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3 PROFIL ABSOLVENTA §VP

e Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent skolniho vzdélavaciho programu Kuchat-¢isnik se uplatni v Siroké gastronomické oblasti, ptedevsim pfi ptiprave a
odbytu pokrmt a napoji. Je schopen vykonavat praci samostatného kuchate od pfijeti surovin do skladu, jejich technologickou tipravu
az po expedici hotového vyrobku. Taktéz je schopen samostatné pracovat jako ¢isnik od pfijeti objednavky az po jeji vyuctovani.
Stézejni oblasti uplatnéni absolventl jsou predevsim ¢innosti kuchate nebo ¢iSnika v pozici zaméstnance v malych, sttedné velkych ale i
velkych provozech. Po ziskani nezbytné praxe je pfipraven k soukromému podnikani v pohostinstvi.

e Vycet ocekavanych vysledku vzdélavani (kompetenci) absolventa:

Osobnostni kompetence:
absolvent byl veden tak, aby...

- aby vystupoval profesionalné a choval se spoleCensky

- odhadoval realn¢ své odborné a osobni kvality a stanovoval si realné Zivotni a profesni cile

- vhodnym zpiisobem prezentoval vysledky své prace i své dispozice k dalsimu profesnimu i osobnostnimu rozvoji
- dovedl identifikovat bézné problémy, hledat zpisoby feSeni i v oblasti interpersonalni

- umél jednat s lidmi, pracovat v tymu, mél vytvoreny zakladni pfedpoklady pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
- akceptoval hodnoceni a nazory jinych, adekvatné a konstruktivné na né reagoval

- uvazoval a jednal v souladu s ekonomickymi a environmentalnimi principy

- znal zasady spravné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil, umél poskytnout prvni pomoc
- uplatnoval moralni principy, demokratické hodnoty a zasady kritického mysleni

- orientoval se v ménicim se trznim prostiedi, akceptoval pozadavky trhu prace

- uplatnoval principy celozivotniho vzd€lavani a sledoval trendy vyvoje v oboru

Komunikativni kompetence:

- spolecensky vystupuje a profesionalné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
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- ovlada techniku firemni, obchodné podnikatelské komunikace, mé osvojeny principy socialni komunikace
- ovlada administrativni komunikaci, vyuziva informacnich médii v komunikaci

- vytvorfi pisemnosti propagacniho charakteru v souladu s normalizovanou Gpravou

- dba na kulturu osobniho projevu a estetiku svého zevnéjsku

- aktivné komunikuje nejméné v jednom svétovém jazyce

- Vv oblasti pravniho védomi ma zakladni znalosti a dovednosti

Odborné kompetence:

- ovlada zptsob piipravy béznych pokrmi Ceské i zahrani¢ni kuchyné a technologické postupy jejich ptipravy

- kontroluje kvalitu ptipravovanych pokrmd, spravné uchovava pokrmy, esteticky je dohotovuje a expeduje

- ovlada jednoduchou i slozitou formu obsluhy, uplatiluje pozadavky na hygienu prace v gastronomii

- ma prehled o vyzivé riznych skupin osob, zna racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovani

- rozliSuje vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhii potravin a napoji zna zptisoby jejich skladovani

- sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel a pravidel racionalni vyzivy

- pouziva technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu a dba na jejich fadnou udrzbu

- ovlada druhy a techniky odbytu, voli vhodné formy podle prostiedi a charakteru spolecenské ptilezitosti, pouziva vhodny inventat

- zpracovava kalkulaci cen vyrobkt a sluzeb a sestavuje nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kritérii

- dovede sjednat nakup surovin, potravin a dal§iho materialu, jako i jejich odbyt vcetné poskytnutych sluzeb a vyuctovani

- vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny a ekonomické informace pro zabezpeceni jejiho provozu

- dodrzuje stanovené normy a ptedpisy a zohlediuje pozadavky zdkaznika

- pti veskeré ¢innosti dba na ekonomiku provozu a naklada s materialem, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostfedi

- dodrzuje piislusné pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, protipozarni piedpisy a hygienické predpisy a
zasady
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o Specifické vysledky vzdélavani
Absolvovani povinnych modula (kurzt):
2. ro¢nik : Barmansky kurz
3. roénik : kurz ,,Slavnostni hostiny*

e Podminky pro prijeti ke studiu

l

splnéni povinné Skolni dochazky nebo uspésné ukonceni zakladniho vzdélani pied splnénim povinné skolni dochazky
splnéni podminek pfijimaciho fizeni prokdzdnim vhodnych schopnosti, védomosti a zajmi

jednotna kritéria piijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢.561/2004 Sb.

V ramci pfijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani zaka na zakladni Skole

splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazect daného oboru stanovenych vlddnim natizenim

l

14

l

l

e Zdravotni zpisobilost

~ Kk posouzeni zdravotni zpusobilosti uchazeée pro dany obor podle natizeni vlady o soustavé vzdélavacich obori je pfislusny

registrujici prakticky lékat. Po pfijeti ke studiu predlozi zak pti nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni prikaz.
e Zpisob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosaZeného vzdélani a moZnosti dalSiho vzdélavani
Vzdélavani je ukonceno zavérecnou zkouskou, kterd se kona a organizuje podle platnych piedpisi MSMT. Dokladem o dosaZeni
stupné vzdélani je vysvédEeni o zavérecné zkousce a vyucni list. UspeSné vykonani zavére¢né zkousky a ziskani vyucniho listu
umoziuje absolventovi uchdzet se o studium navazujicich studijnich vzdélavacich programi ve stiednich odbornych Skolach a

sttednich odbornych ucilistich, a tim muize ziskat Gplné stfedni vzdélani. Absolvent je pfipraven prohlubovat si specifické znalosti
V oboru rliznymi Skolenimi a kurzy.

Stupen dosazeného vzdélani: Stiedni vzdélani ukoncené zavéreénou zkouskou.
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4. CHARAKTER VZDELAVACIHO PROGRAMU

o Podminky pro prijeti ke studiu

splnéni povinné Skolni dochazky nebo uspésné ukonceni zakladniho vzdélani pred splnénim povinné skolni dochazky
jednotna kritéria piijimaciho fizeni jsou stanovena v souladu s § 60 zakona ¢.561/2004 Sb.

Vv ramci prijimaciho fizeni jsou vyhodnoceny vysledky vzdélavani zaka na zakladni skole

splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazecti daného oboru stanovenych vlddnim natizenim

ANANENEN

e Zdravotni zpisobilost

~ K posouzeni zdravotni zpusobilosti uchazeée pro dany obor podle natizeni vlady o soustavé vzdélavacich obort je pfislusny
registrujici prakticky lékat. Po pfijeti ke studiu predlozi zak pti nastupu do prvniho ro¢niku zdravotni prikaz.

o Koncepce vzdélavani

Skola uplatiiuje ve své préci principy Fizeni kvality podle CSN EN ISO 9001/2001 a 9004/2001. V centru pozornosti stoji v tomto systému
S trvalym procesem zjistovani a vyhodnocovani vzdélavacich potreb zakd. Klicovym principem uplatiovanym v ramci daného model fizeni kvality
je princip trvalého zlepSovani, ktery provazi vSechny ¢innosti a aktivity Skoly.

Pedagogicka koncepce skoly dusledné vychazi z principu spoluzodpoveédnosti zakl za vlastni vzdélani ) podle § 2 zakona 561/2004 Sb. jehoz
uplatnéni rozviji zdkovské osobnostni kompetence — potfeba pracovat na vlastnim rozvoji, planovat sebezdokonalovani, chapat nutnost
celozivotniho vzdélavani ve znalostni spolecnosti tfetiho tisicileti.

Vzdélavaci strategie $koly je zaloZena na tésném propojeni vyuky s praxi a s konkrétni praktickou zkuSenosti zaku.
od pocatku studia jsou v praktickém vyucovani profesni dovednosti rozvijeny v podminkach realného provozu $kolni jidelny, §kolniho hotelu a
Skolni cestovni kancelate kde se kazdy zak od prvniho ro¢niku podili na dopliitkové €innosti Skoly, je zainteresovan na jeji kvalité a na spokojenosti
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zakaznika a vefejné se svoji praci prezentuje odborné schopnosti a dovednosti. Vyuka je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych pfedmétt na
tydenni ucelené bloky teoretického vyucovani a odborného vycviku, které se pravidelné ve dvoutydennim cyklu stiidaji.

Do tydenni dotace teoretického vyucovani jsou zafazeny jak predméty vSeobecné vzdelavaci, tak predméty odborné.
teoretické vyucovani zabezpecuji ucitelé podle schvaleného ucebniho planu na dany Skolni rok v souladu se zpracovanym rozvrhem hodin.

Metody a formy vzdélavani voli vyucujici se zetelem k charakteru situace v pedagogickém procesu i s ohledem na moznosti koly. Zaci jsou
vedeni ke kulturnimu spolecenskému vystupovani a komunikaci prostfednictvim kultivovaného zevnéjsku, jimz se pii své praci prezentuji na
verejnosti.

Prezentace na vefejnosti je nedilnou soudasti viech forem praktického vzdélavani. Zaci maji moznost dale rozvijet své kompetence a zaZivat
uznani vetejnosti pii zajistovani spolecenskych a gastronomickych akci $koly nebo ve spolupraci se smluvnimi partnerskymi zatizenimi

Odborny vycvik zajist'uji mistfi odborného vycviku a je zajistovan tak, aby zaci poznali cely technologicky proces. K tomu je nutné uc¢ebni
skupinu rozdélit na mensi skupiny. Jednotlivé skupiny se v pribéhu Skolniho roku prosttidaji ve vSech odbornych ¢innostech tak, aby u jednotlivych
zakl byla dodrzena pracovni doba véetné prestavek, které jsou dané jak zakonikem prace, tak hygienickymi a Skolskymi normami.

Odborné kompetence jsou pribézné rozsifovany prostiednictvim prezentaci firem a odbornych exkurzi v restaura¢nich a hotelovych zatizenich.

Vzdélavani Zakit se specidalnimi vzdélavacimi potit‘ebami a Zakit mimovdadné nadanych
Vzdélavani téchto zakt probiha v souladu se zakonem ¢&. 561/2004 Sb. a vyhlasky MSMT &. 27/2016 Sb.. Ve $kole se také vzdélavaji Zaci se specialnimi
vzdélavacimi potfebami. Skola je vybavena bezbariérovymi vstupy pro zaky t&lesn& postizené.
K Zakam, ktefi jsou klienty (PPP, SPC), pak pfistupujeme s ohledem na doporuceni poradenského zatfizeni. Vzd¢€lavaci a vychovna strategie je konzultovéana s
rodi¢i, vedenim $koly, Zakem a vychovnym poradcem k zaji§téni optiméalnich potieb Zaka se specialné vzdélavaci pottebou. Zék je individudlng integrovan
v bézné tfideé. Pozornost se vénuje témto zaklim a jejich rodi¢tm, koriguji se jejich pozadavky a predstavy o dal§ich moznostech studia a vzdélavani.
Uciteltim teorie i praxe vychovny poradce dava na zac¢atku Skolniho roku seznam zaka evidovanych v PPP a SPC s doporuc¢enimi, jak s t€émito zaky
pracovat. Zaci, rodi¢e Zzaki i samotni u¢itelé mohou v piipadé potieby vyuzivat nejen konzulta¢nich hodin vychovného poradce k poskytnuti informaci
souvisejicich s prospéchovymi problémy, problémy s ucenim, chovanim, klimatem tiidy.

Vsichni vyucujici jsou v potfebném rozsahu informovani o zacich s SVP, které uci. Pii péci o zaky s SVP spolupracuje $kola s nasledujicimi institucemi a
organizacemi:

- PPP a SPC v regionu

- prakticti 1ékafi pro déti a dorost

- vychovni poradci ZS, ze kterych Zaci pfichazeji

- SPC pii VOS DAKOL A SS DAKOL, o.p.s.

10



735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
M(OL (_ Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik

. , L e Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/07 Kuchai-cisnik
Stfedni odborné uciliste Délka a forma studia: #ileté denni studium a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Nase specialné pedagogické centrum vyhledava Zaky se zdravotnim postizenim, provadi specialné pedagogickou a psychologickou diagnostikou,
zabyva se strategii komplexni podpory zéka. Poskytuje socidln€ pravni poradenstvi, podporuje metodickou ¢innost pro zdkonné zastupce a pedagogy.
Vsestranné podporuje optimalni psychomotoricky a socialni vyvoj zakd, zamefuje se na tvorbu karierového poradenstvi pro zaky se zdravotnim
postizenim.

Individualni vzdélavaci plan zpracovava skola, vyzaduji-li to specidlni vzdélavaci potieby zéka. Individudlni vzdélavaci plan se zpracovava na zaklade
doporuceni skolského poradenského zatizeni a vychazi ze Skolniho vzdélavaciho programu ptislusné skoly.

Individuélni vzdélavaci plan je zavaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdélavacich potieb zdka a je soucasti dokumentace zaka.

Individualni vzdélavaci plan obsahuje jméno pedagogického pracovnika skolského poradenského zatizeni, se kterym bude Skola spolupracovat pii
zajistovani specialnich vzdélavacich potieb zaka, a udaje o:

- upravach obsahu vzdélavani zaka,

- Casovém a obsahovém rozvrzeni vzdélavani,

- upravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zaka,

- ptipadné Gpravé vystupl ze vzdélavani, pokud jde o zdka s mentalnim, té¢lesnym, zrakovym nebo sluchovym postizenim,

- skladbé druhti a stupnd podptrnych opatieni poskytovanych v kombinaci s nim.

Individualni vzdélavaci plan je vypracovan bez zbyte¢ného odkladu, nejpozdéji vSak jeden mésic ode dne, kdy skola obdrzela zadost zakonného
zastupce o IVP na dany Skolni rok a na zaklad€ platného doporuceni SPC nebo PPP. Individudlni vzdélavaci plan mize byt dopliiovan a upravovan v
prubehu celého skolniho roku podle potieby zaka. Kontrola IVP probiha 2x do roka / po uzavieni pololetni a zdvérecné klasifikace /. IVP zpracovava
tfidni ucitel ve spolupraci s ostatnimi uciteli, vychovnym poradcem, specialnim pedagogem a odbornikem na inkluzivni vzdélavani. VSichni vyucujici
zaka jsou s vypracovanym [VP prokazateln¢ sezndmeni.

Ptehled vsech doporuceni ze SPC, PPP, l¢katskych zprav a PLPP zpracovava skolni specialni pedagog. Informuje o Zacich, ktefi spliiuji podminky pro
IVP a nastoupili v priib&hu $kolniho roku nebo v priib&hu $kolniho roku absolvovali vysetieni $kolniho poradenského zaiizeni vechny RS, ZR a tidni
ucitele informaéni zpravou emailem vzdy do konce kalendainiho mésice.
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Plan pedagogické podpory / PLPP /

PLPP sestavuje tiidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyucovaciho ptedmétu za pomoci vychovného poradce, specialniho pedagoga, odbornika na inkluzi
a ostatnich pedagogickych pracovnikii. PLPP ma pisemnou podobu. Pfed jeho zpracovanim probiha konzultace s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem
stanoveni napf. metod prace s zakem, zptisobti kontroly osvojeni znalosti a dovednosti. Skolni specialni pedagog stanovi termin p¥ipravy PLPP a
organizuje spolec¢né schlizky s rodici, pedagogy, vedenim Skoly i zdkem samotnym / na tvorbé PLPP se miize podilet samotny zak/. Nejpozdéji do tii
mesict PLPP vyhodnoti tfidni ucitel ve spolupraci se Skolnim poradenskym pracovisté a ostatnimi pedagogy, kteti se podileji na vzdélavani zéka.
Navrhnou dalsi postup / pokra¢ovat v PLPP, doporucit vysetieni v PPP /.

Jako podptirna opatieni pro zaky se specialnimi vzdéldvacimi potfebami jsou v nasi Skole vyuzivana podle doporuceni skolského poradenského zatizeni
a priznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odlisnych styld uceni jednotlivych zaka

- metody a formy prace, které umozni ¢astéjsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zakovi

- dliraz na logickou provazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa zaki a poskytovani dostate¢ného ¢asu k zvladnuti ukolt

b) v oblasti organizace vyuky:

- sttidani forem a ¢innosti béhem vyuky

- vyuzivani skupinové vyuky

- postupny piechod k systému kooperativni vyuky

- v pripad¢é doporuc¢eni mize byt pro zaka vlozena do vyucovaci hodiny kratka prestavka.

Skolni poradenské pracovi§té nasi §koly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi. Vychovny poradce je
pedagogickym pracovnikem, ktery je povétfen spolupraci se $kolskym poradenskymi zatizenimi. Skolni poradenské pracovisté pravidelné konzultuje a
spolupracuje ze SPC a PPP které doporucuji podptirna opatfeni zaku Skoly.

Zaci mimotadné nadani se ve Skole v souc¢asné dob¢ nevzdelavaji.
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Vyucovaci proces ve $kolnim vzdélavacim programu smetuje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a upevnéni klicovych kompetenci:
~ komunikativnich kompetenci
~ kompetenci k pracovnimu uplatnéni
~ personalnich kompetenci k u¢eni a k praci
~ socialnich kompetenci k préci a spolupraci s ostatnimi
~ kompetenci k feSeni problému
~ kompetenci k vyuzivani IT technologii
~ kompetenci k aplikaci zakladnich matematickych postupt pti feSeni praktickych tiloh

Tyto kli¢ové kompetence se jako zakladni postoje, navyky a dovednosti zaki prubézné rozvijeji:
~ V procesu teoretického vyucovani

Vv procesu odborného vyucovani

pfi mimovyucovacich a dobrovolnych aktivitich

pti uplatnéni mezipfedmétovych vztahl a vazeb

pti realizaci mezipredmeétovych tymovych projekt

pti vSech formach implementace Skolniho vzdélavaciho programu

i

i

l

l

l

Osvojovani a rozvoj klicovych kompetenci zabezpecuji ve Skolnim vzdélavacim programu stéZejni vyukové metody:
~ autodidaktické metody - vedouci k osvojeni samostatného uceni a samostatné prace
socialné komunikativni metody uceni a vyucovani — jde zejména o diskuse panelové diskuse, brainstorming, brainwriting
metody motivaéni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — podpora tcasti v soutézich odbornych, jazykovych a jinych
metody projektového vyucovani
metody Cinnostné zaméfeného vyucovani — praktické prace zakt predevsim aplikac¢niho a heuristického typu
metody problémového vyucovani
metody praktickych cviceni vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkti v konkrétni praktické situaci a uplatnéni mezipfedméetovych vztahti
metody maximalniho propojeni Skoly s praxi
metody umoznujici samostatnou podnikatelskou ¢innost v oboru

l

l

l

l

l

l

i

i

13




Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
M(OL (_ Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/07 Kuchai-cisnik
Délka a forma studia: tileté denni studium a titleté dalkové studium
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Celkovy zptisob zivota Skoly , vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, pfistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovniktl §koly jsou zaloZeny na
principech demokratické obcanské spolecnosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni uplatnéni v ramci
moderniho dynamického trhu prace i na strategii vSestranné aplikace informacnich a komunikacénich technologii ve vSech oblastech prace skoly.

Prifezova témata jsou nedilnou soucasti koncepce skoly a jejich zasady, principy a hodnoty si zaci a zakyn¢ osvojuji a pribézné je aktivné
uplatiiuji pti védomi nutnosti stalych inovaci:
~  pfi zapojeni do konkrétnich $kolnich aktivit a projektt
~ Vv bézném kazdodennim zivoté skoly
~ prubézné ve vyuce jednotlivym predmétim
~ pfi vlastnich i meziptedmétovych projektech a prezentacich

Z realizace prurezovych témat vyplyva i osvojeni zakladnich kompetenci absolventa:
~ kompetence obCana v demokratické spolecnosti
~ kompetence environmentalni, obéanskému i profesnimu jednani v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
~ kompetence k pracovnimu uplatnéni
~ kompetence k praci s informacemi v oblasti komunikaénich technologii

Zaclenovani prurezovych témat

Zatazeni prufezovych témat do vyuky je zaméfeno tak, aby si zak uvédomil vzajemnou pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z
riznych vzdélavacich oblasti. Prifezova témata vyrazné formuji charakter Zakt a jejich postoje. Priifezova témata jsou zatfazovana do vSech
ro¢nikt vzdy podle vhodné vazby na ucivo.

Téma Obcan v demokratické spolecnosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakli. Zejména jsou zafazena témata k pochopeni
postaveni ¢loveka ve spolecnosti, formovani postoji zakt, aby byli schopni vytvotit dobry tfidni kolektiv, dovedli se navzajem respektovat
a pomahat si - besedy 0 historii mésta a regionu v ramci pifedmétu Obcanska vychova, hry zaméfené na vzajemné poznavani se a
stmelovani kolektivu. Dalsi oblasti je formovani nazorti mladych lidi a orientace na spravné hodnoty Zivota - besedy a pfednasky o
nebezpeci navykovych latek, nebezpeci Sikany, o péstovani zdraveého Zivotniho stylu. Velky vyznam ma jednotny pfistup vSech pedagogii k
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chovani zakt. Zaci i pedagogové jsou si védomi, ze vSichni vytvaii image Skoly zvlasté ve vztahu k vefejnosti. Do této oblasti spada i
vyhledévani problémovych zaka, ktefi narusuji kolektiv, a feSeni téchto situaci ve spolupraci s vychovnym poradcem.

Téma Clovék a Zivotni prostiedi vede k pochopeni vyznamu piirody a spravného chovani ¢lovéka v piirodé. Toto téma je zaélenéno do
odborného uciva jak v odborném vycviku, tak v odbornych predmétech a zvlasté v predmétu Zéklady ekologie, kde se klade diraz na
pochopeni zavislosti ¢lovéka na prirodnich surovinach, spravném hospodaieni s vyrobky, na odpovédnosti ¢loveéka za zachovani
udrzitelného rozvoje spole¢nosti. Formou rozhovorti, besed si Zaci uvédomuji souvislost riznych ¢innosti ¢lovéka s Zivotnim prostiedim.
V 1. ro¢niku Zaci absolvuji povinny modul Kurz environmentdlni vychovy.

Téma Clovék a svét prace je vhodné realizovano v motivaénich metodach, kdy je v Zacich formovan dobry vztah ke zvolenému oboru.
Seznamuji se s ndro¢nosti oboru, ucitelé péstuji v zacich touhu po uplatnéni a odborném riistu, uci je fesit problémové situace. Ve tietim
ro¢niku jsou zafazeny exkurze na ufad prace a procvicovany dovednosti, které mohou zaktim pomoci pii hledani zaméstnani — sepsani
zéadosti o misto, sepsdni Zivotopisu, vyhledavani nabidek, nacvik rozhovori a dalsi.

Realizace tématu Informacni a komunikacni technologie spoc¢iva ve zdokonalovani schopnosti Zakl pracovat s riznymi prostiedky
informacnich a komunikacnich technologii. Vyuka pfedmétu IT je rozlozena do tif rocnikd. Nejdfive je zatazeno ovladani zakladniho
softwaru a osvojeni si dovednosti pfi préci s internetem. V dalSich ro¢nicich jsou tyto dovednosti dale rozvijeny a propojovany s dal$imi
predméty. V hodinach IT tak mohou Zaci v ramci aplikaci plnit tkoly zadané uciteli jinych pfedméti. Podle kapacitnich moznosti mohou
odbornou uc¢ebnu vyuZzivat i u€itelé jinych pfedméti.
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¢ Organizace vyuky

Priprava zaki je organizovana jako tiileté denni studium — denni forma, je ukoncena zavére¢nou zkouskou podle prislusnych pravnich norem a
poskytuje stiedni odborné vzdélani. Zavazné ucivo veobecného a odborného vzdélavani je realizovano podle RVP u¢ebniho oboru 65-51-H-/01
Kuchai-¢inik. Skola zajistuje jak teoretické tak i praktické vyudovani. Vedle b&Zné formy frontalniho vyudovani se kompetence zaki (ob&anské,
klicovi i odborné) rozvijeji pti praktickém vyucovani. Teoretické a praktické vyucovani je vzajemné propojeno a koordinovano na pravidelnych
meési¢nich poradach ptedmétovych komisi.

Odborné kompetence jsou dale rozvijeny a nejnovéjsi trendy v oboru prezentovany prostiednictvim téchto organizaénich forem vyuky:
povinné odborné kurzy (kurz barmansky, kurz ,,Slavnostni hostiny*) — n€kolikadenni intenzivni vyukové bloky, provazené prezentaci zhotovenych

vyrobki pied vetejnosti na pude skoly.

Dale zajistovani gastronomickych nebo cateringovych akei ve spolupraci se smluvnimi partnery na zaklad¢ individualniho vybéru a dobrovolnosti.

exkurze — zpravidla jednodenni, uskute¢iiované na mezipiedmétovém zakladé, komplexné rozvijejici zadouci osobnostni a profesni postoje zakt

exkurze s odbornym zamérenim:

~ Vhotelich, $pi¢kovych gastronomickych restauracich v podnicich vetejného stravovani

~ ve firmach gastronomického prumyslu

~ na odbornych veletrzich

exkurze v ramci spolecenskovédniho a estetického vzdélavani:

~ muzea, vystavy, galerie, vyznamné pamatky UNESCO

exkurze zamérené na utvareni interkulturnich vztahi:

~ poznavaci jazykoveé odborné exkurze ve Francii, Rakousku, Italii, SRN aj., pamatky UNESCO v okolnich zemich Polska , Slovenska,

Rakouska.

prezentace firem — jako soucéast exkurzi ve firmach nebo samostatné prezentace a odborné pfednasky v prostorach skoly.
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soutéZe — predstavuji vyznamnou podporu motivace, sebepotvrzeni a seberealizace zaki, kteti pii své prezentaci v soutézich rozvijeji osobnostni
kompetence podstatné pro budouci profesi. Soutéze podporuji vlastni aktivitu a kreativitu zakd.

oblast gastronomicka:

~ barmanska soutéz

~ sommelierska soutéz
~ barista soutéz

oblast sportovni:
~ Skolni sportovni soutéze
~ soutéze poradané ASSK CR

e Zavérecna zkouska
je organizovana v souladu s vyhlaskou 47/2005 o ukoncovani vzdélavani ve stfednich $kolach zavére¢nou zkouskou a piikazem feditele k ZZ v daném
Skolnim roku. Zavérecna zkouska probiha v prostorach teoretického vyucovani skoly a na praktickych pracovistich Skoly nebo skolniho hotelu DAKOL.

4

¢ Hodnoceni zaku

Pii hodnoceni vysledka vzdélavani se uplatiiuji zejména nasledujici principy:
~  princip spoluzodpovédnosti zakl za vlastni vzdélavani
~  princip autodidaktického uceni
~  princip aktivniho pfistupu zakt
~  princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi
~ princip sebehodnoceni zaki

Z4ci se na po¢atku vzdélavani daného pfedmétu seznami s programem vzdélavani a oéekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat, planovat,
popf. zaznamenavat rozvoj svého osobniho portfolia a sviij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci.

Zaroven jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich pololetnim hodnoceni ve vyuce vSeobecné vzdélavacich i
odbornych predméti:
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~ pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku
~ prubézné ovérovani ustni individualni prezentace zakt, kladouci ddraz:
~ na aplikaci dil¢ich poznatki v praxi

~ na kreativni feSeni konkrétnich problémovych situaci z praxe

~ na dialogické metody prezentace

~ samostatnd prezentace zvolené problematiky

~ projektova prace, pfi niz se uplatni:

~ schopnosti tymové komunikace a kooperace

~ mezipfedmétové vazby a vztahy

~ aplikace prifezového tématu informacni a komunikacni technologie

~ adekvatni prezentace projektu

Vysledky vzdélavani jsou hodnoceny podle skolniho klasifikaéniho fadu, jenz posuzuje zejména tato kritéria:
samostatny aktivni pfistup pti feSeni zadaného tikolt
systematické komplexni uplatnéni osvojenych kompetenci
schopnost kreativné aplikovat ziskané kompetence
efektivnost feseni zadaného problému

V ramci praktického vyucovani se pfi hodnoceni odborné praxe, vyu¢ovaciho predmetu praxe i fakultativnich gastronomickych akci uplatiuje
sebeevaluace zakl prostiednictvim denikli praxe, v nichZ popisuji pracovisté a provadéné pracovni ¢innosti, shrnuji a hodnoti ziskané zkuSenosti,
rozvoj odbornych i osobnostnich kompetenci a celkovy pfinos praxe pro rozvoj svého profesniho profilu.

Pro smluvniho partnera — zaméstnavatele — je vytvoren stru¢ny dotaznikovy formulaf, v némz zastupce zaméstnavatele posoudi:
~ vystupovani a upravenost zevnéjsku
~ chovani a komunikaci
~ dochvilnost
~ zajem o praci a motivovanost
~ odborné znalosti
~ jazykové znalosti
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~  plnéni zadanych tkolu
~ plénovani vlastni prace
~ schopnost a vhodnost pro dany obor

Vysledky takto vyhodnoceného dotazniku pravideln¢€ vyhodnocuje a uklada vedouci ucitel pro odborné praxe.
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4 CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU PRO DALKOVOU FORMU VZDELAVANI

¢ Podminky pro prijeti ke studiu

Predpokladem pro pfijeti ke studiu je usp€sné ukonceni zakladniho vzdé€lani a zdravotni zpisobilost.
Posouzeni zdravotniho stavu uchazece, Ze je zptsobily pfislusny registrovany prakticky 1ékat.

e Celkové pojeti vzdélavani v daném programu

Pojeti a obsah vzdé€lavaciho programu se odviji od pojeti programu pro denni studium. Celé vzdélavani je zalozeno na samostudiu spojeném s pravidelnymi
konzultacemi v teoretickych pfedmétech. Praktické vyucovani, jeZ izce souvisi s odbornymi pfedméty, vyZaduje nacvik pod vedenim ucitele v odbornych
ucebnach.

Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout uréité mnozstvi vSeobecnych a odbornych poznatki a dovednosti pro praci v oboru.

Vseobecné vzdélavaci predméty rozsituji a prohlubuji v§eobecné znalosti Zaka a vytvareji predpoklady pro odborné vzdelavani. Odborné predméty jsou
zaméfeny zejména na osvojeni komunikace pfi jednani s hostem v matetském i cizim jazyce, dovednosti pfi ptipravé a expedici pokrmi a napoja, zakladnich
védomosti z oblasti racionalni vyzivy, dale na zakladni dovednosti pfi obsluze hostil provozoven vetejného stravovani. Obsah odbornych predméti je
predmétné koordinovan s odbornym vycvikem.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je piipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu prace a bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu
prace.

e Organizace vyuky
Studium je organizovano v tfileté dalkové formé€. Je ukoncené zavérecnou zkouskou podle pfisluSnych pravnich norem a poskytuje sttedni vzdélani s vyu¢nim
listem. Teoretickd vyuka probihd formou samostudia spojené¢ho s pravidelnymi konzultacemi, odborny vycvik probiha formou konzultaci v odbornych
ucebnach a v provozovnach regionu u smluvnich organizaci.
Studium je organizovano jako tfileté denni. Je ukonéeno zavéreénou zkouskou podle piislusnych pravnich norem a poskytuje stfedni vzdélani s vyuénim

listem. Teoreticka vyuka je organizovana v budové §koly, odborny vycvik i odborna praxe probihaji v odbornych u¢ebnach a na smluvnich pracovistich u
pravnickych osob i fyzickych osob v regionu.
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Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Vyuka je ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych pfedmétii v tydennich blocich teoretického vyuc¢ovani a odborného vycviku.

Soucasti planu jsou zejména konzultace s vyucujicim , piipadna individualni prezentace vystupt, casové rozlozeni studia s vlastnim harmonogramem
pozadovanych vystupt a dal$ich opatieni. Koordinatorem/garantem vzdélavani dalkové formy studia je tiidni ucitel.

¢ Hodnoceni, klasifikace
Pii hodnoceni pribézné i celkové klasifikace pedagogicky pracovnik uplatituje pfiméfenou narocnost a pedagogicky takt vuéi zakovi.
Na ostatni pravidla a podminky, které nejsou feseny ve Skolnim fadu a piiloze ¢.1 kolniho fadu, se v pIném znéni uplatni ptislu§né paragrafy zakona ¢.
561/2004 Sb. a vyhlasky ¢. 13/2005 Sb. ve znéni novel.

e Zavéreéna zkouska

Vzdélani se ukoncuje zaveérecnou zkouskou. Zavérecnd zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného vycviku a stni zkousky
z odbornych predméti dle JZZZ. Je organizovana v souladu s vyhlaskou 47/2005 o ukoncovani vzdélavani ve stiednich §kolach zavérecnou zkouskou a
prikazem feditele k ZZ v daném $kolnim roku. Zavérecna zkouska probiha v prostorach teoretického vyucovani skoly a na praktickych pracovistich skoly.

Zkouska se sklada ze tii casti:
1. Pisemnd zkouska — Cas na vypracovani max. 240 minut
2. Prakticka zkouska — zkouska probiha na pracovistich odborného vycviku, kde Zaci plni jeden tkol.
3. Ustni zkouska — obsahuje 25 - 30 komplexngji formulovanych témat, z nichZ si zak jedno téma vylosuje.
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Stiedni odborné uéilisté
DAKOL, s.r.o.

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kadd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar-cisnik

Délka a forma studia: #ileté denni studium
a trileté dalkové studium

Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9. 2011 pocinaje 1. rocnikem

UCEBNI PLAN — DENNI STUDIUM

ucéebniho oboru Kucha¥ - ¢iSnik

podle RVP 65—-51—H/01 Kuchar-¢iSnik

denni studium od 1.9.2018

Kategorie a nazvy Pocet tydennich vyucovacich hodin
vyucovacich predmeétii

1. Pfedméty povinného zékladu zkratka 1.ro¢nik 2.roc¢nik 3.ro¢nik celkem na déleni
Cesky jazyk CJ 1 1 1 3

Prvni cizi jazyk AJ 3 2 2 7 7
Druhy cizi jazyk CJ 1 1 1 3 3
Obcanska nauka ON 1 1 1 3

Zaklady prirodnich véd ZPV 1 1 1 3
Matematika M 1 1 1 3
Matematika v praxi MaP - - 1 1

Literdrni vychova LV 1 1 0 2

Télesnd vychova TV 1 1 1 3 3
Informacni technologie IT 1 1 1 3 3
Ekonomika E 1 2 3

Potraviny a vyZiva PAV 1 1 1 3
Technologie TE 1 2 2 5

Technika obsluhy TOS 2 1 2 5
Komunikace KOM 1 1 0 2

Odborny vycvik oV 15 17 15 47 47
Celkem povinného zdkladu 31 33 32 96
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¢ Poznamky k u¢ebnimu planu

=

Konkretizovany SVP schvali feditel $koly, a tim se stava sou¢asti povinné u¢ebni dokumentace $koly.

2. K zatazeni novych poznatki a aktualnich otazek miize ugitel provést v SVP jednotlivych predméti Gipravy obsahu uéiva az do vyse
tficeti procent.

3. De¢leni hodin ve vyu€ovacich pfedmétech je v pravomoci feditele Skoly, ktery musi postupovat v souladu s pfedpisy stanovenymi

MSMT CR.

4.  Pfi organizovéni sportovniho vycvikového kurzu postupuje vedeni skoly podle platnych metodickych pokyna MSMT CR.

5. Zavérecné zkousky se pripravuji a organizuji podle platné legislativy.

6.  V souvislosti s konkrétnim obsahem kazdého vyucovaciho pfedmétu se musi kazdy uéitel pribézné zabyvat otazkou bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a hygieny prace, soustavné se zaméfovat na dislednou vychovu 7kl k ochrané Zivotniho prostredi a
aktualizovat u¢ivo o nové poznatky védy a techniky.

7. Délka skolniho roku je v prvnim az tetim ro¢niku ¢tyficet tydnl. Vyucovaci doba se vyuZzije podle niZze uvedené tabulky.

8.  Minimalni pocet vyucovacich hodin za studium je 96, maximalni 105. Minimalni tydenni poc¢et vyucovacich hodin v ro¢nicich je 29,
maximalni 35 hodin (v souladu se Skolskym zdkonem).

r~r W

Pi‘ehled vyuziti tydnt v obdobi zari — ¢erven Skolniho roku

Akce / tyden l. 1. 11.

Vyucovani podle rozpisu uciva 32 32 32
Lyzai'sky vycvikovy kurz, sportovné turisticky kurz, odborné kurzy 1 1 1
Zavérecnd zkouska - - 4
Vychovné vzdelavaci akce, tematické zajezdy, Casova rezerva 7 7 3
Celkem tydni 40 40 40
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6 UCEBNI PLAN - DALKOVE STUDIUM

ucebniho oboru Kuchaf - ¢iSnik podle RVP 65-51-H/01 Kuchai-¢iSnik
dalkové studium
Pocet konzultaci
Kategorie a nazvy predméti zkratka 1.roénik | 2.roénik 3.roénik celkem

Cesky jazyk o 10 10 10 30
1.cizi jazyk AJ Al 30 20 20 70
2.cizi jazyk NJ CJ 10 10 10 30
Literarni vychova LV 10 10 - 20
Obcanska nauka ON 10 10 10 30
Zaklady prirodnich véd ZPV 10 10 10 30
Matematika M 10 10 10 30
Matematika v praxi MAP 0 0 5 5

Informacni technologie IT 10 10 10 30
Ekonomika E . 10 20 30
Potraviny a vyziva PAV 10 10 10 30
Technologie TE 20 20 20 60
Technika obsluhy TOS 20 20 20 60
Komunikace KOM 10 10 - 20
Odborny vycvik oV 40 40 45 130
Celkem povinného zakladu 200 200 200 600
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Piehled vyuziti vyucovaci doby (pocet tydnii)

Akce / tyden l. 1. 1.

Vyucovani podle rozpisu uciva 36 36 34
Zavérecnd zkouska 2
Vychovné vzdelavaci akce, tematické zajezdy, Casova rezerva 4 4 4
Celkem tydnt 40 40 40
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Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik

65-51-H/01 Kuchai-cisnik

tiileté denni studium a tiileté dalkové studium

Kéd a nazev oboru vzdélavani:

Délka a forma studia:
Stupen vzdélani: stFedni vzdélani s vyucnim listem

Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

HODINOVA DOTACE
Skola: Stredni odborné ugili§té DAKOL,s.r.o.
Koéd a nazev RVP: 65-51-H/01 Kuchar-¢&isnik
Nazev SVP: Kuchaf-¢isnik
RVP SvP
Minimalni pocet vyué. hodin za Pocet vyu€ovacich hodin za
Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy studium Vyuéovaci predmét studium
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk 3 96
Cizi jazyky 10 320 Prvni cizi jazyk 7 224
Druhy cizi jazyk 3 96
Spolec¢enskovédni vzdélavani 3 96 Obcanska nauka 3 96
Prirodovédné vzdélavani 3 96 Zaklady pfirodnich véd 3 96
Matematické vzdélavani 4 128 Matematika 3 96
Metematika v praxi 1 32
Vzdéldvani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Vzdélavani v ICT 3 96 Informacni technologie 3 96
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3 96
Estetické vzdélavani 2 64 Literarni vychova 2 64
Vyroba pokrmu 10 320 Potraviny a vyZiva 3 96
Technologie 5 160
Odborny vycvik 2 64
Odbyt a obsluha 7 224 Technika obsluhy 5 160
Odborny vycvik 3 96
Komunikace ve sluzbach 2 64 Komunikace 2 64
Disponibilni hodiny 43 1376 Odborny vycvik 42 1344
Celkem 96 3072 Celkem 96 3072
Kurzy 1 tyden Kurzy 1 tyden
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a trileté dalkové studium

7 UCEBNI OSNOVY

Jazykové vzdélavani

nazev predmétu: Cesky jazyk
rocénik: l. Il. [l celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Prvoradym ptedpokladem uspésnosti zdka na trhu prace je dobra schopnost komunikace
- Cilem pfedmétu je tedy rozvoj komunikativnich schopnosti zéka, vhodné vyuzivani slovni zasoby
V rozmanitych komunikaénich situacich, at’ uz v mluvené ¢i pisemné podobé

Charakteristika uciva

- Vzdélavaci oblast — jazykové vzdélavani, komunikace

- 1., 2., 3. ro¢nik — 1h. tydné

- Kli¢ovou ¢innosti je prace s textem, ktera ma vést k porozuméni /tj. studenti vyhledaji pozadované
informace v textu, rozlisi podstatné od nepodstatného, dokazou rozpoznat hlavni myslenku, formulovat
téma/, studenti budou postupné pracovat se vSemi typy textl, budou schopni rozlisit zdkladni funkéni
styly, spisovné a nespisovné texty, dal§im tikolem je pouceni o systému a jazykovych norméach, orientace
Vv nich a pamétové upevnéni zakladl jazyka ze zakladni Skoly

Pojeti vyuky

- Préce s textem — vyhledavani informaci, jejich zobecnéni, transformace textu, lze realizovat individualné,
Vv parech, frontalné i ve skupinach

- Prezentace konkrétnich vysledkti mluvenou ¢i psanou podobou, mozno také v elektronické podobé¢, je-li
mozno a potieba

- Kratsi projevy, mluvené i psané, jsou pfipravovany ve skole i doma jako individualni prace, jsou
prezentovany vétSinou ustni formou, hodnoceny nejen ucitelem, ale i spoluzaky s pouzitim objektivni
argumentace.

- Pfi procvicovani a upeviiovani pravopisného a gramatického u¢iva bude uzivana individualni, frontalni,
skupinova prace, bude vyuzivana prace s chybou

- Uzké sepéti s predméty spoledenskovédniho zaméfeni, psychologii zaméfenou na projevy verbalni i
mimoverbalni komunikaci, literarni vychovou, ktera se soustfedi na konkrétni umélecka dila, s cizimi
jazyky, spravny cesky preklad z ciziho jazyka s jinym systémem a normami, s odbornymi predméty, texty
odborného stylu a praktické uZiti terminologie studovaného oboru

Hodnoceni vysledku zaku

- Duraz kladen na vstiicny pfistup studentii, miru samostatného zapojeni pii plnéni tkolt, dostate¢nou
rychlost pti jednotlivych typech uloh, spravnost feseni, snaha o objektivni argumentaci

- Pti prezentaci vysledkt prace snaha o objektivni sebehodnoceni pred tfidou a vyucujicim, vzajemné
hodnoceni obsahujici i zdGvodnéni, prace s textem hodnocena prevazné spolecné frontalni formou

- Zvlast je ocetiovana originalita pfi zpracovavani slohovych témat, schopnost adekvatni komunikace
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M(OL { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.

a trileté dalkové studium
Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

V riznych situacich
Po ukonceni kazdého tematického celku test, pololetni a zdvérecné prace

Priibézné stylisticka cviceni a samostatné prace

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ovy je rozvoj komunikativnich kompetenci v ramci prifezovych témat Clovék a spoleénost, Clovék a
svet prace

V rozborech odbornych a publicistickych textil je zahrnuta enviromentalni vychova

Vyuziti informacnich technologii pti zpracovavani samostatnych praci tykajicich se ostatnich
prafezovych témat

Pojeti vyuky, charakteristika uciva i zpisob hodnoceni koresponduje s rozvojem téchto dalSich
kompetenci:kompetence K uceni, pracovni kompetence, kompetence k feseni problému a obanské
kompetence

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁgg?rt] Tematicky celek
99
- Je seznamen s vrstvami narodniho jazyka, je 1. Narodni jazyk a jeho utvary,
schopen rozlisit slovni zasobu spisovnou a obecné pouceni o jazyce
nespisovnou, poznd regionalni odli$nosti, je
schopen rozpoznat zakladni stylové pfiznakové
jevy v textu (citovou a slohovou zabarvenost), je 4

seznamen se zakladnimi normativnimi pfiruckami,
je schopen vyhledat informace ve slovnicich i na
internetu, ma piehled o dennim tisku, vi o existenci
realné podlozenych a bulvarnich informaci, zna
Casopisy zabyvajici se jeho oborem.

Uplatiiuje zésady ¢eského pravopisu pfi tvotfeni 2. Graficka stranka jazyka a
vlastnich textli a rozpozna  pravopisné pravopis

nedostatky v textu / mé — mné, € — je, i — y/, umi
vyuzit normativni piirucky pii praci s textem

Rozlisuje slova ohebné a neohebna, rozpozna 3. morfologie a morfologicky
jména /podstatna, piidavnd, zajmena/, tvoti a pravopis

uréuje jmenné kategorie, rozpozna a vhodné
nahradi nevhodny tvar /v béznych piipadech/

Rozlisuje vétu jednoduchou a souvéti, je poucen o 4. syntax a syntakticky pravopis
interpunkci, je schopen vyhledat zakladni
skladebni dvojici /syntakticky nenaro¢né texty/,

rozliSuje v textu fe¢ pfimou a nepiimou, vi, 6
Vv jakych situacich je pouzit, umi je vzajemné
nahrazovat a je poucen o interpunkci

- Samostatné vytvafi vlastni text ptibéhu /kratsi i 5. Vypravovani, narativni postupy,
delsi/, reprodukuje ptib¢h na zéklade¢ cetby vypravovani v uméleckém stylu,
uméleckych i neuméleckych textt, vytvoii osnovu 6 verbalni a neverbalni prostiredky

a z ni vlastni text, vyuziva znalosti z ostatnich
jazykoveédnych disciplin, rozliSuje piibch a prosty
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popis, je schopen kombinovat oba utvary, je
poucen o pouzivani jazykovych prostiedkii
obohacujicich vypravovani

- Je poucen o funk. stylech, rozpozna zakl. utvary
stylu prosté sdélovaciho, vytvofi zpravu i oznameni

6. Styl prosté sdélovaci

33

- Prostfednictvim ptidavnych jmen a ptislovci
vyjadfuje riznou miru vlastnosti, je poucen o
sklonovani jmen, pfijmeni, cizich jmen a slov,
vyhled4 a opravi nevhodny tvar /bézné ptipady/,
ovlada sklofiovani ¢islovek, jejich pravopis a Cteni
v textu

7. Morfologie a morfologicky
pravopis

- Rozlisuje predpony a predlozky, zna pravidla jejich
psani /s, z, s-, Z-,/, znd pravidla uzivani i-y
v koncovkéch podstatnych a pfidavnych jmen,
Vv pricesti minulém a snazi se upl. vV psaném textu
Je poucen o psani interpunkce v jednoduché vété /v
- zakladnich ptipadech dokaze pouzit/ a v souvéti

8. Pravopis a interpunkce

- Zné druhy rozvijejich vétnych c¢lentl, je poucen o
jejich vztazich, rozliSuje je v nepfilis slozitych
pfipadech, rozpozna druhy vét a souvéti ze
syntaktického hlediska, téchto znalosti vyuziva pfi
psani interpunkce

- Rozlisuje véty podle postoje mluv¢iho, ovlada
jejich vyuziti v psané i mluvené podobe.

- Rozpozna v ramci textu nadpis, predmluvu, doslov,
poznamky atd. a usporada text podle logické
navaznosti /v jednoduchém textu je schopen
smysluplné doplnit jeho chybéjici ¢ast a odhadnout
nadpis/

9. Syntax

- Je seznamen se zakladnimi zptisoby tvoteni a
obohacovani slovni zasoby v ¢estin€; umi
odvozovat /rozliSuje predpony, slovni zaklad a
ptipony/, pozna slovo slozené /z jakych zakladu se 3
sklada/ a je poucen o zkratkovych slovech.

V textu posoudi vhodnost pouziti slovni zasoby
/slovosled, spojovaci vyrazy/

10. lexikologie

- Rozlisuje strukturu slovni zasoby z riznych
hledisek

- Vysvétli vyznam slov a jejich pouziti v daném
kontextu, dokaze posoudit vhodnost pouziti daného
slova a nahradit ho jinym, do vlastniho projevu voli
odpovidajici jaz. prostiedky, uziva odbornou 3
terminologii, kde je tfeba

- RozliSuje pfima a obrazna pojmenovani, citovou
zabarvenost, ke slovim dokaze vytvofit synonyma
a antonyma, nejcastéji pouzivana cizi slova nahradi
ceskymi ekvivalenty

11. slovni zasoba, sémantika,
vyznam, rozsah, synonyma,
antonyma ....

- Snazi se riznym zplisobem pojmenovat a
vystihnout vlastnosti osoby 4
- Na zaklad¢ Cetby i vlastnich zkuSenosti, po dil¢ich

12. Popis a charakteristika
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cvicenich dokéaze vytvofit vlastni text vystihujici
vzhled a povahu ¢loveéka v kladné i zaporné
podob¢

- Pozna reportazni postup, ma zkusSenosti z tisku i
jinych médii, pokousi se vytvofit vlastni reportaz
Z prostiedi, kterd jsou mu zndma4 /Skola, praxe/,
vyhledava poutavé titulky a nasledné je sam 3
obménuje

- Uvédomuje si ulohu a G¢innost reklamy, snazi se
vytvorit poutavou reklamu

13. Publicisticky styl — reportaz,
reklama (projekt)

33

- Zna slovesné kategorie, umi urcit zakladni z nich
/osoba, Cislo, ¢as, zplsob, rod, vid/, slovesné tvary
vhodné pouziva v riznych zadanich, aplikuje
znalosti psani i-y V mluvnické shodé /pricesti
minulé/Je schopen rozpoznat a vhodn¢ pouzivat
Vv textu neohebné slovni druhy

14. morfologie

- Upeviiuje si znalosti z pravopisu /i-y, mné-m¢, ¢-
je, s/z, obtizné souhlaskové skupiny/, zna zasady
psani velkych pismen a snazi se je uzivat v praxi

- Je poucen o fonetickém systému cestiny, zdsadach
spisovné vyslovnosti, vhodné pracuje se
zvukovymi prostiedky feci, ovlada a pouziva také
prvky neverbalni komunikace a dokaze je v cizim
projevu rozpoznat a vyhodnotit

- Rozlisuje esteticky plsobivé uzivani hlasek,
rozpozna v textu zvukomalbu, rymy

15. Graficka a zvukova stranka
narodniho jazyka

- Védome uziva znalosti vétné stavby v Cesting,
posoudi vhodnost pouzitych jazykovych
prostfedkil, dokaze je nahradit adekvatnimi

- Je schopen spravné a logicky rozclenit jednoduchy
text, vytvorit osnovu, nadpis

- Dokaze rozpoznat v textu jiny text a sam ho
spravné pouzit /citace/

- Prednese kratky monologicky projev na pfedem
dané téma /pripraveny/ s vyuzitim zakladnich
principt rétoriky

- Prezentuje se prostiednictvim verbalnich i
nonverbalnich prostfedkil komunikace

10

16. Syntax, lexikologie a rétorika

- Ovlada zéakladni pravidla psani ufedni
korespondence, umi napsat zadost, strukturovany
Zivotopis, bézny Zivotopis,motivacni dopis,
rozliSuje podstatné a nepodstatné informace

17. Administrativni styl /projekt/

- Rozpozna podle zakladnich znakl odborny text,
dokaze vysvétlit a pouzit odbornou terminologii
studovaného oboru, vytvoii syntakticky a
morfologicky spravné véty v odborném popisu,
pri¢emz vyuziva diive ziskanych znalosti /zejména
trpny rod/ Je schopen vytvofit navod /popis
pracovniho postupu/ tykajici se studijniho oboru
nebo zajmové ¢innosti

18. Styl odborny
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nazev predmétu: 1. cizi jazyk
ro¢nik: l. . [l. celkem
pocet hodin: 3 2 2 7

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

rozvijet komunikativni kompetenci Zaka/Zakyn¢ s ohledem na jejich budouci profesni smétovani.
osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho
zivota, véetn€ schopnosti pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi.

hlavni diraz kladen na uplatiiovani principi Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

vzdélavaci oblast: Jazykové vzdélavani a komunikace 1.-3. ro¢nik 1 hodina tydné

zaci/zakyné seznameni s EJP, zaznamenavani vysledkt do jazykového pasu (v€etné mimoskolnich
interkulturnich zkusenosti)

osvojeni fecovych dovednosti na urovni A2 dle Spole¢ného evropského referencniho ramce pro jazyky

Pojeti vyuky

autodidaktické metody, motivace k dal§imu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk. literatura
apod.)

pii vyuce se budou pouzivat tréninkové manualy urcené pro obor Kuchar - ¢isnik

dialogické metody pfi nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zakt
tymova, skupinova , projektova prace ukonéena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych
navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych ptedmétt (2 projektové dny ve 2.ro¢niku ,,
komunikace se zahrani¢nim hostem v gastronomickém zafizeni*)

podporovano védomi vicejazycnosti (schopnost transferu)

moznost upevnit a rozsifit komunikativni kompetence na zahrani¢nich praxich, pfi tcasti na
mezindrodnich projektech nebo navstévovanim specialnich kurzl vypsanych jazykovou skolou

od 3. roéniku moznost dal$ich hodin cizojazyéné konverzace, poznavaci a odborné exkurze
konverzacéni soutéze (AJ, NJ, FJ), celostatni konverzaéni souté€z hotelovych skol

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vyse)

ustni zkouSeni (formou konverzace na probrané téma)

po ukonceni lekce/tematického celku pisemné opakovani (min 50% Gspésnost )

samostatné prace, prezentace projektl , vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména ustné
pfi celkové klasifikaci vyznamné zohlediiovan aktivni a samostatny ptistup k vyuce ciziho jazyka
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- zék/zdkyné prokaze dosazenou uroveil svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v rdmci
tematickych okruhi tykajicich se:

- mezilidskych vztaht

- zivotniho prostiedi

- sociokulturnich aspektli riiznych jazykovych oblasti véetng CR

- specifickych témat danych zajmem, zaméfenim a budoucimi potiebami zakd, s ohledem na profesni
orientaci zaku (gastronomie, hotelnictvi, cestovni ruch)

- k rozvoji vSech klicovych kompetenci piispiva celkové pojeti vyuky ve vzdélavaci oblasti Jazykové
vzdélavani a komunikace (viz téZ Cesky jazyk a komunikace)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Poé_et Tematicky celek
hodin
231
CLOVEK A SPOLECNOST
Mezilidské vztahy
- charakterizuje sebe, svou rodinu a ptatele (osob. 1. Ja alidé v mém okoli

udaje, vzhled, z4jmy, vztahy)

dle pokrocilosti a vlastniho vybéru: socialni role,

spolecenské problémy 20
- popise pribéh vSedniho i svatecniho dne (véetné

stravovacich zvyklosti —napf. narozeninovy dort,

nedé€lni obéd), rozde€leni roli a praci v rodiné

- popise svlij domov v¢etné okoli, umi pojmenovat 2. Bydleni, mij domov
zakladni zafizeni bytu (se zaméfenim na zafizeni
kuchyné, prostirani stolu), zhodnoti svou
soucasnou situaci a zamysli se nad vlastnimi plany 10
do budoucna

- porovna vyhody a nevyhody bydleni na venkové a
ve mésté

- vysvétli, jaké moznosti nakupovani existuji (typy 3. Nakupovani
obchodt a zakl. sluzeb,
moznosti placeni), charakterizuje svlij vztah k 10
nakupovani, zvlastni pozornost vénuje oddéleni
potravin

- nastini moznosti vyuziti volného ¢asu, vysvétli, 4. Volny cas
kterym aktivitdm (zejména sportovnim, kulturnim)
davéa prednost
poukaze na negativni jevy (napf. doping) a
zhodnoti vyznam sportu a Kultury pro rozvoj
osobnosti (fyzicky i dusevni)

12

- zna druhy dopravnich prosttedkil, ndzvy zemi 5. Komunikace, cestovani
dulezitych pro danou jazykovou oblast reaguje v 12
rozhovoru na jednoduché otazky

- v priabéhu 1. roéniku seznamovani se zakladnimi 10 6. Gastronomie
pojmy oboru kuchar - ¢iSnik
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SOCIOKULTURNI ASPEKTY

- nastini moZznosti kultury ve svém okoli, vyjadii
svij vztah ke kultute 8
- seznami se kulturou zemi, jejichz jazyk se uci

7. Muj kulturni Zivet

- vyjmenuje zakladni zimni a letni oblec¢eni

- specifikuje rozdil v panské a ddmské mode

- navrhne obleceni pro rizné ptilezitosti, zmini i
zpusob oblékani v souvislosti s profesni orientaci

12

8. Moda, obleceni

- navaze na znalosti z 1. ro¢niktl a rozsiii je o
problémy v roding, ve spole¢nosti — kriminalita, 15
zaskolactvi, drogova zavislost

9. Jaalidé v mém okoli

- zaméfi se predevsim na sport a jeho vyznam
Vv zivoté Cloveka

- vytvoii pozvanku na party, program, pohosténi,
napojovy listek 14

- vypracuje strukturovanou pisemnou praci na téma:
Ja a volny Cas

10. Volny ¢as

- na zaklad¢ znalosti frazeologie z 1. ro¢nik si
roz§iii slovni zasobu k danému oboru

- student aktivné znd popis kuchyné, jeji zatizeni
je schopen vytidit objednavku hosta v restauraci

15

11. V restauraci I.

CLOVEK VE SPOLECNOSTI

- uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu u
1€kate a zplsob 1éCby.
- zaméfi se na problematiku nezdravych névyki —
koufteni, alkohol apod. 20
- zformuluje svou pfedstavu zdravého zivotniho
stylu, uvede kladné i zaporné piiklady ze svého
okoli

12. Zdravi a nemoci

- seznami ostatni se svym dosavadnim vzdélanim,
dalsimi studijnimi plany

- popise svou nyng&jsi skolu, jeji vybaveni, odborné

moznosti, staze, zhodnoti sviij vybér a ptinos této

Skoly pro profesni i spolecenskou orientaci 20

vyjadii sviij vztah ke své tfide a lidem v blizkém

okoli

- vypracuje piehled ceského Skolstvi a porovna ho
ze systémem prislusné jazykové oblasti

13. Moje skola, Skolstvi u nas

- osvojeni zakladni terminologie z oblasti
gastronomie

14. V restaurace I1.

" . 35
- popise typy restauraci
- néacvik rozhovoru,
- student charakterizuje zvyky a tradice dané 15. Realie piislusnych
jazykové oblasti 21 jazykovych oblasti
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a trileté dalkové studium

Tématicky celek téma

Sloveso zakladni ¢asy ( AJ — ptitomny, pfedpiitomny, * Morfologie
minuly, pfedminuly,
budouci, prosté 1 pritbéhové formy, pravidelna a
nepravidelna slovesa, souslednost
casova)

NJ — pfitomny, budouci, préteritum, perfektum,
plusquamperfektum, pravidelna a
nepravidelna slovesa)

FJ — ptitomny, jednoduchy budouci, minuly sloZeny,
imperfektum, vyjadfovani
blizké budoucnosti, souslednost ¢asova)

- Infinitivy, participia

- Trpny rod

- Zvratna slovesa

- Zékladni slovesné vazby

Podstatna jména
- ¢leny, pocitatelnost
- nepravidelnost mnozného ¢isla
- rod
- analogie Ceskych padi

Ptidavna jména a ptislovce
- stupiiovani pravidelné a nepravidelné,
srovnavani
- vztah pfidavné jméno — ptislovce
- NJ — skloniovani ptidavnych jmen

Zajmena a Cislovky

- osobni, zvratnd, ptivlastiovaci, ukazovaci (zastupnd),

neurcita, vztazna

zajmena

- typy Cislovek, vyjadfovani kvantity, ¢asu (data,

letopocty, zlomky..)

Predlozky

- osvojeni piedlozek v rdmci odlisSného systému

vyjadfovani ¢asovych,

prostorovych a dalSich vztahii

Spojky soufadici a podtadici

* gramatika je probirana priib&zné dle tématického planu, ktery je vypracovan na zékladé tohoto SVP
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a trileté dalkové studium

nazev predmétu: 2. cizi jazyk
ro¢nik: l. Il . celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijet komunikativni kompetenci Zaka/zakyné s ohledem na jejich budouci profesni smétovani.

- osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k dorozumivani v béznych situacich osobniho i pracovniho
zivota, v€etné schopnosti pracovat s informa¢nimi zdroji a technologiemi.

- hlavni diraz kladen na uplatiovani principti Evropského jazykového portfolia (EJP)

Charakteristika uciva

- vzdélavaci oblast: Jazykové vzdélavani a komunikace

- 1.-3. ro¢nik 1 hodina tydné
zaci/zakyné sezndmeni s EJP, zaznamenavani vysledkt do jazykového pasu (véetné mimoskolnich
interkulturnich zkuSenosti) - osvojeni fecovych dovednosti na trovni A2 dle Spole¢ného evropského
referen¢niho ramce pro jazyky

Pojeti vyuky

- autodidaktické metody, motivace k dal§imu samostudiu (CD-ROM, internet, specialni jazyk. literatura
apod.)

- dialogické metody pii nacviku komunikativnich dovednosti souvisejicich s profesni orientaci zaka

- tymova, skupinova , projektova prace ukoncena prezentaci, stejné tak i vysledky praci samostatnych

- podporovano védomi vicejazycnosti (schopnost transferu)

Hodnoceni vysledku zaku

- vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vyse)

- ustni zkousSeni (formou konverzace na probrané téma)

- po ukonceni lekce/tematického celku pisemné opakovani (min 50% tspéSnost )

- samostatné prace, prezentace projekti , vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména Ustné
- pii celkové klasifikaci vyznamné zohlediiovan aktivni a samostatny pristup k vyuce ciziho jazyka

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- zak/Zakyné prokaze dosazenou Uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v ramci
tematickych okruht tykajicich se:

mezilidskych vztahi

zivotniho prosttedi

sociokulturnich aspekti riiznych jazykovych oblasti véetné CR

k rozvoji vSech kli€ovych kompetenci ptispiva celkové pojeti vyuky ve vzdélavaci oblasti
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a trileté dalkové studium

| Jazykové vzd&lavani a komunikace (viz té7 Cesky jazyk a komunikace)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence kl:ggier: Tematicky celek
96
32 CLOVEK A SPOLECNOST
Mezilidské vztahy
- . . . . o Uvod do ciziho jazyka
zak se seznami s cizim jazykem, jeho specifiky, 15
- nacvik spravné vyslovnosti 2. Fonetika, zakladni gramatické
- specifika daného jazyka, co se tyce vyslovnosti 17 tvary
- student se uci v prubehu roku Casovat slovesa a
sklonovat podstatna jména
32 SOCIOKULTURNI ASPEKTY
- navaze na znalosti z 1. ro¢nikl a rozsiti je dalsi 3. Jaalidé v mém okoli
¢leny rodiny 15
- pojmenuje rodinné svatky
- zaméii se predevsim na sport a jeho vyznam 4. Volny cas
Vv zivoté Cloveka
- vytvofi pozvanku na party, program, pohosténi,
napojovy listek 17
- vypracuje strukturovanou pisemnou préci na téma:
Ja a volny Cas
32 CLOVEK VE SPOLECNOSTI
- uvede a popise zakladni druhy nemoci, navstévu u 7 5. Zdravi a nemoci
1ékaie
- osvojeni zakladni terminologie z oblasti 6. V restaurace Il.
gastronomie 10
- nacvik rozhovorti
- student se seznami se zakladnimi udaji o danych 15 7. Realie prislusnych jazykovych
zemich oblasti
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Spolecenskovédni vzdélavani

nazev predmétu: Obc&anska nauka
rocnik: l. Il. . celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Zaci jsou systematicky piipravovani na aktivni ob&ansky Zivot v demokratické spole¢nosti.
Jednim z cild je pozitivné ovlivnit jejich hodnotovou orientaci, aby se stali slusnymi lidmi
informovanymi o aktualnim déni ve spolecnosti.

- Jsou vedeni k odpovédnému jednani ve prospéch sebe i celé spole¢nosti.

- U¢i se zit v souladu se spole¢enskymi normami.
Cilem uciva tietiho ro¢niku je seznamit zaky se zaklady prava a zajistit proces vytvareni pravniho védomi
studentq.

-V prub¢hu vyuky budou rozvijeny zakladni kompetence ziskané v diivéjsi vyuce obanské nauky.
Zaci jeho absolvovanim ziskavaji kompetence v oblasti zakladnich pravnich pojmi a zékladni
kompetence z odvétvi prava obcanského, spravniho a trestniho.

Charakteristika uciva

- Ucivo je rozdéleno do tematickych okruhd, jez se pak dale Cleni.
- Prvni ro¢nik obsahuje ucivo z oblasti sociologie, politologie, naboZenstvi a filozofie.
Druhy roc¢nik je zaméten na aplikovanou psychologii, jejichz znalosti mohou zaci vyuZit v nasledné
praxi. Rovnéz je zde zafazen okruh tykajici se aktualnich véci — globalizace, CR a jeji sousedé atd.
Duraz je kladen na otazku aktualniho politického zivota spole¢nosti a participace v ném, je vytvareno
filozofické a nabozenské povédomi zéka.
74k je systematicky seznamovén s fungovanim rodin ve spole¢nosti, se socialnimi davkami a jinymi typy
Statni pomoci.
74k se uéi vyuzivat védomosti a dovednosti nabytych v pfedmétu ob&anska nauka ve svém praktickém
Zivote.
- Zakovi je vit&povana potieba prace s riznymi zdroji a informacemi a jejich hodnoceni.
Posledni ro¢nik seznamuje zaky se zakladnimi pravnimi pojmy — pravo, pravni fad, pravni normy, pravni
vztahy a pravni skutecnost.
- Celkova dotace hodin ¢ini 32 hodin, pfedmét je zatazen do tfetiho ro¢niku studia.

Zaklady prava vyuzivaji znalosti z oblasti politologie (ON prvni ro¢nik), s niz tizce souvisi.

Pojeti vyuky

- Frontalni vyuka — vyklad

- Prezentace

- Samostatna ¢innost studentt — referaty, aktuality, seminarni prace
- Prace s internetem — vyhledavani portali s pravnimi informacemi
- Reseni problémovych tloh

- Skupinova prace
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Hodnoceni vysledku zaku

74k je hodnocen podle vysledkil dosazenych ve:

Védomostnich testech (minimalné€ 2 za pololeti)

Aktivitach ve vyuce

Ucast ve vyuce

Samostatna ¢innost — referat, seminarni prace

Pti vyuce bude podporovan rozvoj sebehodnoceni a kolektivniho hodnoceni

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Vyuka prava tvoii nedilnou souéast spole¢enskovédniho vzdélani. Zaci vyuziji svych dosavadnich
spoleCenskoveédnich védomosti a dovednosti pii feseni problémovych tkolt spolecenského a pravniho
charakteru, mimo jiné zisk4vaji pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky zivot. Pfredmét souvisi

S prifezovymi tématy Obcan v demokraticke spolecnosti a Informacni a komunikacni technologie.
Vzdélavani v predmétech ON usiluje o formovani a posilovani téchto postojii, hodnot a preferenci:
Socialni a personalni: byt odpovédny za své jednani.

Vazit si lidského Zivota, uznavat individualitu jinych lidi.

Snazit se byt aktivnim ob¢anem, uvédomovat si vyhody demokracie a podporovat ji.

Komunikativni: schopnost samostatného tsudku, nenechat sebou manipulovat, diskutovat, respektovat
nazory druhych.

Ochrana zdravi a Zivotniho prostiedi: ZlepSovat a chranit Zivotni prostiedi.

Bojovat proti kriminalité, korupci, projevim nesnasenlivosti.

Prace s informacemi: PC, Internet, média

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

, CrAoa s Pocet R
Vysledky vzdélavani a kompetence hodin Tematicky celek
1. ro¢nik 32
Z4k: 14 1 Clovék a spole¢nost
Na zéaklad¢ konkrétnich info z médii popise 1.1 Lidska spole¢nost a
rozvrstveni dnesni spolecnosti spolecenské skupiny
Rozlisuje déleni socialni, narodnostni, nabozenské 1.2 Z’as’ad}{ odpovédneho, slusného
chovani, etiketa

Dokaze ptitadit sam sebe do nekterého z etnik a 1.3 Stratifikace soucasné
odtivodni to spole¢nosti (nerovnost, chudoba)

Zna zasady slusného chovani, uvede konkrétni
priklady ze zivota (sousedska vypomoc, pratelska ...)
Uvédomuje si socidlni rozdily, nastini fiktivni feSeni 1.5 Nabozenstvi, cirkve, sekty
1.6 Rasy, narodnosti, mensiny —
problematika spole¢ného souziti

1.4 Socialni zajisténi obCanil

U¢i se vytvaret svij vlastni finan¢ni rodinny rozpocet

Na konkrétnich ptikladech uvadi diivody vzniku
konfliktli menSin s vétSinami

Vyjmenuje, jaké ochrany nabizi men§inam stat
Charakterizuje nabozenstvi a sekty na nasem tzemi 1.8 Socialni problémy ceské
Uvede konkrétni ptiklady porusovani rovnosti pohlavi spolecnosti

a diskutuje nad nimi

1.7 Rovnost pohlavi
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Uvede zakladni lidska prava 16 2 Clovék a stat
Popi%e, 1'<de ’mﬁie ¢lovek vyhledat pomoc v pripadé 5 2.1 Stét a jeho funkce
poruseni prav
Vysvétli zakladni principy demokracie, uvédomuje si
rozdil mezi demokratickym systémem a 2 2.2 Ustava, politicky systém CR
nedemokratickym systémem
Uvede konkrétni piiklady porusovani ¢i ohrozovani 5 2.3 Struktura vefejné spravy,
demokracie obecni a krajska samosprava
Vysvétli zdkladni funkce tistavy 2 2.4 Politické strany CR
Popise fungovani vefejné spravy a samospravy 1 2.5 Volby, pravo volit
Charakterizuje statni symboly 1 2.6 Pol_ltlcky radikalismus a
extremismus
Uvede nejvyznamngjsi politické strany a vysveétli
zakladni principy, zna konkrétni jména spjata 1 2.7 Statni symboly
S jednotlivymi stranami
Na zaklad€ zprav uvede priklady extremismu, N , "
radikalismu v CR. diskutaje o nich 1 [ 28 Obcanska spolecnost
Dokaze debatovat o porusovani prav u konkrétnich 1 2.9 Zakladni hodnoty a principy
znamych kauz demokracie
Uvede znama obc¢anska sdruzeni 2 2.10 VL,ld,Sk,a préva (obhajovn,
zneuzivani)
Vyjmenuje jiné typy statu a rozliSuje je 1 2.11 Préva déti
5 3 Klasifikace, opakovani,
exkurze
2. ro¢nik 32
. Aplikovana psychologie, CR,
Zak: =
Evropa a svét
Z};S;Tt(lllu ;S)loe] gliny socializace a uvédomuje 5 1 Socilni psychologie
peﬁnuje svou vlastni socialni roli, snazi se vytycit si 1.1 Chovani dloveka
ukoly
U¢i se zit s jinymi lidmi, snazi se najit ve spolecnosti 1.2 Profesionalni vedeni a fizeni
své misto obchodnich pracovist
Rozpmi ppj.rlnu svociéllni’ skupina a uvede duvody 1.3 Socidlni skupiny
motivace jejich ¢lenstvi
Rozlisuje komunikaci verbalni a nonverbalni 1.4 Socialni komunikace
Na konkrétnich situacich se u¢i ovladat pravidla
komunikace, prosttedk a1y .
Uci se Vyh}'lbarl)t sociélni};n konfliktiim, popftipade¢ je 1.5 Socidlni konflikty
resit (zdolavat)
3 2 Psychologie prace
Uvede, jak se pracovni podminky mohou odrazet na 2.1 Pracovni podminky vs
psychice ¢loveka psychika ¢loveéka
Vysvétli, kdy je ¢loveék zpuisobily k pracovnimu 2.2 Zpusobilost k vykonu prace,
ukonu motivace
Charakterizuje pracovni prostiedi a mezilidské vztahy
v ném 2.3 Pracovni prostiedi, mezilidské
Na konkrétnim prikladu (tfida) uvede, jak se vztahy vztahy
odréazi na vykonu skupiny
6 3 Psychologie prodeje
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Osvoji si techniky poznavéani osobnosti klienta
- vedouci k Gispésnému obchodu

Nauci se rozeznavat typy klientl, pfizplisobuje se
- jejich chovani

Snazi se ptedchazet moznym konfliktiim (uci se to na
- konkrétnich situacich)

Dovede uplatiiovat nauc¢ené modelové situace tykajici
- se stresovych situaci

3.1 Spotiebni chovani
3.2 Kupni motivace

3.3 Osobni ptisobeni obchodnika

34 Chovani a vystupovani
VvV souvislosti se spolecenskymi
normami

Resi bézné i méné béné situace s ohledem na
- individualitu zdkaznika

Pti socialnich pracovnich kontaktech vyuziva vSech
- svych ziskanych znalosti

3.5 Zakaznik jako partner pfi
prodeji
3.6 Vlivy plsobici na kupni
jednani

3 4 Zaklady etiky
_ eOtiVliael?; zasady profesniho vystupovani a spolecenské 4.1 Spolecenska ctika
Poplsfr na kronkretTn?h ptikladech (situacich) vhodné 4.2 Spoledenska setkéni
- spolecenské chovani
Rozpozna nevhodné chovani, umi odivodnit tuto
- nevhodnost . .
Vysvétli pojem kulturni vzorec a uvede mozné rozdily 4.3 Etika podnikatele
- mezi prislusniky jinych etnik
4 5 Obchodni jednani
Na konkrétnich situacich se u¢i ovladat vhodné 5.1 Sjednani navstévy a jeji
- techniky sjednavani schiizek telefonické potvrzeni
U¢i se vybirat nejvhodnéjsi prostiedi s ohledem na 5.2 Prostfedi, atmosféra pro
- charakter obch. jednani obchodni jednani
i o> Py mvlat za Sve fuzie \’/hoodrie uvitacl .techmky a 5.3 Dochvilnost, uvitani, ziskani
zkousi prostiedky pro ziskani divéry (narativni .
- . davéry
dialog)
Na konkrétnich piikladech uvadi rozdily mezi 54 Obchodni partner CR a
- obchodnimi partnery z CR a zahrani¢nimi partnery zahranici
4 6 Rodina
_Je schopen prezentovat definici rodiny 6.1 Rodina a spole¢nost
_ Vyjmenuje funkce rodiny, typy rodiny 6.2 Funkce rodiny
Diskutuje o problémech psychiky déti vzniklych 6.3 Krize rodiny, rozvodovost —
- rozvody a situaci kolem nich dusledky pravni a moralni
Orientuje se v prostiedcich, kterymi stat ptispiva 6.4 Péce statu o rodinu, rodinny
- rodinnému rozpoctu rozpocet, spofeni
Orientuje se v CR — pramysl, zem&dglstvi, kultura 4 7 Postaveni CR v Evropé a ve

Rozd¢li svet na zéklade dostupnych informaci na
- zemé chudé a bohaté

Vyjmenuje viechny zemé sousedici s Ceskou
- republikou

Vysvétli pojem globalizace

Uvede problémy rozvojovych zemi znamé z médii

svété
7.1 Soucasny svét, rozdéleni zemi
dle majetku

7.2 Sousedé Ceské republiky

7.3 Globalizace

74  Potize a  perspektivy
rozvojovych zemi
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3 8 Opakovani, klasifikace,
exkurze
3. ro¢nik 32
Zak: 4 1 Clovék a pravo
V}V/.svety Ppojem pravo a jeho vznik, objasni roli prava 1.1 Prévo a spravedinost
v zivoté jednotlivce
Orientuje se v pravnich vztazich 1.2 Pravni stat
Chape ryozc'hl mezi pravni subjektivitou- zptsobilosti 1.3 Prévni ochrana obdanit
k pravnim ukonim
Definuje, kdy je ¢lovék zptisobily k pravnim tikontim 1.4 Pravni vztahy
6 2 Soudni moc
Popise soustavu soudt v CR 2.1 Soustava soudi v CR
Vyjmenuje a rozliSuje pravnicka povolani, jejich 2.2 Pravnicka povolani (advokati,
funkce notafi, soudci)
Chape pojem odpovédnost za Skodu 2.3v13rarv 0 a mravnt odpovédnost
V bézném zivoté
Dokaze vyjmenovat nalezitosti konkrétnich smluv 2.4 Vlastnictvi, smlouvy
Uvede préva a povinnosti vlastnikii 2.5 Odpovédnost za Skodu
7 3 Rodinné pravo
: . . e y , 3.1 Manzelé a partnefti, spolecné
Vyjmenuje podminky pro uzavieni manzelstvi L, v 1o
jméni manzeld
Vysvétli prava a povinnosti ve vztahu rodice - déti 3.2 Prava a povinnosti rodict
Vyjmenuje prdva manzela 3.3 Prava a povinnosti déti
Definuje pojem spole¢né jméni manzell 3.4 Domaci nasili
9 4 Trestni pravo
UveQG, kdy j © clovels ngsoblly k. pravmnllvulfonum a 4.1 Trestni odpovédnost
kdy je trestn¢ odpovédny, oba pojmy rozlisuje
Vyjmenuje mozné formy trestu 4.2 Tresty a ochranna opatieni
Popise, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a 4.3 -Or-gany, cimnne v tr.eStmm, fizent
notétstvi, rozlisuje jejich tkoly (policie, stitni zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)
Rozpozna znamky Sikany, vi, kde vyhledat pomoc 4.4 Kriminalita mladistvych
Uvede nejcastéjsi projevy kriminality mladistvych, 4.5 Kriminalita pachana na
zmini nejznaméejsi kauzy mladistvych
Z textu fiktivni smlouvy umi vyhledat prava a
povinnosti z ni vyplyvajici (cestovni pojisténi, koupé 3 5 Obcanské pravo
zajezdu...)
Vysvétli pojmy vlastnické pravo, vlastnictvi, 5.1 Vlastnické, dédické a
spoluvlastnictvi zavazkové pravo
RozliSuje zplisoby nabyvani majetku 5.2 Smlouvy
3 6 Klasifikace, opakovani,
exkurze
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a trileté dalkové studium

Prirodovédné vzdélavani

Zaklady prirodnich véd

AR [ (biologie a ekologie, fyzika, chemie)

rocnik: l. . 1. celkem

pocet hodin: 1 1 1 3

POJETI PREDMETU BIOLOGIE V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Seznamit zaky se zaklady poznatk z biologie
- Sméfovat z4jmy mladeze ke zdravému Zivotnimu stylu a péci o zdravi
- Seznamit zaky s anatomii ¢loveka a s dilezitymi aspekty v zivote a vyvoji lidského organismu

Charakteristika uciva

- Ucivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych celkt, jez se dale Cleni.
- Mnoha témata jsou doplnéna o nazorné (obrazkové) ptilohy pro snadné pochopeni uciva

o0 zivotni prostiedi

- Témata uciva vedou studenty k zamysleni nad zdravym zivotnim stylem a k péci o zdravi a rovnéz k péci

Pojeti vyuky

- Frontélni vyucovani

- Samostatna prace studentti + vystupy pied tfidou
- Problémové ukoly, referaty

- Prezentace samostatné pripravené prace ve tiidé
- Diskuse

- Hry a soutéze

- Promitani ndzornych ukdzek — filmy, obrazky

Hodnoceni vysledku zaku

- Po dokonceni tematickych celkti bude nasledovat pisemny test nebo Ustni prezentace znalosti
Z4ci budou také hodnoceni za vypracovani samostatného ukolu a za jeho vefejnou prezentaci, za aktivitu
v hodinach

- Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Student vyuZije ziskanych védomosti v oblasti biologie v praktickém Zivoté — v pé¢i o zdravi a téZ v péci
o zivotni prostiedi

- Prbézné bude rozvijena jeho komunikac¢ni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potfebné
informace

- Dokaze formulovat své nazory a pozadavky jasné, vécné, srozumitelné

- Bude schopen piinosné diskuse podlozené patfinymi a odpovidajicimi argumenty
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rlrggf; Tematicky celek
1. roénik 32

Zak — zakyné:
Zna zéakladni informace o Zemi a nasi Slune¢ni
soustave

1. Zemé a zivot

Charakterizuje jednotlivé geosféry a jejich spojitost
S zivotem organismul

2. Geosféry

Zna zéakladni informace o buice, umi
charakterizovat jednotlivé projevy zivych soustav

3. Vznik zZivota
- charakteristika Zivota, bunka

Dokaze popsat zakladni podminky nezbytné pro
zivot organismu, ekosystému, biomi a vztahy mezi
organismy v prostredi

4. Rozmanitost a podminky Zivota
- ekosystémy, biomy

Charakterizuje souvislosti s moznym vznikem
Zivota na Zemi
Zna priklady dikazl evoluce a téZ poznatky o
vyvoji Cloveka

5. Evoluce
- geologicky a biologicky vyvoj
- evolu¢ni teorie a evoluce ¢lovéka

Zna podstatné informace z anatomie lidského
organismu

6. Clovek

- anatomie a fyziologie lidského
organismu

- organové soustavy

Orientuje se v zakladnich pravidlech genetiky a
umi popsat podstatu genetiky

7. Genetika

Charakterizuje pfinosné a naopak nebezpecné
aspekty pro lidské zdravi a Zivot

Je si védom potieby ochrany zdravi a zivota a
eliminace nezadoucich navyku

8. Zdravi ¢lovéka
Ochrana zdravi ¢lovéka

Uvédomuje si potfebu ochrany zivotniho prostiedi
a dtlezitost zachovani co nejvétsiho poctu
rostlinnych a zivoé¢isnych druhti na Zemi

Zna globalni problémy, které ohrozuji zivot na
Zemi

Umi vysvétlit zakladni ekologické pojmy

Dokaze charakterizovat abiotické (slunecni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prostredi (populace, spolecenstva,
ekosystémy)

Charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve
spoleCenstvu

Je schopen uvést priklady potravniho fetézce
Chape podstatu kolob¢hu latek v ptirod¢ z hlediska
latkového a energetického

Ma piehled o riznych typech krajiny a o jejim
vyuzivani ¢lovékem

9. Ekologie

- zakladni ekologické pojmy

- ekologické faktory prostiedi

- potravni fetézce

- kolobé¢h latek v ptirod€ a tok energie

- typy krajiny
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a trileté dalkové studium

- Zna historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a 10. Clovék a Zivotni prostiedi
ptirody a dovede zhodnotit vliv riznych ¢innosti - vzéjemné vztahy mezi ¢lovékem a
¢loveka na jednotlivé slozky zivotniho prostredi Zivotnim prostf'edim a dopad

- Charakterizuje piisobeni zivotniho prostfedi na lidské &innosti na Zivotni

¢loveka a jeho zdravi

- Umi popsat ptirodni zdroje surovin a energie z
hlediska jejich obnovitelnosti a dokaze posoudit
vliv jejich vyuzivani na prostfedi

- Charakterizuje globalni problémy na Zemi, popise
zpusoby nakladani s odpady

prostiedi

- globalni problémy
- nastroje spolecnosti na ochranu
zivotniho prostiedi

- Zna zékladni znecist'ujici latky v ovzdusi, ve vodé -odpovédnost jedince za ochranu
avpudé ptirody a zivotniho prostredi

- Dokaze uvést piiklady chranénych tizemi v CR a v
regionu

- Vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
enviromentalnich, ekonomickych, technologickych
a socialnich pfistupd k ochrané¢ Zivotniho prostredi
a chape odpovédnost kazdého jedince za ochranu
ptirody, krajiny a Zivotniho prostiedi

- Na konkrétnim piikladu ze Zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného enviromentalniho
problému.

- prirodni zdroje energie a surovin

POJETi PREDMETU FYZIKA V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Vést zaky k pochopeni zakladnich fyzikalnich zakond, logickému uvazovani a feSeni jednoduchych
fyzikalnich problému
- Naucit zaky vyuzivat fyzikdlnich poznatki v profesnim a obfanském zivoté

Charakteristika uciva

- Uc¢ivo je rozdéleno do jednotlivych tématickych celkt, které se dale ¢leni

- Mnoha témata jsou dopInéna o nazorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni u¢iva
V efektivni oblasti smétuje piirodovédné vzdélani k tomu, aby Zaci ziskali motivaci k celozivotnimu
vzdélavani

Pojeti vyuky

- Frontalni vyu€ovani

- Samostatna prace studentd, vystupy pred tfidou

- Promitani nazornych ukazek, filmu, vyuziti audiovizualni techniky
- Diskuse

- Problémové ukoly, referaty

Hodnoceni vysledku zaku

- Po dokonceni tématickych celkti bude nasledovat pisemny test nebo Gstni prezentace znalosti
- Hodnoceni budou také za vypracovani samostatnych ukolii a za jejich vefejnou prezentaci
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- Aktivita v hodinach
- Ucast v hodinach
- Podporovano bude také sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Student vyuzije ziskané védomosti z oblasti fyziky v praktickém zivoté — vliv gravitace, pisobeni sily,
pohyby téles, vyznam optiky atd.
Pribézné€ bude rozvijena komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledavat pottebné
informace

- Dokaze jasnég, vécné a srozumiteln¢ formulovat své nazory

- Bude schopen piinosné diskuse podlozené patfinymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁgdcﬁ: Tematicky celek
2.roCnik 32
74k - zakyné : 1. Mechanika
pohyby piimocareé,
- Rozlisi druhy pohybi a fesi jednoduché ulohy na pohyb rovnomeérny po kruznici
pohyb hmotného bodu Newtonovy pohybové zakony, sily
- Urd¢i sily, které ptisobi na téleso a popise, jaky druh Vv prirodé, gravitace
pohybu tyto sily vyvolava mechanicka prace a energie
- Uré¢i mechanickou préci a energii pifi pohybu télesa posuvny a otacivy pohyb, skladani sil
pusobenim stalé sily tlakové sily a tlak v tekutinach
- Vysvétli na prikladech platnost zdkona zachovani
mechanické energie
- Dokaze vyjadrit vyslednici sil ptisobicich na téleso
Aplikuje Pascaliv a Archimédtv zakon pii feSeni
- tloh
- Vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek 2. Termika
-V pfirod¢ a v technické praxi teplota, teplotni roztaznost latek
- Umi vysvétlit pojem vnitini energie soustavy teplo a prace, pfemény vnitini energie
- (télesa) a zpisoby jeji zmeény télesa
Popise principy nejdulezitéjsich tepelnych motort tepelné motory
Popise premény skupenstvi latek a jejich vyznam struktura pevnych latek a kapalin,
Vv ptirod¢ a technické praxi premeny skupenstvi
- Popise elektrické pole z hlediska jeho pasobeni na 3. [ElektFina a magnetismus
bodovy elektricky naboj elektricky naboj télesa, elektricka sila,
- Resi tlohy s pouzitim Ohmova zikona elektrické pole
- Zna princip a pouziti polovodi¢ovych soucastek elektricky proud v latkach, zakony
z prechodem PN elektrického proudu, polovodice
- Urci magnetickou silu v magnetickém poli vodice magnetické pole, magnetické pole
s proudem elektrického proudu,
- PopiSe princip generovani sttidavych proudl a elektromagneticka indukce
jejich vyuziti v energetice vznik stfidavého proudu, pfenos
elektrické energie stfidavym proud
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65-51-H/01 Kuchar-cisnik
trileté denni studium

popise jejich Siteni

sluchu

- elektromagnetického zafeni

- Rozlisi zékladni druhy mechanického vinéni a

- Charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku
- Chape negativni vliv hluku a zna zptisoby ochrany

- Charakterizuje svétlo jeho vlnovou délkou a
rychlosti v riznych prostiedich

- Resi tlohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami

- Vysvétli optickou funkci oka a korekcei jeho vad
Popise vyznam rtznych druhi

4. Vinéni a optika

mechanické kmitani a vinéni
zvukové vinéni

svétlo a jeho $ifeni

zrcadla a ¢ocky, oko

druhy elektromagnetického zéteni,
rentgenové zafeni

-z hlediska energie elektron

reaktoru

- Zna strukturu elektronového obalu atomu

- Umi popsat stavbu atomového jadra a
charakterizuje zakladni nukleony

- Dokaze vysvétlit podstatu radioaktivity a popise
zpusoby ochrany pred jadernym zafenim
Popise princip ziskavani energie v jaderném

5. Fyzika atomu
model atomu, laser

nukleony, radioaktivita, jaderné zareni

jaderna energie a jeji vyuziti

- Charakterizuje Slunce jako hvézdu
- Popise objekty ve slunecni soustave
- Zna priklady zakladnich typt hvézd

6. Vesmir

Slunce, planety a jejich pohyb, komety

hvézdy a galaxie

POJETIi PREDMETU CHEMIE V RAMCI ZPV

Obecné cile predmétu

- Sezndmit zaky se zakladnimi poznatky z riznych oborti chemie a se zdkladnimi zakonitostmi
- Vést zaky k logickému mysleni

- Vyuzivat ziskanych poznatkti a dovednosti v praktickém zivoté
- Vést zaky k ochrané Zivotniho prostiedi

Charakteristika uciva

- Uc¢ivo je rozdéleno do jednotlivych tematickych celkt, jez se dale ¢leni.
- Mnoha témata jsou dopInéna o nazorné obrazkové ptilohy pro snadné pochopeni u¢iva
- Témata uciva vedou studenty i k zamysleni nad vztahem chemie a Zivotniho prostredi

Pojeti vyuky

- Frontalni vyucovani

- Problémové ukoly, referaty
- Prezentace ve tfidé
- Diskuse

- Promitani nazornych ukazek —

- Samostatna prace studentti + vystupy pied tfidou

filmi, obrazki na platné
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Hodnoceni vysledku zaku

Po dokonceni tematickych celkli bude nasledovat pisemny test nebo ustni prezentace znalosti
Hodnoceni budou také za vypracovani samostatnych kol a za jejich vefejnou prezentaci

Aktivita v hodinach

Podporovano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Student vyuzije ziskanych védomosti v oblasti chemie

Prubézné bude rozvijena jeho komunikacni kompetence, samostatnost a schopnost vyhledat potfebné

informace

Dokaze formulovat své nazory a pozadavky jasné, vécné, srozumitelné
Bude schopen piinosné diskuse podlozené patfinymi a odpovidajicimi argumenty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁggﬁ: Tematicky celek
3.ro¢nik 32

74k — zakyng:

Dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti
ruznych latek

Popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

Zna nazvy, znacky a vzorce vybranych
chemickych prvki a sloucenin

Popise charakteristické vlastnosti nekovti, kovii a
jejich umisténi v periodické soustavé prvki
Popise zakladni metody oddélovani slozek ze
smési a jejich vyuziti v praxi

Vyjadii slozeni roztokd a ptipravi roztok
pozadovaného sloZeni

Vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici
Provadi jednoduché chemické vypocty, které 1ze
vyuzit v odborné praxi

1. Obecna chemie

- chemické latky a jejich vlastnosti

- ¢asticové slozeni latek, atom,
molekula

- chemicka vazba

- chemické prvky, slouceniny

- chemicka symbolika

- periodicka soustava prvki

- smési a roztoky

- chemické reakce, chemické
rovnice

- vypocty v chemii

Vysvétli vlastnosti anorganickych latek

Tvofii chemické vzorce a nazvy vybranych
anorganickych sloucenin

Charakterizuje vybrané prvky a anorganické
slou¢eniny a zhodnoti jejich vyuziti v odborné
praxi a v bézném zivoteé

Posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a zivotni
prostiedi

2. Anorganicka chemie

- anorganické latky, oxidy, kyseliny,
hydroxidy, soli

- nazvoslovi anorganickych sloucenin

- vybrané prvky a anorganické
slouceniny v bézném zivote a
v odborné praxi

Charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiki a
jejich vybrané derivaty a tvoii jednoduché

3. Organicka chemie
- vlastnosti atomu uhliku
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chemické vzorce a ndzvy

- Uvede vyznamné zastupce jednoduchych
organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuziti
V odborné praxi a v bézném zivoté

- Posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi

- zaklad nazvoslovi organickych
sloucenin

- organické slouceniny v bézném
zivot¢ a odborné praxi

- Charakterizuje biogenni prvky a jejich slouc¢eniny
Uvede chemickou podstatu, vyskyt a funkci

- nejdilezitéjsich ptirodnich latek
Vysvétli podstatu fotosyntézy

4. Biochemie

- chemické slozeni zivych organismu,

- biogenni prvky

- pfirodni latky- bilkoviny, sacharidy,
lipidy, nukleové¢ kyseliny,

- biokatalyzatory

- biochemické déje, fotosyntéza

- Definuje fyzikalné-chemickou podstatu ptisobeni
detergentti a jejich vliv na slozky zivotniho
prostiedi, aplikuje jejich Setrné vyuZivani v praxi
Vysvétli vliv ptidatnych latek na vlastnosti

- potravin a dokaZe na obalech potravin najit
informace o téchto latkach
Rozlisi 1é¢iva podle chemické podstaty a 1écebného

- Ucinku
Definuje ucinek 1é¢iva jako vysledek vzajemného

- pisobeni mezi 1é¢ivem a organismem
Rozlisuje ucinek jednotlivych skupin pesticidi, zna
cesty priniku do potravniho fetézce a objasni jejich

- vliv na organismus a zivotni prostedi
Objasni zakladni ukoly ochrany obyvatelstva pti
mimotadnych udalostech
Zna zasady poskytnuti prvni pomoci pfi zranéni

- Zna tisnové linky

5. Chemie v dennim Zivoté

- mydla a detergenty

- aditiva, tuzidla, emulgatory,

- konzervacni ¢inidla v potravinarstvi

- 1éCiva, antibiotika

- pesticidy

- ochrana ¢loveka pti mimotradnych
udalostech

49




M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik

735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem
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Matematické vzdélavani

nazev predmétu: Matematika
rocnik: l. Il. [l celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani;

vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém zivoté a v dalSim
vzdélavani;

matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit
vysledek feSeni vzhledem k realité;

zkoumat a fesit problémy;

ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych tloh;
Cist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z riznych
zdrojt.

Charakteristika uciva

Je rovnomérné rozloZeno do vSech tii ro¢nikii a pokryva tematické celky RVP
Obsah pfedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Matematické vzdélavani
Ve slovné€ zadanych tlohach je kladen dliraz na analyzu a naslednou syntézu problému

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je frontalni zplsob s dirazem na nazornost (modely téles,
sepéti s praxi, vyuZiti programl na PC)

Nechybi problémové tlohy, u kterych sami studenti navrhuji postup feSeni
ProcviCovani s moznosti vyuziti skupinové prace

Pravidelna samostatna prace studentil s vyuZzitim aktivizacnich prvkl

Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni studentd vychazi z klasifika¢niho fadu (klasifika¢ni stupnice 1-5) — vyuziti
bodového systému

Pololetni pisemné prace

Pravidelné malé testy uzce zamétené k aktualné probiranému ucivu

Zkouseni u tabule, hodnoceni samostatné prace do sesitu

Aktivita v hodinach

Podporovéano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Komunikativni kompetence:
vede zaky ke zduvodiiovani matematickych postupt,
vede zéky ke komunikaci na odpovidajici urovni,
vede zaky ke spravnému uzivani osvojenych zakladnich matematickych pojmt, vztahti
a
matematického aparatu,
vede zaky ke zpracovani, pouzivani a vyhledani potfebnych informaci v literatufe a na
internetu
vede zaky k planovani postupt a ukold,
vede Zaky k aplikaci znalosti v ostatnich vyucovacich pfedmétech a v realném zivoté
vede zéky k uzivani spravné terminologie a symboliky
- Kompetence socialni a personalni.
rozvijet u zakd praci v tymu, schopnost spoluprace
hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych
- Kompetence pracovni (odborné):
vede Zaky ke zdokonalovani grafického projevu,
vede zéky k vyuzivani riznych forem grafického znazornéni (tabulky, grafy, diagramy
apod.) v realnych situaci,
efektivné si organizovat vlastni praci,
zvolit si odpovidajici matematické postupy a techniky a pouzivani vhodnych algoritmii
- Predmétem prolinaji prifezova témata:
Clovék a svét prace — ilohy o procentech, pii feseni slovnich uloh, funkce
Informacni a komunikacni technologie — prace s daty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rlrgdcfrt] Tematicky celek
96
74k — zakyné 1. Operace s &isly
- provadi aritmetické operace v R; - &iselny obor R
- porovnava realna Cisla, urci vztahy mezi redlnymi - aritmetické operace v &iselnych
O oborech R
- pouZivé riizné zdpisy redlncho Cisla; - intervaly jako ¢iselné mnoziny
- urci rad realného Cisla; “r .o .- .
- zaokrouhli redlné &islo: - operace S,CISeolnyml mnoZzinami
- znazorni redlné Cislo na ¢iselné ose; (8] oedn(’)ce’nl., prunrlk)’ .
- zapiSe a znazorni interval; - ruzne zapisy redlného Cisla
- provadi, znazorni a zapise operace s intervaly - uziti procentoveho poctu
(sjednoceni, prinik); - mocniny s celo¢iselnym
- ur¢i druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla mocnitelem
pomoci kalkulatoru; - odmocniny
- Ttesi praktické ulohy z oboru vzdélavani za pouziti - zéklady finan¢ni matematiky
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Délka a forma studia:

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
trileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdéléni: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

troj¢lenky a procentového poctu;

provadi pocetni vykony s mocninami s
celoc¢iselnym mocnitelem,;

orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni
matematiky: zmény cen zbozi, sména penéz, urok,
uroceni, spofeni, uvery, splatky averi;

provadi vypocty jednoduchych finanénich
zalezitosti: zmeny cen zbozi, sména penéz, trok;
pfi feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

- slovni ulohy

provadi operace s ¢iselnymi vyrazy;

urc¢i defini¢ni obor lomeného vyrazu;

provadi operace s mnohocleny (s¢itani, odc¢itani,
nasobeni) a vyrazy;

rozlozi mnohoc¢len na soucin a uziva vzorce pro
druhou mocninu dvojc¢lenu a rozdil druhych
mocnin;

modeluje jednoduché realné situace uzitim vyrazu,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani;

na zékladé zadanych vzorcii urci: vysledné ¢astky
pfi spofeni, splatky tivert,

interpretuje vyrazy, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani;

pfi feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

2. Ciselné a algebraické vyrazy
- ¢iselné vyrazy

- mnohocleny

- lomené vyrazy

- algebraické vyrazy

- defini¢ni obor lomeného vyrazu
- slovni ulohy

fesi linearni rovnice o jedné neznamé v
mnozin¢ R;

fesi v R soustavy linearnich rovnic;

fesi v R linedrni nerovnice o jedné neznamé a
jejich soustavy;

vyjadii nezndmou ze vzorce;

uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k
feSeni redlnych tloh;

pfi feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

3. Reseni rovnic a nerovnic
- linearni rovnice a nerovnice
S jednou neznamou

- soustavy linearnich rovnic a
nerovnic

- rovnice s neznamou ve
jmenovateli

- Upravy rovnic

- vyjadifeni neznamé ze vzorce
- slovni tlohy

dle funkéniho piedpisu sestavi tabulku a sestroji
graf funkce;

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni;
rozliSuje jednotlivé druhy funkci, urc¢i jejich
defini¢ni obor a obor hodnot;

urci praseciky grafu funkce s osami soutadnic;

v ulohéch pfifadi pfedpis funkce ke grafu a naopak;
fesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani;

pfti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie

4. Funkce

- pojem funkce, defini¢ni obor a
obor hodnot funkce, graf funkce
- vlastnosti funkce

- druhy funkei: pfimé a nepiima
umérnost, linearni funkce,
kvadraticka funkce

- slovni ulohy

52




735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

YKOL 4
Stfedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.

Délka a forma studia:

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
trileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdéléni: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

a zdroje informaci

uziva pojmy uhel a jeho velikost;

vyjadii pomér stran v pravouhlém trojuhelniku
jako funkci sin a, cos a, tg a;

ur¢i hodnoty sin a, cos a, tg a pro 0°<a<90°
pomoci kalkulatoru;

tesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie
pravouhlého trojihelniku;

pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

5. Goniometrie a trigonometrie

- goniometrické funkce sin a, cos a,
tg a v intervalu 0°<a<90°

- trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku

- slovni ulohy

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina,
odchylka dvou ptimek, vzdalenost bodu od pfimky,
vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a jeji délka;
sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobézniki a
lichobéznik;

tesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie
pravouhlého trojuhelniku a véty Pythagorovy;
graficky rozdéli usecku v daném pomeéru;

graficky zméni velikost usecky v daném poméru;
ur¢i rizné druhy rovnobéznikd a lichobéznik a z
danych prvki ur¢i jejich obvod a obsah;

urci obvod a obsah kruhu;

urci vzajemnou polohu piimky a kruznice;

urci obvod a obsah slozenych rovinnych tutvart;
uziva jednotky délky a obsahu, provadi ptevody
jednotek délky a obsahu;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

6. Planimetrie

- planimetrické pojmy

- polohové vztahy rovinnych utvari

- metrické vlastnosti rovinnych
Utvari

- trojuhelniky

- kruznice, kruh a jejich ¢asti

- rovinné utvary — konvexni a
nekonvexni

- mnohouhelniky, pravidelné
mnohothelniky

- slozené utvary

urcuje vzajemnou polohu bodi a primek, bodi a
roviny, dvou ptimek, pfimky a roviny, dvou rovin;
urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin;

urcuje odchylku dvou ptimek, piimky a roviny,
dvou rovin;

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule
ajeji Casti;

urci povrch a objem télesa vcetné slozeného télesa
s vyuzitim funkénich vztaht a trigonometrie;
vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a objemu
télesa;

aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani;

uziva a prevadi jednotky objemu;

pti feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

7. Stereometrie

- polohové¢ vztahy prostorovych
utvart

- metrické vlastnosti prostorovych
utvart

- télesa a jejich sité

- slozena télesa

- vypocet povrchu a objemu téles,
sloZenych téles
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M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani:

Stiedni odborné ucilisté
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Délka a forma studia:

65-51-H/01 Kuchar-cisnik
trileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdéléni: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, ndhodny jev, opacny jev, nemozny jev,
jisty jev;

urci pravdépodobnost nahodného jevu v
jednoduchych piipadech;

pii feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

8. Pravdépodobnost

v praktickych tlohach
- ndhodny pokus, vysledek
nahodného pokusu
- ndhodny jev, opacny jev,
nemozny jev, jisty jev
- vypocet pravdépodobnosti

nahodného jevu

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, Cetnost,
relativni Cetnost a aritmeticky pramér;

porovnava soubory dat;

interpretuje udaje vyjadiené v diagramech, grafech
a tabulkach;

urci aritmeticky primér;

urci Cetnost a relativni ¢etnost znaku;

cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy
se statistickymi udaji;

pii feseni uloh uceln€ vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci.

9. Prace s daty v praktickych
ulohach

- statisticky soubor a jeho
charakteristika

- Cetnost a relativni ¢etnost znaku

- aritmeticky prameér

- statistickd data v grafech a
tabulkach
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik

Délka a forma studia: t7ileté denni studium
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Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

nazev predmétu:

Matematika v praxi

rocnik:

celkem

pocet hodin:

1

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

pracovnich situacich

- Podpora logického mysleni

- Vychova ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v riznych Zivotnich 1

- Upevnéni a prohloubeni matematickych védomosti a dovednosti ziskanych na ZS a OU

Charakteristika uciva

- Pokryva tematické celky RVP

- Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Matematické vzdélavani
- Ve slovné zadanych tlohéch je kladen diiraz na analyzu a naslednou syntézu problému

Pojeti vyuky

Zakladni metodou vyuky je frontalni zplsob s dirazem na nazornost (modely téles,
sepéti s praxi, vyuZiti programl na PC)

Vyuziti problémovych tloh, u kterych sami studenti navrhuji postup feSeni

Vyuziti ptikladd, s kterymi se zadci mohou setkat v praktickém Zivoté a pii vykonavani
zaméstnani

Procvicovani s moznosti vyuziti skupinové prace

Pravidelna samostatna prace studentil s vyuZzitim aktivizac¢nich prvkl

Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni studentl vychazi z klasifika¢niho fadu (klasifikacni stupnice 1-5) — vyuziti
bodového systému

Pololetni pisemné prace

Pravidelné malé testy uzce zaméfené k aktualné probiranému ucivu

Zkouseni u tabule, hodnoceni samostatné prace do sesitu

Aktivita v hodinach

Podporovéano bude sebehodnoceni a hodnoceni kolektivem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

55




735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté
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a trileté dalkové studium
Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

- Komunikativni kompetence:

vede zaky ke zdiivodiiovani matematickych postupt,

vede zéky ke komunikaci na odpovidajici trovni,

vede zaky ke spravnému uzivani osvojenych zakladnich matematickych pojmt, vztahti
a

matematického aparatu,

vede zaky ke zpracovani, pouzivani a vyhledani potfebnych informaci v literatuie a na
internetu

vede zaky k planovani postupti a ukold,

vede zéky k aplikaci znalosti v ostatnich vyu€ovacich pfedmétech a v realném zivoté
vede zéky k uzivani spravné terminologie a symboliky

Kompetence socialni a personalni:

rozvijet u zaka préci v tymu, schopnost spoluprace

hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych

Kompetence pracovni (odborné):

vede Zaky ke zdokonalovani grafického projevu,

vede zéky k vyuzivani riznych forem grafického znazornéni (tabulky, grafy, diagramy
apod.) v realnych situaci,

efektivné si organizovat vlastni praci,

zvolit si odpovidajici matematické postupy a techniky a pouzivani vhodnych algoritmut
Predmétem prolinaji priiFezova témata:

Clovék a svét prace — ilohy o procentech, pii feseni slovnich uloh, funkce

Informacni a komunikacni technologie — prace s daty

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:ggie; Tematicky celek
32
74k — zakyné 1. Zlomky a desetinna ¢isla
Provadi operace se zlomky a s desetinnymi Cisly
Pouziva pojem procento a fesi ulohy s procenty 2. Procento
- jednoduché slovni tlohy na
vypocet poctu procent
- procentové ¢asti a celku.
Vyjadiuje pomér dvou a vice veli¢in 3. Pomér
Resi lohy na pfimou a nepfimou umérnost 4. Trojclenka
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Vysledky vzdélavani a kompetence rll)g;frt] Tematicky celek
Vyjadiuje neznamou ze slozitéjsich vzorct 5. Rovnice

Vyuziva teoretické védomosti pfi feSeni slovnich
uloh z praxe

- Vyjadieni neznamé ze vzorce.

- Reseni slovnich tloh vedouci na
linearni rovnice (o smésich,
pohybu, spole¢né praci).

Popisuje geometrické itvary a zna jejich zakladni
vlastnosti

Resi tlohy na obvody a obsahy jednotlivych ttvart
Na ulohach z praxe vyuziva Pythagorovu vétu
Zvlada tesit slovni tlohy z béZzného a pracovniho
zivota

6. Planimetrie

- zakladni geometrické utvary a
jejich vlastnosti

- thel

- Pythagorova véta

- obvody a obsahy rovinnych
utvart (Ctverec, obdélnik,
trojuhelnik, kruh,

mnohouhelnik)

Urcuje povrch a objem elementarnich téles

Resi pocetni stereometrické ulohy v t&lesech
Zvlada tesit slovni ulohy z bézného a pracovniho
Zivota

7. Stereometrie

- T¢lesa - povrch a objem hranolu,
valce

-Reseni tiloh z praxe na vypodty
objemu a povrchil

uzivéa pojmy: ndhodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, nahodny jev, opacny jev, nemozny jev,
Jisty jev;

urc¢i pravdépodobnost ndhodného jevu v
jednoduchych ptipadech;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci;

8. Pravdépodobnost

v praktickych ulohach
- ndhodny pokus, vysledek
nahodného pokusu
- ndhodny jev, opacny jev,
nemozny jev, jisty jev
- vypocet pravdépodobnosti

nahodného jevu

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost,
relativni Cetnost a aritmeticky prumér;

porovnava soubory dat;

interpretuje udaje vyjadiené v diagramech, grafech
a tabulkach;

urci aritmeticky pramér;

ur¢i Cetnost a relativni Cetnost znaku;

Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy
se statistickymi udaji;

pri feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci.

9. Prace s daty v praktickych
tlohach

- statisticky soubor a jeho
charakteristika

- ¢etnost a relativni Cetnost znaku

- aritmeticky priameér

- statisticka data v grafech a
tabulkach
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Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Estetické vzdélavani

nazev predmeétu:

Literarni vychova

rocnik:

celkem

pocet hodin:

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem je kultivovani emo¢nich projevu zakd zaméfené na estetické vnimani a chapani v oblasti
kulturniho piehledu

Dale je cilem vést zaka k zajmu o Cetbu, film a jinym kulturnim aktivitam

Dalsim cilem je rozvijet u zaka socialni a ob¢anské kompetence, pomahat formovat jeho postoje a Zivotni
hodnoty

Charakteristika uciva

Literarni vychova je soucasti estetického vzdélavani /viz RVP/, uzce souvisi s pfedmétem ¢esky jazyk
1., 2. a 3. ro¢nik — 1h. tydné

Vytvaii piehled o kulturnim vyvoji ve spolecenském kontextu, ucivo je fazeno chronologicky, diraz je
kladen na praci s textem typickym pro dané obdobi, v kazdém ro¢niku jsou zatazovany hodiny zaméiené
na aktudlni tvorbu

Pojeti vyuky

zvukovy a obrazovy materidl/, autodidaktickych metod a frontalniho vyucovani

Hodnoceni vysledku zaku

Hodnoceni vysledkil zaka je vyjadreno klasifikaci, do niZ se promitaji vysledky testti, mluveného projevu,
aktivity ve vyuce a schopnosti samostatné analyzy literarniho textu

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Predmét je soucasti estetického vzdélavani a prolina jim predevsim téma Clovék v demokratické
spolecnosti.
Literdrni vychova rozviji tyto kompetence: obcanské, komunikativni, socidlni i personalni.
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
96
32
- | Zak rozliSuje literaturu jako samostatnou védeckou Literatura — véda, uméni
disciplinu, je sezndmen se zdkladnimi literarnimi
pojmy
- | Rozlisuje zékladni literarni druhy a Zanry
- | Pozna zakladni tvary lidové tvorby, chape Ustni lidova slovesnost /pohadka,
postaveni ULS v ramci literatury a uvédomuje si povést, mytus, pisen, pranostika,
jeji zakladni funkce ptislovi/
- | Je seznamen s charakteristikou doby, uvédomuje si Starovéka literatura /mytus, epos,
Cinitele, ktefi ovliviiovali starovékou tvorbu. /vliv divadlo, bible/

nabozZenstvi a mytl/, je seznamen s riznymi
literarnimi teoriemi o vzniku svéta a ¢loveéka

- | Uvédomuje si obrovsky vliv nabozenské filozofie Stredoveka literatura /Novy zakon —
na zivot stiedovékého ¢lovéka a na kulturu obecné, husitstvi/

dokaze vysvétlit tradici kfestanskych svatkt
/Véanoce, Velikonoce/, je sezndmen se zakladnimi
principy kiest'anstvi, zna stéZejni postavy z Bible
Je seznamen s okolnostmi vyvoje Ceskeé literatury
/od staroslovénstiny po starocestinu/

Pozna satiricky — znevazujici pohled na spolecnost,
rozlisi v textu ironii a nadsazku

- | Chape zménu v mysleni, svétovy i Cesky Renesancni literatura
spolecensky a politicky kontext , je informovan o
zakladnich znacich renesancni literatury a snazi se
je vyhledat v ukazkach, konkrétni literarni dilo
klasifikuje podle druhu a Zanru, reprodukuje text,
formuluje myslenky, uplatituje znalosti z literarni
teorie i jazyka

- | Vytvafti si ptfehled o soucasném kulturnim déni Soucasna kultura — ¢tenaiské besedy
/kniha, film, televize, divadlo/ [Harry Potter, Terry Pratchet — sci-fi,
hra na vraha/
Obecné kompetence pro vSechna témata 32
- | 1.Orientuje se v spole¢ensko-kulturné-politickém Literatura obdobi baroka, osvicenstvi a
kontextu klasicismu /Komensky, Moliere,
Defoe/
- | 2.74k je seznamen se znaky jednotlivych Literatura v dobé narodniho obrozeni
umeéleckych a literarnich sméri a snazi se je
V textech najit
- | 3.Umi zaftadit autora do pfislusného sméru ¢i Romantismus ve svété 1 u nas
skupiny
- | 4.Dokaze klasifikovat texty podle druhti a zZanra Realismus ve svété i u nas do pocatku
20. stoleti
- | 5.Uplatnuje znalosti z literarni teorie 1 jazykového Soucasna kultura — ¢tenaiské besedy
vyucovani

- | 6. Snazi se vyjadfit hodnoceni postav, formulovat
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zakladni myslenky dila,

32

- | 7.Uvédomuje si dopad doby na tvorbu autora

1. svétova valka v literatuie

Mezivale¢na literatura

2. svétova valka v literatufe

Povale¢né obdobi v ¢eské 1 svétové
literatufe do roku 1989

Literarni sou¢asnost
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Vzdélavani pro zdravi

nazev predmétu: Télesna vychova
rocnik: l. Il Il. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

1.

2.
3.

Navozeni kladného vztahu k pohybovym ¢innostem, zejména aerobniho a prozitkového charakteru, jako
predpokladu a motivaci pro zdravy Zivotni styl.

Predani maximalniho mnozstvi informaci z oblasti télesné vychovy, sportu a télesné kultury.

Pfiméteny rozvoj pohybovych schopnosti a pohybovych dovednosti, hlavné v souvislosti s budoucim
uplatnénim pfi vyuzivani volného Casu.

Charakteristika uciva

T¢lesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym predmétem, kde dochazi ke kultivaci predevsim
fyzické stranky osobnosti zdka/zakyné.

Obsah uciva je rozdélen do tematickych celkd, jejichz realizace je podminéna sportovnim prostiedim, kde
je provadéna.

Vyuka je zaméfena na rozvoj pohybovych dovednosti v téchto sportovnich oblastech: gymnastika a tanec,
kondié¢ni cviceni, atletika, sportovni a pohybové hry, Gipoly, plavani, lyzovani,snowboard, brusleni,
turistika a sporty v pfirod¢,in-line brusleni,cyklistika.

Pojeti vyuky

Vzdélavani v télesné vychove zdlraziuje roli Zaka jako aktivniho Cinitele. Respektuje vyrazné pohybové
a vykonnostni rozdily dané vyvojovymi a pohlavnimi odli$nostmi, dosavadnimi pohybovymi
zkuSenostmi a zajmy zaku.

Ditraz je kladen na bezpecnost zakd, hygienickou nezavadnost prostiedi, esteticnost a ucelnost.
Umoziluje diferencovat Zaky nejen podle pohlavi, ale i podle jejich vykonnosti a zajmu v ramci tfidy ¢i
skupiny.

Télesna vychova je provadéna ve specifickych podminkach vychovného zafizeni a ptirody.

Osnovy nemohou byt postaveny na piesném ¢lenéni do ro¢nik , ale na relativné volném vybéru podle
konkrétni urovné zakd, jejich rozvojovych a zdravotnich potieb a zajmi, podminek skoly, povétrnostnich
podminek apod.

Hodnoceni vysledku zaku

Pti hodnoceni predmétu télesna vychova musime brat na zietel rozdilné predpoklady pro pohybové
¢innosti u jednotlivych zaki/zdky, vzhledem k biologickému véku, genetickym predpokladiim a
rozdilnému stupni rozvoje pohybovych dovednosti.

Z teéchto dtivodu pii hodnoceni predmétu télesna vychova postupujeme podle nasledujiciho potadi
dilezitosti.

1. Piistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavka.
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2. Znalost a dodrZovani zasad bezpecnosti, pravidel, terminologie predmétu.

3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v pozadovanych pohybovych dovednostech a pohybovych
schopnostech.

4. Vykonnost.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

- Zak/zikyné chape nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti.

- Uvédomuje si, ze kliCové kompetence ziskané timto vzdélanim jsou predpokladem pro udrzeni dravé
spole¢nosti.

- Dokéze si stanovit sportovni cile podle svych fyzickych moznosti a chéape jejich vliv na svlij duSevni a
fyzicky vyvoj.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence rl:g;iert] Tematicky celek
96
- Zaci:
zvladaji zakladni techniku béhd, startt 1. Atletika

- dosahnou priméfené vykonnosti pfi  bézich

- znaji zakladni pravidla bézeckych zavodu

- zvladnou zékladni techniku skoku do dalky, znaji

zakladni pravidla

- zvladnou zékladni techniku vrhu kouli, znaji
zakladni pravidla

- znaji zakladni metodické postupy pro ziskani
atletickych dovednosti

- zvladaji zaklady kondi¢niho cviceni s 2.Gymnastika a tance
nacinim a naradim
- zvladaji zakladni cviky a jednoduché sestavy
v : - akrobacii
- preskoku
- na hrazde
- jsou sezndmeni s kondi¢nimi a tane¢nimi
programy jako jsou: aerobic a jeho formy,
rytmickd gymnastika tance

zvladaji zakladni pravidla a herni ¢innosti: 3.Hry
- volejbalu, - fotbalu, - koSikové,- hazené
- florbalu, - frisbee,- badmintonu

- znaji zakladni pravidla pobytu na horach 4.Lyzovani,snowboard

- znaji a v praxi dodrzuji zasady bezpecného
pohybu na sjezdovych tratich

- znaji a v praxi dodrzuji zasady bezpe¢ného
pohybu na lyzich véetné¢ horskych tur

- zvladne oSetfovat sjezdové ,snowboard

- maji zakladni znalosti o technice mazani lyzi a
vybéru voskl, zakladni znalosti o lyzaiské
vyzbroji
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- ziskaji zakladni znalosti o vyvoji lyzi a lyZzovani,
o historii a soucasnosti lyzatskych sporti

- ziskaji znalosti o metodice vyuky sjezdového
lyzovani a snowboardu

- osvoji si dovednosti alpského lyzovani
smykovymi oblouky,carving, (kurz)

znaji ¢isla tisnového volani 5.Z4sady jednani v situacich osobniho

- znaji signaly ohroZeni a za mimotadnych udalosti

- znaji formy ukrytd pro rizné situace
mimotadnych udalosti

- znaji zasady a postupy pfi mimoiadnych situacich

znaji prvni pomoc pfi: 6.Prvni pomoc
- stavéni krvaceni

- zivot ohrozujicich stavech

- bezvédomi

- pti Soku

- zlomeninéch

- otravé

- popaleninach a omrzlinach

- upalu, uzehu

- ovlada zakladni obvazové techniky

- zvlada polohovani a transport ranéného
- zvladne provadét resustitaci

chapou vyznam pohybovych ¢innosti pro udrzeni 7.Télesnd vychova — teoretické

zdravi a jako jednoho z moznych prostredkil poznatky

napravy zdravotniho stavu

- uvédomuji si formy sportovniho tréninku pro
upevnovani zdravi

- zaci/zékyné znaji zasady sportovniho tréninku

- chapou principy adaptace na télesnou zatéz

- znaji principy rozvoje pohybovych schopnosti

- znaji principy rozvoje techniky

- chapou zaklady taktiky pro rtizna sportovni
odveétvi

- chapou strukturu sportovniho vykonu

- znaji pravni aspekty piméfené sebeobrany

absolvuji UNIFIT-TESTY 8.Testovani télesné zdatnosti
- specifické testy
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Vzdélavani v ICT
nazev predmétu: Informaé€ni technologie
rocnik: l. Il. [I. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem vzde¢lavani je naucit zaky pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi. Pfedmét ma za cil naucit zaky a zakyné vyhledavat, tridit, ovéfovat a vyuzivat informace z
internetové sité a uzivat internetu ke komunikaci pfi respektovani zasad etiky a legislativy. K uskute¢néni
téchto cila prispiva ovladnuti zakladnich textovych, tabulkovych programi, zpracovani grafickych podklada
pro tvorbu multimedialnich aplikaci a vyuzivani vyukového software.

Charakteristika uciva

Vyucovaci predmét informacni technologie vychdzi ze vzdé€lavaci oblasti vzdélavani v informacnich a
komunikaénich technologiich z RVP. Zaci a akyn& porozumi zakladim informac¢nich a komunika&nich
technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat operaCni systém, kancelafsky software a pracovat s
dalsim béznym aplika¢nim programovym vybavenim. Jednim ze stéZejnich témat oblasti informacnich a
komunikac¢nich technologii, je, aby zdk zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim
prostfedkti informacnich a komunikacnich technologii) a komunikovat pomoci internetu. Z hlediska
afektivnich cild se Zaci a Zakyné u¢i uméni poznavat a ovladnout efektivni metody uéeni, vnimat souvislosti,
porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a kultivovan€ hodnotit, kooperovat.

Pojeti vyuky

Podstatnou cast vzdélavani v informacnich a komunikaénich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni
technikou. Vyuka probiha ve specializované u¢ebné vybavené potfebnym hardwarem a softwarem. Pro vyuku
predmétu je tiida d€lena na dvé skupiny, kazdy zak a zakyné ma k dispozici vlastni pracovisté. Vyuka
predmétu probiha prevazné formou samostatnych praci, které poskytuji prostiedky k uplatnéni stanovenych
vystuptl a prifezovych témat. Zaci a zakyné se seznami s b&Zné uzivanym hardwarem a softwarem.

Hodnoceni vysledku zaku

K ovéfeni znalosti jsou vyuZzivany testy a samostatné prace vytvoiené podle ptedloh ¢i zadanych pozadavku a
pravidel.

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Ziskané kompetence se $iroce upeviuji a rozvijeji pii vzdélavacich aktivitich v ostatnich pfedmétech, pii
zapojeni do konkrétnich $kolnich projektii a aktivit a pfi ¢innostech spojenych s béznym Zivotem Skoly.

Vychovné vzdélavaci postupy sméefuji k vytvareni kliCovych kompetenci. Kromé ustfedni kliCové
kompetence k efektivnimu vyuziti informacnich a komunikacnich technologii a efektivni préci s informacemi
se v predmétu informacemi se v predmétu informacni technologie nejéastéji uplatiuji nasledujici kliCové

64



M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

kompetence:

kompetence k uceni

- vyulujici motivuje zaky a zakyné k u¢eni ukazkami vyuzZiti v praxi
vyucujici vede zaky a zakyn¢ k samostatnosti pii vytvareni pocitacovych aplikaci, sam do procesu
vstupuje pouze jako konzultant
kompetence K reseni problémii

- vyucujici vede zaky a zakyné pii hledani vlastnich postupt pti feSeni zadanych problémi

- vyucujici vyuziva samostatna vystoupeni zakd — prfedvadéni prezentaci, resp. referati

- 7&ci a zakyné jsou vedeni k hodnoceni vlastni samostatné prace i prace jinych zaka a zakyn
kompetence socialni a personalni

- vyucujici vyZaduje dodrZzovani provoznich fadt v uc¢ebnach vypocetni techniky
kompetence pracovni

- 7zaci a zakyn¢ mohou prezentovat vysledky vlastni prace

Poznatky z pfedmétu informaéni technologie uplatni a vyuZije zak, zakyné v dalSich pfedmétech:

Jjazykové vzdeélavani
prace s autentickymi texty zejména v ramci problematiky interkulturnich specifik (cizojazycné webové
stranky, reklamy, audio a videonahravky)

- multimedialni programy

- vyhledéavani informaci (internet, rizné nosice), jejich zpracovani a priprava samostatnych prezentaci
administrativni styl, korespondence (pisemné vystupy, pouziti standardnich $ablon, tabulek, vzorovych
formulard apod.)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Pocet

Vysledky vzdélavani a kompetence hodin

Tematicky celek

96

Zak/zakyné — 1. roénik 1. Zakladni pojmy, technické vybaveni
32 a programové vybaveni pocitace

- pouziva pocita¢ a jeho periferie, definuje - hardware, software, osobni pocitac,
zakladni odborné pojmy (hardware, software, principy fungovani, ¢asti, periferie
kompatibilni, analogova a digitalni zafizeni,
bit, byte, interni, externi, protokol, ovladac,
program, dokument apod.)

- dokaze vysvétlit funkci zakladnich
pocitacovych komponent (procesor, operacni
pamét, disky, optickd média, graficka karta,
sitova karta, zvukova karta, rozumi pouze
vngjsi funkce, napt.: procesor vykonava
operace, ne jejich vnitinimu usporadani)

- definuje zakladni a aplika¢ni programové - zékladni a aplika¢ni programové
vybaveni vybaveni

- orientuje se v druzich aplika¢niho software
(webové prohlizece a komunikaéni programy,
kancelaiské baliky, podnikové aplikace,
vyvojova prostfedi a piekladace
programovacich jazyku, grafické a CAD
programy, poc¢itacové hry, vyukové programy,
pomocné programy a specialni programy pro
ruzné profese
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charakterizuje funkce operacniho systému,
uvede v sou. nejrozsitenéjsi operacni systémy
(MS Windows v riznych verzich, Linux,
Apple OS atd.)

- operacni systém, data, soubor,
slozka, souborovy manazer,
komprese dat

pracuje se soucasnym opera¢nim systémem
(spousti a ukonc€uje programy, piepina se mezi
nimi, manipuluje s okny, prozkoumava slozky;
zobrazuje (riznymi zpusoby), vybira, vytvaii,
piejmenovava, kopiruje, pfesunova a maze
objekty; hleda objekty, pouziva schranku,
uklada a otevira dokumenty, komprimuje a
dekomprimuje soubory a slozky)

provadi zakladni nastaveni operac¢niho
systému (dovede vybrat aktivni klavesnici,
nastavit datum a ¢as, chovani mysi a
klavesnice, umi vybrat pozadi plochy, spofic¢
obrazovky a dalsi vlastnosti zobrazeni)
vyuziva prostiedky zabezpeceni dat pied
zneuZitim a ochrany dat pted zni¢enim

respektuje pfi praci s informacemi etické
zasady (zvazuje diisledky svého jednani na
ostatni lidi) a prdvni normy (zasada ochrany
autorskych prav)

vysvétli pojem algoritmus, ovlada principy
algoritmizace uloh a sestavuje algoritmy feSeni
konkrétnich tloh (dekompozice tilohy na
jednotlivé elementarnéjsi ¢innosti za pouziti
pfiméfené miry abstrakce)

pouziva nové aplikace, zejména za pomoci
manualu a napovédy, uvédomuje si analogie
ve funkcich a ve zptisobu ovladani riznych
aplikaci, vybira a pouziva vhodné programoveé
vybaveni pro feseni béznych konkrétnich
ukolti

- prostiedky zabezpeceni dat pred
zneuzitim a ochrany dat pred
zni¢enim

- ochrana autorskych prav

- algoritmizace

- napoveéda, manual

Z4k/zakyné — 2. roénik 18 2.

Textovy editor

orientuje se v prostiedi textového editoru a
pouziva nabidky, panely nastrojl, stavovy
radek, pravitka, posuvniky, nastavuje si
prostiedi pro svou praci

vyuziva lupu, zobrazuje skryté znaky a nahled
vytvori a ukon¢uje odstavec, spravné umistuje
mezery a velka pismena, oznacuje libovolny
rozsah textu, slovo, fadek a odstavec

vklada znaky a symboly, které nejsou
obsazeny na Ceské klavesnici, pouziva a
nastavuje tabulatory

kopiruje text z jiného zdroje (webu apod.)
pomoci schranky jako neformatovany text,
vklada obrazek jako rastr

specifikuje vyznam a vyhody disledného
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- prostredi textového editoru,
nastaveni zobrazeni dokumentu

- zasady pofizovani textu v pocitaci

- struktura textu — pfifazeni stylu
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pouzivani styli a pravidla pro jejich pouzivani
(hierarchie nadpist)

prubézné vytvati pii pofizovani textu jeho
strukturu i vzhled pfifazovanim styli
(ptipravenych v aktualni Sablon¢)

meéni zakladni vlastnosti (vzhled) pisma (druh,
styl, velikost, horni a dolni index),
charakterizuje zakladni déleni pisem
(proporcionalni a neproporcionalni, patkova a
bezpatkova, psana pisma)

formatuje odstavec, nastavuje zakladni
vlastnosti odstavce (odsazeni a mezery,
zarovnani, ohranic¢eni a podklad, odrazky a
¢islovani) i vlastnosti pro fizeni toku textu v
dokumentu (nedé€leni odstavce, spojeni s
nasledujicim, hlidani osamocenych tadki)
aplikuje zmény pisma z odstavce na vybrany
styl odstavce

dodrzuje typograficka pravidla potfizovani
textu (pouziti poml¢ky a spojovniku,
uvozovek, zavorek, zapis ¢isel a jednotek s
ned¢litelnou (tvrdou) mezerou, déleni slov,
zapis meny, data, tel.Cisla, vypustku [...])
dodrzuje esteticka pravidla pro kombinovani
pisem, vyznaCovani v textu a odstavci

vklada obrazky ze souboru i pomoci schranky,
pouziva ramce (textova pole), méni umisténi,
velikost, ohraniceni, podklad a zptsob
obtékani textu vlozenych objektt

pouziva pravidla pro umisténi obrazki v textu
(stejna nebo vyrazné odlisna velikost,
zarovnani okrajl, pohyb objektu do
dokumentu)

vklada a urCuje parametry textové tabulky,
edituje tabulku a nastavuje jeji format (vzhled)

- formatovani (vzhled) textu, zména
stylu, typograficka a esteticka
pravidla

- vkladani dalsich objektl do textu a
jejich vlastnosti, textové tabulky

Z4k/zakyné

14

3. Tabulkovy procesor

vysvétli princip funkce tabulkového programu
(buriky s ¢isly, na které se odkazuje ptes jejich
adresu) a oblasti jejich vyuziti (matematika,
statistika, prezentace dat s vyuZzitim grafl)
definuje strukturu tabulky (fadky, sloupce,
buriky a jejich znaceni, listy, fadek vzorcl)
zada vzorec (funkci) odkazujici se na jiné
buiiky, respektuje prioritu operatord, zadava a
vybira argumenty funkci

vysvétli a pouziva relativni a absolutni
adresaci bunék

meéni obsah buiky, kopiruje a pfesouva bunky
a jejich oblasti, plni vzorce do sousednich
bunék, vytvari nejen Ciselné fady

méni §itku sloupcti a vysku fadku, vklada a
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- principy funkce a oblasti vyuZivani
tabulkovych procesord, struktura
tabulky

- vzorce a funkce obecné¢, adresace
bunék (relativni a absolutni)

- editace a plnéni bunék
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vypousti fadky nebo sloupce

- pouziva zakladni funkce (soucet, prumeér,
maximum, minimum, sinus, cosinus, tangens,
odmocnina, budouci hodnota, platba)

zakladni vzorce a funkce

- méni format zobrazeni Cisla v butice (obecny
format, ména, datum, procenta) a urcuje pocet
desetinnych mist

- formatuje celkovy vzhled tabulky s vyuzitim
pokrocilych voleb automatického formatu

- meéni format (ohraniceni, podklad) oblasti
bunck

- vysvétli prvky grafu (osa kategorii a osa
hodnot, legenda, nazev grafu)

- vytvafi vhodny graf z udaju v tabulce v¢etné
grafli s vice polozkami na ose hodnot

- vytvarfi tabulku hodnot a graf pribéhu zadané
matematické funkce

- meéni format jednotlivych oblasti grafu

- vysvétli pojmy zaznam, pole a jeho oznaceni

- sefazuje zdznamy podle stanoveného pole
- filtruje zaznamy podle stanovenych podminek

formétovani vzhledu tabulky

tvorba a editace grafii

zakl. databazové funkce - filtrovani
a fazeni dat

Z4k/zakyné — 3. roénik 16 4,

Pocitacova grafika, prezentace

- charakterizuje zékladni pojmy a principy
pocitacové grafiky

zakladni pojmy a principy z oblasti
pocitacové grafiky

- specifikuje grafické formaty a jejich vlastnosti
(rastrové — BMP, JPEG, GIF, TIFF, PNG)

- tvoti a upravuje grafiku na zékladni urovni

- provadi zakladni Gpravy fotografii (otoCeni a
ofiznuti, jas a kontrast, uprava histogramu,
uprava barevnosti, doostieni, lokalni upravy
chyb a skvrn, odstranéni ¢ervenych oci)

- vytvari (sklada) vektorové kresby, pouziva
zakladni objekty (obdélnik, elipsa, Cara, text,
rastr), nastavuje jejich zakladni vlastnosti
(obrys a vypln objektu), pouziva zarovnani a
uspotadani objektt

- vyhledéava a vytvaii poklady pro prezentaci,
pripravuje (rastrove) obrazky ve vhodném
formatu a rozliSeni

- dodrzuje zasady zpracovani pocitaCové
prezentace (kontrastni barvy, velka pisma,
stru¢né texty, vyuziva obrazku, graft a
schémat)

- vytvafi pocitacovou prezentaci na zadané
téma, vytvari snimek a nastavuje jeho celkové
vlastnosti (zptisob piechodu - Cas, klepnuti a
ptifazeni pfipraveného ptechodového efektu),
méni poradi snimka

- upravuje jeden snimek, rozmisténi a zplisob
zobrazeni jednotlivych objektti a format

grafické a multimedialni formaty,
jejich vlastnosti a zptisoby vyuziti
prace v rastrovém grafické editoru

zaklady prace v (vektorovém)
kreslicim programu

prezentace — vytvofeni a nastaveni
prezentace
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(vzhled) snimku i celé prezentace

Zak/zakyné

5. Prace v lokalni siti

objasni zakladni vyhody siti (sdileni dat,
tiskaren a pfipojeni do internetu, moznost
pouziti centralniho informacniho systému a
archivace)

ptihlasuje se do sité a zvoli si bezpecné heslo
(zna jeho parametry), ptipoji si (mapuje)
slozku nabizenou v siti jako sitovy disk,
definuje zakladni préva k sitovym diskiim
(videt, cist, zapisovat, spravovat)

nastavuje sdileni slozky a tiskarny v
pocitacové siti, uvede zakladni potfebné udaje
(nézev pocitace a sdilené slozky)

- moznosti a praktické vyuziti
pocitaCovych siti

74k/zakyné

10

6. Komunikaéni a pi‘enosové mozZnosti
internetu

vysvétli princip fungovani elektronické posty
(schranka na internetu) a princip prace klienta
elektronické posty a tyto nastroje pouziva
pouziva nastroje on-line komunikace textové i
hlasové, vysvétli princip IP telefonie

Z4k/zakyné

7. Informacni zdroje a celosvétova sit’
internet

vyhledéava, hodnoti, tfidi a zpracovava
informace, definuje pojem informace

(z hlediska po¢itacové védy), zpracovava
informace (tfidi, uklada)

vSestrann¢ vyuziva rizné informacni zdroje
(osobni komunikace, elektronické zdroje —
web, TV radio, pisemné (tisténé) zdroje —
knihy, noviny a ¢asopisy)

vyhledava informace (vCetné obrazki) na
webu pomoci vyhledavace, vysvétli zptisob
jeho fungovani, vyuziva tzv. rozsifené
vyhledavani (uptesni zadani)

orientuje se ve vysledcich vyhledavani,
ovéfuje vérohodnost, kvalitu a relevanci
informaci ziskanych pomoci internetu
vysvétli nebezpeci hrozici z internetu (SPAM,
sledovani, odcizeni dat, odcizeni identity -
phishing, spyware apod.) a pouziva prostiedky
jejich eliminace

respektuje zasady bezpecné prace s internetem
(opatrnost pii sdélovani osobnich udaja, silna
hesla, opatrnost pfi instalaci stazenych
programil a doplikil systému nebo prohlizece)

- informace, vyhledavani a prace
s informacemi, informacni zdroje
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Ekonomické vzdélavani

nazev predmeétu: Ekonomika
rocnik: l. . . celkem
pocet hodin: 0 1 2 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Poskytnout zékovi zakladni vhled do ekonomickeé oblasti a rozvijet schopnost ekonomického mysleni.

- Nastinit podstatu podnikani, podminek vedoucich k zahajeni a provozu podnikatelské ¢innosti.

- Osvojit postupy zivnostenského podnikani FO a PO, prezentovat vyhodnost jednotlivych typt pravnich
forem.

Charakteristika uciva

- Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Ekonomické vzdelavani.
- UCcivo je rozdéleno do tématickych celki:

pro vznik trhu, zadkony trhu a fungovanim trzniho mechanismu.

s povinnostmi podnikatele.

druhy Skod a odpové&dnosti za Skody, typy nezaméstnanosti a funkci ufada prace.
uctem, pocitat mzdu, dan z pfijmu a pojisténi.

inventarizaci, se zptsoby financovani a kalkulaci ceny.
- Darnova evidence - student se seznami s platnymi normami pro danovou evidenci, nauci se vyplnovat
prislusné tiskopisy souvisejici s jednotlivymi druhy dani.

- Zadklady trzni ekonomiky - student se seznami se zakladnimi ekonomickymi pojmy, podminkami
- Podnikini - student se seznami se zpisoby podnikani dle Zivnostenského zakona a
- Pracovné-pravni vztahy - student se seznami se zpusoby vzniku a ukonceni pracovniho poméru,
- Penize, mzdy, dané, pojisténi - student se seznami s ménou, nauc¢i se disponovat s béZznym

- Podnik, majetek a hospodareni - student se sezndmi s nabyvanim majetku, jeho evidenci a

Pojeti vyuky

- vyuka probiha ve tfech ro¢nicich, ( celkem 96 hodin)

komunikac¢nich technologii,

- pfi vyuce je pouZzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, samostatné a skupinové prace zaka

- diraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riiznych vzorki, s vyuzitim didaktickych
pomiicek — www, DVD, zpétného projektoru

- formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani informac¢nich a

Hodnoceni vysledku zaku

- ustni a pisemné ovéteni pochopeni problematiky - prubézné
- podpora kolektivniho hodnoceni, hodnoceni samostatnych praci a cvic¢eni
- znalosti a dovednosti jsou oveéfovany praktickym predvedeni, ustnim zkouseni a praci ve skupin€ po
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a trileté dalkové studium

probrani jednotlivych tématickych celkd.
- uspésné absolvovani souhrnného testu za jednotlivé rocniky.
- hodnoti se vypracovani, piednes a obhajoba referatli na dané ekonomické téma

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Predmétem se prolinaji prifezova témata:

- Clovék a svét prace: zaci vyhodnocuji moznosti pracovniho uplatnéni, dle ziskanych dovednosti

- informacni a komunikacni technologie: Zaci pracuji s informace, které se v této oblasti Casto upravuji,
zabyvaji se podavanim rtiznych druht danového ptiznani v elektronické podobé

- obcan v demokratické spolecnosti: spociva v moznosti prezentace vlastnich nazorti nad danym
ekonomickym tématem, s logickym zdvodnénim svého postoje k tématu

- Uplatinované kompetence:

- komunikativni: zak se vyjadiuje k danému ekonomickému tématu, formuluje své nazory a je schopen se
zapojit do diskuse, dodrzuje zakladni zasady mluveného a psaného projevu

-k pracovnimu uplatnéni: vnimaji moznosti poskytujici trh, jsou schopni vyzdvihnout své prednosti pii
hledéani svého pracovniho uplatnéni, v§tépovana podstata rovného uplatnéni.

-k FeSeni problémii: jsou schopni na zakladé predlozenych podkladi, ziskat potfebna data a stanovit
vhodné reseni

-  matematické: zaci umi provadét vypocCty napf. v oblasti danové a mzdové

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani Pocet Tematicky celek
hodin
96

1. ro¢nik 32

zak: 1. Zakladni ekonomické pojmy
- | rozliSuje jednotlivé druhy lidskych potieb dle - potieba, uspokojeni potieb

dilezitosti
- | definuje jednotlivé druhy statkt a sluzeb - statek, sluzba
- | dokaze rozliSovat jednotlivé druhy vyrobnich - vyroba a vyrobni faktory

faktorti
- | srovnava oblasti dle stupné zivotni tirovné - zivotni Uroven
- | formuluje podstatu HDP a HNP - hospodaiska klasifikace svéta

2. Trh a ekonomické systémy
- | dokéze definovat podstatu trhu - druhy ekonomickych systému
- | rozdgli trhy na zaklad¢ stanovenych parametri - déleni trhi
- | vymezi jednotlivé subjekty trhu - subjekty trhu
- | definuje funkci a vyznam subjektt na trhu - nabidka
- | objasni rozdily mezi nabidkou a poptavkou - poptavka
- | definuje faktory ovliviiujici nabidku a poptavku
- | rozezna zékladni druhy nabidky a poptavky
3. Historie a vyvoj penéz

- | objasniuje podstatu penéz v ekonomice - vznik a vyznam pen¢z
- | dokaze objasnit postupny vyvoj penéz - funkce penéz
- | rozezna a objasni jednotlivé funkce penéz - ménove systémy
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- | vyjmenovava vyvoj ménovych systémui
objasni vyznam mény, nomindlni hodnotu mény a
svétoveé vyuZivané mény

- druhy mén

2. ro¢nik 32 4. Podnikani, podnikatel
objasni vyznam a podstatu podnikani - podnikani — FO x PO
urci rozdily podnikani FO a PO - pravni subjektivita a pravni
odpovédnost

rozdéli zivnosti dle jejich zdkladnich znakd - podnikatelsky zamér
vyjmenovava jednotlivé druhy obchodnich - podnikéani podle ZZ — Zivnosti
spolecnosti
vyjmenuje kroky k zalozeni obchodnich - zahjeni x ukonceni podnikani,
spole¢nosti
¢leni narodniho hospodaistvi do jednotlivych - obchodni spole¢nosti - vznik, zanik
sektort
orientuje se v jednotlivych ¢innostech podniku - typy spole¢nosti
objasni ndvaznosti ¢innosti na hlavni ¢innost

5. Majetek a zasobovani
objasiiuje podstatu a vyznam zasob v podniku - dlouhodoby a obé&zny majetek
vyjmenuje jednotlivé druhy zasob, obézného a - zasobovani, skladovani
dlouhodobého majetku
orientuje se v obchodnich vztazich z oblasti - fizeni zasob
zasobovani
provadi jednoduché vypoc¢ty u spotieby a pii
nakupu zésob
3. ro¢nik 32 6. Hospodai‘eni podniku

vysvétli podstatu financovani

vysvétli vyhody a nevyhody riiznych druhi
financovani

orientuje se v ¢lenéni nakladt a vynosi

rozlisi jednotlivé druhy hospodaiskych vysledkt
zhodnoti vysledek podnikani dle prezentovanych
hodnot

sestavuje prodejni ceny dle ptedlozenych informaci
objasnuje postup prirazkové kalkulace na tvorbé
cen

- financovani podniku

- naklady x vynosy x hospodarsky
vysledek

- kalkulace

- typovy kalkula¢ni vzorec

- ptirazkova kalkulace

7. Dané a danova evidence

objasfiuje podstatu a vyznam dafiové soustavy
rozliSuje dan€ do skupin dle zakladnich ukazateld
definuje podstatu jednotlivych dani

tesi jednoduché priklady vypoctu dani

vypocte socialni a zdravotni pojisténi za
zaméstnance i zaméstnavatele

realizuje bezhotovostni platebni styk

- vyznam a potieba dani

- druhy dani

- dafiova soustava CR
mzda/plat — slozeni, vypocet
- doklady — typy a nalezitosti
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Vyroba pokrmu
nazev predmétu: Potraviny a vyziva
rocnik: l. Il. 1. celkem
pocet hodin: 1 1 1 3

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét seznamuje zaky s d€lenim poZivatin a sloZenim potravin.

Zaci ziskaji uceleny piehled o vhodnosti pouZiti jednotlivych druhtt potravin pro raciondlni vyzivu,
osvoji si zakladni védomosti o vyrobé pochutin a népojt.

Ziskaji odborné kompetence o jejich spravném skladovani a vhodném pouziti v provozovnach vetejného
stravovani.

Dale je pfedmét seznami s fyziologii vyzivy a pfeménou zivin, zasadami diferencované stravy a dietniho
stravovani.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Vyroba pokrmui

Rozdéleni potravin a jejich slozeni — zakladni ziviny

Zasady racionalni vyzivy a jejich uplatnéni v praxi

Zaklady vyroby pochutin a napoji, jejich skladovani a uplatnéni ve vyziveé

Fyziologie vyzivy a pfeména zivin

Zasady diferencované stravy a jeji uplatnéni pii sestavovani jidelnicku pro jednotlivé skupiny stravniki
Zasady dietniho stravovani, jednotlivé druhy diet a jejich pouziti v praxi, sestavovani vzorovych
jidelnickl

Pojeti vyuky

Predmét je strukturovdan do modulii kéd  roélpol.  pol.h.
1. Racionalni vyZiva a potraviny M1 1/1 16 hod
2. Pochutiny. Sladidla a nealkoholické napoje M2 1/2 16 hod
3. Alkoholické napoje. M3 2/1 14 hod
4. Maso. Tuky a jejich vyznam ve vyzivé. Mléko a mlééné vyrobky, vejce. M4 2/1 18 hod
5. Fyziologie vyzivy. Alternativni sméry ve vyzive. M5  3/1,2 32 hod

Formy vyuky:

. Pfevazné frontalni, pfi procvicovani nekterych témat skupinové prace
Metody vyuky:

. Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky

. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky

. Vyuziva se vice samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.
Vyuziti multimedialni techniky ( internet ) pfi samostatné praci zakl

Multimedialni uebna bude vyuZivana prednostné pro vyuku odbornych predmét dle SVP, klasicka
metoda vyuky bude kombinovana aktivizujici metodou / prezentace, promitani DVD, aj./.
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik

Stiedni odborné ucilisté

Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o.

Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

Kompetence k ICT - sledovani novych trendi pii zpracovani potravin a prace s informacemi nutnymi pro
co nejefektivnéjsi zpracovani potravin

Kompetence persondalni a socialni — pti vyuce je uplatiiovana zdsada tymové prace pii feSeni ukoll a
zpracovani praci, Zaci se naudi ohodnotit své schopnosti v tymové praci a pozici v tymu. Zak rozviji
dovednost aplikovat ziskané poznatky.

Komunikativni kompetence — zak vécné, spravné a srozumitelné zpracovava piimeérené narocné
texty na odborna témata, dokaze prezentovat vysledky své prace, pouziva odborné nazvoslovi.
Prufezova témata:

Clovek a Zivotni prostiedi — osvojeni zasad zdravého Zivotniho stylu -racionalni stravovani a uloha
gastronomickych pracovnikii pii osvete, volba zplisobll zpracovani potravin pii zachovani co nejvyssi
vyzivové hodnoty. Odpoveédnost jedince za prostiedi - nakladani s odpady.

Postupy hodnoceni vysledkt vyuky:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pti hodinach a na akcich skoly.
Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelniho
listku, zapojeni se do projekta Skoly.

Dalsi hodnoceni je provadéno na zaklad€ pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celki a
jednotlivych témat

Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliovani do textu a popisovanim nakresd, apod.
Kriteria vychazi z Klasifikaéniho fadu SOU DAKOL, s.r.0.

Doporucéena literatura

Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004

Ing. Masek,L : Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a napoje,Praha,Merkur 1990
Simon¢i¢,R.:Vyziva,Praha Merkur
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PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: Racionalni vyZziva a potraviny Kéd modulu: | PaV K(Vj M1
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny ;‘:)JSSIUZ Teoreticky
Vstupni predpoklady: Uvodni modul — nejsou pozadovany zadné specidlni dovednosti &i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul zaktim objasni pojem racionalni vyziva a vysvétli dilezitost zakladnich a nezbytnych zivin pro zdravi ¢loveka.
Dale seznami s délenim potravin rostlinného ptivodu, slozenim a vyznamem jednotlivych druhil v€etné jejich pouziti pfi
vyrob€ pokrmil v ramcei racionalni vyzivy. Tim rozviji odborné kompetence zakl v oblasti racionalni vyzivy a vyuziti
potravin rostlinného ptivodu, dale pak klicové kompetence v oblasti vyuziti komunikacnich technologii pfi zjistovani
biologické a energetické hodnoty potravin, pfipadné novych moznostech jejich zpracovani.

Predpokladané vysledky vzdélavani
Zak:
1. Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostfedek k udrzeni zdravi ¢loveka, vysvétli dilezitost zakladnich a
nezbytnych zivin, jejich déleni, zdroje.
2. Popisuje déleni potravin podle ptivodu a podle ptivodu a podle mnozstvi zivin v potravinach
3. Orientuje se ve znalostech o potravinach rostlinného pavodu.
4. Uvadi priklady jejich vhodného pouziti jednotlivych druhii v kuchyni, skladovani a zptisoby konzervovani.

Obsah modulu (modul je strukturovan do jednotlivych lekci):
l.lekce Racionalni vyZziva, zakladni ziviny/bilkoviny,tuky,cukry/,Ziviny nezbytné
2.lekce  Ovoce,zelenina, brambory-vyznam, slozeni, pouziti

3.lekce Lusténiny — vyznam, slozeni, rozdéleni, pouziti

4.lekce  Obiloviny — vyznam, sloZeni, rozdéleni, pouziti, vyrobky

Doporuéené postupy vyuky:

Vyklad s ukazkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach . Postupy vyuky se soustiedi na :
Racionalni vyzivu a zakladni ziviny
Jednotlivé druhy potravin rostlinného pivodu, vyznam ve vyzivé a slozZeni
Pouziti jednotlivych druhi pii vyrobé pokrmi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostfedek k udrzeni zdravi ¢lovéka
. Definuje pojem pozivatiny
. Vysvétli dulezitost zakladnich a nezbytnych zZivin, jejich d€leni, zdroje
Vysledek 2:
. Rozd¢li potraviny podle ptivodu a obsahu Zivin
. Vyjmenuje zakladni skupiny zivin potfebné pro lidsky organismus
. Vyjmenuje zdroje bilkovin, tukti a sacharidl
. Rozdéli vitaminy a ur¢i jejich zdroje

Vysledek 3:

. Uvede vyznam, slozeni, pouziti a vyrobky ovoce,zeleniny a brambor

. Uvede vyznam, slozeni, pouziti a vyrobky z lusténin a obilovin

. charakterizuje t€stoviny a pekatské vyrobky a vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
Vysledek 4:

. Vysvétli pojem konzervace potravin

. Objasni zplisoby konzervovani riznych druhti potravin rostlinného ptivodu
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a trileté dalkové studium

Postupy hodnoceni:

- Prdbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Védomostni test
Aktivita v hodinach

40 %
40 %
20 %

Doporuéena studijni literatura:
Ing. Masek,L : Potraviny a napoje v kostce, RATIO
KruZliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a napoje,Praha,Merkur 1990
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
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PREDMET Potraviny a vyziva

. . Pochutiny. Sladidla a . ) >,
Nazev modulu: nealkoholické napoje Kéd modulu: PaV KC M2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul ¢&. 1

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznami s vyznamem a délenim pochutin, jejich vyrobou / zpracovanim / pouzitim v gastronomii. Uvede
druhy sladidel v&etné umélych, jejich vyrobu a pouziti. Zaci ziskaji odborné kompetence v oblasti nealkoholickych
napojl, seznami se s jejich vyznamem ve vyzivé a pouzitim v gastronomii.Modul se zaméfuje na realizaci prafezovych
témat Clovék a Zivotni prosttedi — vede Zaky k zamysleni nad vhodnou volbou pochutin a napoji pro uréité skupiny
obyvatel.

Predpokladané vysledky vzdélavani
Zak:
1. Definuje vyznam pochutin /kofeni, kofenici pfipravky, ¢aj, kava, kakao, kypfici a Zelirovaci prostiedky/ a
uvadi jejich druhy a slozeni
2. Popisuje vyrobu vybranych druhti pochutin / kava, ¢aj, kakao /
3. Rozlisuje druhy sladidel a charakterizuje je, rozliSuje druhy cukru a medu a navrhuje jejich pouziti
4. Zatazuje jednotlivé druhy nealkoholickych ndpoju a charakterizuje jejich slozeni

Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:
1.lekce Pochutiny — rozdéleni, charakteristika, vyroba a pouZiti

2.lekce Sladidla — charakteristika, druhy, vyroba a pouZiti

3.lekce  Napoje — vyznam, rozdé€leni, vyroba a pouziti

Doporuéené postupy vyuky:
Vyklad s ukazkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach . Postupy vyuky se soustfedi na :

. Déleni pochutin a jejich vyznam ve vyzivé
. Vyrobu vybranych druhd pochutin
. Druhy sladidel a jejich pouziti pii vyrobé pokrmi a napoji
Nealkoholické napoje veetné teplych, jejich déleni a vhodné pouziti v gastronomii

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. Charakterizuje pochutiny a uvede jejich déleni
. Vysvétli dilezitost povzbuzujicich pochutin a uvede jejich zdroje a zpracovani
Vysledek 2:
. Charakterizuje kavu jako pochutinu, uvede oblasti péstovani kavy
. PopiSe jednotlivé faze vyroby kavy a jeji uplatnéni v gastronomii
. Vyjmenuje oblasti péstovani ¢aje a jednotlivé druhy podle zpisobu zpracovani
. Popise vyrobu kakaa, vysvétli pouziti jednotlivych produkti pfi zpracovani kakaovych bobt
Vysledek 3:
. Charakterizuje jednotlivé druhy sladidel
. Vysvétli vyrobu cukru a vyjmenuje trzni druhy
Vysvétli v ¢em spociva problém nadmérné konzumace cukru

Vysledek 4:
. Vysvétli vyznam vody pro lidsky organismus
. Rozdéli mineralni vody podle jednotlivych hledisek
. Rozdéli nealkoholické napoje dle jednotlivych kritérii
. PopiSe rozdily ve vyrobé¢ jednotlivych nealko napoji

77




Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdélzv'miz stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

Postupy hodnoceni:

- Prdbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné

- Aktivita pfi vyuce
- Védomostni test

40 %
20 %
40 %

Doporucéena studijni literatura:
Ing. Masek,L : Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a napoje,Praha,Merkur 1990
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PREDMET Potraviny a vyziva

Nazev modulu: Alkoholické napoje Kéd modulu: PaV KC M3
Délka modulu: 14 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnén modul &. 2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuije s jednotlivymi druhy alkoholickych napojt, jejich vyrobou a vhodnym pouzitim v gastronomii. Zaci
ziskaji odborné kompetence a oblasti charakteristiky jednotlivych druhti napoji a jejich déleni v rdmei téchto skupin a
jejich vhodném pouziti. Osvoji si zasady zdravého Zivotniho stylu = posouzeni vlivu konzumace alkoholu na lidsky
organizmus a jak z kratkodobého tak dlouhodobého hlediska.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:
1. Uziva gastronomické déleni alkoholickych napoji / druhy / a charakterizuje jejich vlastnosti
2. Vysvétluje vyrobu jednotlivych druhti napoji,jejich vhodné skladovani a pripadné vady
3. Posuzuje zavaZznost nepiiznivého puisobeni alkoholu na lidsky organismu

Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:

l.lekce Pivo — vyznam,vyroba,rozdéleni,skladovani

2.lekce  Vino — vyznam, rozdéleni, vyroba a skladovani

3.lekce  Lihoviny — vyroba lihu a rozdéleni lihovin, druhy a vyroba likéri. V1iv alkoholu na lidsky
organismus

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky/prezentace/ a nasledna diskuse se
soustiedi na :
. Druhy alkoholickych napoji a jejich charakteristiku
. Druhy piva a jejich vyrobu a skladovani
. Druhy vina a jejich vyrobu a skladovani
. Lihoviny a likéry — jejich charakteristiku a vhodné pouziti
2) Dle moznosti bude uskuteénéna exkurse do né€kterého z vyrobnich zavodi

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Rozdéli alkoholické napoje a charakterizuje jednotlivé skupiny
. Popise dalsi déleni napoju v ramci jednotlivych skupin a jejich vhodné pouziti
Vysledek 2:
. Popise vyrobu jednotlivych druhd alkoholickych népoju a jejich vhodné skladovani
. Navrhne vhodné pouziti jednotlivych napoji v gastronomii
. Vypracuje referat zaméfeny na druhy, vyrobu a vhodné pouziti jednotlivych druhd alkoholickych napoji
Vysledek 3:
. Popise ptiznaky alkoholismu a uvede spolecenské dopady alkoholismu na jedince

Postupy hodnoceni:

- Prubézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 30 %
- Védomostni test 40 %
- Referat — vyroba a poziti ur€eného al. napoje 30 %

Doporuéena studijni literatura:

Ing. Masek,L : Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a napoje,Praha,Merkur 1990
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DAKOL, s.r.o.
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani:
Délka a forma studia:

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
65-51-H/01 Kuchar-cisnik
trileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdéléni: stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET Potraviny a vyziva
Maso. Tuky a jejich vyznam 9

Nazev modulu: ve vyzivé. Mléko a mlé&né Kéd modulu: PaV KC M4
vyrobky, vejce.

Délka modulu: 18 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady:

splnén modul €. 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s vykladem pojmu maso, popisuje jeho déleni a sloZeni jednotlivych druhii. Rozviji odborné
kompetence 74kt v oblasti posuzovani kvality masa vzhledem k pouzitému druhu a ¢asti zvitete. Zaci tak ziskaji
moznost posouzeni vhodnosti jednotlivych druhti mas pro vyrobu konkrétnich pokrmti. Dale modul zaky seznami

s vyznamem mléka a vajec ve vyziveé a jejich pouzitim pfi ptipravé pokrmt. Modul rozviji téma zdravého Zivotniho

stylu a s tim souviseji volby vhodnych surovin pro ptipravu pokrmtl.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Rozlisuje jednotlivé druhy mas a jejich Casti

2. Specifikuje jednotlivé druhy mas a uvadi jejich slozeni

3. Vysvétluje vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pii pfipraveé pokrmi
4.  Zarazuje tuky do skupin a charakterizuje jednotlivé druhy tuki

5. Navrhuje vhodné druhy tukti pro pfipravu pokrmt — uvadi ptiklady

6.

7.

skladovani a manipulaci s vejci s ohledem na mozné nakazy z vajec.

Charakterizuje mléko, mlé¢né vyrobky a zdtivodni vyznam mléka a mléénych vyrobki ve vyzivé
Popise strukturu vajec a jejich vyznam ve vyzivé. Uvede mozna pouziti vajec ve vyrobnim stiedisku. Popise

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

o~

Jate¢ni druhy mas- hovézi,teleci,vepfové,skopové,ostatni
Dary mote — ryby,korysi,m&kkysi,ostatni produkty
Drubez, zvéfina — rozdéleni,pouziti

Tuky — rozdéleni,pouziti jednotlivych druhti pfi ptipravé pokrmi
MIéko a mlééné vyrobky — vyznam, slozeni, druhy, vyroba a pouziti
Vejce — struktura, slozeni, vyznam a pouziti, skladovani

Doporucene postupy vyuky:
Klasicky vyklad s ukazkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach . Soustfedi se na :

. Pojem maso

. Charakteristiku jednotlivych druhti masa, véetné vhodnosti jejich pouZiti pii upravé pokrmu

. Druhy tuk, charakteristiku jednotlivych druhti a jejich vhodné pouziti pfi vyrobé pokrmi

. Charakter mléka a mlé¢nych vyrobkd, jejich pouziti a vyznam
. Slozeni vajec a jejich pouziti ve vyrobnim stfedisku

Krlterla hodnoceni:
Vysledek 1:

. Charakterizuje pojem maso a uvede jeho déleni
. Popise jednotlivé druhy masa a uvede jejich slozeni

Vysledek 2:

. Vysvétli vyznam masa ve vyZzZiveé
. Posoudi vliv jednotlivych ¢asti zvifete na kvalitu masa
. Zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti pfi ptipravé pokrmi pro jednotlivé skupiny stravnikt

Vysledek 3:

. Posoudi vhodnost pouziti jednotlivych druhii mas pfi upraveé konkrétnich pokrma

. Zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhl mas pfi pfipraveé pokrmi pro jednotlivé skupiny stravnikti

Vysledek 4:

. Uvede d¢leni tuki a charakterizuje jednotlivé druhy
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Vysledek 5:
. Navrhne jednotlivé druhy tukd pii upravé konkrétnich pokrmi

Vysledek 6:
Uvede vyznam mléka a mléénych vyrobkt ve vyziveé
PopiSe vyrobky z mléka a jejich pouziti

Vysledek 7:
Popise strukturu vajec, uvede jejich slozeni a vhodny zptisob skladovani
Vysvétli pouziti vajec pfi vyrobé pokrmil
Uvede hygienické podminky pouziti vajec ve vyrobnim stfedisku a objasni jejich dilezitost

Postupy hodnoceni:

- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
- Aktivita pii vyuce 20 %
- Védomostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Ing. Masek,L : Potraviny a napoje v kostce, RATIO
Kruzliak,P.,Schiller,R.:Potraviny a napoje,Praha,Merkur 1990
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PREDMET Potraviny a vyziva

Fyziologie vyzivy. Alternativni
smery ve vyzive.

Kéd modulu: | PaV KC M5

Nazev modulu:

Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2008

. o Pojeti o
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: SpInén modul ¢&. 1,2,3,4.

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznamuje s metabolismem zivin a funkci travici soustavy. Rozviji odborné kompetence zaku v oblasti
stravovani jednotlivych skupin stravniki a seznami je se zasadami sestavovani jidelnicki pro jednotlivé skupiny na
zakladé vyzivovych doporuéeni. Dale modul charakterizuje zasady dietniho stravovani a jeho vhodnym pouzitim pfi
stravovani osob se zdravotnim postiZzenim traviciho traktu nebo jinymi poruchami metabolismu. Rozviji kompetence
zaku o alternativni sméry ve vyZivé obyvatel a pomaha jim ziskat znalosti, které pouziji pti volbé nejvhodnéjsich
stravovacich navyku.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Diskutuje na téma - pfeména jednotlivych latek v lidském organizmu

2. Charakterizuje jednotlivé funkce traviciho systému

3. Popisuje metabolismus zivin v lidském organizmu

4, Uvadi zasady diferencované stravy a ptizplsobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné zatézi

5. Definuje pojem dietni stravovani a uvadi zasady upravy pro diety Setfici a posuzuje nutri¢ni hodnotu potravin
a jeji zmény vznikajici pfi zpracovani

6. Uvadi priciny ztrat pfi nedodrzovani zasad racionalni ptipravy stravy a pficiny ztrat vitaminu C u zeleniny a
brambor, vitamind skupiny B v mase

7. Navrhne jidelni listky pro jednotlivé skupiny stravnikt ( diferencovana strava i dietni stravovani )

8. Diskutuje na téma - Alternativni sméry ve vyziveé pro zdravi vyvoj jedince

9. RozliSuje nejznaméjsi patologické zmény ve stravovacich navycich jedincii

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci :

l.lekce Latkova pfeména zivin — metabolismus

2.lekce Travici trakt — jednotlivé ¢asti a funkce

3.lekce Diferencovana strava — charakteristika jednotlivych skupin stravniki
4.lekce  Sestavovani jidelnich listka pro jednotlivé skupiny osob

5.lekce  Diety — rozdé€leni jednotlivych druhii diet a jejich uplatnéni

6.lekce  Alternativni sméry ve vyZivé

Doporucéené postupy vyuky:

1) Vyklad s ukdzkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach . Postupy vyuky se soustfedi na :
. Objasnéni pojmu metabolismus
. Popis a funkci traviciho traktu
. Charakteristiku diferencované stravy pro jednotlivé skupiny stravniki, véetné sestavovani jidelnich listki pro

jednotlivé skupiny
. Zasady dietniho stravovani, jeho ucel a charakteristiku jednotlivych diet
2) Cviceni / soucast lekci / se zaméfi na :
Sestavovani vzorovych jidelnicktl pro jednotlivé skupiny stravnikd. Jedna se o diferencovanou stravu i dietni.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. PopisSe pfeménu jednotlivych latek v lidském organizmu / metabolismus /
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Vysledek 2:
Vysveétli funkei travici soustavy a popise jednotlivé funkce traviciho systému

Vysledek 3:
. Objasni zasady diferencované stravy a posoudi pfizptisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné
Zatézi
. Vysvétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnikt
Vysledek 4:
. Vysvétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravniki

Vysledek 5:
Definuje podstatu jednotlivych diet, vysvétli zasady upravy pro diety Setfici a posoudi nutri¢ni hodnotu potravin
a jeji zmény vznikajici pfi zpracovani
Vysledek 6:
. Sestavi vzorové jidelni¢ky pro jednotlivé skupiny stravniki
. Uvede pficiny ztrat pii nedodrzovani zasad racionalni pfipravy stravy
. Uvede pficiny ztrat vitaminu C u zeleniny a brambor, vitaminti skupiny B v mase
. Vysvétli vyhody pii upravé pokrmti v mikrovinném zatizeni
Vysledek 7:
. Sestavi jidelni¢ky pro jednotlivé skupiny stravnikii

Vysledek 8:
. Navrhne vhodné alternativni sméry ve vyzivé pro zdravy rozvoj jedince

Vysledek 9:
. PopiSe jednotlivé patologické zmény ve stravovacich navycich jedinct

Postupy hodnoceni:

- Prubézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
- Aktivity na cvicenich 20 %
- Vé&domostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Simongi¢ R.: Vyziva, Praha Merkur
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nazev predmétu: Technologie
ro¢nik: l. I [l. celkem
pocet hodin: 1 2 2 5

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- - Pfedmét ma zprostiedkovat zakiim uceleny piehled o hygienickych ptredpisech HACCP a jejich uvadéni

do praxe, o bezpecnostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin,

- seznamit zaky s vybavenim provozoven spole¢ného stravovani, se zasadami organizace a fizeni
vyrobniho stiediska, s pfedb&éznou ptipravou potravin a s modernimi trendy piipravy potravin,

- vést zaky k tomu, aby samostatné pracovali a rozhodovali se, vyuzivali znalosti z estetiky pfi expedici
pokrmti, hospodarné zachazeli s potravinami a ziskali povédomi o ekologickém chovéani,

- poskytnout poznatky a védomosti o pfipravé, Gpravé a zpracovani surovin a potravin zivo¢i§ného a
rostlinného ptivodu,

- dbat na dodrzovani zasad racionalni vyzivy v nadvaznosti na klasické i moderni technologické postupy
pripravy pokrmd,

- vést k dodrzovani zésad racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy
ptipravy pokrmd,
Dale se seznami s mezinarodni kuchyni a ptipravou pokrmti pro osoby se zdravotnim omezenim, vcetné
sestavovani jidelnicki.

Charakteristika uciva

- Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Vyroba pokrmii a profilujici okruh - kuchar

- seznameni s vlastnostmi a vyuZzitim surovin, polotovari i hotovych vyrobkl, jejich spravnym
skladovanim a hygienickymi i bezpecnostnimi zdsadami pfi tiprave pokrmt

- je zafazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych ptedpisech (HACCP), které souviseji se zpracovanim
surovin a jejich uvadénim do praxe
gastronomicka pravidla sestavovani jidelni¢ka pro rizné prilezitosti a skupiny stravniki

- seznameni s druhy, spravnou obsluhou a vhodnym pouzitim technického zatizeni vyrobniho sttediska

- ptiprava dietnich pokrmt i pokrmt cizich kuchyni
ptiprava pokrmu pro bézné i slavnostni prilezitosti
obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v ptedmétu Potraviny a vyziva a Odborny
vycvik a tyto védomosti zak aplikuje pfi vypracovavani zadanych ukoli..

Pojeti vyuky
Predmét je strukturovdan do modulii kod roé/pol.  po¢.hod.
1. PifedbéZna Gprava potravin a jejich tepelné apravy. Skladové hospodarstvi a M 1 11 10 hod
HACCP.
2. Prilohy a bezmasé pokrmy M 2 1/2 10 hod
3. Polévky a omacky M 3 1/2 12 hod
4, Jatecni maso a zafizeni na uchovani pokrmu v teple M4 2/1,2 44 hod
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5. Ryby,dribez,zvéfina M5  2/2 20 hod

6. Pokrmy na objednavku a Gpravy mletych mas. Zafizeni pro jejich pravu M 6 3/1 24 hod

7. Pok.rmy pfipravovane dle zvyklosti jinych narodd a regiond. Moucniky a M7 312 20 hod
stroje na upravu test

8. Pokrmy studené kuchyné M 8 3/2 20 hod

-  Formy vyuky:

Ptevazné frontalni, pfi procvicovani nékterych témat skupinova

Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské umeni
Metody vyuky:

. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky

. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky

. Klade se diiraz na samostatné zvladnuti ¢innosti ve vyrobnim stfedisku. Vyuziva se vice

samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

. Vyuziti multimedialni techniky ( internet ) pfi samostatné praci zaki.
Multimedialni u¢ebna bude vyuzivana pfednostné pro vyuku odbornych piedméti dle SVP, vyulujici
byli pouceni o vhodnych formach prezentaci uciva.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence, Persondlni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatnéni — zak je
schopen:

uplatitovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a numerické aplikace;

vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého ucéeni;

uvédomovat si své prednosti, meze i nedostatky;

adaptovat se na pracovni prostiedi a nové pozadavky;

zaci by méli mit zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych
aktivit.

Pruiezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti - cilevédomé Usili o dobré znalosti a dovednosti studenta, student bude

schopen pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani a vytrvale rozvijet své odborné

dovednosti;

Clovék a svét prace — student bude schopen vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat

ziskané poznatky, péstovat kladny vztah k oboru.

Clovék a Zivotni prostiedi — student bude schopen jednat hospodarné, uplatiiovat nejen hledisko odborné,

ekonomické, ale také ekologické;

Postupy hodnoceni vysledktl vyuky:

Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocéteny do hodnoceni
Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita Zaka pii hodinach a na akcich $koly.

Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoifeni prace na dané téma — sestaveni jidelnickt
pro dietni stravovani, navrhy pokrmi pro slavnostni ptilezitosti, zapojeni se do projekta Skoly.

Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych uéebnich celki a
jednotlivych témat.

Pisemné opakovéani je provadéno formou testu, doplilovani do textu a popisovanim nakrest, apod.

Kiriteria vychazi z Klasifikacniho fadu SOU DAKOL, s.r.o.
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Doporucena literatura

- Brhlik,E.,Romatiuk.J.: Technologie ptipravy pokrmi 1 a 2 dil

- Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi

- Oldfich,M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006

- Vyuziti Vyukového programu — Kulinaiské uméni
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PREDMET Technologie
Piedbézna tiprava potravin a
. . jejich tepelné tpravy. . . X
Nazev modulu: Skladové hospoddfstyi a Kéd modulu: | TE KC M1
HACCP.
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou pozadovany 7adné specidlni dovednosti &i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul popisuje postupy pii pfedbézném opracovani surovin rostlinného zivoc¢isného pivodu , definuje a charakterizuje
moznosti jejich nasledné tepelné upravy. Kategorizuje jednotliva technologicka zafizeni pro predbézné zpracovani
potravin a pro tepelné Gpravy. Vysvétluje nutnost bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a uvadi hlavni zasady BOZP
Vv potravinafskych provozech. Modul dale seznamuje s pfedepsanym skladovanim potravin. Objasiiuje nutnost evidence
zasob.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisuje jednotlivé pfedbézné Gpravy potravin rostlinného pivodu

Charakterizuje vhodné pfedbézné upravy potravin zivocisného piivodu

Dodrzuje ekologické piedpisy pti nakladani s odpady

Definuje jednotlivé tepelné upravy a zhodnoti moznost jejich praktického pouziti pii upravé jednotlivych druht
pokrmi

Uvadi vhodnost riznych stroju a zafizeni pro zpracovani surovin

Pouziva znalosti a dovednosti v programu HASAP a pravidla osobni hygieny, hygieny pracovisté a potravin
Rozlisuje jednotlivé druhy skladt specifikuje druhy zasob a jejich evidenci

Kategorizuje a specifikuje vyrobni a odbytova stiediska

el A

N o

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Predb&zna aprava potravin rostlinného a Zivo¢isného pivodu - Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Zaklady
prace s nozem - Brouseni nozti na brusném kameni, Jak spravné krajet, Jak vybrat spravny ntiz

2. Zafizeni pro mech.zpracovani surovin, tepelnou tpravu potravin - Vyukovy program — Kulinaiské umeéni -
Zaklady prace s nozem - Jak spravné krajet

3. Zakladni technologické postupy pii jednotlivych tepelnych upravéich a definice tepelnych Gprav - Vyukovy program
— Kulinaiské uméni - HACCP — vafeni, udrZzovani a vydej

4. Spravna vyrobni a hygienicka praxe ve vyrobnich stfediscich - Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
— zchlazovani a regenerace

5.  Skladové hospodaistvi - Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP — ptijem, skladovani a ptiprava

6. Kategorizace a specifikace stfedisek VS

Doporucené postupy vyuky:
Klasicka metoda vyuky kombinovana aktivizujici metodou.
Vyklad, prace ve skupindch, prezentace témat, diskuse, hodnoceni tkol.
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedilni techniky a nasledna diskuse,sousttedi se na :
. Zékladni principy piedbézné tpravy potravin
. Nutnost zachovani nutri¢ni a biologické hodnoty potravin
Spravnou volbu tepelné Upravy v navaznosti na charakter pokrmu a upravované potraviny
. Pouziti strojti a tepelnych zafizeni pfi pfipravé pokrmi
Skladové hospodarstvi
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
e HACCP — pfijem, skladovani a pfiprava
e HACCP — vateni, udrzovani a vydej
o HACCP — zchlazovani a regenerace
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3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Zaklady prace s nozem
e Brouseni nozli na brusném kameni
e Jak spravné krajet
e Jak vybrat sprdvny niz

4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1.¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunk¢éni zafizeni (2.¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)

®  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. Popise zakladni postupy pii pfedbézné Giprave potravin rostlinného a zivo¢isného ptivodu
. Ur¢i vhodné techniky pfi upravach potravin

. Vysvétli jak predejde ztratam biologické hodnoty a mnozstvi pti predbézné i vlastni tepelné Gpraveé

Vysledek 2:
. Vyjmenuje a popise vhodné pouziti technologického vybaveni pro predbéznou Gipravu surovin
. Zhodnoti jeho vhodnost pii konkrétnich tipravach danych surovin
. Charakterizuje ekologické ptedpisy pii nakladani s odpady

Vysledek 3,4:
. Uvede charakteristiku jednotlivych tepelnych uprav véetné zasad jejich praktického pouziti pii upravé

surovin.

. Zhodnoti jejich vhodnost pro upravu daného pokrmu — uvede klady a zapory

Vysledek 5:
. Charakterizuje a popiSe pouziti technologického vybaveni uréeného pro tepelnou upravu pokrmi

Vysledek 6:
. Vysvétli vyznam kritickych bodtt (HACCP) a pravidla osobni hygieny, hygieny pracovisté a potravin

Vysledek 7:

. Vyjmenuje a popise druhy sklada

. Navrhne zptsoby skladovani ur¢itych potravin a napoju

Vysledek 8:
. Vyjmenuje a specifikuje jednotlivé kategorie odbytovych a vyrobnich stiedisek

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pii diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romariuk,J.: Technologie ptipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Oldfich,M., a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Vyuziti Vyukového programu — Kulinarské uméni
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET Technologie

Nazev modulu: Ptilohy a bezmasé pokrmy Kéd modulu: | TE KC M2
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s délenim pfiloh k masitym pokrmiim a jejich uplatnénim pti komplexni (racionalni) vyZziveé. Popisuje
konkrétni piiklady kompletace pokrmu a uplatnéni zakladnich druht ptiloh ve vyzivé. Ukazuje ptibuznost postupt pii
piipravé bezmasych pokrmi a piiloh, uvadi déleni bezmasych pokrmii a zptsoby upravy uvedenych druhil. Zak ziska
odborné kompetence v oblasti tpravy rostlinnych potravin s pfihlédnutim k zachovani vyzivové hodnoty a jak u ptiloh
tak i v oblasti bezmasych pokrmd.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

1. Definuje déleni ptiloh, jejich davkovani a vyznam ve vyzivé

2. Popisuje jednotlivé technologické postupy ptipravy zakladnich druhti pfiloh, znalosti vyuziva pfi jejich pfipravé
3. Uvadi vyznam bezmasych pokrmii ve vyzive, jejich rozdéleni a davkovani

4. Popisuje technologické postupy zakladnich druhti bezmasych pokrmi

Obsah modulu - strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ptilohy — vyznam ve vyzivé, déleni, pfiprava, expedice
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
e Vafeni ryze - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vafeni ryze - variace risotta
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Té&stoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
2. Bezmasé pokrmy — vyznam ve vyzive, déleni, pfiprava a expedice
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s vejci
o  Italskd a §panélska omeleta - frittata a tortilla
e Vejce - anatomie, vafena, peend, michana, posirovana
e  Jak pfipravit omeletu

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukézkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustredi se na :
. Vyznam ptiloh a bezmasych pokrmi ve vyzivé
. Zékladni zésady doplnéni masitych pokrmil ( vhodnost piiloh )
. Déleni ptiloh a piikrmi ( fce. sytici a doplikova )
. Zékladni technolog. postupy pii uprave piiloh a bezmasych pokrmi
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
e Vafeni ryze - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vafeni ryze - variace risotta
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni - Té&stoviny a gnocchi
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M(OL {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

e Jak piipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
5) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s vejci
e Italsk4 a Spanélskd omeleta - frittata a tortilla
e Vejce - anatomie, vaiend, peend, michand, poSirovana
o Jak pfipravit omeletu

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Vysvétli gastronomické déleni ptiloh dle zakladni suroviny
. Uvede davkovani ptiloh a jejich vyznam ve vyzive .
. PopiSe zakladni pravidla a technologické postupy pii piipravé béznych druht ptiloh.
Vysledek 2:
. Navrhne vhodnou piilohu k ur¢itym pokrmim.
. Posoudi moznost zamény hlavni suroviny pfi Gpraveé typickych druhd priloh
Vysledek 3:
. Vyjmenuje druhy bezmasych pokrmti dle gastronomického déleni a uvede ptiklady
. Uvede vyznam bezmasych pokrmi ve vyzivé a davkovani.
. PopiSe technologické postupy jednotlivych druhi bezmasych pokrmi.
Vysledek 4:
. Vysvétli klady a zapory ptipravy bezmasych pokrmi a zdivodni vyhody jejich zafazeni do jidelnicku
. Sestavi tabulku nutri¢nich hodnot u nejobvyklejsich ptiloh a bezmasych pokrmi ¢eské kuchyné

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Vysledky cviceni 20 %
- Pribézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romarniuk,J.: Technologie pfipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Té&stoviny a gnocchi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
Vyukovy program — Kulinaiské umeéni - Jak pracovat s vejci
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

PREDMET Technologie

Nazev modulu: Polévky a omacky Kéd modulu: | TE KC M3
Délka modulu: 12 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje polévky a omacky, seznamuje s délenim polévek a omacek, ,jejich uplatnénim pfi racionalni
vyziveé. Popisuje konkrétni ptiklady kompletace pokrmti v menu a uplatnéni zakladnich druhd téchto pokrmii ve vyzive.
Vysvétli rozdily v pfipravé vyvart, popisuje piipravu vliozek a zavarek do polévek, ukazuje zvlastnosti pii ptipraveé
bilych polévek, specifikuje jednotlivé omacky a jejich ptipravu. Ukazuje piibuznost postupt pii piipravé polévek a
omacek a rozviji kompetence pro jejich pfipravu

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Definuje vyznam polévek ve vyzivé a gastronomické déleni polévek

Charakterizuje a popisuje technologické postupy zakladnich druhti polévek a vyvari
Charakterizuje vlozky a zavarky do polévek a popisuje technologické postupy jejich piipravy
Charakterizuje omacky a uvede jejich vyznam ve vyzivé

Definuje vyznam omacek ve vyzivé a gastronomické déleni omacek

Popisuje technologické postupy omacek k hov.masu ,zakladnich a slozitych omacek

RN AN

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Polévky — vyznam, rozd¢€leni, technologické tipravy
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
e Krémové polévky zahusténé jiskou
e Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
e Consommé

e Polévky z vyvara
e  Studené polévky
2. Vyvary — rozdéleni, pouziti, technologické postupy
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
e  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
e  Ostatni vyvary
o  Svétly vyvar
e Tmavy vyvar
3. Omacky — vyznam, rozdéleni, technologické upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
Maislova omacka (beurre blanc)
Besamel
Glace, demi-glace
Holandska oméacka
Tomatova omacka
Velouté

Zéklady jisky

<cJ]®o © o o o o o

Doporuéené postupy vyuky:
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M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik

Délka a forma studia: t7ileté denni studium

Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.

a trileté dalkové studium
Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustiedi se na :

- zakladni charakteristiku polévek a omacek
- d¢leni a vhodnost jednotlivych polévek a omacek pro vyzivu
- zékladni technologické postupy piipravy jednotlivych druhti
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Polévky
*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
*  Consommé
*  Polévky z vyvari
*  Studené polévky
3) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
¢  Tmavy vyvar
4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
*  Glace, demi-glace
* Holandsk4 omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
»  Zaklady jisky

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
- PopiSe vyznam polévek ve vyziveé
- Rozdéli polévky do jednotlivych skupin
- Uvede priklady polévek jednotlivych skupin

Vysledek 2 :

- Specifikuje pfipravu jednotlivych skupin polévek
- PopiSe ptipravu jednotlivych druhti vyvaria

- Uvede pouziti vyvart

Vysledek 3:

- Uvede rozdily mezi vlozkou a zavaikou

- Vysvétli rozdily v pfipravé vlozek dle tepelnych uprav
- Vyjmenuje ptiklady

Vysledek 4:

- Provede rozdéleni omacek dle riznych kriterii

- Specifikuje jednotlivé druhy omacek

- Popise ptipravu zakladnich omacek dle jednotlivych skupin
Vysledek 5,6:

- Srovnava ptipravu omacéek zakladnich a slozitych

- Charakterizuje specialni omacky primyslove vyrabéné

- Uvede pouziti zakladnich omacek

- Uvede priklady omacek jednotlivych skupin

Postupy hodnoceni:
- Védomostni test
- Prubézné hodnoceni védomosti
- Aktivita pti diskusi

40 %
40 %
20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET Technologie

Nazev modulu: Jate¢ni maso - Gipravy a zafizeni | K6d modulu: TE Ké M 4
i na uchovani pokrmti v teple

Délka modulu: 44 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Splnén modul 1 a2

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotliva jate¢ni masa a nejefektivnéjsi zpasoby jejich Gpravy s pfihlédnutim k zdsadam spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zakli v oblasti optimalni volby druhu masa pro uréity pokrm, vlastni ptipravé pokrmt s
prihlédnutim k zdsadam racionalni vyzivy.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Vysvétluje zasady skladovani, osetfovani jateCnich mas vcetné predbézné tipravy

Charakterizuje jednotlivé druhy jate¢niho masa / hovézi, teleci, vepiové, skopové /

Vysvétluje zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas dle druhi

Popisuje technologické postupy nejéastéjsich uprav jateénich mas dle druhi a tepelné upravy

Uvadi zasady estetizace pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pied expedici
Uvadi a popisuje obsluhu zafizeni na uchovani dohotovenych pokrmti v teple

RN NS S

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Druhy jateénich mas, jejich charakteristika,pfedbézna uprava a skladovani
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani

e  Nakladani masa do solného nalevu (brining)

e  Nakladani masa do marinady

e  Suché marinovani - gravlax

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vafeni - suché teplo
e  Grilovéni - druhy grili a metody grilovani

e  Grilovani - maso a drubez

o  Peleni masa a klasické pecené

e  Jak opékat na panvicce

e  Vafeni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
2. Hovézi maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych tprav,
technologické postupy nejcastéji piipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e DuSeni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
3. Teleci maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych tprav,
technologické postupy nejcastéji pfipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
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M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vafeni - vlhké teplo
e DuSeni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
4. Veprové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné tpravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav,
technologické postupy nejcastéji pripravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e DuSeni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
5. Skopové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych uprav,
technologické postupy nejcastéji pripravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
6. Ostatni druhy / kizle, jehné, kralik /— charakteristika, déleni, moZnosti tepelné upravy, zasady
jednotlivych tepelnych uprav, technologické postupy nejéastéji pfipravovanych pokrmi, moznosti
vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
*  Moderni technologie - Konvektomat

Doporucéené postupy vyuky:
1)Cast modulu bude tvofit vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustfedi se na :
. Zakladni charakteristiku jatecnich mas — slozeni, barva, konzistence .....
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technolog.postupy upravy/porovnani zasad upravy rtiznych druhti jate¢nich mas
vyvolat diskusi ( heuristicka metoda )

2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Nakladani a marinovani
e  Nakladani masa do solného nalevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax

3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - suché teplo

Grilovani - druhy grild a metody grilovani

Grilovani - maso a driibez

Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce

Vaieni metodou Sous-vide
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e DusSeni masa a klasické ¢eské omacky
e  Konfitovini masa
5) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Moderni technologie
e Moderni technologie - FRIMA multifunk¢ni zatizeni (1.¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.¢4st)
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M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise zasady skladovani, oSetfovani jatecnich mas véetn¢ predbézné tpravy
Uvede charakteristiku jednotlivych druhti jate¢niho masa / hovézi, teleci, veptové, skopové /
Uvede zptsoby skladovani masa
. Vysvétli zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas
Vysledek 2:
. Popise technologické postupy nejcastéjsich tiprav hov. masa
Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Rozdéli hov. maso podle anatomie zvitete a podle kvality jednotlivych ¢asti
Vysledek 3:
Popise technologické postupy nejcastéjsich tprav teleciho masa
Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti teleciho masa
Rozdéli teleci maso podle kvality jednotlivych Casti
Uvede vyznam estetizace pokrmtl, kontroly kvality a hmotnosti pokrmi pied expedici
Vysledek 4:
Popise technologické postupy nejcastéjsich Gprav vepifového masa
Uvede vhodné tepelné tpravy pro jednotlivé ¢asti vepfového masa
Rozdéli vepfové maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych ¢asti
Popise a navrhne vhodné zatizeni pro uchovani pro uchovani pokrmu v teple

Vysledek 5:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich tiprav skopového masa
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Rozdéli skopové maso podle anatomie zvifete a podle kvality jednotlivych ¢asti

Vysledek 6:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich uprav masa kiizleciho, jehnéc¢iho a krali¢iho
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Popise a vyjmenuje zafizeni pro uchovani pokrmi v teple pro vydej, transport pokrmi a pro inventar

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pii diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romanuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmii
Con,F.: Zatizeni provozoven v kostce

Vyukovy program — Kulinafské uméni
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

PREDMET Technologie

Nazev modulu: Ryby, driibez, zvéfina Koéd modulu: TEKCM 5
Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,4

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotlivé druhy masa a nejefektivnéjsi zptisoby jejich upravy s pfihlédnutim k zdsadam spravné
vyZzivy. Rozviji kompetence zakl v oblasti ptipravy pokrmil z uvedenych druht Zivodéichti s ptihlédnutim k charakteru
masa.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
1. Popisuje déleni, skladovani, oSetfovani a predbéznou Gipravu ryb, driibeze a zvéfiny, uvadi rozdily v pfedbézné
ptipravé

2. Uvadi mozné tepelné Gpravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvéfiny a strucné je charakterizuje

3. Uvadi nejcastéjsi pravy zakladnich druhi ryb, driibeze, zvétiny a popisuje technologicky zpiisob jejich
ptipravy

4. Navrhuje rizné druhy ochucovani pokrmii z ryb, dribeZe a zvéfiny dle ziskanych zkuSenosti z pfipravy masa

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ryby- vyznam ve vyzivé a charakteristika rybiho masa, tepelné upravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
e Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e  Jak opékat ryby
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a motskych plodi
2. Drubez - vyznam ve vyzive a charakteristika dribeziho masa, tepelné Gpravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykost'ovani dribeze
e  Zéklady prace s dribezi
3. Zvéfina - vyznam ve vyzivé a charakteristika zvétinového masa, tepelné Gpravy a estetizace pii expedici
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
1. Naklddani masa do solného néalevu (brining)
2. Nakladani masa do marinady
3. Suché marinovani - gravlax

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimediélni techniky a nasledné diskuse,soustiedi se na
. Zékladni charakteristiku jednotlivych druhii masa — druhy — déleni, sloZeni, barva,vyznam ve
vyzive, konzistence .....
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technolog.postupy Upravy/porovnani zasad Gpravy riznych druhi masa — vyvolat diskusi
2)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
. Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e Jak opékat ryby
3)Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a mofskych plodu
4)Vyukovy program — Kulinai'ské uméni - Jak pracovat s dribezi
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e  Porcovani a vykostovani driibeze
e Zaklady prace s drubezi
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nélevu (brining)
e  Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise déleni, skladovani, oSetfovani a pfedbéznou tpravu ryb, driibeze a zvéfiny
. Uvede mozné tepelné upravy rybiho, driibeziho masa ¢i zvéfiny a strucné je charakterizuje.
Vysledek 2:
. Vyjmenuje nejCastéjsi upravy zakladnich druhti ryb a popiSe technologicky zptisob jejich ptipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhti pokrmi

Vysledek 3:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druhti driibeze a popise technologicky zptisob jejich ptipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhtt pokrmti

Vysledek 4:

S

. Uvede technologické postupy zakladnich druhtt pokrmti
. Popise konecnou tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pfi diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romanuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmu
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
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PREDMET Technologie
Pokrmy na objednavku, tiprava 9
Nazev modulu: mletych mas. Zafizeni pro jejich Kod modulu: TEKCM 6
piipravu
Délka modulu: 24 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,4

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s moznostmi tipravy a druhy pokrmi na objednavku, masitych i bezmasych. Zaci ziskaji odborné
kompetence v oblasti volby vhodnych tepelnych Gprav i surovin. Dale pak s Gpravami mletych mas véetné zatizeni na
jejich predbéznou upravu. Uvadi nejefektivnéjsi zptisoby jejich tpravy s prihlédnutim k zdsadam spravné vyzivy.

Predpokladane vysledky vzdélavani

[
o)

Popisuje zasady upravy minutkovych pokrmi z jednotlivych druhd mas, charakterizuje anglické peceni
Popisuje technologické postupy nejéastéji podavanych minutkovych pokrmii

Vysvétli zasady Gipravy mletych mas jedno druhovych i smési, véetné predbézné Gipravy a volby ¢asti masa
Popisuje mozné tepelné tpravy mletych mas a uvadi jejich vyhody ¢i nevyhody

Popisuje technologické postupy zakladnich druhtt mletych mas a umi je vyuzit pfi jejich pfiprave
Charakterizuje kone¢nou upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti pokrmu pied expedici
Navrhuje odpovidajici technologické vybaveni pro jejich pfedbéznou upravu

NOoO O WP N

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Charakteristika minutkovych pokrmi a vhodné druhy masa, zasady upravy minutkovych pokrmi

2. Minutky z jednotlivych druhti masa /hovézi, teleci, veptové, ryby, dribez../
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e  Jak opékat hovézi steaky
e  Jak opékat ostatni steakovd masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grilti a metody grilovéani

Grilovani - maso a driibez

Grilovani - ryby, motské plody a zelenina

Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce
e  Vaieni metodou Sous-vide
3. Déleni pokrmi z mletych mas /jedno druhové a smési dle tepelnych uprav/ Ptiprava zakladnich
masovych smési
4. Technologické postupy pokrmil z mletych mas, konecnd tprava a expedice hotovych pokrmi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
*  Moderni technologie - Konvektomat

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse,soustiedi se na
. Mozné tepelné upravy minutkovych pokrmi
. Druhy krajeni a moznosti marinovani masa
. Druhy a moznosti ipravy mletych mas véetné pokrmti na objednavku
. Konec¢na tiprava a estetizace pokrmi — zézitkova gastronomie
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a trileté dalkové studium

Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grili a metody grilovani
Grilovani - maso a dribez
Grilovani - ryby, moftské plody a zelenina
Peceni masa a klasické pecené
Jak opékat na panvicce
Vareni metodou Sous-vide

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Vyjmenuje vhodné druhy masa na piipravu pokrmu na objednavku
. Uvede vhodné ¢asti u jednotlivych druhti mas
. Vysvétli dalezitost dodrzovani zasad pii pfipravé minutkovych pokrmi
Vysledek 2:
. Vyjmenuje nejzndméjsi minutky z jednotlivych druhti mas
. Popise vhodné tepelné tipravy pro piipravu minutek
. Vyhotovi pfehled minutkovych bezmasych pokrmt
. Navrhne vhodné ptilohy a dopliiky k pokrmtim na objednavku
Vysledek 3:
. Vysvétli vhodnost jednotlivych ¢asti masa k mleti
. Navrhne na zakladé svych védomosti o mase zasady pfi pfipravé mletého masa
. Vyjmenuje vhodna zafizeni pro mleti masa
. Rozlisi jednotlivé tepelné upravy mletého masa a uvede ptiklady pokrmi
. Uvede technologické postupy nejznaméjsich pokrmi z mletého masa
Vysledek 4:
. Charakterizuje jednotliva zafizeni pro pfedbéznou Gpravu masa
. Vyjmenuje vhodna zafizeni pro tepelné zpracovani minutkovych pokrmti a mletého masa
. Popise jednotlivé funkce zafizeni pro tepelné zpracovani masa

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pfi diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romanuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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a trileté dalkové studium

PREDMET Technologie

Pokrmy pftipravované dle zvyklosti
jinych narod a regiontl. Upravy
zakladnich mouéniku a stroje na
zpracovani tésta

Kéd modulu: | TE KC M7

Nazev modulu:

Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky

Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s kulturnimi a hlavnég stravovacimi zvyklostmi cizich narodi a ostatnich regiont. Klade diraz na
klicové kompetence zakt v oblasti porovnani jednotlivych kuchyni a jejich zhodnoceni z hlediska racionalni vyzivy.
V druhé ¢asti seznamuje s jednotlivymi druhy moué¢nikd, uvadi jejich odborné déleni a vhodnost volby jednotlivych
druhti pro uréité ptilezitosti. Tim rozviji odborné kompetence zakt a také je uvadi do problematiky volby vhodného
moucniku.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

1. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni. Rozlisuje zasady ptipravy narodnich jidel
jinych naroda

2. Uvadi priklady pokrmt daného regionu a popiSe zasady jejich piipravy

3. Vyjmenuje zékladni ( jednoduché ) restauraéni moucniky a charakterizuje jejich piipravu ( ptipravu tésta i tepelnou
upravu )

4. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobka z téchto tést

5. Dodrzuje technologické postupy piipravy vybranych druhti mouéniki

6. Uvadi a popisuje stroje na zpracovani te€st a tepelnou upravu moucnikii

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Stravovaci zvyklosti jednotlivych narodnich kuchyni, charakteristika podnebi a pouzivanych surovin. 8 hod
Skladba jidelni¢ku jednotlivych narodu a typické pokrmy. Kuchyné Evropy, Asie, Ameriky.

2. Jednoduché restaura¢ni mouéniky a jejich piiprava 7 hod

3. Druhy a piiprava tést. Uprava mouénikil z t&chto tést. Cukraiské vyrobky. 4 hod

4. Stroje na zpracovani tést 1 hod

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustiedi se na :
. Charakteristika vzniku jednotlivych narodnich kuchyni
. Typické pokrmy jednotlivych narodi a regiond
. Zakladni rozdily mezi jednoduchymi restauraénimi moucniky a cukrarskymi moucniky a jejich upravu +
pocitacova prezentace jednotlivych druhtt mouénikd
. Popis a pouziti strojii na zpracovani tést

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni

. PopiSe zasady ptipravy narodnich jidel jinych naroda

. Posoudi rozdily v pfipravé pokrmi jednotlivych naroda vzhledem k jejich geografické poloze
Vysledek 2:

. Uvede piiklady pokrmi daného regionu a popise zasady jejich ptipravy

. PopiSe a umi pouzit regionalni zvyklosti pfi estetizaci a expedici pokrmu
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a trileté dalkové studium

Vysledek 3:
Uvede zakladni ( jednoduché ) restaura¢ni moucniky a charakterizuje jejich ptipravu ( pfipravu tésta i tepelnou
upravu )
Vysledek 4:
Charakterizuje tiena, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede pfiklady vyrobku z téchto test
Charakterizuje ptipravu korpusi z cukratskych hmot

Vysledek 5:
Popise technologické postupy piipravy vybranych druh moucnika

Vysledek 6:
Uvede a popiSe stroje na zpracovani tést
Popise funkci jednotlivych stroju
. Zvoli vhodna zafizeni pro tepelnou Gpravu moucnika

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita v hodinach 20 %

Doporucena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romanuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
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PREDMET Technologie

Nazev modulu: Pokrmy studené kuchyné Kéd modulu: TE KC M8
Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zéky s piipravou vyrobki studené kuchyné, jejich rozdélenim a pouzitim v oblasti podavani
piedkrmi, klade dliraz na zasady pfi pfipravé vyrobku studené kuchyné a zabyva se problematikou dodrzovani hygieny
a uplatnovani zdsad HACCP.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Uvadi zékladni skupiny vyrobku studené kuchyné

Popisuje piipravu zakladnich vyrobku studené kuchyné

Charakterizuje pripravu finalnich vyrobku studené kuchyné (chlebicky, plnéna a zdobena vejce,plnéna zelenina)
Specifikuje pouziti vyrobki studené kuchyné ve stravovani clovéka

Posuzuje vhodnost nékterych vyrobkli podavanych jako predkrmy

Uvadi zasady pfipravy a zdobeni studenych mis

AR AN

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Charakteristika a hlavni zasady Gpravy studené kuchyné
2. Zakladni vyrobky studené kuchyné / aspik,majonéza, pény, fase, salaty, slozité majonézy/
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
3. Findlni vyrobky studené kuchyné / ptedkrmy, chlebicky, plnéna a oblozena vejce, plnéna zelenina/
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s vejci
e Vejce - anatomie, vafend, pecend, michand, posirovana

4. Zasady prii upravach a zdobeni studenych a rautovych mis

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustiedi se
na:
. Hlavni rozdily pfi vyrobé studenych a teplych pokrmti — diskuze se zaky
. Zéakladni navyky pii vyrob¢ studenych pokrmi — vyvodit z diskuze
. Druhy studenych pokrmti a postupy jejich vyroby — multimedilni ukazky
. Zasady finalni Gpravy vyrobkt studené kuchyné — Giprava pokrmi na misach
2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s vejci
e \ejce - anatomie, vafena, peend, michana, posirovana
3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o  Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
- Charakterizuje hlavni zésady upravy studenych pokrmi a vysvétli je na ptikladech z praxe
- Uvede druhy a vhodné pouziti vyrobki a zpisob jejich uchovani
Vysledek 2:
- Popise technolog.postupy pti praveé zakladnich pokrmt studené kuchyné ( aspik, majonéza, pény, salaty, slozité
majonézy)
- Navrhne vhodné pouziti zakladnich pokrmi pfi finalni vyrobé
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a trileté dalkové studium

Vysledek 3:
- Popise technologické postupy pfi uprave finalnich vyrobki studené kuchyné ( predkrmy,chlebicky, plnéna a
- oblozena vejce, plnénd zelenina)
- Uvede a vysvétli zdsady konecné upravy vyrobkt studené kuchyné
- Charakterizuje zésady pfipravy studenych mis a jejich zdobeni pfi piipravé rautd

Vysledek 4:

- Uvede klady a zapory vyrobki studené kuchyné
- Posoudi vliv konzumace téchto vyrobkt na ¢loveka

Vysledek 5:
- Vyjmenuje vyrobky studené kuchyné podavané jako studeny predkrm

Vysledek 6:
- Navrhne druhy a pfipravu riznych druhd mis k riznym piilezitostem

Postupy hodnoceni:

- Védomostni test 40 %
- Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
- Aktivita pti diskusi 20 %

Doporucena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romarnuk,J.: Technologie pfipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmti ,Receptury studenych pokrmi
Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. Dil
Vyukovy program — Kulinarské uméni
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik

v , , vegevey Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stredni odborné ucilisté

DAKOL, s.r.o.

a trileté dalkové studium
Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

Odbyt a obsluha

nazev predmétu: Technika obsluhy
rocnik: l. . [l. celkem
pocet hodin: 2 1 2 5

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je pfipravit zaky na kvalifikovanou praci v odbytovém stfedisku, vstipit jim védomosti o
stolni¢eni a obsluze v gastronomickych a ubytovacich zafizenich.

Z4ci ziskaji znalosti a dovednosti z oblasti hygieny a bezpe&nosti prace pii praci s potravinami a
inventafem, ktery budou prakticky pouzivat a pecovat o n¢j.

Dale se seznami s technikou jednoduché a slozité obsluhy pii riznych piilezitostech a uplatiiovanim
gastronomickych pravidel pti poradani riznych gastronomickych akei v€etné organizace prace.

Charakteristika uciva

Obsah u¢iva vychazi z oblasti RVP - Odbyt a obsluha, profilujici okruh - Cisnik

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolni¢eni a stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb ve
stravovacich zafizenich. Podstatou je rozpoznani béZného a specidlniho inventafe a jeho pouzivani

Vv praxi. Postupné dochézi k seznami se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti jak podéavat
snidan¢, pfesnidavky, obédy, svaciny a vecefe.

Zéci se nau¢i sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢em se uplatiiuji znalosti gastronomickych pravidel a
znalost racionalni vyzivy. Dlraz se klade na organizaci prace pii riznych systémech obsluhy a efektivni
vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém zivoté. Dodrzovat bezpecnost prace jako nedilnou soucast
dodrzovani bezpec¢nostnich piedpist.

Jednotlivé moduly se vénuji zasadam prace pfi piipravé michanych napoja a pravidlam slozité obsluhy a
jednoduché obsluhy, podavani specialnich pokrmil v systému sloZité obsluhy. Zaci se nauéi pouzivat
specialni inventaf pro podavani t€chto pokrmtl.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovin do moduli , kéd roé. / pol. poc.hod

1. Odbytova stiediska a jednoducha obsluha M1 1/1,2 48 hod.
2. Systémy a zplsoby obsluhy M2 1/2 16 hod.
3. Michané napoje a zpusoby prodeje M3 2/1 16 hod.
4. Slozita obsluha M4 2/2 16 hod.
5. Specifické podminky pti obsluze M5 3/1 16 hod.
6. Slavnostni hostiny M6 3/1,2 32 hod.
7. Restauratni management M7 3/2 16 hod.
- Formy vyuky:

Prevazné frontalni, pfi procvicovani nékterych témat skupinova

Metody vyuky:
. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouZziti multimedialni techniky

104




M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

. Klasicka metoda vyuky

. Prace s ucebnici a ostatnimi odbornymi texty ( knihy a ¢asopisy ) kde Zaci sami vyhledaji potfebné
informace a porovnaji je, pouzivaji se didaktické pomicky — zpétny projektor

. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky

. Dle moznosti budou pritbéhu roku jsou uskute¢iiovany exkurze do provozoven spolec¢ného
stravovani.

. K rozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou pro zajemce zatazeny specidlni kurzy - barmansky
kurz, kurz kavy.

. Vyuziti multimedialni techniky ( internet ) pfi samostatné praci zaki.

- . Multimedialni uéebna bude vyuZivana pro vyuku odbornych piedméti dle SVP, klasicka metoda

vyuky bude kombinovana aktivizujici metodou / prezentace, promitani DVD, aj./.

. Nové zfizenéa ucebna techniky obsluhy bude vyuzivana pro prakticky nacvik odbornych dovednosti.

. Klade se duraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém stredisku. Vyuziva se vice
samostatného piistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Kli¢ové kompetence:

- Komunikativni kompetence — zak se uci vhodnému vystupovani na vefejnosti, pouziva odborny slovnik,
vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zdsadami kultury projevu a chovani, zpracovava vécné, spravné a
srozumitelné piiméfené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodn¢
se prezentuje pii riznych jednanich.

- Personalni kompetence — 7ék se vzdélava a pecuje o sviyj fyzicky i dusevni rozvoj, vyuziva ke svému
uceni zkuSenosti jinych lidi a uci se i na zakladé zprostiedkovanych zkuSenosti. Pfijima odpovédnost za
vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.

- Socialni kompetence — z&k bude schopen pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly, ucit se spolupracovat
v kolektivu.

- ReSeni pracovnich a mimopracovnich problémii — 74k se naudi predchazet konfliktim, fesit konfliktni
situace, které mohou vzniknout pti vykonu povolani ¢isnika.

- Priifezova témata:

- Clovék a Zivotni prostiedi - zak bude schopen rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky, piijimat
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzitelny rozvoj ve své pracovni
¢innosti.

- Obcan Vv demokratické spolecnosti - osobnost a jeji rozvoj, spolecenska percepce a interakce pfi obsluze
hosti.

- Clovék a svét prace - zék je veden K tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za vlastni Zivot,
vyznam vzdélani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pracovnimu zivotu a ziskal vztah k

oboru.

Postupy hodnoceni vysledkl vyuky

- Hodnoceni vyplyva z diléi klasifikace, sleduje se aktivita zaka pfi hodinach a na akcich skoly. Hodnoceni
zakl je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelniho
listku, zapojeni se do projektt skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych uc¢ebnich celkt a
jednotlivych témat

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, doplinovani do textu a popisovanim nakrest, apod.
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a trileté dalkové studium

| - Kriteria vychézi z Klasifikaéniho #4du SOU DAKOL s.r.0.

Doporucena literatura

- Salac,G.: StolniCeni,Praha, Fortuna 2004
- Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha, Praha,Merkur 1993
Miksovic¢,A.:BAR(provoz & produkt), Praha, OFF,s.r.o0., 1998
Informac¢ni zdroje: www.istp.cz
Smetana,F., MareSova,E.: Ekonomika pro stfedni a vys$si hotelové $koly, Praha, Fortuna 2000
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PREDMET Technika obsluhy

- ) Odbytova strediska a . ) >
Nazev modulu: jednoduché obsluha Kéd modulu: TOS KC M1
Délka modulu: 48 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Nejsou pozadovéany zadné specialni dovednosti &i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul nauéi zaky ovladat spolecenska pravidla a jednat podle nich,ovéfi vystupovani dle zasad etikety,objasni nutnost
dodrzovani hygieny nejen osobni a také pracovni,zdivodni nutnost rozliSovani inventaie pii obsluze, dale modul ukaze
jak ptipravovat pracovisté pro rizné druhy provozu, zdivodni nutnost perfektni komunikace s hostem. Modul dale
seznami zaky s pravidly servisu napoju véetné jejich skladovani.

Modul stanovi jak pouzivat vhodna technologicka zafizeni pro praci ¢iSnika.Zaméii se také na vhodné postupy prace

z hlediska ekonomiky a organizace provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1.  Popisuje zakladni spole¢enska pravidla a vystupuje dle zasad etikety

2. Uvadi a praktikuje zasady stolovani

3. Dodrzuje osobni hygienu , hygienu prace a BOZP v prubéhu pracovnich ¢innosti

4. Vyjmenuje zasady pouzivani inventafe v souladu s jeho uréenim, vede jeho evidenci a pohyb, oSetfuje inventaf a

uskladnuje podle platnych zasad

5. Uplatiluje zasady pro ptipravu pracovisté na provoz dle dané provozovny, dodrzuje platné zasady hygieny
a bezpecnosti pii piipravé provozu, provadi fadné ukonéeni provozu

6.  Pouziva techniku jednoduché obsluhy a obsluhuje v souladu s jejimi pravidly, voli vhodny inventaf,
s hostem komunikuje na profesionalni Grovni

7. Pfiservisu napoju vyuziva znalosti o jejich charakteristikach, orientuje se v teplotach pii podavani

8.  Pouziva vhodné technologické zatizeni, pii jeho obsluze uplatiluje pravidla bezpecnosti

9.  RozliSuje druhy odbytovych stiedisek a jejich vybaveni

Obsah modulu- modul je strukturovan do jednotlivych lekci :

1.  Osobnost pracovnika obsluhy, etiketa, stolovani , Bezpe¢nostni a hygienické predpisy na useku
obsluhy

Inventaf na Gseku obsluhy — druhy, pouZiti a péée o néj

Pfiprava pracovisté na provoz, prace po skonceni provozu

Technika jednoduché obsluhy — obvyklé postupy pfi servisu/

Servis napoju a jejich skladovani

. Odbytova strediska — jejich vyznam, ¢lenéni a vybaveni

o UAwN

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouZiti
multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na :

Osobnost pracovnika obsluhy — obleceni, zasady chovani
BOZP a hygienické predpisy na useku obsluhy, feseni nehod
Zékladni pravidla stolovani
Inventaf na useku obsluhy a jeho pouzivani a udrzba
Ptiprava pracovisté na provoz a prace po ukonéeni provozu
Techniku jednoduché obsluhy pii servisu jednotlivych skupin pokrmu a napojt

2) Cvifeni se zaméri na :
Ptiprava pracovisté — hlavné prostfeni stolt a zaloZeni inventare
Techniku jednoduché obsluhy — servis pokrmt a napoju

107




M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
Délka a forma studia: t7ileté denni studium

Stiedni odborné ucilisté

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede spolecenska pravidla a vysvétli na piikladech
Vysledek 2:
. Popise zasady stolovani a jejich aplikaci v praxi

Vysledek 3 :
. Vyjmenuje zdsady BOZP a hygieny
. Uvede proc je nutné tyto zdsady dodrzovat
. Vysvétli co jsou to kritické body HACCP a kde je zjisti pro konkrétni situace
Vysledek 4:
. Vyjmenuje a popise jednotlivé druhy inventate a jeho pouziti dle platnych zasad
. Navrhne vhodny zptisob evidence inventaie
Vysledek 5:
. Navrhne postup pfipravy pracovisté pro dany provoz
Vysledek 6:
. Popise zasady jednoduché obsluhy a pouziti v praxi
. Jedna profesionalng, vhodné komunikuje s hosty - demonstrace
Vysledek 7:
. Demonstruje podavani napoju
. Popise skladovani jednotlivych druht napoju
Vysledek 8:
o Pouziva vhodna technologicka zafizeni v souladu s jejich ur¢enim, uvede je do provozu v souladu
s bezpecnosti prace - piedvedeni
Vysledek 9 :
. Vyjmenuje jednotlivé druhy odbytovych stiedisek dle funkce, kterou plni
. PopiSe interiér jednotlivych odbytovych stiedisek

Postupy hodnoceni:

- Prabézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 40%
- Aktivity na cvicenich 20%
- Védomostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Systémy a zptsoby obsluhy | Kéd modulu: TOS KC M2
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul M 1

Charakteristika modulu:

Modul ptipravi zaky na rozliSovani pojma systém a zptisob obsluhy, vysvétli jak spravné rozliSovat inventaf pro
jednotlivé pokrmy dne, pfipravi zZaka jak zakladat inventar, demonstruje jak sestavovat jidelni listky, modul dale objasni
zasady pro sestavovani napojovych listkti pro dané provozovny.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisuje systémy a zptisoby obsluhy

Zaklada inventaf pro jednotlivé druhy pokrmt dne/snidang, obédy, vecete/

Podle gastronomickych pravidel navrhuje jidelni listky

Pii sestavovani JL dba zasad racionalni vyZzivy orientuje se v jednotlivych druzich
Sestavi napojové listky dle dané provozovny

arwdPE

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Systémy obsluhy — rozdéleni, jednotlivé charakteristiky

2. Zpisoby obsluhy — rozd¢€leni, jednotlivé charakteristiky

3. Servis jednotlivych pokrml dne — snidané, obédy, vecete

4. Jidelni listky — druhy, zasady pti sestavovani

5. Napojové listky — zasady pii sestavovani, doporuceny sortiment

Doporucéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimediélni techniky a nasledna diskuse, soustfedi se na :
. Organizaci prace v odbytovém stfedisku a systémy obsluhy
. Zpusoby obsluhy a jejich vhodnou volbu pro jednotliva stfediska a spolec. akce
. Servis jednotlivych pokrmi dne a sestavovani jidelnich listki ( seminarni prace )
. Servis napoju, jejich vhodné skladovani a napojové listky
2) Cvifeni se zamé¥i na :
. Ptiprava pracovist¢ — hlavné prostfeni stolli a zalozeni inventare pro servis pokrmt dne
. Ukazky jednotlivych zptisobi obsluhy
. Ptipravu seminarni prace — sestaveni jidelniho listku pro vybrany druh odbyt. stiediska

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Zak popise jaké jsou rozdily mezi systémem a zptisobem obsluhy, vyjmenuje jednotlivé systém a zptisoby
. Popise jednotlivé systémy i zpisoby
Vysledek 2:
. Uvede a vysvétli rozdily v servisu jednotlivych pokrmut dne
. Provede a zdtivodni zaloZeni inventate pro jednotlivé druhy snidani
. Zdvodni volbu a zaloZeni inventare pro servis jednotlivych pokrmt dne
Vysledek 3:
. Vysvétli zasady pfi sestavovani jidelnich listki
. Rozebere rozdily v jednotlivych druzich jidelnich listka
Vysledek 4:
. Uplatni zésady racionalni vyZzivy pfi sestavovani jidelnich listka
Vyhotovi jidelni listky dle zadani podle druhu provozovny — semindrni prace
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Vysledek 5:
. Vysvétli zasady pfi sestavovani napojovych listka
Sestavi napojovy listek dle zadani

Postupy hodnoceni:
- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Aktivity na cvicenich
- Védomostni test
- Semindarni prace - sestaveni jidelniho listku

20 %
20 %
30 %
30 %

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
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PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: pl\r/loig}eljiné npoje, technika Kéd modulu: TOS KC M3
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje se zasadami pii pfipravé michanych napoji, zabyva se surovinami k jejich pfiprave, zaméfuje se
na zasady pfi jejich ptipravé, objasni zakladni postupy pii pfipravé jednotlivych skupin. Ukazuje zptisoby prodeje a

placeni, objasfiuje druhy zictovacich technik, fesi problémy poctivosti pii prodeji

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Specifikuje michané napoje, uvadi suroviny pro jejich ptipravu

2. Uvadi zésady pii ptipravé michanych napojt a zékladni postupy u jednotlivych skupin
3. Specifikuje zplsoby prodeje a placeni, vyjmenuje druhy zactovani s hostem

4.  Posuzuje zésady poctivosti pii prodeji

Obsah modulu:

1.  Michané napoje — charakteristika, suroviny pro piipravu
2. Techniky ptipravy michanych napojt, druhy

3. Zpusoby prodeje, zasady poctivosti prodeje

4.  Zuctovaci technika a zplisoby vytactovani s hostem

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad, ktery se soustiedi na zakladni informace, které budou ilustrovany ukazkami
prostiednictvim multimedialni techniky, dalsi ¢asti budou prakticka cviceni a ukazky a nasledna diskuse

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
. Popise specifika michanych napojt
. Rozlisuje suroviny k pfipravé michanych napoji
. Argumentuje pouziti jednotlivych druhti surovin
Vysledek 2
. Analyzuje jednotlivé postupy pfi pfipravé michanych napoja
. Rozlisuje jednotlivé druhy michanych napoja
. Navrhne pfipravu fancy drinku
Vysledek 3
. Popise jednotlivé druhy zpusobu prodeje
. Demonstruje zptsoby vyuétovani s hostem
. Vyhotovi vyuctovani na denni rozpis trzby /formulaf/
. Uvede klady a zapory jednotlivych typt zactovaci techniky
Vysledek 4
. Interpretuje zasady poctivosti pii prodeji

Postupy hodnoceni:
- Prtibézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Aktivity na cviéenich
- Vé&domostni test

40%
20%
40%

Doporuéena studijni literatura:
Salac¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Slozit obsluha Kéd modulu: TOS KC M4
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli charakter slozité obsluhy a popise Zakiim jeji formy. Zduvodni jednotlivé postupy pii zédkladni formé a
také pti vyssi formé slozité obsluhy. Dale ukaze specifika pfi praci ¢iSnika u stolu hosta, navrhne feSeni pfi nehodach u
stolu, demonstruje jednotlivé ikony pfi praci. Navrhne zpisoby feSeni nehod pfi obsluze. Rozviji odborné kompetence
studentti pfi préci u stolu hosta komunikaci s nim.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Charakterizuje slozitou obsluhu

Definuje jeji formy a uvede jejich ptiklady

Popisuje pfipravu pracovisteé pro prekladani pokrmu
Charakterizuje jednotlivé postupy pii slozité obsluze

Specifikuje a provadi techniky dohotovovani pokrmt u stolu hosta

agrwnE

Ob sah modulu:

Charakteristika slozité obsluhy a rozdéleni jednotlivych forem

Ptiprava pracovisté a zakladni pravidla piekladani pfi slozité obsluze

Zpusoby podavani pokrmi pii zakladni formé slozité obsluhy

Vyssi forma slozité obsluhy ,jednotlivé druhy /flambovani, dranzirovani, michani /
Nacvik praktickych dovednosti

agrwnE

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedilni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na :
Charakteristiku slozité obsluhy a jeji formy
Pfipravu pracovisté — inventaf a vybaveni keridonu pro zékladni formu
Zakladni pravidla ptekladani pokrmi pti zakladni formé
Odlisnosti pfi vyssi formé slozité obsluhy
Jednotlivé druhy dohotovovani pokrmi pied hostem
2) Cv1cen1 se zaméii na :
Ptiprava pracovisté¢ — zalozeni inventare
Techniku piekladani pokrmi z mis na talife, prezentaci pokrmu, nachservis

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1
PopiSe charakteristiku slozité obsluhy
Vysvétli zakladni pojmy slozité obsluhy
Demonstruje pfivitani hosta
Vysledek 2
Vysvétli rozdily mezi zakladni a vy$si formou slozité obsluhy
Rozlisi systém obsluhy
Ukaze a vysvétli zpisob podavani pokrmt pti zédkladni formé slozité obsluhy
Vysledek 3
Demonstruje praci ¢isnika pii vyssi forme slozité obsluhy
RozliSuje zasady pii praci u stolu hosta
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Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
Délka a forma studia: t7ileté denni studium
a trileté dalkové studium
Stupen vzdélzv'miz stiedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

Navrhne feseni pfi nehodach u stolu hosta

Vysledek 4,5

Popise flambovani, dranzirovani, michani

Piedvede michani salatu

Ptipravi pracovisté pro dohotovovani pokrmut
Vysvétli anatomii zvifat pro dranzirovani

Postupy hodnoceni:

- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné

- Aktivity na cvicenich
- Védomostni test

40%
20%
40%

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-¢isnik
v p , wegewgw Délka a forma studia: t7ileté denni studium
Stiredni odborné ucilisté o
a trileté dalkové studium

DAKOL, s.r.o. Stupeni vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnesti SVP: od 1.9.2018 pocinaje 1. rocnikem

PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Oii?ﬁiztg(:ké podminky pfi Kéd modulu: | TOS KC M5
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli stravovaci zvyklosti cizinc, popise stravovaci navyky jednotlivych naroda, uvede specifika
spolecensko-zabavnich stiedisek, provede rozdéleni ubytovacich zatizeni, popise funkci hotelové haly a specifikuje
obsluhu v dopravnich prostredcich.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak :

1. Orientuje se v stravovacich zvyklostech cizinct, zdivodni specifika jednotlivych narodt ,ovlada narodni zvyklosti
evropskych narodd

2. Orientuje se v nabidce jidel a napoji podle jednotlivych specifik daného stfediska

3. Rozlisuje kategorie a tfidy ubytovacich zatizeni, popiSe funkci hotelové haly a uvadi zasady etdzového servisu

4. Specifikuje obsluhu v dopravnich prostedcich

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci :
1. Specifické stravovaci zvyklosti cizinct a jejich obsluha

2. Spolecensko-zabavni stiediska

3. Ubytovaci zafizeni, funkce hotelové haly, etazovy servis

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad, ktery se soustiedi na zakladni informace, které budou ilustrovany ukazkami
prostfednictvim multimedialni techniky, dalsi ¢asti budou prakticka cviceni a ukazky a nasledna diskuse.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede rozdily ve stravovani cizincl vybranych zemi
. Vyjmenuje typické pokrmy jednotlivych naroda
. Navrhne jidelni listek pro vybrany evropsky stat
Vysledek 2:
. Vyjmenuje odbytova strediska s funkci spole¢ensko-zabavni
. Navrhne jidelni a napojovy listek pro vinarnu a kavarnu a uvede rozdily
Vysledek 3:
. Charakterizuje jednotliva ubytovaci zafizeni
. Vyjmenuje funkce, které plni hotelova hala
. Uvede zasady etazového servisu
Vysledek 4:
. Specifikuje obsluhu v dopravnich prostfedcich
. Popise zpiisoby obsluhy v dopravnich prostredcich

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 40 %
- Seminarni prace 20 %
- Vé&domostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolnic¢eni,Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
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a trileté dalkové studium

PREDMET Technika obsluhy

P ) Slavnostni hostiny a . ) X
Nazev modulu: slavnostni setkani Koéd modulu: TOS KC M6
Délka modulu: 32 hodin Platnost od: 1.9.2011
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4

Charakteristika modulu:

Modul objasni Zakiim charaktery slavnostnich hostin. Zaci ziskaji odborné kompetence pro tvorbu slavnostnich menu.
Modul vysvétli zasady pii organizacnim i ekonomickém zajisténi hostin. Modul dale vysvétli postupy pii sestavovani
potfebné dokumentace, kterd je nutna pro uspé$né zvladnuti téchto tkolt.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak :

1. Specifikuje jednotlivé druhy slavnostnich hostin

2. Vyuziva teoretické poznatky pro sestavovani slavnostnich menu

3. Charakterizuje banket a raut a rozliSuje zplsoby a systémy obsluhy pii nich
4. Charakterizuje druhy spolecenskych setkani

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci :

1. Rozdéleni hostin podle zptisobu pohosténi, zdsady sestavovani slavnostnich menu

2. Bankety — charakteristika, nutné pisemnosti ( pracovni ptikaz a organiza¢ni schéma ), pfiprava tabule,
banketni obsluha

3. Rauty — charakteristika, seznam pokrmii a napojti, umisténi a Giprava nabidkovych stoltl, rautova
obsluha, organizace rautu

4. Dalsi spolecenska setkani a jejich charakter

5. Cateringové akce

6. Prakticka cvieni k seminarni praci

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na :
Rozd¢€leni slavnostnich hostin a charakteristiku jednotlivych druht
Pfipravu slavnostnich tabuli
Sestavovani slavnostnich menu — seminarni prace
Catering — charakteristika a vyuziti
. Organizac¢ni zajisténi akci — pracovni pfikaz / seminarni prace/
2) Cviceni se zaméfi na :
Sestavovani slavnostnich menu - semindrni prace
Zakladni pisemnosti pro zajisténi slavnostnich akci - pracovni ptikaz / seminarni prace/

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Rozdéli slavnostni hostiny podle riznych kritérii
. Objasni rozdily mezi riznymi druhy hostin dle zptsobu pohosténi / banket a raut /

Vysledek 2:
. Provede specifikaci pokrmil a napoji pro jednotlivé druhy hostin
Sestavi prakticky navrhy slavnostnich menu - soucast seminarni prace

Vysledek 3:
. Vysvétli nutnost a nalezitosti pisemné dokumentace pro zajisténi slavnostni hostiny
Sestavi prakticky pracovni ptikaz pro banket / raut - libreto - seminarni prace
. Demonstruje slavnostni hostinu pro danou pfilezitost - soucast seminarni prace
Vysledek 4:
. Vyjmenuje druhy spolecenskych ptilezitosti
. Charakterizuje jednotlivé spolecenské prilezitosti
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a trileté dalkové studium

Postupy hodnoceni:
- Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné
- Seminarni prace
- Védomostni test

30 %
30 %
40 %

Doporucéena studijni literatura:
Sala¢,G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
Cerny,J.,Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
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PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Restauraéni management Kéd modulu: TOS KC M7
Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2011

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4,5

Charakteristika modulu:

Modul ukazuje, jak Fidit ispé$né restauracni zafizeni. Pfedstavuje hlavni okruhy fizeni restaurace a dokazuje, ze
doopravdy vést 1ze pouze lidi, jejich prostiednictvim se pak organizuje vSechno ostatni. Velkou pozornost proto vénuje
problematice vyhledavani, trénovani a vyuziti lidskych zdroji. Dale se orientuje na technické a estetické zasady
vybaveni interiéru restauracni provozovny a na jednotlivé segmenty zakaznikii.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak :

Definuje organizaéni strukturu restauraéniho zafizeni a uvadi organizaci v jednotlivych stfediscich restaurace.
Stanovi kritéria budouciho zaméstnance a orientuje se V moznostech dal§iho profesniho vzdélavani zaméstnanct
Popisuje napln prace jednotlivych pracovnikd, jejich odpovédnosti, pravomoci a pozadované kompetence
Definuje technické a estetické zasady vybaveni interiéra

Vysvétli divody navstévy restauraci a definuje zakladni segmenty navstévnikli provozoven

agrwnE

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci :

1. Organizace prace v odbytovych stfediscich

2. Lidské zdroje /vyhledavani, trénink a vyuziti lidskych zdrojt, popis pracovnich pozic/
3. Interiér restaurace

4. Restaurace a lidé

Doporuéené postupy vyuky:
Klasicka metoda vyuky kombinovana aktivizujici metodou.
Vyklad, prakticka cviceni, prace ve skupinach, prezentace témat, hodnoceni ukolu.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Navrhne organizacni strukturu restaurace dle zadani
. PopiSe organizaci prace stravovaciho useku
. PopiSe organizaci prace ve vyrobnim a odbytovém stiedisku
Vysledek 2:
. Navrhne kritéria budouciho zaméstnance/ kuchat, ¢isnik/ pro provoz zvolené restaurace
. Navrhne zpGsoby tréninku zaméstnanci
Vysledek 3:
Stanovi pracovni napln jednotlivych zaméstnanct, jejich odpovédnost a pravomoce a pozadované
kompetence
. Navrhne provozni dobu a pocet zaméstnancl na tiseku obsluhy a vyrobniho stiediska
Vysledek 4:
. Navrhne vybaveni a dekoraci interiéru zvolené restaurace

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 40%
- Aktivita pri praktickych cvicenich 20%
- Vé&domostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Miksovi¢,A.:BAR(provoz & produkt), Praha, OFF,s.r.o., 1998
Smetana,F., MareSova,E.: Ekonomika pro stfedni a vyssi hotelové skoly, Praha, Fortuna 2000
Informacni zdroje: www.istp.cz
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a trileté dalkové studium

Komunikace ve sluzbach

nazev predmeétu: Komunikace
ro¢nik: l. Il . celkem
pocet hodin: 1 1 - 2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Pfedmét ma zaktim poskytnout zakladni poznatky o lidské osobnosti a komunikaci mezi lidmi v aplikaci na
podminky gastronomického provozu. Oblast sluzeb v gastronomii je naro¢na na jednani s lidmi, a proto je
tteba zvladnout profesni postoje, komunikaci s hosty a utvareni pocitu jejich spokojenosti, zasady
spolecenského chovani. Cilem pfedmétu je dale naucit Zaky ovladat psani na klavesnici desetiprstovou
hmatovou metodou, seznamit zaky s pouzivanim bézné kancelarské techniky, upevnit pracovni navyky jako
je presnost, peclivost ve vedeni zaznamti v pisemné komunikaci.

Charakteristika uciva

Predmét komunikace ve sluzbach vychazi ze vzdélavaci oblasti vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologiich a komunikace ve sluzbach z RVP. V prvnim ro¢niku jsou zaci vedeni k profesnimu
vystupovani, sezndmeni se s feSenim problémovych situaci v kontaktu se zdkazniky. U¢ivo se zaméiuje na
tématické celky, jako je osobnost ¢iSnika, verbalni a neverbalni komunikace, spolecenské chovani, typy
hostii, narodnostni tradice a prodejni dovednosti. Ve druhém ro¢niku u¢ivo zahrnuje seznameni

s kancelafskou technikou a s osobnim pocitacem, nacvik desetiprstové hmatové metody na klavesnici
pocitace.

Pojeti vyuky

V prvnim ro¢niku - vyklad, diskuse, tymova prace, modelové situace. Ve druhém roc¢niku probiha vyuka

v uéebnéach vypoéetni techniky nebo v odborné u¢ebné na psacich strojich. Zaci procvicuji presnost a rychlost
pomoci vyukového softwaru a MS Wordu. Jsou pouZivana cviceni na zvySovani piesnosti (neustalym
opakovanim) a zvladnuti psani v pozadované rychlosti. Z hlediska afektivnich cilt vyuka sméiuje k posileni
samostatnosti, svédomitosti a presnosti pii praci v dal§im zaméstnani.

Hodnoceni vysledku zaku

Probiha na zakladé dosazené rychlosti a piesnosti. Zvlast' je hodnocena rychlost i pfesnost. Jako vysledna se
zapocita primérna znamka. Sebehodnocenti je vyuZito ve schopnosti spocitat 1 rychlost a posoudit ji
S ostatnimi zaky.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Vyuzivani informacnich technologii smétuje k jejich rutinnimu uplatnéni pfi vytvareni pisemnosti s vyuzitim
témat probiranych v dalSich pfedmétech.
Rozvoj dalsich klicovych kompetenci:
- socialni a persondlni (pfejimaji hodnoceni svych vysledki od jinych lidi, adekvatné reaguji na kritiku)
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a trileté dalkové studium

- kompetence k uceni (zpracovani a orientace v textu, zafazeni jevu do systému, pracuji s prostredky
informacnich technologii)
- obcanské kompetence (zodpovednost za svétené ukoly a kulturni chovani)
- kompetence k pracovnimu uplatnéni — schopnost samostatné zpracovat pisemnosti.
Komunikativni kompetence — Zaci jsou schopni vyjadfovat se pfimétené k ucelu jednéni, formulovat své
myslenky srozumitelné a souvisle, naslouchat pozorné druhym a vhodné se prezentovat pfi oficidlnim
jednani.
Prifezova témata:
1. Informacni a komunikacni technologie — zdokonalovani schopnosti zakli efektivné vyuzivat prostfedky
informacnich a komunikacnich technologii.
2. Clovék a svét prace — vyuzivani aktualnich ¢lanki a témat pro nacvik texti pti zdokonalovani se
V psani.
3. Obcan v demokratické spole¢nosti — vytvofeni demokratického prostiedi ve tfid¢, zalozeném na
vzajemném respektovani, spolupraci a dialogu.
Meziptedmétové vztahy
- Informacni technologie (vyuziti informacnich technologii pfi zpracovani textu)
- Ekonomika (podklady pro zpracovani vyukovych texti)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence ﬁg;ﬁ: Tematicky celek
66

Z4k/zakyné

- pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev 2 Osobnost, vzhled, péce o zdravi,

hygiena a bezpecnost prace

- popiSe proces ustni komunikace mezi lidmi, Komunikace - verbalni a neverbalni
rozliSuje formy a metody komunikace, vyjmenuje a komunikace, odborné a v§eobecné
charakterizuje zakladni pozadavky, které jsou 5 dovednosti ¢isnika, slovni projev a
kladeny na pracovniky obsluhy pozorovaci schopnosti

- vysvétli pojem stres a jak predchazet stresovym Vystupovani a chovani pracovniki
situacim, k hostiim se chova pohostinn¢ a vlidn¢ — V gastronomickém provozu, zvladani
modelové situace, vysvétli pojem Up—Selling a 7 stresu, vystupovani pracovnika vuci
popise jeho hlavni pravidla, vytvoii prodejni fraze hostam - UP- Selling
pro komunikaci s hostem — modelové situace

- rozlisi typy hostt a ptedvede vhodnou reakci na Reseni obvyklych a zvlastnich situaci,
jejich chovani, vysvétli jak predchazet konfliktnim 7 typy zakaznikd
situacim

- sestavi menu pro hosty jinych zemi, sestavi menu 4 Zahranic¢ni klientela
jidelni listek libovolného regionu nasi zeme

- vyjmenuje cilové skupiny zakaznikl a stanovi Prodejni a marketingové dovednosti,
jejich pozadavky na stravovaci sluzby, vysvétli 7 cilova skupina hostt, distribu¢ni cesty,
vyznam podpory prodeje v ubytovacich sluzbach, podpora prodeje
stanovi zptisob propagace produktu

- pracuje s béZnou kancelaiskou technikou, ovlada 1 Zpracovani pisemnosti textovymi
jeji zakladni funkce editory
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- pise na klavesnici desetiprstovou hmatovou
metodou

- piSe naslepo na stfedni, horni a dolni pismenné
rade

- piSe na Ciselné radé

- piSe s maximalni pfesnosti a rychlosti

23

Zakladni nacvik ovladani na klavesnici

- zpracovava text a pisemnosti (normalizovana
uprava pisemnosti, vypliovani formulait)

Nacvik Gpravy textu a pisemnosti
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nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
rocnik: l. . . celkem
pocet hodin: 15 17 15 a7

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem odborného vycviku je prohloubit a upevnit védomosti zaku, které ziskali v teoretické vyuce.

V odborném vycviku zaci aplikuji teorii do praxe, nauci se pracovat s potravinami a se zafizenim ve
vyrobnim a odbytovém stredisku.

Predmét Odborny vycvik predava zaktim praktické v€domosti potiebné k iprave surovin a k vyrobé
pokrmti podle nejnoveéjsich poznatkll o vyziveé, potravinach a zplisobech zpracovani. Vybavi zaky
dilezitymi znalostmi z oblasti vyroby masitych pokrmt, vyroby napoji alkoholickych i nealkoholickych.
Vede zaky k tomu, aby fesili neobvyklé situace s hosty. Zaci spravné skladuji potraviny a napoje a
pouzivaji spravna technologicka zafizeni, pracuji zodpovédné, voli spravna rozhodnuti a maji spravny
postoj k prostiedi, které je obklopuje.

Cilem odborného vycviku je dale naucit zaka pracovat samostatné a efektivn€. Vtipit zaktim zakladni
dovednosti pfi sjednavani odbytu vyrobki a sluzeb. Seznamit zaky s pouzivanim techniky spojené

S vyuctovanim a vedenim evidence na hotelich a v restaura¢nich zatizenich /vyukovy program Mefisto/.
V odborném vycviku ucitel piisobi na zaka tak, aby ptipravoval esteticky a napadité slavnostni tabule

S vyuzitim pfislusného inventaie, aby ptipravil vyrobky studené kuchyné, ptipravoval moucniky a
mouéna jidla a vysvétlil rozdily. Zak je veden tak ,aby pracoval samostatné s recepturami studené a teplé
kuchyné. Je veden k tomu, aby samostatn€ vyuzival technologické zatizeni ve vyrobnim a odbytovém
stredisku.

V odborném vycviku byla pouzita 1 hodina z okruhu vzdélavani RVP — Vyroba pokrmii a 1 hodina

z okruhu vzdélavani RVP Odbyt a obsluha.

Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP-Vyroba pokrmii a Odbyt a obsluha

Béhem odborného vycviku se zak seznami s hygienickymi ptedpisy a pfedpisy o ochrané a bezpecnosti
pti praci a HACCP.

V predmétu odborny vycvik jsou zaci seznameni s ptipravnymi pracemi ve vyrobnim stiedisku a na
useku obsluhy.

Zaci se zamétuji na pripravu pokrmii ve vyrobnim stiedisku, seznami se se zasadami jednoduché obsluhy
a tyto praktikuji behem odborného vycviku v odbytovych stediscich.

Nauci se sestavovat jidelni listek, napojovy listek a menu. Seznami se s tepelnou upravou masitych
pokrmu, pokrmu z ryb, dribeze, zvéfiny. Osvoji si znalosti z obsluhy.

Jednotlivé moduly se vénuji zasadam pfi obsluze a vyuzivani technologickych zafizeni v odbytovém
stiedisku.

Podstatnou ¢asti je priprava pokrmi se zaméfenim na racionalni vyzivu a vyuZitelnost potravin.
Odborny vycvik je zaméfen také na samostatnost zakt, jako je samostatna pfiprava pokrmt na
objednavku, vyrobkut studené kuchyné, a ptipravu moucniki a moucnych jidel.

Jsou schopni ptipravit dietni pokrmy, kde vyuzivaji znalosti z teoretickych predméta.

Jednotlivé moduly seznamuji zaky se slozitou obsluhou a praci pfed zraky hosta.
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V odborném vycviku se zaci prakticky seznamuji s pfipravou pokrmil a napoju podle regionu a

krajovych zvyklosti.

Zak se nauci resit slozité situace s hosty, navrhovat feSeni , organizovat a obsluhovat riizné
gastronomické akce, hodnotit a také zaujmout stanovisko k situacim, které mohou nastat.

Pojeti vyuky

I?fedmé’t je strukturovdn do modulii: kod roc. /pol. — poc.hod
1. | Uvodni vhodlny, hygienicko sanitacni ¢innost a povinnosti ¢iSnika OV/KC1/MI 11 82

a kuchare
2. I;(r)c:;gz;ﬁna uprava potravin, technologické postupy pfi zpracovani OV/KC1/M2 11 80
3. | Zakladni pravidla obsluhy-systémy a zptisoby obsluhy OV/KC1/M3 1/1 70
4, I(:I;gréllg;/am a priprava polévek, vlozky a zavarky do polévek, OV/KC1//MA4 1/2 128
5. | Gastronomicka pravidla, jednoducha obsluha OV/KC1//M5 1/2 60
6. | Priprava piiloh a doplnk k hlavnim jidlim OV/KC1/M6 1/2 60
7.| Uvodni hodiny, BOZP, HACCP OV/KC2/M7 2/1 60
8. | Pokrmy z jate¢nich mas OV/KC2/M8 2/1 120
9. | Slozita obsluha-zakladni forma, gastronomicka pravidla OV/KC2/M9 2/1 92
10| Pokrmy z drtibeZe, ryb, mletého masa a zvéfiny, bezmasé pokrmy | OV/KC2/M10 2/2 112
11| Slozita obsluha-vyssi forma OV/KC2/M11 2/2 80
12| Napoje-pivo a pivni zafizeni, vino OV/KC2/M12 2/2 80
13| Uvodni hodiny, BOZP, HACCP OV/KC3/M13 3/1 60
14| Piiprava jidel na objednavku OV/KC3/M14 3/1 100
15| Piiprava vyrobka studené kuchyné OV/KC3/M15 3/2 72
16| Ptiprava mouc¢nikii a mouénych jidel OV/KC3/M16 3/2 100
17 ﬁ/lp;liesignsko-zabavm sttediska, poznavani uc¢etniho programu OV/KC3/MI17 32 80
18| Ptiprava michanych napoji OV/KC3/M18 3/2 50
19| Slavnostni hostiny OV/KC3/M19 3/2 50

Formy vyuky a metody vyuky

V odborném vycviku se pouZzivaji pfevazné nazorné demonstracni metody a ukazky jednotlivych
pracovnich ¢innosti. Uplatnuji se aktivizaéni metody vyuky, které napomahaji k vytvoreni pozadovanych
kli¢ovych a dalsich dovednosti, zvySuji jejich motivaci a vztah k oboru.

Frontalni vyucovani, skupinové vyucovani, individualni vyucovani.

Vyuziti moznosti v priabéhu roku formou exkurze k nahlédnuti do provozoven spolecného stravovani /
vyrobni, odbytové a ubytovaci/ a zavodu pro vyrobu alkoholicky napojt / pivovar, vinaiské oblasti/.
Jsou nastavovany modelové a neobvyklé situace, kde se zék tyto uéi zvladnout. Zaci se zicastituji
prezentacnich akci Skoly- rauty, bankety, soutéze Skoly a mimoskolni soutéze.

Zaci jsou piipravovani na pracovistich u smluvnich organizaci napi: restaurace Venuse Havitov,
restaurace Giovnanni Karvina, restaurace Astoria Ostrava, hotel Dakol.

Vyuziti Vyukového programu — Kulinarské uméni

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Kli¢ové kompetence: Kompetence K uceni:
Zak ,,
- pozitivné nahlizi na u¢eni
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- vyhledava informace, které potiebuje, ovlada praci s textem
Kompetence komunikativni
- vyjadiuje se pfimétené k situaci, v projevech psanych i mluvenych
- zapoji se do diskuze a vyslechne ostatni
- zpracovava pisemnosti potiebné k ziskani zaméstnani, vypliuje zakladni korespondenci nutnou pro
zaméstnance pohostinstvi.
Kompetence socialni a personalni
- pracuje sam na sobé&, uvédomuje si vlastni pfednosti a nedostatky
- adaptuje se na pracovni prostiedi, pracuje samostatné€ i v tymu
- posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého jednani a chovani v riznych
situacich.
Pracovni a odborné kompetence
- ziska pozitivni vztah k praci kuchaie- ¢iSnika
- pracuje s osobnim poc¢itacem a dal$imi prostiedky informaénich a technologickych technologiich.
- ziskava informace z vetejnych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosveétové site
- uvédomuje si riziko nezamestnanosti pro jedince a spolecnost, ma prehled o vyzive
Priifezova témata:
obcan v demokratické spolecnosti
- 7z&ci jsou schopni pfijmout zodpovédnost za vlastni rozhodnuti
- profesionalné jednaji s hosty
- upeviuji postoje takové hodnotové orientace, které jsou potiebné pro fungovani a prohlubovani
demokracie
Clovék a Zivotni prostiedi
- zachazeji se surovinami hospodarné tak, aby v co nejmensi mite zatézovali zivotni prostiedi
- chapou postaveni cloveka a vlivy prostfedi na jeho zdravi a zivot
- samostatné a aktivné pozndvaji pfirodni prostredi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostiedim
S rliznych informacnich zdroju
Clovék a svét prace
- 7aci aktivné se zapojuji do pracovniho procesu

Postupy hodnoceni vysledkl vyuky

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pfi hodindch a na akcich $koly. Hodnoceni
zakl je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

- Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelniho
listku, zapojeni se do projekta Skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych uc¢ebnich celkt a
jednotlivych témat

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim nakrest, apod. Za
pololeti jsou provadény pisemné testy védomosti zak.

- Posuzuje se kvalita odvedené prace, pracovni pfistup, schopnost spoluprace, prubézné jsou kontrolovany
pisemné tkoly-normovani.

- Podle mnozstvi a kvality vykonané prace u smluvnich organizaci je zak hodnocen i finan¢ni formou
kapesného.

- Je prihlizeno k ptistupu jednotlivych zaki k plnéni tkoll a ke snaze se samostatné zapojovat a pomahat
spoluzékiim v jejich ¢innosti.

- Kriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho ¥adu SOU DAKOL s.r.o.

Doporuéena literatura
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- Svalaé,G.: Stolni¢eni,Praha, Fortuna 2004
- Cerny,J.,Srkala,A.:Moderni obsluha,Praha,Merkur 1993
- Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1,2. dil, Praha 06

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Uvodni hodiny, hygienicko
Nazev modulu: sanita¢ni ¢innost a povinnosti Koéd modulu: OV/KC1/ M1
¢iSnika a kuchare
Délka modulu: 82 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Prakticko teoreticky
Vstupni piredpoklady: Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti, ani vzdélani

Charakteristika modulu:

74k je v modulu seznamen s bezpeénosti prace, se zdkladnimi hygienickymi predpisy pii praci ve  vyrobnim
odbytovém stfedisku. Modul zaky seznamuje s pravnimi a protipozarnimi pfedpisy a s povinnostmi kuchate a ¢iSnika.
Seznamuje zaky s pfipravnymi pracemi ve vyrobnim a odbytovém stfedisku. Modul demonstruje zakladni hygienické
navyky na pracovisti.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

9.  Aplikuje pozadavky na hygienu a organizaci prace v odbytovém a vyrobnim stfedisku ¢islo
10. Jedna v souladu se s pravnimi ptedpisy bezpe¢nosti prace

11. Pohybuje se ve vyrobnim stiedisku a uplatiiuje pravidla osobni hygieny

12. Pripravi vyrobni a odbytové stiedisko k provozu

13. Vybavi dle pravidel potiebny inventaf k obsluze

14. Vybavi dle pravidel potiebny inventaf ve vyrobnim stiedisku

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekei:
1. PouZivani pravidel pracovni hygieny a hygieny pracovisté
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP
e HACCP - ptijem, skladovani a pfiprava
o HACCP - vafeni, udrzovani a vyde;j
e HACCP - zchlazovani a regenerace
2. Pravidla osobni a pracovni hygieny, pozarni ochrana a pravni predpisy
3. Lekce HACCP soubor kritickych bodtl
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP
e HACCP - ptijem, skladovani a pfiprava
o HACCP - vafeni, udrzovani a vyde;j
o HACCP - zchlazovani a regenerace
4,  Seznameni s vyrobnim a odbytovym stiediskem
5.  Povinnosti kuchate a ¢i$nika
6.  Pfipravné prace ve vyrobnim a odbytovém stredisku

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu je zaméfena na vyklad s praktickymi ukézkami napf.pouzivani pravidel osobni a pracovni hygieny.
Moduly se zamé&fuji na praktické predvedeni a demonstraéni metody. Zéci s u¢itelem odborného vycviku pracuji v tymu
a napodobuji jeho praci. Prakticka Gast se zaméfuje hlavné na hygienu a protipozarni predpisy. Zaci dodrzuji pracovni
hygienu v prub&hu pracovnich ¢innosti
2) Vyukovy program — Kulinatské uméni - HACCP

e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP — zchlazovani a regenerace

Kritéria hodnoceni:
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a trileté dalkové studium

Vysledek 1:
* Dodrzuje hygienu prace v prubéhu pracovni ¢innosti a prakticky predvede
* Béhem provozu i po jeho skonéeni dodrzuje sanita¢ni fad a prakticky predvede

Vysledek 2:
* Dodrzuje hygienu osobni a dodrzuje protipozarni ptedpisy a prakticky piedvede

Vysledek 3:
+ Uplatituje postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP a prakticky piedvede

Vysledek 4:
* Pohybuje se ve vyrobnim a odbytovém stiedisku, popise jednotliva stiediska

Vysledek 5:
* Dodrzuje povinnosti kuchare a ¢i$nika, uplatituje pozadavky na praci ¢iSnika a kuchate a
prakticky predvede

Vysledek 6:
* Piipravi odbytové a vyrobni stiedisko, popiSe jednotlivy inventaf a prakticky piedvede

Postupy hodnoceni:
- Pribézné hodnoceni védomosti
- Praktickd ptfedvedeni
- Védomostni testy

Doporucdena studijni literatura:

Sala¢, G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004

Technologie ptipravy pokrmi

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Ptedbézna uprava potravin, 5
Nazev modulu: technologické postupy pfi Koéd modulu: OV/KC1/ M2
zpracovani potravin
Délka modulu: 80 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko- prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1

Charakteristika modulu:

V modulu se zak seznamuje s pfedbéznou upravou potravin rostlinného a zivo¢isného pivodu, pted pouzitim v teplé a
studené kuchyni. Zakam budou vysvétleny a predvedeny zptisoby pii odstraiiovani nejedlych a nevzhlednych asti
potravin. Uréi se zpusoby ¢isténi, seznami se s mechanickym a strojovym zpracovanim potravin a kofenénim potravin.
Modul je dale zaméfen na vazeni a méfeni surovin.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisuje potraviny rostlinného a zivoc¢isného ptvodu a dba na jejich biologickou vyuzitelnost

Pouziva pomtcky urcené k ¢isténi potravin suchym zpisobem

Pouziva pomicky uréené k ¢isténi mokrym zptisobem

Mechanicky a strojove pfipravuje potraviny k tepelné uprave

Pouziva kofeni a kofenici pomicky

Pracuje s odbornou literaturou, ptevadi jednotky, vaii a méti suroviny pouzivané v teplé a studené kuchyni

ocouprwE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

1. Rozdéleni potravin rostlinného a Zivo¢isného pivodu, skladovani
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP — pfijem, skladovani a pfiprava

2. Cisténi potravin suchym a mokrym zptisobem
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Zaklady prace s nozem - Brou§eni nozi na brusném
kameni, Jak spravné kréjet, Jak vybrat spravny niz

3.  Mechanické a strojové zpracovani potravin, pouziti a kofenéni potravin
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Zaklady prace s nozem - Jak spravné krajet
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Moderni technologie

4,  Ptedbézna uprava masa jateCnich zvitat, dribeze, zvétiny a ryb, ekologické nakladani
s odpady

5.  Poziti odborné literatury, vazeni, méteni a pfevody jednotek

Doporucené postupy vyuky:
1)Mensi ¢ast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi prostor je vénovan praktickym cvi¢enim a
nazornym ukazkam ve skupinach i jednotlivé s UOV a pouzitim odborné literatury. Jednotliva cviceni se zamétuji
hlavné na pouziti na¢ini k ¢isténi a organizaci prace ve vyrobnim stfedisku.
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP

e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP — zchlazovani a regenerace
3) Vyukovy program — Kulindiské umeéni - Zaklady prace s noZzem

e  BrouSeni nozii na brusném kameni

e  Jak spravné krajet

e Jak vybrat spravny nuz
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie

e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni

e  Moderni technologie - Konvektomat )

Kritéria hodnoceni:
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a trileté dalkové studium

Vysledek 1:
* RozliSuje potraviny zivoci§ného a rostlinného pivodu, urci délku a zpuisob skladovani,
prakticky pfedvede a slovné zdtvodni skladovani

Vysledek 2:
« Urci zpusob Cisténi suchou a mokrou cestou, prakticky predvede ¢isténi nékterych druht
potravin
Vysledek 3:
* Zvoli a pfipravi k provozu technologicka zatizeni pro dany ucel, zvoli vhodné koteni
v piedbézné Gprave, prakticky predvede
Vysledek 4:
* Pouziva vhodna technologicka vybaveni pro pfipravu a opracovani surovin zivo¢isného
plvodu, opracovava suroviny s minimalnimi ztratami, vykonava piipravné prace, dodrzuje ,
ekologické predpisy pfi nakladani s odpady. Prakticky predvede

Vysledek 5:
* Pouziva odbornou literaturu, vazi a méfi suroviny pro pfipravu pokrmi, prevadi jednotky.
Praktické ptedvedeni - metrologicky

Postupy hodnoceni:
- Pribézné hodnoceni tstné i pisemné
- Védomostni test
- Praktické predvedeni, kde zak splni vSechna kritéria

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmul,Praha 1996
Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006

Vyukovy program — Kulinarské uméni
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a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Zakl,adm pra\fldla obsluhy, Kéd modulu: OV/KC1/M3
systémy a zpusoby obsluhy

Délka modulu: 70 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Splnéni moulu M1,M2

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na poznavani odbytového stiediska, pravidla obsluhy a specifikuje zptisoby a systémy obsluhy. Zak si
osvoji zakladni pravidla obsluhy dle danych zpusobu a systémtl. Modul se zamétuje hlavné na pravidla obsluhy a
spravné pouzivani inventate. Zak aplikuje v praxi pozadavky na gastronomii, svymi slovy vyjadiuje pracovni postupy.

Piedpokladané vysledky vzdélavani
ak:
Odbytové stiedisko, ptipravné prace
Demonstruje zakladni pravidla obsluhy
Aplikuje znalosti ziskané v teoretické vyuce pfi podavani pokrmt a napojt
Samostatné analyzuje a rozhoduje postupu prace zadaného tkolu
Uréi zplsoby a systémy obsluhy na jednotlivych pracovistich -simulace

O wd P N

Obsah modulu- je strukturovan do jednotlivych lekci

Ptipravné prace v odbytovém stiedisku

Pravidla obsluhy, podavani polévek a debaras pouzitého inventare

Pravidla obsluhy, podavani pokrmi a debaras pouzitého inventare

Pravidla obsluhy, podavani napoji teplych a studenych, debaras pouzitého inventare
Zptsoby obsluhy

Systém obvodovy a systém vrchniho ¢isnika

Systém francouzsky, rautovy a slavnostni

N r~wWNE

Doporucene postupy vyuky:

Cast modulu bude tvofit vyklad se soustiedénim na zakladni principy a pravidla obsluhy doplnény praktickou ukazkou a
samostudium ugebnich textd. Dalsi ¢ast bude vykonani praktické, samostatné prace pod vedenim UOV. Zakam bude
predvedena ukazka prosttednictvim multimedialni techniky a Zaci pak budou pracovat podle ptedvedeni UOV a ukazky.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pfipravi odbytové stiedisko na provoz a prakticky predvede

Vysledek 2:
* Obslouzi hosta, orientuje je v nabidce pokrmut a napojii voli vhodny inventar a provede podavani
poté provede debaras, prakticky pfedvede + slovni vyjadieni

Vysledek 3:
* Obslouzi hosta, voli vhodny inventaf, provede podavani hlavniho chodu, provede debaras,
prakticky piedvede

Vysledek 4:

* Obslouzi hosta a provede podavani teplych a studenych napojt, provede debaras pouzitého
inventare, prakticky piedvede
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a trileté dalkové studium

Vysledek 5:
* Voli vhodny zptisob obsluhy a obsluhuje dle zadaného zplsobu, prakticky predvede a obhaji

Vysledek 6:
* Voli vhodny systém obsluhy, obsluhuje dle dané¢ho systému, prakticky pfedvede a obhaji

Vysledek 7, 8
* Voli vhodny systém obsluhy, vhodny inventaf k obsluze a obsluhuje dle daného systému,
prakticky pfedvede a slovné vyjadii obhajobu voleného systému a inventafe

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni a slovni obhajoba provedenych ukont
- Test
- Aktivita, samostatna ¢innost

Doporucena studijni literatura:

Salac¢,G.: Stolnic¢eni, Fortuna, 1996

Cerny,J ., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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a trileté dalkové studium
Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Normovani a ptiprava
Nazev modulu: polévek, vlozky a zavaiky do | Kéd modulu: OV/KC1/M4
polévek, omacky
Délka modulu: 128 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piedpoklady: Splnéni modulu M1, M2, M3

Charakteristika modulu:

Modul vysvétluje praci s teplymi i studenymi recepturami a jejich vyznam pro gastronomii, objasfiuje rozdéleni polévek.
Ucitel pii praci se zaky demonstruje ptipravu vlozek a zavarek do polévek, rozéleni omacky a nazorné demonstruje.

K praci v modulu ucitel vyuziva také multimedidlni ucebnu, kde se zamétuje na ptipravu omacek.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
1.  Vysvétli vyznam receptur po gastronomii, pracuje s recepturami teplych a studenych pokrma
2.  Pfifadi polévky do jednotlivych skupin, pfipravi a navazi suroviny pro piipravu polévky
3. Pouziva technologické postupy pii pfiprave polévek, zavarek a vlozek
4. Dokoncuje, zahu$t'uje polévku, ochucuje dle technologického postupu a smysla
5.  Pfifadi omacku do urcité skupiny a charakterizuje druhy omacek
6.  Pfipravi suroviny, pfedvede pfipravu omacky, dokon¢i, zahusti a zjemni omacku dle gastronomickych pravidel
Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekei:
1.  Prace s odbornou literaturou, normovani polévek, vlozek a zavatrek do polévky
2. Polévky, vyznam, rozdéleni, druhy vyvard, zavarky a vlozky
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
*  Tmavy vyvar
3.  Polévky hnédé a bilé, priprava, zahust'ovani
4,  Polévky kaSovité, slemové, specialni, krajové, presnidavkové
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a luSténin
+ Consommé
* Polévky z vyvari
*  Studené polévky
5.  Omacky, tepelna uprava hrubych a jemnych omacéek
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Zakladni omacky
*  Maslova omacka (beurre blanc)
*  Besamel
* Glace, demi-glace
*  Holandska omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
»  Zaklady jisky
6. Podéavani omacek a polévek

Doporucené postupy vyuky:
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a trileté dalkové studium

1) Cast modulu tvoii vyklad s navaznosti na teoretickou vyuku, ktera se soustiedi na:
* vyznam a rozdéleni polévek
» omacky a rozdéleni omacek dle teploty, barvy, zahusténi
Druhé ¢ast modulu je zaméfena hlavné na demonstracni metody, kdy ucitel pfedvede pfipravu polévek a zavarek a zaci
jednotlivé ukony opakuji. Omacky jsou taktéz demonstraéné predvadény ucitelem, ktery pak hodnoti aktivitu a
jednotlivé pracovni ukony zaki. Zaci napodobuji praktické dovednosti u¢itelti odborného vycviku.
2) Vyukovy program — Kulinatfské uméni — Polévky
*  Krémové polévky zahusténé jiskou
*  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
*  Consommé
*  Polévky z vyvari
*  Studené polévky
3) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
»  Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
*  Tmavy vyvar
4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
*  Glace, demi-glace
* Holandska omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
»  Zaklady jisky

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Pracuje s odbornou literaturou, provadi ¢innosti dle zasad hygieny a bezpe¢nosti, provadi
normovani pro dany pocet porci, prakticky pfedvede a vypocita

Vysledek 2:
* Vysvétli vyznam polévek a rozdéli tyto do skupin, voli vhodna technologicka zatizeni pro
piipravu polévek, omacek, zavarek a vlozek do polévek, dodrzuje pfedepsanou tepelnou
Upravu
Vysledek 3:
* Ptipravi suroviny potiebné k piiprave polévek, voli vhodny technologicky postup a vhodné
technologické vybaveni, pfipravi polévku s typickymi pozadovanymi vlastnostmi, které
prakticky pfedvede

Vysledek 4:
* Pfipravi suroviny potiebné k ptiprave polévek, voli vhodny technologicky postup a vhodné
technologické vybaveni, pfipravi polévku s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Vysledek 5:
* Pfipravi suroviny k pfipravé omacek, dodrzi technologicky postup piipravy a hygienické ptedpisy,
dodrzi dobu ptipravy, teplotu,mnozstvi surovin, provede kontrolu a senzoricky a chutové zhodnoti
pokrm, prakticky piedvede

Vysledek 6:
« Obsluhuje hosty podle gastronomickych pravidel a serviruje polévku moznymi zpusoby.
* Obsluhuje hosty dle gastronomickych pravidel a serviruje omacku

Postupy hodnoceni:
- Praktické ptedvedeni a slovni obhajoba
- Test
- Aktivita, dodrzovani hygienickych bezpecnostnich pravidel

Doporucena studijni literatura:
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Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmt, Merkur, 1987

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Gastronomicka pravidla,

jednoduché obsluha Kdd modulu: OV/KC1/M5

Nazev modulu:

Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1, M2, M3, M4

Charakteristika modulu:

Modul vyuziva konkrétnich poznatkli z gastronomie, je zaméfen na vyuku a prakticka cvi¢eni se zaméfenim na
jednoduchou obsluhu a praktické sestavovani jidelnich a napojovych listkti . Vysvétli zaktim rozdilky mezi jednoduchou
a slozitou obsluhou, pfedvede servis pti jednoduché obsluze. Vychazi z teorie a objasiiuje Zakiim proc je zapotiebi
dodrzovat zékladni gastronomicka pravidla, pro€ je zapotiebi dodrzovat zasady pii sestavovani jidelnich listkti a menu.

Predpokladané vysledky vzdélavani
Zak:

Obslouzi hosta formou jednoduché obsluhy, podava polévku a hlavni chod
Aplikuje znalosti skladby jidelniho a ndpojového listku a menu
Definuje,vybere a sefadi pojmy podle gastronomickych pravidel
Analyzuje a kategorizuje gastronomické pojmy

Sestavuje jidelni listky

Prakticky sestavuje napojové listky a dodrzuje gastronomicka pravidla

S

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Jednoducha obsluha, zésady pfi obsluze

Jidelni listek — nalezitosti jidelniho listku

Poradi pokrmt na jidelnim listku

Napojovy listek — nalezitosti, potadi napoji na napojovém listku
Menu — hlediska a pravidla pro sestavovani menu

. Zékladni pravidla vybéru napoji k urcitym pokrmim

oukrwnhE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu se soustfedi na vyklad s vyuzitim znalosti z teoretické vyuky. K sestavovani menu a jidelnich a napojovych
listkd jsou vyuzivany internetové stranky www.Gastronews.cz. Modul zdiiraziiuje dodrzovani gastronomickych pravidel
pii obsluze a p¥i samotném sestaveni jidelnich a napojovych listk{i. Zaci navrhuji menu pro jednotlivé skupiny hostii a
poté je sami obsluhuji podle jiz zpracovanych menu-simulace. Zaci pracuji pfevazné ve skupinach.

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Obsluhuje dle zasad jednoduché obsluhy, podavan snidané a jednotlivé chody formou
jednoduché obsluhy

Vysledek 2:
* Vytvoii jidelni listek s nalezitostmi, prakticky predvede

Vysledek 3:
* Sestavi jidelni listek véetné nalezitosti s dodrzenim gastronomickych pravidel

Vysledek 4:
* Navrhne napojovy listek vcetné nalezitosti s dodrzenim gastronomickych pravidel, prakticky
predvede

133



http://www.gastronews.cz/

M(O L {. Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

Vysledek 5:
* Navrhne menu pro spole¢nost s dodrzenim gastronomickych pravidel, prakticky predvede,
slovné obhaji.

Vysledek 6:
* Pfi vytvofeni menu navrhne napoje dle gastronomickych pravidel, prakticky predvede,
slovné obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni a slovni obhajoba
- Test
- Aktivita ve skupinach
- Pribézné hodnoceni

Doporucdena studijni literatura:

Salac¢,G.: Stolnic¢eni, Fortuna, 1996

Cerny,J ., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Ptiprava pfiloh a doplika

K hlavnim jidlim Kéd modulu: OV/KC1/M6

Nazev modulu:

Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1, M2, M3, M4, M5

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s vyznamem pfiloh doplikti k hlavnim jidlim, zdGvodni Zakim vhodnost ptiloh. Zaméfuje se na
normovani pfiloh a pouzivani vhodnych tepelnych tGprav pii pfipravé priloh a dopliikd. Stanovi jaka technologicka
zafizeni pouzivat pfi tepelnych Gpravach. Pfipomina zasady hygieny a bezpecnosti pii praci.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Rozlisuje druhy pfiloh a jejich vyznam

2. Pracuje s recepturami teplych pokrmi a normuje piilohy na dany pocet

3. Ovlada ptipravu piiloh a doplikti za dodrzeni hygieny a bezpe¢nosti prace
4,  Dodrzuje hmotnost a podavani jednotlivych druhi pfiloh a doplinkt

5 Pripravuje jednoduché salaty

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1.  Vyznam, druhy pfiloh a normovani ptiloh
2.  Ptilohy z brambor, mouky a krupice
3.  Pfilohy z téstovin a ryze
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a luSténiny
e Vaieni ryze - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vafeni ryze - pilaf metoda
e Vaieni ryze - variace risotta
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni - Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit erstvé téstoviny
e Jak pfipravit doméci gnocchi
4,  Prilohy ze zeleniny a lusténin
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty

o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
5.  Jednoduché salaty /okurkovy, rajcatovy../

Doporucené postupy vyuky:
1) Dana témata vykonavaji a praktikuji zaci na odbornych u¢ebnach, kde na zadanych tkolech pracuji samostatné
nebo ve skupinach. U¢itel predvede zaktim prakticka cviceni a Zaci toto opakuji. Praktikuje se ndvaznost na
teoretickou vyuku. Cviceni se zaméfuji také na dodrzovani bezpecnosti a hygieny prace.
2) Vyukovy program — Kulinai'ské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
e Vafeni ryze - risotto metoda
e Jak pfipravit polentu
e Vajfeni ryze - pilaf metoda
e Vaieni ryze - variace risotta
3)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - T&stoviny a gnocchi
e Jak pripravit Cerstvé téstoviny
e Jak pripravit domaci gnocchi
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Vysvétli vyznam ptiloh, provede normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury

Vysledek 2:
* Opracuje suroviny, tepelné ptipravi a voli vhodna technologicka zatizeni, vyrobi tésto
a vyrobi knedlik a dalsi ptilohu z mouky a krupice, prakticky pfedvede
Vysledek 3:
* Pfipravi suroviny pro pfilohu z ryze a téstovin, voli vhodné tepelné tpravy a vhodna
technologicka zatfizeni, prakticky pfedvede a pfipravi pfilohy
Vysledek 4:
* Pfipravi pfilohu z teplé zeleniny, voli vhodnou tepelnou pravu a vhodna technologicka
zatizeni pfipravi piilohu ze studené zeleniny a ptilohu z lusténin, prakticky predvede
a obhaji ustné
Vysledek 5:
* Provede normovani, pfipravi jednoduchy salat, prakticky pfedvede

Postupy hodnoceni:
- Prakticky ptedvede pfipravu piiloh a dopliikti k hlavnim jidlim, Gstné obhaji volbu
vhodné technologické metody
- Test
- Hodnoceni aktivity

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmul,Praha 1996
Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt 1Q 147

Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a luSténiny
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Té&stoviny a gnocchi
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty

136




M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Uvodni hodiny BOZP, Kéd modulu: | OK/KC2/M7
HACCP

Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni predpoklady: Ukon¢eni modult 1. roéniku a zvladnuti M1-M6

Charakteristika modulu:

Modul opétovné seznamuje zaky s bezpecnosti a organizaci prace ve vyrobnim a odbytovém stiedisku. Vysvétluje
postupy zaloZené na principu kritickych bodit HACCP. Béhem provozu se zde dba na dodrzovani sanitaéniho fadu.
Ucitel odborného vycviku klade dliraz na obleceni kuchate a ¢isnika béhem piipravnych pravi a béhem provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Z4k:

1. Uplatiuje pozadavky na hygienu a organizaci prace v odbytovém a vydejnim stfedisku
2. Jedna v souladu s pravnimi piedpisy a piedpisy organizace prace

3.  Uplatiuje pravidla osobni hygieny

4.,  Pouziva pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté

5 Aplikuje postupy zalozené na principu HACCP

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracoviste
2. PoZarni ochrana a pravni predpisy
3.  HACCP systém kritickych bodt
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava
e HACCP - vareni, udrzovani a vydej
e HACCP - zchlazovani a regenerace
Povinnosti kuchafte a ¢isnika
Ptiprava pracovisté na provoz
Pomticky kuchafte, oSetteni, pouziti
. Pomicky ¢isnika, oSetfeni, pouziti, spolecenska vychova

No ok

Doporucené postupy vyuky:
Cast modulu se zamé&fuje na opakovani teoretické ¢asti — hygiena pracovi§té a pozarni ochrana a pravni predpisy. Vétsi
cast modulu se zaméfuje na pfipravu kuchate a ¢iSnika na provoz, zptisoby osetfeni a pouzivani pracovnich pomticek.
Kombinuji se demonstraéni metody s vyuzitim multimedialni techniky.
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava
e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej
e HACCP — zchlazovani a regenerace

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny, pohybuje se se ve vydejnim a odbytovém
stiedisku, prakticky predvede
Vysledek 2:
* Pracuje s pravnimi piedpisy a pfedpisy organizace prace, praktickd ukazka, slovni obhajoba
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Vysledek 3:
« Uplatituje postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP

Vysledek 4:
* Pohybuje se ve vydejnim a odbytovém stfedisku, ovlada povinnosti kuchaie a ¢iSnika,
prakticky piedvede, slovn¢ obhaji

Vysledek 5:
* Pfipravi pracovisté na provoz, zhodnoti funkénost a pfipravenost pracovisté, dodrzuje
pracovni posloupnost, prakticky predvede

Vysledek 6:
* Pomticky kuchafte pfipravi, ur¢i na co jsou pouzivany, ukaze a slovn¢ dolozi osetfeni

Vysledek 7:
e Ptipravi pomiicky ¢isnika, uréi zplisob pouziti, zptisob oSetfeni a slovné obh4ji

Postupy hodnoceni:
- Praktické ptedvedeni, slovni obhajoba
- Test
- Hodnoceni aktivity

Doporucdena studijni literatura:
Receptury teplych pokrmu - J.Rumstuk a kol.
Receptury studenych pokrmt - Merkur 1987, pfiloha ¢. 2 a 3 k vyhlasce ¢. 137/2004.

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006

Vyukovy program — Kulinatské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Pokrmy z jate¢nich mas Koéd modulu: OV/KC2/M8
Délka modulu: 120 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni moduld M1-M7

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s rozdélenim jate¢nich zvitat, rozd€leni jate¢nich mas a ptipravu pokrmt z

jate¢nich mas. Zaci zde budou prakticky zpracovavat masa jate¢nich zvifat, pouzivat spravna technologické zatizen,
vykostovat a opracovavat je. Modul seznamuje zaky s technologickymi postupy pfi pfipravé pokrmu.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisi druhy jatecnich zvifat a mas

Voli vhodné nacini pfi vykostovani a porcovani masa z jateCnich zvirat
Ptiradi spravny druha masa k danému pokrmu

Voli vhodné technologické vybaveni a vhodné technologické postupy

. Dokoncuje pokrm dle technologického postupu a smysli

agrwnE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Jate¢ni zvifata-druhy,vyuziti ve vefejném stravovani
2.  Hovézi maso-vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
3.  Teleci maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné Gpravy
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat)
4. Vepfové maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
o Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat )
5.  Skopové maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
¢ Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
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Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e Moderni technologie - Konvektomat )
6.  Jehnéci maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné tipravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vaieni - vlhké teplo
e DuSeni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zatizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
7.  Mleta masa-druhy a vyuziti

Doporucené postupy vyuky:

1) Cast modulu tvoti vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, v&tsi ¢ast tvoii demonstraéni metody. Metody
¢innostné zaméfeného vyutovani — pozorovani, poznavani. Praktické metody- cviteni. Zaci pracuji a provadéji
ukony, které demonstruje ucitel.

2) Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Metody vafteni - suché teplo

Grilovani - druhy gril a metody grilovani

Grilovani - maso a dribez

Grilovani - ryby, motské plody a zelenina

Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce

Vaieni metodou Sous-vide

3) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické Ceské omacky
e  Konfitovani masa

e  Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem

4)  Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie

e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni

* Modermni technologie - Konvektomat

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Rozdéli jate¢ni maso, voli spravny zpiisob vyuziti ve stravovani, praktické predvedené,
slovni obhajoba

Vysledek 2:
* Voli vhodné tepelné tGpravy, uréi spravny technologicky postup daného pokrmu, voli vhodna
technologicka zatizeni pro tepelné zpracovani
Vysledek 3:
* Objasni vyznam teleciho masa ve vyzive, rozdéli teleci maso, voli vhodné tepelné tipravy,
prakticky predvede, slovné obhaji

Vysledek 4:
* Dodrzi technologicky postup pfi ptipravé a tepelném zpracovani vepfového masa, pouzije
odpovidajici tepelné zatizeni, prakticky piedvede, slovné obhaji

Vysledek 5:
» Dodrzi technologicky postup pfi piiprave a tepelném zpracovani skopového masa, pouzije
odpovidajici tepelné zafizeni, prakticky predvede, slovné obha;ji
Vysledek 6:
* Opracovava jehnéci maso, rozdéli jehnéci maso, voli spravny technologicky postup pfi
tepelné uprave, dodrzi ¢asovy limit pro piipravu jehnéciho masa, prakticky predvede
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DAKOL, s.r.o. Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

Vysledek 7:
* Pracuje s mletym masem, hovézim, veptfovym nebo smési, voli vhodné suroviny pro
pfipravu mletych mas a voli vhodnou tepelnou Gpravu, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:
- Prakticky predvede, slovné obhaji
- Test
- Aktivita
- Vypocty

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie pfipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Vyukovy program — Kulinarské uméni
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a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Slozita obsluha, zakladni

s | Kéd modulu: OV/KC2/M9
forma, gastronomické pravidla

Nazev modulu:

Délka modulu: 92 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni moduli M1-M8

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na slozitou obsluhu a gastronomicka pravidla, ktera se slozitou obsluhou uizce souvisi. Sezndmi Zaky
S charakterem slozité obsluhy, s pfipravou pracovisté pii slozité obsluze, s organizacni strankou slozité obsluhy,

S inventafem, ktery se pouziva pii slozité obsluze. Vysvétluje zakim jak pracovat pted hostem, a toto také zaci provadi
v praktickych cvicenich s uc¢itelem odborného vycviku.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

ak:
Kombinuje teoretické a praktické znalosti a dovednosti
Shrnuje dosavadni znalosti a organizuje sled ¢innosti
Uvadi, ptijima hosty a obsluhuje je dle pravidel slozité obsluhy
Pieklada pokrmy a serviruje napoje dle pravidel slozité obsluhy
Aplikuje gastronomicka pravidla v praxi

SR A

Obsah moduluje ¢lenén do jednotlivych lekci:

Spolecenska pravidla pfi slozité obsluze, pfijimani hostt a pfijem objednavek
Inventat pouzivany na tiseku obsluhy pfi slozité obsluze, prace na keridonu
Gastronomicka pravidla-sled pokrmi

Objednavka a piejimka objednavky, servis pokrmd, zaloZeni studenych piiloh
Transport a prezentace predkrmil a pokrmil, prekladani pokrmi

akrwdPE

Doporucene postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast tvoii demonstraéni vyudovani a praktické ukazky
ucitelem odborného vycviku. Ucitel preferuje praci ve skupinach s vyuzitim simulace-obsluha hostt pfi slozité obsluze.
Pfi sestavovani menu pro jednotlivé spolecnosti zaci vyuzivaji multimedialni uc¢ebnu.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Uvede hosty ke stolu, uplatiiuje spoleenska pravidla v praxi,orientuje hosty v nabidce
pokrmi a napoju, prakticky predvede
Vysledek 2:
* Pfi praci na keridonu voli vhodny inventaf k obsluze, prakticky pfedvede, slovné obhéji

Vysledek 3:
* Pii sestavé menu pro spolecnost uplatituje védomosti ziskané v teoretické vyuce a voli
vhodné pokrmy a napoje pro urcitou prilezitost, prakticky predvede, slovné obhaji
Vysledek 4:
* Objednéva a ptijima objedndvku od hosta, pouziva spravny inventar, zaklada hostim studené
ptilohy, praktické pfedvedeni s pisemnym zaznamem

Vysledek 5:
* Voli vhodny pomocny inventar pro prezentaci pokrmu a predkrmd, preklada pokrmy,
prakticky predvede
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a trileté dalkové studium

Postupy hodnoceni:
- Praktické pifedvedeni, slovni obhajoba
- Pisemné zdznamy
- Testy
- Aktivita pfi praci s UOV

Doporucena studijni literatura:

Sala¢,G.: Stolni¢eni, Fortuna, 1996

Cern)'/,J ., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993
Internetové stranky www.gastonews.cz
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a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Pokrmy z drubeze, ryb,
zvéfiny a bezmasé pokrmy

Nézev modulu: K6d modulu: OV/KC2/M10

Délka modulu: 112 hodin Platnost od: 1.9.2018
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modultt M1-M9

Charakteristika modulu:

Modul specifikuje druhy mas a zaci zde ziskavaji praktické informace o druhu a konzistenci jednotlivych druhd.
Seznamuje zaky s dobou piipravy driibeze, ryb a zvéfiny. Modul dale vysvétluje pouzivani technologickych postupti pro
pripravu bezmasych pokrmu. Seznami zaky se zasadami racionalni vyzivy.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Dle vyznamu a spravného pouziti, pfipravi masa ryb, dribeze, zvéfiny k tepelné Gpraveé

2. Rozdéli ryby na sladkovodni a motské, driibez na hrabavou a vodni, zvéfinu na vysokou, nizkou,
pernatou,cernou

3 Pouziva technologické postupy pfi pfipravé dribeze, ryb, zvEfiny,

4.  Vybrané druhy mas naklada, marinuje, formuje, $pikuje, déli, nebo pouziva v celku

5 Pfipravuje bezmasé pokrmy dle technologickych postupiti z mouky, té€stovin, syra, brambor,
zeleniny a lusténin

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Ryby-jejich vyznam, zpracovani, déleni a tepelné tpravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
e  Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e  Jak opékat ryby
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Nakladani a marinovani
e Ceviche - marinovani ryb a motskych ploda
2.  Dribez-vyznam, déleni, zpracovani a tepelné upravy
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykostovani dribeze
e  Zaklady préce s dribezi
3.  Zvé&fina-vyznam, zpracovani, dé€leni, nakladani, marinovani
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nalevu (brining)
e Naklddani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
4, Formovani a tepelné upravy
5.  Pfiprava pokrmti z driibeze, ryb, zvétiny a mletych mas dle technologickych postupt
6.  Piiprava bezmasych pokrmil z mouky, t€stovin, syra, brambor, zeleniny a lusténin

Doporucené postupy vyuky:
1) Modul je ¢asteéné zaméfen na vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast modulu se zaméfuje na
demonstraéni vyuku, kde ucitel odborného vycviku predvede nékteré ikony a zaci pak takto pracuji. Prakticka
Cast je zamétena hlavné na nakladani zvétiny, formovani driibeze a tepelnou piipravu pokrmi z ryb, dribeze a
bezmasych pokrmil
2)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
. Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani

e Jak opékat ryby
3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
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a trileté dalkové studium

e Ceviche - marinovani ryb a moiskych ploda
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykostovani driibeze
e  Zaklady prace s dribezi
5)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nélevu (brining)

e Nakladani masa do marinddy
e  Suché marinovani - gravlax

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pfedvede rozd¢lni ryb, zpracovani a déleni,voli spravné nacini pro déleni ryb, prakticky
predvede, slovné obhaji
Vysledek 2:
* Pfedvede rozdéleni driibeze, zpracovani a déleni, voli spravné nacini pro déleni dribeze,
prakticky predvede, slovn¢ obhaji
Vysledek 3:
* Opracuje zvé&finu, pouzije odpovidajici nacini, naklada a marinuje, prakticky predvede,
slovné obhaji
Vysledek 4:
* Formuje a tepeln¢ pfipravuje druhy mas dle ur¢enych technologickych postupti, prakticky
predvede
Vysledek 5:
* Pfipravi pokrmy z driibeze, ryba zv&finy, voli spravny technologicky postup, voli spravné
technologické zatizeni pro tepelnou piipravu, praktické predvedeni

Vysledek 6:
* Pfipravi bezmasé pokrmy z mouky, t€stovin, syra, brambor a zeleniny, voli vhodné tepelné

Postupy hodnoceni:
- Prakticka predvedeni, slovni obhajoba
- Vypocty
- Aktivita
- Test

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmtil,2 Praha 199

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmu 1.

Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Vyukovy program — Kulinatské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Slozita obsluha-vy$si forma Kéd modulu: OV/KC2/M11
Délka modulu: 80 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modula M1-M10

Charakteristika modulu:

Modul se zaméfuje na slozitou obsluhu, zru¢nost, obratnost ¢isnika pii servisu pokrmti. Je kladen diraz na vysoce
odbornou a samostatnou ¢innost. Seznamuje zaky s pravidly pfipravy pokrmti. Seznamuje Zaky s pozadavky na znalost a
predpoklad druhé profese.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Z4k:

1. Prokazuje vysokou odbornost pii servisu pokrmi

2 Dohotovi, dochuti a miché pokrmy pfed hostem

3. Dranziruje ryby, dribez a peCend masa

4.  Prokazuje odborné dovednosti pti flambovani a pfipravé pied hostem

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
Dohotovovani pokrmt

Ochucovani a michani pokrmt

Flambovani — zakladni pravidla, flambovani masa
Flambovani palacinek a ovoce

. Dranzirovani — ryb, driibeze, peCenych mas

agrwnE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast je s nazornymi ukazkami. Prakticka vyuka
probiha ve skupinach nebo jednotlivé. OUV dohlizi na Zaky a kontroluje jejich praci. Prakticka cviceni se zaméfi na:
systematicnost prace, samostatnou praci a simulaci.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Dohotovuje pokrmy pied zraky hosti, voli vhodny inventai a vhodné dochucovaci
prostiedky, prakticky piedvede, obhdji slovné

Vysledek 2:
* Micha a ochucuje pokrmy pied zraky hostd, voli vhodné ingredience k dochuceni a vhodné
michani, voli vhodny inventaf, prakticky pfedvede, slovné obhaji
Vysledek 3:
* Pfipravi flambovani sttl, suroviny vhodné k flambovani, flambuje uréeny druh masa,
prakticky predvede
Vysledek 4:
* Pfipravi flambovani sttl, suroviny vhodné k flambovani, flambuje ureny palacinky a
urceny druh  ovoce, prakticky piedvede
Vysledek 5:
* Dranziruje ryby, driibez a pecena masa, pouziva vhodny pomocny inventat a voli vhodné
suroviny prakticky piedvede, slovné obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktickd predvedeni
- Slovni obhajoba
- Test, Aktivita

Doporucena studijni literatura:

146




M(O L { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/0! Kuchar-cisnik
v p r o vegsvgw Délka a forma studia: tileté denni studium
Stredni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570 | Datum platnosti SVP: od 1.9. 2018 pocinaje 1. rocnikem

a trileté dalkové studium

Stolni¢eni, G. Sala¢, Fortuna 2004

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Néizev modulu: Napoje-pivo, pivai zafizenl, | K6d modulu: | OV/KC2/M12
Délka modulu: 80 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1-M11

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje Zaky s alkoholickymi napoji jako je pivo, vino, obsluhou pivniho zafizeni. Zaci se sezndmi

S oSetfovanim pivniho zafizeni, skladovanim napoji. Modul dale vysvétli zaktim vyrobu a piipravu alkoholickych napoj
a seznami je s podavanim a teplotami alkoholickych napojt.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1.  Vysvétli vyrobu piva

2. Pojmenuje suroviny pro vyrobu piva, vina a lihovin

3. Vybere urcité vinarské oblasti a pfifadi k nim druhy vim
4. Popise zpisoby osetfovani piva, vina
5.  Nad&epuje pivo a obsluhuje vy&epni zafizeni

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Pivo-druhy, vlastnosti, baleni a zaru¢ni lhity

Pivni-vyCepni zafizeni, obsluhy a udrzba, podavani piva
Vino-druhy,vinafské oblasti, pouZiti a podavani

Vyroba prirodnich vin, ostatnich druhi vin, vady a oSetfovani vina
Lihoviny-vyroba, podavani

. Teplé alkoholické napoje

oukrwhE

Doporucené postupy vyuky:

Cést modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast jsou nizorné demonstraéni metody. Prakticka
vyuka probiha ve cviéném baru a zaci simuluji obsluhu. Prakticka cviceni se zaméfi na: obsluhu pivniho zafizeni, vybér
vhodného inventare, podavani napojt

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Popise a objasni vyrobu alkoholickych napoju, ptitadi ke kazdému druhu napoji zptisoby
osetfovani, rozhodne o podavani alkoholickych napoji ke konkrétnim pokrmim

Vysledek 2:
» Samostatné obsluhuje vycepni zatizeni, rozumi jeho chodu a udrzbé, dokaze na¢epovat
Vysledek 3:
* PopiSe vlastnosti vina, urci vinaiské oblasti, serviruje vino v lahvich a rozlévané, prakticky
predvede
Vysledek 4:
* PopiSe vyrobu pfirodnich vin, popise vady a provede obsluhu, prakticky predvede, slovné
obhaji
Vysledek 5:

* PopiSe vyrobu lihovin, obslouzi hosta, podava lihoviny, likéry, whisky. Prakticky pfedvede,
slovné obhaji
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a trileté dalkové studium

Vysledek 6:
* Pouziva odpovidajici technologicka zafizeni pro ptipravu teplych napoji, dodrzuje sortiment
a mnozstvi surovin podle receptur, pfipravi teply napoj s pozadovanymi senzorickymi
vlastnostmi

Postupy hodnoceni:
Praktické predvedeni
- Slovni obhajoba

- Test

- Aktivita

Doporucena studijni literatura:

Salac¢,G.: Stolnic¢eni, Fortuna, 199

Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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a trileté dalkové studium

PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nézev modulu: Uvodni hodiny BOZP, Kéd modulu: | OK/KC3/MI13
HACCP

Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Zvladnuti uciva 1. a 2. ro¢niku a splnéni modultt M1-M12

Charakteristika modulu:

Modul opétovné seznamuje zaky s bezpecnosti a organizaci prace ve vyrobnim a odbytovém stiedisku. Vysvétluje
postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP. Béhem provozu se zde dba na dodrzovani sanitacniho radu.
Ucitel odborného vycviku klade diiraz na obleceni kuchate a ¢iSnika béhem ptipravnych pravi a béhem provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Z4k:

1. Uplatiuje pozadavky na hygienu a organizaci prace v odbytovém a vydejnim stfedisku
2. Jedna v souladu s pravnimi piedpisy a pfedpisy organizace prace

3.  Uplatiuje pravidla osobni hygieny

4.  Pouziva pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté

5. Aplikuje postupy zalozené na principu HACCP

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté
2.  Pozarni ochrana a pravni predpisy
3.  HACCP systém kritickych bodi
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP

e HACCP - ptijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP - zchlazovani a regenerace

Povinnosti kuchate a ¢i$nika

Pomicky kucharte, oSetfeni, pouziti

4

5.  Ptiprava pracovisté na provoz

6

7 Pomticky c¢iSnika, oSetfeni, pouziti, spole¢enska vychova

Doporucené postupy vyuky:

1) Cast modulu se zaméiuje na opakovani teoretické asti — hygiena pracoviité a pozarni ochrana a pravni
predpisy. VéEtsi cast modulu se zaméfuje na pripravu kuchate a ¢iSnika na provoz, zptisoby oSetieni a pouzivani
pracovnich pomtcek. Kombinuji se demonstraéni metody s vyuzitim multimedialni techniky.

2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP

e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP — zchlazovani a regenerace

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny, pohybuje se se ve vydejnim a odbytovém
stfedisku, prakticky predvede

Vysledek 2:
* Pracuje s pravnimi pfedpisy a pfedpisy organizace prace, prakticka ukazka, slovni obhajoba
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Vysledek 3:
* Uplatiiuje postupy zalozené na principu kritickych bodd HACCP

Vysledek 4:
* Pohybuje se ve vydejnim a odbytovém stiedisku, ovlada povinnosti kuchate a ¢isnika,
prakticky piedvede, slovn¢ obhaji
Vysledek 5:
* Ptipravi pracovisté na provoz, zhodnoti funkénost a pripravenost pracovisté, dodrzuje
pracovni posloupnost, prakticky predvede
Vysledek 6,7:
* Pfipravi pomiicky kuchate a ¢iSnika, pfedvede oSetieni pomticek, pfedvede pouziti, slovn¢ obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni, slovni obhajoba
- Test
- Hodnoceni aktivity

Doporucena studijni literatura:

Receptury teplych pokrmi - J.Rumstuk a kol.

Receptury studenych pokrmt - Merkur 1987, ptiloha ¢. 2 a 3 k vyhlasce ¢. 137/2004.

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Vyukovy program — Kulinarské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Piiprava jidel na objednavku | K6d modulu: OV/KC3/M14
Délka modulu: 100 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1-M13

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s p¥ipravou minutkovych pokrmii z jateénich zvifat, zvéfiny, ryb, dribeZe, a vnitfnosti. Zakiim
vysvétli jak zachazet v minutkové kuchyni s nacinim a nafadim, je dulezita bezpecnost prace. Vede zaky tak, aby

respektovali nové trendy ve vyzive, ve vyrobnim stfedisku pracovali efektivné s minimalni ztratou casu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Z4k:

RozliSuje druhy mas minutkovych pokrmi

Porcuje vSechny druhy mas

Dodrzuje vyrobni postupy pfi tepelné tprave

Pouziva technologicka zafizeni vhodné k tepelnych upravam
. Piitadi vhodné ptilohy k minutkovym pokrmim

agrwdE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Minutky z hovéziho masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Metody vateni - suché teplo

. Grilovani - druhy grilt a metody grilovani
. Grilovani - maso
. Jak opékat na panvicce

2. Minutky z vepfového masa
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grild a metody grilovani
e  Grilovani - maso
e  Jak opékat na panvicce
3. Minutky ze zvéfiny a pStrosiho masa
4, Minutky z ryb, dribeze
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - suché teplo
e Grilovani - druhy grili a metody grilovani
e  Grilovani - driibez

e  Grilovani - ryby, motské plody a zelenina
e Jak opékat na panvicce

5. Technologické postupy jidel na objednavku

6.  Vhodné piilohy k minutkovym pokrmtm

Doporucené postupy vyuky:
1) Voli se metody demonstra¢ni s nazornymi ukazkami. Praktické ukazky se soustted’uji hlavné na:
opracovani hovéziho, veprového, dribeziho mas a zvéfiny,
ucitel nazorn¢ demonstruje pred zaky technologické postupy pfi pfipravé minutkovych pokrmi,
ucitel demonstruje piipravu v ¢asovém limitu, ktery je povoleny pro pfipravu minutkovych pokrmt
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hoveézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
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3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - suché teplo
Grilovani - druhy grili a metody grilovani

Grilovani - maso a driibez

Jak opékat na panvicce

e  Grilovani - ryby, mofské plody a zelenina

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1,2:
* Rozlisi druhy mas jate¢niho, dribeziho a zvéfiny, prakticky predvede

Vysledek 2:
* Pfedbézné ptipravi a naporcuje maso k pripravé minutkového pokrmu, prakticky predvede

Vysledek 3:
* Pracuje dle vyrobnich technologickych postupt, prakticky predvede

Vysledek 4:
* Voli vhodné technologické zatizeni pro pfipravu minutkovych pokrmi, prakticky predvede

Vysledek 5:
» Pfiradi vhodnou pfilohu k danému minutkovému pokrmu, prakticky predvede, slovné ohaji

Postupy hodnoceni:
- Prakticka ukézka, slovni obhajoba
- Test
- Aktivita

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmul,2 Praha 1996
Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmu I1Q 147

Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006

Vyukovy program — Kulinarské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Priprava vjrobki studené Kéd modulu: | OV/KC3/MI5
kuchyné

Délka modulu: 72 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1-M14

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje Zaky s vyrobky studené kuchyné, pfipomina praci s odbornou literaturou a to s recepturami studené
kuchyné. Pfipomina dale u¢ivo 2. ro¢niku a to studené omacky. V modulu uéitel praktického vyucovani klade diraz na
peclivost pii zdobeni vyrobkl studené kuchyné a klade dliraz na estetizaci a senzorické hodnoceni vyrobkii.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1.  Pracuje s recepturami studenych pokrmi

2.  Pfipravi suroviny na vyrobu studenych vyrobkd

3.  Pouziva vyrobni technologické postupy

4.  Upravuje vyrobky studené kuchyné pied expedici

5.  Pfipravuje studené pokrmy s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
Pfiprava majonézy a marinad

Oblozené chlebicky (salamové, syrové )

Salaty vazané majonézou

Salaty bez majonézy, zeleninové salaty
Oblozené misy

. Pastiky

ogakrwdE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast tvoii nazorné ukazky ugitele odborného vycviku.
Probiha prakticka vyuka ve skupinach i samostatné podle slozitosti probiraného tématu. Prakticka cviceni a ukazky se
zamé&fuji hlavné na estetizaci a spravné technologické postupy pii ptipravé vyrobka a pokrmu studené kuchyné.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pouziva doporucenou literaturu pro ptipravu studenych pokrmi, provadi pracovni ukony
dle zasad hygieny, ptipravi majonézu a marinadu, prakticky pfedvede
Vysledek 2:
* Pti ptipravé dodrzuje technologické postupy, pfipravi oblozené chlebicky a klade diraz na
upravu a estetizaci, prakticky ptfedvede
Vysledek 3:
* Pripravi salaty vazané majonézou, dodrzuje technologické postupy pii ptipravé a dba na
hygienu pii praci, prakticky predvede
Vysledek 4:
* Pfipravi salaty bez majonézy a zeleninovy salat dle receptury, prakticky piedvede

Vysledek 5:

* Ptipravi obloZené misy, dba na estetizaci, hygienu, provede senzorické hodnoceni pokrmu
pred expedici, prakticky predvede
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Vysledek 6:
* Pripravi pastiku dle receptury, senzoricky a chutové zhodnoti, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:
- Prakticka ukazka, slovni obhajoba
- Test
- Aktivita

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie ptipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt 1Q 147

Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nézev modulu: Priprava moucniku {ia Kéd modulu: | OK/KC3/M16
moucnych jidel

Délka modulu: 100 hodin Platnost od: 1.9.2018

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1-M15

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zéky s pfipravou mou¢nikd a mouénych jidel, klade diraz na spravnou vyzivu a racionalni vyzivu.
Zamgéfuje se na tepelné upravy mouéniku a seznamuje zaky s energetickou hodnotou mouénikd. Vysvétli zaktim
pripravu tést, kvasku a pfipravu polev, sladkych omacek, kterymi dopliiujeme mouéniky a moucna jidla.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Zatadi mouénik mezi restauracni jednoduché nebo cukrarské moucniky

Pfipravuje suroviny, zatfadi moucnik nebo mouc¢ny pokrm dle druhu tésta
Zpracovava ruzné druhy tést, linecké, plundrové, listove, lité...

Pracuje dle technologického postupu

Pouziva vhodna technologicka zatizeni pro ptipravu moucnikti a mouénych pokrmu

agkrwdE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
Moucéniky, vyznam, podavani, rozdéleni
Ptiprava jednoduchych restauracnich moucniki
Ptiprava cukrafskych moucnika

Ptiprava krémi, polev a sladkych omacek

. Ptiprava mouénych jidel

agrwdE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu tvoii vyklad s ndvaznosti na teoretické vyucovani, vétsi ¢ast se zaméfuje na demonstraéni metody, ukazky
pripravy tést a krémd. Pti praktickych ukazkach se klade dtiraz hlavné na technologické postupy, které jsou pii pfipravé
tést velice dilezité. Zaci zde pak opakuji pracovni ukony, které nazorné predvede ugitel odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Dodrzuje technologické postupy pfi pfipravé moucnikd, pied expedici senzoricky hodnoti,
praktické ptedvedeni, metrologicky
Vysledek 2:
* Pfipravi jednoduché restaura¢ni mouéniky, dodrzuje technologické postupy a voli spravna
technologicka zatizeni pro pfipravu mouc¢niki, praktické predvedeni, slovni obhajoba
Vysledek 3:
* Pripravi cukratské moucniky dle technologického postupu, voli spravna
technologicka zatizeni pro pfipravu moucnik, praktické predvedeni, slovni obhajoba

Vysledek 4:

* Ptipravi suroviny k pfipravé krémd, navazi suroviny, voli spravny technologicky postup,
spravné nacini a technologicka zatizeni k pfipravé krému a sladkych omacek, prakticky
predvede

Vysledek 5:

* Pfipravi moucny pokrm, spravné navazi suroviny pro piipravu moucnych pokrmt, voli

spravny technologicky postup a spravna technologicka zatizeni, prakticky pfedvede

Postupy hodnoceni:
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- Prakticky predvede
- Slovné obhaji

- Vypocita

- Test, aktivita

Doporucena studijni literatura:

Matejka,M.Balogova,l.: Technologie pfipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Rumstuk,J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Spoleéensko-zabavni
Nazev modulu: stfediska- GiGetni program Kéd modulu: OV/KC3/M17
Mefisto
Délka modulu: 80 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1-M16

Charakteristika modulu:
Modul seznamuje zéky se spoleéensko zabavnimi stfedisky, seznamuje je s klientelou hostd. Vysvétluje zaktim jak
predchazet nehodam a jak fesit slozité situace s hosty. Pfipomina profesni etiku, kvalitni obsluhu a servis pokrmti.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Z4k:

1.  Zaclenuje stfediska mezi spolecensko-zabavni

2. Obsluhuje dle pravidel spolecensko-zabavnich stfedisek

3.  Prakticky provadi praci na vyukovém programu Mefisto- skladova evidence, pokladna
4.  Obsluhuje hosty zahraniéni, tuzemské a pouziva pravidla obsluhy

5 Voli zplsoby obsluhy

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Ptiprava a rozd¢€leni spole¢ensko-zabavnich stiedisek
Podéavani napoji a pokrmi dle stfediska

Zpusoby pfi obsluze ve spoleéensko-zabavnich stfediscich
Mefisto- skladovani, ptejimka zbozi a evidence zbozi
Mefisto-pokladni systém , vyétovani s hostem

. Mefisto- recepce, ptijem hosti, evidence, vyactovani s hostem

ocouprwhE

Doporucené postupy vyuky:
Céast modulu navazuje na teoretickou vyuku a vétsi ¢ast modulu se zamétuje na nazorné demonstraéni metody. Ve vyuce
se pouziva simulace nékterych situaci, které mohou nastat pfi obsluze ve spole¢ensko-zabavnich stfediscich.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Rozdéli spolecensko-zabavni stiediska a pfipravi tyto na provoz, prakticky pfedvede

Vysledek 2:
* Obslouzi hosta dle pravidel spolecenského chovani a dle gastronomickych pravidel, voli
zpusoby obsluhy dle stiediska, prakticky predvede, slovné obhaji

Vysledek 3:
* Voli zpiisoby obsluhy ve spoleCensko zabavnim stiedisku, prakticky predvede, slovné obhji

Vysledek 4:
* Pfedvede skladovani, pfejimku zbozi a evidenci zbozi na vyukovém programu Mefisto

Vysledek 5:
* Prakticky pfedvede poklani systém a vyuctuje s hosty- simulované
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Vysledek 6:
* Ubytuje hosty ve vyukovém programu Mefisto, vyGétuje s hostem, prakticky piedvede

Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni
- Aktivita
- Obhajoba slovni
- Test

Doporucena studijni literatura:

Ucebnice technologie pro uéebni obor KC

Receptury teplych pokrmd - J.Rumstuk a kol.

Receptury studenych pokrmt - Merkur 1987, piiloha ¢. 2 a 3 k vyhlasce ¢. 137/2004.

Voldfich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Piiprava michanych napojti Kéd modulu: OV/KC3/M18
Délka modulu: 50 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1-M17

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznamuje s michanymi napoji, se surovinami, které se pouzivaji pfi pfipravé michanych napojui. Vysvétli
7akam, které suroviny Ize spojovat pro michané napoje, jaké nagini pouzivat pii pripravé napoji. Zaci zde ziskaji
zruénost potfebnou pro michani alkoholickych a nealkoholickych napoju.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1.  Pouziva odbornou literaturu

2.  Kombinuje teoretické a praktické znalosti

3.  Pracuje efektivné

4,  Pripravuje kvalitni alkoholické a nealkoholické napoje

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Zakladni pravidla servisu a pfipravy michanych napojt, suroviny k pfipravé
Inventat a vybaveni barového pultu

Povinnosti barmana pfiprava barového pultu

Druhy michanych napoji a vhodnost pouziti

. Vyroba nealkoholickych a alkoholickych napoju

agkrwdE

Doporucené postupy vyuky:
Pouzivaji se metody vyuky s navaznosti na teoretické znalosti, vétsi ¢ast modulu je zaméfena na prakticka cviceni
se zaméfenim na zasady pii pripravé. Radi michané napoje do skupin. Prakticka cviéeni jsou procvi¢ovana
V uéebné stolniceni. VyuZziva se multimedialni technika a vyuZivaji se internetové stranky- www.Hopemzabar.cz

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Pfipravi suroviny k pfipravé michanych napoju, serviruje napoj, praktické predvedeni

Vysledek 2:
* Pfipravi a pojmenuje inventaf na vybaveni barového pultu, prakticky pfedvede, slovné
obhaji
Vysledek 3:
* Pfipravi barovy pult, voli spravny zptsob obsluhy, obsluhuje hosty, praktické pfedvedenti,
slovni obhajoba
Vysledek 4:
* Pfipravi dané druhy michanych napoji, obh4ji vhodnost napoje, praktické predvedeni

Vysledek 5:
* Pripravi alkoholicky a nealkoholicky napoj dle receptury, voli vhodné suroviny, esteticky
dohotovi napoj a serviruje, prakticky predvede, slovné obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni
- Slovni obhajoba
- Test
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Doporucena studijni literatura:

Salaé¢,G.: StolniCeni, Fortuna, 199

Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993

Internetové stranky www.gastronews.cz, hopem za bar.cz

Voldtich,M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Slavnostni hostiny Kéd modulu: OV/KC3/M19
Délka modulu: 50 hodin Platnost od: 1.9.2008

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1-M18

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zaky s obsluhou slavnostnich hostin. Vysvétluje n¢ktera specifika a zvlastnosti pfi praci ¢iSnika pfi
slozité obsluze. Navrhuje zptisoby obsluhy a rozviji odborné kompetence zak pfi studiu modulu. Dba na gastronomicka
pravidla a simuluje obsluhu pfi slavnostnich hostinach.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Vybere a definuje pojmy —slavnostni hostina, raut, banket
2. Navrhuje a sestavuje slavnostni tabule

3. Planuje zptsoby obsluhy na slavnostni akce

4.  Samostatn¢ obsluhuje slavnostni hostiny

5.  Dodrzuje spolecenska pravidla a zasedaci poradek

Obsah modulu je €élenén do jednotlivych lekci:
Slavnostni hostiny, zaji$téni hostiny-rautu a banketu
Zasedaci potadek, ptiprava slavnostni tabule sestaveni menu
Banket-charakteristika banketu, banketni obsluha
Raut-charakteristika raut a obsluha

Libreto

akrwnE

Doporuéené postupy vyuky:

Cast modulu se zamé&fuje na vyklad s nivaznosti na teoretické vyudovani. V&tsi ¢ast jsou nazorné ukazky piipravy
slavnostnich tabuli, obsluhy pii banketech,a rautech. ...Zaci pracuji pfevazné ve skupinach a piipravuji slavnostni tabule
V ucebnach stolniceni.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Zajisti slavnostni hostinu, provede objednavku a vyfizeni objednavky, prakticky predvede,
slovné obhaji
Vysledek 2:
* Navrhne slavnostni tabuli k urcité ptilezitosti, ur¢i zasedaci poradek dle poradané akce,
sestavi menu pro urcitou spolecnost, pisemné dolozi, prakticky pfedvede

Vysledek 3:
* Pripravi banketni tabuli, vysvétli banketni systém, slovné obhaji, prakticky piedvede

Vysledek 4:
* Charakterizuje raut, obsluhuje spole¢nost, charakterizuje raut, slovné obhéji, prakticky
predvede
Vysledek 5:
* Pfiprava libreta na dané téma, ptiprava slavnostni tabule na dané téma, ptiprava pokrmi,
obsluha pfi naplanované akei, prakticky pfedvede, pisemné dolozi a slovné obhji

Postupy hodnoceni:
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- Prakticka ukazka
- Pisemné doloZeni
- Slovni obhajoba

Doporucéena studijni literatura:

§alaé,G.: Stolniceni, Fortuna, 199
Cerny,J., Srkala,A.: Moderni obsluha, Praha, Merkur 1993

Internetové stranky www.gastronews.cz
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a trileté dalkové studium

Povinny moduly

Skola: Stiedni odborné ugilisté DAKOL, s.r.o.
Nazev modulu : Barmanské dovednosti Kéd modulu: BD/KC/ 01
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9.2008
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Splnény povinné moduly

TO/M1 —TO/M2

Charakteristika modulu:

Cilem nepovinného modulu je rozsitit zaktiim védomosti z oblasti znalosti o napojich, zejména pak
oblast michanych napoji, objasni zaklim pojem bar, koktejly, zavede zaky do historie vzniku barti a
michanych napoji. Modul seznamuje se zasadami pii pfipravé barového pultu a praci za barovym
pultem, zabyva se inventafem a vybavenim potfebnym pfi ptripravé michanych napojt, surovinami

k jejich piipravé, zaméfuje se na zakladni postupy pii ptipravé jednotlivych skupin michanych napoju.
Absolvovanim nepovinného modulu si zaci uvédomuji jeho vyznam v rdmeci pracovniho uplatnéni

vvvvvv

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Objasni historii vzniku michanych napojt a pojem bar

Popise zasady pii ptipravé barového pultu a také zasady prace barmana

Vysvétli nutnost dodrzovani hygieny a BOZP pfi praci za barovym pultem

Rozezna jednotlivé druhy inventafe a vybaveni pro jednotlivé skupiny michanych napojt
Specifikuje jednotlivé zakladni lihoviny pro ptipravu michanych napojt a strucné popise jejich
vyrobu

Argumentuje vhodnost zakladnich lihovin a jejich kombinace s ostatnimi surovinami
Specifikuje jednotlivé skupiny michanych napojt a jejich charakteristiku

Pouziva vhodné typy sklenic¢ek pro jednotlivé druhy michanych napoju

Uplatiiuje vSechny zasady pii zdobeni a prezentaci michanych napoju

10.  Vysvétli zakladni pravidla pfi piipravé michanych népoji, kterd jsou dana CBA

agrpLNdE

©®~No

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci: pocet
hodin

1. lekce Michané napoje-charakteristika, historie, pravidla pro podavani, barovy pult a
povinnosti barmana

2. lekce  Vybaveni barového pultu, suroviny pro ptipravu, sklo na podavani a zakladni
rozde¢leni michanych napoji

3. lekce Zakladni skupiny lihovin pro ptipravu michanych napoji a jejich vyroba

4. lekce Charakteristiky jednotlivych druhtt michanych napojt a jejich piiprava

5. lekce Servis, zdobeni, prezentace dle pravidel CBA

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu budou tvofit pfednasky s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a praktického
predvadéni
2) Prakticka cviceni se zaméfi na piipravu michanych napoji
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a trileté dalkové studium

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:

- Vysvétli pojem bar a koktejl

- Popise historii vzniku michanych napoji

- Charakterizuje michané napoje a rozdéli je dle riznych kriterii
Vysledek 2:

- PopiSe uspotadani barového pultu

- Vysvétli pojem open bar
- Vysvétli zasady pfi praci za barem
Vysledek 3:
- Popise zasady hygieny a BOZP pii praci za barem
Vysledek 4:

- Vyjmenuje a popise jednotlivé druhy barového inventaie

- Navrhne vhodny zptisob udrzovani barového inventare
Vysledek 5 :

- Specifikuje jednotlivé lihoviny ,popiSe vyrobu brandy,whisky

- Popise vyrobu vodky,ginu a rumu

- Specifikuje ovocné destilaty a popise jejich vyrobu
Vysledek 6 :

- Vyjmenuje vhodné kombinace zakladnich lihovin s ostatnimi surovinami

- Argumentuje nevhodné kombinace surovin pii pfipravé michanych napojt
Vysledek 7 :

- Specifikuje alkoholické michané napoje a jejich rozdéleni

- Specifikuje nealkoholické michané napoje a jejich rozdéleni
Vysledek 8 :

- Rozlisyje jednotlivé druhy skla pro pfipravu michanych napoji
Vysledek 9 :

- Zdobi michané napoje dle zasad pro ptipravu a dle vlastni fantazie

- Prezentuje michané napoje
Vysledek 10 :

- Uvede platna pravidla CBA pro piipravu michanych napoju

- Argumentuje rozdily v pravidlech podle riznych kriterii

Postupy hodnoceni :
- Ucast na prednaskach a priibézné hodnoceni védomosti a aktivit na cvi¢enich
- pisemny test
- prakticka zkouska

Doporucena literatura:

SIEGEL, S., GALLAUN, W. Uméni obsluhy. Praha: Merkur, 1972

ANGEROVA, J., SURA, J. ABC o napojich. Praha: Merkur, 1986

PINKA. K., VESELY., P., CERNY, J., SRKALA. A. Receptury teplych a migenych
napoju. Praha: Merkur, 1992

BEHRENDTOVA,B. : Basic michané napoje.Praha, Ikar 2006

BOHRMANN,P. : 1444 koktejlt s alkoholem i bez n¢j.Praha: Ikar 2007

SALAC, G. Stolni¢eni. Praha: Fortuna, 1996
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a trileté dalkové studium

Skola: Stredni odborné ugéilisté DAKOL, s.r.o.

Nazev modulu: Sommeliérské dovednosti Koéd modulu: SD/KC/ 02
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9. 2010
Typ modulu: nepovinny Pojeti modulu: | kombinovany
Vstupni predpoklady: | Nejsou pozadovany

Charakteristika modulu:

Cilem nepovinného modulu je rozsifit zakim védomosti a znalosti v gastronomické oblasti napoju,
zejména pak v oblasti servisu vin, objasnit Zakiim pojem sommeliér, seznamit zaky s historii péstovani
révy vinné a vyrobou jednotlivych druhii vin. Modul seznamuje zdky se zasadami pfi vybéru
vhodného typu a druhu vina ke zvolenym pokrmiim a pravidly jeho servisu, zabyva se inventafem a
vybavenim potiebnym pro podavani vina, zamétuje se na zakladni postupy pfi podavani jednotlivych
skupin vin.

Absolvovanim nepovinného modulu si Zaci uvédomuji jeho vyznam v rdmci pracovniho
uplatnéni. Nepovinny modul motivuje zaky pro dalsi sebevzdélavani pro uspésnéjsi uplatnéni
na trhu prace.

Predpokladané vysledky vzdélavani:

Zak:

Objasni historii vzniku kvasenych népojii z révy vinné a historii jejiho péstovani.

Popise jednotlivé druhy vina a jejich zatfazeni dle vinatfského zdkona.

Uvede a specifikuje rozdily v zafazeni jednotlivych druhti vin ve svéte.

PopiSe zasady pfi uskladnéni vina ve vinném sklepé€ a také zasady prace sommeliera.
Vysvétli nutnost dodrZovani hygieny a BOZP pfi praci sommeliera.

Pouzivé jednotlivé druhy inventafe a vybaveni pro servis jednotlivych skupin vin.
Specifikuje jednotlivé zédkladni druhy vin a strucné popise jejich vyrobu.
Argumentuje vhodnost podavani jednotlivych druht vin, vzhledem k jejich kombinaci

S podavanymi pokrmy.

9. Pouziva vhodné typy skleni¢ek pro jednotlivé druhy servirovanych vin.

10.  Uplatiuje vSechny zésady pfi ptipraveé, prezentaci a podavani vina.

© N gD R

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. lekce Historie a zdsady péstovani révy vinné, vinaiské oblasti CR
a nejvyznamnéjsi svétovi producenti.

2. lekce Zarazeni (druhy) vin a jejich struéna charakteristika dle vinafského zakona.

3. lekce  Vyrobni postupy jednotlivych druhti vin a jejich mozné pouziti v gastronomii.

4. lekce Praktické ukazky prezentace a servisu jednotlivych druht vin dle pravidel
asociace sommeliérti CR.

5. lekce  Vhodné kombinace vina a pokrmi pii sestavovani menu.

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu budou tvofit prednasky s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a praktického
predvadéni
2) Prakticka cviceni se zam¢fi na piipravu pracovisté pro servis vina a vhodny servis dle druht
3) Soucésti servisu je i praktickd ukazka smyslového hodnoceni vina
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a trileté dalkové studium

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
- Vysvétli pojem vino a uvede zakladni druhy.
- Popise historii péstovani révy vinné.
- Vyjmenuje vinai'ské oblasti a podoblasti CR a struéné je charakterizuje.
- Vysvétli vyznam vinatského zakona a jeho ekvivalentt.
Vysledek 2:
- PopiSe vyznam vinatskych zdkoni pro kvalitni vyrobu vin.

- Vysvétli pojmy ptivlastkova vina, archivni vino, perliva a Sumiva vina, dezertni vina.
- Vysvétli zasady déleni vin.
Vysledek 3:
- Specifikuje jednotlivé druhy vina véetn€ vhodnych teplot pfi podavani.
- Popige znadeni vin ve Francii, Spanélsku a Italii.
- Vysvétli pojem AOC/ VOC.
Vysledek 4:
- Popise zasady pfi uskladnéni vina ve vinném sklepé.
- Uvede zéasady prace sommeliera pii péc¢i o vinny sklep.
Vysledek 5 :
- Vysvétli nutnost dodrzovani hygieny a BOZP pfi praci sommeliera.
Vysledek 6 :
- Kurcenym druhiim vina vybere vhodny inventar a zvoli odpovidajici teplotu podavani.
- Vyjmenuje inventai pottebny pro kvalitni servis v§ech druht vin.
Vysledek 7 :
- Specifikuje jednotlivé druhy vina véetn€¢ vhodnych teplot pfi podavani, popise vyrobu ptirodnich vin
- Popise vyrobu perlivych a Sumivych vin
- Specifikuje dezertni a likérova vina a uvede hlavni zasady vyroby jednotlivych druht
Vysledek 8 :
- Vyjmenuje vhodné kombinace zékladnich typti vina a pokrmi.
- Popise barvu, viini a chut’ vina na zaklad¢ vlastnich dojmt z degustace.
- Zvolenému vinu pfifadi odpovidajici pokrmy.
Vysledek 9 :
- Rozlisuje jednotlivé druhy skla pro podavani napoja.
- Voli vhodné druhy skla pro podavani jednotlivych vin.
Vysledek 10 :
- Popise barvu, viini a chut’ vina na zaklad¢ vlastnich dojmt z degustace.
- Podle typu vina voli vhodny inventaf a teplotu podavani.
- Kjednotlivym pokrmtim ¢i napojim pfifadi vhodnou chutovou kombinaci.
- Serviruje jednotlivé skupiny vin odpovidajici technikou, ve spravné teploté a odpovidajicim inventafi.

Postupy hodnoceni:
- Ucast na prednaskach a pribézné hodnoceni védomosti a aktivit na cvi¢enich
- pisemny test
- praktickd zkouSka

Doporucena literatura:

KRAUS, V.,FOFFOVA,Z.,.VURM,B..NOVA ENCYKLOPEDIE CESKEHO A
MORAVSKEHO VINA 1. A 2. DIL. PRAHA, PRAGA MYSTICA 2008

ISBN 80-86767-00-0 + 978-80-86767-09-3

KRAUS, V.: VINITORIUN HISTORICUM. PRAHA, RADIX 2009 ISBN 978-80-86031-87-3
DIDAKTICKY VYBOR A.S. |.: SOMMELIER, POVOLANI BUDOUCNOSTI. PRAHA,
ASOCIACE SOMMELIERU CR 2001 ISBN 80-903019-1-6

Foffova,Z.: Vino — Pomocnik pfi poznavani ¢eského a moravského vina. Pfibram Bohumil
Vrum 2004 ISBN 80-903506-0-1

Malik, F.: Ze zivota vina. Pardubice, Filip Trend Publishing 2003 ISBN 80-86282
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a trileté dalkové studium
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8 POPIS PODMINEK VYUKY

Vzdélavaci prostory a specializované ucebny

Standardni vybaveni

Paviléon A

3 PC u¢ebny vybaveny multimedialnim vybavenim s projektorem a
PC/49 ks/

3 ucebny vybavenych standardné

1 jazykova ucebna s audiovizudlnim vybavenim a interaktivni tabuli
lucebna vybavend multimedidlnim vybavenim

1 odborna uc¢ebna gastronomie

2 ks Skolni keramické tabule, katedra, lavice, zidle; 4x interaktivni
tabule;

Ptipojeni do sité LAN, internet, softwarové vybaveni Windows
XP, programy pro vyuku psani na stroji Alt-Finger, ucetnictvi
STEREO, grafické programy COREL, HASAP Gastro, aj.

Solid Works

Pavilén B
4 ucebny vybavené standardné
2 ucebny s multimedialnim vybavenim

skolni tabule, katedra, lavice, Zidle

Pavilén C

6 uceben vybavenych standardné

1 uéebna vybavena multimedialnim vybavenim s projektorem a PC
1 odborna ucebna gastronomie

skolni tabule, katedra, lavice, zidle

Paviléon D
3 Odborné ucebny oborti obchod a sluzby
2 zamecnické dilny (uc¢ebny) pro vyuku OV

3 ucebny pro vyuku stavebnich obord s moznosti vyuziti audiovizualni

odborné ucebny jednotlivych obort jsou vybaveny stroji a
zafizenim odpovidajici ptislusnému oboru vzdelani

tabule, zidle, lavice, zafizeni pro ptislusny obor

techniky stroje a zatizeni

televize, ptehrava¢ VHS, tabule, lavice, Zidle, stroje a zafizeni
Pavilén T vlastni sportovni na¢ini pro vyuku TV
télocvicna
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e dalsi prostory:

kabinety pro praci uciteld, sborovna, Satna pro odkladani obuvi a odév1i, prostory pro osobni hygienu, pro spole¢né stravovani, pomocné prostory pro
zajisténi chodu skoly.

Personalni podminky

tento vzdelavaci program je realizovan pedagogickym tymem ktery ve své praci uplatiiuje principy systémového fizeni ISO 9001, ISO 9004.

~

~

~

~

princip trvalého zlepsovani

orientace na zaky jako ptijemce vzdélavaci sluzby

zapojeni zaku do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potieb

metody sebe evaluace

princip pozitivni motivace

princip tymové spoluprace

podil v§ech pedagogt Skoly na tvorbé vzdélavacich strategii i kratkodobych plant skoly
zapojeni vSech partnert $kol do identifikace a evaluace vzdélavacich cila

Vsichni pracovnici §koly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifikaénich ptedpokladi pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikia v souladu se
zakonem ¢.563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i vyhlasky ¢.317/2005 Sb. o dal$im vzd€lavani pedagogickych pracovnikl a kariérnim
systému. Dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikil je zaméteno a organizovano podle §kolniho planu v dokumentaci 1SO:

~

~

~

studium ke splnéni kvalifika¢nich predpokladi
studium ke splnéni dalsich kvalifika¢nich pfedpokladti — pro vykon specializovanych metodickych ¢innosti:
- koordinator v oblasti ICT
- vychovna a metodicka prevence
- koordinator enviromentalni vychovy, vzdélavani a osvéty
studium k prohlubovani odborné kvalifikace
- dal8im studiem vysokoskolskym
- kratkodobym studiem nabizenych kurzi a seminaiti (véetné vzdélavacich kurzli v zahranic¢i)
- e-learningovym studiem
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- samostudiem

Vedeni skoly klade velky diraz na splnéni ptedepsanych kvalifikacnich pedpokladii u vSech pracovnikd, jejich dalsi jazykové vzdélavani, rozvoj ICT
kompetenci, sledovani trendd ve vyucovanych oborech i trendu v oblasti pedagogiky a metodiky stiedoskolského vzdélavani.
Pedagogicky sbor je motivovan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzdélavanim.

e Organizacni podminky

Priprava zaku je organizovana jako tfileté denni studium - denni forma. Pfiprava je ukoncena zavére¢nou zkouskou podle pfislusnych pravnich norem
a poskytuje stfedni odborné vzdélani. Zavazné ucivo vSeobecného a odborného vzdélani je realizovano dle RVP ucebniho oboru 65-51-H( 01 Kuchat-
&isnik. Skola zajistuje teoretické i praktické vyudovani. Teoreticka a prakticka vyuka probiha v tydennich cyklech. Teoreticka vychova je zajistovana v
ucebnach, odbornych u¢ebnach (informacni a komunikaéni technologie, jazykové uc¢ebny, uc¢ebny vyroby pokrmti a stolniceni).

Teoretické vyucovani je propojeno s praktickym vyucovanim podle jednotlivych ucebnich plant, které jsou pravidelné (1 x mésicn€) konzultovany v
ptredmétovych komisich.

Priifezové jsou napii¢ uebnim planem zafazovana témata o problematice ochrany ¢lovéka za mimotadnych situaci, Uvodu do svéta prace, a
BOZP.

Za soucast vzdélavaciho procesu jsou povazovany veskeré poradané akce Skoly i soutéze , jichZ se Zaci GiCastni. Pfimétené se na né vztahuji

opatieni Skolniho fadu a souvisejicich pravnich piedpist.

Vzdélavani podle $kolniho vzdélavaciho programu se uskute¢iuje v souladu s vladnimi dokumenty:
~  statni program environmentalniho vzdélavani, vychovy a osvéty
~ statni informacni politika ve vzdélavani
~  krajsky vzdelavaci plan
~ program realizace strategie rozvoje lidskych zdroji
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¢ Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi pri vzdélavacich ¢innostech

Yrw 7

Skolni vzdélavaci program se uskuteéiiuje v souladu s ramcovym vzdélavacim programem 65-51-H/01 Kuchai-¢iSnik a v souladu s platnymi
pravnimi ptedpisy. Podle skolského zakona poskytuje skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim

~  Skolniho fadu

~  provoznich fadi odbornych uceben

~  pokyni k vyuce télesné vychovy a k prubéhu sportovnich vycvikovych kurzi

~  pokyni k vykont praxi

~  pokyni k pribéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi

S témito dokumenty jsou zaci na zacatku kazdého Skolniho roku prokazatelné seznameni.

Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich piedpist jez predstavuji zejména:
~  Skolsky zékon ¢.561/2004 Sb. ( §29 o bezpecnosti, §30 o skolnim fadu, §65 o organizaci praktického vzdélavani)
~ vyhlaSka o stfednim vzdélavani ¢.13/2005 Sb. ( §12 o nélezitostech smlouvy pro praktické vyucovani)
~ metodicka pokyn MSMT k zaji§téni bezpe¢nosti a ochrany zdravi déti, zakti a studentii ve $kolach a skolskych zatizenich
~  zékon o opatfeni k ochrané¢ pfed Skodami pisobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami ¢.379/2005 Sb.
~ vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zatizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvich ¢.410/2005 Sb.

Prevence spole¢ensky negativnich jevli probiha ve $kole podle Minimalniho preventivniho programu, vypracovaného Skolnim metodikem

prevence v souladu s narodnim programem Zdravi pro 21.stoleti.
Cinnost $koly vzniku mimofadné udalosti se fidi zpracovanym Planem opatfeni pii vzniku mimotadnych udalosti a vyhlaseni krizového stavu.
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9 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SMLUVNIMI (SOCIALNIMI) PARTNERY

V souladu s §65 zakona ¢.561/2004 Sb. a souvisejicich predpisti uzavira skola smlouvy se svymi socialnimi partnery , fyzickymi a pravnickymi
osobami. Smluvni partneii umoznuji exkurze na svych pracovistich, provadéji besedy a prednasky, organizuji n€které formy firemniho tréninku.
Smluvni partneti poskytuji $kole zpétnou vazbu prostiednictvim hodnoticich dotaznikti, v nichz se na zavér praxe vyjadiuji ke kompetencim
praktikantti a sd€luji své dalsi pozadavky na vzdélavaci proces a jeho inovace.

Do SVP jsme zafadili po konzultaci se socialnim partnerem témata, ktera reaguji na pozadavky provozu. To znamena, aby se Zaci uméli orientovat v
novinkach, znali nejvyznamnéjsi firmy, jejich nabidky a zaméfeni. Znali nové technologie a pouzivané suroviny - znali je a uméli s nimi pracovat a
zavadeét je do vyroby.

Zaci musi umét piipravit vhodné suroviny dle receptury, upravit technologické postupy dle momentélni situace a musi znat zasady prodeje hotovych
vyrobkd.

Doplnili jsme poznatky o potraviny a suroviny pro zvlastni vyZzivu, vegetarianstvi, makrobiotiku, bio suroviny, koser, funk¢éni potraviny a suroviny,
alergeny, geneticky modifikované potraviny, méli by znat civiliza¢ni choroby a védét, jak proti nim bojovat, diavyrobky, hygienické predpisy - systém
ISO a HACCP, znaceni obalt, legislativu obali.

Spolupracujeme rovnéz pii organizovani odbornych seminaiti v ramci skoly, regionu i celé republiky. Pfi takovych akcich nasi zaci predvadéji svoji
zru¢nost a své vyrobky. Nase Skola zajist'uje pro ucebni obor kuchat-¢isSnik velmi dobré podminky pro teoretickou

vyuku i pro odborny vycvik, ktery probiha v dobie vybavenych $kolnich kuchynich, ale také ve vybranych mensich i vétsich restauraci v regionu.
Udebni kapacita $koly pokryva potieby regionu dostate¢né. Skola je Glenem mnoha profesnich organizaci se kterymi tzce spolupracuije.

Jsou to: Hospodaiska komora, Asociace kuchaiti a cukraiti, Narodni federace hotell1 a restauraci, Asociace ¢iSniku, Ceska barmanska asociace.

S Hospodarskou komorou konzultuje Skola poéty pfijimanych zaka,poCty a umisténi absolventd. Hospodarska komora pomaha skole pfi naborovych
akcich a pti osvété. S dal$imi profesnimi organizacemi $kola spolupracuje hlavné v oblasti odborné pfi zajisStovani soutézi, seminari a vzdélavacich
akei. Skola spolupracuje s profesnimi firmami pfi zajistovani praxi a exkurzi zakii v jejich provozech, nabidkou surovin, uéasti u¢itelti na odbornych
seminafich firem.
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10 MINIMALNI PREVENTIVNi PROGRAM (MPP)

Zatazeni MPP v ramci vyuky

Prevence rizikového chovani je soucasti vlastniho §kolniho vzd€lavaciho programu.
Cilem prevence je vychova déti ke zdravému zpisobu Zivota, zacina od nejutlejsSiho véku a pokracuje i v dobé¢ stiedoskolského studia, jak ve slozce télesné,

dusevni tak i socialni, tzn. osvojovani si pozitivniho socialniho chovani a rozvijeni osobnosti ditéte/Zaka.

Oblast Piredmét Ro¢nik | Téma
vzdélavani
Cesky jazyk, Cesky jazyk 1. Zaskolactvi
5V 2. Zdravy zivotni styl
3. Formy manipulace a zplisoby obrany
Literarni vychova 1. Intolerance
obory 2. Zavislostni chovani
Obcanska nauka 1. Negativni ptisobeni sekt, radikalismus,

extremismus

Agrese, nasili, Sikana, zavislostni chovani
Antisemitismus, extremismus, rasismus,
xenofobie, terorismus

wmn

Profesni komunikace 1. Rizikové formy komunikace prostfednictvim
a psychologie multimédii, zavislostni chovani

Sexualni rizikové chovani, agrese, Sikana
Poruchy pfijmu potravy, zdravy zivotni styl

Pfirodni védy Matematika Zaskolactvi - vypocet procentualni absence zaka
Grafické sledovani vyvoje nezaméstnanosti
Statistika hospodarské kriminality

Osidnost pyramidovych her

AoONEILN

173




Stiedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
Skolni vzdélavaciho program: Kuchar-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/07 Kuchai-cisnik
Délka a forma studia: t7ileté denni studium a trileté dalkové studium
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1.9.20/8 pocinaje 1. rocnikem

ZPV-Chemie

1.-3. | Vznik, vyroba a G¢inky navykovych latek a jejich
vliv na ¢lovéka

ZPV-Biologie

1.-3. | Nakazy, antikoncepce, lidské télo, sex. Vychova,
zdravé zivotni ndvyky, uc€inky navykovych latek
na organismus, tfidéni odpadu

Zaklady ekologie

1. Ochrana pfirody, tfidéni odpadu

Cizi jazyk

AJ, NJ

1.—3. | Jidlo — zdravy Zivotni styl. Skola — zaskolactvi,
Sikana. Volny ¢as — drogové zavislosti . Média —
kyberSikana.

Ekonomika

Ekonomika

1. - 3. | Hospodatska kriminalita a korupce

TV

Télesna vychova

1. Zdravi jedince, zdravy zivotni styl (strava, pohyb,
regenerace), Prvni pomoc

2. Vyuziti volného ¢asu formou sportu (nabidka
Skolnich i mimoskolnich aktivit), Prvni pomoc

3. Aktivni socializace (skupinové formy aktivit
vedouci ke kvalité mezilidskych vztahil)

ICT

Informadéni
technologie

1. Kybersikana, Vyhledavani inter. stranek
organizaci poskytujici pomoc détem

2. Socialni sité, kradez identity, Nasili ve hrach a na
internetu

3. Bezpecéné chovani na internetu, zavislost na PC a
na internetu

Gastro

Laboratorni cviceni

1. Alimentarni nakazy — pticiny a ptedchazeni jejich
vzniku

2. Zaméstnanost a nezamestnanost, vlivy rodiny a
okoli

Technologie

1. Pouzivani vhodnych zatizeni pro tepelnou Gpravu
Setrnych k zivotnimu prostiedi i
surovinam(konvektomat,aj)
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N

Minimalizace odpada
Osobnost obsluhujiciho a jeho piistup k hostim

@

Potraviny a vyziva 1. Zdravy zivotni styl — nekoufeni, zdrava vyZziva,
pohybova aktivita, dostatek spanku

2. Negativni vliv nespravné skladby jidelnicku/
narust obezity a nemoci s ni souvisejici

3. Vliv alkoholu na lidsky organismus, Chyby ve
stravovani (obezita, mentalni anorexie bulimie)

Technika obsluhy a 1. Poctivost pfi praci
sluzeb
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