&dné pfistupovali k tymové i samostatné praci
- rozvijeli svij zdjem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii
- chapali préci a pracovni Cinnosti jako prileZitost k seberealizaci
- aktivné a tvotive pfistupovali k problémim
- rozvijeli své estetické citéni a tvirdi pristup ke svému oboru

Komplexm pojeti pfedmétu Odborny vycvik vede dale zéky k:
osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, navyki, postoji a pracovnich postupt
pottebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace
- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich predmétii v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich
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- vyuziti znalosti o zdsadach spravné Zivotosprdvy, relaxace a regenerace dusSevnich a
fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy Zivotni styl a zdokonalovani své
té€lesné zdatnosti

- pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potfeby obc¢anského a
pracovniho Zivota

- pouzivani prostfedkii ICT ke komunikaci, k ziskdvani informaci ve vSech oblastech
v pracovnim i osobnim Zivoté

- pochopeni principt fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti

3. Charakteristika uéiva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik z okruhu Odbyt a
obsluha, Vyroba pokrmti, Komunikace ve sluzbach a z profilujiciho okruhu Ci3nik.

Béhem odborného vycviku se zdk pribézné sezndmi se zdkladnimi hygienickymi ptedpisy,
kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Dokéze pftipravit odbytové stfedisko k jednotlivym
pracovnim cinnostem. RozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni, uplatiiuje riizné
zpusoby obsluhy a techniky odbytu. Orientuje se ve skladové evidenci, vedeni zdsob, vyuZziva
vypocetni techniku. PribéZné se zZdk seznamuje s pracovnimi néstroji a pomtickami a pouziva je pfi
odborném vycviku. Vyuziva technologicka zafizeni v odbytovém stiedisku. DokdZe charakterizovat
technologické postupy piipravy pokrmt a ndpojii. Komunikuje v matefském jazyce i v cizim jazyce
piimétfené k situacim kazdodenniho pracovniho Zivota.

V predmétu odborny vycvik Zdk komplexné uplatiiuje, rozviji a systematizuje ziskané znalosti z
teoretického vyucovani a nabyva praktické dovednosti, zkusenosti a navyky.

Odborny vycvik je provdzan piedevSim s piedméty: Odbyt a obsluha, Technologie, Potraviny a
vyziva, Administrativa, Informac¢ni a komunikacni technologie a Ekonomika.

1. ro¢nik

7k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovladd pracovni
¢innosti spojené s piipravou odbytovych stredisek, techniku jednoduché obsluhy, nécvik Cinnosti ve
vyrobnim stfedisku, praktické sestavovani a psani jidelnich a ndpojovych listki.

2. rocnik

Zak prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. Osvojuje si pracovni &innosti spojené
s technikou postupli a zdsad obsluhy jednotlivych druhti slavnostnich hostin. RozliSuje druhy
slavnostnich hostin a zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce. Aplikuje znalosti zplisobu
obsluhy v kavarné€ a spolecensko-zabavnich stfediscich. Charakterizuje rozdil mezi jednoduchou a
sloZitou formou obsluhy.

3. ro¢nik

7k opakuje, prohlubuje a procvi¢uje dovednosti z piedchazejicich roénikia. Ovlada techniku slozité
obsluhy, trendy moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. Orientuje se ve slavnostnich hostinéch,
ovlada techniku obsluhy slavnostniho banketu, piipravy, obsluhy i vyid¢tovani. Osvojuje si Cinnosti
spojené s praci v baru, vindrn¢ a kavarné. Nacvicuje si dovednosti barmana, baristy a someliera,
provadi ptipravu miSenych ndpojii, vyroby kdvy a servis vin s degustaci.

4. Strategie (pojeti) vyuky

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva.

Praktické vyucovéni je v souladu s platnymi pfedpisy organizovdno formou odborného vycviku
v redlném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdélavani, a to na odlouc¢eném pracovisti skoly,
(restauraci a Skolni jideln€) nebo na smluvné zajisténych pracovistich Skoly v provozech zatizeni
fyzickych nebo pravnickych osob s oprdvnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani
vedou ucitelé odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnanct.
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Praktické vyucCovani Zakl je zajiStovdno a realizovdno pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organizacnim, technologickym i socidlnim zdzemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spole¢nosti mésta a regionu.

Praktické vyuCovani je organizovdno ve smiSenych skupindch tvofenych Zaky 1.-3. rocnikd,
pficemz pocet zaki ve skupiné vedené ucitelem odborného vycviku a pocet Zakli vedenych
instruktorem je stanoven platnym ptedpisem.

Pro Zéky je podstatny kontakt s redlnym pracovnim prostfedim, tj. materidlnim a technologickym
zazemim, s organizaci, pfedpisy a normami, s pracovnimi tkoly a postupy, pracovnim kolektivem a
klimatem a v neposledni fadé¢ firemni kulturou.

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zdvislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

- individudlni a skupinova prace zaki na zadanych tkolech pti vyucovani
- demonstra¢ni metody

- nazorné ukdzky, instruktaze

- prakticka cviceni

- vyuzivani ICT

- teSeni problémovych tloh

- semindfe, kurzy

- soutéZe z4kl

- exkurze

- ptipravnd soustfedéni

5. Hodnoceni vysledku zaki

Hodnoceni 74kt musi splitovat pfedeviim motivaéni, informativni a vychovné funkce. Zici jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti a
navykl, hloubka porozuméni poznatklim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni priifezovych témat. V konecném hodnoceni se promitd i aktivni pfistup zZdka
ke vzdéElavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zakd béhem praktického vyucovani
- individudlnim zkouSenim, zkuSebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi odbornymi pracemi
- formou prezentace vysledkli vzdélavani na vefejnosti (vystavy, projekty, spolecenské
akce, soutéZe) prokazujici schopnosti a dovednosti Zaki
- posouzenim drovn¢ dosazenych dovednosti a pracovniho piistupu zdka
- hodnocenim skupinové prace zaka
- sebehodnocenim jednotlivych zakt
- ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku
- vysledna zndmka je znamkou z odborného vycviku.

Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak v souladu s platnymi ptedpisy hodnocen i finan¢né,
formou odmény za produktivni ¢innost.

Hodnoceni zZaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami uceni:

U téchto z4kl klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pfi klasifikaci nevychdzi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevii, které zdk zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zaki. Vzdélavani zZakl se specidlnimi potfebami a
vzdélavani Zakti mimofddné nadanymi se uskutectiuje s vyuZitim vyrovndvacich a podpiirnych
opatfeni, poskytovani individudlni podpory vrdmci vyuky a pifipravy na vyuku, vyuZivani
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poradenskych sluzeb $koly, pifpadné individudlniho vzd&lavaciho planu. Skola toto opatieni
poskytuje na zdklad¢é posouzeni vzdélavacich potieb Zaka, pribchu a vysledki jeho vzdélavani, na
doporuceni ke vzd€lavani se Skolskym poradenskym zafizenim, posouzeni pedagogicko-
psychologickou poradou.

6. Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priiezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si pozndmky
vyuZzivat k u¢eni riizné informacni zdroje

k feSeni problému

porozumét zadani dkolu, urcit jadro problému, ziskat informace, navrhnout a zdivodnit
feSeni, ovefit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiovat riizné metody mysleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZivat zkuSenosti
spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymova spolupréce)

komunikativni

vyjadiovat se pfiméfené ucelu jednéni a situaci v mluveném i psaném projevu
formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné

v diskuzi formulovat, zdlivodiiovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout nazory druhych
a reagovat na n¢

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovéni

zpracovat texty na odborna témata

dosdhnout jazykové zpusobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni v cizojazy¢ném
prostredi

persondlni a socidlni kompetence

posuzovat redln€ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom dtsledka
nezdravého Zivotniho stylu a zdvislosti

pracovat v tymu, pfijimat a plnit svéfené ukoly, adekvatné pfijimat hodnoceni a kritiku,
vytvéret pozitivni mezilidské vztahy

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrZzovat zdkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s mordlnimi
principy, zdsadami spole¢enského chovani a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu jinych
uznavat tradice a hodnoty svého ndroda, chdpat jeho minulost a soucasnost v evropském
a svétovém kontextu

mit pozitivni vztah k hodnotdm mistni, narodni, evropské i svétové kultury

chdpat vyznam a hodnotu Zivota, Zivotniho prostfedi a vyznam udrZitelného rozvoje

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k praci, povolani, profesni budoucnosti
mit piehled o vlastnim uplatnéni na trhu préce, pracovnich a platovych podminkach
vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli a prezentovat se
umét ziskavat informace ze svéta prace a znit obecnd prava pracovnikil a zamestnavatelil
porozumét zadanému tkolu a ziskat informace pottebné k jeho splnéni
kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek
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matematické

pouzivat a prevadét bézné jednotky
efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych tkoli

informacéni a komunikacni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitae pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskdvat, zpracovdvat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji

komunikovat elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace

Obecné odborné kompetence

uplatituje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkil
o potravinach a ndpojich,

ovlada techniky odbytu,

ovlada zaklady technologie pfipravy pokrmii,

vykonédva obchodné — provozni aktivity,

dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,

jednd ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

Vv

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence

uplatiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii, syst¢ém HACCP,

ma prehled o vyZivé, uziva zasady raciondlni vyZivy, druhy diet a alternativni zpiisoby
stravovani,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhil potravin a ndpoji,
skladuje spravnym zplsobem potraviny a napoje,

sestavuje menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalSich hledisek,

charakterizuje bézné pokrmy Ceské kuchyné¢ i zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu
a spravn¢ uchovava pokrmy po expedici z vyroby,

pouzivé a udrZuje technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu,
pfipravuje pracovisté v odbytovém stfedisku na provoz,

realizuje odbyt vhodnymi druhy technik,

voli a uziva vhodné formy obsluhy podle prosttedi a charakteru spoleCenské ptileZitosti,
pouziva vhodny inventaf,

vystupuje spolecensky a profesiondlné€ jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery

a spolupracovniky,

dbd na estetiku pfi pracovnich €innostech,

sjednava odbyt vyrobkt a sluzeb, provadi vyidctovani,

pfipravuje podklad pro ndkup surovin, potravin a dalSiho materiélu,

kalkuluje cenu vyrobkii a sluzeb, orientuje se v cendch surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu spole¢ného stravovéni,
sestavuje nabidkové listy vyrobki a sluZeb podle riznych kriterif,

vyuZiva marketingové néstroje k prezentaci provozovny, nabidce sluZeb a vyrobk,
vyuziva prostredkii podpory prodeje,

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou,
dodrzuje zdkladni pravni piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence,

poskytuje prvni pomoc pii ndhlém onemocnéni nebo trazu,

chépe kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,
dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,
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zohlednuje pozadavky klienta (zdkaznika, obCana),

efektivné hospodafi s finan¢nimi prostiedky,

naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi ldtkami ekonomicky
a s ohledem na Zivotni prosttedi.

Priifezova témata

Obcan v demokratické spoleénosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjednavani, feSeni konflikti

spole¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny

morélka, odpovédnost, tolerance, solidarita

potifebné pravni minimum pro soukromy a obCansky Zivot

Cloveék a zivotni prostiedi

vyhleddvani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana pfirody a krajiny)

soucasné globdlni, regiondlni a lokdlni problémy rozvoje a vztahy clovéka k prostiedi (
vliv stravovani na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problému a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kariéra, spoleCenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi a v
navazujicich smeérech vzdélavani, vztah k zdjmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze, vyhledavani a price s informacemi o
trhu prace a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

zakonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prava a povinnosti zaméstnance a
zamestnavatele, mzda, jeji slozky a vypocet, moznosti zaméstnani v zahranici

Informacéni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zdkladnim a aplikatnim programovym vybavenim pocitate pro ucely
obc¢anského Zivota, odborné profesni praxe a dal§iho vzdélavani

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek Hodinova
Odborny vycvik dotace
1. ro¢nik 495,5
Zak/iakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace,
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti prdci | pozarni prevence 12
a poZarni prevence - Skoleni BOZP, PO, hygienickych predpisii. Organizaéni
- postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy pfti obsluze, usporadani OV, SR.
bézné udrzbé a Cisténi stroji - Bezpecnostni predpisy pii obsluze, béZné udrzbe a Cisténi
- poskytne prvni pomoc pii Grazu na pracovisti stroju. Bezpecnostni rizika a nejCastéjsi priciny drazu,
- uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v ptipad€ pracovniho prvni pomoc, povinnosti pracovniki a zaméstnavatele.
urazu
- popiSe ptiklady bezpecnostnich rizik, nejcastéjsi pii¢iny urazl a jejich
prevenci
Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
- uplatiiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii - Hygienické predpisy v gastronomii, kritické body 12
- vysveétli ucel kritickych bodi a jeho fungovéni v praxi HACCP.
- dbd na dodrZzovéni osobni hygieny a Cistoty pracovniho obleceni - Kiritické body HACCP. Osobni tprava a hygiena,
- popiSe moZnosti zdrojii ndkazy a otravy z potravin a zpiisob prevence pracovni obleceni.
- - Zdravotni rizika z potravin, alimentarni ndkazy, toxické
kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin —
prevence.
Komunikace ve sluzbach
- pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev - Osobnost ¢isnika, kultivovany projev. 30
- komunikuje jasn€, srozumitelné a v souladu s jazykovou formou - Vzhled ¢iSnika, péce o svlij zevnéjsek, osobni dprava.
- uplatiiuje spoleCenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje - Spolecenské chovani a profesni vystupovani.
profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi - Obecna pravidla chovani obsluhy na pracovistich.
- dodrzuje pravidla chovani obsluhujiciho na pracovisti a ve vztahu k - Pravidla chovani obsluhujicich ve vztahu k hostam.
hostovi
Odbyt a obsluha
- popiSe vyznam a charakteristiku odbytového strediska - Odbytova sttediska - vyznam a charakteristika. 24

- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
- vysvétli organizaci prace a tkoly pracovnikli v odbytovém stfedisku
- popiSe druhy inventéfe a zafizeni na iseku obsluhy

I:Jkoly odbytovych stiedisek.
Clenéni odbytovych stfedisek, ukoly a organizace prace.
Vybaveni a zafizeni na iseku odbytu (obsluhy), inventar.
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Zaklady obsluhy
vysvétli dlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich - Formy a pravidla obsluhy, tloha jednotlivce v oblasti 12
sluzeb osobniho prodeje a stravovacich sluzeb.
profesiondlné jednd v souladu se spolecenskym chovanim s ohledem - Zékladni spolecenské a profesni pravidla, vliv na prodej,
na kvalitu stravovacich sluzeb a vliv na prode;j a kvalitu stravovacich sluzeb.
Piiprava a udrzba pracovisté (odbytového stirediska)
ovlada piipravu odbytového stiediska pred zahdjenim, béhem a po - Piiprava odbytového stfediska pted zahdjenim, béhem a 24
ukonceni provozu po ukonceni provozu.
ovlada techniku jednoduché obsluhy a jeji riizné formy - Jednoducha obsluha a jeji formy.
pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostl - Povinnosti obsluhujicich — pfijem, evidence a vyfizeni
ovlada techniku podavani a oSetfovani ndpoji objednavky hostt, technika poddvani a oSetfovani
chova se profesiondlné, fesi mozné nehody pii obsluze napoju, feSeni moznych nehod pii obsluze.
ovlada organizaci prace v riznych forméch obsluhy - Organizace prace v riznych formach obsluhy.
Inventar, adrzba a pouziti
pracuje s inventdfem a vhodn¢ ho pouziva podle zptisobu servisu - Vybaveni a zafizeni na useku odbytu (obsluhy), rozdéleni 84

poddvaného pokrmu, ndpoje

udrzuje a oSetiuje inventaf na useku obsluhy

orientuje se v jednotlivych druzich inventare

pracuje s inventafem a umi ho vhodné pouZzit podle zptisobu servisu
poddvaného pokrmu a nipoje

dle zptisobu servisu poddvaného pokrmu a nipoje.
Inventar, udrzba a pouziti — velky.

Inventat, ddrzba a pouZziti — maly.

Inventaf, ddrzba a pouZiti — pomocny.

Inventat, udrzba a pouZiti — pradlo.

Inventar, udrzba a pouZiti — stolni a sedaci.
Inventat, ddrzba a pouZiti — sklenény.

Inventar, ddrzba a pouZiti porcelanovy.

Inventar, ddrzba a pouZiti porceldnovy.

Inventar, ddrzba a pouZiti — kovovy.

Ptibory — rozdéleni, €isténi, lesténi, uskladnéni, pouZziti.
Pradlo — uskladnénf a ddrZba.

Maly stolni inventaf - €iSténi, leSténi, doplhovani,
uskladnéni.

Pomocny inventaf — rozdéleni, Cisténi, lesteni,
uskladnéni, pouZiti.
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dodrzuje hlavni zasady ptipravy pracovisté na provoz a udrzovani
pracovisté¢ béhem a po ukonceni provozu

predchdzi nehoddm na tseku obsluhy

uplatituje znalosti v servisu pokrmil a ndpoju jednoduchou formou
obsluhy

dokaZe vhodné zvolit druh niapoje k pokrmu

vhodné voli inventaie na poddvani pokrmu a ndpoju

orientuje se v servisech jednotlivych pokrmi a v debarasu pouzitého
inventare

podava pokrmy dvoj a tfitalifovym zplisobem a ovlada servis noseni
pomoci tacti a podnosti

orientuje se v evidenci objedndvek a vyuctovani s hostem za pouZziti
vypocetni techniky

sestavuje typickou nabidku pokrmil a ndpoju pro odbytové sttedisko
vyuziva znalosti gastronomickych pravidel dokédze sestavit jidelni a
napojovy listek

ovlada organizaci prace na stiediscich s rozdilnymi systémy obsluhy
pouzivé jednotlivé zptisoby obsluhy v odbytovych stiediscich
dokaze specifikovat prodej pokrmu v bufetu, samoobsluze a
doplitkovy prode;j

Technika podavani pokrmi a napoju pii jednoduché
obsluze

Ptipravné prace v OS pted zahdjenim provozu — snidané.

Ptipravné prace v OS pfed zahdjenim provozu — obédy.
Ptipravné prace v OS pted zahdjenim provozu — vecete.
Udrzovéni pracovisté béhem provozu v OS.

Préace po ukonceni provozu v OS, jednoduché obsluha.
Ptredchdzeni nehoddm na dseku obsluhy, jednoducha
obsluha.

Noseni talitii — dvojtalifovy zpusob.

Nosenti talitti — dvojtalifovy zplisob.

Noseni talitii — tiitalitovy zptsob.

NosSenti talitti — tfitalifovy zplsob.

Noseni podnost a tact, jednoduchd obsluha. Nabidka
pokrmt pro OS.

Noseni podnost a tact, jednoduchd obsluha. Nabidka
pokrmt pro OS.

Odnéseni upotfebeného inventére.

Podavéni snidani.

Podavani snidani- druhy a zpiisoby.

Podévani presniddvek a svacin — druhy a zptsoby.
Podavani pfesniddvek a svacin — druhy a zpusoby.
Podavani polévek, jednoducha obsluha.

Servis pokrmi s kompotem.

Servis pokrmil se saldtem.

Servis pokrmi s omackou.

Préce s pokladnou, pocitacem, objednavky a vyiactovani
s hostem.

Evidence vydanych a placenych pokrmd.

Systémy obsluhy.

Zpusoby obsluhy, gastronomickéd pravidla JL, NL.
Formy prodeje, gastronomickd pravidla.

Prodej v bufetu, samoobsluze a dopliikovy prode;.

162

15




Stfedisko praktického vyucovani GRANDHOTEL PUPP Karlovy Vary o.p.s.

Potraviny a napoje

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druht, technologického | - Rozd¢leni potravin z hlediska vyznamu ve vyZivé. 60
vyuZziti a vyznamu ve vyzive - Charakteristika a technologické vyuziti potravin, vyznam
rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy nédpoji, uvede jejich vyuZiti ve VyZive.
a podavani z raznych hledisek - Charakteristika a technologické vyuziti potravin, vyznam
znd spravné postupy pii uskladilovani a oSetfovani potravin a ndpoji ve VyZive.
rozliSuje jednotlivé druhy skladovacich prostor - Charakteristika a technologické vyuziti potravin, vyznam
popiSe vybaveni jednotlivych skladovacich prostor a duleZitost ve VyZive.
dodrzovéani BOZP - Druhy ndpoji a jejich vyroba.
vysvétli jednotlivé tdaje na etiketach zbozi - Vyznam potravin a ndpoju ve vyZive.
- Skladovani a oSetfovani potravin a napoji.
- Druhy skladt, hygiena a bezpecnost ve skladech.
- Technickd vybaveni ve skladech, BOZP.
- Oznaceni tdajli na etiketdch.
Vyziva
objasni podstatu raciondlni vyZivy a dokédze ji charakterizovat - Raciondlni vyZiva — charakteristika, nespravné stravovaci 12
rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyziveé navyky.
uvede piiklady souvislosti nespravnych stravovacich navyki a - Sméry ve vyzive — charakteristika, civilizacni choroby a
civilizac¢nich chorob a dalSich poruch s dopadem na vyzivu dalsi poruchy s dopadem na vyzivu.
Vyrobni stiredisko, zaklady technologie
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce | - Vyrobni stfedisko, obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska 30

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

vyuZziva znalosti o potravindch a vyzivé pii vybéru vhodnych surovin a
technologickych tprav pro piipravu pokrmu

ovlada technologii ve vyrobnim stiedisku a je sezndmen s jeji
funk¢nosti a dodrzovani BOZP

orientuje se ve zpusobech piredbézné tpravy a piipravy surovin

popiSe jednotlivé druhy tepelnych tprav pokrmu

pripravuje teplé a studené ndpoje bézné zarazené na napojovém listku

z hlediska jeho funkce.

Organizace prace ve vyrobnim stfedisku. BOZP, PO, HP
a HACCP.

Zaklady technologie ptipravy pokrmil, ptedbéznd tiprava
potravin, tepelné upravy potravin.

Technologické postupy pfipravy tradi¢nich pokrmt dle
jednotlivych druhi.

Ptiprava teplych a studenych ndpojti bézné zarazenych na
NL.
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Opakovani dovednosti a znalosti z 1. ro¢niku

- ovlada techniku jednoduché obsluhy - Opakovani - ndcvik dovednosti — jednoducha obsluha. 33,5
- zvlada servis jednoduchym zptisobem obsluhy - Opakovani - nacvik dovednosti — jednoducha obsluha.
- udrZuje a oSetfuje inventaf na tseku obsluhy - Opakovéni — inventaf na tseku obsluhy.
- orientuje se v jednotlivych druzich inventafe - Opakovani — inventar na tseku obsluhy.
- pracuje s inventafem a umi ho vhodné pouZit podle zpiisobu servisu - Souhrnné opakovani a procvicovani dovednosti. (dle
podavaného pokrmu a nipoje potieby)
2. ro¢nik 577,5
Zak/zakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace,
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prdci | pozarni prevence 14
a pozarni prevence - Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisi. Organizaéni
- postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy pfti obsluze, usporadani OV, SR.
béZné udrzb¢ a Cisténi stroju - Bezpecnostni piedpisy pfi obsluze, bézné tdrzbé a Cisténi
- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti strojil. Bezpec€nostni rizika a nejéastéjsi piiciny urazil,
- uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v piipadé pracovniho prvni pomoc, povinnosti pracovnikil a zaméstnavatele.
urazu
- popise piiklady bezpecnostnich rizik, pfiiny urazi, jejich prevenci
Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
- uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii - Hygienické predpisy v gastronomii, kritické body - 14
- aplikuje kritické body v gastronomii HACCP.
- znd moZnosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zpiisob prevence - Zdravotni rizika z potravin, alimentdrni nékazy, toxické
kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin —
prevence.
Potraviny a napoje
- vysvétli spravny zpisob skladovani a oSetfovani jednotlivych druht - Skladovani a oSetfovani jednotlivych sortimentnich 14
potravin a ndpoji druhil potravin a napoju.
- vyznd se v oznacovani potravin a nipoju a udajich na etiketé - Typy skladt, skladovaci podminky — teplota atd.
- znd typy skladl a skladovaci podminky potravin
Procvic¢ovani dovednosti z I. ro¢niku
- ovlada pripravné a priabézné prace v odbytovych stiediscich pred - Piipravné prace v odbytovych stiediscich, zahéjeni,
zahdjenim, béhem a po ukonceni provozu prabéh a ukonceni provozu. 21

udrZuje a oSetfuje inventaf na useku obsluhy
orientuje se v jednotlivych druzich inventare
pracuje s inventafem

- Inventéf na dseku obsluhy, rozdéleni, druhy, pouZiti,
udrzba, uskladnéni.
- Ndcvik techniky podavani pokrmi a ndpoji pii
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umi ho vhodné pouzit podle zptisobu servisu poddvaného pokrmu a
napoje
ovlada techniku jednoduché obsluhy

jednoduché obsluze.

Komunikace ve sluzbach

rozpoznd typy hostil a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani, snazi | - Pravidla chovani ¢iSnika. 42
se pfedchazet konfliktim - Typy hosti, reakce na projevy jejich chovani,
fesi béZné 1 neobvyklé situace s ohledem na individudlni zvlastnosti predchazeni konfliktim.
hosta - Narodni zvyklosti a tradice, feSeni béZnych 1
uplatiiuje prostfedky verbdlni a neverbalni komunikace neobvyklych situaci.
dokéze tesit béZné 1 neobvyklé situace - Uplatnéni prostiedki verbalni a neverbalni komunikace.
profesiondln¢ komunikuje s hostem - Zéklady psychologie a jeji vyuZziti v kontaktu s hostem.
profesiondlné jednd v souladu se spolecenskym chovanim - Profesiondlni komunikace s hostem.

Odbyt a obsluha
vysvétli organizaci prace a ikoly pracovnikli v OS - Odbytova strediska - ¢lenéni, charakteristika. 112
znd Clenéni a charakteristiku OS - Kavérny

aplikuje znalosti zplisobi obsluhy ve stfediscich kavarny, vinarny,
baru

orientuje se v technikdch obsluhy kavaren a spolecensko-zabavnich
stiedisek

dokdze popsat vycepni zafizeni, druhy piva, vhodny inventaf na
podavani piva a jeho teplotu pfi podavani

vyuziva znalosti pfi sestavovani listkii: kavarenskych, vinarenskych,
barovych

aplikuje znalosti zplisobii obsluhy ve stfediscich

dokaZze popsat barové zafizeni, druhy vhodného inventare, vhodny
inventaf na poddvani miSenych napoja

sestavuje typickou nabidku pokrmi a ndpojt pro stfediska dle
gastronomickych pravidel a ur¢i zpisob obsluhy

s vyuzitim znalosti gastronomickych pravidel dokaze sestavit jidelni,
ndpojovy listek i slavnostni menu

- Organizace prace, tkoly pracovniki, technika obsluhy.

- Kavérensky jidelni a ndpojovy listek, technika obsluhy.

Vinarny

- Organizace préace, tkoly pracovniki, technika obsluhy.

- Vindrensky jidelni a ndpojovy listek, technika obsluhy.

Bar

- Organizace prace, tkoly pracovniki, technika obsluhy,
barovy inventar.

- Obsluha a udrzby pivniho zafizeni, inventét, Cepovani a
podéavani piva.

- Spolecensko-zabavni stfediska, technika obsluhy.

- Odbyt — gastronomicka pravidla, jideln{ listek.

- Gastronomicka pravidla — napojovy listek.

- Druhy a néleZitosti jidelnich a ndpojovych listkl, zptisob
obsluhy.

- Menu, druhy, piilezitosti, ndlezitosti a sled chodt.

- Sestavovani menu, hlediska.

- Praktické sestavovani a psani menu.

- Potadi ndpojli na ndpojovém listku.
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ovlada postupy servisu pokrmi v rdmci menu ¢i nabidkovych stolli
zéazitkové gastronomie

charakterizuje rizné systémy obsluhy

aplikuje systémy obsluhy podle charakteru a druhu stfediska,
spolecenské piilezitosti

ovlada organizaci prace v riznych forméch obsluhy

ovlada systémy obsluhy

voli vhodné formy odbytu a sluzeb

sestavuje typickou nabidku pokrmil a ndpoju pro stiediska a urci
zpisob obsluhy

aplikuje poznatky pii organizaci prace v riznych formach obsluhy
dokaZe samostatn¢ sestavit jidelni a napojovy listek

ovlada sestaveni menu s vhodnou ndvaznosti na ndpoje

ovlada techniku obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi a
charakteru akce a spolecenské ptilezitosti

zvlada pfipravu pracovisté a inventafe na snidani, svacinu,
presnidavku, obéd a vecefi dle predlozeného menu

dokaze sestavit nabidku pokrmu dle pozadavk hosta a jidelni a
napojovy listek

pfipravuje pracovisté na rizné zpusoby servisu

piipravi pracovisté na podavani pokrmu formou table d ‘hote véetné
nabidky pokrmil a ndpoji

Zazitkova gastronomie

- Servis specidlnich menu a pokrmi formou menu a
nabidkovych stolt.

Zaklady obsluhy

- Systémy obsluhy — obvodovy (rajonovy), profesionalni
jednéni a obsluha.

- Systémy obsluhy — vrchniho ¢iSnika, profesionalni
jednéni a vystupovdani.

- Systémy obsluhy — francouzsky, anglicky, rusky.

Obsluha, organizace prace v riznych formach obsluhy

- Rozdéleni snidani, organizace prace v riznych forméach
obsluhy.

- Priprava pracovisté a podavani snidani, sestava nabidky
pokrmii.

- Priprava pracovisté a podavani svacin a presnidavek,
sestava nabidky pokrmil.

- Priprava pracovisté a podavani obédu, sestavovani
jidelnich a napojovych listka..

- Priiprava pracovisté a podavani vecefi, sestavovani
jidelnich a nédpojovych listkt.

- Pfiprava pracovi$té formou table d hote, nabidka pokrmu
a napoju.

- Obsluha skupin, organizace prace, obsluha.

Technika podavani pokrmi a napoju pii slozité obsluze

- Priprava pracovist€ a inventéie na sloZity obéd, technika
obsluhy.

- Prostiran{ a diprava stold, pfiru¢niho stolu, servirovacich
stolki a voziki.

- Pfiprava a poddvani aperitivl a digestivi, inventaf.

- Podéavani studenych a teplych predkrmii.

- Podévani polévek.

- Podavani ryb.

- Podévani hlavnich chodd.

- Poddvani dezertii a ovoce.

21
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ovlada piipravu pracovisté pred zahdjenim provozu, béhem a po
ukonceni provozu pii slozité obsluze
ovlada piipravu pracovisté a inventare na sloZity obéd a vecefti dle

- Podavani specidlnich pokrmd.
- Pfiprava inventéfe a prostirani stold na sloZitou vecefi.
Nacvik vyssi formy slozité obsluhy,

predloZeného menu, véetné servisu dokon¢ovani pokrmiu pi‘ed hostem 35
ovlada techniku sloZzité obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi a - Zasady pro prekladani pokrmt, nacvik prace
charakteru akce a spolecenské prilezitosti s preklddacim piiborem.
ovlada zéasady prekladani pokrmt - Vyssi forma slozité obsluhy — dokoncovani pokrmii u
ovlada zdkladni nacvik dokoncovéani pokrmt pfed hostem stolu hosta.
ovlada flambovani, vykost'ovani, porcovani, dochucovani, - Flambovani, vykostovani, a porcovani.
zjemiovani, piipravu dresinkii a michani{ salatt - Dochucovani a zjemiovani.

- Priprava dresink® a michani salati.

Vyuétovani
piijim4, eviduje a vyfizuje objedndvky hostl, pracuje se zictovaci - Piijem, evidence a vyfizeni objedndvky hosta. 14
technikou - Vyuctovani konzumace, prace se ztictovaci technikou,
uvede zptsoby vyuctovani s hostem, vysvétli vytuctovani trzeb PC, pokladnou.

Odbytova stirediska - ubytovaci zaiizeni
jednd a vystupuje spolecensky ve styku s hosty - Ubytovaci zatfizeni, hotelové pokoje, exkurze a ubytovaci 42
je sezndmen s ubytovacim zatfizenim, jeho ¢lenénim rad.
dodrZuje zasady styku s hotelovym hostem - Zasady styku s hotelovym hostem, spole¢enské
voli vhodné formy servist na hotelové pokoje vystupovani.
znd vybaveni a zafizeni ubytovaciho dseku - Usek hotelové hospodyné — housekeepingu.

- Vrétnice, recepce a hotelové hala.

Vybaveni a zafizeni ubytovaciho tseku.

Odbyt a obsluha - zaklady obsluhy
zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce - Zvlastni typy akci a slavnostni hostiny. 28
charakterizuje jednotlivé druhy spolecenskych setkéani - Slavnostni hostiny — raut, recepce, koktejlové
voli vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolec¢enské spolecnosti.
prileZitosti - Slavnostni hostiny — ¢iSe vina, zahradni slavnosti,
profesiondlné jedna v souladu se spoleCenskym chovanim odpoledni ¢aje.
zajisti pfipravu a realizaci slavnostni banketni hostiny - Slavnostni hostiny — vylet lodi, prezentacni plesy.
ovlada pfijmuti a potvrzeni objedndvky, orientuje se v kalkulaci cen a | Slavnostni hostiny
sestavovani slavnostniho menu Organizadni zajisténi akci
zvlada pripravu mistnosti, sestaveni slavnostni tabule, jeji vyzdobu, - Slavnostni hostiny — objednavka, jeji potvrzeni a 77

prostieni a postup pii servisu slavnostniho menu

rozpocet.
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provede prace spojené s ukon¢enim slavnostni hostiny
uvede zplsoby vytctovani s hostem, vysvétli vytictovani trzeb

Slavnostni hostiny — soupis inventéie, pracovni piikaz.
Slavnostni hostiny — slavnostni menu.

Slavnostni hostiny — zasedaci potadek, planek mistnosti.
Slavnostni hostiny — popis obsluhy, vyuctovani.
Ptiprava mistnosti, tvary slavnostnich tabuli a jejich
vyzdoba.

Zakladani inventate.

Ptiprava piirucnich a servirovacich stolkd.

Ptiprava ptilehlych mistnosti.

Servis jednotlivych chodu.

Préace po ukonceni slavnostni hostiny.

Opakovani dovednosti a znalosti z 1. a II. ro¢niku

- ovlada techniku a dovednosti jednoduché obsluhy - Opakovani - ncvik dovednosti, jednoduchd obsluha. 24,5
- ovlada techniku a dovednosti sloZité obsluhy - Opakovéni - nacvik dovednosti, sloZitd obsluha.
- ovlada techniku a dovednosti vys$si formy slozité obsluhy - Opakovini - nacvik dovednosti, vyssi forma slozité

obsluhy.

- Souhrnné opakovani a procvi¢ovani znalosti a dovednosti

dle potieby.
3.ro¢nik 5715
Zak/iakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace,
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti prdci | pozarni prevence 14

a pozarni prevence

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy pfii obsluze,
beézné tdrzbé¢ a Cisténi strojil

poskytne prvni pomoc pii tirazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v ptipad€ pracovniho
urazu

Mowe

popise piiklady bezpec¢nostnich rizik, ptipadné pfi€iny urazi, jejich
prevenci

Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisti, poskytnuti
prvni pomoci.

Bezpecnost technickych zatizeni, pracovni obleceni.
Sezndmeni s organizaénim uspofddanim OV, SR s pravy
a povinnostmi Zaka. Bezpecnostni rizika a nejcastéjsi
priciny urazl — prevence.
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Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii - Hygienické predpisy v gastronomii 14
aplikuje kritické body v gastronomii - kritické body HACCP.
znd moznosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zptisob prevence - Kiritické body HACCP. Osobni tprava a pracovni
obleceni.
- Zdravotni rizika z potravin, alimentarni ndkazy, toxické
kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin —
prevence.
Vyziva
znd ulohu dietniho stravovdni, charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych - Dietni stravovani a sestava dietniho menu. 14
diet - Formy servisu dietnich pokrmti.
vyuziva znalosti pfi sestavovani vhodnych menu pro dietni stravovani
Procvi¢ovani ziskanych dovednosti z I. a II. ro¢niku
ovlada piipravu odbytového stiediska pred zahdjenim, béhem a po - Opakovéni a procvicovani —jednoduchd obsluha. 49
ukonceni provozu - Opakovani a procvicovani - kavarny, vindrny a
ovlada pifipravu OS kavarna, vinarna, spolecensko — zabavni stfedisko spoleCensko —zdbavni stfediska.
znd gastronomickd pravidla a pouziva je pti sestavovani JL, NL a - Opakovani a procvicovani - slozitd obsluha.
menu - Opakovéni a procvicovani - vyssi forma sloZité obsluhy.
ovlada techniku sloZité obsluhy - Procvicovani ziskanych dovednosti —
ovlada techniku vyssi formy sloZzité obsluhy - gastronomickd pravidla, tvorba menu.
spravné podava specidlni pokrmy - Procvicovani ziskanych dovednosti - podavani
provadi spravné vyuctovani s hostem specidlnich pokrmu.
- Procvicovani ziskanych dovednosti — vyictovani.
Komunikace ve sluzbach
dovede komunikovat jazykove spravné v cizich jazycich s hostem - Zéklady komunikace v cizim jazyce. 14
vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve sluzbach - Zaklady komunikace v cizim jazyce. Vyznam pro
podnikani a sluzby.
Odbyt a obsluha - Barmanstvi
popiSe technologické vybaveni baru Vybaveni strediska - bar 21

pracuje a zna inventdr na useku baru

charakterizuje pomticky barmana, pracuje s nimi

vyjmenuje a popiSe sklo na jednotlivé druhy michanych napoja
orientuje se v sortimentu alkoholickych a nealkoholickych népoja
v baru

- Vybaveni baru a barového pultu.

- Barmansky inventéf a sklenény inventaf vhodny na servis
miSenych ndpoju.

- Sortiment alkoholickych a nealkoholickych népojt.
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MiSené napoje

vyjmenuje rozdéleni druhti miSenych népojt - Druhy miSenych népoju. 21
charakterizuje jednotlivé druhy miSenych ndpoju - Priprava miSenych népoju.
pfipravuje a serviruje miSené napoje - Zdobeni a uprava miSenych napoja.
uvede mozné zplsoby zdobeni miSenych népoju

Barovy receptar
ma osvojen sortiment surovin na vyrobu jednotlivych druht miSenych | -  MiSené ndpoje poddvané pted jidlem- predinner. 84
ndpoji, pojem profese barman - MiSené napoje poddvané po jidle — afterdinner.
umi hostiim doporucit vhodny druh miSeného népoje - Krétké miSené napoje.
vytvoii kalkulacni list pro novy miSeny népoj - Dlouhé miSené népoje.
sestavuje barovy ndpojovy listek dle gastronomickych pravidel - Alkoholické misené napoje.
ovlada spravné praci barmana pfi piipraveé riznych népojt - Nealkoholické miSené nédpoje.

- MiSené nédpoje dle zptisobu ptipravy, fancy népoje.

- Barman.

- Préce barmana.

- Ptiprava napoje v Sejkru.

- Priprava ndpoje v michaci sklenici.

Ptiprava ndpoje piimo ve sklenici.

Odbyt a obsluha - Baristika

Historie kavy
orientuje se v historii kdvy na Blizkém vychodé - Historie kdvy na Blizkém vychodé a v Evropg. 7
orientuje se v historii kdvy v Evropé Péstovani kavy
popiSe oblasti péstovani kdvy, - Oblasti péstovani kavy a druhy kavovnikd. 7
orientuje se v druzich kdvovnikl Sklizeii a zpracovani kavy
popiSe spravny postup sklizné a zpracovani kavy - Postup pfi sklizni a zpracovani kavy.
vyjmenuje postup vyroby kdvy Vyroba a oSetieni kavy 7
uvede zpisoby prazeni kdvy - - Uprava a zpUsoby praZeni kdvovych zrn.
popiSe oSetfovani a oznacovani kavy - - Typy skladii a spravné uskladnéni kavy.
vyjmenuje skladovani a oznacovani kdvy - - OSetfovani a oznacovanf kavy.

Druhy kavy a jejich priprava

Charakteristika jednotlivych druht kavy. 21

charakterizuje druhy kavy

orientuje se v piiprave jednotlivych druht kdvy

ovlada zptsob piipravy a servisu jednotlivych druht kv
uvede zplsoby piipravy kdvy

- Zpusoby pfipravy jednotlivych druhii kavy.
- Svétové zndmé kavérny a jejich  historie.
- Vybaveni kavarny z hlediska jeji
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pripravuje, serviruje jednotlivé druhy kavy - funkce- denni, internetova, literarné- kulturni. 28
orientuje se v historii kaviren
vyjmenuje svétoveé zndmé kavarny
rozliSuje obvyklé vybaveni kavéarny z hlediska jeji funkce
dokaze popsat vybaveni kavarny
orientuje se v jednotlivych druzich inventare
pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zptisobu servisu kdvy
ovl4d4 techniku poddvéni jednotlivych druhii kavy Podavani kavy, kivovy receptaf, historie kavaren 21
aplikuje znalosti zpsobu obsluhy v kavdrné - Technika poddvani jednotlivych druht kavy.
pouziva servis pii jednoduchém zpiisobu obsluhy - Kavdrensky ZPﬁ.SOb obsluhy.
zvladne piipravu jednotlivych druht kdvy - Praktické procvicovini pfipravy
- jednotlivych druhi kavy.
orientuje se v historii Caje Historie ¢aje, jeho péstovani, zpracovani
orientuje se v péstovani ¢aje druhy a kvalita 14
ovlada znalosti zpracovani Caje - Historie ,péstovéani a zpracovéni Caje.
charakterizuje druhy a kvalitu ¢aji - Jednotlivé druhy caje a jejich kvalita
orientuje se v znalosti jednotlivych druht ¢aji
orientuje se v ptipravé jednotlivych druht caje Piiprava a podavani ¢aje
ovlada zptsob piipravy Caje - Piiprava jednotlivych druht ¢aje. 14
orientuje se v jednotlivych druzich inventare - Jednotlivé druhy inventéfe pro
pracuje s inventdfem a umi ho pouZzivat podle druhu Caje - pripravu riiznych druht ¢aji a jeho
ovlada techniku poddvani jednotlivych druhti ¢aje - Servis.
aplikuje znalosti zptisobu obsluhy v ¢ajovnach
Ostatni teplé napoje, alkoholické a nealkoholické
vyjmenuje zdkladni teplé alkoholické ndpoje - Zakladni teplé alkoholické a 7

vyjmenuje zdkladni teplé nealkoholické napoje
ovlada techniku servisu teplych napojti

- nealkoholické népoje,
- technika pfipravy a servis.
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Gastro vino — sommelierstvi

charakterizuje pojem vinafstvi a jeho vyznam Vinohradnictvi 14
ma znalosti o ptivodu a symbolice vina - Pojem vinafstvi, jeho vyznam a
vi co je vinohrad - symbolika vina.

- Vinohrad a péstovani vinné révy.

Odrudy vin ¢eské, moravské a svétové oblasti 21
znd nejpéstovanéjsi odriidy vinné révy v Cechach, na Moravé i ve - Nejpéstovangjsi odriidy vinnych hroznti v Cechéch a na
svete Moravé.
dokéze rozlisit odridy a jejich znaky na vinicich - Nejpéstovangjsi odrady vinnych hrozna ve svéte.

- Odridy vin a jejich znaky na vinicich.

Péstovani vina 7
orientuje se v problematice péstovani a sklizeni vinné révy - Péstovani a sklizenl vina ,vliv podnebi a polohy
vi jaky vliv mé podnebi a poloha vinohradu na kvalitu vina vinohradu na jeho kvalitu.

Vinai'sky zakon 35
md osvojen pojem VINARSKY ZAKON - Orientace ve vinaiském zdkon¢ a jeho dodrzovani.
orientuje se ve vinaiském zdkon¢ a fidi se jim - Ceské vinai'ské oblasti ,podoblasti,
orientuje se v ceskych a moravskych oblastech a podoblastech a vtom, | -  vinafské obce a vini¢ni traté.
jaké odrudy jsou kde podle zdkona povoleny péstovat - Moravské vinafské oblasti ,podoblasti,
ovlada informace pro spotiebitele, které musi vyrobce udavat na - vinafské obce a vinicni traté.
etiketach lahvi vina - Povolené odriidy hroznti pro péstovani s ohledem na

danou oblast.

- Udaje na etiketdch lahvi vina, jejich znalost pifi servisu.

Vyroba vin
umi popsat postup pii vyrobé bilého, rizového a ¢erveného vina - Postup pfi vyrobé tichych vin. 21
znd postup pii vyrob¢ vin perlivych a Sumivych - Postup pfi vyrob¢ perlivych a Sumivych vin.
znd postup pii vyrobé€ vin dezertnich a kofenénych - Postup pfi vyrob¢ dezertnich a kofenénych vin.

Kategorie vin
popise déleni vina podle obsahu zbytkového neprokvaseného cukru a - Déleni vina podle obsahu zbytkového cukru, jeho 21

kolik ho je v gramech na litr

ovlada popis vin: stolnich, zemskych, jakostnich, odridovych,
piivlastkovych, zndmkovych a botritickych

orientuje se ve vinech tichych, Sumivych, kofenénych, barikovanych a
alkoholizovanych

mnozstvi v gramech na litr.

- Vina stolni, zemsk4, jakostni, odridov4, pfivlastkova,
znamkova a botriticka.

- Vina ticha ,Sumiva, korenéna, barikovana a
alkoholizovana.
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Hodnoceni a vlastnosti vin

ma osvojeny znalosti o pfi¢inach rozmanitosti vin - Dojem vina, jeho rozmanitosti a systémy pro jeho 7
vi co je Cirost, barva, harmonie a celkovy dojem z vina hodnoceni.
znd systémy pro hodnoceni vin Vady a choroby vina
dokaze specifikovat vady vina, jako jsou oxidace, hnédnuti vina, - Jednotlivé vady a choroby vina a jejich rozpoznavani. 7
ptichut’ sirovodiku, sudovina, pfichut’ a viiné po korkové zatce,
pelargoniova viing, papirovina, stafina, kovové zakaly a pfesiieni vina
zna choroby vina jsou kiis, mySina, octéni, vliCkovaténi, mlé¢né a
mdselné kvaseni a hotknuti Archivace a uskladnéni vina 14
vi co je archivace vina, jaké prostory jsou pro ni vhodné - Vhodné prostory, druh a odriidy, vliv archivace na zrani
dokéaze urcit vhodnost vina pro archivaci podle odriidy a druhu vina.
znd pojem potencidl zrani a vi jaky na néj mé archivace vliv - Vhodnd poloha a teplota vina pfti archivaci ve sklepich a
umi urcit vhodnou polohu a teplotu pro uskladnéni vina podle odridy a vinotéce.
druhu
vi co je vinotéka a jak se postupuje pfi jejim vyuZiti
Prace sommeliéra a degustace vina
orientuje se v pojmu degustace a popisu vnimani vina tfemi smysly - Dekantovani vina, degustace-vnimani vina tfemi smysly. 7
vi kdo je deguster a jak postupuje pii degustaci
m4 osvojeny znalosti o protokolu k degustaci vina Vino a pokrm
ovlada sommeliérské dovednosti - Snoubeni vina s pokrmem. 7
ma osvojena pravidla o snoubeni vina s pokrmem
dokaZe doporucit vhodné vino k danému pokrmu
umi doporucit vhodny doplnék k vinu
ma znalosti se sestavovanim slavnostniho menu a zafazenim vhodnych
druhti vina k pokrmtim
Servis vina
znd teploty pfi poddvani vina podle druhu a odrady - Teplota vina pii podavani. 14

postupuje profesiondlné pii presentaci a vi co v§e musi o viné védét
ovlada techniku podavani vina a perfektni postup pii servisu

zvlada piipravu veskerych pomiicek potfebnych pro servis

dokdze pouzit vhodny sklenény inventaf pfi servisu vina podle
druhu

znd vina, kterd se dekantuji a jak se pfi dekantaci postupuje

- Prezentace, technika pfi servisu, vhodné sklo a ostatni
inventar.
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ovlada slozitou obsluhu, vyssi formu slozité obsluhy
ovlada prici barmana
ovlada préci baristy
ovlada prici sommeliera

Opakovani dovednosti a znalosti I — I1I. ro¢niku, piiprava
kZZ

Nécvik dovednosti — prace barmana, baristy a
sommeliera.

Nécvik dovednosti — prace barmana, baristy a
sommeliera.

Nécvik dovednosti — prace barmana, baristy a
sommeliera.

Nécvik dovednosti — sloZitd obsluha.

Nécvik dovednosti — sloZitd obsluha.

Nécvik dovednosti — vyssi forma sloZité obsluhy.
Nécvik dovednosti — vySsi forma sloZité obsluhy.
Nécvik dovednosti — vySsi forma sloZité obsluhy.
Nécvik dovednosti — vySsi forma sloZité obsluhy.
Opakovani — ptiprava k ZZ.

Prakticka ¢ast ZZ, zavér OV.

45,5
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