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Stiedisko praktického vyuc¢ovani 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.

Nazev SVP: Kuchar, kucharka

Ko6d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 kuchaf, ¢iSnik

Zamgéieni: kuchar

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 udseku odbytu.
Samostatné a dle piislusnych predpisi a norem pfipravuje prostfedi odbytu, pouzivd vhodny
inventdt a systémy a formy obsluhy dle charakteru akce, vykondvd obchodné provozni aktivity,
sleduje odbyt vyrobkl, 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 tseku 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 sméfuje 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 druhli potravin a napojt,
skladuje spravnym zplsobem potraviny a napoje,

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

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

- pouZziva a udrzuje technickd a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu,

- pripravuje pracovist€ v odbytovém stiedisku na provoz,

- realizuje odbyt vhodnymi druhy a technikami,

- voli a uziva vhodné formy obsluhy podle prosttedi a charakteru spolecenské ptileZitosti,

- pouziva 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 vyidctovani,

- pripravuje podklad pro nakup surovin, potravin a dal§tho materialu,

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

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

- vyuziva ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu,

- sestavuje nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii,

- vyuziva marketingové néstroje k prezentaci provozovny, nabidce sluZeb a vyrobkii,

- vyuZziva prostfedki podpory prodeje,

- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou,

- chdpe 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,

- dodrzuje zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti,

- poskytuje prvni pomoc pti ndhlém onemocnéni nebo trazu,

- chdpe kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,

- dodrZuje stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

- zohlediiuje pozadavky klienta (zdkaznika, obCana),

- zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné ndklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady,

- efektivné hospodafi s finan¢nimi prostiedky,

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

Kli¢ové kompetence

- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné¢ zkuSenosti svych i zkuSenosti
spolupracovnikli a odbornikil v oboru,

- efektivné zpracovava informace z textli a mluveného projevu,

- porozumi zadadni dkolu, ziské potfebné informace a navrhuje feSent,

- voli prostiedky a zplisoby (zdroje, metody a techniky) vhodné pro splnéni jednotlivych
aktivit,

- vyjadiuje se pfiméfen¢ ucelu jednani a komunikacni situaci, formuluje srozumitelné své
mysSlenky,

- zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,

- vyjadiuje se a vystupuje v souladu s pravidly chovani,

- dosdhne jazykové zpisobilosti potiebné pro zdkladni pracovni uplatnéni v gastronomii,
pouzivd zékladni odbornou terminologii v pisemné i ustni formé,

- posuzuje redln¢ své fyzické a duSevni moZnosti,

- adaptuje se na ménici se Zivotni a pracovni podminky,
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pracuje v tymu a podili se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti,

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

komunikuje se zaméstnavateli se zdkladni znalosti pracovnépravnich vztaht,

spravné pouziva bézZné mérné a financni jednotky,

aplikuje matematické postupy pro feSeni praktickych tkolii 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 zdroja (Internet).

Afektivni kompetence

ma pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani, ovlada vhodné techniky ucent,

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

reaguje adekvatn€ na své hodnoceni, pfijima radu i kritiku,

piijima a odpoveédné plni svétené tkoly,

dodrZuje zdkony, respektuje prava a osobnost druhych lidi,

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

3. Zpusob ukondeni vzdélavani

Stupent poskytovaného vzdélani je stiedni vzdélani s vyuénim listem, ukoncované je zdvérecnou
zkouskou, kterou mohou Zaci konat pokud uspesné ukonci posledni ro¢nik Skolniho vzdélavaciho
programu. Dokladem o dosazeni tohoto vzdélani je vysvédceni o zadvérecné 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.

Nazev SVP: Kuchar, kucharka

Ko6d a nazev oboru vzdeélani: 65-51-H/01 kuchaf, ¢iSnik

Zamgéieni: kuchar

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 determinovédno prostfedim
Karlovarského kraje a predev§im Karlovych Vari a ostatnich lazenskych 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$i zafizeni, kterd se vyznacuji vysokou turovni a specializovanosti
gastronomickych sluzeb. Absolventi oboru, pokud v ném budou pracovat, maji moznost uplatnéni v
popsaném prostiedi regionu, pifipadné i v ndro¢néjs$i gastronomii dalSich center cestovniho ruchu
Ceské republiky nebo v zahraniéi, predeviim v prostoru EU.

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

2. Vzdélavaci strategie

Skolni vzdélavaci program Ci¥nik, servirka je koncipovan pro ziskdni vieobecného prehledu v celé
oblasti stravovacich sluzeb a ziskdni komplexnich kompetenci k vykonu odbornych ¢innosti na
useku odbytu v podniku spole¢ného stravovani. Dlraz je kladen na vyznamné rozsiteni kompetenci
potifebnych k odbornym ¢innostem na tseku odbytu, véetné€ jeho provozu, organizace a vytvoreni
zdkladnich piedpokladt pro vykonavéani obchodné podnikatelskych aktivit v oboru. Useku vyroby
je vénovan prostor v rozsahu minimdlnich pozadavkia RVP oboru.

Vzdélani v oboru poskytuje vzdelanostni i instituciondlni platformu pro dals$i mozné vzdélavani ve

stupni stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou, vétSinou v podobé€ néstavbového studia.

Vzdélavani sestava z teoretick€ého a praktického vyucovani. Teoretické vyu€ovani je organizovano
formou vyuky vSeobecné vzdélavacich a odbornych predméti. Praktické vyuCovani je
organizovdno formou odborného vycviku v redlném pracovnim prostiedi, a to po celou dobu
vzdélavani. Pti rozvrzeni obsahu vzdélavani byly z disponibilnich hodin posileny vzdélavaci oblasti
Vyroba pokrmii, Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluzbach i profilujici okruh Ci¥nik. Diraz je
kladen na aktivni a neformdlni mezipfedmétové vztahy a vazby mezi praktickym a teoretickym
vyucovanim i mezi jednotlivymi pfedméty teoretického vyucovani. Velka pozornost je pldnované
vénovana riznym formam motivace Zakl a aktivovani zdjmu Zaki o obor. Dulezitd pro vzdélavani
je funkéni partnerskd spoluprédce s pracovisti, na kterych probihd praktické vyucovéani. Soucasti
strategie realizace je vytvafeni prostoru a aktivit pro Zdky se zvySenym zdjmem o obor a odborny
rust v podobé vzdélavacich akci, soutéZi, spolupridce se zahrani¢im, spoluprdce s profesnimi
sdruzenimi. Pro zdky se znevyhodnénim pak ucinny kompenzacni systém a systém prevence
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socidlné patologickych jevli. 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
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 vzdélavani
uzivany nésledujici:

- 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 vzdélavaciho programu je uplathovani metod aplikace praktickych
zkusenosti a redlnych jevil v teorii, spojeni teoretickych znalosti s praxi, uzivani klasickych
i modernich zdroju informaci. Vyznamnou metodickou roli hraji formy vzdélavaci jednotky, z nichz
zékladni je vyuc€ovaci 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 projekéni techniky aZz 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 vyucovani. Kli¢ovym kompetencim je také vénovén prostor i v aktivitdich nad ramec
minimdlnich pozadavki na obsah Skolniho vzdélavaciho programu.

Ziskavani klicovych kompetenci v jednotlivych vyucovacich predmétech ve Skolnim vzdéldvacim
programu zndzoriiuje 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: Stiedni Skola stravovani a sluZzeb Karlovy Vary
Nizev SVP: Kuchat, kuchaika

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/001 Kuchat-¢iSnik

Zaméreni: Kuchaft, kucharka

Délka a forma vzdéldvani: 3 roky, denni

Stupen poskytovaného vzdelani: sttedni vzdelani s vyucnim listem

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

Pocet hodin vyuky: 1. ro¢nik — 495

2. ro¢nik — 577
3. ro¢nik — 577

1. Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je prakticky pfipravit Zdky na profesni vykondvani gastronomickych sluzeb
s dirazem na vyrobni stiediska a vlastni vyrobu a uplatiovat védomosti ziskané v odbornych
pfedmétech v praxi. Seznamit Zaky s organizaci provozu, surovinami, jejich druhy a vyuZitelnosti
pro technologické zpracovéni s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Naucit Zaky technologické
postupy ptipravy jidel pro bézné a slavnostni ptileZitosti véetné jidel dietnich, ¢eské a zahrani¢ni
kuchyné, expedici jidel a ndpoji. Aplikovat ziskané kompetence k samostatné piipravé pokrmii,
vedeni evidence pohybu zboZzi, ovladani zakladnich pravidel techniky obsluhy.

Diéle je sezndmit s pravnimi normami, piedpisy BOZP, PO, HACCP a hygienickymi ptedpisy. Vést
k uplatiovani gastronomickych pravidel, zdsad raciondlni vyzivy a ke sledovani novych trendt v
gastronomii. Odborné védomosti a dovednosti provazat s oblasti spoleCenské vychovy, estetiky a
socialni psychologie. Naucit Zaky spoleCensky vystupovat a profesiondlné jednat ve styku s hosty,
pracovnimi partnery a spolupracovniky. Cilevédomé piistupovat k tymové i samostatné praci.
Zprostfedkovat Zdkiim poznatky potiebné v odborném i dal§im vzdéldvani, praktickém Zivoté a
pfipravit je k dalSimu vzdé€lavani. Cilem vzdélavaciho programu je pfipravit Zaka, ktery se uplatni
na trhu prace a je schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace a uplatnit se v demokratické
spoleCnosti.

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 piistupu k plnéni povinnosti a respektovani pravidel
- odpovédné 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 tvirci pristup ke 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
- vyuziti védomosti a dovednosti z ostatnich predmétii v praxi, v podnikovych ¢innostech,
kolektivnich a pracovné pravnich vztazich
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- vyuziti znalosti o zdsaddch spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a
fyzickych sil, tedy k odpovédnosti za své zdravi, zdravy Zivotni styl a zdokonalovani své
télesné zdatnosti

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

- pouzivani prostiedki 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 pfedmétu vychdzi z obsahového okruhu RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢iSnik z okruhu Vyroba
pokrmt, Odbyt a obsluha, Komunikace ve sluzbach a z profilujictho okruhu Kuchat.

Béhem odborného vycviku se Zdk pribézné sezndmi se zdkladnimi hygienickymi ptedpisy,
kritickymi body HACCP, BOZP, PO. Dokéze ptipravit vyrobni stfedisko a provadét jednotlivé
pracovni cCinnosti. RozliSuje jednotlivé useky vyrobniho stfediska. Orientuje se ve skladové
evidenci, vedeni zdsob, vyuzivd vypocetni techniku. Pribézné se Zadk seznamuje s pracovnimi
ndastroji a pomlckami a pouzivd je pfi odborném vycviku. Vyuzivd technologickd zafizeni ve
vyrobnim stfedisku podili se na realizaci technologickych postupti pfipravy pokrmu a napoji.
Dokéze charakterizovat druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni, rizné zplsoby obsluhy a
techniky odbytu. Komunikuje v matefském jazyce i1 v cizim jazyce piiméfené k situacim
kazdodenniho pracovniho Zivota.

V ptfedmétu odborny vycvik zdk komplexné uplatiiuje, rozviji a systematizuje ziskané znalosti z
teoretického vyucovéni a nabyv4 praktické dovednosti, zkuSenosti a navyky.

Odborny vycvik je provdzdn predev§im s predméty: Technologie, Odbyt a obsluha, Potraviny a
vyziva, Administrativa, Informac¢ni a komunikacni technologie a Ekonomika.

1. roénik

74k uplatiiuje znalosti v oblasti hygieny, BOZP, PO, HACCP a prvni pomoci. Ovlad4 pracovni
¢innosti spojené s pfipravou vyrobniho stiediska, opracovani potravin a jejich technologického
zpracovani. Ovlada ptipravu polévek, omacek, pfiloh a bezmasych pokrmi. Ovlddd zaklady
normovani, vypocty hmotnosti porci. Ovlada estetiku a expedici pokrmti. Ovlad4 zdklady obsluhy a
spolecenskou vychovu.

2. ro€nik

74k prohlubuje ziskané dovednosti zprvniho roéniku. PouZivd technologickd zafizeni
v gastronomii. Zna technologické postupy piipravy pokrmii z masa jateCnich zvitat, ryb, dribeze a
zvetiny. Ovladd rozdéleni masa na jednotlivé Césti, pouziva jednotlivé druhy masa pii piipravé
hotovych pokrmi.

3. ro¢nik

Zék opakuje, prohlubuje a procvi¢uje dovednosti z piedchdzejicich roénikd. Ovladd piipravu
jednoduchych jidel, jidel na objedndvku, dietnich jidel, pokrml studené kuchyné a moucniku.
Ovlada trendy moderni gastronomie a zahrani¢ni kuchyné. M4 osvojeny zdklady organizace prace
své a svych spolupracovnikli a je schopen pracovat samostatné¢ a v tymu. Ovladd odbornou
terminologii a vyuziva obecnych poznatki a pravidel pfi feSeni praktickych ukoli.

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,
nebo na smluvné zajiSténych pracovistich Skoly v provozech zatfizeni fyzickych nebo pravnickych
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0osob s opravnénim k ¢innosti v daném oboru. Praktické vyucovani vedou ucitelé odborného
vycviku a instruktofi z fad zaméstnanca.

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 vyucCovéni je organizovdno ve smiSenych skupinidch tvofenych Zaky 1.-3. rocnika,
piicemz 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
zazemim, 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 Zakl na zadanych dkolech pii vyucovani
- demonstra¢ni metody

- ndazorné ukazky, instruktdze

- prakticka cviceni

- vyuzivani ICT

- feSeni problémovych tloh

- semindfe, kurzy, soutéze Zakl

- exkurze

- ptipravnd soustfedéni

5. Hodnoceni vysledku zaki

Hodnoceni Z4ka musi splitovat pfedeviim motivacni, informativni a vychovné funkce. Zéci jsou
vedeni ke kritickému sebehodnoceni. Hodnocena je kvalita ziskanych praktickych dovednosti a
navykd, hloubka porozuméni poznatkiim, schopnost jejich aplikace a mira rozvoje klicovych
kompetenci a osvojeni prifezovych témat. V konecném hodnoceni se promitd i aktivni piistup zdka
ke vzdé€lavani, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu.

Podklady pro hodnoceni zaki vyucujici ziskava:

- soustavnym sledovdnim vykoni a aktivity Zakii béhem praktického vyucovani

- individudlnim zkouSenim, zkuSebnimi testy a zdvaznymi pisemnymi, odbornymi
pracemi

- formou prezentace vysledkli vzdélavani na vefejnosti (vystavy, projekty, spolecenské
akce, soutéZze) prokazujici schopnosti a dovednosti Zaki

- posuzovanim turovn¢ dosaZzenych dovednosti a pracovniho pfistupu zZaka

- hodnocenim skupinové prace zaka

- sebehodnocenim jednotlivych zakt

- ovéfenim praktickych dovednosti formou evaluace v kazdém 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 z4ka klade ucitel diraz na druh jejich projevu, ve kterém maji predpoklady podat lepsi
vykon. Pfi klasifikaci nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevu, které zak zvladl.
Stoupajici vyznam musi mit sebehodnoceni z4k1.
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6. Piinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a realizaci priiezovych témat

Kli¢ové kompetence

k ueni

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

k feSeni problému

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

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

komunikativni

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

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

vyjadiovat se a vystupovat dle zasad kultury projevu a chovéni

zpracovat texty na odborna témata

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

persondlni a socidlni kompetence

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

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky

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

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

obcanské a kulturni povédomi

jednat odpoveédné, samostatné a iniciativné

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

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

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

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

k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

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

mit pfehled 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 utkolu 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
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- pracovat se zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim pocitace pro ucely
obc¢anského Zivota, praxe a dalSitho vzdélavani

- ziskavat, zpracovdavat a vyuzivat data a informace z otevienych zdrojt

- komunikovat elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

Obecné odborné kompetence
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZziveé s vyuzitim poznatka
o potravinach a napojich,
- ovlada technologii pfipravy pokrmii,
- ovlada zaklady techniky odbytu,
- vykondva obchodn¢ — provozni aktivity,
- dodrZuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci,
- jednd ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje,

Vv

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

Specificky odborné kompetence

- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, systém HACCP,

- md prehled o vyZivé, pfipravuje pokrmy dle zdsad raciondlni vyZivy, druhi diet a
alternativnich zptsobt stravovani,

- rozliSuje vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zdkladnich druhti potravin a napojt
vcetn¢ konvenienci, skladuje spravnym zptisobem potraviny a nipoje,

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

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

- pouZziva a udrZuje technickd a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu,

- pfipravuje pracovisté ve vyrobnim stfedisku na provoz,

- vystupuje spolecCensky a profesiondlné€ jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery
a spolupracovnikys;

- dbd na estetiku pfti pracovnich €innostech,

- sjedndva vyrobu pokrmt, provadi vyuctovani,

- pripravuje podklad pro nakup surovin, potravin a dal$tho materialu,

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

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

- 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 piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence,

- poskytuje prvni pomoc pti ndhlém onemocnéni nebo trazu,

- chdpe kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku,

- dodrZuje stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti,

- zohlediiuje pozadavky klienta (zdkaznika, obCana),

- zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné ndklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady,

- efektivné hospodafi s finan¢nimi prostiedky,

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

vyhleddvani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci a dat

biosféra v ekosystémovém pojeti (ochrana pfirody a krajiny)

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

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

Clovék a svét prace

hlavni oblasti svéta prace, znaky prace (pracovni ¢innosti a prostfedky, pracovisté, mzda,
pracovni doba, kari€ra, spolecenskd prestiz...), alternativy uplatnéni v praxi a v
navazujicich smérech vzdélavani, vztah k z4jmlim, schopnostem a zdravotnim
predpokladiim

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

soukromé podnikani v gastronomii

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

Informacéni a komunikaéni technologie

prace s osobnim pocitacem a prostfedky ICT

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

ziskavani, zpracovavani a vyuziti dat a informaci z otevienych zdroja

komunikace elektronickou postou a dal§imi prosttedky komunikace

nabyvani pocitaCové gramotnosti ve smyslu Statni informacni a komunikac¢ni politiky
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematicky celek Hodinova
Odborny vycvik dotace
1. ro¢nik 495
Zak/zakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pf¥i praci, hygieny prace, 12
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prdci | pozarni prevence
a poZarni prevence - Skoleni BOZP, PO, hygienickych ptedpisii. Organiza¢ni
- pii obsluze, béZné udrzbé a Cisténi stroji a zafizeni postupuje uspotddani OV, SR.
v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy - Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, béZné udrzbé€ a Cisténi
- uvede piiklady bezpeCnostnich rizik, nejcastéjsi pti¢iny urazi a jejich stroji. Bezpecnostni rizika a nejCastéjsi priCiny drazi,
prevenci prvni pomoc, povinnosti pracovnikli a zaméstnavatele.
- poskytne prvni pomoc pii Grazu na pracovisti
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu
Hygienické pozadavky na provoz
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii spole¢ného stravovani 18
- vysvétli ucel kritickych bodt a jeho fungovéni v praxi - Hygienické predpisy v gastronomii, kritické body —
- popiSe moZnosti zdrojii ndkazy a otravy z potravin a zpiisob prevence HACCP
- Kiritické body HACCP.
- Zdravotni rizika z potravin, alimentdrni ndkazy, toxické
kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin —
prevence.
Komunikace ve sluzbach
- pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev - Péce o osobni hygienu, zevnéjsek, kultivovany projev a 6
- komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a vystupovani.
zvyklosti - Komunikace s hosty i v cizim jazyce, respektovani
narodnich mentalit, tradic, zvyklosti ve vazb¢ na
gastronomii, zpisob komunikace.
Vyrobni stiredisko
- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce |- Sezndmeni s vybavenim a funkci vyrobniho stfediska, 18

popise organizaci prace ve vyrobnim stiedisku

vyuzivé a kontroluje zafizeni skladl potravin, eviduje pohyb zdsob
orientuje se v jednotlivych druzich inventéare

pracuje s inventdiem a umi ho vhodné pouZit podle zptisobu piipravy

organizaci préace.

- Sezndmen{ se zafizenim skladd potravin, evidenci
pohybii zasob, s jednotlivymi druhy inventafe a jeho
pouzivanim pro piipravu pokrmda.
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pokrmu
sezndmi se s povinnostmi kuchate a jeho pomiickami, se zptisobem
jejich pouziti a oSetfeni

Povinnosti kuchare, jeho pomuicky — pouzivani a
oSetfovani.

Potraviny a napoje

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska jednotlivych druhd, - Sezndmeni s jednotlivymi druhy potravin z hlediska 12
rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska technologického vyuziti technologického vyuZziti a vyznamu ve vyZivé.
a vyznamu ve VyZiveé - Sezndmeni s jednotlivymi druhy népoju, jejich
charakteristikou, vyuZitim a poddvdnim z riznych

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy ndpoji, uvede jejich vyuziti hledisek.
a poddvani z riiznych hledisek

Zaklady technologie pripravy pokrmu
vyuziva znalosti o potravinach a vyZzivé pii vybéru vhodnych surovina |- Vybér, pfiprava a pfedbézna tprava potravin. 78

technologickych tprav pro piipravu pokrmt

orientuje se ve zpusobech pfedbézné tpravy a piipravy surovin
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych dprav pokrmii a
vyuziva je

vyjmenuje a uplatituje hmotnosti porci

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Zékladni technika kuchaiskych dovednosti — KRAJENT.
(BOZP)

Predbézné upravy surovin — Skrabéni, €isténi, omyvani,
rozmrazovani.

Predbézné tpravy surovin — nakladani, macend,
odblatiovéni.

Predbézné tpravy surovin — Spikovani, obalovéani,
kofenéni, mleti.

Predbézné upravy surovin — Slehdni, tfeni, lisovani.
Predbé&Zné upravy surovin — Skubdéni, kuchani,
vykostovani.

Zékladni druhy surovin — rozd¢€leni a druhy jate¢niho
masa.

Zakladni druhy surovin — rozdéleni a druhy ryb, dribeze
a zvetiny.

Zékladni druhy surovin — zelenina, lusténiny, obiloviny,
kofeni, tuky, mléko, vejce atd.

Zakladni tepelné upravy — vafeni, duSeni.

Zékladni tepelné dpravy — pe€eni, smaZeni.

Zéklady normovéni, hmotnosti porci, prace s odbornou
literaturou.
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- ovlad4 normovani, prici s odbornou literaturou

- ovlada piipravu hnédych a bilych polévek

- zna technologické postupy vlozek a zavérek do polévek,

- jejich zahustovani, zjemnovani, dochucovani a piipravu
pfesnidavkovych, specidlnich a zdravotnich polévek

- znéreceptury a technologické postupy piipravy zdkladnich omacek a
pripravuje omacky

- ovlada zptsob ptipravy béznych druhti omacek ceské kuchyné a jejich
vyuZziti a vhodnou kombinaci s jednotlivymi druhy masa

- ovlada ptipravu jednotlivych druhii pfiloh a jednoduchych salatt

Zaklady technologie -

technologické postupy piipravy tradi¢nich pokrmu podle
jednotlivych druhi

Piiprava polévek — receptury a normovani, HACCP,
technologické postupy.

Ptiprava polévek — vyvar A

Ptiprava polévek — vyvar B

Ptiprava polévek — vyvar C

Ptiprava polévek — zesilovani a CisSténi.
Ptiprava polévek — hnédé polévky.
Ptiprava polévek — zavérky.

Ptiprava polévek — vlozky.

Ptiprava polévek — bilé polévky.
Ptiprava polévek — presniddvkové.
Ptiprava polévek — specidlni.

Ptiprava polévek — zdravotni.

Ptiprava polévek — zahust'ovani.
Ptiprava polévek — zjemnovani.
Ptiprava polévek — dochuceni.
Piiprava omacek — uivod, rozdéleni, zaklady, normy a
receptury, technologické postupy.
Ptiprava omacek — ptiprava zakladu.
Ptiprava omacek — zakladnich.
Ptiprava omacek — hrubych.

Ptiprava omacek — studenych.
Ptiprava omacek — pasirovani.
Ptiprava omacek — zjemnovani.
Ptiprava omacek — ochucovani.
Ptiprava omacek — vyuziti.

Ptiprava omacek — vhodnost k jednotlivym druhtim masa.
Priprava piiloh — z brambor.
Ptiprava pfiloh — z brambor.

Ptiprava ptiloh — z mouky.

Ptiprava priloh — z mouky.

270
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dokaze ptipravit bezmasa jidla z riiznych druhii zdkladnich surovin,
z jednotlivych surovin voli vhodné¢ doplnky k bezmasym pokrmim
podle zasad racionalni vyZivy

zvlada pripravu moucnych jidel a moucnikli

Ptiprava ptiloh — z ryze.

Ptiprava piiloh — z té€stovin.

Ptiprava piiloh — z lusténin.

Ptiprava priloh — ze zeleniny.

Ptiprava piiloh — jednoduché salaty.
Ptiprava priloh — jednoduché salaty.
Priprava bezmasych jidel — z brambor.
Ptiprava bezmasych jidel — ze zeleniny.
Ptiprava bezmasych jidel — z luSténin.
Ptiprava bezmasych jidel — z hub.
Ptiprava bezmasych jidel — z ryZze.
Ptiprava bezmasych jidel — z té€stovin.
Ptiprava bezmasych jidel — z vajec.
Ptiprava bezmasych jidel — ze syru.
Ptiprava bezmasych jidel — jidla mou¢na.
Ptiprava bezmasych jidel — moucniky.

Zaklady obsluhy, odbytu

dodrZuje spolecenska pravidla pfi styku s hostem, nadfizenymi, - Zakladni spolecenska a profesni pravidla, formy a 30
spolupracovniky a spoluzdky pravidla obsluhy, inventaf.
profesiondlné jednd v souladu se spolecCenskym chovanim - Systémy obsluhy , evidence objednavek a vyuctovani
orientuje se v jednotlivych druzich inventare s hostem.
orientuje se v evidenci objedndvek a vyuctovani s hostem za pouZiti - Jednoducha obsluha.
vypocetni techniky - Gastronomicka pravidla, menu.
charakterizuje riizné systémy obsluhy - Jidelni a ndpojové listky, ndleZitosti, sestavovéani, menu
dokéaze sestavit menu podle gastronomickych pravidel pro ruzné prileZitosti.
sestavuje typickou nabidku pokrmi a ndpoji pro stfediska a orientuje
se v pravidlech a forméch obsluhy
uvede ndleZitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rizné piileZitosti
Opakovani a procvi¢ovani uciva 1. roéniku(mozno
zaradit v pribéhu SKk. r.) 51

ovlada normovéni, préci s odbornou literaturou
dokéaze ptipravit hnédé, bilé polévky, zavaiky, vlozky do polévek
dokaze pripravit omdcky, bezmasé pokrmy, moucnd jidla

Technologie piiprava pokrmii — polévky, omacky,
piilohy.
Technologie piiprava pokrml — bezmasa jidla a
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umi sestavit menu, jidelni a ndpojové listky

moucniky.

Gastronomicka pravidla — menu, jidelni a napojové
listky.

Souhrnné opakovéni a procvicovani dovednosti.

2. ro¢nik S77,5
Zak/iakyné: Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace,
- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prdci | pozarni prevence 14
a poZarni prevence - Skoleni BOZP, PO, hygienickych ptedpisii. Organiza¢ni
- pii obsluze, béZné udrzbé a Cisténi strojii a zafizeni postupuje uspoiddani OV, SR.
v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy - Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, béZné udrzbé a Cisténi
- uvede piiklady bezpeCnostnich rizik, nejcastéjsi pti¢iny urazi a jejich stroji. Bezpecnostni rizika a nejCastéjsi priCiny drazi,
prevenci prvni pomoc, povinnosti pracovnikli a zaméstnavatele.
- poskytne prvni pomoc pii trazu na pracovisti
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu
Hygienické pozadavky na provoz
- uplatiluje pozadavky na hygienu v gastronomii spole¢ného stravovani 14
- vysveétli ucel kritickych bodi a jeho fungovéni v praxi - Hygienické piedpisy v gastronomii,
- popiSe moznosti zdroju ndkazy a otravy z potravin a zpusob prevence |- kritické body HACCP.
- Zdravotni rizika z potravin, alimentdrni ndkazy, toxické
kontaminanty, zdroje ndkazy a otravy z potravin -
prevence.
Praktické procvi¢ovani dovednosti z 1.ro¢niku
- umi pfipravit vyrobni stfedisko na provoz - Ptiprava a provoz vyrobniho stfediska, ptiprava polévek, 49
- ovldda normovani, praci s odbornou literaturou normovani a receptury.
- dokaze pripravit hnédé, bilé polévky, zavérky, vlozky do polévek - Piiprava polévek, normovéni a receptury.
- dokaze pripravit omacky - Ptiprava omacek, normovani a receptury.
- ovlada pfipravu ptiloh - Piiprava oméacek a pfiloh, receptury a normovani.
- Ptiprava omacek a pfiloh, receptury a normovani.
- Piiprava oméacek a pfiloh, receptury a normovani.
- Opakovani a procviovani piipravy pokrmu. (1.ro¢nik)
Technologie pripravy pokrmu
- znéa technologické postupy piipravy pokrmi z hovéziho masa Hovézi maso — déleni a charakteristika jednotlivych ¢asti, 119

charakterizuje vlastnosti hovéziho masa véetn€ vnitinosti

HACCP.
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ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢asti, jeho vykosténi, porcovani
pouZziva jednotlivé druhy masa véetné vnitinosti pii ptipraveé hotovych
pokrmu

kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy

pouzivéa technickd a technologicka zatizeni v gastronomii a dba na
jejich spravnou udrzbu

ovlada postup piipravy typickych pokrmi

uplatiiuje zdsady HACCP v praxi

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

- Hovézi maso — pouziti jednotlivych ¢4sti na piipravu
pokrmd, vykostovani.

- Hovézi maso — krdjeni masa, ptiprava zdkladu.

- Hovézi maso — pfiprava pokrmt vafenim, technologie
piipravy, receptury.

- Hovézi maso — ptfiprava pokrmti dusenim, technologie
piipravy, receptury.

- Hovézi maso — pfiprava pokrml pe¢enim, technologie
piipravy, receptury.

- Ptiprava hovézich vnitfnosti, receptury a normy.
Kontrola kvality, HACCP.

Teleci maso — d€leni a charakteristika jednotlivych ¢asti,

znd technologické postupy ptipravy pokrmii z telecitho masa pouziti a porcovani. 35
charakterizuje vlastnosti telectho masa véetn€ vnitinosti - Teleci maso — pfiprava pokrmi vafenim a zad¢lavanim,
ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢asti, jeho vykosténi, porcovani , receptury a normy.
kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy - Teleci maso — ptiprava pokrmil duSenim, receptury a
pouzivé jednotlivé druhy masa v¢etné vnitinosti pfi piipraveé hotovych normy.
pokrmii, ovlada postup ptipravy typickych pokrmi - Teleci maso — ptiprava pokrmil peCenim, receptury a
pouziva technickd a technologicka zatfizeni v gastronomii a dba na normy.
jejich spravnou udrzbu - Teleci maso a vnitfnosti — pfiprava pokrmli smaZenim,
uplatiiuje zdsady HACCP v praxi receptury a normy.
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
Veprové maso — déleni a charakteristika jednotlivych ¢asti,
zna technologické postupy pfipravy pokrmu z vepfového masa pouZiti a porcovani. 112

charakterizuje vlastnosti vepfového masa vcetn¢ vnitinosti

ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢4sti, jeho vykosténi, porcovani
pouzivé jednotlivé druhy masa vcetné vnitinosti pfi piipraveé hotovych
pokrmii

kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy

pouzivé technickd a technologickd zatfizeni v gastronomii a db4 na
jejich spravnou udrzbu

ovlada postup piipravy typickych pokrmi

uplatiuje zdsady HACCP v praxi

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

- Veptové maso — piiprava pokrmi vafenim, technologie
piipravy, receptury.

- Veptové maso — piiprava pokrmii dusenim, technologie
piipravy, receptury.

- Veptové maso — piiprava pokrmii pe¢enim, technologie
piipravy, receptury.

- Veptové maso — pfiprava pokrmtli smaZenim, technologie
piipravy, receptury.

- Uzené veprové maso a slanina, piiprava pokrmii,
receptury. HACCP.
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- Veptové maso a vnitinosti, vepifové hody, ptiprava
specialit, receptury.

znd technologické postupy piipravy pokrmi ze skopového, jehnéciho,

Skopové, jehnéci, kuzledi a kralici maso — rozdélent,

ktizle¢iho a krali¢tho masa pouZiti, porcovani. 35
charakterizuje vlastnosti skopového, jehnéciho, ktizlec¢iho a krdlictho |-  Skopové, jehnéci, klizleci a kréli¢i maso — ptiprava
masa vcetné vnitinosti vafenim, receptury.
ovlada rozdéleni masa na jednotlivé ¢asti, jeho vykosténi, porcovani - Skopové, jehnéci, kiizleci a kralici maso — ptiprava
pouzivé jednotlivé druhy masa v¢etné vnitinosti pfi ptipravé hotovych dusSenim, receptury.
pokrmu - Skopové, jehnéci, klizleci a kralici maso, vnitinosti —
kontroluje kvalitu a sprdvn€ uchovdva pokrmy piiprava pecenim.
ovlada postup piipravy typickych pokrmi - Skopové, jehnéci, klizleci a kralici maso, vnitinosti —
uplatiiuje zdsady HACCP v praxi pfiprava smaZenim.
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
zné technologické postupy pifipravy pokrmi z ryb, koryst, mekkysu, Ryby — rozdéleni a pfedbézna uprava, HACCP. 42
obojzivelnikt, drabeZe, zvéfiny a mletych mas - Ryby — pfiprava pokrmt vaienim a dusenim.
charakterizuje vlastnosti ryb, korysi, meékkyst, obojZivelnikd, - Ryby — ptiprava pokrmt pecenim a smazenim.
driibezZe, zvéfiny a mletych mas - Rybi vnitfnosti — pfiprava a pouZiti.
ovlada rozdéleni moiskych i sladkovodnich ryb, koryst, mekkyst a - Korysi, meékkysi, obojzivelnici, pfiprava, ukazky,
obojzivelnikt a jejich vyuZziti v gastronomii receptury.
ovlada rozdéleni driibeZe a zvétiny na jednotlivé Casti, jejich DriibeZ — rozdéleni, predbézna piiprava. HACCP. 35
vykosténi, porcovani - Drtibez — vykost'ovani, porcovani, receptury, normy.
pouZziva jednotlivé druhy masa véetné vnitinosti pfi ptipravé hotovych |- DrlbeZ — ptiprava pokrmi vafenim, zadélavanim a
pokrmt dusenim, receptury.

- Drlbez — ptiprava pokrmt pecenim, nadivky, receptury.

- Driibez — piiprava pokrmil smazenim, vnitinosti,

receptury.

ovlada rozdéleni zvetfiny na vysokou, nizkou, ¢ernou a pernatou Zvérina — rozd¢leni, predbézna tprava. HAACP 21

ovlada ptipravu pokrmi z jednotlivych druhli mletych mas i jejich
smési

kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy

ovlada postup piipravy typickych pokrmi

uplatiiuje zdsady HACCP v praxi

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou a vlastnimi

- Zvéfina — piiprava pokrmu — zvéfina vysokd, nizka, Cerna
a pernata.

- Zvéfina — vnitinosti, pfiprava pokrmu, receptury, vlastni
kalkulace, speciality.
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kalkulacemi

- ovlada ptfipravu pokrmt z jednotlivych druht mletych mas i jejich
smési

- kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy

- ovlada postup piipravy typickych pokrmi

- uplatiuje zdsady HACCP v praxi

- pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou a vlastnimi
kalkulacemi

Mleta masa — hovézi — piiprava pokrmd, receptury,

HACCP.

- Mletd masa — teleci — piiprava pokrm, receptury.

- Mlet4d masa — vepiova — ptiprava pokrmd, receptury.

- Mletd masa — smési — piiprava pokrmil, receptury.

- Mletd masa — jednotlivé tepelné upravy, piiprava
pokrmtl, receptury.

35

- vysvétli spravny zpisob skladovani a oSetfovani jednotlivych druht
potravin a nédpoju
- vyznd se v oznaceni potravin a v idajich na etiketé

Potraviny a napoje

- Vyuziti a zpracovdni potravin, oznaceni a udaje na
etiketach.

- Skladovani a oSetfovani jednotlivych sortimentnich
druhti potravin a ndpoju.

14

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

- Kalkulace, normovani, prace s odbornou literaturou, PC.

- Ptiprava polévek, receptury a vlastni kalkulace,
regiondlni speciality.

- Ptiprava omacek, receptury a vlastni kalkulace,
regiondlni speciality.

- Pfiprava ptiloh, bezmasych pokrmi a mou¢nikd,
receptury a regionalni speciality.

- Ptiprava masa, receptury a vlastni kalkulace, regionalni
speciality.

- Pfiprava ryb, driibeze a zvéfiny, receptury a vlastni
kalkulace, regiondlni speciality.

- Pfiprava mletych mas receptury, vlastni kalkulace,
regiondlni speciality.

- Opakovani a procvi€ovani dle vlastniho zvazeni
(potieby).

52,5

3. ro¢nik

577,5

Zak/zakyné:

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

- pfi obsluze, béZné udrzbé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje

Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci, hygiena prace,

pozarni prevence

- Skoleni BOZP, PO, hygienickych piedpisti. Organizaéni
uspoiddani OV, SR.

14
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v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede piiklady bezpec€nostnich rizik, nejcastéjsi pri¢iny urazl a jejich
prevenci

poskytne prvni pomoc pfi trazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipadé pracovniho
trazu

- Bezpecnostni ptedpisy pii obsluze, béZné udrzbé a Cisténi
stroju. Bezpec€nostni rizika a nejcast&jsi pticiny urazd,
prvni pomoc, povinnosti pracovnikii a zaméstnavatele.

Hygienické pozadavky na provoz

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii spole¢ného stravovani 14
vysvétli ucel kritickych bodii a jeho fungovani v praxi - Hygienické predpisy v gastronomii, kritické body
popiSe moznosti zdroji ndkazy a otravy z potravin a zplsob prevence HACCP
- Zdravotni rizika z potravin, alimentarni ndkazy, toxické
kontaminanty — zdroje ndkazy a otravy z potravin —
prevence.
Praktické procvicovani dovednosti z 1.a 2. ro¢niku
umi pfipravit polévky, omacky, ptilohy, bezmasé pokrmy a zdkladni - Procvicovani —-TC polévky. HACCP. 42
moucniky - Procvicovani — TC omécky.
ovlada technologické postupy ptipravy pokrmi z jednotlivych druhtt |- Procvi¢ovani — TC piilohy, bezmasé pokrmy a
masa a ryb moucniky.
dodrzuje HACCP - Procvicovani — TC maso — hovézi, vepiové, teleci.
- Procvicovani - TC ryby, driibez, zvéfina.
- Procvicovani - TC mletd masa a vnitinosti. HACCP.
Technologie piipravy pokrmii
ovlada technologické postupy pii piipravé minutkovych pokrmi, - Ptiprava pokrmt na objedndvku — vhodny vybér 140

dohotovuje a expeduje pokrmy

voli vhodné druhy tepelnych tprav podle druhu masa pfi ptiprave
pokrmii na objedndvku a vhodné je doplituje ptilohou a oblohou
vysvétli rozdil mezi jednotlivymi druhy tepelnych dprav minutkovych
pokrmil a umi je vyuZit, véetn¢ anglického zptisobu tpravy

uziva spravné druhy masa pro ptipravu minutkovych pokrmt
pfipravuje $tdvu k jednotlivym minutkovym dpravam

znd specidlni tepelné ipravy pokrmu na objednavku

ovlada zptisoby dohotovovani pokrmt pfed hostem

dodrzuje HACCP

zvl4ad4 upravu piiloh a obloh k minutkovym pokrmiim

jednotlivych druhti masa.

- Pfiprava pokrmi na objednavku — druhy tepelnych tprav,
vybér masa.

- Minutky z masa hovéziho — vybér masa a tepelnych
uprav.

- Minutky z masa hovéziho — nécvik ptipravy,
technologické postupy.

- Minutky z masa teleciho — vybér masa, technologické

postupy.
- Minutky z masa vepiového — vybér masa, technologické

postupy.
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Minutky z ryb — vybér ryb, technologické postupy.
HACCP.

Minutky ze zvétiny — vybér masa, technologické
postupy.

Minutky z driibeze — vybér masa, technologické postupy.
Minutky z mletého masa a vnitinosti — vybér masa,
technologické postupy.

Ptiprava §tdv k minutkovym pokrmim. HACCP.
Uprava piiloh a obloh k minutkovym pokrmtim.

I:Jprava minutek na anglicky zptisob a v papilot¢.

Uprava minutek v alobalu, grilovanim a specidlni dpravy.

Dokonc¢ovani pokrmt pted hostem. Spolecenské
vystupovani, hygiena.

pripravuje studené pokrmy bézn¢ zatazené v jidelnim listku
ovlada pripravu specidlnich vyrobkil studené kuchyné¢ a aranzovani
pokrmt na misy a jednoduchosti pfi zdobeni

respektuje technologické postupy a tepelné upravy pfi piipravé teplych

predkrmi

pfipravuje studené a teplé pfedkrmy pro riizné piileZitosti
znd technologii pfipravy studenych a teplych predkrmu
vyuziva vlastni kalkulace

dodrzuje HACCP

Piiprava pokrmi studené kuchyné

Studené predkrmy a pokrmy — majonézy, aspiky a rosoly.

HACCP.

Marinady a pochoutkova maésla.

ObloZené chlebicky a chutovky.

Studené predkrmy ze syrii.

Slozité salaty a plnéné zeleniny.

Studené predkrmy z vajec.

Studené predkrmy z ryb, podavéni kaviéru.

Studené predkrmy — masové pény a pastiky.
Studené pfedkrmy — galantiny a huspeniny.

Slozité majonézy a koktejly.

Néftezy a studené misy, speciality studené kuchyn¢ a
vlastni receptury.

Teplé predkrmy z vajec a syri.

Teplé predkrmy z jateCnich mas.

Teplé predkrmy z dribeze.

Teplé ptedkrmy z ryb.

Teplé pfedkrmy ze zeleniny a ovoce.

Specidlni dpravy teplych predkrmii, krajové speciality a
vlastni kalkulace.

140
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Piiprava moucnikii a napojui

piipravuje riizné druhy tést na rizné druhy mouc¢nikt a mouc¢nych - Testa — druhy a rozdé€leni, suroviny a technologické 70
pokrmii, ndplné a polevy postupy. Pomiicky.
znd technologické postupy piipravy tradi¢nich moucniki, - Tésta — druhy a rozdé€leni, suroviny a technologické
jejich dohotoveni, zdobeni a expedici postupy.
ovlada zptsoby tpravy korpusti, ndplni a polev - Korpusy — piiprava, technologické postupy, receptury a
umi pfipravit teplé a studené népoje vlastni kalkulace.

- Korpusy — piiprava, technologické postupy, receptury a

vlastni kalkulace.

- Pfiprava ndplni a polev. Pomucky.

- Pfiprava moucnikli — dohotoveni a ozdobeni.

- Teplé a studené napoje.

Mezinarodni kuchyné
ovlada ptipravu vybranych pokrmii zahrani¢nich kuchyni, pouziva - Ceska a regiondlni kuchyné. Specifika a zvyklosti. 35
specidlni inventar - Druhy a rozdéleni zahrani¢nich kuchyni. Specifika a
charakterizuje pouZivané suroviny a zptisob zpracovani a podavani zvyklosti.
znd technologické postupy pfipravy tradi¢nich ¢eskych pokrmi - Krajové a regiondlni speciality. Vlastni receptury a
znd technologické postupy pokrmt krajovych a regiondlnich specialit kalkulace.
vyuziva vlastni receptury a kalkulace - Nové trendy v gastronomii, odborna literatura.
umi pouZzivat odbornou literaturu a vyuZivat nové trendy v gastronomii |- ZaZzitkova gastronomie. Sestaveni menu.
umi sestavit menu dle pravidel zazitkové gastronomie

Vyziva
znd ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych - Typy lécebnych diet a jejich rozdéleni, tloha dietniho 35
diet stravovani.

znd technologii piipravy dietnich pokrm, pracuje s normami,
recepturami a odbornou literaturou

dovede pouzivat nejvhodnéjsi zpiisoby tepelnych Uprav pii piiprave
dietnich pokrmu

ma piehled o vyzivé

uvede druhy diet a alternativni zptisoby stravovani

ovlada piipravu pokrmt z polotovard a zmrazenych a konzervovanych

surovin

- Dietnf stravovani — technologie piipravy dietnich
pokrmd, receptury a normy.

- Priprava specidlnich dietnich pokrmil a ndpojti.

- Ptiprava pokrmu z polotovari.

- Pfiprava pokrmil ze zmrazenych a konzervovanych
surovin.
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Stfedisko praktického vyucovani

GRANDHOTEL PUPP o.p.s.

Opakovani dovednosti a znalosti z 1. - II1. ro¢niku,

kZ77Z)

- Opakovani — polévky. Gastronomickd pravidla.

- Opakovani — omacky. Gastronomicka pravidla.

- Opakovani — piilohy. Osobni hygiena.

- Opakovani — pokrmy z masa. HACCP.

- Opakovani — pokrmy z masa. HACCP.

- Opakovani — pokrmy na objednavku.

- Opakovani — studend kuchyné. Vlastni kalkulace a
receptury.

- Opakovani — mou¢niky. Vlastni receptury a kalkulace.

- Opakovani — bezmasé pokrmy.

- Opakovani a procvi€ovani dle vlastniho zvaZeni
(potieby)

- Opakovani — ptiprava k ZZ.  Zavér OV, praktickd ZZ.

87,5
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