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Stfedisko praktického vyucovani GRANDHOTEL PUPP o.p.s.

PROFIL ABSOLVENTA

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

Ztizovatel: GRANDHOTEL PUPP a.s.

Nézev SVP: Cukraf

Kéd a ndzev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrar

Zamgéieni: Cukraf

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 piislusnych predpist a norem pfipravuje prostfedi odbytu, pouziva vhodny inventar
a systémy a formy obsluhy dle charakteru akce, vykondvéa obchodné provozni aktivity, sleduje odbyt
vyrobkt, provadi vyuctovani, vyuziva marketingové ndstroje k nabidce sluzeb a vyrobki a prostiedkli
podpory prodeje. Orientuje se v obchodné pravnich podminkdch odbytu a ve specificich odbytu
v zafizenich zamétenych na lazenstvi. Posoudi v zdvislosti na prislusném standardu zatizeni 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 piipraven vykonavat odborné ¢innosti iseku odbytu a obsluhy, zajistovat a organizovat provoz
odbytovych stfedisek, pracovat v provozu vyroby, vyuZivat technologickd zafizeni, realizovat
potiebné ¢innosti pfi piiprave, priabehu a ukonceni gastronomické akce, vést ptisluSnou dokumentaci
provozovny.

Ve styku s hostem bude pfipraven 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 prci,
- 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 zplisoby
stravovani,
- rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zdkladnich druhti potravin a népoja,
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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€ 1 zahrani¢nich kuchyni, kontroluje kvalitu a
spravn¢ uchovava pokrmy po expedici z vyroby,

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

realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

voli a uziva vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti,
pouziva 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 vyidctovand,

ptipravuje 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,

dodrZzuje zdkladni pravni predpisy 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, obc¢ana),

zvazuje pii planovéani 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,

naklada s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostfedi.

Kli¢ové kompetence

vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné¢ zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovniki a odbornikli v oboru,

efektivné zpracovava informace z text 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 pfimétene ucelu jedndni a komunikacni situaci, formuluje srozumitelné své
myslenky,

zpracovavd 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,

pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti,
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chdpe vyznam Zivotniho prosttedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje,
uvédomuje si vlastni kulturni, ndrodni a osobni identitu,

komunikuje se zaméstnavateli se zakladni 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, ptfehled 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. Zpusob ukonceni vzdélavani

Stupent poskytovaného vzdélani je stiedni vzdélani s vyucnim listem, ukoncované je zavérecnou
zkouskou, kterou mohou Zici konat, pokud dsp&$né ukonci posledni ro¢nik Skolniho vzdéldvaciho
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.

Nézev SVP: Cukraf

Kéd a ndzev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukrar

Zamgéieni: Cukraf

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. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzdélavani v oboru 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik je determinovdno prostiedim
Karlovarského kraje a ptedevsim Karlovych Vari a ostatnich lazeniskych mist kraje. Gastronomie je
nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regiondlné a lokdlné zaméteného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméteného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové domy,
lazeniské hotely a dal$i zafizeni, kterd se vyznacCuji vysokou durovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moZnost uplatnéni v
popsaném prostiedi regionu, pifipadné i v ndro¢né&js$i gastronomii dalSich center cestovniho ruchu
Ceské republiky nebo v zahraniéi, predeviim v prostoru EU.

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

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdélavaci program Ci¥nik, servirka je koncipovan pro ziskdni vieobecného piehledu v celé
oblasti stravovacich sluzeb a ziskani komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na useku
odbytu v podniku spolecného stravovani. Diiraz je kladen na vyznamné rozSiteni kompetenci
potifebnych k odbornym ¢innostem na dseku odbytu, v¢etné jeho provozu, organizace a vytvoreni
zdkladnich piedpokladt pro vykondvani obchodng podnikatelskych aktivit v oboru. Useku vyroby je
vénovan prostor v rozsahu minimdlnich poZadavki RVP oboru.

Vzdélani v oboru poskytuje vzdelanostni i instituciondlni platformu pro dals$i mozné vzdélavani ve
stupni stfedniho vzdé€lani s maturitni zkouskou, vétSinou v podobé€ ndstavbového studia.

Vzdélavani sestava z teoretick€ého a praktického vyucovani. Teoretické vyu€ovani je organizovano
formou vyuky vSeobecn¢ vzdélavacich a odbornych predmétti. Praktické vyucovani je organizovano
formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostfedi, a to po celou dobu vzd¢lavani. Pii
rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdélavaci oblasti Vyroba pokrmii,
Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluzbach i profilujici okruh Ci$nik. Diiraz je kladen na aktivni a
neformdlni mezipfedmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym vyucCovanim i mezi
jednotlivymi pfedméty teoretického vyucovani. Velkd pozornost je planované vénovana rdznym
formdm motivace Zak a aktivovani zdjmu zakl o obor. Dtlezitd pro vzdélavani je funk¢ni partnerska
spoluprdce s pracovisti, na kterych probihd praktické vyucovani. Soucésti strategie realizace je
vytvéaieni prostoru a aktivit pro Zdky se zvySenym zdjmem o obor a odborny rist v podobé
vzdélavacich akci, soutézi, spoluprice se zahrani¢im, spoluprice s profesnimi sdruZzenimi. Pro zdky
se znevyhodnénim pak u¢inny kompenzacni systém a systém prevence socidln¢ patologickych jevi.
Vyznamnou roli sehravd v realizaci vzdélavaciho programu pifiznivé klima a firemni kultura Skoly,
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klima tfidniho kolektivu a v neposledni fad¢ ptiznivé prostiedi pracovisté praktického vyucovani.
Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkti vzdélavani jsou doporucujici a 1ze je s ohledem na
konkrétni podminky organizace vyuky a prib¢hu Skolniho roku pfiméfené upravovat.

Vzhledem k tomu, Ze do vzdé€lavani v oboru vétSinou vstupuji prakticky zaméteni Zaci s nepiiliS
rozvinutymi studijnimi pfedpoklady, hraji dilezitou roli metodicko didaktické postupy. V zavislosti
na pojeti a charakteristice predmétu jsou proporciondlné dle charakteru a obsahu vzdélavéani uZivany
nasledujici:

- Klasické
slovni - vysvétlovani, vyklad, predniska, prace s textem, dialog
ndzorn¢ demonstracni - prace s obrazem, modelem, prezentaci, pozorovani, ukéazka,
instruktaz
dovednostné praktické - vytvareni znalosti, dovednosti a ndvykt napodobovanim,
experimentem, praktickym cvi¢enim, produktivni ¢innosti

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

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

Nedilnou soucésti realizace vzdéldvaciho programu je uplatiiovani metod aplikace praktickych
zkusSenosti a redlnych jevl v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych i
modernich zdroji informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdéldvaci jednotky, z nichz
zékladni je vyucCovaci hodina, doplitkové seminéie, workshopy, exkurze, kurzy a vyjezdy zakl a
zahrani¢ni aktivity Skoly. Z hlediska metodiky je dulezité vyuZiti moderni didaktické techniky od
klasické projek¢ni techniky az po interaktivni ndstroje, pfedevSim informacni 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 vzdé€lavaciho 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: Stedisko praktického vyucovani
GRANDHOTEL PUPP o.p.s.
Mirové namésti 2,
360 01 Karlovy Vary

Ziizovatel: Karlovarsky kraj

Ndzev SVP: Cukréf, cukrérka

Kéd a ndzev oboru vzdélani: 29-54-H/01 Cukraf

Délka a forma vzdéldvani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdelani: sttedni vzdelani s vyucnim listem

Platnost SVP: od 1. 9. 2018 pocinajel.ro€nikem

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 495

2. ro¢nik — 577,5
3. ro¢nik — 577.5

1. Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je prakticky pfipravit Zdky na vybér, spravnou tpravu a piipravu
surovin, jejich vyuziti pfi ptipravé cukrarskych vyrobkt, polotovarti, tést, hmot, naplni, polev
a zmrzlin, ruéni tvarovani vyrobkil, peceni a dohotovovani cukrafskych vyrobkil, vcetné
estetického ztvarnéni. Pfredmét umoznuje proniknout Zakiim do celé problematiky cukraiské
vyroby. Rozviji zdjem zdkli o obor a systematicky sméfuje k dosaZeni jejich odborné
zpusobilosti.

74k si osvoji odborné a praktické dovednosti potiebné k vykonu konkrétni samostatné nebo
tymové prace ve vSech fazich technologického zpracovani surovin na cukrarské vyrobky a
polotovary. Z&k je piipraven zpracovdvat zdkladni suroviny, pomocné litky a pifsady pro
cukraiské vyrobky. Zak ziskd manudlni zruénost v cukrafské vyrobé, naudi se obsluhovat
jednotlivd vyrobni zafizeni, provadét technologické vypocty, posuzovat kvalitu vstupnich
surovin, polotovari a hotovych vyrobki. Diraz se klade na dodrZovani zdsad hygieny a na
technologickou kézeini za ticelem zachovani kvality a zdravotni nezavadnosti vyrobk.

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby Zaci:
- prohloubili a upevnili odborné védomosti ziskané v ostatnich vyucovacich predmétech
- aplikovali védomosti pfi praktické ¢innosti
- osvojovali si odborné dovednosti a navyky potfebné k vykondvani profesionalnich
¢innosti v cukraiském provozu.

vvvvv

vyrobkl v riznych typech cukrafskych provozoven od malych az po primyslové. Vyuka je
zaméiena na aplikaci védomosti ziskanych v teoretickém vyucovani odbornych predméti.
Dale je cilem seznamit s pradvnimi normami, piedpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi
predpisy, vést k uplatnovani gastronomickych pravidel, zdsad racionélni vyzivy a ke sledovani
novych trendi. Odborné védomosti a dovednosti provédzat s oblasti spoleCenské vychovy,
estetiky a socidlni psychologie. Naucit zdky profesiondln¢ jednat s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky. Cilevédomé& pfistupovat k tymové i samostatné praci. Zprostiedkovat
zaktim poznatky potiebné v odborném i dalSim vzdélavani, praktickém zivoté a pfipravit je k
dal$imu vzdélavani. Cilem je také pfipravit Zdka, ktery se uplatni na trhu priace a je schopen
reagovat na ménici se podminky trhu prace a uplatnit se v spolecnosti.
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2. Cile vzdélavani v oblasti citi, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani smétfuje k tomu, aby Zici:
- aktivné pfistupovali k pracovnimu Zivotu a profesni kariéte
- chdpali vyznam odpovédného ptistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- odpovédné pristupovali k tymové i samostatné praci
- rozvijeli sviij zdjem a vztah ke gastronomii a ctili etiku v gastronomii
- chdpali praci a pracovni ¢innosti jako piileZitost k seberealizaci
- aktivné a tvofive pfistupovali k problémim
- rozvijeli své estetické citéni a tvirci piistup ke svému oboru

Komplexni pojeti predmétu Odborny vycvik vede déle zaky k:

- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, ndvykil, postoji a pracovnich
postupt pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni na trhu prace

- vyuZiti védomosti a dovednosti z ostatnich predmétli v praxi, v podnikovych
¢innostech, kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

- vyuziti znalosti o zdsadach spravné Zivotospravy, k odpovédnosti za své zdravi,
zdravy zivotni styl a zdokonalovani své télesné zdatnosti

- pochopeni vyznamu rozvoje komunikativnich kompetenci pro potifeby obcanského
a pracovniho Zivota

- pouzivani prosttedkll ICT ke komunikaci, k ziskdvani informaci ve vSech oblastech
v pracovnim i osobnim Zivot¢

- pochopeni principti fungovani multikulturni demokratické spole¢nosti

3. Charakteristika uéiva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu Technickd a technologickd piiprava a Vyroba a
odbyt RVP 29-54-H/01 Cukraf. Béhem odborného vycviku se Zdk pribézné sezndmi se
zékladnimi hygienickymi pfedpisy, kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Dokéze pfipravit
vyrobni stiedisko a provadét jednotlivé pracovni ¢innosti. RozliSuje jednotlivé useky vyrobniho
stiediska. Orientuje se ve skladové evidenci, vedeni zasob, vyuzivd vypocetni techniku.
Pribézné se zdk seznamuje s pracovnimi ndstroji a pomiickami a pouzivé je pii odborném
vycviku. Vyuziva technologickd zafizeni ve vyrobnim stfedisku, podili se na realizaci
technologickych postupt ptipravy cukraiskych vyrobk.

Komunikuje v matefském jazyce 1 vcizim jazyce pfiméfené k situacim kazdodenniho,
pracovniho zivota. V piedmétu odborny vycvik Zdk komplexné uplatiuje, rozviji a
systematizuje ziskané znalosti z teoretického vyucCovédni a nabyvéd praktické dovednosti,
zkusenosti a navyky.

1. roénik

74k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlad4 pracovni
¢innosti spojené se zdsadami hospodateni se surovinami, mérnymi jednotkami, praci s vdhami.
Sezndmi se s technologickym vybavenim cukrafské vyrobny, Sezndmi se s druhy polev, naplni,
pevnych tukovych hmot, lineckych tfenych tést, palené hmoty, listovych tést, Slehanych hmot.
Ovlad4 zdklady obsluhy a spolecenskou vychovu.

2. rocnik

Zék prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. PouZivd technologickd zafizeni
v cukratské vyrobné. Zn4 technologické postupy lehkych, tézkych a zvlastnich §lehanych hmot,
jadrové hmoty, patizského peciva, smetanovych vyrobki, specidlnich vyrobkl a cukrarskych
ozdob.
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3. rocnik

74k opakuje, prohlubuje a procvicuje dovednosti z predchézejicich roéniki. Ovlada trendy
moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. Ma osvojeny zdklady organizace prace
v cukraiském provozu své a svych spolupracovnikil a je schopen pracovat samostatné a v tymu.
Vyuziva technologické postupy medového pernikového tésta, kynutych tést, plundrového tésta
a zvlada ptipravu restaura¢nich moucnikti. Ovlada odbornou terminologii a vyuziva obecnych
poznatkt a pravidel pii feSeni praktickych tkolt.

4. Strategie (pojeti) vyuky

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

Praktické vyucovani je v souladu s platnymi piedpisy organizovano formou odborného vycviku
v redlném pracovnim prosttedi po celou dobu vzdé€lavani, a to na odlou¢eném pracovisti Skoly,
nebo na smluvné zajiSténych pracovistich Skoly v provozech zafizeni fyzickych nebo
pravnickych osob s oprdvnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani vedou ucitelé
odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnanci.

Praktické vyucovani Zaku je zajiStovano a realizovdno pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organiza¢nim, technologickym i socidlnim zdzemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spolecnosti mésta a regionu.

Praktické vyuCovani je organizovdno ve smiSenych skupinach tvotfenych zaky 1.- 3. ro¢nikd,
pfi¢emz pocet zakl ve skupin¢ vedené ucitelem odborného vycviku a pocet zdki vedenych
instruktorem je stanoven platnym ptedpisem.

Pro Zzdky je podstatny kontakt sredlnym pracovnim prostfedim, tj. materidlnim a
technologickym zdzemim, s organizaci, pfedpisy a normami, s pracovnimi tkoly a postupy,
pracovnim kolektivem a klimatem a v neposledni fad¢ firemni kulturou.

Metody a formy vyuky jsou uZivany v zavislosti 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, instruktize

- prakticka cviceni

- vyuzivani ICT

- teSeni problémovych tloh

- semindfe, kurzy, soutéze zaki

- exkurze

- pripravna soustiedéni

5. Hodnoceni vysledku zaki

Hodnoceni 7aki musi spliiovat pfedeviim motivaéni, informativni a vychovné funkce. Zéci
jsou vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych
dovednosti a ndvykt, hloubka porozuméni poznatktim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje
klicovych kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V kone¢ném hodnoceni se promitd i
aktivni piistup Zdka ke vzdé€lavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprice
v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zka vyucujici ziskava:
- soustavnym sledovanim vykont a aktivity zaka béhem praktického vyucovani
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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

posuzovanim urovné dosazenych dovednosti a pracovniho pristupu Zaka
hodnocenim skupinové prace zakt

sebehodnocenim jednotlivych zaka

ovétenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém ro¢niku

Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zdk v souladu s platnymi pfedpisy hodnocen i
finan¢n¢, formou odmény za produktivni ¢innost.

Hodnoceni zaki se specifickymi potirebami uceni:

U téchto zaku klade ucitel dliraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pii klasifikaci nevychdzi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevi, které zak zvladl.

Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni zak.

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 jddro problému, ziskat informace, navrhnout a
zduvodnit feseni, ovéfit spravnost postupu a dosazené vysledky

uplatiiovat rizné metody mysSleni, volit prostfedky plnéni aktivit, vyuZivat
zkuSenost{

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymov4 spolupréce)

komunikativni

vyjadiovat se pfiméeiené ucelu jedndni a situaci v mluveném i psaném projevu
formulovat své myslenky souvisle a srozumitelné

v diskuzi formulovat, zdivodinovat a obhajovat své nazory, vyslechnout ndzory
druhych a reagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

zpracovat texty na odbornd témata

dosdhnout jazykové zpiisobilosti ke komunikaci a pracovnimu uplatnéni
v cizojazy¢ném prostiedi

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své mozZnosti a stanovovat si cile a priority dle svych schopnosti
oveéiovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nézory a postoje druhych
adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i1 duSevnimu zdravi, byt si védom
dusledki nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

pracovat v tymu, piijimat a plnit svéfené ukoly, adekvétné pfijimat hodnoceni a
kritiku, vytvaret pozitivni mezilidské vztahy
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obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

dodrZovat zdkony, respektovat prava druhych lidi, jednat v souladu s mordlnimi
principy, zasadami spole¢enského chovéni a hodnotami demokracie

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu a tolerovat identitu
jinych

uzndvat tradice a hodnoty svého naroda, 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 aktivitim

ziskat pozitivni a odpovédny vztah k préci, povolani, profesni budoucnosti

mit ptehled o vlastnim uplatnéni na trhu préce, pracovnich a platovych podminkéach
vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli a prezentovat se

umeét ziskdvat informace ze svéta price a znit obecnd prava pracovnikli a
zamé&stnavatell

porozumét zadanému tkolu a ziskat informace pottebné k jeho splnéni

kontrolovat svou ¢innost a spravné ohodnotit jeji vysledek

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 aplikacnim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského zivota, praxe a dalSiho vzdélavani

ziskdvat, zpracovavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdroji
komunikovat elektronickou postou a dalSimi prostfedky komunikace

Obecné odborné kompetence

uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim
poznatktli o surovindch,

ovlada technologii pfipravy cukraiskych vyrobk,

ovlada proces odbytu cukrafskych vyrobkt,

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 vyZive,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhti surovin véetné
konvenienci, skladuje spravnym zptisobem suroviny,

pfipravuje cukraiské vyrobky, kontroluje kvalitu a spravné je uchovava po expedici
z vyroby,

pouzivé a udrZuje technicka a technologickd zatfizeni v gastronomickém provozu,
piipravuje pracovisté ve vyrobnim stfedisku na provoz,

profesiondln€ jednd ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky;

dbd na estetiku pfi pracovnich ¢innostech,

pfipravuje podklad pro ndkup surovin, a dalSiho materiélu,
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kalkuluje cenu vyrobki, orientuje se v cenach surovin na trhu,

orientuje se v ekonomicko-pravnim prostiedi provozu,

vyuziva prostiedkl podpory prodeje,

vede podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou,
chipe bezpecnost prace jako nedilnou soucést péce o zdravi osob na pracovisti,
dodrzuje zdkladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence,

poskytuje prvni pomoc pii ndhlém onemocnéni nebo trazu,

chédpe kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti podniku,

dodrzuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v Zivot¢)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socidlni dopady,

efektivné hospodafi s financnimi prostiedky,

nakladd s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s
ohledem na zZivotni prostiedi.

Priurezova 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

soucasné globdlni, regiondlni a lokdlni problémy rozvoje a vztahy cloveka
k prosttedi (vliv stravovéni na lidské zdravi)

moznosti a zpusoby feSeni environmentdlnich problémii a udrZitelnosti rozvoje
v oboru gastronomie

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni Cinnosti a prostfedky, pracoviste,
mzda, pracovni doba, kariéra, spoleenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi
a v navazujicich smérech vzdelavani, vztah k zajmim, schopnostem a zdravotnim
predpokladim

rozhodovani o dalsi profesni a vzdé€lavaci draze, vyhleddvani a prace s informacemi
o trhu préce a jeho nabidce

soukromé podnikani v gastronomii

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

Informacéni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

prace se zdkladnim a aplikaCnim programovym vybavenim pocitate pro ucely
obcanského 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 informac¢ni a komunikacni politik

12
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Odborny vycvik dotace
1. rocnik 495
Zak/ 7akyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace,
- znd a aplikuje hygienické poZadavky pro préci s potravinami poZarni prevence 18
- dodrzuje zdsady BOZP a PO s jednotlivymi stroji a zafizenim - Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisti. Organizaéni

v cukrafském provozu usporadani OV.SR.
- pouziva ochranné pomucky urcené k ochrané zdravi pfi praci - Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, béZné udrzbé¢ a Cisténi
- dodrZuje zdsady a pravidla osobni hygieny, sanitace, vyrobnich stroju. Bezpec€nostni rizika a nejcast&jsi pticiny urazd,

mistnosti - prvni pomoc, povinnosti pracovnikli a zamé&stnavatele.
- poskytne prvni pomoc pfii tirazu na pracovisti - Hygienické piedpisy v potravinafském provozu, kritické
- charakterizuje kritické body HACCP body HACCP. Zasady provozni a osobni hygieny.
- dodrZuje zdsady bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prici s jednotlivymi |- Zdravotni rizika z potravin, alimentarni ndkazy, toxické

stroji a zafizenim kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin
- pouziva ochranné pomicky urc¢ené k ochrané zdravi pii préci se stroji
- dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny v cukrafském provozu
- popiSe moznosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zplisob prevence

Cukrarsky provoz

- rozliSuje jednotlivé provozy a jejich zakladni uspotfadani - Charakteristika provozu, jeho uspotfadani a organizace. 24
- poradi si s obsluhou pouzivaného vyrobniho zatizeni - Obsluha strojniho zafizeni a hospodafeni se surovinami.
- vhodné pouzivid a prevadi jednotky mérové soustavy - Platné piedpisy v potravinai'ském provozu.
- zvoli vhodné suroviny pro dany druh vyrobku - Platné ptredpisy v potravinaiském provozu.
- je seznamen s platnymi pravnimi pfedpisy v potravinarském

pramyslu, zejména v cukrafské vyrobe
- znd a dodrZuje technologické postupy v cukraiské vyrobé
- Vyziva a stravovani
- objasni princip trdveni a vstfebdvani Zivin a vylu¢ovani zbytkt - Fyziologie vyZzivy, Ziviny, vyzivové hodnoty potravin a 18

potravin

vysvétli princip pfemény latek a energii

vyjmenuje zZiviny a vysvétli jejich vyznam pro ¢loveka
uvede vyznam raciondlni vyZivy a zasady spravné vyZivy

vyznam pro Clovéka.

Zasady spravné vyzivy, druhy vyZivy, biologickd a
energetickd hodnota potravin (vypocty).
Alimentdrni nékazy. Prevence.
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rozSifuje a charakterizuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyziveé
vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin a vypocte
energetickou hodnotu cukratského vyrobku

vi, jak pfedchdzet ndkazdm a otravdm z potravin

Skladovani a trvanlivost vyrobkii

vi, jak skladovat vyrobky a polotovary - Skladovani a uchovavani vyrobki, skladovaci zafizeni, 18
uvede metody zamezujici jejich znehodnoceni organizace prace ve skladech.
popiSe zplsoby baleni a expedici cukrarskych vyrobki - Ptijem, ptejimka a vydej surovin, evidence vyroby, vypocty
vysvétli systém oznacovani balenych cukréaiskych vyrobkt surovin dle receptury.
uvede hygienické poZzadavky a zdsady pfi baleni a expedici - Zésady prodeje cukréiskych vyrobkul, obalové materidly,
vyjmenuje zasady prodeje cukraiskych vyrobki - balici technika, baleni a etiketace vyrobkil, marketink,
znd vhodné obalové materidly balenych vyrobku - prodej a expedice vyrobki.
vi, co je marketink, prodej a expedice
Technologie
zvlada vysvétlit postupy vyroby jednotlivych druhti té€st, hmot, ndplni | - Technologie zdkladnich druhti cukréaiskych vyrobkii, 12
a polev - Uprava a pfiprava surovin pfed zpracovanim, piiprava
uvede jejich vyznam zékladnich tést, hmot, ndplni a polev.
popiSe bézné stroje a zafizeni na ptipravu tést a hmot, jejich tvarovani | - Tvarovani, peceni a dohotovovani cukrarskych vyrobkd.
a dohotovovani cukrafskych vyrobkl dohotovovani cukraiskych vyrobki.
vysvétli systém peceni vyrobkil, zmény probihajici pfi peceni, - Stroje a zafizeni ve vyrob¢, vyroba zmrzlin, stroje a
zvoli vhodnou teplotu a dobu peceni - zafizeni na vyrobu a chlazeni zmrzliny.
popiSe stroje a zafizeni pro vyrobu zmrzliny a jejiho chlazeni
Vedeni a predepsana evidence
vede zdkladni provozni evidenci pti vyrobé, skladovani, kontrole a - Zakladni provoz, evidence pfi vyrob¢, skladovani, kontrole a 6
expedici vyrobktli evidenci vyrobk.
Ramcové technologické postupy RTP
vysvétli vyznam a systém RTP a vyuZziva je pfi vypoctech a planovani | - Systém, pojem a vyznam RTP. Piepocty a dpravy RTP. 6
konkrétni vyroby
VazZeni a méfeni
uci se vazit suroviny a piepocitava receptury - Druhy vah a technika vazeni, miry a vahy, pfepocty surovin 6

vhodné pouzivé a prevadi jednotky mérové soustavy
uci se poznavat velky sortiment surovin

pfi vyrobé&, duté miry, sortiment surovin pro vyrobu.
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Seznameni s obsluhou stroju a tepelnych zarizeni

obsluhuje pece, plynové spottebice i vatice - Obsluha peci a tepelnych zatizeni. BOZP. 18
Sleha na Slehacim stroji - Obsluha slehacich a tfecich stroju a zatizeni. BOZP.
pouZziva tieci stroj (melanzér) - Pfiprava, pouZiti, ¢iSténi a udrZba stroji. BOZP.
dodrZuje u vSech zatizeni BOZP, dle instruktdZe, provadi béZnou
udrZbu, ¢isténi strojl a zafizeni

Uprava cukru
pfipravuje cukerné rozvary a tavi cukr pro technologické ucely - Pfiprava cukernych roztokli a hmot. BOZP. 18
zjistuje hustotu cukerného rozvaru - Vafeni cukru, koncentrace cukernych roztok, ru¢ni
pfipravuje karamel, grildz, kulér a jadrové hmoty zkouska, teplota.
vyuziva védomosti pfi vyrob¢, dodrzuje BOZP pii vareni cukernych - Vyroba grildze, karamelu, kuléru a jadrovych hmot.
roztoku
provadi ru¢ni zkousky

Cvi¢né prace z hmot na stiikani
ovlada stiikani jednotlivych druhi hmot hladkou a fezanou trubickou |- Nacvik stiikani hladkou a fezanou trubickou, staceni 12
uci se stacet papirové kornouty papirovych kornouti.
kresli ¢okolddou rizné ozdoby a ndpisy - Zdobeni ¢okoladou, ¢okoladové ozdoby, napisy,
pouZziva Sablony a pomtcky - pouZiti Sablon a pomicek.

Polevy - cukrové (fondanova, ¢okolddové CKP).
zvlada ptipravu rtiznych druht polev - Polevy — tukové, agarové, Zelé a specidlni, nové trendy. 18
vafi a upravuje polevy a vyuzivé je na potahovani - Potahovani a zdobeni vyrobkii.
vyrobkl, vyuZivd nové trendy
voli vhodné suroviny pro piipravu ndplni a polev Piiprava naplni a polev — polevy dle receptur, pfibarvovani a
piipravuje zdkladni druhy ndplni a polev dle receptury ochucovdni. 18
vyréabi ovocné, ofechové a Slehackové naplné - Pfiprava ndplni a polev- naplné€ ovocné, ofechové,
vari zékladni Zloutkovy krém, ktery je polotovarem pro ptipravu Slehackové atd.
dal$ich krémi - Pfiprava ndplni — zdkladni Zloutkovy krém, naplné na peceni

a plnéni vyrobki.

Piiprava tést a hmot - pevna tésta.

pripravuje zdakladni druhy tést a hmot dle receptury - Pfiprava tést a hmot - tfend linecka tésta. 48

urcuje spravny stupen vymiseni a naslehdni té€st a hmot
urcuje spravny stupen odleZeni tést a hmot

- Piiprava té€st a hmot - medov4 tésta.
- Pfiprava tést a hmot - palena hmota.
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obsluhuje bézné stroje a zafizeni na hnéteni a miseni tést a hmot

- Pfiprava tést a hmot - Slehané hmoty.
Ptiprava tést a hmot - jddrova hmota.
Ptiprava tést a hmot - kynuta tésta.
- Piiprava tést a hmot - listové tésto.

Pevna tukova tésta a vyrobky - piiprava tést podle receptur,

dodrzuje BOZP BOZP. 48
pripravuje tésta podle receptury a upravuje suroviny - Pevna tukova tésta a vyrobky - dprava surovin, hnéteni tésta,
dodrZuje zasady pii hnéteni tuku s cukrem a vejci a kratce misi BOZP.
s moukou - Pevna tukovd tésta a vyrobky — tvarovani - vypichovani,
db4 spravné teploty a doby, aby nedoslo ke spafeni tésta krijeni.
tésta tvaruje vyvalovanim pomoci dievéného vélecku - Pevna tukova tésta a vyrobky — peceni, BOZP na pecich.
vypichuje riizné tvary pii pouZiti riznych plechovych tvoftitek a - Pevna tukovd tésta a vyrobky - plnéni vyrobkd, naplné.
vypichovatek - Pevna tukovd tésta a vyrobky — dohotoveni, smyslové
ovlada peceni podle druhu vyrobku a velikosti hodnoceni.
hodnoti smyslové - Pevna tukovd tésta a vyrobky - baleni ¢ajového peciva,
plni vyrobky dle druhu a dohotovuje pomoci riznych polev dohotoveni.
vyrébi Cajové pecCivo a dalsi vyrobky z pevnych tést - Pevna tukova tésta a vyrobky - vyrobky z pevnych tést,
pouZivé pro piipravu tést vlastni receptury vlastni receptury.
Linecka tfena tésta a vyrobky - zpracovani ve Slehacim stroji.
zvlada zpracovéni lineckého tfeného tésta podle technologického BOZP. 48

postupu a dané receptury, dodrzuje BOZP

klade dlraz na teplotu tukové hmoty a mouky

dba na rychlé zpracovani hotového tésta

zpracovava tésto pomoci sacku, Sablony, fezané trubicky
vyréabi a dohotovuje vyrobky dle technologického postupu

- Lineckad tfend tésta a vyrobky - tfeni tuku, teploty surovin.

- Lineckd tfend tésta a vyrobky — rychlé zpracovéni

- hotového tésta, tvarovani.

- Lineckad tfend tésta a vyrobky - tvarovani pomoci sacku s
fezanou trubickou.

- Lineckad tfend tésta a vyrobky - tvarovdni pomoci Sablon.

- Linecka tfend tésta a vyrobky — peceni, BOZP pii peceni.

- Lineckad tfend tésta a vyrobky — peceni a dohotovovani.

- Linecka4 tfend tésta a vyrobky — tvarovani, peceni a
dohotovovani vyrobkii.
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Palena hmota - piiprava tradi¢nim zptisobem. BOZP.

zvlada ptipravit hmotu podle dané receptury - Palend hmota - z instantni mouky (kukufi¢nd, cizrnovd). 30
dba na bezpecnost pfi restovani na ohni, které je narocné - Pélend hmota — tvarovani vyrobkli pomoci fezané
vymichd hmotu a pfipravi k tvarovani véneckd, vétrnika - trubicky.
dodrZuje zasady pfi peCeni palené hmoty, pfi vyssi teploté - Pélend hmota — pecCeni korpusti, BOZP.
dodrzuje hmotnost upecenych vyrobkii - Péalend hmota- dohotovovani vyrobki, hmotnost upecenych
vyrobk.
Listové tésto a vyrobky - vybér a iprava surovin, zpracovani
pripravi tésto podle receptury, klade diiraz na spravné tuku — tukova kostka. 30
homogenizovany tuk - Listové tésto a vyrobky — ptiprava vodanku.
dukladné zpracuje vodanek a opatrné provaluje tésto a preklada - Listové tésto a vyrobky - provalovani, prekladani.
nechd mezi jednotlivymi tkony tésto odlezet - Listové tésto a vyrobky - tvarovani korpusii, peceni.
tvaruje tésto na Satecky, trubicky, platy... - Listové tésto a vyrobky — dohotoveni népln¢, vyuzitelnost
dodrzuje zasady peceni vyrobkli z listového tésta - korpust.
korpusy plni riznymi ndplnémi a dodrZuje hmotnost
Slehané hmoty — piiprava surovin a nadob ke §lehdni, BOZP.
dodrZuje bezpecnost pfi Slehdni na stroji - Slehané hmoty - miseni surovin, §lehdni, Gistota bilka. 30
dbé na zdsady pfi Slehani bilkt a Zloutk - Tvarovani — stiikani buflerti, ddvkovani do rafkt, plech,
klade diraz na Cistotu bilka pfi Slehani muffiny. Peceni.
tvaruje pomoci sacku a hladké trubicky do tvart — buflery, piskoty - Tvarovani — stiikani buflerti, ddvkovani do rafkt, plech,
nebo do tvofitek — dorty muffiny. Peceni.
kontroluje se pribéh pecent - Slehané hmoty — cukrétské vyrobky, dodrzovani
dohotovuje vyrobky rtiznymi naplnémi, - hmotnosti. Hygiena.
potahuje v modelovaci hmoté
provadi kontrolni vaZeni vyrobki
Tvarovani a peceni vyrobkii- tvarovani, pecent,
tvaruje rucné ¢i strojove tésta hmoty pro Siroky sortiment cukrafskych |- manipulace. 12

vyrobk

obsluhuje strojni zafizeni pro tvarovéani a peceni
vyuziva klasické pece a moderni zptsoby peceni
zvoli spravny stupen predehiati pece pred peCenim
kontroluje pribéh peceni

- Tvarovani a peCeni vyrobkl- tvarovani, peceni, manipulace.
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urcuje stupenl propeceni vyrobkt
manipuluje s horkymi upecenymi korpusy

Opakovani dovednosti a znalosti z 1. roéniku

Opakovani - Charakteristika provozu, jeho uspofadani a
organizace.

Opakovani - Skladovéni a uchovavani vyrobkd,
skladovaci zafizeni, organizace prace ve skladech.
Opakovani - Technologie zdkladnich druhii cukratskych
vyrobki, dprava a ptiprava surovin pied zpracovanim,
ptiprava zdkladnich tést, hmot, ndplni a polev.
Opakovani - Piiprava ndplni a polev- napln€ ovocné,
ofechové, Slehackové atd.

Opakovani - Ptiprava tést a hmot.

Opakovani - Linecka tfena tésta a vyrobky.

Opakovani — souhrnné opakovani ziskanych dovednosti a
znalosti z 1. roCniku dle potieby.

57

Vysledky vzdélavani a kompetence
Odborny vycvik

Tematické celky

Hod.
dotace

2.

ro¢nik

577,5

74K/ 7akyné:

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

pii obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojli a zafizeni postupuje
v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede piiklady bezpecnostnich rizik, eventudlni nejcastéjsi
pfi€iny drazi a jejich prevence

poskytne prvni pomoc pii tirazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zameéstnavatele v pripadé
pracovniho trazu

dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny v cukrarském
provozu - HACCP

Bezpecnost a ochrana zdravi pFi praci, pozarni prevence,
hygiena prace

Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisti. Organizaéni
usporddani OV,SR.

Bezpecnostni predpisy pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi
stroji. Bezpecnostni rizika a nejCastéjsi priCiny drazi,
prvni pomoc, povinnosti pracovnikil a zaméstnavatele.
Hygienické predpisy v potravindiském provozu, kritické
body - HACCP. Zasady provozni a osobni hygieny.

21

Platné predpisy v potravinarském provozu
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- je sezndmen s platnymi pravnimi piedpisy v potravinaiském - Platné ptedpisy v potravindiském provozu v 14
priamyslu, zejména v cukraiské vyrob¢ - cukrafské vyrob¢.
- znd a dodrZuje technologické postupy v cukraiské vyrobé - Platné predpisy — technologické postupy v cukraiské vyrobé.
Opakovani znalosti a dovednosti z 1. ro¢niku
- Skladovéni a uchovavani vyrobku, skladovaci zatizeni, 35
organizace prace ve skladech.
- Pfiprava ndplni a polev.
- Piiprava tést a hmot.
- Listové tésto a vyrobky.
- Slehané hmoty.
Technologie - Pevna tésta
- spravné zafadi jednotlivé suroviny a ur¢i pomé&r surovin - Pevna tésta- pfiprava té€st podle receptur, BOZP, 21
- popiSe rucni a strojové zadélani tést - HACCP, piiprava surovin, strojové i ru¢ni zad€lavani.
- zvlad4 pfipravu tést na strojnim zafizeni - Pevna tésta — tvarovani, pouZiti tvoritek.
- upravuje suroviny podle potieby na tfecim a hnétacim stroji - Pevna tésta — peCeni, dohotovovani, dodrzovani
-k ruénimu tvarovani pouziva rizna tvoritka - bezpecnosti prace pii obsluze stroji.
- samostatné nastavi teplotu peceni
- znd teplotu pti peceni
Palena hmota
- ovlada vyrobou hmot ze zdkladnich surovin i ze smési - Pélend hmota - ptiprava hmoty podle receptur, HACCP. 28
- zvlada tvarovani pomoci sacku a peceni vyrobkll z pilené hmoty - Palend hmota — vdZeni surovin, pfiprava hmoty.
- pfipravuje rizné druhy néplni a polev - Pélend hmota — tvarovani pomoci sacku, druhy polev a
- dodrZuje pfesné vazeni surovin naplni.
- objasni vyznam nahtivani - Pélend hmota — peceni, dohotoveni.
Trené linecké tésto
- pripravuje tésta podle receptur - Ttené linecké t&sto - piiprava t&€st podle receptur, BOZP. 28

dodrzuje BOZP

dohotovuje, potahuje i ru¢né tvaruje rizné druhy cukréaiskych vyrobkl
z tfeného tésta

znd teplotu pii Slehani a nahfivani surovin a jejich presné vazeni
pouziva ndplné i polevy vhodné pii dohotoveni

Ttené linecké tésto - pfiprava surovin, navazovani.
Ttené linecké t€sto — tvarovani, dohotovovani,
potahovani, rucni tvarovani.

Ttené linecké t€sto — vyroba naplni a findlni
dohotovovani vyrobkti.

19




Sttedisko praktického vyuc¢ovani GRANDHOTEL PUPP o.p.s.

Lehké Slehané hmoty
pracuje v souladu s BOZP a dodrzuje HACCP - Lehké Slehané hmoty — charakteristika hmot, HACCP. 70
objasni faktory ovliviujici Slehani - Lehké slehané hmoty — oddélovani bilkl a Zloutka.
ovlada spravné navaZzovani a pfiprava surovin - Lehké slehané hmoty — Slehani bilkt, faktory ovliviiujici
dokéze se orientovat v rozdéleni Slehanych hmot Slehani.
vysvétli charakteristiku hmot a postup pfi jejich ptipravé - Lehké Slehané hmoty — navazovani a pfiprava surovin, lehké
ovlada druhy tvarovani promichani.
vysvétli vady a jejich priCiny - Lehké Slehané hmoty — druhy tvarovani.
spravné zatadi ndpln¢ pro tyto vyrobky - Lehké slehané hmoty — peceni, nahiivani a jejich vyhody
vysvétli vyznam nahfivéni a jejich vyhody i nevyhody - anevyhody.
- Lehké slehané hmoty — vady a jejich pfiCiny.
- Lehké Slehané hmoty — korpusy, buflery, piSkoty.
- Lehké slehané hmoty — spravné zafazeni népln¢.
- Lehké Slehané hmoty — modelované vyrobky- brambory,
prazska koule
Nahfivané Slehané hmoty
zvlada ptipravu surovin a jejich navazovani - Nahfivané Slehané hmoty — spravna teplota a 35
zn4 teplotu pii nahfivani - bezpecnost pii nahfivani.
umi tvarovat a stejnomérné¢ rozdélovat hmotu - Nahfivané Slehané hmoty — spravné navazovani a
spravné voli dobu a teplotu pii peceni - priprava surovin, nahfivani a Slehdni.
ovlada ru¢ni stoCeni platu na roladu - Nahfivané Slehané hmoty — tvarovani a stejnomérné
dokaZe ozdobit finalni vyrobek rozdé€leni hmoty. Spravna volba doby a teploty peceni.
- Nahfivané Slehané hmoty — platy, rucni stoceni platu,
- dorty.
- Nahfivané Slehané hmoty — zdobeni findlnich vyrobkd.
Tézké slehané hmoty
spravn¢ navazi a upravi suroviny - Tezké slehané hmoty- pfiprava surovin, pfiprava ze 35

poradi si s vyrobou hmoty ze zakladnich surovin i ze smési

podle druhti vyrobki pouziva razné pomuicky a formy k tvarovani
poradi si s vyrobou ndplni i dohotoveni findlnich vyrobkil
nastavuje teplotu pfi peceni

vysvétli, ¢im se tyto hmoty vyznacuji, dodrzuje HACCP

zékladnich surovin a ze smési.

- Tezké slehané hmoty- Slehani, faktory ovliviiujici

- Slehani.

- Tezké slehané hmoty- tvarovani, pomticky a formy ke
tvarovani podle druhli vyrobki.
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objasni faktory ovliviiujici Slehani

Té&zké Slehané hmoty- peceni, nastaveni spravné teploty.
T¢zké Slehané hmoty- razné druhy vyrobki, HACCP.

Zv14astni Slehané hmoty

objasni faktory ovliviujici Slehdni - Zvlastni Slehané hmoty — jakost surovin a jejich dprava. 35
vyjmenuje vady u téchto hmot - Zvlastni Slehané hmoty — navazeni surovin a jejich
db4 na jakost surovin i jejich dpravu - pfiprava.
obsluhuje a nastavuje dobu peceni - Zvlastni Slehané hmoty — Slehéani, vady hmot.
dohotovuje vyrobky ze zvlastni Slehané hmoty - Zvlastni Slehané hmoty — peceni.
- Zvlastni Slehané hmoty — dohotoveni vyrobku.
Jadrové hmoty
znd rozd¢leni jadrovych hmot - Jadrové hmoty — rozdéleni hmot. 35
upravuje suroviny podle potteby - Jadrové hmoty — navdZeni surovin, Gprava, nahfivani.
db4 na kvalitu surovin - Jadrové hmoty — zpracovani, tvarovani, pomucky
pouZziva pomucky pfi zpracovani a tvarovani - atvoritka.
znd technologicky postup pii vyrobé jednotlivych vyrobki a jejich - Jadrové hmoty — technologicky postup pii vyrobé
dohotoveni jednotlivych vyrobkl a jejich dohotovovani.
pouziva rizné pomitcky a tvoritka - Jadrové hmoty — bezpecnost pii obsluze tfeciho a
obsluhuje v souladu s BOZP tieci i Slehaci stroj - Slehaciho stroje.
Parizské pecivo
navaZzuje a pripravi suroviny k vyrobé - Pafizské pecivo — pfiprava surovin a jejich vazeni. 35
pouziva rizné pomtcky k tvarovani - Paftizské peCivo — tvarovani, rizné pomtcky.
pouZziva rizné druhy surovin pro ptipravu daného vyrobku - Patizské pecivo — pe€eni a dohotovovéani.
- Patizské pecivo — druhy surovin pro ptipravu vyrobku.
- Patizské peCivo — zdobeni, proslazené ovoce, jddroviny.
Smetanové vyrobky
vyuzivéa novych ptipravki k dochucovani - Smetanové vyrobky — technologické postupy. 35

znd podminky pii Slehani

vafi smetanové ndplné

pii zpracovani dodrZuje technologické postupy
zvoli spravnou népln podle druhu trvanlivosti
spravné pouzije polevy a umi je nahfivat

Smetanové vyrobky — smetanové naplné, postup Slehénd,
piipravky k dochucovani.

Smetanové vyrobky — polevy, spravné nahtati a pouziti.
Smetanové vyrobky — zpracovani a dodrZovani
technologickych postupt vyroby.

Smetanové vyrobky — vybér ndplné dle druhu
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- atrvanlivosti vyrobku.

Cukraiské ozdoby

charakterizuje vyznam a rozdé€leni ozdob - Cukrafské ozdoby - modelovaci hmota. 35
spravné zvoli a upravi suroviny - Cukrafské ozdoby — karamel, spravna volba a tprava
urci druh ozdob na findlni vyrobek surovin.
ma estetické citéni k barveni hmoty - Cukrafské ozdoby - bilkovd glazura, urceni druhu
pouzivé potravinatfské barvivo- rizné druhy pomtcek a tvoritek - ozdob na findlni vyrobek.
pracuje se svoji fantazii a pfedstavivosti - Cukrafské ozdoby - maslovy krém, pouZiti

- potravinarského barviva.

- Cukrafské ozdoby — pouZiti zdobici folie a ostatnich

druhti pomiicek a tvofitek.

spravn¢ zafadi vyrobky do této skupiny Specialni vyrobky
voli vhodné suroviny pro jejich ptipravu - Speciélni vyrobky - sezndmeni s riznymi druhy. 28
pouZziva vhodné hmoty a naplné - Speciélni vyrobky - vybér a tprava surovin.

- Speciélni vyrobky - vyroba hmot a naplni.

- Speciélni vyrobky - vyroba hmot a naplni.

Plnéni a dohotovovani vyrobkiu
ru¢né prokrajuje a plni korpusy - Plnéni a dohotovovani vyrobkt - prokrajovani korpus, 35
obsluhuje strojni zafizeni na prokrajovéni a plnéni korpust - obsluha strojniho zatizeni na prokrajovani. BOZP.
pripravuje rizné druhy ozdob - Rucni prokrajovani korpust.
potahuje a dohotovuje vyrobky - Plnéni a dohotovovani vyrobkt - plnéni a slepovani.
vyuZziva estetické citéni pi1 zdobeni - PlInéni a dohotovovéni vyrobki - piiprava ozdob.

- PInéni a dohotovovani vyrobkl dohotovovani vyrobki-

potahovani.

- PInéni a dohotovovani vyrobki — vyuziti estetického

- citéni pii zdobeni.

Opakovani dovednosti a znalosti z 1. a 2. ro¢niku

- Opakovani - Pevna tésta- piiprava surovin a tést.

- Opakovani - Pdlend hmota - pfiprava.

- Opakovani - Ttrené linecké tésto - piiprava.

- Opakovani - Lehké Slehané hmoty — charakteristika, 52,5

HACCP.
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- Opakovani - Tézké slehané hmoty — piiprava.
- Souhrnné opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z
- a?2.ro¢niku dle potfeby.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Odborny vycvik dotace
3. roc¢nik 577,5
Zak/ 7akyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, poZzarni prevence,
- dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci | hygiena prace 21
a pozarni prevence - Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisti. Organizaéni
- pri obsluze, bézné tdrzbé a ¢isténi strojl a zafizeni postupuje usporddani OV,SR.
v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy - Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, béZné udrzb¢ a
- uvede piiklady bezpecnostnich rizik, eventudlni nejcastéjsi - CiSténi stroji. Bezpecnostni rizika a nejcast&jsi pticiny
- pficiny drazl a jejich prevence urazu,
- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti - prvni pomoc, povinnosti pracovnikll a zaméstnavatele.
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ - Hygienické ptredpisy v potravinaiském provozu, kritické
- pracovniho drazu body - HACCP. Zisady provozni a osobni hygieny.
- dodrzuje zdsady osobni a provozni hygieny v cukrafském
- provozu - HACCP
Platné predpisy v potravinarském primyslu
- je sezndmen s platnymi pravnimi piedpisy v potravindiském - Platné ptedpisy v potravindiském provozu pii cukraiské 14
pramyslu, zejména v cukrafské vyrobe vyrobg.
- znd a dodrZuje technologické postupy v cukraiské vyrobé - Platné predpisy — technologické postupy v cukraiské vyrobé.
Opakovani dovednosti a znalosti z 1. a 2. ro¢niku
- Slehané hmoty - pifprava a miseni surovin.
- Slehané hmoty — tvarovéni a pe¢eni vyrobk.
- Jadrové hmoty — navdZeni surovin, Gprava, nahifivani.
- Jadrové hmoty — zpracovani, tvarovani. 70

- Patizské pecivo — tvarovani, peceni a dohotoveni.

- Patizské pecivo — druhy, zdobeni, proslazené ovoce,
Jadroviny.

- Speciélni vyrobky — sezndmeni s riznymi druhy.
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- Specidlni vyrobky — vybér a iprava surovin a vyroby

- hmot a ndplni.

- PInéni a dohotovovani cukrafskych vyrobkl —

- prokrdjeni korpust, plnéni a slepovani.

- PInéni a dohotovovani cukrafskych vyrobkl — pfiprava
ozdob, potahovani, zdobeni.

Technologie

zvoli vhodné suroviny pro dany druh tésta Medové pernikové tésto 70
vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu podle receptury - Pfiprava a vybér vhodnych surovin.
upravi suroviny pro zpracovani - Technologické vypoCty mnoZstvi surovin na vyrobu
poradi si se zakladni pfipravou MPT - MPT, tprava surovin.
pfipravi tésto podle zdsad - Vareni cukerného rozvaru na invertni cukr a nasledna
zvlada pripravu tésta na strojnim zatizeni neutralizace.
zvoli spravné podminky pro uchovani tésta - Vareni cukerného rozvaru na invertni cukr a nasledna
rucné tvaruje a pece zadané tvary neutralizace.
poradi si s vyrobou ndplni a s dohotovenim vyrobkt - Pfidani ostatnich surovin a dikladné promiseni.
- Pfiprava tésta na strojnim zafizeni.
- Vhodné odlezeni MPT.
- Ru¢ni tvarovani a peceni.
- Ru¢ni tvarovani a peceni.
- Dohotoveni, plnéni a sesazovani slozitych tvari.
Kynuté tésto
vypocita potfebné mnozstvi surovin na vyrobu podle receptury - Vypocty mnoZzstvi surovin na vyrobu kynutého tésta. 70

zvoli vhodné suroviny

upravi suroviny pro zpracovani kynutého tésta
umi spravné piipravit vyzraly kvasek

vi si rady se spradvnym vymichanim tésta
sleduje prabéh kynuti, provadi pretuzovani
poradi si s vyrobou naplni

rucné tvaruje a plni vyrobky

sezndmi se s nastavenim peciciho prostoru

- Vybeér a pfiprava surovin.

- Uprava surovin.

- Piiprava kvasku a jeho zrani.

- Miseni tésta riznymi zplisoby.

- Kynuti, pfetuZzovani.

- Pfiprava ndplni k peceni.

- Piiprava néplni k peceni.

- Tvarovani, plnéni a peceni kynutého tésta.
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zvoli vhodné suroviny

Plundrové tésto

Vybér a tprava surovin, piiprava kvésku a jeho zrani.

dokéaze ptipravit spravné vyzraly kvasek - Miseni kynutého tésta, ptiprava tukové kostky. 35
vi si rady se spravnym vymisenim tésta - Baleni tukové kostky do kynutého tésta a provalovani.
spravné pripravi tukovou kostku - Tvarovani a plnéni.
umi spravn¢ zabalit tukovou kostku a provalovat - Peceni a dohotoveni.
rucné tvaruje a plni vyrobky
sezndmi se s nastavenim peciciho prostoru
Vyroba zmrzlin
pfipravuje jednotlivé druhy zmrzlin ze zakladnich surovin, - Vybér a tprava surovin. 70
zmrzlinovych smési a uchovava zmrzliny - Jednotlivé druhy zmrzlin.
tvaruje zmrzliny a zvlada ptipravu zmrzlinovych specialit a pohart - Zmrzliny pifipravované ze zdkladnich surovin.
obsluhuje stroje na vyrobu a tvarovani zmrzliny - Zmrzliny pfipravované z tekutych smési.
pfi vyrobé a prodeji dodrzuje HACCP - Zmrzliny piipravované z praSkovych smési.
- Zmrzlinové speciality.
- Zmrzlinové pohary.
- Tvarovand zmrzlina.
- Zdobeni a uchovavani zmrzliny.
- Mrazené krémy. HACCP.
Restaura¢ni moucniky
ovlada piipravu restaura¢nich mouc¢nikl riiznymi - Technologicky postup piipravy restauracnich mouc¢nikt — 105

technologickymi postupy

spravné vybere suroviny

umi namichat té€sto spravné konzistence

dba na rychlou pfipravu a zpracovani tésta

dodrZuje zdsady BOZP pfi smazZeni

podle druhu vyrobku pouziva rizné tvofitka

db4 na spravnou dobu a teplotu peceni

pripravuje moucniky studené, pohdry, sorbety, mlécné koktejly,
specidlni moucniky a ovocné polévky a speciality

blanSirovani, mixovani, vareni, vareni ve vodni lazni.
Technologicky postup piipravy restaura¢nich moucnikt —
peceni, peCeni na panvi, smazeni, grilovani, flambovéani.
Rozdéleni restauracnich moucnikd.

Varené moucniky.

Moucniky varené ve vodni lazni.

Moucniky pe€ené a pecené na panvi.

Smazené moucniky. BOZP.

Studené smetanové pudinky.

Studené krémy.

Ovocné speciality.
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- Mlécné koktejly.

- Sorbety.

- Ovocné polévky.

- Pohary.

- Speciélni mouc¢niky.

Hodnoceni jakosti vyrobki

kontroluje findlni vyrobky, odstranuje piipadné vady - Hodnoceni kvality cukrafskych vyrobk. 35
provadi smyslové hodnoceni cukrarskych vyrobki - Zptsoby hodnoceni kvality vyrobki.
sleduje opatieni tykajici se kritickych bodii ve vyrob¢, pomoci systému | -  Vady cukrafskych vyrobku a jejich odstranéni.
HACCP - Vady cukraiskych vyrobku a jejich odstranéni.
dodrZuje pravidla spravné vyrobni praxe, hygienickych pozadavki - Systém kontroly kritickych bodi HACCP, hygiena prace.
uvede zptsoby hodnoceni jakosti cukraiskych vyrobkil
charakterizuje vady cukrafskych vyrobk, jejich prevenci a odstranéni
objasni systém kontroly kritickych bodi

- Opakovani a procvicovani ziskanych dovednosti z 1. - 3.

ro¢niku, prakticka ptiprava k zavérecnym zkouskam 87,5

- Opakovani — dpravy cukru, polevy.

- Opakovani — linecké tésto, palend hmota.

- Opakovani — Slehané a jadrové hmoty.

- Opakovani - pernikové a kynuté tésto.

- Opakovani — zmrzliny.

- Opakovani — cukraiské vyrobky.

- Opakovani — skladovani a trvanlivost vyrobk.

- Opakovani — smetanové vyrobky.

- Opakovani a procvicovani ziskanych dovednosti a znalosti
z 1. — 3. ro¢niku dle potteby, ptiprava k ZZ.
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