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2 Ucebni plan

2.1 Tydenni dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace(celkem + disponibilni)
1. rocnik | 2. ro€nik
Povinné predméty

Ekonomické vzdélavani Ekonomika 0+0.5 0+0.5

Odborné vzdélavani Odborny vycvik stolniéeni nové 0+13.5 0+13.5
Odborny vycvik vyroba pokrma nové 0+13.5 0+13.5
Potraviny a vyZiva 0+1 0+1
Stolniceni 0+3 0+3
Technologie 0+2 0+2
Psychologie 0+0.5 0+0.5
Odborny vycvik - komunikace 0+1 0+1

Celkem hodin 35 0 0+35

2.1.1 Poznamky k ucebnimu planu

Zak bude klasifikovan z predmétu Cesky jazyk a z predmétu Literatura jednou vyslednou zndmkou. Na vysvédéeni bude uveden predmét Cesky jazyk a

literatura.

Zak od I. roéniku studuje jazyk ze dvou nabizenych cizich jazykd v oblasti Cizi jazyk 1. Z vybraného ciziho jazyka je po celou dobu studia klasifikovan.
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2.2 Celkové dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace(celkem + disponibilni)
1. rocnik | 2. ro¢nik
Povinné predméty
Ekonomické vzdélavani Ekonomika
Odborné vzdélavani Odborny vycvik stolni¢eni nové
Odborny vycvik vyroba pokrmi nové
Potraviny a vyZiva
Stolniceni
Technologie
Psychologie 0+16 0+16
Odborny vycvik - komunikace 32 32
Celkem hodin 48 0 32+16
4 Ve v ' 4 o
2.3 Prehled vyuziti tydnu
Rocnik 1. rocnik 2. rocnik
Projektové dny 0 0
Vyuka dle rozpisu uciva 0 0
Celkem tydnti 0 0
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3 Ucebni osnovy
3.1 Ekonomika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik
0.5 0 0.5
Povinny

Nazev predmétu

Ekonomika

Oblast

Charakteristika predmétu

Cil predmétu

¢ poskytnout zakiim odborné znalosti z oblasti ekonomiky

e 74aci si osvoji ekonomické pojmy a porozumi jim

e 7aci se orientuji v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zplsob mysleni
e 74ci jsou pfipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru

Charakteristika uciva

e 7aci ziskavaji védomosti a dovednosti dlouhodobéjsi povahy

e 7aci maji pochopit nutnost dalSiho vzdélavani

Pojeti vyuky

¢ vyuka predmétu probiha klasickymi metodami tj. vyklad, vysvétlovani, pfiklady z praxe
¢ vyuka je dopliiovany priklady ze sou¢asného ekonomického déni u nds i ve svété

Pomticky
e odborna literatura, odborné casopisy, zakony, internet

Metody ovérovani
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Nazev predmétu

Ekonomika

® Ustni zkouSeni
* pisemné zkouseni a testy

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétl

e Ekonomické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uéeni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriovat rzné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

¢ s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),pofizovat si poznamky
e vyuZivat ke svému uceni rzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilCi svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkl svého uéeni ze
strany jinych lidi

* znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feseni problému:

e porozumét zadani Ukolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni problému,
navrhnout zpUsob Feseni, popf. varianty rfeseni, a zd(ivodnit jej, vyhodnotit a

ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosaZzené vysledky

e uplatriovat pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi reseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:

e zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popt. projeva jinych lidi
e vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosahnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zdkladni pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
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Nazev predmétu

Ekonomika

prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynlm v pisemné i Ustni formeé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a zivotnich
podminek

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uéeni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim

podminkam

e mit prehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

e mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovndvat se svymi predstavami a

predpoklady

e znat obecna prdva a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik

e rozumét podstaté a principlim podnikani, mit predstavu o pravnich, ekonomickych,administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat

vyhleddvat a posuzovat podnikatelské pfileZitosti v souladu s realitou trzniho prosttedi,svymi predpoklady
a dalSimi moznostmi

Matematické kompetence:
e Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii
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Nazev predmétu

Ekonomika

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

* komunikovat elektronickou postou a vyuZivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdrojll, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rdznych médiich (tiSténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkt informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky
pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:

¢ znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykondvané prace, jeji financni, popf. spolec¢enské ohodnoceni

e zvaZovat pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném Zivoté) moziné
naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prosttedi, socidlni dopady

o efektivné hospodafit se svymi finan¢nimi prostredky

» nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

Zpusob hodnocen

’

z

a

k

d

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k Zzakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuZivani bodového systému a procentuadlniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifika¢ni obdobi, predpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zac¢atku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet
zkouseni, samostatné prace, projekty, spInéni predepsanych praxi, priibéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich priikazd a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pristup zakonni zdstupci a Zaci, znamky z Ustniho zkouseni a znamky z pfedepsanych pisemnych praci. V
pfipadé, Ze hrozi moznost, Ze bude Zak klasifikovan na pololetnim nebo vyro¢nim vysvédceni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zplUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze znamek z Ustniho zkouseni, z testll a z referat(.
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Ekonomika 1. rocnik

Vychovné a vzdélavaci strategie e Kompetence k u€eni

® Kompetence k feSeni problému

® Komunikativni kompetence

® Personalni a socidlni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Matematické kompetence

Kompetence vyuzivat prostredky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy

Zakladni ekonomické pojmy - Hospodareni a hospodarsky proces - Potfeby, statky,
sluzby, spotfeba, Zivotni Uroven, inflace - Vyrobni faktory

spravné pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy

vysvétli pojem Zivotni Uroven

objasni podstatu a fungovani hospodarského procesu

objasni pojmy pracovni a nepracovni proces

orientuje se a objasni pojmy vyrobni, financni, fiktivni kapital, pfirodni zdroje

objasni jednotlivé pojmy narodniho hospodarstvi

vysvétli pojem inflace a jeji disledky na financni situaci obyvatel

vysvétli jeji disledky na financni situaci obyvatel

na prikladu vysvétli, jak se branit disledktim inflace

Zaklady trini ekonomiky - Druhy trhi - Subjekty trhu - Nabidka, poptavka - ZboZi,
cena

rozezna mechanismus pUsobeni trhu

posoudi vliv nabidky a poptavky na cenu zbozi

posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

Financni vzdélavani - penize, platebni styk - Gvérové produkty - Urokova mira, RPSN
- banky - pojisténi - domaci rozpocet - inflace

vysvétli podstatu penéz

orientuje se v platebnim styku, v kurzovnim listku, provede sménu

vysvétli druhy platebnich karet

vysvétli zplsoby stanoveni drokovych sazeb a rozdil mezi Urokovou sazbou a RPSN

vyhleda aktudlni vysi urokovych sazeb na trhu

charakterizuje druhy Uvér( a jejich zajisténi

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a porovna pojistovaci produkty

10
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Ekonomika 1. rocnik

sestavi domdci rozpocet, orientuje se v pfijmech a vydajich domacnosti

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finan¢ni situaci obyvatel a na pfikladu
ukaZe, jak se branit jejim nepfiznivym disledkdim

Hospodareni - ndklady a vynosy - hospodarsky vysledek, zisk, ztrata - zasady
danové evidence

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena lisi podle
zakaznik(, mista a obdobi

objasni pojmy naklady, vynosy a hospodarsky vysledek

objasni zdsobovani podniku

rozlisi jednotlivé druhy naklad( a vynosl

vypocita vysledek hospodareni

vysvétli zasady danové evidence

Podnikdni - Zivnosti - obchodni korporace - podnikatelsky zamér a rozpocet -
povinnosti podnikatele

orientuje se v pravnich formach podnikani a dovede

charakterizovat jejich zdkladni znaky

posoudi vhodné formy podnikani pro obor

orientuje se v pravnich normach

popise zakladni povinnosti podnikatele

vyhotovi jednoduchy podnikatelsky zdmér a rozpocet

Dané a darnova soustava - statni rozpocet - danové doklady a vypocet dani -
pfiznani k dani

orientuje se v danové soustave, charakterizuje vyznam dani pro stat

provede jednoduché vypocty dani

vysvétli tlohu statniho rozpoctu v NH

zna nalezitosti dafiového dokladu, vyhotovi darovy doklad

Pracovné pravni vztahy - Mzdova soustava - Vypocet mzdy - zdravotni a socidlni
pojisténi pojisténi

vypocte socidlni a zdravotni pojisténi

vyhleda informace o nabidkach zaméstnani a vzdélavani

zna nalezitosti pracovni smlouvy

popise jednotlivé slozky mzdy

vypocita hrubou a Cistou mzdu

Prliifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prosttedi

- schopnost jednat hospodarné

- uplatfiovat nejen ekonomickou efektivnost, ale i hledisko ekologické

- pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a prosazovani trvale udrzitelného rozvoje ve své pracovni ¢innosti

11
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Ekonomika

1. rocnik

Obcan v demokratické spole¢nosti

- orientace v masovych médiich, jejich vyuziti a kritické hodnoceni
- schopnost diskutovat o citlivych a kontroverznich otazkach a hledat kompromisni feseni

Clovék a svét prace

- znat prava a povinnosti zaméstnancl a zaméstnavatell

- schopnost prace s prislusnymi pravnimi predpisy

Informacni a komunikacni technologie

- naucit Zaky pracovat s komunikacnimi prostfedky, zejména s internetem

3.2 Odborny vycvik stolniceni nové

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik
13.5 0 13.5
Povinny

Nazev pfedmétu

Odborny vycvik stolnic¢eni nové

Oblast

Charakteristika predmétu

Cile predmétu

e odborny vycvik je veden tak, aby pfipravil Zaky v gastronomickém oboru, k uplatiovani svych védomosti
v praxi

e 7aci se seznami s prislusnymi predpisy, chranicimi jejich zdravi

¢ jsou vedeni k dodrzovani zasad slusného chovani

¢ nedilnou soucasti je vedeni zak( , k dodrZzovani technologickych postupl

* hospodarnosti se surovinami pfi pripravé pokrm

Charakteristika uciva

v vev

12
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

odbornych dovednosti

e plni funkci integrujiciho pfedmétu, v némz se realizuji praktické ¢innosti nutné k ziskani profesiondlnich
navyku gastronomickych provozech

e ucivo je zaméreno na uUcelnou organizaci prace hospodareni z potravinami a jejich zpracovani

e pouzivani techniky pro potreby gastronomickych provozu

¢ dodrzovani zdsad bezpecénosti prace,hygienickych a ekologickych norem

e odpovédnosti za plnéni ukoll a kvalitu vykonané prace

Pojeti vyuky

e odborny vycvik je integrujicim predmétem

e 74ci jsou vedeni v odbornych pfedmétech ziskanych védomosti

e uci zaky aplikovat praktické Cinnosti a osvojovat si odborné dovednosti

e navyky potrebné k vykonavani profesionalnich ¢innosti gastronomickém a ubytovacim provozu

V rdmci vyuky se realizuje projekt Kulinarské uméni. Jedna se o on-line video kurzy profesionalniho vareni,
ve kterych se 7ak nauéi celou $kdlu kulinaiskych technik a postup(. Zak se od zaklad(i nauéi spravné krajeni
solného nalevu, peceni, duseni, konfitovani nebo vafeni metodou sous-vide).

Pomucky

* cvicné kuchyné

® uzaviené stravovani

Metody ovérovani

e dulezitym faktorem hodnoceni je prakticka ¢innost

e hodnoticim kriteriem je aktivni pfistup Zakd k pracovnim ¢innostem, hygiené prace a dodrZovani
bezpecnostnich a dalsich predpist

* soucdsti hodnoceni je i zkouSeni

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dullezité pro jeho realizaci)

Integrace predméta

e Odbyt a obsluha
e Cidnik

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,

Kompetence k uceni:
e mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

13
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

e ovladat rlizné techniky uéeni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatniovat rlizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

¢ s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),pofizovat si poznamky
e vyuZivat ke svému uceni rzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilCi svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uéeni ze
strany jinych lidi

® znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feSeni problému:

e porozumét zaddani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potrebné k reseni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty reseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatniovat pfi feSeni problému rdzné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomducky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
* snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z text(, popf. projevd jinych lidi

e vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potreb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zdkladnim pracovnim
pokynlm v pisemné i Ustni formé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat

radu i kritiku
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

» ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledk
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

» adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a mozZnosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné gramotni

® pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

¢ podnécovat praci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepseni prace a feseni ukoll, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztah( a k pfedchazeni osobnim konfliktdim, nepodléhat
predsudkim a stereotypim v pfistupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

¢ jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

e vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své profesni
cile

Matematické kompetence:

* spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky

e Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
e aplikovat matematické postupy pri feseni praktickych tkoll v béZnych situacich

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béZznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

¢ komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdrojll, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

e pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rdznych médiich (tiSténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkt informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuzitim poznatkt o potravinach
a napojich:

e uplatfovat pozadavky na hygienu v gastronomii

e znat zplsoby skladovani potravin a napojl

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

Ovladat technologii pfipravy pokrmt:

e ovladat zpUsob pfipravy béznych pokrmuU ¢eské kuchyné i zahranic¢nich kuchyni,technologické postupy
pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné uchovavat pokrmy,esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky

e pouzivat a udrzovat technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu

Ovladat techniku odbytu:

e ovladat druhy a techniku odbytu

e volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti,pouzivat vhodny
inventar

e spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
¢ dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

Vykondavat obchodné — provozni aktivity:

e sjednavat odbyt vyrobku a sluzeb, provadét vyuctovani

e pfipravit podklad pro nakup surovin, potravin a dalSiho materialu

e kalkulovat cenu vyrobk( a sluzeb

e vyuZzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkU,vyuZivat prostredk
podpory prodeje

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

e chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnik( (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientt, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast fizeni jakosti a jednu z
podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle

prislusnych norem
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

¢ znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence

*® 0svojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti v€etné zasad ochrany zdravi
pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.), rozpoznat mozZnost nebezpeci
Urazu nebo ohroZeni zdravi a byt schopni zajistit

odstranéni zavad a moznych rizik

e znat systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, umét uplatiovat naroky na ochranu
zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykondvanim
prace)

¢ byt vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a
dokdzat prvni pomoc sami poskytnout

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

¢ chapat kvalitu jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

¢ dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem tizeni jakosti zavedenym na
pracovisti

e dbat na zabezpecovani parametr( (standardl) kvality proces(, vyrobkl nebo sluzeb,zohledriovat
pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
* nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi [atkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

Zpusob hodnoceni zaku

Pfi hodnoceni zaka je kladen ddraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k Zzakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuZivani bodového systému a procentuadlniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifika¢ni obdobi, predpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zac¢atku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet
zkouseni, samostatné prace, projekty, spInéni predepsanych praxi, priibéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich prikaz( a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pristup zakonni zastupci a Zaci, znamky z Ustniho zkouseni a znamky z predepsanych pisemnych praci. V
pfipadé, Ze hrozi moznost, Ze bude Zak klasifikovan na pololetnim nebo vyro¢nim vysvédceni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
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Nazev predmétu

Odborny vycvik stolni¢eni nové

rodice Zaka. Stejnym zplsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se 7zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze zndmek z Ustniho zkouseni, z testl a z referatd.

Odborny vycvik stolni¢eni nové

1. rocnik

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

Kompetence k feseni problému

Komunikativni kompetence

Persondlni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Matematické kompetence

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
Uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatk( o potravinach a
napojich

Ovladat technologii ptipravy pokrma

Ovladat techniku odbytu

Vykondvat obchodné — provozni aktivity

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy

Uvod do studia

- Bezpecnost, ochrana zdravi

- Pravni predpisy, pozarni ochrana
- Zakladni hygienické predpisy

- Osobni hygiena, osobnost, vzhled

- Hygiena pracovisté a pomucek
- Dodrzovani Cistoty béhem provozu

- Principy, povinnosti, pomucky - ¢iSnika, barmana, someliéra, baristy

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

pfi obsluze, bézné udribé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi priciny trazu a jejich
prevenci

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na pracovisti
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Odborny vycvik stolnic¢eni nové 1. rocnik

- Seznameni s organiza¢nim usporadanim pracovist
- Rozdéleni provozoven dle poskytovanych sluzeb

- Rozdéleni provozovny na stfediska

- Seznameni s inventafem v odbytovém stfedisku

- Spolecenské chovani a profesni vystupovani

- Péce o doplrikové zbozi

- Typologie hostl

uvede zakladni principy oboru barman, barista, someliér

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii

charakterizuje pravidla spolecenského vystupovani pfi styku s hostem, nadfizenym
a v kolektivu

charakterizuje pomucky ¢isnika

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych zdkaznik

pecuje o svUj zevnéjsek a kultivované se projevuje

respektuje spolecenska pravidla

Priprava a udrzba odbytového strediska

- Priprava odbytového strediska-zakladni pravidla obsluhy
- Organizace prace pri vyuziti riznych zptsob a systémi obsluhy
- Technika jednoduché obsluhy

- Rozdéleni inventare

- Pravidla pouZzivani a udrzba inventdare

- Pfipravné prace v odbytového strediska

- Prostirani, skladovani ubrouskt

- Noseni talifli, dvoutalifovy a tfitalifovy zplsob

- Nacvik zrucnosti pfi noseni podnosi a tackd

- Podavani studenych a teplych napoju

- Noseni polévkovych talif a $alka

- Odnaseni upotifebeného inventare

- Prace po skonceni provozu

rozlisuje maly a velky stolni inv

vyZivd znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin
a technologickych Uprav pro pfipravu pokrm0

provadi pfipravné prace pred zahajenim provozu, provadi zavérecné prace po
skonéeni provozu

pouZiva inventar, ovlada noseni talifli a podnost

ovlada techniku podavani a osSetfovani napoja

provadi doprostirani, objednavku a sklizeni inventare

aplikuje potfebu komunikace v praxi

pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrzuje poradek béhem provozu a
provede uklid po jeho ukonceni

Podavani snidani, presnidavek, svacin

- Zasady obsluhy

- Organizace prace a systém obsluhy pfi podavani snidani
- Pouzivani inventare

- Servis napojl

- Pfiprava snidanového stolu

- Druhy snidani

- Evidence jidel a ndpojl

- Nacvik prace s PC a pokladnou

provadi techniku obsluhy, pfipravu pracovisté pred zahdjenim
provozu

rozezna vhodny inventar k podavani jidel a napoju

ovlada préci na PC a pokladné, provadi evidenci a placeni jidel a
napoji pomoci PC

pracuje s inventarem a vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu, podavaného
pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

podili se na organizaci prace v rliznych zplsobech a systémech obsluhy

uplatniuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

ovladd podavani polévek a jednoduchého obéda
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Odborny vycvik stolnic¢eni nové 1. rocnik

Podavani jednoduchého obéda a vecere

- Organizace prace a systém obsluhy pfi podavani jednoduchého obéda a vecere
- Servirovani polévek — riznymi zplsoby

- Servirovani hlavniho chodu s pfilohou, kompotem nebo saldtem

pracuje s inventaifem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu, poddvaného
pokrmu a napoje, udriuje a oSetfuje inventar

podili se na organizaci prace v rliznych zptsobech a systémech obsluhy

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

Obsluha, obsluha skupin, slavnostni obsluha

- Zakladni pravidla obsluhy

- Zakladni pravidla obsluhy skupin

- Organizace prace a systém obsluhy pti obsluze skupin, slavnostni obsluze
- Pravidla chovani pfi ne¢ekaném zvySeni provozu

- Redeni béZnych i neobvyklych situaci

- Slavnostni hostiny a spolecenska setkani - podavéani pokrmu a napoja

- Prace po skonceni slavnostni hostiny

- Vyuctovani hostiny

pfijimd, eviduje a vyfizuje objednavky, ovlada zplGsoby vyuctovani
s hostem

provede jednoduchy servis pokrm{ a napoja

sestavi jidelni a ndapojovy listek podle gastronomickych zasad a pravidel, posoudi
souvztaznost mezi pokrmy a napoji

ovlada techniku jednoduché obsluhy a jeji rGzné formy podle prostredi, charakteru
akce a spolecenské pfileZitosti

pracuje s inventarem a vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu, podavaného
pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

podili se na organizaci prace v rliznych zplsobech a systémech obsluhy

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

resSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni zvlastnosti hosta

navrhne servis slavnostni hostiny

popise prace po skonéeni hostiny

provede vyuctovani hostiny

Gastronomicka pravidla, stravovaci zvyklosti cizincd

- Gastronomicka pravidla a jejich vyuZiti v praxi

- Praktické sestavovani jidelnich a napojovych listkd

- Vypracovani menu k riznym pfilezitostem a stanoveni zptsobu obsluhy
- Rozdily ve stravovani cizinc(, rozdéleni podle kontinentt

sestavi jidelni a ndpojovy listek podle gastronomickych zasad a pravidel, posoudi
souvztaznost mezi pokrmy a napoji

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincl

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozZenskych zvyklosti

SloZitd obsluha

- Zakladni pravidla pfi sloZité obsluze

- Pfiprava mistnosti, tvary tabuli, prostirani, vyzdoba, inventar
- Pfiprava a podavani sloZitého obéda

- Technika podavani pokrmu, ndpojl, ovoce, kavy

- Prace po skonceni

profesionalné jednd v souladu se spole¢enskym chovanim

sestavuje typickou nabidku pokrmi a ndpojli pro stfediska a urci zpUsob obsluhy

ovlada techniku jednoduché obsluhy a nizsi formy slozité obsluhy

ovlada organizaci prace v riznych formach obsluhy

rozezna inventar a umi ho vhodné pouzit podle zpUsobu servisu podavaného
pokrmu a napoje
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Odborny vycvik stolnic¢eni nové 1. rocnik

pracuje s inventaifem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu, poddvaného
pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické

Napoje

- Rozdéleni, nabidka, obsluha

- Pivo - obsluha a ddrZba pivniho zafizeni, moderni zplsob ¢epovani piva
-Vino

- Alkoholické napoje

- Nealkoholické napoje

- Misené napoje - pomcky, suroviny, ozdoby

- Podavani aperitivu a digestivu - vyznam, druhy, servis, nabidka

pfipravuje teplé a studené ndpoje bézné zarazené na napojovém
listku

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy teplych napoju, uvede jejich vyufZiti a
podavani z rdznych hledisek

rozezna inventar a umi ho vhodné pouZit podle zplsobu servisu podavaného
pokrmu a napoje

poskytuje odborny servis vina

ovlada moderni zplsoby ¢epovani a servis piva

ovlada techniku podavani, prezentaci a oSetfovani ndpoji vhodnych jako aperitiv a
vin

pracuje s inventarem a vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu, podavaného
pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

uplatriuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

ovlada techniku pfipravy, podavani, prezentaci a oSetfovani napoju

navrhne rdzné druhy napojli vhodnych jako digestiv

pfipravuje a serviruje miSené napoje s vyuzitim vhodnych pomdcek a surovin

Podavani kavy a teplych napoja
- Druhy kav a jejich podavani

- Servis ostatnich teplych napojl
- Vhodnost k danému menu

rozlisuje a charakterizuje jednotlivé druhy teplych napojt, uvede jejich vyuZziti a
podavani z rliznych hledisek

ovlada pripravu, podavani vice druhl kdvy a zaroven veskerych teplych napojl

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu, poddvaného
pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

uplatniuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

ovlada techniku pripravy, podavani, prezentaci a oSetfovani napojt

pfipravi pracovisté s vyuzitim vhodného inventare

Vyuctovani a prodej
- objednavka
- vyucétovani s hostem, odvod trzeb

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky host(, pracuje se zuctovaci technikou

pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje
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Odborny vycvik stolnic¢eni nové 1. rocnik

- pokladni a informacni systémy v gastronomii, evidence trzeb
- zdsady aktivniho prodeje a nabidky hostlim

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace, feseni problému
- vytvoreni demokratického prostredi ve tfidé — spoluprace pti vyucovani mezi zaky, zaky a ucitelem, diskuse a hodnoceni
- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita,komunikace

Clovék a Zivotni prostredi

- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie ¢lovéka
- Zivotni prostredi, ochrana pfirody, prostredi a krajiny

Informacni a komunikacni technologie

- prace se softwarem

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové praci

- dovednost ziskdvat a vyuZivat nové informace v praxi, formou kurzd a seminar

- zvySovat svoji kvalifikaci v oblasti pfipravy novych hmot a modernich druh( ozdob
- podilet se na profesnim rlstu ve svém oboru

3.3 Odborny vycvik vyroba pokrmti nové

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. rocnik
13.5 0 135

Povinny
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Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

Oblast

Charakteristika predmétu

Cile predmétu

e odborny vycvik je veden tak, aby pfipravil Zaky v gastronomickém oboru, k uplatfiovani svych védomosti
V praxi

e 74ci se seznami s prislusnymi predpisy, chranicimi jejich zdravi

¢ jsou vedeni k dodrzovani zasad slusného chovani

* nedilnou soucasti je vedeni Zak( , k dodrZovani technologickych postupl

¢ hospodarnosti se surovinami pfi pripravé pokrm

Charakteristika uciva

e vyuka v odborném vycviku je tézistém pro praktické osvojeni dovednosti a aplikaci vSeobecnych a
odbornych dovednosti

e plni funkci integrujiciho predmétu, v némz se realizuji praktické ¢innosti nutné k ziskani profesiondlnich
navyku gastronomickych provozech

e ucivo je zaméreno na Ucelnou organizaci prace hospodareni z potravinami a jejich zpracovani

e pouZzivani techniky pro potreby gastronomickych provozl

¢ dodrzovani zasad bezpecnosti prace,hygienickych a ekologickych norem

¢ odpovédnosti za plnéni ukoll a kvalitu vykonané préace

Pojeti vyuky

e odborny vycvik je integrujicim predmétem

e 74ci jsou vedeni v odbornych pfedmétech ziskanych védomosti

e uci zaky aplikovat praktické ¢innosti a osvojovat si odborné dovednosti

* ndvyky potfebné k vykondvani profesionalnich ¢innosti gastronomickém a ubytovacim provozu

V rdmci vyuky se realizuje projekt Kulinafské uméni. Jedna se o on-line video kurzy profesionalniho vareni,
ve kterych se 7ak nauéi celou $kalu kulinaiskych technik a postup(. Zak se od zaklad® nauéi spravné krajeni
solného nalevu, peceni, duseni, konfitovani nebo vareni metodou sous-vide).

Pomticky

e cviéné kuchyné

* uzaviené stravovani

Metody ovérovani

e dllezitym faktorem hodnoceni je prakticka ¢innost
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Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

¢ hodnoticim kriteriem je aktivni pfistup zaka k pracovnim ¢innostem, hygiené prace a dodrZovani
bezpecnostnich a dalsich predpist
* soucasti hodnoceni je i zkouseni

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétl

e Vyroba pokrm
o Kuchar

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak{

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uéeni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriovat rlizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

¢ s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),pofizovat si poznamky
e vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uceni ze
strany jinych lidi

® znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feSeni problémii:

¢ porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni problému,
navrhnout zpUsob Feseni, popf. varianty feseni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatnovat pfi feSeni problém( rizné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi reseni probléma s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
e snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

® zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z text(, popt. projeva jinych lidi

e vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
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Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potreb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zakladnim pracovnim
pokynlm v pisemné i Ustni formé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a zZivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

» ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledk
nezdravého zZivotniho stylu a zavislosti

e adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraveni fesit své socialni i ekonomické zélezitosti, byt finanéné gramotni

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych cinnosti

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni Ukolll, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktim, nepodléhat
predsudklim a stereotyplm v pfistupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
e chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pripraveni prizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

¢ vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial a své profesni
cile

25



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchaf ¢&idnik - zkracené studium 2022

Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

Matematické kompetence:

e spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

e Cist rlizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
e aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych ukol( v béZznych situacich

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

e komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z riiznych zdroji nesenymi na rdznych médiich (tisténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkd informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky
pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuzitim poznatkt o potravinach
a napojich:

* uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

e znat zplUsoby skladovani potravin a napojl

e sestavovat menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyZivy a
dalSich hledisek

Ovladat technologii pfipravy pokrm:

e ovladat zpUsob pripravy béznych pokrmu ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,technologické postupy
pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné uchovavat pokrmy,esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky

* pouZzivat a udrZovat technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu

Ovladat techniku odbytu:

e ovladat druhy a techniku odbytu

¢ volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezZitosti,pouzivat vhodny
inventar

e spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
¢ dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
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Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

Vykonavat obchodné — provozni aktivity:

e sjednavat odbyt vyrobku a sluzeb, provadét vyuctovani

e pripravit podklad pro ndkup surovin, potravin a dalsiho materialu

e kalkulovat cenu vyrobk( a sluzeb

e vyuZivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd,vyuZivat prostredk
podpory prodeje

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

¢ chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnik( (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientt, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast fizeni jakosti a jednu z
podminek ziskani ¢i udrZeni certifikatu jakosti podle

pfislusnych norem

¢ znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence

* 0svojit si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zdsad ochrany zdravi
pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.), rozpoznat mozZnost nebezpeci
Urazu nebo ohroZeni zdravi a byt schopni zajistit

odstranéni zavad a moznych rizik

e znat systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, umét uplatiovat naroky na ochranu
zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s vykondvanim
prace)

e byt vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a
dokdzat prvni pomoc sami poskytnout

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

e chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

¢ dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem rizeni jakosti zavedenym na
pracovisti

¢ dbat na zabezpecovani parametrt (standardu) kvality proces(, vyrobk( nebo sluzeb,zohledriovat
pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
» nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

27



SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchaf ¢&idnik - zkracené studium 2022

Nazev predmétu

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

ZpUsob hodnoceni zakU

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve

vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k zakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci

znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji

a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifikacni obdobi, pfedpokladem ke zkouseni je dostatecné

procviceni latky. Ucitel stanovi na zac¢atku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet

zkouseni, samostatné prace, projekty, spInéni pfedepsanych praxi, pribéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich prikaz( a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pristup zakonni zdstupci a Zaci, znamky z Ustniho zkouseni a zndmky z predepsanych pisemnych praci. V
pfipadé, Ze hrozi moznost, Ze bude Zak klasifikovdn na pololetnim nebo vyro¢nim vysvédéeni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zpUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze zndmek z Ustniho zkouseni, z testl a z referatd.

Odborny vycvik vyroba pokrmt nové

Vychovné a vzdélavaci strategie

1. rocnik
® Kompetence k uceni
® Kompetence k feSeni problém
® Komunikativni kompetence
® Personalni a socidlni kompetence
® Obcanské kompetence a kulturni povédomi
® Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
® Matematické kompetence
® Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
e Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatk( o potravinach a
napojich
® Ovladat technologii pripravy pokrma
® Ovladat techniku odbytu
® V/ykonavat obchodné — provozni aktivity
® Dbt na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk(l nebo sluzeb
® Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrziteIného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence
- pracovnépravni problematika BOZP

- bezpecnost vyrobnich zafizeni

- poZarni prevence

- osobni hygiena

- hygienické pfedpisy v gastronomii

- kritické body HACCP

- povinnosti kuchare, pomucky

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

orientuje se v provozovné a chape vyznam jednotlivych pracovist

pecuje o svlij zevnéjsek v souladu s poZzadavky profese a s hygienickymi predpisy

uplatniuje zakladni predpisy tykajici se bezpecnosti prace, pozarni ochrany a
ochrany zdravi pfi praci

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho Urazu

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na pracovisti

Vyrobni stfedisko, stfedisko rychlého obcerstveni

- vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce
- rozdéleni na jednotlivé Useky

- zakladni vybaveni vyrobniho strediska

- zakladni vybaveni stfediska rychlého obcerstveni

- pfiprava stfediska na provoz

- obsluha zakaznika, uctovani

- druhy sklad

- seznameni s provozovnou a jejim zafizenim

- pracovni nacini a ukladani, udrzba, Cisténi, sanitace

pfi obsluze, bézné udribé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

vyuZiva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje pohyb zasob

rozlisuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho funkce

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — prijem, skladovani, udrzovani, vydej, zchlazovani
a regenerace

charakterizuje alimentdrni ndkazy

Ptiprava a prfedbéznd Uprava surovin

- ¢isténi mokrym a suchym zplsobem

- pfredbéZna pfiprava jatecného masa

- pfredbéina pfiprava drlbeze a zvériny
- predbéZna priprava ryb

- mechanické opracovani surovin

- Korenéni potravin

ovldda predbéinou Upravu a pfipravu surovin

Zakladni tepelné upravy
- duseni

- peceni

- zapékani

spravné pouziva zakladni tepelné Gpravy

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav pokrm( a umi je vyuZit
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

- smazeni
- kulinarské techniky a postupy
- nové trendy pfi pripravé pokrmd

Vypocet spotieby surovin, odborna literatura
- Receptury pokrml

- Normovani

- Kulinarské uméni

dokaze provadét vahové jednotky a vypocitat normu na jednotivé
pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

Priprava polévek

- vyznam, druhy polévek, zplsob podavani, teplota a davkovani polévek.
- vyvary: ptiprava druhy vyvard.

- zesilovani a Cisténi vyvarl

- zavarky do polévek.

- vlozky do polévek: rozdéleni, druhy a pfiklady: masové, téstovinové, lita tésta,
odpalovana tésta, pecené svitky, syrové, zeleninové a ostatni

- bilé polévky: charakteristika pripravy, déleni podle zplsobu zahusténi,
zjemnovani.

- zahusténé jiskou

- ze zeleniny a lusténin

- krémové polévky

- specialni a zvlastni polévky

- pfesnidavkové a zdravotni polévky

- studené: ovocné polévky

orientuje se ve vybéru surovin pfi pripravé polévek

ovlada pripravu vyvard, vloZek a zavarek

technologicky zpracuje bilé, specidlni a zvlastni polévky

vhodné doplini pokrmy jednoduchymi salaty

Priprava omacek

- pfiprava zaklada

- zakladni bilé - besamel, veloute

- zakladni hnédé omacky - Spanélskd, demiglace
- tomatova

- holandska

- maslova (beurre blanc)

- zakladni jisky

- ochucend masla

- studené omacky - majonéza

rozlisi jednotlivé druhy omacek

ovlada technologické postupy pfipravy zakladnich hnédych a
bilych omacek

rozezna bezmasé omacky podle zakladu

ovlada technologické postupy studenych omacek, dresinka,
zalivek a pochoutkovych masel

ovlada technologické postupy pfiloh a doplnika

Priprava priloh a doplnk( k pokrmim
- vyznam a zakladni ¢lenéni pfiloh

vhodné doplni pokrmy jednoduchymi salaty
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

- pfiprava a rizné zpUsoby tepelného zpracovani prilohy

-z brambor

- mouky a obilovin, lusténin

- ryze — zpUsoby Upravy, vareni, duseni, metoda rizoto, metoda pilaf
- zeleniny

- pfiprava jednoduchych salatd, dresinky, zalivky

- jednotlivé gramaze priloh

Priprava bezmasych pokrmu

- zakladni déleni dle pouzitych surovin
- z brambor, zeleniny

- z lusténin, obilovin, ryze

-z hub, téstovin

- z vajec, syra

- prace s vejci

ovlada technologické postupy bezmasych pokrma

Pfiprava pokrm0 z hovéziho masa

- Charakteristika a déleni hovéziho masa

- Pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
- Porcovani masa

- Zakladni tepelné Upravy masa a vnitfnosti

vyuZiva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje pohyb zasob

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

ovlada technologické postupy pokrmi z hovéziho masa

ovlada rozdéleni hovéziho masa

vhodné voli a pouZiva jednotlivé druhy masa

ovlada rizné zplsoby tepelné Upravy.

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti, ochrany zdravi pti praci, pozarni
prevence a hygieny v gastronomii

Priprava pokrm z teleciho masa

- Charakteristika a déleni teleciho masa

- Poufiti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
- Porcovani masa

- Zakladni tepelné Upravy masa a vnitrfnosti

ovlada rozdéleni teleciho masa

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

vhodné pouZivd jednotlivé druhy masa

Priprava pokrm( z vepfového masa

- Charakteristika a déleni veprového masa
- Pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
- Porcovani masa

- Zakladni tepelné Upravy masa a vnitfnosti
- Domdci zabijacka

pouziva rlizné zpUsoby tepelné Upravy

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

ovlada rozdéleni masa

ovlada technologické postupy pokrmi z vepfového masa
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

Ptiprava pokrm( ze skopového, jehnéciho, kizleciho a krali¢ciho masa

- Rozdéleni masa podle kuchynské upravy a rozdéleni jednotlivych ¢asti
- porcovani masa

- zakladni tepelné Upravy masa a vnitfnosti

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

ovlada rozdéleni masa

ovlada technologické postupy pokrmi ze skopového, jehnéciho,
klzleciho a kréli¢iho masa

Pfiprava pokrmi z driibeze

- Rozdéleni jednotlivych druhl dribeze

- Formovani, vykostovani, porcovani

- Zakladni tepelné Upravy masa a vnitfnosti

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

ovlada rozdéleni masa

porcuje jednotlivé druhy drlbeze

ovlada technologické postupy pokrmi z dribeze

Pfiprava pokrmi ze zvéfiny

- PfedbéZna priprava jednotlivych druhl zvéfiny

- Rozdéleni, vhodné pouziti a charakteristika zvériny
- Porcovani

- Zakladni tepelné Upravy masa a vnitfnosti

- ZpUsoby macerovani a nakladani

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

ovlada rozdéleni masa

ovlada technologické postupy pokrm0 ze zvériny

Pfiprava pokrmd z mletého masa

- Priprava jednotlivych druh mas na mleti a jejich smési
- ZpUsoby tvarovani

- Zakladni tepelné upravy

- Charakteristika mletych mas

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

vhodné pouZivd jednotlivé druhy masa

ovlada rozdéleni masa

ovlada technologické postupy pokrmi z mletych mas dle
jednotlivych druh( jatecnych zvirat

zpracovava a tvaruje vyrobky z mletého masa

Pfiprava pokrma z ryb, mékkysd, korysa

- Predbézna uprava sladkovodnich a mofrskych ryb
- Porcovani, filetovani ryb

- PredbéZna priprava korysd a mékkysa

- Zakladni tepelné upravy

pouZiva rlizné zpUsoby tepelné Gpravy

dodrZuje zasady pfi pfipravé ryb, mékkysd a korysu

provadi predbéznou pripravu sladkovodnich, morskych ryb, mékkyst a korysu

porcuje a filetuje ryby

Priprava pokrmi na objednavku

- Vybér jednotlivych druht mas vhodnych na minutkovou dpravu
- Tepelné Upravy a techniky pfi pfipravé pokrmi na objednéavku
- Vhodnost jednotlivych pfiloh a doplrik(

pouziva rlizné zpUsoby tepelné Upravy

vhodné pouziva jednotlivé druhy masa

rozezna jednotlivé ¢asti masa pouzivané pfti pripravé jidel na objednavku

dodrzuje zasady pfi pfipravé pokrm0 na objednavku
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

- Pfiprava minutkovych pokrmui z hovéziho masa ovlada stanovenou délku Upravy minutkovych pokrmi
- Pfiprava minutkovych pokrmu z teleciho masa

- Pfiprava minutkovych pokrmi z vepfového masa

- Pfiprava minutkovych pokrmu z hrabavé driibeze

- Pfiprava minutkovych pokrmu ze zvéfiny

- Pfiprava minutkovych pokrmu ze sladkovodnich a mofskych ryb
- Pfiprava moucnik(

Priprava moucnikll, nakypy, sladké omacky, zmrzliny, ovocné salaty dodrZuje zasady pfi pripravé jednoduchych a sloZitych moucnik
- Charakteristika a pfiprava jednotlivych druhd mouénikd navrhne vyuziti ovoce pfi pfipravé mouénikd
- lita tésta

o rozliSuje a pouZiva jednotlivé tepelné Upravy moucnikl
- kase

- bramborova tésta

- tvarohova tésta

- moucniky z téstovin

- kynutd tésta - naplné

- plundrova tésta

- piSkotova tésta

- linecké tésto

- listové tésto

- odpalované tésto

Nakypy a pudinky.

Priprava teplych a studenych omacek
Priprava zmrzlin a zmrzlinovych pohar(
Ovoce a ovocné salaty

Priprava pokrm( studené kuchyné ovlada technologické postupy pfipravy studené kuchyné

- Pfiprava majonéz navrhne a pouziva vhodné suroviny

- Priprava salatl

- Priprava koktejli

- Pfiprava masovych pén, pastik, galantin
- Pfiprava obloZenych chlebic¢kd, chutovek
- Pfiprava pokrmu ze syru

- Pfiprava predkrm(

- Slané pecivo

- Pfiprava studenych mis

vénuje maximalni pozornost hygiené pfi zpracovani surovin
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

Pfiprava teplych predkrm0

- Vhodnost podavani teplych predkrm( a jejich gramaz
-Zvajeca syra

-Zmasa

-Zryb

- Zeleniny, ryze a téstovin

ovlada technologické postupy

ovlada pripravu teplych predkrmd

orientuje se v trendech moderni gastronomie

Progresivni pfiprava jidel

- ZpUsoby pouZivani a vyuziti polotovard v ZVS
- Suché polotovary

- Cerstvé polotovary (masa)

- Zmrazené polotovary

ovlada pouZivani a zpracovavani polotovarl a mrazenych vyrobku pfi pripravé
pokrmi

Priprava pokrm( v dietnim stravovani a méné obvyklé stravovani
- Dieta Zaludecni Setfici

- Dieta Zlu¢nikova a jaterni

- Dieta odleh¢ovaci a redukéni

- Dieta diabetickd

- Dieta bezlepkova a dalsi

- Pfiprava pokrm( — méné obvyklého stravovani

rozlisuje jednotlivé druhy diet a jejich rozdilné pripravy

ovlada pripravu dietnich pokrm( podle druhl diet

Pfiprava pokrmd mezinarodnich kuchyni , etnickych skupin, trendy moderni
gastronomie

- Orientace v gastronomickych zvyklostech cizich kuchyni

- Orientace v gastronomickych zvyklostech etnickych skupin

- Ovlivnéni nasi kuchyné cizi gastronomii

- Trendy moderni gastronomie

Pfiprava typickych pokrma:

- Francouzska kuchyné

- Anglickd kuchyné

- Italska kuchyné, a dalsi

ovlada technologické postupy pfipravy typickych narodnich, regiondlnich a
zahranicnich p

orientuje se v charakteristice zahrani¢ni kuchyni

ovlada specificka jidla a jejich technologické postupy

rozezndava druhy surovin typickych pro jednotlivé zemé

Ptiprava teplych a studenych napojl

pfipravuje teplé a studené napoje

Vyroba pokrm(

- Bezpecnost, ochrana zdravi, pozarni prevence, hygiena

- Pfiprava surovin - normovani, vybér a pfiprava surovin, vazeni a Uprava surovin
- Pfiprava pokrm

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

pfi obsluze, bézné udribé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

- Zakladni upravy, zakladni tepelné Upravy
- Kulinarské techniky
- Ochrana Zivotniho prostfedi - surovinové zdroje, odpadové hospodafstvi

vyuZiva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje pohyb zasob

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

ovlada predbéZznou Upravu a pripravu surovin

dohotovuje a expeduje pokrmy

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky

pecuje o svlij zevnéjsek v souladu s poZzadavky profese a s hygienickymi predpisy

aplikuje kulinarské techniky a postupy pfi pfipravé pokrma

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu pokrm

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

uplatriuje zasady zdravé vyZivy, hygienické predpis pfi pFipravé pokrml

dodrzuje gramaz pokrm(

chova se profesionalné, dodrzuje profesni etiku

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druhli pokrm(

podili se na organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pouZzije vhodny druh Upravy pokrmu, ovlada spravny pracovni postup

pracuje se zatizenim, se spotfebici a dalsim vybavenim ve vyrobnim stredisku

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a postupl a umi je aplikovat pfi
pfipravé jednotlivych pokrm

uplatfiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace, reseni probléma

- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita,komunikace

- vytvoreni demokratického prostredi ve tfidé — spoluprace pfi vyucovani mezi zaky, zaky a ucitelem, diskuse a hodnoceni

Clovék a zivotni prosttedi

- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie clovéka
- Zivotni prostredi, ochrana pfirody, prostredi a krajiny

Informacni a komunikacni technologie
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Odborny vycvik vyroba pokrmt nové 1. rocnik

- prdce se softwarem

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové praci

- dovednost ziskavat a vyuZivat nové informace v praxi, formou kurz( a seminafi

- zvySovat svoji kvalifikaci v oblasti pfipravy novych hmot a modernich druht ozdob
- podilet se na profesnim rlistu ve svém oboru

3.4 Potraviny a vyziva

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik
1 0 1
Povinny
Nazev predmétu Potraviny a vyZiva
Oblast
Charakteristika predmétu Cil predmétu

e predmét Potraviny a vyZiva ma zaky seznamit s potravinami, jejich délenim, sloZzenim,

¢ spravnym skladovdnim a oSetfovanim

¢ védomostmi o potravinach rostlinného a Zivoc¢isného plivodu. Seznamuiji se s poZzadavky na jakost
potravin,spravné skladovani a pouZivani. se zdsadami spravné a zdravé vyzivy a vliv vyZivy na zdravi
Clovéka. Poskytnout zakim dostatek védomosti o potravinach a napojich, jejich déleni, sloZeni a dalsi
vyuziti k pripravé pokrmu.

Charakteristika uciva

® 7aci se seznami s potravinami, jejich sloZeni, jakosti, dalSimi vlastnostmi vyuzitelnymi pfi pripravé
pokrm{i

e ziskaji informace o vyuziti vhodnych potravin ve zdravé vyzivé

36




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchaf ¢&idnik - zkracené studium 2022

Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

¢ je schopen rozpoznat jednotlivé duhy masa podle struktury a barvy

e dokaZe pracovat s vyZivovymi normami a vhodné kombinovat potraviny tak, aby bylo zabezpeceno
optimalni sloZeni stravy

Pojeti vyuky

e pti hodinach je zvolena vyuka probiha formou vykladu s ndvaznosti na znalost Zakd

e samostatné reseni ukol(, skupinova prace, kolektivni hodnoceni samostatné préace, prace s aktualnimi
informacemi

Pomticky

e dle mozZnosti jsou vyuZivany nazorné pomducky

e prace s odbornou literaturou

e odborné ¢asopisy Food service, Minutka

* naucné video filmy

e vyZivové tabulky

Metody ovérovani

e Ustni a pisemné zkouseni

e 74ci se hodnoti z Ustniho a pisemného projevu

* pfi hodnoceni se sleduje odbornd spravnost a schopnost uvadét u¢ivo do souvislosti

e sleduje se tymova spoluprace, hodnoti se zpracovani referat(

e prace s informacemi z odborné literatury

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétu

e V/yroba pokrm0

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky

e uplatnovat rlizné zpUlsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

* s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),pofizovat si poznamky
e vyuZzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilCi svého uceni, prijimat hodnoceni vysledk( svého uéeni ze
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

strany jinych lidi
* znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feseni problém:

e porozumét zaddni Ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potrebné k reseni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty rfeseni, a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatnovat pfi feSeni problém( rdzné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi reseni probléma s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
e snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popt. projeva jinych lidi

e vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potifebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zakladnim pracovnim
pokynlm v pisemné i Ustni formé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riiznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

e ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlisledkd
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

¢ adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraveni resit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt financné gramotni

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych cinnosti
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k predchazeni osobnim konfliktdim, nepodiéhat
predsudkim a stereotypim v pristupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

e mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pripraveni prizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

¢ vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial a své profesni
cile

Matematické kompetence:
e Cist rzné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

e komunikovat elektronickou postou a vyuZzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdroj(i, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rliznych médiich (tisténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedki informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkt o potravinach
a napojich:
e rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druh( potravin a ndpoju
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
¢ nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi ldtkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

ZpUsob hodnoceni zakU

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k zakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifikacni obdobi, pfedpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zacatku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet
zkouseni, samostatné prace, projekty, splnéni pfedepsanych praxi, pribéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich priikazd a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pfistup zakonni zastupci a Zaci, znamky z Ustniho zkouseni a znamky z prfedepsanych pisemnych praci. V
pripadé, Zze hrozi moznost, ze bude zak klasifikovan na pololetnim nebo vyro¢nim vysvédéeni zndmkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zpUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze zndmek z Ustniho zkouseni, z testl a z referatd.

Potraviny a vyziva

1. ro¢nik

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uéeni

Kompetence k feseni problému

Komunikativni kompetence

Persondlni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
Matematické kompetence

Kompetence vyuzivat prostifedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

Uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuzitim poznatk( o potravinach a
napojich

® Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrziteIného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik

Uvod - Vyznam spravné vyZivy pro organismus - Zékladni pojmy - Rozdé&leni
potravin podle plvodu

objasni podstatu racionalni vyZzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

Jakost potravin skladovani a osetreni

- Alimentarni otravy zplsobené potravinami
- Energeticka a biologickd hodnota potravin
- Alergeny v potravinach a napojich

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani jednotlivych druhdl potravin a
napoju

vysvétli oznaceni potravin a ndpojl, alergeny v potravinach

charakterizuje poZzivatiny, potraviny, pochutiny a uvede vhodné priklady

rozliSi potraviny s vysokou EH a BH

orientuje se v alimentdrnich otravach, zna jejich pficiny a nasledky

SloZeni potravin

- Ziviny — vyznam, sloZeni, zdroje
- Bilkoviny, tuky, sacharidy

- Vitaminy, nerostné latky
-Voda

rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh(, technologického vyuziti a
vyznamu ve vyzivé

charakterizuje chemickém slozeni potravin

zdlrazni dalezitost Zivin v potravinach a napojich

Potraviny rostlinného plvodu

- Ovoce — vyznam ve vyZivé, slozeni, rozdéleni

- Domdci druhy ovoce — jadrové, peckovité, bobulovité, sbérné a skorapkové
- Jizni druhy ovoce — citrusové, skorapkové, ostatni

- ZpUsoby skladovani a konzervace.

- Zelenina — vyznam ve vyZivé, sloZzeni, rozdéleni, druhy

- Druhy zeleniny, pfiklady

- ZpGsoby skladovani a konzervace

- Brambory — vyznam, sloZeni, druhy, skladovani a oSetfeni brambor
- Houby —sloZeni, druhy, vyznam ve vyzivé, pouZiti

- Lusténiny — sloZeni, druhy, vyznam ve vyZivé, skladovani

- Obiloviny -sloZeni obilovin, vyznam ve vyzivé

- Druhy obilovin — psenice, Zito, oves, jeCmen, ryze, kukuftice

- Mlynské vyrobky — téstoviny, pekarské vyrobky a cukrarské vyrobky

rozpozna jednotlivé druhy ovoce a zeleniny, dokaze je zafadit do
skupin

rozlisuje druhy ovocnych a zeleninovych produktd

uvede priklady vyuZziti Cerstvého a kompotovaného ovoce a zeleniny

zdGvodni vyznam brambor ve vyZivé

uvede spravné skladovani potravin rostlinného plvodu

charakterizuje jednotlivé druhy lusténin a zdGvodni jejich vyznam ve vyZivé

charakterizuje jednotlivé druhy obilovin a zdGvodni jejich vyznam ve vyZivé

objasni pojem vysoko a nizko vymleta mouka

Pochutiny

- Pochutiny- rozdéleni, vyznam ve vyzivé

- Koreni- druhy — rozdéleni podle ¢asti rostlin

- Nejpouzivanéjsi druhy koteni, druhy, zpracovani
- Kavoviny — druhy kavovin

charakterizuje jednotlivé druhy koreni a jejich pouziti

objasni dlleZitost cukru ve vyzivé

porovna mezi sebou pouzivani medu, fepného cukru a umélych sladidel

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy kavy

objasni vliv kavy, kdvovin a ¢aje na lidsky organizmus
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik
- Caj — druhy &aje uvede pfiklady zpracovani, skladovani a vyuZziti pochutin
- Ostatni pochutiny — ocet, kypfici prostredky, sal vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy &ajd

- Sladidla- rozdéleni sladidel — vyznam ve vyZivé
- Cukr -trzni druhy cukru

- Med — druhy medu

- Synteticka sladidla

Potraviny Zivocisného plvodu objasni dllezZitost mléka a mléénych vyrobkl ve vyZivé

- MlIéko — sloZeni, druhy, vyznam ve vyZivé vysvétli oetfeni mléka

- Zpracovani mléka, skladovani a oSetfovani vyhledd nézvy mléénych vyrobki

- MIécné vyrobky, trzni druhy

- Zakysané mlé&né vyrobky objasni fyzikalni a chemické sloZeni vajec

- Smetana, tvaroh, syry — druhy porovna jednotlivé zplsoby konzervace vajec
- Vejce —sloZeni, druhy, jakost, skladovani, konzervace objasni vyznam tukd z hlediska vyZivy

- Tuky- sloZeni, druhy-podle plvodu: Zivocisné, rostlinné, margariny

Maso a masné vyrobky objasni vyznam masa ve vyzivé

- Rozdéleni Zivocichd a zastupci popide skladovani a konzervaci masa

- Slozeni masa, vyznam masa ve vyZivé, zrani

oY L, uvede jednotlivé druhy jate¢ného masa, popisSe jejich déleni a zaradi do jakostnich
- Osetfovani, skladovani a konzervace masa t¥d

- Hovézi maso: vyznam ve vyZivé, charakteristika, rozdéleni, trzni

druhy, jakostni tfidy zhodnoti vyznam vznitfnosti ve vyZivé

- Teleci maso: vyznam ve vyzivé, charakteristika, rozdéleni, trzni rozpoznd jednotlivé druhy masnych vyrobkd
druhy, jakostni tFidy zhodnoti vyznam dribeZziho masa ve vyzivé
- Veprové maso: vyznam ve vyzivé, charakteristika, rozdéleni, trzni zhodnoti vyznam zvéFiny ve vyzivé

druhy, jakostni tFidy

- Skopové maso: vyznam ve vyzivé, charakteristika, rozdéleni, trzni
druhy, jakostni tridy

- Maso konské, kralici, kozi, kGzleci: vyznam ve vyzivé

- Vnitfnosti: charakteristika, jednotlivé druhy, kosti, krev, stfeva

- Masné vyrobky: charakteristika, rozdéleni, druhy

- Drlibez: vyznam ve vyzivé, charakteristika, rozdéleni, zastupci

- Zvéfina: vyznam ve vyzivé, charakteristika, rozdéleni, zastupci

Studenokrevni Zivocichové charakterizuje maso studenokrevnych Zivocichd

- Ryby: vyznam ve vyZivé, charakteristika, druhy, zastupci zhodnoti vyznam jednotlivych druhd Zivogichtl ve vyzivé
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik

- Korysi, mékkysi, obojzivelnici
- Kaviar: charakteristika, druhy, pouZiti

Napoje

- Vyznam napojl ve vyzivé, rozdéleni, druhy, podavani z riznych hledisek
- Nealkoholické napoje — druhy, skladovani, osetfovani

- Voda, sodova voda, mineralni vody

- Limonady, ovocné napoje, mosty

- Alkoholické napoje - druhy

- Pivo: charakteristika, suroviny na vyrobu piva, vyroba piva

- Jakost, vady, skladovani, oSetfovani, trzni druhy

- Vino: charakteristika, vyznam, péstitelské oblasti

- Vyroba bilého a ¢erveného vina

- Jakost, hodnoceni, druhy vina, skladovani, oSetfovani

- Sumivé vino: vyroba $umivého vina

- Lihoviny: rozdéleni, vyroba lihovin, trzni druhy, vady, oSetfovani, skladovani
- Misené napoje

objasni vyznam napojl pro Zivot a spravné Zivotni funkce

stanovi vhodné teploty nealkoholickych napojl pfi podavani

vysvétli vyrobu sladu pro naslednou vyrobu piva

urci vhodnost piva k jednotlivym pokrmdm

seznami se s historii vinné révy a urci oblasti na péstovani vinné révy

vysvétli oznaceni potravin a napojd a v udajich na etiketé

rozlisi jednotlivé druhy vin a stanovi spravnou teplotu pti podavani

popise vyrobu lihu

rozezna oznaceni lihovin

seznami se s historii a vznikem misenych napoju

rozlisuje a charakterizuje jednotlivé druhy ndpoju, vcetné jejich vyuziti a podavani z
rGznych hledisek

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani jednotlivych napojl

Vyiiva, diferencované stravovani

- VyZiva a specifika stravovani, trendy ve vyzivé
- Druhy stravy

- Vyziva déti a mladeze

- Vyziva téhotnych a kojicich Zen

- Vyziva starych osob

- ViyZiva v rlznych pracovnich podminkach

- VlyZiva sportovcu

porovna jednotlivé druhy stravy pro vyvojové obdobi

navrhne vhodné potraviny a napoje pro jednotlivé skupiny

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi vyZzivami v mimoradnych Zivotnich podminkach

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin podle novych trendi ve
vyZivé

rozpozna jednotlivé druhy stravy v rdmci diference

porovna stravu smiSenou se stravou vegetarianskou

VyZiva pfi dietnim stravovani, nové trendy ve vyzivé

- historie dietniho stravovani a vyvoj diet

- vhodné potraviny v dietnim stravovani

- zakladni pravidla pfi sestavovani dietnich pokrm

- zakladni pravidla technologickych postupt pti dietnich pokrm(

- diety zakladni - Zaludecni, Setfici, Zlu¢nikova, jaterni, odlehcovaci, redukéni,
diabeticka, bezezbytkova, poruchy vstfebavani, bezpurinova

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyka a civilizacnich chorob a
dalSich poruch s dopadem na vyZivu

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy lééebnych diet

navrhne vhodné potraviny pro dietni stravovani

charakterizuje zasady ptipravy dietnich pokrm( podle rdznych typl diet

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrm(

charakterizuje specifika stravovani vybranych osob podle novych trendu ve vyzivé
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik

- doplfujici diety pfi onemocnéni - mentdalni anorexie, bulimie, bezlepkova
- nové trendy ve vyzZivé

vyZiva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych uprav pokrm(

popise tepelné Upravy

charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani

Fyziologie vyZivy

- Vstiebavani zZivnych latek a ostatnich slozek
Organy duté

- Travici trakt a jeho ¢asti, popis, funkce
- Dutina ustni

- Zuby, jazyk, slinné zlazy

- Zaludek a jeho funkce

- Tenké strevo a jeho funkce

- Tlusté strevo a jeho funkce

Organy zlazové

- Jatra a slinivka bfisni

popiSe stavbu a funkci jednotlivych orgdni travici soustavy

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

objasni princip premény latek a energii v organismu

Konvenience

- Charakteristika a rozdéleni

- Vyznam konvenience

- Polotovary z €erstvych potravin
- Susené polotovary

- MraZené polotovary

- Konzervy

posoudi vyznam polotovar( ve vyrobé z hlediska Uspory ¢asu, energie a fyzické
namahy pfi praci

rozezna jednotlivé druhy polotovaru a zaradi je do skupiny

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace, reseni probléma

- vytvoreni demokratického prostredi ve tridé

- spoluprace pfi vyucovani mezi zaky, zaky a ucitelem

- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita,komunikace,

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové préci

- dovednost ziskdvat a vyuZivat nové informace v praxi, formou kurz( a seminar

- zvySovat svoji kvalifikaci v oblasti pfipravy novych hmot a modernich druh( ozdob
- podilet se na profesnim rlistu ve svém oboru
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Potraviny a vyZiva 1. rocnik

Clovék a zivotni prostredi

- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie clovéka
- Zivotni prosttedi, ochrana pfirody, prostfedi a krajiny

r

3.5 Stolniceni

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik
3 0 3
Povinny
Nazev predmétu Stolniceni
Oblast
Charakteristika predmétu Cil predmétu

o cilem predmétu je poskytnout studentlim zakladni védomosti z oblasti spolecenské vychovy
¢ hygieny a estetiky

¢ seznamit studenty s pracovnim inventafem na Useku obsluhy

e pfipravou na provozu

® systémy a zpUsoby obsluhy véetné organizace prace

Charakteristika uciva

¢ ucivo se zaméruje na tématické celky, které vyméruji jednotlivé funkce provozu odbytovych stfedisek
Pojeti vyuky

¢ vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalost zaku

* fizeny rozhovor

* samostatné feseni ukoll

e skupinova prace




SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchaf ¢&idnik - zkracené studium 2022

Nazev predmétu

Stolniceni

Pomticky

e odborné ucebnice

¢ vybavené cvi¢né u¢ebny stolovani

¢ odborné casopisy

e pracovni listy

Metody ovérovani

e Ustni a pisemné zkouseni

e kolektivni hodnoceni samostatné prace a sebehodnoceni
¢ hodnoceni dle Skolniho klasifika¢niho fadu zndmkou

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétd

e Odbyt a obsluha

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakul

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uéeni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriovat rGzné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

e s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napr. vyklad, prednasku, proslov aj.),potizovat si poznamky
e vyuZivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého uceni ze
strany jinych lidi

® znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feSeni problémti:

¢ porozumét zadani Ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni problému,
navrhnout zpUsob Feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatriovat pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi reseni probléma s jinymi lidmi (tymové reseni)
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Nazev predmétu

Stolniceni

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné

e snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popf. projevd jinych lidi

e vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potreb a charakteru

prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zdkladnim pracovnim
pokynlm v pisemné i Ustni formé)

Persondlni a socidlni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

e ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledk
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

e adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraveni resit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné gramotni

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych cinnosti

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvaZovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konfliktim, nepodléhat
predsudkim a stereotypim v pristupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
¢ chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

e uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi

zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
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Nazev predmétu

Stolniceni

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pripraveni prizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

e vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencial a své profesni
cile

Matematické kompetence:
e spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
e Cist rzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Kompetence vyuzZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

e komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rliznych médiich (tisténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkd informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroja a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzZivé s vyuZitim poznatkt o potravinach
a napojich:

* uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

e znat zplUsoby skladovani potravin a napojl

e sestavovat menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyZivy a
dalSich hledisek

Ovladat technologii pfipravy pokrmt:

Ovladat techniku odbytu:

e ovladat druhy a techniku odbytu

e volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti,pouzivali vhodny
inventar

e spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
¢ dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
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Nazev predmétu

Stolniceni

Vykonavat obchodné — provozni aktivity:

e sjednavat odbyt vyrobku a sluzeb, provadét vyuctovani

e pfipravit podklad pro nakup surovin, potravin a dalSiho materialu
e kalkulovat cenu vyrobk( a sluzeb

e sestavovat nabidkové listy vyrobka a sluzeb podle rGznych kriterii

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
¢ byt vybaveni védomostmi o zdsaddch poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a
dokazat prvni pomoc sami poskytnout

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
» nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

Zpusob hodnoceni zaku

Pti hodnoceni zaku je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatiiovan individualni pfistup k Zakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifikacni obdobi, predpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zacatku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet
zkouseni, samostatné prace, projekty, spInéni pfedepsanych praxi, pribéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich prikaz( a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pFistup zakonni zastupci a Zaci, zndmky z Ustniho zkouSeni a znamky z pfedepsanych pisemnych praci. V
pfipadé, Ze hrozi mozZnost, Ze bude Zak klasifikovdn na pololetnim nebo vyroénim vysvédéeni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tridniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zpUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze znamek z Ustniho zkouseni, z testl a z referat(.

Stolniceni

1. ro¢nik

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uéeni
Kompetence k feseni problému
Komunikativni kompetence

Persondlni a socialni kompetence
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Stolniceni 1. rocnik

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

® Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

® Matematické kompetence

® Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

® Uplatriovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuzitim poznatkl o potravinach a

napojich

® QOvladat technologii pfipravy pokrmu

® Ovladat techniku odbytu

® Vykonavat obchodné — provozni aktivity

® Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
Ucivo SVP vystupy
Uvod je sezndmen se strucnou historii pohostinstvi
- Stru€na historie pohostinstvi mé upevnéno spravné vnimani hygieny, sanitace a bezpe¢nosti a
- Pozadavky na osobnost, profesni znalosti a dovednosti ochrany zdravi pfi praci
- Pracovni oblec¢eni a pomUcky obsluhy
- Hygiena osobni, pom(icek, pracovisté
- Bezpecnost prace — zasady a ochrany zdravi
- Prvni pomoc
Spolecenska vychova resi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
- Zakladni spolecenska a profesni pravidla zvlastnosti hosta
- Pravidla chovani pfi obsluze a v kuchyni
- Chovani ve vztahu k hostovi
- Chovani pfi stolovani
Inventar na Useku obsluhy rozlisuje maly a velky stolni inventar
- Zakladni rozdéleni inventare rozezna jednotlivé druhy inventdre, umi ho vhodné pouzivat, udrzovat a oSetfovat
- Stolovy inventar vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence zasob
- Nabidkové voziky
- Maly stolni inventar
- Velky stolni inventar
- Pomocny inventar
- Skladovani, udrzba, evidence
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Stolniceni

1. rocnik

Z3akladni pravidla a technika obsluhy
- Hlavni zasady obsluhy

- Evidence pokrmu a napoju

- Pfiprava a udrzba pracovisté

- Podavani pokrmi a napoju

popiSe prejimku, evidenci a vyfizeni hostovy objednavky

popise pfipravu pracovisté pred zahajenim provozu, udrzbu poradku béhem
provozu a uklid po jeho ukonceni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém stfedisku

vysvétli odborny servis pokrm{, alkoholickych i nealkoholickych napojl

Systém a zpUsoby obsluhy
Systémy obsluhy

- Obvodovy systém obsluhy

- Systém vrchniho ¢isnika

- Francouzsky systém obsluhy
- Dalsi systémy obsluhy
ZpUsoby obsluhy

- Restauracni zpusob obsluhy
- Kavarensky zplsob obsluhy
- Slavnostni zpUsob obsluhy

- Formy prodeje a zplisoby nabidky
- Zasady aktivniho prodeje

- Produkt

- Podpora prodeje

- Sezénni nabidky

- Prace s lokdlnimi surovinami

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém stiredisku

navrhne vhodné formy odbytu vyrobkl a sluzeb

vysvétli lohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a stravovacich sluzeb

rozliSuje rGzné formy prodeje

charakterizuje zplsoby a systémy obsluhy

sestavuje nabidku pokrm( a napoja, urci zplsob obsluhy

vybere vhodny propagacni prostredek pro urcity produkt

navrhne vhodné nastroje na podporu prodeje

vysvétli pojem lokalni suroviny

Gastronomicka pravidla
- Jidelni listek, nalezitosti, druhy
- Ndpojovy listek, nalezitosti, druhy.

- Restauraéni menu, hlavni zasady pro sestavovani, naleZitosti, druhy
- Samostatna prace-sestaveni jidelniho listku, napojového listku a menu

uvede nalezitosti jideIniho a ndpojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rlzné prileZitosti

Jednoduchd obsluha

- Podavani snidani

- Podavani presnidavek a svacin
- Podavani obédu

- Podavani vecefri

- Podavani jednotlivych druh(i pokrm( a napoja
- Vyuctovani s hostem, vyuctovani trzeb, pokladni systémy

popise techniku jednoduché obsluhy

sestavuje nabidku pokrmU a ndpojli, ovlada techniku podavani
pokrmU a ndpojl pfi jednoduché obsluze

uvede zpUsoby vyucétovani s hostem a objednavatelem

vysvétli vyactovani trzeb, vybere vhodny propagacni prostredek pro urcity produkt
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Stolniceni 1. rocnik

SloZitd obsluha

- Poddvani sloZitych snidani

- Podavani slozitych obédu

- Poddavani sloZitych vecefi

- Servis pokrmi a napojt

- Prace po zakonceni provozu

popise techniku sloZité obsluhy

urdi inventar podle zplGsobu servisu podavaného pokrmu a napoje

popise udrzbu, oSetfeni inventare a uklid pracovisté

Slozité menu

- Zakladni pravidla pro sestavovani

- Sled a kombinace pokrmu a napoju

- Druhy slozitych menu

- Sestavovani menu s ohledem na pozadavky stravnikd

vyjmenuje gastronomicka pravidla

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincll a respektuje je

sestavi slozité menu, sestavi degustacni menu

sestavi menu podle pozadavk( stravnik(

SloZita obsluha - vyssi forma

- Hlavni zasady pfipravy pokrm( u stolu hosta

- Pfiprava, dochucovani, dranZirovani, flambovani pokrma

- Pfiprava specialit — fondue

- Pfiprava teplych napojl u stolu hosta

- Samostatna prace- jedno téma slozité obsluhy- vy3si forma

charakterizuje rlizné zpusoby obsluhy

popise techniku pripravy pokrmi a ndpoju u stolu hosta

popiSe pouZivani zafizeni a inventare ur¢eného pro vy3si formu sloZité obsluhy

popise techniku servisu pfi sloZité obsluze

Pivni zatizeni, oSetfovani napoju

- Pivni sklep

- Pivni zafizeni a jeho udrzba

- Narazeni, Cepovani a oSetfovani piva
- Skladovani a osSetfovani napojl

- Sklepni hospodafrstvi

popiSe techniku podavani a osetfovani napoja

popisSe vyCepni zafizeni a charakterizuje sklepni hospodarstvi

Kavarna a kavarenska herna

- Druhy a zafizeni kavaren

- Obsluha v kavarné

- Kavarensky jidelni listek a napojovy listek
- Druhy kav — ptiprava a podavani

- Kavarenska herna

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb

popise odbyt vyrobk(l a sluzeb

rozliSuje jednotlivé druhy zabavnych stfedisek

rozezna odlisnosti pri tvorbé jidelniho listku a ndapojového listku

popise techniku jednoduché obsluhy a jeji formy pfi podavani pokrmi a napojt

charakterizuje zplsoby obsluhy v téchto strediscich

Vinarna a vinny sklep

- Druhy a zafizeni vindren

- Vinarensky jidelni listek a napojovy listek
- Nabidka a servis vina

sestavuje typickou nabidku pokrmi a ndpojli pro riizna odbytova stfediska

popisSe podavani ndpojl a jejich osetfovani
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Stolniceni 1. rocnik

- Obsluha ve vinarné
- Vinny sklep

Spolecenska a zdbavni strediska

- Druhy stredisek a jejich zafizeni

- Zasady obsluhy v téchto stfediscich
- Zazitkova gastronomie

- Catering

popise techniku jednoduché obsluhy

uvede zpUsoby vyuétovani s hostem a objednavatelem, vysvétli vyGétovani trzeb

popise techniku jednoduché obsluhy a jeji formy pfi podavani pokrmi a napoju

definuje pojem zazitkova gastronomie a uvede ptiklady

charakterizuje catering, uvede priklady mozné nabidky

Restaurace

- Charakteristika restaurace

- Druhy restauraci

- Zafizeni a vybaveni restaurace
- Jednotlivé Useky restaurace

charakterizuje restauraci jako odbytové stredisko, uvede rozdily v jednotlivych
typech restauraci

popise zakladni vybaveni restaurace a jednotlivé Useky restaurace

Misené ndpoje

- Vyznam a zakladni rozdéleni miSené napojl

- Barovy pult a jeho vybaveni.

- Povinnosti barmana, pomlcky.

- Pravidla pfipravy, zdobeni, podavani

- Suroviny k vyrobé misené napoju

- Jednotlivé druhy misené napoju

- Vypracovani samostatné price na dané téma

popise techniku podavani a osetfovani napoja a surovin na pfipravu misenych
napoju

charakterizuje pomucky barmana

popise servis miSenych napojl

Slavnostni hostiny

- Vyznam a druhy hostin

- Organizacni zajiSténi hostin

- Banketni obsluha

- Vyuctovani slavnostni hostiny

popise zajisténi, pfipravu a realizaci gastronomické akce

rozlisuje druhy slavnostnich hostin

popise profesionalni jednani v souladu se spole¢enskym chovanim

popise zajisténi, pfipravu a realizaci spolecenskych hostin

uvede veskeré potiebné podklady pro zajisténi hostiny

popise zplsoby podavani pokrm( a napoja pfi riznych slavnostnich hostinach a
prileZitostech

rozliSuje formy a pravidla obsluhy pfi rtznych spolecenskych pfileZitostech a
napojl pri banketu

uvede veskeré potiebné podklady pro zajisténi jednotlivych akci

popiSe zpUsoby podavani pokrmi a napojt gastronomické akce
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Stolniceni 1. rocnik

Hostiny s nabidkovym stolem

- Charakteristika téchto hostin, vyznam

- Organizacni zajisténi

- ZpUsob obsluhy

- Rozpocet hostiny

- Vyuctovani a prace po skonceni hostiny

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb

popise zajisténi, pfipravu a realizaci gastronomické akce

popise profesionalni jednani v souladu se spole¢enskym chovanim

uvede zakladni znaky hostin s nabidkovym stolem

charakterizuje dalSi spolecenské akce

uvede veskeré potiebné podklady pro zajisténi jednotlivych akci

popise zplUsoby podavani pokrm a napoja gastronomické akce

Spolecenska setkani

- Druhy spolecenskych akci

- Priprava akci a zpUsob obsluhy

- Velké spolecenské akce dlouhodobé

- Kratkodobé spolecenské akce slavnostniho charakteru

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb

popise zajisténi, pfipravu a realizaci gastronomické akce

uvede veskeré potiebné podklady pro zajisténi jednotlivych akci

popise zplUsoby podavani pokrm a napoja gastronomické akce

Obsluha v dopravnich zafizenich
- Zasady prace v dopravnich prostiedcich
- Obsluha v jidelnich vozech, v letadle, na lodich a v autobusech

charakterizuje organizaci prace v rdznych formach obsluhy

uvede hlavni znaky obsluhy v dopravnich prostfedcich

Obsluha v ubytovacich zatizenich

- Obsluha v hotelové hale a open baru
- EtdZova sluzba

- Vybaveni pfipravny

- Hotelovy listek pro etdzovou sluzbu

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli vyuctovani trzeb

sestavi hotelovy jidelni listek

popise odbytova stfediska v ubytovacich zafizeni, jejich vybaveni, zplsoby a
systémy obsluhy

Hotelovy a restauraéni management

- Online komunikace se zakaznikem

- Propagace — reklama, konkurence

- Organizace prace v ubytovacim zafizeni
- Zakladni hotelova evidence

- Hotelové sluzby

- Organizace prace v odbytovém stredisku
- Organizace gastronomickych akci

navrhne vhodné formy odbytu vyrobkul a sluzeb

rozlisi druhy hotelové evidence

charakterizuje hotelové sluzby

uvede ¢lenéni pracovnich ¢innosti na dseku obsluhy

sezndmi se s formami online komunikace se zdkaznikem, s rezervaénimi systémy,
online nabidkami — cateringu, jednorazovych akci, nabidkou silvestrovského menu
apod.

charakterizuje formy propagace, reklamy

vytvori reklamni letak

charakterizuje konkurenci jako souéast podnikatelského prostredi

Prifezova témata, presahy, souvislosti
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Informaéni a komunikaéni technologie

- ziskavani informaci z otevienych zdrojd, zejména z internetu
- pracovat s informacemi predevsim s vyuzitim prostfedk( informacnich a komunikace se softwarem

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace, feseni problému

- vytvoreni demokratického prostredi ve tridé

- spoluprace pti vyucovani mezi zaky, Zaky a ucitelem

- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita,komunikace

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové praci

- dovednost ziskavat a vyuzivat nové informace v praxi, formou kurzd a seminari
- zvySovat svoji kvalifikaci

- podilet se na profesnim rlstu ve svém oboru

Clovék a Zivotni prostredi

- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie ¢lovéka
- Zivotni prostredi, ochrana pfirody, prostredi a krajiny

3.6 Technologie

1. rocnik 2. rocnik
2 0 2
Povinny

Oblast
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Nazev predmétu

Technologie

Charakteristika predmétu

Cil predmétu

* je poskytnout Zakiim ucelené védomosti o predbézné pripravé a zpracovani surovin, které jsou vhodné k
pripravé pokrmU a napojl

e 74aci se obeznami se spravnymi technologickymi postupy, klasickou i moderni technologii a s vyuZitim
zasad racionalni vyZivy pfi pfipravé pokrm i ndpoju

Charakteristika uciva

e seznamuje zaky s pfedbéznymi Upravami surovin, zasadami pfi tepelnych Upravach, délenim a pfipravou
polévek, omacek a pfiloh a prikrma

e je zaméreno na pripravu bezmasych a moucnych pokrm( rozdélenych do skupin, na ptipravu pokrmda z
masa jatecnych zvifat, z vnitfnosti, driibeze, z ryb, kory3i,obojzivelnikl a mékkysu, ze zvéfiny a pokrmu z
mletych mas

¢ je zdlraznovano dodrzovani zasad pfti pripravé pokrm, technologickych postupt a norem

e rozsifuje znalosti o dal$im vyuZiti masa, zejména pfi pripravé minutkovych pokrm( a specialit
rozdélenych dle druhu masa a tepelnych Upravy

e zabyva se vybérem vhodnych ptiloh k minutkovym pokrmm, dohotovovanim $tavy a zdobenim.a
doplnéni pokrm( vhodnymi pfilohami

e dalsi naplni jsou vyrobky studené kuchyné a studené predkrmy, teplé predkrmy, a pfiprava moucnikd a
Uprava studenych a teplych napoja

e 74ci jsou vedeni k:

- dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich predpisi pfi praci

- préci v kolektivu pod vedenim UOV

- pouzivani predepsaného obleceni a pomUcek

- orientaci v normdch studené a teplé kuchyné

- spravnému provadéni normovani a kalkulace pokrmi

- zvladnuti technologickych postupl a dohotovovani pokrmi

Pojeti vyuky

e vyuka je vedena formou vykladu s naslednym diktovanym slovem a tvorbou vlastnich poznamek

¢ v ndvaznosti na znalosti zakud ziskanych na OVY

V rdmci vyuky se realizuje projekt Kulinarské uméni. Jedna se o on-line video kurzy profesionalniho vareni,
ve kterych se 7ak nauéi celou $kdlu kulinaiskych technik a postup(. Zak se od zaklad(i nauéi spravné krajeni

vevs

solného nalevu, peceni, duseni, konfitovani nebo vareni metodou sous-vide).
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Nazev predmétu

Technologie

Pomticky

¢ ucebnice technologie

e receptury teplych pokrmd, receptury studenych pokrma

¢ videokazety s odbornou tématikou

¢ odborna literatura

¢ odborné casopisy

Metody ovérovani

e 74ci se hodnoti z Ustniho a pisemného projevu

e frontalni opakovani uciva

e pfi hodnoceni se sleduje odborna spravnost a schopnost uvadét ucivo do souvislosti
¢ sleduje se tymova spoluprace, hodnoti se zpracovani referat(
e prace s informacemi z odborné literatury

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dlleZité pro jeho realizaci)

v, o

Integrace predmétu

e Vyroba pokrmi

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Kompetence k uceni:

* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriovat rGzné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

¢ s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.),pofizovat si poznamky
e vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uceni ze
strany jinych lidi

® znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feseni problém:

e porozumét zadani Ukolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potiebné k reSeni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty rfeseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatnovat pfi feSeni problém( rizné metody mysleni a myslenkové operace
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Technologie

e volit prostredky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
e spolupracovat pfi reSeni problém s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
e snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popf. projevd jinych lidi

e vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii a zakladnim pracovnim
pokynlm v pisemné i Ustni formé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

* ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlsledkd
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

e adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraveni resit své socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné gramotni

e pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych cinnosti

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktim, nepodléhat
predsudkim a stereotyplm v pristupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

e jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
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e chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pripraveni prizplsobovat se ménicim se pracovnim podminkam

¢ vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencial a své profesni
cile

Matematické kompetence:
e Cist rdzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

Kompetence vyuzZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

e komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskdvat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rliznych médiich (tisténych,elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedki informacnich a komunikacénich technologii

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroja a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkt o potravinach
a napojich:

e uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

e znat zplsoby skladovani potravin a napojl

e sestavovt menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyZivy a
dalSich hledisek

Ovladat technologii pfipravy pokrmtu:
e ovladat zpUsob pfipravy béznych pokrmu ceské kuchyné i zahraniénich kuchyni,technologické postupy
pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné uchovavat pokrmy,esteticky dohotovovat a expedovat vyrobky

Ovladat techniku odbytu:
¢ dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
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Vykonavat obchodné — provozni aktivity:
e pfipravat podklad pro nakup surovin, potravin a dalSiho materialu
e kalkulovat cenu vyrobk( a sluzeb

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

 znat systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé drazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s
vykonavanim prace)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
» nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

Zpusob hodnoceni zaku

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatiiovan individualni pfistup k Zzakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifikacni obdobi, predpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zacatku pololeti podminky a kritéria por vyuku daného predmétu (pocet
zkouseni, samostatné prace, projekty, splnéni predepsanych praxi, priibéh odborného vycviku, apod.),
které musi Zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do studijnich prikazi a do systému Bakalar, do néhoz pres webové stranky skoly maji
pFistup zakonni zastupci a Zaci, zndmky z Ustniho zkouSeni a znamky z pfedepsanych pisemnych praci. V
pfipadé, Ze hrozi mozZnost, Ze bude Zak klasifikovdn na pololetnim nebo vyroénim vysvédéeni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tridniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zpUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani. Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze znamek z Ustniho zkouseni, z testl a z referat(.

Technologie

1. rocnik

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uéeni
Kompetence k feseni problému
Komunikativni kompetence
Persondlni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
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® Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

® Matematické kompetence

® Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

® Uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkl o potravinach a

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

napojich
® QOvladat technologii pfipravy pokrmi
® Ovladat techniku odbytu
® Vykonavat obchodné — provozni aktivity
[ ]
[ ]

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy

Bezpeclnost, hygienické pozadavky, vyrobni stfedisko,

- historie kuchatského uméni

- bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

- hygienické predpisy v gastronomii, osobni hygiena

- kritické body HACCP

- vyrobni stfedisko - vybaveni z hlediska funkce, rozdéleni na Useky, druhy sklad

uvede pfiklady bezpeénostnich rizik, event. nejéastéjsi pficiny urazu a jejich
prevenci

je seznamen s vyznamem technologie pfi pFipravé pokrmu a historii kuchafského
uméni

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani, udrzovani, vydej, zchlazovani
aregenerace

charakterizuje alimentarni ndkazy

popise pozadavky na hygienu v gastronomii

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku

popiSe zafizeni skladl potravin, evidenci pohybu zésob

rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani jednotlivych druhi potravin a
napoju

Predbézna Uprava surovin

- Cidténi suchym a mokrym zptisobem
- Predbézna priprava masa jate¢ného

- Pfedbéina ptiprava dribeZe a zvéfiny
- Predbézna pfiprava ryb

- Mechanické opracovani surovin

- Kofenéni potravin

popise hospodarné nakladani se surovinami a zachovani hodnot potravin

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy potravin

popise predbéZnou Upravu a pfipravu surovin

vysvétli rozdily predbéziné pripravy u jednotlivych druhd mas

vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(
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Technologie zakladnich tepelnych Gprav

- Blansirovani a vareni — zpUsoby

- Vareni masa, ryb, zeleniny, brambor, lusténin, téstovin

- Duseni: masa, dribeZe, zeleniny, brambor, obilovin

- Pe€eni masa - zplsoby

- Opékani

- Smazeni - zpUsoby, druhy oballi na smazeni

- Smazeni masa, drlibeZe, ryb, zeleniny, brambor, ovoce a hub
- Gratinovani, grilovani

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrm

navrhuje vhodné poutziti tepelnych Uprav

vysvétli pouziti tepelnych Uprav v souvislosti se zachovanim hodnoty potravin

vyuZziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych uprav pokrm(

Vypocet spotreby surovin, odborna literatura
- Receptury teplych pokrm(

- Receptury studenych pokrmi

- Normovani

- Kalkulace pokrma

prevadi vahové a objemové jednotky

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

normuje na zadany pocet

Uprava polévek

- Vyznam, druhy polévek, zplisob podévani, teplota a davkovani polévek.

- Viyvary: pfiprava druhy vyvard.

- Zesilovani a Cisténi vyvarl

- Zavarky do polévek.

- Vlozky do polévek: rozdéleni, druhy a priklady: masové, téstovinové, lita tésta,
odpalovana tésta, pecené svitky, syrové, zeleninové a ostatni

- Rozdéleni polévek dle zahusténi, charakteristika pripravy, Legirovani polévek
- Specialni a zvlastni polévky

- Pfesnidavkové a zdravotni polévky

- Studené polévky

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postup pti pripravé pokrm(

rozdéli polévky do jednotlivych skupin

rozliSuje pojmy vlozky a zavarky, uvede priklady

vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin v navaznosti surovin pfi
pripravé pokrm(

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Uprava oméacek

- Charakteristika a rozdéleni omacek

- Bezmasé omacky: charakteristika priprava jednotlivych druh(
- Zakladni bilé, zakladni hnédé omacky

- SloZité bilé, hnédé omacky

- Jemné omacky

- Rosol - aspik, Kryci omacky

- Studené omacky - majonéza

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupl pfi pfipravé pokrma

popise technologické postupy pfipravy jednotlivych druhG omadek

popise vyrobu majonézy a objasni jeji vyuZiti v teplé i studené kuchyni a dokaze je
vhodné pouzit i pokrmim

popise techniku pripravy dresinkd, zalivek a pochoutkovych masel

vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin v navaznosti surovin pfi
pfipravé pokrma
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- Specialni omacky

- Primyslové vyrobené omacky
- Dresinky a zalivky

- Pochoutkovd masla

vyuZziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych uprav pokrm(

Uprava pfiloh a doplrikd

- Pfilohy z brambor vafenych
- Pfilohy z brambor syrovych
- Prilohy z mouky a obilovin
- Prilohy z lusténin a ryze

- Prilohy ze zeleniny

- Jednoduché salaty

- Gramaz pfiloh a doplrikd

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postup( pfi pfipravé pokrma

navrhne vhodné jednoduché salaty k hlavnim jidldm

popiSe pfipravu jednoduchych salatd

vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin v navaznosti surovin pfi
pripravé pokrmf

vyuZziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Gprav pokrm(

navrhne vhodné pfilohy, doplriky a estetickou Gpravu pokrmi

Bezmasé pokrmy

- Vyznam ve vyZivé

- Zakladni déleni dle pouZzitych surovin
- Technologické postupy

- pokrmu z brambor, zeleniny

- pokrmy z lusténin, ryze

- pokrmy z hub, téstovin

- pokrmy z vajec, syrd

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupl pfi pfipravé pokrma

vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin v navaznosti surovin pfi
pripravé pokrmi

popise technologické postupy pfipravy jednotlivych druhl bezmasych pokrma

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

navrhne vhodny jednoduchy saldt nebo doplnék k bezmasym pokrmim

Pokrmy z hovéziho masa

- Charakteristika a déleni hovéziho masa

- Pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni

- Uprava hovéziho masa vaFenim a jeho dal3i pouziti
- Uprava hovéziho masa dugenim v celku — peéené

- Uprava hovézich rolad, zavitkd, file

- Porcovand masa: kostky

- Uprava hovézich vnitinosti

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postup pti pripravé pokrm(

vyjmenuje jednotlivé ¢asti masa dle jakosti

navrhne vhodné tepelné Upravy

popise predptipravu a navrhuje zplsob vhodného krajeni

rozlisuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfti GUpravé
pokrmi

navrhne vhodné prilohy a doplriky k pokrmdm z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

vyuZiva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(
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Pokrmy z teleciho masa

- Charakteristika a déleni teleciho masa

- Pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni

- Uprava teleciho masa vafenim a jeho dal3i poufziti
- Uprava masa zadélavanim

- Uprava teleciho masa dugenim

- Uprava masa peéenim, Uprava §tavy

- Uprava nadivek

- Uprava telecich vnitinosti

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulind¥skych technik a postup( pfi pfipravé pokrmd

vyjmenuje jednotlivé ¢asti masa dle jakosti

navrhne vhodné tepelné Gpravy

popise predpfipravu a navrhuje zplsob vhodného krajeni

rozlisuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfti GUpravé
pokrmi

navrhne vhodné pfilohy a doplriky k pokrmm z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Pokrmy z vepfového masa

- Charakteristika a déleni veprového masa
- Pouziti jednotlivych ¢asti masa v kuchyni
- Uprava masa varenim: ovary

- Uprava masa dugenim

- Uprava masa pecenim a Uprava tavy

- Uprava uzeného masa, $unky a slaniny

- Uprava veprovych vnit¥nosti

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postup( pti pripravé pokrm(

vyjmenuje jednotlivé ¢asti masa dle jakosti

rozliSuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfi Gpravé
pokrmi

navrhne vhodné pfilohy a doplriky k pokrmim z vybraného masa

zdlivodni energetickou hodnotu veprového masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Pokrmy ze skopového, jehnéciho, klzle¢iho masa
- Skopové maso: charakteristika, déleni a poufZiti
- Uprava SM vafenim a zadélavanim

- Uprava SM dugenim

- Uprava skopového masa pecenim

- Uprava skopovych vnitinosti

- Jehnédi a klzledi maso: charakteristika

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupl pfi pfipravé pokrma

navrhne vhodné tepelné Upravy

popise predptipravu a navrhuje zplsob vhodného krajeni

rozlisuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfti GUpravé
pokrmi

navrhne vhodné prilohy a doplriky k pokrmdm z vybraného masa

objasni vyznam skopového masa z hlediska vyZivové hodnoty stravovani, dietniho
stravovani a z hlediska obsahu mineralnich latek
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vysvétli dulezitost podavani skopového masa v horkém stavu

vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Pokrmy z dribeze

- Rozdéleni a charakteristika dribeze

- Uprava dribeze varenim a zadélavanim
- Uprava dribeie du$enim

- Uprava hrabavé driibeZe pecenim

- Uprava vodni driibeze pedenim

- Formovani, nadivani a pfiprava stavy

- Déleni a porcovani dribeze

- Uprava drabezich vnit¥nosti

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupl pfi pfipravé pokrma

popise predpfipravu a navrhuje zplsob vhodného krajeni

rozlisuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfti GUpravé
pokrm0

navrhne vhodné pfilohy a doplriky k pokrmm z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

rozpozna Casti masa co se tyce barvy a porovna délku tepelné Upravy v porovnani s
masem jate¢nim

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Pokrmy ze zvéfiny

- Rozdéleni, charakteristika a zrani zvéfiny

- Macerovani, kofenéni a doplfiovani masa v predpfipravé
- Uprava vysoké zvéfiny

- Uprava nizké zvéfiny

- Uprava &erné zvéfiny

- Uprava pernaté zvéfiny

- Uprava zvlastni druhu zvéFiny

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postup pti pripravé pokrm(

rozlisuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfti GUpravé
pokrmi

navrhne vhodné prilohy a doplriky k pokrmm z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuZiti masa ve vyzivé

uvede rozdéleni zvéfiny do skupin

objasni dlleZitost zrani a macerovani masa

porovna druhy zaklada

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Gprav pokrm(

Pokrmy z mletého masa

- Charakteristika mletych mas, pfiprava mletého masa

- Uprava mletého masa vafenim a dugenim

- Uprava mletého masa pecenim a smazenim

- Uprava masovych mi$enin: ragy, salmi, salpikony a krokety

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulind¥skych technik a postupl pfi pfipravé pokrmd

navrhne vhodné tepelné dpravy

navrhne vhodné prilohy a doplriky k pokrmm z vybraného masa

objasni vyznam mletého masa ve vyzivé
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vybere ¢asti masa vhodné na mleti

popise zasady pti mleti masa

vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Pokrmy na objednavku

- Zakladni rozdéleni masa pro minutkovou Upravu
- Technika pfipravy

- Priprava oblozZeni a pfiloh

- Uprava pokrm( z hovéziho masa

- Uprava pokrm(i z teleciho masa

- Uprava pokrmi z vepfového masa

- Uprava pokrm( z driibeze

- Uprava pokrm(i ze zvéfiny

zvlada techniku pfipravy pokrmU na objedndvku dle tepelné
Upravy a druhl masa

rozezna jednotlivé ¢asti masa pouzivané pfi pfipravé jidel na
objedndavku

rozlisi jednotlivé tepelné Gpravy - anglickym zplsobem a stanovy
délku upravy jednotlivych druhl mas

navrhne vhodné pfilohy a doplriky

Pfiprava moucnikd

Charakteristika a rozdéleni moucnik.
Jednoduché moucniky:

- lita tésta

- kase

- bramborova tésta

- tvarohova tésta

- moucniky z téstovin

- Slozité moucniky:

- kynutd tésta - naplné

- plundrové tésto

- piSkotova tésta

- linecké tésto

- listové tésto

- odpalované tésto

Nakypy a pudinky.

Priprava teplych a studenych omacek
Priprava zmrzlin a zmrzlinovych pohara.
Korpusy, krémy, polevy.

- Ovoce a ovocné salaty.

zdlivodni snizovani energetické hodnoty pfi pfipravé moucnik

navrhne vyufZiti ovoce pfi pripravé moucnikl

rozlisi jednotlivé tepelné Gpravy moucnikd

uvede zasady pfi pripravé tepelnych a studenych napojt nealkoholickych a

alkoholickych
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- Pfiprava teplych nealkoholickych napoju.
- Pfiprava teplych alkoholickych napojl

Vyrobky studené kuchyné

- Pochoutkova masla, pomazanky, pény

- Majonézy a majonézové omacky

- Pfiprava slozitych salatd

- Koktejly

- Masové pény, pastiky, galantiny

- ObloZené chlebicky, chutovky, bagety, sendvice
- Pokrmy ze syr(

- Predkrmy z ryb, plnéné zeleniny, ovoce, vajec
- Slané pecivo

- Pfiprava narezovych studenych mis

- Kalkulace pokrm0 studené kuchyné

orientuje se v pripraveé specialit studené kuchyné

vysvétli vyznam podavani studenych predkrm(

popise pfipravu studenych omacek, majonéz a jejich nasledné pouZiti

uvede vhodné poufiti zeleniny a ovoce v pfipravé predkrm

popise technologické postupy pripravy studenych pokrm

navrhne vhodné suroviny

uvede hygienické zasady

vyuZziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Teplé predkrmy

- Vhodnost podavani teplych predkrm( a jejich davkovani
- Pfedkrmy z vajec a syr(

- Predkrmy z masa a vnitfnosti jatecnych zvirat

- Predkrmy ze zeleniny a ovoce

- Predkrmy z ryze a téstovin

navrhne vhodné suroviny

uvede hygienické zasady

pripravuje teplé pokrmy pro rizné prilezZitosti

popiSe technologické postupy pripravy teplych pfedkrmi

vyuziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Progresivni pfiprava pokrmu

- Priimyslové opracované suroviny a polotovary a jejich vyznam
- Zmrazené vyrobky

- Susené polotovary konzervy

orientuje se v technologickych postupech pfipravy polotovar(

charakterizuje polotovary, jejich vyznam pfi pfipravé pokrm(

popise pfipravu zmrazenych vyrobkd a konzerv, spravné skladovani

orientuje se v zarucnich IhGtach

Ceska, regionalni kuchyné, tradi¢ni a zahraniéni kuchyné

- pfiprava typickych regionalnich pokrm0 (¢eska, moravska kuchyné)

- gastronomickeé zvyklosti cizich zemi

- podminky, na kterych jsou kuchyné jednotlivych stat( zavislé

- ovliviiovani nasi kuchyné jinymi staty

- zahranic¢ni kuchyné - Francouzska, Anglick3, Italska, Madarska, Ruska, Ukrajinska,
Skandinavské

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a zpUsob zpracovani a
podavani pokrmu

charakterizuje technologické postupy pfipravy typickych narodnich, regiondlnich a
zahranicnich pokrm, véetné sestaveni nabidky podle tradic a zvyklosti

popise tepelné Upravy

orientuje se v kuchynich cizich zemi

charakterizuje pouzivané suroviny a zpUsob zpracovani

popise zvlastnosti cizich kuchyni v porovnani s ceskou kuchyni
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sestavi nabidku pokrmi podle tradic a ndbozenskych zvyklosti
Pokrmy z ryb, koryst, mékkysd, obojzivelnikd urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy
Technologické postupy pokrmii podle jednotlivych druhi: vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupd pfi pfipravé pokrmd

- vareni, duseni
- peceni, smazeni
- pfiprava vnitfnosti z ryb

navrhne vhodné pfilohy a doplriky k pokrmim z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

- pFiprava sekaného rybiho masa vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a

- Gprava pokrm0 z mékkysd, kory$a, hlavonoZcl, obojzivelnikd technologickych dprav pokrm(

- podavani kaviaru

Pokrmy z krali¢iho masa urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

- Charakteristika krali¢iho masa vysvétli podstatu jednotlivych kulinai'skych technik a postup( p¥i pfipravé pokrma

- Uprava krali¢iho mas

o " rozliSuje jednotlivé zaklady, typické suroviny a technologické postupy pfi Upravé
- Tepelné Gpravy, poufZiti

pokrm0

navrhne vhodné pfilohy a doplriky k pokrmm z vybraného masa

zhodnoti vyznam a vyuziti masa ve vyzivé

vyuZziva znalosti o potravindch a vyZivé pfi vybéru vhodnych surovin a
technologickych Uprav pokrm(

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Informacni a komunikacni technologie

- prace se softwarem

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace, feseni problému
- vytvoreni demokratického prostredi ve tfidé — spoluprace pfi vyucovani mezi zaky, zaky a ucitelem, diskuse a hodnoceni
- moralka, odpovédnost, tolerance, solidarita,komunikace

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové préci

- dovednost ziskavat a vyuZivat nové informace v praxi, formou kurz( a seminaf

- zvySovat svoji kvalifikaci v oblasti pfipravy novych hmot a modernich druht ozdob
- podilet se na profesnim rlstu ve svém oboru

Clovék a zivotni prosttredi
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- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie ¢lovéka

- Zivotni prosttedi, ochrana pfirody, prostfedi a krajiny

3.7 Psychologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem

1. rocnik

2. rocnik

0.5

0 0.5

Povinny

Nazev predmétu

Psychologie

Oblast

Charakteristika predmétu

Cil predmétu
¢ poskytnout zakim zakladni poznatky z psychologie, predevsim ve vztahu k praxi

* pomoci psychologie vést Zaky k dovednostem v jednani s lidmi v rliznych oblastech pracovni ¢innosti i v
soukromém Zivoté

e aplikovat ziskané teoretické poznatky pri odborném vycviku

¢ vést k pochopeni dulezitosti spravného chovani clovéka nejen pfi pracovni ¢innosti, ale rovnéz v osobnim
Zivoté

¢ vytvorit schopnost poznavat svou vlastni osobnost

Charakteristika uciva

® obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Spole¢enskovédni vzdélavani, Komunikace ve
sluzbach

» vyuka se nezaméruje pouze na osvojeni zakladnich poznatkd z psychologie, ale hlavné na praktické
dovednosti

— osvojeni zaklad( spolecenského chovani a kultury osobnosti, rozvijeni komunikacénich dovednosti
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Psychologie

e obsahem uciva jsou zakladni poznatky z psychologie osobnosti, sociadlni psychologie a psychologie prace
¢ napln predmétu je propojena s odbornym vycvikem a s odbornymi predméty

Pojeti vyuky

¢ vyuziva zakladni vykladové metody, diskusi, praci s u¢ebnici a odbornymi texty

e k praktickym dovednostem zaky vede skupinova prace, simulace prodejnich situaci, rozbor moznych
situaci

e 74ci zpracovavaji referat a samostatné prace

Pomticky

¢ ucebnice — podle aktualni nabidky

e odborné ¢lanky

e testy, tiSténé modelové situace

Metody ovérovani

* pisemné prace, testova cviceni

e Ustni zkouseni

¢ hodnoceni skupinové prace

¢ hodnoceni schopnosti aplikovat ucivo — Uroven vyjadrovani, vystupovani

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétl

e Komunikace ve sluzbach

\lychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uceni ze
strany jinych lidi

Kompetence k feseni problém:

¢ porozumét zadani Ukolu nebo urdit jadro problému, ziskat informace potiebné k reSeni problému,
navrhnout zpUsob Feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

e uplatnovat pfi feSeni problém( rizné metody mysleni a myslenkové operace
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Psychologie

Komunikativni kompetence:

e vyjadrovat se pfimérené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych a
vhodné se prezentovat

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
e (castnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

Personalni a socialni kompetence:

e posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

¢ jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu

e dodrZovat zakony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi (popf¥. jejich kulturni specifika), vystupovat
proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

¢ jednat v souladu s mordlnimi principy a zadsadami spole¢enského chovani, pfispivat k uplatiovani hodnot
demokracie

e uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souZiti — vlastni kulturni, ndrodni a osobnostni
identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
e mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béZznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

¢ komunikovat elektronickou postou a vyuZzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych, elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuzZitim prostfedk( informacnich a

komunikacnich technologii
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Psychologie

ZpUsob hodnoceni zakU

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k zakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovnomérné po celé klasifikacni obdobi, pfedpokladem ke zkouseni je dostatecné
procviceni latky. Ucitel stanovi na zac¢atku pololeti podminky a kritéria pro vyuku daného predmétu, které
musi zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.

Vyucujici zapisuje do systému Bakalaf, do néhoZ pres webové stranky skoly maji pristup zakonni zastupci a
Zaci, znamky z Ustniho zkouseni a znamky z pfedepsanych pisemnych praci.

V pripadé, ze hrozi moznost, Ze bude Zak klasifikovan na pololetnim nebo vyrocnim vysvédcéeni znamkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zpUsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani.

Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze zndmek z Ustniho zkouseni, z test( a z referatd.

Psychologie

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 16

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uéeni

Kompetence k feseni problému

Komunikativni kompetence

Personalni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi

Ucivo

SVP vystupy

Uvod do studia psychologie

- Pojem psychologie

- Rozdéleni psychologickych disciplin

- Vyznam psychologie pro soucasného c¢lovéka
- Biologicka a socialni determinace psychiky

zaCleni psychologii do soustavy spolec¢enskych véd

vysvétli zaméreni psychologie, jeji vyznam a rozdil v zaméreni psychologie a
psychiatrie

objasni souvislost lidského chovani s biologickymi procesy ¢lovéka

Psychologie osobnosti
- Vymezeni osobnosti

rozpozna typy zadkaznik( a dokazZe reagovat na projevy jejich chovani

snaZi se predchazet konfliktim a pfipadné je adekvatné resit
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Pocet vyucovacich hodin: 16

- Aktivacné-motivacni vlastnosti
- Vztahové-postojové vlastnosti
- Vykonové vlastnosti

- Seberegulac¢ni vlastnosti

- Dynamické vlastnosti

- Socialni styk: percepce

vhodné uplatnuje prostredky verbalni i neverbalni komunikace

vysvétli riznorodost lidskych vlastnosti, zafadi je do skupin

objasni vyznam hodnoceni a poznavani lidi v osobnim i profesnim Zivoté

Socidlni psychologie

- Predmét a vyznam socidlni psychologie
- Socializace, vliv spolec¢nosti na psychiku
- Sociélni interakce

- Spolecenské normy

- Socidlni skupiny

- Socialni pozice a role

- Komunikace

- Socidlni konflikty

vhodné uplatiiuje prostfedky verbalni i neverbdlni komunikace

objasni vyznam dodrzovani spole¢enskych pravidel

zdGvodni vyznam rodiny jako primarni socialni skupiny

vysvétli vliv socidlni skupiny pti vyvoji ¢clovéka

pfijima odlisnosti v jedndni a chovani lidi

zdlvodni nutnost tolerance v socialnim kontaktu

dba o kultivovany projev

objasni, které socidlni pozice sdm zaujima

Spolecenskd vychova

- Zasady spolecenského chovani

- Pozdrav, predstaveni, podani ruky, neverbalni komunikace, zdsady a vyznam
konverzace, spolecensky takt

- Zasady chovani v rodiné, na pracovisti

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve sluzbach

uplatfiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrZuje se xenofobnich projevi

dodrzuje profesni etiku

zdrZuje se xenofobnich projevl

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev

aplikuje zasady slusného chovani a klidného feseni konfliktl

vyuZiva znalosti ze zakladd psychologie

vyuZiva telekomunikacnich prostredkd v souladu se spole¢enskymi normami

Psychologie prace

- Osobnost zdkaznika

- Profesni profil kuchare - ¢iSnika

- Typy zakaznikd podle temperamentu
- Skupiny zédkaznik( podle véku

- Reklama a jeji vliv na zakaznika

rozpozna typy host0 a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani,snazi se predchazet
konfliktGm

resSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni zvlastnosti hosta

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostredi

chape zasadni vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve sluzbach
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Psychologie I 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

- Ovliviiovani zdkaznika prostiedim provozovny
- Psychologické ucinky barev

- Redeni naro¢nych situaci — reklamace, kradeze
- Pracovni vztahy

resi rizné komunikativni situace s ohledem na vék a typ zdkaznika a rizné formy
nabidky

vyuZziva znalosti psychologie trhu pfi ovliviiovani kupniho chovéni zakaznikd

objasni vyznam reklamy, orientuje se v nabidce a kriticky reklamu pftijima a
hodnoti

pouzije nastroje na podporu prodeje

vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity produkt

dodrZuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych zakaznik(

3.8 Odborny vycvik - komunikace

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik
1 0 1
Povinny

Nazev pfedmétu

Odborny vycvik - komunikace

Oblast Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu Cil predmétu:

Charakteristika uciva:

¢ spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
¢ dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech, dodrZovani zdsad bezpecnosti a hygieny prace
» dovedli zhodnotit poZadavky klienta ¢i zakaznika

e ovladali zasady profesniho chovani v riznych typech odbytovych stfedisek
e dodrzovali bezpecnostni a hygienicka pravidla

¢ dbali na estetiku pracovisté a prace a ochranu prostredi

¢ ovladali pfipravu pracovisté na provoz
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Nazev predmétu

Odborny vycvik - komunikace

Metody a formy vyuky:

* jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledki vzdélavani, kterého se ma dosahnout
e praktické vyucovani umoznuje zakim vyuziti teoretickych poznatkd v praxi

* byl samostatny, dokdzal prakticky pouzit nabyté znalosti pfi feSeni a plnéni praktického ukolu.

e 74ci jsou vedeni k zodpovédnosti za plnéni ukolu a kvalitu vykonani prace jednotlivce i kolektivu

¢ pouzivané metody rozviji komunikacni dovednosti, estetické citéni, upeviiovani pracovnich navyka

* metody odborného vycviku jsou doplnény o navstévy odbornych pracovist, exkurze, kurzy. které jsou
prileZitosti k rozsifeni odbornych dovednosti zak(

Pomticky:

e cvicnd ucebna stolniceni

e pracovisté a provozovny zajistény smlouvou o zajisténi odborného vycviku

Metody ovérovani:

e dulezitym faktorem hodnoceni je prakticka ¢innost

¢ hodnoticim kriteriem je aktivni pfistup Zakd k pracovnim ¢innostem, hygiené prace a dodrZzovani
bezpecnostnich a dalsich predpisu.

* soucdsti hodnoceni je i zkouSeni

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Integrace predmétl

e Komunikace ve sluzbach

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:

e mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

e ovladat rlizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

e uplatriovat rizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické cteni), umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace

e s porozumeénim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

e vyuZivat ke svému uceni rzné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi

e sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uceni ze
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Nazev predmétu

Odborny vycvik - komunikace

strany jinych lidi
* znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

Kompetence k feseni problém:

e porozumét zaddni Ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potrebné k reseni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a

oveérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

e uplatnovat pfi feSeni problém( rdzné metody mysleni a myslenkové operace

e volit prostredky a zpUsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

e spolupracovat pfi reseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

Komunikativni kompetence:

e formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
e snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

e zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popt. projeva jinych lidi

e vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

e dosdhnout jazykové zpUsobilosti potifebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potfeb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zakladni odborné terminologii

a zdkladnim pracovnim pokynim v pisemné i Ustni formé)

Personalni a socidlni kompetence:

e posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dlsledky svého jednani a chovani v riiznych
situacich

e stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek

e reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat
radu i kritiku

e ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

e mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi dlisledkd
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

¢ adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraveni resit své socialni i ekonomické

zalezitosti, byt finanéné gramotni
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Nazev predmétu

Odborny vycvik - komunikace

® pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

e pfijimat a plnit odpovédné svérené ukoly

e podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni Ukoll, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych

e prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahi a k predchazeni osobnim konfliktdim, nepodléhat
predsudkim a stereotypim v pristupu k druhym

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

¢ jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
e chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celoZivotniho uceni a byt pripraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim

podminkam

e vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svlj odborny potencial a své profesni
cile

Matematické kompetence:

® sprdvné pouzivat a prevadét bézné jednotky

e Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
¢ aplikovat matematické postupy pri feseni praktickych tkoll v béZnych situacich

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:
e pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

e pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

e ucit se pouzivat nové aplikace

¢ komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace

e ziskavat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

e pracovat s informacemi z riiznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych, elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuzZitim prostfedk( informacnich a

komunikacnich technologii
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Nazev predmétu

Odborny vycvik - komunikace

e uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Ovladat techniku odbytu:

e ovladali druhy a techniku odbytu

¢ volili vhodné formy obsluhy podle prostredi a charakteru spolecenské pfilezitosti, pouzivali vhodny
inventar

e spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
e dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

e chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikd (i dalsich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd, zakaznikl, navstévnikd) i jako

soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikdtu jakosti podle pfislusnych norem

¢ znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prdci a pozarni
prevence

e si osvojili zdsady a ndvyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zdsad ochrany zdravi
pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje

apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo ohrozZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni zavad a
moznych rizik

e znali systém péce statu o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uméli uplatriovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, ndroky vzniklé urazem nebo poskozenim

zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

e byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a
dokazali prvni pomoc sami poskytnout

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

e chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

e dodrZovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti zavedenym na
pracovisti

e dbali na zabezpedovani parametrd (standard() kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb, zohledriovali
pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana)
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Nazev predmétu

Odborny vycvik - komunikace

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje:
¢ nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi ldtkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi

ZpUsob hodnoceni zakU

Pti hodnoceni zakl je kladen diraz zejména na motivacni, informativni a vychovnou funkci hodnoceni, ve
vétsi mire je uplatriovan individudlni pfistup k zakam. Zplsoby hodnoceni spocivaji v kombinaci
znamkovani, slovniho hodnoceni, vyuzivani bodového systému a procentualniho vyjadreni. Ucitelé sleduji
a hodnoti Zaka rovhomérné po celé klasifika¢ni obdobi. Ucitel stanovi na zacatku pololeti podminky a
kritéria pro vyuku daného predmétu, které musi zak splnit, aby mohl byt hodnocen na vysvédceni.
Vyucujici zapisuje do systému Bakaldr, do néhoz pres webové stranky sSkoly maji pfistup zakonni zdstupci a
Zaci, znamky z ustniho zkouseni a znamky z pfedepsanych pisemnych praci.

V pripadé, ze hrozi moznost, ze bude zak klasifikovan na pololetnim nebo vyroénim vysvédéeni zndmkou
"nedostatecny", musi vyucujici informovat tfidniho ucitele, ktery prokazatelnym zptsobem informuje
rodice Zaka. Stejnym zplsobem se postupuje i v pfipadé, Ze se 7Zak nahle a vyrazné zhorsi v prospéchu ci
chovani.

Vysledna klasifikace bude vychazet zejména ze zndmek z Ustniho zkouseni a z praktickych cviceni.

Odborny vycvik - komunikace

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uéeni

Kompetence k feseni problému

Komunikativni kompetence

Persondlni a socialni kompetence

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Matematické kompetence

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
Ovladat techniku odbytu

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

Ucivo

SVP vystupy
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Odborny vycvik - komunikace I 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Provoz spole¢ného stravovani

- hygienické predpisy v gastronomii - platné normy v oblasti hygieny a bezpeénosti
prace

- kritické body HACCP

- pfiprava a udrzba pracovisté

- organizace prace pfi vyuZziti rGznych zpGsob a systému obsluhy

- inventar, pouziti, udrzba

- obchodni pisemnosti

vysvétli Gcel kritickych bod( a jeho fungovani v praxi

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych zakaznikd

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim provozem vécné,
jazykové a formalné spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti

Profesni kodex

- osobnost a vzhled

- spolecenské chovani, profesni pravidla a vystupovani
- zasady chovani na pracovisti

- spolecenské udalosti

- profesni etika

- duevni hygiena

profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

uplatfiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrZuje se xenofobnich projevi

Profesni komunikace

- osobnost zdkaznika

- typologie hostU

- Zeny a mufZi jako zékaznici

- zakaznici se zdravotnim postizenim
- skupiny zakaznik( podle véku

- narodni zvyklosti a tradice rdznych etnik ve vazbé na gastronomii, zplsob
komunikace

- individualni zvlastnosti hosta

- feSeni narocnych situaci, konflikt(
- prace s pripominkami host(

- komunikace se zakaznikem,

- online komunikace

profesionalné jednd v souladu se spole¢enskym chovanim

rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani, snazi se
predchazet konfliktim

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

respektuje ndrodni mentalitu a zvyklosti

resSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni zvlastnosti hosta

uplatniuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku,
zdrZuje se xenofobnich projevi

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve sluzbach

Marketing

- produkt

- podpora prodeje, osobni prodej
- marketingové nastroje

- propagace a reklama

- konkurence

uvede zakladni portfolio marketinkovych nastroja a jejich vyuziti

voli a po uziva zakladni marketingové nastroje

vybere vhodny propagacni nastroj pro urcity produkt

navrhuje estetiku provozovny

dodrZuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych zakaznik(

uplatniuje estetickd hlediska pfi formovani prostredi
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Odborny vycvik - komunikace | 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

- sezonni nabidky
- vzhled provozovny, estetika

Prlifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a zivotni prosttedi

- ekologické aspekty pracovni ¢innosti
- ekologie ¢lovéka
- Zivotni prostredi, ochrana pfirody, prostredi a krajiny

Obcan v demokratické spolecnosti

- komunikace,vyjadiovani,feseni konfliktl

- spolecnost- rlzni jeji ¢lenové a spolecenské skupiny,kultura,ndbozenstvi

- vytvoreni demokratického prostiedi ve tfidé,spoluprace pfi vyu€ovani jak mezi zZaky,tak i mezi Zzaky a ucitelem,diskuze k hodnoceni
- moralka,svoboda,odpovédnost,tolerance,solidarita,komunikace,vyjednavani,feseni konflikt

Clovék a svét prace

- rozvijeni dovednosti pfi tymové praci

- dovednost ziskavat a vyuZivat nové informace v praxi, formou kurz( a seminaf
- zvySovat svoji kvalifikaci

- podilet se na profesnim rlistu ve svém oboru

81



