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

1. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pii vykonu pracovnich Cinnosti v malych, sttednich i velkych provozech
vetfejného i ucelového stravovani, a to piedev§im na useku odbytu, pfipadné ve vyrob¢. Po ziskani
nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikédni v pohostinstvi.

Absolvent bude ovlddat druhy a techniku obsluhy, organizovat si Cinnosti na useku odbytu.
Samostatné a dle pfislusnych predpisi a norem pfipravuje prostfedi odbytu, pouzivd vhodny
inventdt a systémy a formy obsluhy dle charakteru akce, vykondvd obchodné provozni aktivity,
sleduje odbyt vyrobkul, provadi vyuctovani, vyuzivd marketingové néstroje k nabidce sluzeb a
vyrobkil a prostfedkli podpory prodeje. Orientuje se v obchodné pravnich podminkiach odbytu a
ve specificich odbytu v zafizenich zamétenych na lazenstvi. Posoudi v zdvislosti 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 pfipraven vykondvat odborné cinnosti useku odbytu a obsluhy, zajiStovat a organizovat
provoz odbytovych stfedisek, pracovat v provozu vyroby, vyuzivat technologickd zafizend,
realizovat potfebné Cinnosti pfi pfipravé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce, vést pfisluSnou
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 vzdéldvacim programu smeéfuje v souladu s cili stfedniho odborného
vzdélavani k tomu, aby si zdk vytvofil na urovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim
predpokladiim nasledujici stéZejni kompetence:

Obecné odborné kompetence
- uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzZivé s vyuZitim poznatkl
o potravinach a népojich,
- ovlada techniky odbytu,
- ovlada zaklady technologie pfipravy pokrmii,
- vykondva obchodné — provozni aktivity,
- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,
- jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,
- usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb.

Specificky odborné kompetence
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,
- mad prehled o vyzivé, uziva zdsady raciondlni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani,
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rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zdkladnich druht potravin a ndpoju,
skladuje spravnym zpiisobem potraviny a népoje,

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

charakterizuje béZné pokrmy ¢eské 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,

spolecensky vystupuje a profesiondlné jedna 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,

vyuZziva 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 predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi 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 pldnovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v b€Zném
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.

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,
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,
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 pocitacem a béZnymi prostiedky ICT a sbéZnym 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 odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, pfehled 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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1. Celkové pojeti vzdélavani

Celkové pojeti vzd€lavani v oboru 65-51-H/01 Kuchaf — ¢iSnik je determinovano prostiedim
Karlovarského kraje a predevsim Karlovych Varua a ostatnich l1azefiskych mist kraje. Gastronomie je
nedilnou soucasti odvétvi cestovniho ruchu regiondln€ a lokdlné zaméteného na lazenstvi a dalsi
doprovodné formy. Infrastruktufe takto zaméfeného cestovniho ruchu dominuji velké hotelové
domy, lazeniské hotely a dal$i zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou trovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji mozZnost uplatnéni v
popsaném prostiedi regionu, pfipadné i v ndro¢né&js$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 zaméstnavatell, piipadn€ i ndrokiim pracovniho trhu EU.

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdélavaci program Ci¥nik, servirka je koncipovéan pro ziskani vieobecného piehledu v celé
oblasti stravovacich sluzeb a ziskani komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na
useku odbytu v podniku spolecného stravovani. Diraz je kladen na vyznamné rozsiteni kompetenci
potifebnych k odbornym ¢innostem na tseku odbytu, véetné jeho provozu, organizace a vytvoieni
zdkladnich predpokladii pro vykonavani 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¢ nastavbového 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 Ci¥nik. Diiraz je
kladen na aktivni a neformalni mezipfedmétové 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 z4ka o obor. DilleZitd pro vzdélavani
je funk¢ni partnerskd spoluprace s pracovisti, na kterych probihd praktické vyucovani. Soucasti
strategie realizace je vytvareni prostoru a aktivit pro zdky se zvySenym zajmem 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
pracovisté praktického vyucovani.

Hodinové dotace v rozpisech uciva a vysledkti vzdélavani jsou doporucujici a 1ze je s ohledem na
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konkrétni podminky organizace vyuky a pribéhu $kolniho roku pfimétené upravovat.

Vzhledem k tomu, Ze 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 aZz po interaktivni ndstroje, pfedev§Sim informacni a komunikaéni
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. Klicovym kompetencim je také vénovan prostor i v aktivitich nad radmec
minimdlnich poZadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Ziskavani klicovych kompetenci v jednotlivych vyucovacich pfedmétech ve Skolnim vzdéldvacim
programu zndzoriiuje tabulka Prehled uplatinovdni klicovych kompetenci.
Pod tabulkou je uveden Vycet klicovych kompetenci véetné jejich struktury.
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Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 231

2. ro¢nik — 231
3. roénik — 462
4. ro¢nik — 231

1. Obecné cile predmétu

Cilem predmétu je prakticky pfipravit Zdky na profesni vykondvani gastronomickych sluzeb a
uplatiovat védomosti ziskané v odbornych predmétech v praxi. Seznamit zaky s pradvnimi normami,
piedpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi piedpisy. Hlavnim cilem je aplikace teoretickych
poznatki a praktickych dovednosti pro vyrobu, odbyt a servis pokrml a ndpoji. Vést zdky
k osvojeni technologickych postupti piipravy pokrmt, vyuZivdni poznatkii o raciondlni vyZive,
dietich a alternativnich zplsobech stravovani. V oblasti odbytu a obsluhy si osvojit techniku
jednoduché a slozité obsluhy hostli a organizaci prace a fizeni soucinnosti iseku odbytu a vyroby.
Vést zaky k uplatnovani zdsad raciondlni vyZivy a ke sledovdni novych trendii v gastronomii.
Komunikovat v mateiském jazyce i vcizim jazyce piiméfené k situacim kaZzdodenniho
a pracovniho Zivota. Zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty
na odbornd témata zahrnujic piedev§Sim vyhotoveni dokumentii obchodniho styku, vedeni
persondlni agendy, operacni evidence a dalSich forem podnikové komunikace. Osvojit si zaklady
ekonomického mysleni a obchodné podnikatelskych aktivit o majetku podniku, podnikovych
¢innostech, zdsadach hospodateni. Soucasti je u€ivo o marketingu a podnikového managementu a
vyuZziti jejich ndstrojii pfi operativnim fizeni provozu ve sluzbach cestovniho ruchu. Orientovat se
v pravnich formach podnikdni v CR a EU. Naugit zdky spoledensky vystupovat a profesiondlné
jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky, aplikovat v praxi poznatky
z oblasti spole¢enské vychovy, estetiky a socidlni psychologie. Cilevédomé pfistupovat k tymové
i samostatné praci. Cilem vzd¢lavaciho programu je pfipravit zéka, ktery se dobfe uplatni na trhu
prace a je schopen reagovat na ménici se podminky na trhu prace a uplatnit se v demokratické
spolecnosti.

2. 2. Cile vzdélavani v oblasti citl, postojii, 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 tviiréi piistup k svému oboru

Komplexni pojeti predmétu Odborny vycvik vede dale zaky k:
- osvojeni kompetenci, tj. védomosti, dovednosti, ndvyktl, postoji a pracovnich postupt
pottebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni a orientaci na trhu prace
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- vyuZiti védomosti a dovednosti z ostatnich pfedmétl v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich

- vyuziti znalosti o zdsadach spravné Zivotosprdvy, relaxace a regenerace duSevnich 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 obcanského 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 uciva

Obsah pfedmétu vychdzi z RVP 65 — 41 — L/O1 Gastronomie z okruhu Vyroba a odbyt
v gastronomii, VyZiva a Komunikace ve sluzbach.

V gastronomickém a hotelovém provozu zdk aplikuje v praxi teoretické poznatky, zaroven si
prubézné osvojuje a upeviuje dovednosti spojené s konkrétnimi pracovnimi pozicemi. Komunikuje
v matefském jazyce 1 v cizim jazyce piimérené k situacim kazdodenniho pracovniho Zivota. Podle
charakteru pracovisté, nabyva dovednosti a navykli v odbornych ¢innostech gastronomickych, v
technice odbytu a obsluhy, technologickych postupech piipravy jidel, v aplikace zdsad bezpecnosti
prace, hygienickych a pozarnich norem, v profesni komunikaci (v€etn¢ komunikace cizojazycné), v
uplatiiovani principti ekonomického a ekologického provozu. PribéZné se Zak seznamuje s
pracovnimi néstroji a pomuckami a pouzivd je pii odborném vycviku, vyuziva technologicka
zatizeni. Pfimo na pracovistich se zdk seznamuje s ucelnou organizaci provozu, u¢i se zvladat
mimoifadné i problémové situace a celozivotné sledovat moderni trendy v oboru. Poznatky z
predmétu odborny vycvik dokdze aplikovat i v teoretickych odbornych predmétech.

Odborny vycvik je provdzan predevSim s predméty: technologie, odbyt a obsluha, potraviny a
vyziva, administrativa, informacni a komunika¢ni technologie, ekonomika a tcetnictvi, hotelovy
provoz a cestovni ruch.

Charakteristika uciva dle ro¢niki :

1. roénik

74k uplatiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Uplatiiuje pravidla
spolecenského chovani a vystupovani v osobnim i pracovnim Zivoté. Ovladd pracovni Cinnosti
spojené s ptipravou pokrmu, prace v odbytovych stiediscich, techniku jednoduché obsluhy. Je
sezndmen s gastronomickymi pravidly, jejich vyznamem pro spole¢né stravovani Ovlada
predbéznou tpravu zdkladnich surovin pro vyrobu pokrmu. Orientuje se v zdkladech normovani,
vypoctech hmotnosti porci.

2. rocnik

7k prohlubuje ziskané dovednosti z prvniho roéniku. Orientuje se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuZitelnosti, ve zplisobech predbézné tpravy a pfipravy pokrmi.
Charakterizuje rozdil mezi jednoduchou a slozitou formou obsluhy. Uplatiiuje poZadavky na kvalitu
pokrmii, expedici a uchovavani v souladu s normami

3. ro€nik

74k opakuje, prohlubuje a procviuje dovednosti z predchézejicich roénikil. Ovlada techniku sloZité
obsluhy, trendy moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. RozliSuje druhy slavnostnich hostin a
zajiStuje piipravu a realizaci gastronomické akce. PopiSe druhy, pouZiti a pravidla pfi piipravé
miSenych ndpoji. Uplatiluje technologické postupy piipravy pokrmia ceské kuchyné, typickych
pokrmt zahrani¢nich kuchyni a pokrmi raciondlni vyZivy. Je sezndmen se strukturou hotelového
provozu.
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4. rocnik

Zék opakuje, prohlubuje a procvicuje dovednosti z predchézejicich roénikil. Organizuje a
koordinuje ¢innosti pracovnich tymi ve vyrobé i odbytu. Organizacné zajiStuje piipravu, priabch,
ukonCeni a vyuctovani gastronomickych akci. Organizuje a smluvné zajiStuje zdsobovaci a
odbytovou ¢innost jednotlivych dsek.

Odbornd praxe
Odborny vycvik je rozsiten o souvislou odbornou praxi v rozsahu 6 tydnti za dobu vzdélavani.

Odborna praxe prohlubuje, rozviji, dopliiuje a provéfuje védomosti a dovednosti zakl ziskané
v jednotlivych ro¢nicich pfi odborném vycviku a v dalSich souvisejicich pfedmétech. Cilem je
upeviiovat a systematizovat kompetence nezbytné pro feSeni konkrétnich pracovnich tkold, préci
v tymu, efektivni komunikaci na své profesni drovni v mateifském i cizim jazyce a provadéni
béznych provozné administrativnich ¢innosti. Souvislost odborné praxe je dileZitd pro pro hlubsi
poznani redlného pracovniho prostiedi a jeho specifik.

Hodnoceni odborné praxe 7aka provadi UOV nebo instruktor. Hodnoceni odborné praxe se
zapocitava do piislusného pololetniho hodnoceni Zdka ve vyucovacim predmétu, k némuz ma
odborné praxe nejtésnéjsi vazbu.

Rozvrzeni odborné praxe ro¢nik pocet dnil Pocet hodin
1 10 60
2 10 60
3 10 60
4 0 0

4. Strategie (pojeti) vyuky

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

Praktické vyucovéni je v souladu s platnymi pifedpisy organizovdno formou odborného vycviku
v redlném pracovnim prostiedi po celou dobu vzdé€lavani, a to na odlou¢eném pracovisti Skoly,
(restauraci a Skolni jideln€) nebo na smluvné zajiSt€nych pracovistich Skoly v provozech zafizeni
fyzickych nebo pravnickych osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani
vedou ucitelé odborného vycviku a instruktofi z fad zaméstnancu.

Praktické vyucovani zdkl je zajiStovano a realizovdno pouze na pracovistich, kterd disponuji
vhodnym organiza¢nim, technologickym 1 socidlnim zdzemim, vétSinou se jednd o vyznamné
hotelové spolecnosti mésta a regionu.

Praktické vyucovani je organizovdno ve smiSenych skupindch tvofenych zdky 1.- 4. rocniku,
pricemz pocet zZaki ve skupiné¢ vedené ucitelem odborného vycviku a pocet Zaka vedenych
instruktorem je stanoven platnym predpisem.

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

Metody a formy vyuky jsou uZivany v zdvislosti na charakteru a obsahu uciva a s ohledem na
rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych 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
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5. Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni 74kt musi splitovat pfedeviim motiva¢ni, 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 piistup Zdka
ke vzdElavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprice v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zka vyucujici ziskava:

soustavnym sledovdnim vykont a aktivity zaki béhem praktického vyucovani
individudlnim zkouSenim, zkuSebnimi testy a zdvaZznymi pisemnymi odbornymi pracemi
formou prezentace vysledkli vzdélavani na vefejnosti (vystavy, projekty, spolecenské
akce, soutéZe) prokazujici schopnosti a dovednosti Zaki

posuzovanim udrovné dosazenych dovednosti a pracovniho piistupu zdka

hodnocenim skupinové prace zaki

sebehodnocenim jednotlivych zaka

ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace ve druhém pololeti kazdého ro¢niku

Podle mnoZstvi a kvality vykonané price je Zak v souladu s platnymi ptedpisy hodnocen i finan¢né,
formou odmény za produktivni ¢innost.

Hodnoceni zaki se specifickymi potirebami 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 zZakt.

6. Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci prufezovych témat

Kli¢ové kompetence

k uceni

mit pozitivni vztah k ucenfi a vzdélavani
s porozuménim poslouchat mluveny projev, pofizovat si poznamky
vyuZzivat k ucenf riizné informacni zdroje

k feSeni problému

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

uplatiovat rizné metody mysleni, volit prostiedky plnéni aktivit, vyuzivat zkuSenosti
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, zdiivodnovat a obhajovat své ndzory, vyslechnout ndzory druhych
a reagovat na né

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovani

zpracovat texty na odbornd témata

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

personalni a socialni kompetence

posuzovat redln¢ své moznosti a stanovovat si cile a priority podle svych schopnosti
oveéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory a postoje druhych

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky

mit odpovédny vztah ke svému fyzickému i duSevnimu zdravi, byt si védom disledki
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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 morilnimi
principy, zasadami spole¢enského chovéni 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 zaméestnavatelil
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 dkoli

informacéni a komunikacni technologie

pracovat s osobnim pocitacem a prostiedky ICT

pracovat se zdkladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitae pro ucely
obc¢anského zZivota, 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 poznatki
o potravinach a ndpojich,

ovlada technologii ptipravy pokrmd,

ovlada techniky odbytu,

vykondva obchodné& provozni a podnikatelské aktivity,

vykondva fidici ¢innosti ve stravovacim provozu,

dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi prci,

jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

Vv

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluZeb.

Specificky odborné kompetence

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

mad ptehled o vyzive, pfipravuje pokrmy dle zdsad raciondlni vyZivy, druht diet a
alternativnich zptsobt stravovani,

rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zdkladnich druhti potravin a népoji
vcetn¢ konvenienci, skladuje spravnym zplisobem potraviny a nipoje,

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

pfipravuje 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,
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pfipravuje pracovisté ve stravovacim stfedisku na provoz,

realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

voli vhodné formy obsluhy podle prosttedi a charakteru spolecenské pftileZitosti,
pouzivd vhodny inventar,

spoleCensky vystupuje a profesiondlné jednd ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovnikys;

dbd na estetiku pfi pracovnich €innostech,

zajistuje zdsobovani surovinami, potravinami a dalSim materidlem,

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

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

vyuziva marketingové néstroje k prezentaci provozovny, nabidce sluZeb a vyrobkii,
vyuziva prostiedkl podpory prodeje,

organizuje pripravu, prub¢h a ukonceni gastronomickych akcf,

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 piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi 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 pldnovani a posuzovéani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v b€Zném
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.

Priurezova témata

Obcan v demokratické spole¢nosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, vyjedndvani, feSeni konflikt

spolec¢nost — jednotlivec a spolecenské skupiny

mordlka, odpovédnost, tolerance, solidarita

potifebné pravni minimum pro soukromy a obCansky Zivot

Clovék a zivotni prostiedi

vyhledéavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana pfirody a krajiny)
soucCasné globalni, regiondlni a lokalni problémy rozvoje a vztahy ¢lovéka k prostiedi (
vliv stravovani na lidské zdravi)
moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémi a udrzitelnosti rozvoje v oboru
gastrionomie

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 smérech vzdé¢ldvani, vztah k zdjmdm, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim
rozhodovéni o dal$i profesni a vzdélavaci draze, vyhledavéani a prace s informacemi o
trhu prace a jeho nabidce
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soukromé podnikéni v gastronomii
zékonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva, prdva a povinnosti zaméstnance a
zaméstnavatele, mzda, jeji sloZky a vypocet, moZnosti zaméstnani v zahranici

Informacni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

priace se zékladnim a aplikaénim programovym vybavenim pocitace pro Ttucely
obc¢anského zivota, odborné profesni praxe a dalsiho vzdélavani

ziskdvani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroji

komunikace elektronickou postou a dalsimi prostiedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikacni politiky
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek Hod.
Odborny vycvik dotace
1. ro¢nik 231
Zak/zakyné: BOZP, PO, hygiena prace HACCP
- popise zdkladni dkoly a povinnosti organizace pii zajistovani BOZP, |- Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspoiddani OV, SR. 14
PO, HP - Hygienické ptedpisy v gastronomii, kritické body HACCP.
- mé piehled o upotdddni OV a SR Zdravotni rizika z potravy, alimentarni nédkazy, toxické
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pii kontaminanty, ozna¢ovani potravin a potravinarskych
praci, povinnosti pracovnika i zamé&stnavatele v ptipad¢ pracovniho vyrobk.
urazu a pozarni prevence - Rizeni bezpeénosti prace v podminkach organizace a na
- popise zdkladni bezpecnostni pozadavky pfi praci se stroji a zafizenimi pracovisti, pracovné¢ pravni problematika BOZP,
na pracovisti a dba na jejich dodrzovani a postupuje v souladu bezpecnost technickych zafizeni.
s predpisy a pracovnimi postupy pii obsluze, béZné udrzbé¢ a Cisténi
stroju a zafizeni, zna nejCastéjsi piiCiny urazu a jejich prevenci
- seznamuje se s poZzadavky na hygienu v gastronomii
- charakterizuje ucel kritickych bodi HACCP
- popiSe moZnosti zdrojii ndkazy a otravy z potravin a zpiisob prevence
- ma osvojeny predpisy o ochran¢ Zivotniho prostiedi a orientuje se
v oznaceni potravinaiskych vyrobki
Vyrobni a odbytova stirediska, komunikace ve sluzbach,
- vysvétli rozdé€leni vyrobniho stiediska z hlediska jejich funkce a profesni komunikace 35
organizace prace - Vyrobni stfediska.
- rozliSuje odbytové stiedisko z hlediska jeho funkce a organizace prace |- Odbytova stiediska.
- chépe vybaveni vyrobnich a odbytovych stfedisek, orientuje se - Vybaveni sttedisek vyrobnich a odbytovych, inventaf.
v pouzivaném inventaii - Skladovéani potravin.
- skladuje spravné potraviny a napoje - Komunikace - profesni vystupovani a komunikace,
- komunikuje jasn¢, srozumiteln¢ a v souladu s jazykovou formou, verbélni a neverbalni komunikace.
- pecuje o zevnéjsek, snazi se o kultivovany projev, uplatiiuje
spolecenské chovéni a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrzuje se xenofobnich projevi
Zasady zdravé vyzivy, potraviny a napoje
- charakterizuje podstatu raciondlni vyZivy a uvede piiklady - Zésady zdravé vyzivy, zpusoby stravovani a alternativni 28

souvislosti nespravnych stravovacich navyk, civilizacnich chorob a

smery ve vyZive.
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dalSich poruch s dopadem na vyzivu

rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé a popiSe sméry v
alternativni vyzive

uvede jednotlivé druhy potravin z hlediska druhti, technologického
vyuZziti a vyznamu ve vyzive, jejich vyuziti a podavani z riznych
hledisek

rozpoznava jednotlivé druhy népoji, vysvétli oznaceni na etiketé
vysvétli a popiSe jednotlivé zptsoby skladovéni jednotlivych druht
potravin, ndpoju, polotovart a vlastnich vyrobku

Potraviny a ndpoje — rozdéleni a charakteristika potravin a
napoju.

Vyznam ve vyZive.

Skladovani.

Piiprava pokrmi (vyrobni stiredisko)

ma osvojeny piedbézné Upravy a piipravy surovin - Vybér a pfedbéznd tprava surovin. 63
vyuziva zakladni tepelné dpravy a technologické postupy ptipravy - Tepelné tpravy pokrmd.
pokrmut - Technologické postupy piipravy pokrmi.
ovlada piipravu polévek - Piiprava polévek — vyvary, hnédé polévky.
pripravuje omacky dle technologickych postupti - Ptiprava polévek — bilé.
dokéZze ptipravit ptilohy a dopliky - Ptiprava omécek.
umi pracovat s recepturami a odbornou literaturou, dodrzuje - Ptiprava omacek.
hygienické predpisy - Pfiprava pfiloh a doplnkd.
Préace s odbornou literaturou, recepturami a predpisy.

Obsluha (odbytova stiediska)

orientuje se v pravidlech spolecenského chovéni a vystupovéani na - Zakladni spolecenska a profesni pravidla. 63

vetejnosti, dodrZuje spolecenska pravidla pii styku s hostem,
nadfizenymi, spolupracovniky a spoluzdky

vysvétli druhy inventéare, jeho pouzivani podle zplisobu servisu
podavaného pokrmu a népoje, udrzuje a oSetfuje inventar

rozliSuje druhy sklenéného a porceldnového inventédre, vhodnost jeho
pouziti, udrzuje a oSetfuje inventar

zné druhy kovového inventdfe a piibort, jeho vhodné pouZiti, inventar
udrzuje a oSetiuje

uvede druhy pradla a MSI, jeho pouZiti, udrZuje a oSetfuje inventar
ovlada techniku jednoduché obsluhy, uplatiuje znalosti v servisu
pokrmil a ndpojti

pripravi pracovisté pied zahdjenim a béhem provozu

Inventar, adrzba, pouZiti.

Sklenény a porceldnovy inventatr — pouzivani a oSetfovani.

Kovovy inventér a piibory — pouZzivéani a oSetfovani.
Pradlo a MSI — pouZivani a oSetfovani.

Technika poddvani pokrmt a ndpoja pfi jednoduché
obsluze.

Ptiprava pracovisté pred zahdjenim provozu.

Nosenti talitii, podnosii a tact. Inventai na podavani
ndpoju.

Névaznost pokrmil na ndpoje, podavani ndpoji — jejich
teplota a servis.

Predchazeni nehoddm na pracovisti, podavani snidant,
svacin, presnidavek.
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M0

uplatiiuje znalost noSeni talifi (dvou a tii talifovym zptsobem),
podnosil a tacti, rozliSuje inventéi na podavani napoji

vhodné zvoli druh ndpoje k pokrmu a inventaf na podavani ndpoja
chova se tak, aby predeSel nehodé na pracovisti

znd servis snidani, svacin a presnidavek

orientuje se v poddvani jednotlivych pokrmii, ovlada servis polévek,
pokrmt s kompotem, saldtem, piilohou a omackou

zajistuje evidenci objedndvek a vydcétovani s hostem za pouZiti
vypocetni techniky

dokaze specifikovat prodej pokrmi v bufetu a samoobsluze a vhodné
zvolit systém obsluhy

- Servis polévek, servis pokrmil s kompotem, salatem,
piilohou a oméckou.

- Préace s pokladnou, pocitatem, evidence a placeni
vydanych pokrmd.

- Systém obsluhy, prodej pokrmt v bufetu, samoobsluze,
dopliikovy prode;.

Opakovani a procvicovani dovednosti a znalosti z 1.

ro¢niku 28

- Opakovani — pfiprava pokrmd.

- Opakovani — ptiprava pokrmi.

- Opakovani — inventar na tseku obsluhy.

- Opakovani — jednoduché obsluha.

- Opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z 1. ro¢niku

dle potieby.

2. rocnik 231
Zak/iakyné: Vyziva, hygiena, Skoleni BOZP, PO a HP
- popise zdkladni dkoly a povinnosti organizace pii zajistovani BOZP, |- Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspoiddani OV, SR. 14

PO, HP

md prehled o upofddani OV a SR

seznamuje se s pozadavky na hygienu v gastronomii

charakterizuje ucel kritickych bodit HACCP

popiSe moznosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zplsob prevence
ma osvojeny piedpisy o ochran¢ Zivotniho prostiedi a orientuje se

v oznaceni potravinarskych vyrobki

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
préci, povinnosti pracovnika i zamé&stnavatele v piipadé pracovniho
Urazu a poZarni prevence

popiSe zakladni bezpecnostni pozadavky pfi préci se stroji a zafizenimi

na pracovisti a dba na jejich dodrzovani a postupuje v souladu

- Hygienické predpisy v gastronomii, kritické body HACCP.
Zdravotni rizika z potravy, alimentarni nédkazy, toxické
kontaminanty, oznacovani potravin a potravinarskych
vyrobk.

- Bezpecnost a ochrana zdravi pii préci, hygiena préce,
pozarni prevence, fizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti. Pracovné pravni problematika
BOZP, bezpecnosti technickych zatizeni.
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s predpisy a pracovnimi postupy pii obsluze, bézné udrzb¢ a Cisténi
stroju a zafizeni, znd nejcast&jsi pri€iny urazl a jejich prevenci

charakterizuje praci ve vyrob¢ a odbytu

Vyrobni a odbytova stirediska

pracuje s technickym a technologickym zafizenim ve vyrobnim a - Organizace prace ve vyrob¢ a odbytu, charakteristika, 14
odbytovém stredisku technologické a technické zatizeni ve vyrobnim a
ovlada organizaci prace v riznych forméch obsluhy odbytovém stredisku.
voli vhodné formy odbytu a sluzeb - Organizace prace v riznych forméch obsluhy- rozdéleni
sestavuje typickou nabidku pokrmil a ndpoju pro sttediska a urci snidani, table d” hote, poddvani obédi, svacin, presnidavek
zpusob obsluhy a vecefi, zasady prekladani pokrmd.
aplikuje poznatky pfi organizaci prace v riznych formach obsluhy
pii servisu snidani, svacin, presnidavek, obédu a veceii
znd zdsady pfi prekladani pokrmi
Piiprava pokrmu
ptipravuje piilohy, dopliiky a bezmasé pokrmy, z brambor, zeleniny, |- Technologické postupy piipravy pokrmd, esteticka iprava 77
lusténin, hub, ryze, téstovin, vajec a syrii, pokrmy z hovéziho a — expedice.
telectho masa pomoci rtiznych technologickych postupti, dokdZe zvolit |- Pfiprava bezmasych pokrmt z brambor, zeleniny, lusténin
vhodny druh masa na pfipravu pokrmi a esteticky je upravuje pred a hub.
expedici - Ptiprava bezmasych pokrmi z ryze, té€stovin, vajec a syru.
dovede pouzivat zafizeni, spotiebice a dalsi kuchyiiské vybaveni dle - Ptiprava pokrmt z hovéziho a telectho masa- rozd¢€leni a
platnych pfedpisi pouziti jednotlivych casti.
pouzivé a pracuje s odbornou literaturou a recepturami a kalkulacemi |- Pfiprava pokrmu z hovéziho masa- piiprava pokrmi
vyuziva moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy vafenim a duSenim.
hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou, odpady |- Piiprava pokrmil z hovéziho masa — ptiprava pokrmt
a obaly, dle platnych ptedpist pecenim, expedice.
- Pfiprava pokrmt z hovéziho masa — kalkulace a receptury.
- Pfiprava pokrmi z telectho masa — vybér vhodného druhu
masa.
- Pfiprava pokrmi z telectho masa — kalkulace a receptury.
- Moderni technologické zafizeni a pracovni postupy.
- Pfedpisy na ochranu Zivotniho prostiedi v provozu.
Obsluha
je seznamen s gastronomickymi pravidly a jejich vyznamem pro - Gastronomicka pravidla. 77

spole¢né stravovani

Menu, jidelni a ndpojové listky -
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s vyuZzitim znalosti gastronomickych pravidel dokadZe sestavit jidelni,
napojovy listek i slavnostni menu

rozliSuje jednotlivé pracovni zatazeni pracovnikil ve vyrobnim,
odbytovém stiedisku a organizaci

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

zvlada pripravu pracovisté a inventafe na slozity obéd, veceti dle
pfedloZzeného menu

ma osvojen servis specidlnich druhit pokrmi s vyuzitim k tomu
uréeného inventare

uplatiiuje metody tvorby cen a dokdze stanovit vhodnou trovné ceny
popisSe vhodny reklamni prosttedek pro urcity produkt

gastronomicka pravidla.

Menu, jidelni a ndpojové listky — druhy jidelnich listku.
Menu, jidelni a ndpojové listky - ndlezitosti jidelnich
listki.

Menu, jidelni a ndpojové listky - druhy menu.

Menu, jidelni a ndpojové listky - poradi ndpojui na
napojovém listku.

Kategorie pracovnikli — pracovni zafazeni pracovniki ve
vyrobnim stfedisku, odbytovém stiedisku a organizaci.
Technika poddvani pokrmt a ndpoju pfi sloZité obsluze -
piiprava inventaie.

Technika poddvani pokrmt a ndpoju pfi sloZité obsluze -
podévani jednotlivych chodli menu.

Cena, tvorba ceny.

Propagace, reklama, konkurence.

Opakovani a procvicovani dovednosti a znalosti z 1. a 2.
ro¢niku
Opakovéni- ptiprava pokrml — polévky, omacky, ptilohy.

Opakovani- piiprava pokrmii z hovéziho a teleciho masa.
Opakovani — pfiprava bezmasych pokrmd.

Opakovani — gastronomicka pravidla.

Opakovani — technika slozité obsluhy.

Opakovani — technika slozité obsluhy, tvorba cen.
Opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z 1. a 2.
ro¢niku dle potieby.

49

3. ro¢nik

462

Z.ak/zakyné:

popise zdkladni tkoly a povinnosti organizace pfi zajisStovani BOZP,
PO, HP

md prehled o upofddani OV a SR

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci, povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ pracovniho
urazu a pozarni prevence

popiSe moznosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zpiisob prevence

Vyiiva, hygiena, Skoleni BOZP, PO a HP »
Skoleni BOZP, PO, HP. Organiza¢ni uspotadani OV, SR.

Hygienické predpisy v gastronomii,

kritické body HACCP.

Zdravotni rizika z potravy, alimentarni ndkazy, toxické
kontaminanty, ozna¢ovani potravin a potravinarskych
vyrobkd.

14
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Vyroba a odbyt v gastronomii

popiSe zdkladni tkoly a povinnosti organizace pfi zajistovani BOZP - Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, 14
zduvodni dlohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace pozarni prevence, fizeni bezpecnosti prace v podminkach
dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci organizace a na pracovisti.
a pozarni prevence - Pracovné pravni problematika BOZP,bezpec¢nost
popise zdkladni bezpe€nostni poZadavky pfii préci se stroji a zafizenimi technickych zafizeni.
na pracovisti a dba na jejich dodrzovani
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy pfii obsluze,
béZné udrzbé¢ a Cisténi stroju a zatizeni
vykondva ¢innosti pracovisté front office a housekeeping, zna Vyrobni a odbytova stirediska
pozadavky na jejich vybaveni, koordinuje jejich ¢innost a kontroluje - Ubytovaci dsek. 42
jejich kvalitu - Marketing ubytovacich sluzeb.
uplatiiuje metody tvorby cen a dokdZe stanovit vhodnou troveni ceny |- Usek housekeepingu.
popi§e VhOdl’l),/ reklamni prostfedek pro U.I‘éit}/’ pI'OdUkt - Recepce, hotelova hala, hotelové pokoje.
- Cena, tvorba ceny — metody, Uroven ceny.
- Propagace a reklama.
Komunikace ve sluzbach
zvlada feseni riznych komunikativnich a interpersondlnich situaci - Profesni komunikace. Rizné komunikativni a 14
dovede komunikovat jazykové spravné v cizich jazycich se interpersonalni situace.
zékaznikem - Profesni vystupovani a komunikace véetné cizojazyCné.
Piiprava pokrmu
pripravuje pokrmy z masa veprového, skopového, ze zvétiny, z ryb, - Technologicky postup piipravy pokrmil z veprového masa. 168

driibeZe a mletych mas dle technologickych postuptl, esteticky je
upravuje pied expedici

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouZivané
suroviny a zpusob zpracovani a podavani

vhodné sestavi a ptipravi vyrobky na zvl4stni typy akci a slavnostni
hostiny teplé a studené kuchyné¢

popiSe ndvaznost na gastronomicka pravidla a provdzani na ndpoje
uplatiiuje své poznatky pii piipravé pro alternativni formy stravovani
charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmu
umi pfipravit teplé ndpoje zarazené na napojovém listku

pripravuje moucniky dle technologickych postupti a dovede je

esteticky upravit

HACCP.

Technologicky postup ptipravy pokrmu ze skopového
masa.

Technologicky postup pfipravy pokrma ze zvétiny.
Technologicky postup piipravy pokrmi z ryb.
Technologicky postup ptipravy pokrmu z dritbeze.
Technologicky postup piipravy pokrmii z mletych mas.
Mezinarodni kuchyné — charakteristika a orientace

v pouZivanych surovindch, zplisoby zpracovani a
podavani, tradice.

Vyrobky na zvlastni typy akci a slavnostni hostiny - tepla a
studend kuchyné.
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- pouziva pfi pripravé moucnikli vhodné pomiicky a receptury
- piipravuje moucniky podle vlastnich receptur a kalkulaci, véetné
ndplni polev a zdobeni

Vyrobky na zvlastni typy akci a slavnostni hostiny - tepld a
studend kuchyné. Gastronomickd pravidla, provdzanost

S Napoji.

Alternativni zplisoby stravovani, trendy v gastronomii.
Trendy v gastronomii - zaZitkova gastronomie.

Dietn{ stravovani — technologie piipravy dietnich pokrmd.
Teplé ndpoje — piiprava teplych ndpojti zafazenych na
napojovém listku.

Moucniky — tésta — korpusy. Pomticky, receptury.
Moucniky — ndpln€ a polevy, dohotoveni a zdobeni.
Moucniky — ptiprava moucnikt dle vlastnich receptur a
kalkulaci.

- spolupracuje s pracovniky jednotlivych tdsekl vyroby a odbytu

- zajisti organizaci, ptipravné prace a realizaci riznych forem obsluhy

- zajisti ptipravu a realizaci gastronomické akce, ptipravi podklady pro
vyuctovani

- ovlad4 obsluhu podle jednotlivych odbytovych sttedisek a prostiredi

- orientuje se mezi jednotlivymi druhy spole¢ensko-zabavnich stiedisek,
jejich vybavenim a provozem, zpiisobem a systémem obsluhy

- aplikuje znalosti zptasobl obsluhy ve stiediscich kavarny, vinarny,
baru

- orientuje se v technikdch obsluhy kavaren a spole¢ensko-zdbavnich
stiedisek

- vyuziva znalosti pfi sestavovani kavarenskych, vinarenskych a
barovych listkil

- aplikuje znalosti zptisobli obsluhy ve stediscich

- ovlada praci sommeliéra,

- dovede vhodné kombinovat pokrm a vino, zvlada odborny servis vina

- md osvojeny pomucky, odborny servis ndpojti, ovlada zakladni
dovednosti pti ptipravé michanych napoja

- vyjmenuje a popiSe pomucky barmana

- charakterizuje jednotlivé druhy miSenych népoju

- md osvojen sortiment surovin na vyrobu miSenych napoji

Obsluha

Koordinace ¢innosti vyrobniho a odbytového strediska.
Organizace prace v riznych forméach obsluhy.
Zv14stni typy akcfi a slavnostni hostiny — pfiprava,
realizace.

Zv14stni typy akcfi a slavnostni hostiny — realizace a
podklady pro vyuctovani.

Kavérny, vinarny a spolecensko-zabavni stfediska.
Technika obsluhy v kavarné, vybaveni provozu.
Kavarensky listek.

Technika obsluhy ve vindrné, vybaveni vinarny.
Vinérensky listek.

Snoubeni vina s pokrmy.

Prace sommeliéra.

Technika obsluhy v baru, vybaveni a inventaf.
Barovy listek.

Obsluha a ddrzba vycepniho zatizeni.

Préce barmana, prace sommeliéra.

Misené napoje — druhy, sortiment surovin na vyrobu.
MiSené ndpoje — pomticky ¢iSnika a barmana a prace
S nimi.

Misené ndpoje — ptiprava a servis.

168

20




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

piipravuje a serviruje miSené napoje
charakterizuje pomicky ¢iSnika a barmana, pracuje s nimi

Opakovani a procvicovani dovednosti a znalosti z 1. — 3.

ro¢niku 42
- Opakovani — pfiprava pokrmil — polévky, oméacky a
ptilohy.
- Opakovani — pfiprava pokrmi z masa.
- Opakovani — piiprava bezmasych a dietnich pokrmd.
- Opakovani — gastronomicka pravidla.
- Opakovani — technika slozité obsluhy.
- Opakovani — kavdarny, vindrny a bary.
- Opakovani ziskanych dovednosti a znalosti z 1. — 3.
ro¢niku dle potieby.
4. rocnik 231
Zak/zakyné: Vyiiva, hygiena, $koleni BOZP, PO, HP
- popise zdkladni dkoly a povinnosti organizace pii zajistovani BOZP, |- Skoleni BOZP, PO, HP. Organizaéni uspoiddani OV, SR. 7
PO, HP - Hygienické ptedpisy v gastronomii, kritické body HACCP.
- mé piehled o upotdddni OV a SR - Zdravotni rizika z potravy, alimentdrni ndkazy, toxické
- dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, kontaminanty, ozna¢ovani potravin a potravinaiskych
povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ pracovniho vyrobk.
urazu a pozarni prevence
- popiSe moznosti zdroju ndkazy a otravy z potravin a zpisob prevence
Vyroba a odbyt v gastronomii
- zdtvodni dlohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace - Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena préce, 7

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

popiSe zakladni bezpecnostni pozadavky pfi préci se stroji a zafizenimi
na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy pfii obsluze,
béZné udrzbé¢ a Cisténi stroju a zatizeni

charakterizuje piiklady bezpec¢nostnich rizik, nej¢astéjsi pficiny traza
a jejich prevenci

znd povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ pracovniho
Urazu

poZarni prevence, fizeni bezpecnosti prace v podminkach
organizace a na pracovisti.

Pracovné pravni problematika BOZP, bezpecnost
technickych zatizeni.
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Vyrobni a odbytova stirediska

charakterizuje jednotlivé funkce restaura¢niho a hotelového - Stravovaci usek - rozdéleni, charakteristika jednotlivych 49
managementu funkci hotelového a restauracniho managementu.
provadi zdkladni administrativni prace na jednotlivych dsecich - Stravovaci usek — skladové prostory, zakladni
uplatiiuje metody tvorby cen a dokdze stanovit vhodnou drovei ceny administrativni prace, skladova evidence.
popisSe vhodny reklamni prosttedek pro urcity produkt - Stravovaci usek — vyrobni stfediska — kuchyné.
- Stravovaci usek — odbytova stiediska, restauracni zafizent,
table d hote.
- Obchodni oddéleni — zakladni administrativni prace.
- Cena, tvorba ceny.
- Propagace a reklama.
Komunikace ve sluzbach (cizojazy¢na komunikace)
dovede komunikovat spravné v cizich jazycich se zdkaznikem a - Komunikace v cizich jazycich se zdkaznikem a 14
obchodnimi partnery obchodnimi partnery.
respektuje narodni mentalitu a aspekty multikulturniho souziti - Zvlastnosti cizich kultur, respektovani narodni mentality,
aspekty multikulturniho souZiti.
Piiprava pokrmu
dokéze ptipravit vyrobky studené kuchyné a jejich estetickou ipravu |-  Pfiprava pokrmt studené kuchyné, vyznam estetické
zvlada pripravu majonéz, aspika, rosold, pochoutkovych mésel, upravy, majonézy, aspiky a rosoly. 56

marindd, obloZenych chlebickl a chutovek

dodrzuje HACCP

pfipravuje vyrobky studené kuchyné ze syrti, zeleniny, a vajec

ovlada piipravu slozitych salata

pfipravuje pokrmy z ryb, masové pény, pastiky, galantiny a huspeniny
ovlada servis kavidru

znd nabidku vhodnych pokrmt pro piislusniky rtiznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a ndboZenskych zvyklosti

ovlada ¢lenéni pracovnich Cinnosti v cateringovych spolecnostech na
useku vyrobnim

Pochoutkova madsla, marinddy, obloZené chlebicky a
chutovky. HACCP.

Ptiprava vyrobku studené kuchyné ze syra a pfiprava
slozitych salatt.

PInéna zelenina a vyrobky ze zeleniny, pfiprava pokrmil
studené kuchyné¢ z vajec. HACCP.

Pokrmy z ryb a servis kavidru, masové pény, pastiky,
galantiny a huspeniny.

Ptiprava teplych pfedkrmi z vajec, syrt, jatecniho masa,
dritbeze a ryb.

Cesk4 a regionalni kuchyné. Nabidka pokrmii pro
prislusniky riznych etnik podle jejich tradic a
naboZenskych zvyklosti.

Pracovni ¢innosti v cateringovych spolecnostech a jejich
¢lenéni.
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Obsluha
ovlada ¢lenéni pracovnich Cinnosti v cateringovych spolecnostechna |- Pracovni ¢innosti v cateringovych spolecnostech a jejich 56
useku obsluhy ¢lenéni.
ovlada charakteristiku a klasifikaci jednotlivych forem kongresovych |- Kongresové sluzby — charakteristika jednotlivych forem a
sluzeb jejich realizace.
orientuje se v ¢innostech feSicich realizaci kongresovych sluzeb - Naécvik vyssi formy sloZité obsluhy, dokon¢ovéani pokrmt
ma osvojeny postupy pii dokoncovani pokrmil u stolu hosta pied hostem.
ovlada zdkladni nacvik dokoncovéani pokrmt pfed hostem - Vyss§i forma sloZzité obsluhy — flambovani.
vi, jak probihd servis ve vybérovych restauracich - Vyssi forma slozité obsluhy — tprava pokrmt u stolu
prijim4, eviduje a vyfizuje objednavky hostil, pracuje se zictovaci hosta.
technikou - Dokoncovani pokrmi pfed hostem.
- Vyberové restaurace.
- Pfijeti, evidence a vyfizeni objednavky hosta. Vyuctovani
s hostem pomoci zii¢tovaci techniky.
Opakovani a procvicovani dovednosti a znalosti z 1. - 4.
ro¢niku, priprava k maturitni zkousSce 42

Opakovani a procvic¢ovani dle potieby.
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