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3 PROFIL ABSOLVENTA §VP

e Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent $kolniho vzdélavaciho programu Kuchat-¢isnik se uplatni pii vykonu povolani kuchat nebo ¢isnik. Uplatnéni najde zejména
v pozici zaméstnance ve velkych, stfedné velkych i malych stravovacich provozech. Po ziskani nezbytné praxe v oboru i je pfipraven na

soukromé podnikani v pohostinstvi. oblasti gastronomie.

e Vycet ocekavanych vysledku vzdélavani (kompetenci) absolventa:

Osobnostni kompetence:

absolvent byl veden tak, aby...

vystupoval profesionalné a choval se spolecensky

odhadoval redlné své odborné a osobni kvality a stanovoval si redlné zivotni a profesni cile

vhodnym zptisobem prezentoval vysledky své prace i své dispozice k dal§imu profesnimu i osobnostnimu rozvoji
dovedl identifikovat bézné problémy, hledat zplisoby feseni i v oblasti interpersonalni

umél jednat s lidmi, pracovat v tymu, mél vytvoteny zakladni pfedpoklady pro rozvoj vlastnich podnikatelskych aktivit
akceptoval hodnoceni a nazory jinych, adekvatné a konstruktivn€ 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
uplatiioval moralni principy, demokratické hodnoty a zasady kritického mysleni

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

uplatiioval principy celozivotniho vzdélavani a sledoval trendy vyvoje v oboru

Komunikativni kompetence:

spolecensky vystupuje a profesionalné jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky
ovlada techniku firemni, obchodné podnikatelské komunikace, ma osvojeny principy socialni komunikace
ovlada administrativni komunikaci, vyuziva informa¢nich médii v komunikaci
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vytvoii pisemnosti propagac¢niho charakteru v souladu s normalizovanou tipravou
dba na kulturu osobniho projevu a estetiku svého zevnéjsku

aktivné komunikuje nejméné v jednom svétovém jazyce

V oblasti pravniho védomi méa zékladni znalosti a dovednosti

Odborné kompetence:

ovlada zpisob pfipravy béznych pokrmt Ceské i zahrani¢ni kuchyné a technologické postupy jejich ptipravy

kontroluje kvalitu piipravovanych pokrmt, spravné uchovava pokrmy, esteticky je dohotovuje a expeduje

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

ma piehled o vyzive riznych skupin osob, zna racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovani

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

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

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

ovlada druhy a techniky odbytu, voli vhodné formy podle prostfedi a charakteru spole¢enské prilezitosti, pouziva vhodny inventar
zpracovava kalkulaci cen vyrobku a sluzeb a sestavuje nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kritérii

dovede sjednat nadkup surovin, potravin a dal$iho materialu, jako i jejich odbyt véetné poskytnutych sluzeb a vyuctovani

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

dodrzuje stanovené normy a predpisy a zohlednuje pozadavky zakaznika

pti veskeré Cinnosti dba na ekonomiku provozu a naklada s materidlem, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostiedi

dodrzuje piislusné pravni predpisy tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi praci, protipoZzarni pedpisy a hygienické predpisy a
zasady
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e Podminky pro prijeti ke studiu
- zdravotni zptisobilost uchazece /stanovena vladnim nafizenim
- ukonceni studia zavérecnou zkouskou s vyu¢nim listem nebo ukonceni studia maturitni zkouskou
- splnéni kritérii ptijimaciho fizeni stanovenych pro dany skolni rok

Zdravotni zpisobilost

Predpokladem piijeti uchazece ke vzdélavani ve stfedni Skole je rovnéz splnéni podminek zdravotni zptisobilosti pro dany obor vzdélani.
K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je zpasobily piislusny registrovany prakticky 1ékafi. Zdravotni omezeni vzdy zavisi na
specifickych pozadavcich zvoleného oboru nebo piedpokladaného uplatnéni.

Ke studiu tohoto oboru mohou byt piijati uchazeci s dobrym zdravotnim stavem a vyfizenym zdravotnim prikazem.

Uchazeci nesmi trpét zejména :

- zavaznymi onemocnénimi pohybového aparatu znemoznujicimi zatéz patete a trupu

- zévaznymi chronickymi nemocemi kiize a dychacich cest

- zavaznymi onemocnénimi pohybového a nervového systému, omezujici jemnou motoriku a koordinaci pohybt

e Zpusob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosaZeného vzdélani a moznosti dal§iho vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou dle JZZZ. Zavéreéna zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného vycviku a ustni
zkousky z odbornych predmétii. Je organizovana v souladu s vyhlaSkou 47/2005 Sb. o ukonCovéani vzdéldvani ve stfednich Skolach zavérecnou
zkouskou, zakonem ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon) , ve znéni pozd¢jsich predpisi a metodiky ke konani zavére¢né zkousky podle JZZZ centra pro
zjistovani vysledkd vzdélavani (Cermat). Zavérecna zkouska probiha v prostorach teoretického vyucovani skoly a na praktickych pracovistich skoly.

Zkouska se sklada ze tii ¢asti:
1. Pisemnd zkouska — Cas na vypracovani max. 240 minut.

2. Prakticka zkouSka — zak vykonava zkousku dle JZZZ -obhajoba SOP, zaloZeni slavnostni tabule, pfiprava pokrmi.
3. Ustni zkouska — obsahuje 25-30 komplexnéji formulovanych témat, z nichz si zak jedno téma vylosuje.



Zrizovatel: Ing. Michaela Pacanovska, Mgr. Vladimir Kolder
M(O'L { Skolni vzdélavaci program: Kuchai-cisnik
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/07 Kuchai-cisnik
Délka a forma studia: jednoleté denni studium , EQF3
Stupeii vzdélani: stredni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, &j. 3/SOU/15/2022

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

Stupen dosazeného vzdélani: Stredni vzdélani s vyuénim listem, EQR3.
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4 CHARAKTERISTIKA VZDELAVACIHO PROGRAMU

4.1 Pojeti (koncepce) vzdélavani

Vzdélavaci program ptipravuje kvalifikované pracovniky pro vykon povolani Kuchat - ¢i$nik, kteti budou schopni uplatnit své odborné vzdélani predevsim v
spolecné fad¢ gastronomickych povoldni a v zivnostenském podnikani. Zakladnim cilem vzdélavaciho programu je propojeni ziskanych védomosti a
dovednosti ve vyse uvedenych oblastech s praxi pti feSeni konkrétnich problému a situaci. K ddlezitym vychovnym ciliim patfi proto vychova k
odpovédnosti, spolehlivosti, pfesnosti, pracovni kazni, samostatnosti v rozhodovani, bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci a hygien¢ prace, ochrané a péci o
zivotni prostredi.

Vyuka se sklada z teoretickych vyucovacich predmétt realizovanych v u¢ebnach skoly, odbornych ué¢ebnach a z odborného vycviku realizovaného ve
Skolnich odbornych uéebnach ( cvicné kuchyné) nebo na provoznich pracovistich.

Metody a formy vzdélavani

Metody a formy vzdélavani voli vyucujici se zietelem k charakteru situace v pedagogickém procesu i s ohledem na moznosti $koly. Metody a formy vyuky
jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uc¢iva a vysledky zdé€lavani, kterého se ma dosahnout. Ucitelé voli metody podle svych potieb a zkuSenosti a s
ohledem na charakter vyucovaného predmétu a vék a predchozi vzdélani studentti. Uplatiiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zakl a nejcastéji se opirad
o0 zajem o zvoleny ucebni obor. Podobn¢ aplikaéni ptiklady jsou vybirany tak, aby se tykaly problematiky odbornych pfedmétii. Diraz je kladen na
podporovani samostatné prace studentti, pfedevsim na osobni zodpovédnost a samostatnost, schopnost kooperace a tymové spoluprace se zimérem
odpovidajiciho sebehodnoceni a poznani svych moznosti a ovliviiovani zZakovskych postojti - samostatné prace zaki, skupinové prace, referaty, prezentace
pisemné a Gstni, spole¢né hodnoceni, analyza vysledkd. Dilezitou slozkou teoretické vyuky je pouzivani nazornych pomticek v rizné formé, které zakovi
usnadnuji pochopeni uciva - modely, nasténné obrazy, zvukové nahravky, instruktazni a vyukové video. K procvicovani a upeviiovani uciva se vyuzivaji
ruzné formy Ustnich, pisemnych a praktickych cviceni, soutéze, projekty apod. Velky diraz je kladen na vytvareni meziptedmétovych vazeb, které rozsituji
klicové kompetence studenta. Praktické vyucovani umoziuje zakiim vyuziti teoretickych poznatki v praxi, ovéfeni a rozsifeni odbornych znalosti a péstovani
dovednosti potiebnych pro dany obor tak, aby zak ziskal jistotu pti provadéni praktickych ¢innosti, byl samostatny, dokazal prakticky pouzit nabyté znalosti
pti feSeni a plnéni praktického tkolu.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je piipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu prace, ptipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky
trhu prace.
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Vzdélavani Zaki se specidalnimi vzdélavacimi potit‘ebami a Zakit mimovdadné nadanych

Vzdélavani téchto zaki probihd v souladu se zakonem &. 561/2004 Sb. a vyhlasky MSMT ¢&. 27/2016Sb., ve znéni pozdgjsich piedpisii. Ve $kole se
vzdélavaji zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, Zaci se specifickymi poruchami chovani, zaci socialn¢ znevyhodnéni a Zaci ohrozeni
socialné patologickymi jevy.

Metody prace s Zaky se specifickou vyvojovou poruchou uceni, specifickou poruchou chovani a zaky socialné znevyhodnéné
Pti praci s zaky se SVP postupujeme dle vyhlasky ¢. 27/2016 Sb., zaci jsou individualn¢ integrovani do bézné tiidy. K zaktm, ktefi absolvovali
specialni pedagogické vySetieni v poradenském zatizeni (PPP, SPC), pak pfistupujeme s ohledem na doporuceni poradenského zatizeni o volbé
vhodného vychovného postupu. Prace s zaky se socidlnim znevyhodnénim spocivd predevsim v jejich motivaci ke studiu a ve volbé¢ vhodného
vychovného postupu. Tito zaci jsou dlouhodobé sledovani a vedeni tfidnimi uciteli ve spolupraci s vychovnym poradcem a eventualné s vychovateli
domova mladeze. VSichni vyucujici jsou v potfebném rozsahu informovani o zacich s SVP, které uci. Pii pé¢i o zaky s SVP spolupracuje Skola s
nasledujicimi institucemi a organizacemi:

- PPP, 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.

Nase specialné pedagogické centrum vyhledava zaky se zdravotnim postizenim, provadi specialné pedagogickou a psychologickou diagnostikou,
zabyva se strategii komplexni podpory zéka. Poskytuje socialné pravni poradenstvi, podporuje metodickou ¢innost pro zdkonné zastupce a pedagogy.
Vsestranné podporuje optimalni psychomotoricky a socidlni vyvoj zakl, zaméfuje se na tvorbu karierového poradenstvi pro zaky se zdravotnim
postizenim.

Individualni vzdélavaci plan Zaka se specialnimi vzdélavacimi potiebami
Individualni vzd€lavaci plan zpracovava skola, vyzaduji-li to specialni vzdélavaci potieby zaka. Individualni vzdélavaci plan se zpracovava na zaklade
doporuceni skolského poradenského zatizeni a vychazi ze Skolniho vzdélavaciho programu piislusné skoly.
Individualni vzdélavaci plan je zavaznym dokumentem pro zajisténi specidlnich vzdélavacich potieb zaka a je soucasti dokumentace Zaka.
Individualni vzdélavaci plan obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského poradenského zafizeni, se kterym bude $kola spolupracovat pri
zajistovani specialnich vzdélavacich potieb zaka, a idaje o:

- Upravach obsahu vzdelavani zaka,
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- Casovém a obsahovém rozvrzeni vzdélavani,

- Upravach metod a forem vyuky a hodnoceni Zaka,

- ptipadné uprave vystupi ze vzdélavani, pokud jde o zaka s mentalnim, télesnym, zrakovym nebo sluchovym postizenim,
- skladbé druhu a stupnit podpirnych opatieni poskytovanych v kombinaci s nim.

Individualni vzdélavaci plan je vypracovan bez zbytecného odkladu, nejpozdéji vSak jeden mésic ode dne, kdy $kola obdrzela Zadost zakonného
zastupce o IVP na dany $kolni rok a na zakladé platného doporuceni SPC nebo PPP. Individudlni vzdélavaci plan mtze byt doplhovan a
upravovan v pribéhu celého skolniho roku podle potieby zéka. Kontrola IVP probihd 2x do roka / po uzavieni pololetni a zaveérecné klasifikace /. IVP
zpracovava tiidni ucitel ve spolupraci s ostatnimi uciteli, vychovnym poradcem, specialnim pedagogem a odbornikem na inkluzivni vzdélavani. Vsichni
vyucujici zaka jsou s vypracovanym [VP prokazateln¢ sezndmeni.

Piehled vSech doporuceni ze SPC, PPP, I¢kaiskych zprav a PLPP zpracovava Skolni specialni pedagog. Informuje o Zacich, ktefi splituji podminky pro
IVP a nastoupili v pritbéhu §kolniho roku nebo v priibéhu $kolniho roku absolvovali vysetieni $kolniho poradenského zaiizeni viechny RS, ZR a t¥idni
ucitele informacni zpravou emailem vzdy do konce kalendainiho mésice.

Plan pedagogické podpory / PLPP /

PLPP sestavuje tfidni ucitel nebo ucitel konkrétniho vyucovaciho predmétu za pomoci vychovného poradce, specialniho pedagoga, odbornika na inkluzi
a ostatnich pedagogickych pracovnikid. PLPP ma pisemnou podobu. Pted jeho zpracovanim probihd konzultace s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem
stanoveni napf. metod prace s Zakem, zpiisobti kontroly osvojeni znalosti a dovednosti. Skolni specidlni pedagog stanovi termin p¥ipravy PLPP a
organizuje spole¢né schiizky s rodi¢i, pedagogy, vedenim Skoly i Zakem samotnym / na tvorbé PLPP se mize podilet samotny zak/. Nejpozdé&ji do tii
meésict PLPP vyhodnoti t¥idni ucitel ve spolupraci se Skolnim poradenskym pracovisté a ostatnimi pedagogy, kteti se podileji na vzdélavani zaka.
Navrhnou dal$i postup / pokra¢ovat v PLPP, doporugéit vySetieni v PPP /.

Jako podpurna opatfeni pro zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou v nasi Skole vyuzivana podle doporuceni $kolského poradenského
zafizeni a pfiznaného stupné podpory zejména:

a) v oblasti metod vyuky:

- respektovani odlisnych styld uceni jednotlivych zaka

- metody a formy prace, které umozni ¢astejsi kontrolu a poskytovani zpétné vazby zakovi
- diiraz na logickou provazanost a smysluplnost vzdélavaciho obsahu

- respektovani pracovniho tempa zakt a poskytovani dostate¢ného ¢asu k zvladnuti ukold

b) v oblasti organizace vyuky:
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- stfidani forem a ¢innosti béhem vyuky

- vyuzivani skupinové vyuky

- postupny piechod k systému kooperativni vyuky

- v pfipadé doporuc¢eni mize byt pro zaka vlozena do vyucovaci hodiny kratka prestavka

Skolni poradenské pracovi§té nasi skoly je tvofeno vychovnym poradcem, metodikem prevence a odbornikem na inkluzi. Vychovny poradce je
pedagogickym pracovnikem, ktery je povéten spolupraci se Skolskym poradenskymi zatizenimi. Skolni poradenské pracovisté pravidelné konzultuje a
spolupracuje ze SPC a PPP které doporu¢uji podpurna opatieni zaki skoly.

Zabezpeceni vyuky Zakld mimoiadné nadanych

moznosti, jak Skola podporuje rozvoj mimotradné nadanych zaku:
nabizi odmény/stipendia

spolupracuje s odborniky

vyuziva soutéze

zadava specifické ukoly zakovi

zajist'uje spolupraci se Skolskym poradenskym zafizenim
zajistuje ucebni pomicky

zajist'uje ucebnice

zapojuje tyto zaky do vyuky spoluzaka

zapojuje zaka do samostatnych a rozsahlejSich praci a projekta

SN N N N N NN

Individudlni vzdélavaci plan mimo¥adné nadaného Zaka sestavuje tfidni ucitel ve spolupraci s uciteli vyucovacich predméti, ve kterych se projevuje
mimotadné nadéni zéka, s vychovnym poradcem a Skolskym poradenskym zatizenim. IVP mimotadné nadané¢ho Zdka ma pisemnou podobu a pfi jeho
sestavovani spolupracuje tfidni ucitel s rodi¢i mimoradné nadaného zaka. Pti sestavovani IVP vychazime z obsahu IVP stanoveného v § 28 vyhlasky ¢.
27/2016 Sb. Prace na sestavni IVP jsou zahajeny okamzité po obdrzeni doporuceni $kolského poradenského zatizeni. IVP je sestaven nejpozdéji do
jednoho mésice od obdrzeni doporuceni skolského poradenského zatizeni. Soucasti [IVP je termin vyhodnoceni napliiovani IVP a mtize téZ obsahovat i
termin prubézného hodnoceni IVP, je-li to ucelné. IVP miize byt zpracovan i pro krat$i obdobi nez je Skolni rok.

IVP miize byt dopliiovan a upravovan v pribéhu Skolniho roku .
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Rozvoj kli¢ovych kompetenci ve vyuce:
7k je ucitelem motivovan k vlastni aktivité a kreativité, je mu umoznéno bezprostiedné aplikovat teoretické poznatky i praktické dovednosti
Vv komplexné projektovanych praktickych tkolech, co nejvice podobnych redlnym pracovnim ukontim.
Kompetence a jejich rozvoj budou sméfovat k propojeni teorie a praxe tak, aby zak nebyl pouze pasivnim pfijemcem, ale aby aktivné rozvijel ziskané
poznatky. Dale je kladen dliraz na dil¢i odborné tkoly a ziskavani pracovnich zkuSenosti sméfujicich k samostatnosti a uplatnitelnosti ve svété prace.

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 praci a spolupraci s ostatnimi
kompetenci k feseni problému

kompetenci k vyuzivani IT technologii

Tyto klicové kompetence se jako zdkladni postoje, ndvyky a dovednosti zaka prabézné rozvijeji:

~

~

~

~

Vv procesu teoretického vyucovani

Vv procesu odborného vyucovani

pfi uplatnéni mezipredmeétovych vztahi a vazeb

pti vSech formach implementace $kolniho vzdélavaciho programu

Osvojovani a rozvoj klicovych kompetenci zabezpecuji ve Skolnim vzd€lavacim programu stéZzejni 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

metody motivacni, podporujici vlastni aktivitu a kreativitu — podpora ucasti v soutézich odbornych, jazykovych a jinych

metody ¢innostné zaméfeného vyucovani — praktické prace zaku predevs§im aplikac¢niho a heuristického typu

metody problémového vyucovani

metody praktickych cviceni vyzadujici aplikaci teoretickych poznatkt v konkrétni praktické situaci a uplatnéni mezipfedmétovych vztahti
metody maximalniho propojeni §koly s praxi
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~ metody umoznujici samostatnou podnikatelskou ¢innost v oboru
Celkovy zptisob zivota Skoly , vSechny procesy, ¢innosti a aktivity Skoly, pfistupy tymu vyucujicich i ostatnich pracovniktl skoly jsou zaloZeny na
principech demokratické obcanské spolecnosti, na zasadach a principech trvale udrzitelného rozvoje, na pravidlech pro profesni uplatnéni v rdmci
moderniho dynamického trhu prace i na strategii vSestranné aplikace informacnich a komunikacénich technologii ve vSech oblastech prace skoly.

Priarezova témata

Zaclenovani prurezovych témat

Vzhledem k tomu, Ze do studia se piijimaji absolventi stfedniho vzdélani s maturitni zkouskou, je pfedpoklad, ze prufezova témata jsou zvladnuta.
Zatazeni prifezovych témat do vyuky je zaméfeno tak, aby si zadk uvédomil vzdjemnou pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z riznych

vzdélavacich oblasti. Prifezova témata vyrazné formuji charakter zaki a jejich postoje. Prifezova témata jsou zarazovana vzdy podle vhodné vazby na
ucivo.
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¢ Organizace vyuky

Vzdélavani je organizovano jako jednoleté denni.

Vyuka je rozdé€lena na teoretickou vyuku a odborny vycvik tak, Ze jeden tyden maji Zaci teorii a dal$i tyden maji odborny vycvik. Vyukova hodina v
teoretickém vyucovani trva 45 minut, v odborném vycviku 60 minut. Teoreticka vyuka probiha podle rozvrhu hodin stanoveném pro dany $kolni rok na
ucebnach teoretické vyuky.

Praktické vyu€ovani probiha v odbornych ucebnach (kuchyné, kavarna) skoly, na pracovistich skoly a na smluvnich pracovistich u pravnickych a
fyzickych osob. Smluvni zajisténi praktického vyudovani zaki oboru Kuchai-¢idnik je realizovano v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zakona v
podnikové sféfe u pravnickych a fyzickych osob na zaklad¢ smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana na 1 §kolni rok, v pololeti dochazi k upravam
smlouvy, snahou SOU DAKOL, s.r.o. je vysttidat studenty v riznych typech provozu.

Vyuka u smluvnich partnerii probih4 pod vedenim instruktort z fad zkusSenych pracovniki téchto firem a je kontrolovana uciteli odborného vycviku a
zastupcem feditele pro praktické vyucovani. Studenti, ktefi vykonavaji v ramci odborného vycviku produktivni prace, jsou finanéné¢ odménovani.
Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvani k zavéreénym zkouskam ve spolupraci s Hospodarskou komorou a dal$imi subjekty.

V pribéhu vzdélavani se zaci ucastni odbornych tematickych exkurzi ve vyrobnich zavodech, vystav a soutézi poradanych v rdmei regionu, které jsou
zaméfeny na obor.

¢ Hodnoceni Zaka

74k mé pravo na pravidelné, nejlépe mésiéni hodnoceni.

Systém zkouseni a hodnoceni je v souladu s klasifika¢nim fadem, ktery je soucasti skolniho fadu, ale individualné pojat vzhledem k zapojeni
vyucujiciho a vyuziti metod vyuky a hodnoceni v procesu oveétovani vysledkd vzdeélavani.

Hodnoceni probiha zejména v roviné motivacni, informativni a vychovné.

Odborny vycvik ve Skolnim prostiedi (kuchyika, u¢ebna) — hodnoceni probiha v rozsahu nize uvedenych forem diagnostiky a hodnoceni a to ucitelem
odborného vycviku.

Odborny vycvik na odlou¢eném pracovisti - hodnoceni probiha v rozsahu nize uvedenych forem diagnostiky a hodnoceni a to prostfednictvim
povéteného a proskoleného instruktora.

Formy diagnostiky a hodnoceni:
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- Ustni zkousSeni

- pisemné zkousSeni

- didaktické testy

- hodnoceni praktické prace

- hodnoceni klasifika¢ni, slovni

- sebehodnoceni zaka

- hodnoceni tiidy, skupiny

- hodnoceni aktivity a pribéhu ¢innosti

- hodnoceni a klasifikace pohybovych aktivit, jejich zvladnuti

- hodnoceni podle kritérii pozadavkii formou testovani

- ustni zkouSeni teoretickych ¢asti vyuky

- hodnoceni a klasifikace samostatnych praci

- vysledna znamka je vysledkem dil¢ich znamek, které mohou mit riznou vahu podle druhu zkouseni a rozsahu provéfovani dosazenych
vysledkl vzdélavani; pti urceni znamek mutize byt vyuzito bodovych stupnic a dalSich ptedem znamych kritérii

Hodnoceni vysledkii vzdélavani a moduli.
Zaci jsou hodnoceni vzdy za piisluiné obdobi §kolniho roku. Kazdy vyuéujici pfedmétu je povinen pied zahajenim vyuky seznamit zaky s programem
vyuky vcetné fazeni ndzvli a ramcového obsahu jednotlivych moduld. Soucasti také bude:

- anotace cilti vyucovaného predmétu

- pozadavky kladené na zaky v pribéhu obdobi, jakoz i podminky stanovené pro uzavirani modult

- seznam doporucené literatury ke studiu
Hodnoceni modulu se provadi podle popisu, ktery je soucasti kazdého modulu v ¢asti Hodnoceni vysledku. Pro stanoveni vahy pii hodnoceni dil¢ich
vysledki modulu se vyuzije procentualni vyjadieni. Hodnoceni vysledkt vzdélavani zaka na vysvédceni je vyjadieno klasifikaci.

Pti hodnoceni vysledki vzdélavani se uplatiuji zejména nasledujici principy:
~  princip autodidaktického uceni
~ princip aktivniho pfistupu studentd
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~  princip propojeni vzdélavaciho programu s praxi
~  princip sebehodnoceni studentl
Studenti se na pocatku vzdélavani daného pfedmétu seznami s programem vzdélavani a o¢ekavanymi vysledky, aby sami mohli sledovat,
planovat, popt. zaznamenavat rozvoj svého osobniho portfolia a sviij pokrok v osvojovani dil¢ich kompetenci.
Zarovei jsou seznameni s konkrétnimi vystupy, které se budou podilet na jejich pololetnim hodnoceni ve vyuce vSeobecné vzdélavacich i
odbornych predméti:

~ pisemné testovani dil¢ich schopnosti a dovednosti po ukonceni tematického celku
~ pribézné ovérovani stni individualni prezentace studentd, kladouci duraz:

~ na aplikaci dil¢ich poznatka 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
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5 UCEBNI PLAN

ucebni obor: Kuchaf - ¢iSnik podle RVP 65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik
denni studium zkracena forma
Kategorie a nazvy Pocet tydennich vyucovacich hodin
vyucovacich predmeétii
1. Pfedméty povinného zékladu zkratka 1. roénik celkem
Cesky jazyk CJ - uznano
Anglicky jazyk Al 1 32
Obcanska nauka ON - uznano
Zaklady prirodnich ved ZPV - uznano
Matematika M - uznano
Literdrni vychova LV - uznano
Télesna vychova TV 1 32
Informacni technologie IT 0,5 16
Ekonomika E 1 32
Technologie TE 5 160
Potraviny a vyZiva PaV 2 64
Technika obsluhy TOS 3 96
Komunikace KO 1 32
Odborny vycvik ov 17,5 560
Celkem__povinného zakladu 32 1024

Poznamky k u¢ebnimu plinu:

1. Ramcové rozvrzeni obsahu vzdélavani je vychodiskem pro tvorbu uéebnich planti ve SVP. Do uéebniho
planu skolniho vzd€lavaciho programu se zafazuji vyucovaci predmeéty, které se vytvareji na zakladé
vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhti stanovenych v rimcovém rozvrzeni obsahu vzdélavani.
Stanovené vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy a jejich minimalni poc¢ty vyuc¢ovacich hodin jsou zavazné,
jejich dodrzeni ve SVP musi byt prokazatelné.

2. Minimalni pocet vyuCovacich hodin za celou dobu vzdélavani je 32, maximalni 35.

3. Pro tspésnou realizaci vzdélavani je nutné vytvaret podminky pro osvojeni pozadovanych praktickych
dovednosti a ¢innosti formou cviceni v odbornych ucebnach a v odborném vycviku lze zaky delit na
skupiny, zejména s ohledem na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a na hygienické pozadavky podle
platnych prévnich predpist. Pocet zakli na jednoho ucitele odborného vycviku je stanoven vladnim
nafizenim.

4. Obsah praktickych ¢innosti se odviji od vzdélavacich oblasti a obsahovych okruhtit RVP, zejména od
okruhu vyroba pokrmtl, odbyt a obsluha a zejména od profilujicich okruht kuchat a ¢isnik

5. Soucasti odbornych predmétl a odborného vycviku je vypracovani SOP, ktera je podminkou vykonani
zavérecné zkousky.

6. Zavérecna zkouska se pfipravuje a organizuje, podle platnych predpisti.

7. Délka Skolniho roku je 40 tydnii v ro¢niku. Rozpis uciva jednotlivych pfedmétt je proveden na 32 hodin.
Zbyvajici doba se vyuzije podle dale uvedené tabulky.
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M(O‘L { Skolni vzd&lavaci program: Kuchai-cisnik

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchai-cisnik
Stfedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélénif stredni vzdélani s vyucnim listem, EQF 3
. . Datum platnosti SVP: od 1.9. 2022, ¢7.3/SOU/15/2022
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Piehled vyuziti tydna v obdobi zati — ¢erven §kolniho roku

Cinnost 1. ro¢nik
Vyucovani dle rozpisu uciva 32
Zavérecna zkouska 2
Casova rezerva (opakovani uéiva, vychovné 6
vzdélavaci akce, exkurze, apod.)

Celkem tydnt 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

Kod a nazev oboru vzdélavani:

65-51-H/01 Kuchai-cisnik

Délka a forma studia: jednoleté denni studium
Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem,EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, &j. 3/SOU/15/2022

6 _PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP DO SVP

Skola: Stfedni odborné ucilisté DAKOL, s.r.o.
Kéd a nazev RVP: 65-51-H/01, Kuchar - €iSnik
Nazev SVP: KuchaF — &ignik
RVP SvP
L. . i Minimalni pocet vyué. hodin za studium . L. . Pocet vyu€ovacich hodin za studium
Vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy Vyucovaci predmét
tydennich celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani
- Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk uznano uznano
- Cizi jazyk 6 92 Anglicky jazyk 1 32
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 Obcganska nauka uznano uznano
Pfirodovédné vzdélavani 4 128 Fyzika uznano uznano
Zaklady ekologie uznano uznano
Matematické vzdélavani 5 160 Matematika uznano uznano
Matematika v praxi uznano uznano
Estetické vzdélavani 2 64 Literarni vychova uznano uznano
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 1 32
Vzdélavani v inf. a komun. technologiich 3 96 Informaéni technologie 0,5 16
Ekonomické vzdélavani 2 64 Ekonomika 1 32
Vyroba pokrm 10 320 Technologie 5 160
Odborny vycvik 3 96
Potraviny a vyZiva 2 64
Odbyt a obsluha 7 224 Technika obsluhy 3 96
Odborny vycvik 4 128
Komunikace ve sluzbach 2 64 Komunikace 1 32
Odborny vycvik 1 32
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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
Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/07 Kuchar-cisnik
Délka a forma studia: jednoleté denni studium
Stupen vzdélani: stedni vzdélani s vyucnim listem,EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, &j. 3/SOU/15/2022

Disponibilni hodiny

44 1408 Odborny vycvik

10

320

Celkem

96 3072 Celkem

32

1024
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7 UCEBNI OSNOVY

nazev predmeétu: cizi jazyk/AJ
rocénik: l. - - celkem
pocet hodin: 1 - - 1

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- rozvijet komunikativni kompetenci zdka/zakyné€ s ohledem na jejich budouci profesni sméfovani.

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

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

Charakteristika uciva

- Vzdélavani v predmétu anglicky jazyk pripravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepiimé komunikaci
véetné pristupu k informa¢nim zdrojtim. Hlavni naplni je systematicky vycvik v osvojovani si
jazykovych prostfedkt a jejich uplatiiovani ve vsech feCovych dovednostech. Pfedmét rozviji schopnost
se kultivované vyjadiovat v ramci profesniho zaméteni studovaného oboru ¢isnik a rozsifuje poznatky o
ceskou gastronomii i gastronomii anglicky mluvicich zemich

Pojeti vyuky

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

- pfi vyuce se budou pouzivat tréninkové manualy ur¢ené pro obor Kuchar - ¢isnik

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

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

- navaznost vyuky jazykové na vyuku odbornych predméti

- komunikace se zahrani¢nim hostem v gastronomickém zatizeni*)

- podporovano védomi vicejazy¢nosti (schopnost transferu)

- moznost upevnit a rozsifit komunikativni kompetence na zahrani¢nich praxich, pfi ucasti na
mezinarodnich projektech nebo navstévovanim specialnich kurz vypsanych jazykovou Skolou

Hodnoceni vysledku zaku

vlastni sebehodnoceni ( EJP — viz vyse)

ustni zkouSeni (formou konverzace na probrané téma)

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

samostatné prace, prezentace projektl , vysledky skupinové ¢i parové prace hodnoceny zejména Gstné
pii celkové klasifikaci vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pistup k vyuce ciziho jazyka
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prafezovych témat

- zak/zakyné prokaze dosazenou uroven svych jazykovych a komunikativnich dovednosti v ramci
tematickych okruhi tykajicich se:

- mezilidskych vztaht

- zivotniho prostredi

- sociokulturnich aspektti riiznych jazykovych oblasti véetng CR

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

- krozvoji vSech klicovych kompetenci prispiva celkové pojeti vyuky ve vzdélavaci oblasti Jazykové
vzdélavani a komunikace

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet Tematicky celek
hodin
32
Zak:

1. Odborna témata

s s e, y , 1.1. Druhy pokrmti a népojit
e vyjadiuje se ustné€ i pisemné ke stanovenym

tématiim, pohotové a vhodné fesi kazdodenni
situace i jednoduché a typické situace tykajici
se pracovni ¢innosti

1.2. Jidelni listek

1.3. Inventar
e vyjadfuje se ustné i pisemné ke stanovenym
tématiim, pohotové a vhodné fesi kazdodenni 1.4. Objednavka a dodateéna nabidka
situace i jednoduché a typické situace tykajici

se pracovni ¢innosti . ) .
p 1.5. Stiznosti a reakce na né

e rozumi pfiméfenym souvislym 1.6. Placeni
projeviim a kratkym rozhovortim i
rodilych mluvéich pronasenym
zfetelné spisovnym jazykem i
s obsahem né€kolika snadno
odhadnutelnych vyrazi 1.8. Popis slavnostni tabule

1.7. Servis napoju a pokrmi

1.9. Reakce a odpovédi na dotazy
hosti

2. Reéové dovednosti

. odhaduje vyznam neznamych vyrazl 2.1 Receptivni fecova dovednost
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YKOL <

Kod a nazev oboru vzdélavani:
Stiedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium

DAKOL. s.r.0. Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
’ Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
65-51-H/01 Kuchar-cisnik

podle kontextu a zplisobu tvofeni

Cte s porozuménim vécné i jazykove
pfimétené texty véetné jednoduchych
textl odbornych, orientuje se v textu,
v textu nalezne dulezité informace,
hlavni i vedlejsi myslenky

. rozliSuje zakladni zvukové prostredky
daného jazyka, vyslovuje co nejblize
ptirozené vyslovnosti

. vhodné aplikuje slovni zasobu vcetné
vybrané frazeologie

2.2

2.3

2.4

2.5

2.6
2.7

sluchova poslech s porozuménim
monologickych i dialogickych
projevi

Receptivni fecova dovednost
zrakova Cteni a prace s textem
vcetné odborného

Produktivni fe¢ova dovednost
ustni mluveni zamétené
Interaktivni fe¢ové dovednosti,
stiidani receptivnich a
produktivnich ¢innosti
Interakce tstni

Interakce pisemna

Souhrnné opakovani

3. Jazykové prostiedky

. vhodné aplikuje slovni zasobu véetné
vybrané frazeologie v rozsahu danych
komunikaénich situaci a tematickych okruhti a
vybranou zékladni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru

. pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o
zopakovani dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni
tempa feci

. vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky
v tisténé i elektronické podobé a umi pielozit
pfiméteny text

. vyjadti, jak se citi, dokaze rozsahleji
popsat misto, lidi nebo zazitky ze svého prostiedi

. reaguje komunikativné spravné v béznych
situacich a v jednoduchych pracovnich situacich v
rozsahu aktivné osvojenych jazykovych
prostfedkt, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sd€lit své stanovisko

3.1

3.2
3.3

3.4

Vyslovnost (zvukové prostiedky
jazyka)

Slovni zasoba a jeji tvoteni
Gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

Graficka podoba jazyka a
pravopis
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Vzdélavani pro zdravi

nazev predmeétu: Télesna vychova
rocnik: l. - - celkem
pocet hodin: 1 - - 1

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

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

2. Predéani maximalniho mnoZzstvi informaci z oblasti télesné vychovy, sportu a télesné kultury.

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

Charakteristika uciva

- Télesna vychova je v oblasti vzdélavani specifickym pfedmétem, kde dochazi ke kultivaci predev§im
fyzické stranky osobnosti zdka/zakyne.

- 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,
kondi¢ni cviceni, atletika, sportovni a pohybové hry, upoly.

Pojeti vyuky

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

- Duraz je kladen na bezpecnost zaki, hygienickou nezavadnost prostiedi, esteticnost a ucelnost.

- Umoziuje 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 zatizeni a ptirody.

- Osnovy nemohou byt postaveny na pfesném ¢lenéni do rocnik , ale na relativné volném vybéru podle
konkrétni urovné zakd, jejich rozvojovych a zdravotnich potieb a z4jmi, podminek skoly, povétrnostnich
podminek apod.

Hodnoceni vysledku zaku

- Pfi hodnoceni pfedmétu t€lesna 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 téchto duvodu pii hodnoceni piedmétu télesna vychova postupujeme podle nasledujiciho poradi
dilezitosti.

1. Ptistup k pfedmétu a snaha o splnéni kladenych pozadavki.
2. Znalost a dodrZzovani zasad bezpecnosti, pravidel, terminologie pfedmétu.
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3. Subjektivni i objektivni zlepSeni v pozadovanych pohybovych dovednostech a pohybovych
schopnostech.
4. Vykonnost.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

- Z&k/zakyné chape nezastupitelnou roli pohybovych schopnosti a dovednosti pro zdravy rozvoj osobnosti.

- Uvédomuje si, ze kli€ové kompetence ziskané timto vzdélanim jsou predpokladem pro udrzeni dravé
spolecnosti.

- Dokaze si stanovit sportovni cile podle svych fyzickych moznosti a chape jejich vliv na svijj dusevni a
fyzicky vyvoj.

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence yl:ggiert] Tematicky celek
32
- Zaci:
zvladaji zakladni techniku b&ht, startt 1. Atletika

- dosahnou priméfené vykonnosti pfi  bézich

- znaji zdkladni pravidla bézeckych zavoda

- 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
Vv : - akrobacii
- preskoku
- na hrazd¢
- jsou sezndmeni s kondi¢nimi a tane¢nimi
programy jako jsou: aerobic a jeho formy,
rytmicka 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 bezpe¢ného
pohybu na sjezdovych tratich

- znaji a v praxi dodrzuji zasady bezpecného
pohybu na lyZich véetné¢ horskych tur

- zvladne oSetiovat sjezdové ,snowboard

- maji zakladni znalosti o technice mazani lyzi a
vybéru voskl, zakladni znalosti o lyzaiské
vyzbroji

- ziskaji zakladni znalosti o vyvoji lyzi a lyZovani,
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o historii a soucasnosti lyzatskych sporti

- ziskaji znalosti o metodice vyuky sjezdového
lyzovani a snowboardu

- 0svoji si dovednosti alpského lyZzovani
smykovymi oblouky,carving, (kurz)

znaji ¢isla tisnového volani

- znaji signaly

- znaji formy Gkryta pro riizné situace
mimotadnych udalosti

- znaji zasady a postupy pfi mimotradnych situacich

5.Z4sady jednani v situacich osobniho
ohroZeni a za mimotadnych udalosti

znaji prvni pomoc pfi:

- stavéni krvaceni

- zivot ohrozujicich stavech

- bezvédomi

- pfi Soku

- zlomeninach

- otravé

- popaleninach a omrzlinach

- upalu, uzehu

- ovlada zékladni obvazové techniky
- zvlada polohovani a transport ranéného
- zvladne provadét resustitaci

6.Prvni pomoc

chapou vyznam pohybovych ¢innosti pro udrzeni

zdravi a jako jednoho z moznych prostredkt

napravy zdravotniho stavu

- uvédomuji si formy sportovniho tréninku pro
upevnovani zdravi

- zaci/zakyné 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 pifiméfené sebeobrany

7.T¢lesna vychova — teoretické
poznatky

absolvuji UNIFIT-TESTY
- specifické testy

8.Testovani télesné zdatnosti
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Vzdélavani v ICT
nazev predmeétu: Informacni technologie
rocnik: l. - - celkem
pocet hodin: 0,5 - - 0,5

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, tfidit, ovéfovat a vyuzivat informace z
internetové sité a uzivat internetu ke komunikaci pfi respektovani zasad etiky a legislativy. K uskute¢néni
téchto cild prispiva ovladnuti zakladnich textovych, tabulkovych programu, zpracovani grafickych podkladi
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 zdkyné porozumi zékladiim informaénich a komunika¢nich
technologii, nau¢i se na uzivatelské urovni pouzivat operacni systém, kancelarsky software a pracovat s
dalsim béznym aplikacnim 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 uceni, vnimat souvislosti,
porovnavat, byt kreativnimi, kriticky a kultivované hodnotit, kooperovat.

Pojeti vyuky

Podstatnou cast vzdélavani v informacnich a komunika¢nich technologiich piedstavuje 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 zakyn€¢ ma k dispozici vlastni pracovisté. Vyuka
predmétu probiha prevazné formou samostatnych praci, které poskytuji prostfedky 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 vytvorené podle pfedloh ¢i zadanych pozadavki a
pravidel.

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Ziskané kompetence se $iroce upeviluji a rozvijeji pti vzdélavacich aktivitaich v ostatnich predmétech, pti
zapojeni do konkrétnich $kolnich projektti a aktivit a pii ¢innostech spojenych s béznym zivotem skoly.

Vychovné vzdélavaci postupy sméfuji 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 informacéni technologie nejcastéji uplatiiuji nasledujici klicové
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kompetence:

kompetence K uceni

vyucujici motivuje zaky a zakyné k uceni ukazkami vyuziti v praxi
vyucujici vede zaky a zakyné k samostatnosti pii vytvafeni pocitacovych aplikaci, sam do procesu

vstupuje pouze jako konzultant
kompetence K reseni problémii

vyucujici vede zaky a zakyné pii hledani vlastnich postupil pfi feseni zadanych problémui
vyucujici vyuziva samostatna vystoupeni zakii — predvadéni prezentaci, resp. referati
zaci a zékyné jsou vedeni k hodnoceni vlastni samostatné prace i prace jinych zakt a zakyn

kompetence socialni a personalni

vyucujici vyZaduje dodrzovani provoznich fadt v uc¢ebnach vypocetni techniky

kompetence pracovni

zaci a zakyné 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 (cizojazyéné webové

stranky, reklamy, audio a videonahravky)
multimedialni programy

vyhledavani informaci (internet, rizné nosice), jejich zpracovani a pfiprava samostatnych prezentaci
administrativni styl, korespondence (pisemné vystupy, pouziti standardnich $ablon, tabulek, vzorovych

formulard apod.)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

16

Textovy editor

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

vyuziva lupu, zobrazuje skryté znaky a nahled
vytvori a ukonéuje 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
pouzivani stylti a pravidla pro jejich pouzivani
(hierarchie nadpisit)

priubézné vytvati pii pofizovani textu jeho
strukturu i vzhled pfitazovanim styld
(ptipravenych v aktualni Sablon¢)

meéni zakladni vlastnosti (vzhled) pisma (druh,

29

prostedi textového editoru,
nastaveni zobrazeni dokumentu

zasady pofizovani textu v pocitaci

struktura textu — pfifazeni stylu

formatovani (vzhled) textu, zména
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styl, velikost, horni a dolni index),
charakterizuje zakladni déleni pisem
(proporcionalni a neproporcionalni, patkova a
bezpatkova, psana pisma)

- formatuje odstavec, nastavuje zdkladni
vlastnosti odstavce (odsazeni a mezery,
zarovnani, ohranic¢eni a podklad, odrazky a
¢islovani) i vlastnosti pro fizeni toku textu v
dokumentu (ned€leni odstavce, spojeni s
nasledujicim, hlidani osamocenych tadki)

- aplikuje zmény pisma z odstavce na vybrany
styl odstavce

- dodrzuje typograficka pravidla potizovani
textu (pouziti pomlcky a spojovniku,
uvozovek, zavorek, zapis ¢isel a jednotek s
nedélitelnou (tvrdou) mezerou, déleni slov,
zapis meny, data, tel.¢isla, 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 obrazkl v textu
(stejna nebo vyrazné odlisna velikost,
zarovnani okraju, pohyb objektu do
dokumentu)
vklada a urCuje parametry textové tabulky,
edituje tabulku a nastavuje jeji format (vzhled)

stylu, typograficka a esteticka
pravidla

vkladani dalsich objekti do textu a
jejich vlastnosti, textové tabulky

Zak/7akyné

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,
buiiky a jejich znaceni, listy, fadek vzorcit)

- zada vzorec (funkci) odkazujici se na jiné
burnky, respektuje prioritu operatord, zadava a
vybira argumenty funkci

- vysvétli a pouziva relativni a absolutni
adresaci bun¢k

- m¢éni obsah burnky, kopiruje a pfesouva bunky
a jejich oblasti, plni vzorce do sousednich
bunék, vytvati nejen Ciselné fady

- meéni Sitku sloupcti a vysku fadku, vklada a
vypousti fadky nebo sloupce

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

principy funkce a oblasti vyuzivani
tabulkovych procesord, struktura
tabulky

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

editace a plnéni bunék

zakladni vzorce a funkce

- meéni format zobrazeni ¢isla v butice (obecny
format, ména, datum, procenta) a urcuje pocet
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formatovani vzhledu tabulky
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desetinnych mist

formatuje celkovy vzhled tabulky s vyuzitim
pokrocilych voleb automatického formatu
méni format (ohraniceni, podklad) oblasti
bun¢k

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

vytvati vhodny graf z idajt v tabulce véetné
grafli s vice polozkami na ose hodnot
vytvari tabulku hodnot a graf pribéhu zadané
matematické funkce

meéni format jednotlivych oblasti grafu
vysvétli pojmy zaznam, pole a jeho oznaceni

sefazuje zaznamy podle stanoveného pole
filtruje zaznamy podle stanovenych podminek

tvorba a editace grafii

zakl. databazové funkce - filtrovani
a fazeni dat

3. Pocitacova grafika, prezentace

charakterizuje zakladni 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)
tvoii a upravuje grafiku na zakladni urovni
provadi zakladni Gpravy fotografii (otoceni a
ofiznuti, jas a kontrast, uprava histogramu,
uprava barevnosti, doostieni, lokalni upravy
chyb a skvrn, odstranéni ¢ervenych oci)
vytvaii (skladd) vektorové kresby, pouziva
zakladni objekty (obdélnik, elipsa, cara, text,
rastr), nastavuje jejich zékladni vlastnosti
(obrys a vypln objektu), pouziva zarovnani a
uspotadani objektt

vyhledava a vytvaii poklady pro prezentaci,
pripravuje (rastrové) obrazky ve vhodném
formatu a rozliseni

dodrzuje zésady zpracovani pocitacove
prezentace (kontrastni barvy, velka pisma,
struéné texty, vyuziva obrazkl, grafl a
schémat)

vytvari pocitaCovou prezentaci na zadané
téma, vytvari snimek a nastavuje jeho celkové
vlastnosti (zptisob ptechodu - ¢as, klepnuti a
ptifazeni ptfipraveného ptechodového efektu),
meéni poradi snimka

upravuje jeden snimek, rozmisténi a zplisob
zobrazeni jednotlivych objektti a format
(vzhled) snimku i celé prezentace

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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Ekonomické vzdélavani

nazev predmeétu: Ekonomika
rocnik: l. - - celkem
pocet hodin: 1 - - 1

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, zdkony trhu a fungovanim trzniho mechanismu.

s povinnostmi podnikatele.

druhy Skod a odpové&dnosti za Skody, typy nezaméstnanosti a funkci ufadl 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 vyplinovat
prislusné tiskopisy souvisejici s jednotlivymi druhy dani.

- Zdklady trini ekonomiky - student se sezndmi se zédkladnimi 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

komunikaénich technologii,

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

- duraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorku, s vyuzitim didaktickych
pomticek — www, DVD, zpétného projektoru

- formy vyuky: skupinové vyucovani, frontalni vyuka, fizeni problémovych uloh, vyuzivani informacnich a

Hodnoceni vysledku zaku

- ustni a pisemné ovéfeni pochopeni problematiky - pribézné

- podpora kolektivniho hodnoceni, hodnoceni samostatnych praci a cviceni

- znalosti a dovednosti jsou ovéfovany praktickym piedvedeni, ustnim zkouseni a praci ve skupiné po
probrani jednotlivych tématickych celki.
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- uspésné absolvovani souhrnného testu za jednotlivé rocniky.
- hodnoti se vypracovani, pfednes a obhajoba referatii na dané ekonomické téma

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Predmétem se prolinaji prifezova témata:

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

- informacni a komunika¢ni technologie: Zaci pracuji s informace, které se v této oblasti Casto upravuji,
zabyvaji se podavanim riiznych druhti dafiového ptiznani v elektronické podobé

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

- Uplatnované kompetence:

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

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

-k FeSeni problémii: jsou schopni na zakladé piedlozenych podkladu, ziskat potiebna data a stanovit
vhodné feseni

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

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani Pocet Tematicky celek
hodin
32

1. Trh a ekonomické systémy
- | dokaze definovat podstatu trhu - druhy ekonomickych systému
- | rozdgli trhy na zaklad¢ stanovenych parametri - déleni trhi
- | vymezi jednotlivé subjekty trhu - subjekty trhu
- | definuje funkci a vyznam subjektti na trhu - nabidka
- | objasni rozdily mezi nabidkou a poptavkou - poptavka

- | definuje faktory ovliviiujici nabidku a poptavku
- | rozezna zékladni druhy nabidky a poptavky

2. Podnikani, podnikatel

- | objasni vyznam a podstatu podnikani - podnikani — FO x PO
- | ur¢i rozdily podnikani FO a PO - pravni subjektivita a pravni
odpovédnost

- | rozdé€li Zivnosti dle jejich zakladnich znaka - podnikatelsky zamér

- | vyjmenovava jednotlivé druhy obchodnich - podnikani podle ZZ — Zivnosti
spolecnosti

- | vyjmenuje kroky k zaloZeni obchodnich - zahajeni x ukonéeni podnikani,
spolecnosti

- | ¢leni narodniho hospodatstvi do jednotlivych - obchodni spolecnosti - vznik, zanik
sektorli

- | orientuje se v jednotlivych ¢innostech podniku - typy spolecnosti

- | objasni navaznosti ¢innosti na hlavni ¢innost

33



735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

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

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
65-51-H/01 Kuchar-cisnik
Délka a forma studia: jednoleté denni studium

Kod a nazev oboru vzdélavani:

Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

3. Majetek a zasobovani

objasiiuje podstatu a vyznam zasob v podniku
vyjmenuje jednotlivé druhy zasob, obézného a
dlouhodobého majetku

orientuje se v obchodnich vztazich z oblasti
zasobovani

provadi jednoduché vypocty u spotieby a pii
nakupu zasob

- dlouhodoby a obé&zny majetek
- zasobovani, skladovani

- fizeni zasob

4. Hospodaieni podniku

vysvétli podstatu financovani

vysvétli vyhody a nevyhody riznych druhii
financovani

orientuje se v ¢lenéni nakladt a vynosi

rozlisi jednotlivé druhy hospodatskych vysledki
zhodnoti vysledek podnikani dle prezentovanych
hodnot

sestavuje prodejni ceny dle pfedlozenych informaci
objasniuje postup ptirazkové kalkulace na tvorbé
cen

- financovani podniku

- naklady x vynosy x hospodarsky
vysledek

- kalkulace

- typovy kalkula¢ni vzorec

- ptirazkova kalkulace

5. Dané a dafnova evidence

objasnuje podstatu a vyznam danové soustavy
rozliSuje dan¢ do skupin dle zakladnich ukazateld
definuje podstatu jednotlivych dani

fesi jednoduché priklady vypoctu dani

vypocte socialni a zdravotni pojisténi za
zameéstnance i zaméstnavatele

realizuje bezhotovostni platebni styk

- vyznam a potieba dani

- druhy dani

- daiiova soustava CR
mzda/plat — sloZeni, vypocet
- doklady — typy a nalezitosti
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Vyroba pokrmu
nazev predmétu: Potraviny a vyziva
ro¢nik: l. celkem
pocet hodin: 2 2

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Predmét seznamuje studenty s délenim pozivatin a slozenim potravin.

Studenti ziskaji uceleny ptehled o vhodnosti pouziti jednotlivych druhd potravin pro racionalni 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 ptedmét seznami s fyziologii vyzivy a pfemenou zivin, zdsadami 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 vyzivé

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

Piedmét je strukturovin do modulit kod roé. poé/ h.
1. Racionalni vyziva a potraviny PaV/KC1/M1 1 11 hod
2. Pochutiny. Sladidla a nealkoholické napoje PaV/KCI/M2 1 12 hod
3. Alkoholické napoje. PaV/KC1/M3 1 10 hod
4. Maso. Tuky a jejich vyznam ve vyzivé. Mléko a mlééné vyrobky, vejce. PaV/KC1/M4 1 16 hod
5. Fyziologie vyzivy. Alternativni sméry ve vyzive. PaV/KC1/M5 1  15hod

Formy vyuky:

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

. Cast bude tvorit 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 zaku

Multimedialni ué¢ebna bude vyuzivana prednostné pro vyuku odbornych predméti dle SVP, klasicka
metoda vyuky bude kombinovana aktivizujici metodou / prezentace, promitani DVD, aj./.
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M(OL { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Stiedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium

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

DAKOL. s.r.0. Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
’ Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

Kompetence k ICT - sledovani novych trend pfi 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 ptrimérené 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 osvéte, volba zplisobll zpracovani potravin pti zachovani co nejvyssi
vyzivové hodnoty. Odpovédnost 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, dopliiovani do textu a popisovanim nakrest, apod.
Kritéria vychazi z Klasifikacniho faddu 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 ndpoje, Praha, Merkur 1990
Simon¢i¢, R.:Vyziva, Praha Merkur

Vyukovy program KU
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735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

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

Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

PREDMET Potraviny a vyziva
. o : Kéd x
Nazev modulu: Racionalni vyZiva a potraviny modulu: PaV/KC1/ M1
Délka modulu: 11 hodin Platnost od: | 1.9.2022
. o Pojeti o
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Uvodni modul — nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti &i vzdélani.

Charakteristika modulu:

Modul zaktim objasni pojem racionalni vyziva a vysvétli dalezitost zakladnich a nezbytnych zivin pro zdravi ¢lovéka.
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 zakti 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.

2.
3.

4,

1.

N

Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostiedek k udrzeni zdravi ¢lovéka, vysvétli diilezitost
zakladnich a nezbytnych zivin, jejich d€leni, zdroje.

Rozlisuje a charakterizuje potraviny z hlediska druht, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzive.
Orientuje se ve znalostech o potravinach rostlinného ptivodu, vysvétli oznaceni potravin a napoju,
alergeny v potravinach.

Uvadi priklady jejich vhodného pouziti jednotlivych druhd v kuchyni, skladovani a zplisoby
konzervovani,

uvede spravné zpasoby skladovani a oSetfovani jednotlivych druhti potravin a napoju;

Obsah modulu (modul je strukturovan do jednotlivych lekci):

5. l.lekce Racionalni vyZiva, zakladni Ziviny/bilkoviny, tuky, cukry/,Ziviny nezbytné
6. 2.lekce  Ovoce, zelenina, brambory-vyznam, slozeni, pouziti

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

8. 4.lekce  Obiloviny — vyznam, slozeni, rozdéleni, pouziti, vyrobky

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

Vyukovy program KU:

Racionalni vyzivu a zakladni ziviny
Jednotlivé druhy potravin rostlinného ptivodu, vyznam ve vyzivé a slozeni
Pouziti jednotlivych druhi pifi vyrobé pokrma

Jak pracovat se zeleninou a salaty- Kysel¢é zalivky (vinaigrette) a dresinky

- Salaty - zaklady a durh

- Zelenina - zaklady a pigmenty,
- Vareni zeleniny v pare

- Opékani a peceni zeleniny

Ryze, obiloviny a lusténiny - Ryze - anatomie, zpracovani a druhy

- Ryze - vafeni a duSen

- Vafeni ryze - risotto metoda
- Vafteni ryze - pilaf metoda

- Jak pfipravit polentu

- Jak uvafit suSené lusténiny

Téstoviny, gnocchi a knedlik - Jak pfipravit Cerstvé téstoviny

- Jak pfipravit domaci gnocchi
- Jak pfipravit domaci knedliky

Peceni chleba a peciva - Pekaiské zaklady

- Stadia peceni chleba a peciva
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Vysledek 1:
. Charakterizuje racionalni vyzivu jako prostiedek k udrzeni zdravi ¢loveka
. Definuje pojem pozivatiny
. Vysvétli dilezitost zakladnich a nezbytnych zivin, jejich déleni, zdroje
Vysledek 2:
. Rozd¢li potraviny podle ptivodu a obsahu Zivin
. Vyjmenuje zakladni skupiny zivin potfebné pro lidsky organismus
. Vyjmenuje zdroje bilkovin, tukt a sacharidi
. Rozd¢li 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 té€stoviny a pekatské vyrobky a vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy
. Vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v potravinach
Vysledek 4:
. Vysvétli pojem konzervace potravin
. Objasni zplisoby konzervovani riznych druhii potravin rostlinného ptivodu
. Uvede spravné zplsoby skladovani a oSetfovani jednotlivych druhi potravin a napoji

Postupy hodnoceni:

9. - Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
10. - Védomostni test 40 %
11. Aktivita v hodinach 20 %

Doporuéena studijni literatura:

Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO

Kruzliak, P. Schiller, R. Potraviny a napoje, Praha, Merkur 1990
Simondig, R.:Vyziva, Praha Merkur

Vyukovy program KU
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PREDMET Potraviny a vyziva

. . Pochutiny, sladidla a . ) >,
Nazev modulu: nealkoholické nipoje Kéd modulu: PaV/KC1/ M2
Délka modulu: 12 hodin Platnost od: 1. 9. 2022
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 vyziveé a pouzitim v gastronomii. Modul se zaméfuje na realizaci prufezovych
témat Clovék a Zivotni prosttedi — vede Zaky k zamysleni nad vhodnou volbou pochutin a napoji pro uréité skupiny
obyvatel.

Predpokladané vysledky vzdélavani
Zak:
12. 1. Definuje vyznam pochutin /kofeni, kofenici pfipravky, ¢aj, kava, kakao, kypfici a Zelirovaci
prostiedky/ a uvadi jejich druhy a slozeni
13. 2. Popisuje vyrobu vybranych druhti pochutin / kava, ¢aj, kakao /

14. 3. Rozlisuje druhy sladidel a charakterizuje je, rozliSuje druhy cukru a medu a navrhuje jejich pouziti
15. 4. RozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy népojti, veetné jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek;
Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:
16. l.lekce Pochutiny — rozdéleni, charakteristika, vyroba a pouziti
17. 2.lekce Sladidla — charakteristika, druhy, vyroba a pouZiti
18. 3.lekce  Napoje — vyznam, rozdé€leni, vyroba a pouziti

Doporuéené postupy vyuky:
Vyklad s ukazkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach. Postupy vyuky se soustiedi na :
D¢éleni pochutin a jejich vyznam ve vyzive
Vyrobu vybranych druhii pochutin
Druhy sladidel a jejich pouziti pfi vyrobé pokrmi a napojt
Nealkoholické napoje véetné teplych, jejich déleni a vhodné pouziti v gastronomii

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
. Charakterizuje pochutiny a uvede jejich déleni

. Vysvétli dulezitost 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 caje a jednotlivé druhy podle zptisobu 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 cem 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 vyrob¢ jednotlivych nealko napoju
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Postupy hodnoceni:

19. - Prubézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
20. - Aktivita pfi vyuce 20 %
21. - Védomostni test 40 %

Doporucéena studijni literatura:

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

Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO

Kruzliak, P. Schiller, R. Potraviny a ndpoje, Praha, Merkur 1990
Simon¢i¢, R.:Vyziva, Praha Merkur
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PREDMET Potraviny a vyziva
Nazev modulu: Alkoholické napoje Kéd modulu: | PaV/KC1/ M3
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2022

. o Pojeti o
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul &. 1, 2.

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s jednotlivymi druhy alkoholickych napojii, jejich vyrobou a vhodnym pouzitim v gastronomii. Zaci
ziskaji odborné kompetence a oblasti charakteristiky jednotlivych druhli napoji a jejich déleni v rdmeci 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.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
22. 1. Uziva gastronomické déleni alkoholickych napojt / druhy / a charakterizuje jejich vlastnosti
23. 2. Vysvétluje vyrobu jednotlivych druhti napoji, jejich vhodné skladovani a ptipadné vady
24, 3. Posuzuje zavaznost neptiznivého plisobeni alkoholu na lidsky organismu

Obsah modulu — modul je strukturovan do jednotlivych lekci:

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

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

27. 3.lekce Lihoviny — vyroba lihu a rozdé€leni lihovin, druhy a vyroba likért. Vliv alkoholu na lidsky

organismus

Doporuéené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimediélni techniky/prezentace/ a nasledna diskuse se
soustfedi na:
Druhy alkoholickych napojt 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 moznostl bude uskute¢néna exkurse do nékterého z vyrobnich zavodi

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

Postupy hodnoceni:

28. - Prdbézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 30 %
29. - Védomostni test 40 %
30. - Referat — vyroba a poziti ur€eného al. napoje 30 %
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Doporuéena studijni literatura:

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

Ing. Masek, L: Potraviny a napoje v kostce, RATIO

Kruzliak, P. Schiller, R. Potraviny a ndpoje, Praha, Merkur 1990
Simon¢ig, R. :Vyziva, Praha Merkur
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PREDMET Potraviny a vyziva
Maso, tuky a jejich vyznam .

Nazev modulu: ve vyzivé. Mléko amlééné | Kod modulu: | PaV/KC1/ M4
vyrobky, vejce.

Délka modulu: 16 hodin Platnost od: 1.9.2022

) ., Pojeti -
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: splnén modul ¢. 1, 2, 3.

Charakteristika modulu:

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

s vyznamem mléka a vajec ve vyZziveé a jejich pouzitim pfi ptipravé pokrmti. Modul rozviji téma zdravého zivotniho
stylu a s tim souviseji volby vhodnych surovin pro ptipravu pokrmtl.

Predpokladane vysledky vzdélavani

Zak:

Rozlisuje jednotlivé druhy mas a jejich casti

Specifikuje jednotlivé druhy mas a uvadi jejich slozeni

Vysvétluje vhodnost pouziti jednotlivych druhii mas pfi pfipraveé pokrmi

Zatazuje tuky do skupin a charakterizuje jednotlivé druhy tukl, vhodné druhy tukti pro pfipravu pokrmii

Charakterizuje mléko, mlé¢né vyrobky a zdiivodni vyznam mléka a mléénych vyrobku ve vyzivé

Popise strukturu vajec a jejich vyznam ve vyzivé. PouZiti vajec ve vyrobnim stiedisku, manipulaci s vejci s

ohledem na mozné nékazy z vajec,

7. Uvadi spravné zpusoby skladovani a oSetfovani jednotlivych druhti potravin a rozumi oznaceni potravin a
napoju, alergeny v potravinach

RN AN

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

Jate¢ni druhy mas- hovézi, teleci, vepiové, skopové, ostatni

Dary mote — ryby, korysi, mékkysi, ostatni produkty

Drubez, zvéfina — rozdéleni, pouziti

Tuky — rozdéleni, pouziti jednotlivych druht pti pfipravé pokrmu
MIéko a mlééné vyrobky — vyznam, sloZeni, druhy, vyroba a pouziti
. Vejce — struktura, slozeni, vyznam a pouziti, skladovani

ocoukrwdE

Doporuéené postupy vyuky:
Klasicky vyklad s ukazkami a nasledna diskuse, prace ve skupinach
Soustfedi se na:
e Pojem maso
Charakteristiku jednotlivych druhl masa, véetné vhodnosti jejich pouziti pii Gpraveé pokrmi
Druhy tukd, charakteristiku jednotlivych druhti a jejich vhodné pouziti pfi vyrobé pokrmui
Charakter mléka a mléénych vyrobkd, jejich pouziti a vyznam
e Slozeni vajec a jejich pouziti ve vyrobnim stfedisku
Vyukovy program KU:
Jak pracovat s masem: - Hovézi maso - Interaktivni byk - jednotlivé ¢asti hovéziho masa
- Teleci maso - Interaktivni tele - jednotlivé Casti teleciho masa
- Vepfové maso - Interaktivni vept - jednotlivé ¢asti vepfového masa
- Ostatni druhy masa - 1. Uvod, 2. Zvétina, 3. Jehn&¢i maso, 4. Krali¢i maso
- Mleté maso, Krajené maso - tatarak, pastiky, galantiny,
Jak pracovat s rybami a moi'skymi plody - charakteristika rybiho masa, rozdé¢leni ryb,
zpusoby zpracovani, ryb, koryst, mekkyst a hlavonozct
Jak pracovat s vejci - Vejce - anatomie, vafena, pe¢end, michana, posirovana
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Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
Charakterizuje pojem maso a uvede jeho déleni
Popise jednotlivé druhy masa a uvede jejich slozeni
Vysledek 2:
. Vysvétli vyznam masa ve vyZzivé
. Posoudi vliv jednotlivych ¢asti zvifete na kvalitu masa
. Zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti pfi ptipravé pokrmu pro jednotlivé skupiny stravniki
Vysledek 3:
. Posoudi vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pfi upravé konkrétnich pokrmu
. Zhodnoti vhodnost pouziti jednotlivych druhti mas pii pfipraveé pokrma pro jednotlivé skupiny stravnikt
Vysledek 4:
. Uvede déleni tukd a charakterizuje jednotlivé druhy
Vysledek 5:
o Navrhne jednotlivé druhy tukt pfi upraveé konkrétnich pokrmt

Vysledek 6:
Uvede vyznam mléka a mlécnych vyrobku ve vyzivé
Popise vyrobky z mléka a jejich pouziti
Vysvétli oznaéeni potravin a napoju, alergeny v potravinach

Vysledek 7:
Popise strukturu vajec, uvede jejich slozeni a vhodny zptisob skladovani
Vysvétli pouziti vajec pii vyrobé pokrmi
Uvede hygienické podminky pouziti vajec ve vyrobnim stiedisku a objasni jejich dulezitost
Vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v potravinach

Postupy hodnoceni:

31. - Prtbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 40 %
32. - Aktivita pfi vyuce 20 %
33. - 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
Vyukovy program KU
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PREDMET Potraviny a vyziva
. . Fyziologie vyzivy. Kéd >
Nazev modulu: Alternativni sméry ve vyzivé. | modulu: PaV/KCI/M5
Délka modulu: 15 hodin Platnost od: | 1.9.2022
) . Pojeti L
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén 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 stravnikl a seznami je se zdsadami sestavovani jidelni¢kt pro jednotlivé skupiny na
zakladé vyzivovych doporuéeni. Dale modul charakterizuje zasady dietniho stravovani a jeho vhodnym pouzitim pfi
stravovani osob se zdravotnim postizenim traviciho traktu nebo jinymi poruchami metabolismu. Rozviji kompetence
zakl o alternativni sméry ve vyZziveé 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 - vysvétli princip traveni a vstiebavani Zivin

3. Popisuje metabolismus zivin v lidském organizmu

4, Uvadi zasady diferencované stravy a prizptisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné
ZAatezi.
Objasni podstatu raciondlni vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyzive.
Uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyku a civiliza¢nich chorob a dalSich poruch
s dopadem na vyzivu

5. Vysvétli tlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych diet

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

7. Navrhne jidelni listky pro jednotlivé skupiny stravniki ( 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 jedinct
Charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle novych trendid ve vyzive,

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci :

34. l.lekce Latkova pteména Zivin — metabolismus

35. 2.lekce Travici trakt — jednotlivé ¢asti a funkce

36. 3.lekce  Diferencovana strava — charakteristika jednotlivych skupin stravnika
37. 4.lekce Sestavovani jidelnich listki pro jednotlivé skupiny osob

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

39. 6.lekce  Alternativni sméry ve vyZzivé

Doporuéené postupy vyuky:

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

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

Vyukovy program KU:
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Dietni stravovani - Zaklady vyzivy a dietniho stravovani pro kuchate

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
Popise pfeménu jednotlivych latek v lidském organizmu / metabolismus /

Vysledek 2:
Vysvétli funkei travici soustavy a popise jednotlivé funkce traviciho systému

Vysledek 3:
Objasni zasady diferencované stravy a posoudi pfizpiisobeni stravy véku, pohlavi, zdravotnimu stavu a télesné
zatézi
Vysvétli rozdily ve stravovani jednotlivych skupin stravnik
Vysledek 4:
Objasni podstatu raciondlni vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

Vysledek 5
Vysvétli tlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych diet

Vysledek 6:
Sestavi vzorové jidelni¢ky pro jednotlivé skupiny stravnikti
Uvede pii¢iny ztrat pii nedodrZzovani zésad racionalni pfipravy stravy
Uvede pii¢iny ztrat vitaminu C u zeleniny a brambor, vitamind skupiny B v mase
. Vysvétli vyhody pfi Gpravé pokrmt v mikrovinném zatizeni
Vysledek 7:
Sestavi jidelni¢ky pro jednotlivé skupiny stravnikt
Vysledek 8:
. Navrhne vhodné alternativni sméry ve vyZzivé pro zdravy rozvoj jedince
Vysledek 9:

. PopiSe jednotlivé patologické zmény ve stravovacich navycich jedinct

Postupy hodnoceni:

40. - Prubézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 40 %
41, - Aktivity na cvicenich 20 %
42. - Védomostni test 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Simonéi¢ R.: Vyziva, Praha Merkur
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nazev predmeétu: Technologie
ro¢nik: l. celkem
pocet hodin: 5 5

POJETI PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Zaci se seznami s vlastnostmi a vyuZitelnosti potravin pro technologické zpracovani

Zaci se seznami s pozadavky na jakost a skladovani podle principit HACCP

Porozuméji souvislostem mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a ptfedchazeni
nemocem

Zaci ziskaji zakladni poznatky a dovednosti v p¥ipravé pokrmii od predbézné piipravy az k findlnimu
vyrobku

Zaci se seznami s klasickymi i modernimi technologickymi postupy piipravy pokrmi teplé a studené
kuchyné, s ptipravou riznych napoji

Z4ci si osvoji a pouzivaji zasady racionalni vyzivy, sleduji trendy v gastronomii

Zaci ziskaji diilezité navyky v oblasti hygieny a bezpe¢nosti prace v provozech spoleéného stravovani
Zaci se seznami se zékladnimi druhy a vyuZitim technického a technologického vybaveni
gastronomického provozu

Zaci si osvoji podstatu jednotlivych kulinaiskych technik a postupti, vyuZivaji je pii piipravé tradiénich
pokrmt

Zaci dokazi vytvatet pokrmy dle vlastnich receptur

Charakteristika uciva

Obsah u¢iva vychazi z oblasti RVP - Vyroba pokrmii a profilujici okruh - kuchar

Seznameni se zdsadami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni prevence
Osvojeni hygienickych pozadavki na provoz spoleéného stravovani, predev§im s platnymi piedpisy a
syst¢tmem HACCP

Rozdéleni a vybaveni vyrobniho stfediska, druhy skladii

Seznameni a pouzivani technologie predbézné a tepelné upravy pokrmui

Priprava tradi¢nich pokrmi a napoju ¢eské a regionalni kuchyné, dohotovovani a expedice

Vyuzivani novych trenda pfi ptipraveé pokrmi

Charakteristika a zasady pfipravy dietnich pokrmd, uréeni obsahu alergenti v pokrmech

Sestaveni nabidky pokrmi podle tradic a nabozenskych zvyku

Charakteristika zahrani¢nich kuchyni, pouzivané suroviny, jejich zpracovani a zplisoby podavani
typickych pokrmil

Seznameni ptipravou vyrobki s vyuZzitim principd zazitkové gastronomie

Seznameni s poskytovani cateringovych sluzeb a pfipravou pokrm mimo stravovaci zafizeni

Ptiprava pokrmil ve zvlastnich podminkéch

obsah u¢iva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v pitedmétu Potraviny a vyziva a Odborny vycvik a
tyto védomosti zak aplikuje pfi vypracovavani zadanych ukolu.
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Pojeti vyuky

Predmét je strukturovdan do modulit kod roc.. poc. hod.
1. BOZP a hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani. x

Vyrobni stiedisko. Pfedbézna uprava potravin a jejich tepelné upravy. TE/KC1/M1 1 10 hod
2. Piilohy a bezmasé pokrmy TE/KC1/M2 1 10 hod
3. Polévky a omacky TE/KC1/M3 1 12 hod
4. Jate¢ni maso a zafizeni na uchovani pokrmt v teple TE/KC1/M4 1 44 hod
5. Ryby, driibez, zvé&fina TE/KC1/M5 1 20 hod
6. Pokrmy na objednavku a upravy mletych mas. Zatizeni pro jejich upravu TE/KC1/M6 1 24 hod
7. Pok.rmy pfipravované dle zvyklosti jinych narodi a regiond. Moucniky a TE/KCLM7 1 20 hod

stroje na upravu test
8. Pokrmy studené kuchyné TE/KC1/M8 1 20 hod

Formy vyuky:
Ptevazné frontalni, pfi procvicovani nékterych témat skupinova
Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské uméeni
Metody vyuky:
. Cast bude tvotit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedilni techniky
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
. Klade se diiraz na samostatné zvladnuti ¢innosti ve vyrobnim stiedisku. Vyuziva se vice
samostatného piistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.
. Vyuziti multimedialni techniky (internet) pfi samostatné praci zaka.

Multimedialni u¢ebna bude vyuZivana prednostné pro vyuku odbornych predméti dle SVP, vyudujici

byli pouceni o vhodnych formach prezentaci uciva.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

Klic¢ové kompetence:

Komunikativni kompetence, Personalni kompetence, Kompetence k pracovnimu uplatneni — zak je
schopen:

uplatnovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a numerické aplikace;

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

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.

Priifezova 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;
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Postupy hodnoceni vysledktl vyuky:

- Kazdy modul bude hodnocen samostatné a vysledné znamky zapocteny do hodnoceni
- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zéka pii hodinach a na akcich Skoly.

Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
Znamkou je zak ohodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma — sestaveni jidelnickt
pro dietni stravovani, navrhy pokrmt pro slavnostni pfilezitosti, zapojeni se do projekti Skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zaklad¢ pisemného opakovani jednotlivych uc¢ebnich celkl a
jednotlivych témat.

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim nakrest, apod.
43. Kiriteria vychazi z

- Klasifika¢niho fadu SOU DAKOL, s.r.o.

Doporucéena literatura

- Brhlik, E.,Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
- Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmi
- Oldrich, M. a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha
2006
- Miroslav Fisera a kolektiv autori - Gastronomie - vybrané kapitoly
Jifi Cerny - Moderni kuchyné ve spoleéném stravovani, 2005
Jifi Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie, 2005
Hana Sedlackova — Technologie piipravy pokrmut, 2009
Vyuziti Vyukového programu — Kulinafské umeni
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PREDMET Technologie

Nazev modulu:

BOZP, a hygienické
pozadavky na provoz
spole¢ného stravovani.
Vyrobni stfedisko
Piedbézna tprava potravin
a jejich tepelné tipravy.

Kéd modulu: | TE/KC1/M1

Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2022
, o Pojeti o,

Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti ¢i vzdélani

Charakteristika modulu:

Modul popisuje pracovnépravni problematiku BOZP, bezpecnost vyrobnich zatizeni. Uvadi zakladni hygienické
predpisy v gastronomii, zejména se vénuje problematice kritickych bodi HACCP a mozného vzniku alimentarni nakazy
Modul seznamuje s rozdélenim vyrobniho stfediska a se zakladnim vybavenim jednotlivych tseku, popise jednotlivé
druhy sklada

Modul seznamuje s postupy ptipravy a predbézné piipravy potravin, uvadi technologické postupy piipravy pokrmui
podle jednotlivych druhti

Predpokladané vysledky vzdélavani
Zak:

1.

Noakr~owd

Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence

Postupuje v souladu s piedpisy a pracovnimi postupy pii obsluze, b&zné udrzb¢ a ¢isténi stroji a zatizeni
Uvede priklady bezpeénostnich rizik, Grazti a jejich prevenci

Uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Grazu na pracovisti, uvede postupy pfi feseni pracovniho urazu
Uplatiluje pozadavky na hygienu v gastronomii

Vysvétli jednotlivé kroky HACCP, charakterizuje mozné alimentarni nakazy

Rozlisuje vybaveni vyrobniho stiediska z hlediska jeho funkce, popise organizaci prace ve vyrobnim
stfedisku

Vykona ptipravné prace, opracuje suroviny s minimalnimi ztratami

Pouziva odpovidajici technologické vybaveni

Dodrzuje ekologické piedpisy pii nakladani s odpady

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Bezpecnost a ochrana zdravi, hygiena prace, pozarni prevence
Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
Vyrobni stiedisko, rozdéleni, vybaveni, druhy skladi
Predb&zna uprava potravin rostlinného a Zivo&isného ptivodu - Vyukovy program — Kulinarské umeéni -
Zaklady prace s nozem - Brouseni nozii na brusném kameni, Jak spravné krajet, Jak vybrat spravny
naz

2. Zatizeni pro mech. zpracovani surovin, tepelnou upravu potravin - Vyukovy program — Kulinatské uméni
- Zaklady prace s nozem - Jak spravné krajet

3. Zékladni technologické postupy pfi jednotlivych tepelnych upravach a definice tepelnych uprav - Vyukovy
program — Kulinai'ské uméni - HACCP — vateni, udrzovani a vydej

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

5. Skladové hospodaistvi - Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP — piijem, skladovani a
piiprava

6. Kategorizace a specifikace stiedisek VS

Doporucéené postupy vyuky:
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Klasicka metoda vyuky kombinovana aktivizujici metodou.
Vyklad, prace ve skupinach, prezentace témat, diskuse, hodnoceni ukolt.
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na :
. Zakladni principy predb&ézné tipravy potravin
. Nutnost zachovani nutri¢ni a biologické hodnoty potravin
. Spravnou volbu tepelné Gpravy v navaznosti na charakter pokrmu a upravované potraviny
. Pouziti stroju a tepelnych zatizeni pfi pfipravé pokrma
. Skladové hospodafstvi
2) Vyukovy program — Kulinatské uméni - HACCP
e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava
e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej
e HACCP — zchlazovani a regenerace
3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Zaklady prace s nozem
e Brouseni nozti na brusném kameni
e  Jak spravné krajet
e Jak vybrat spravny ntz
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1. ¢ast)
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2. cast)
e  Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)

® Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise zakladni postupy pii predbézné Gpraveé potravin rostlinného a zivocisného ptivodu
. Ur¢i vhodné techniky pii upravach potravin
. Vysvétli, jak predejde ztratam biologické hodnoty a mnozstvi pii predbézné i vlastni tepelné uprave
Vysledek 2:
Vyjmenuje a popise vhodné pouziti technologického vybaveni pro piedbéznou Gipravu surovin
Zhodnoti jeho vhodnost pti konkrétnich upravach danych surovin
. Charakterizuje ekologické piedpisy pii nakladani s odpady

Vysledek 3:

. Uvede charakteristiku jednotlivych tepelnych uprav véetné zasad jejich praktického pouziti pii upraveé

surovin.

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

Vysledek 4:
Charakterizuje a popise pouziti technologického vybaveni ur¢eného pro tepelnou tipravu pokrmt

Vysledek 5:

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

. Vyjmenuje a popise druhy sklada

. Navrhne zptsoby skladovani urcitych potravin a napoja
Vysledek 7:

Vyjmenuje a specifikuje jednotlivé kategorie odbytovych a vyrobnich stfedisek

Postupy hodnoceni:

44, - Védomostni test 40 %
45, - Pribézné hodnoceni védomosti 40 %
46. - Aktivita pti diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romartiuk,J.: Technologie piipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrma
Oldtich, M., a kol.: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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Miroslav Fisera a kolektiv autort - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jiti Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovani, 2005

Jiti Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie, 2005

Hana Sedlackova — Technologie pfipravy pokrmd, 2009

Vyuziti Vyukového programu — Kulinatrské uméni
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M(OL { Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar-cisnik
Stiedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
. o Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, &j. 3/SOU/15/2022
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PREDMET Technologie
Nazev modulu: Piilohy a bezmasé pokrmy | K6d modulu: TE/KC]/ M2
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9.2022

) . Pojeti L
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s délenim ptiloh k masitym pokrmuim a jejich uplatnénim pti komplexni (racionalni) vyzivé. Popisuje
konkrétni priklady kompletace pokrmu a uplatnéni zakladnich druhti pfiloh ve vyzivé. Ukazuje piibuznost postupti pti
piipravé bezmasych pokrmi a piiloh, uvadi déleni bezmasych pokrmii a zptsoby upravy uvedenych druhil. Zak ziska
odborné kompetence v oblasti Gpravy rostlinnych potravin s ptihlédnutim k zachovani vyzivové hodnoty a jak u pfiloh
tak i v oblasti bezmasych pokrmd.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Definuje déleni piiloh, jejich davkovani a vyznam ve vyziveé

2. Dodrzuje jednotlivé technologické postupy piipravy zakladnich druhti pfiloh, znalosti vyuziva pii jejich
piipravé

3. Uvadi vyznam bezmasych pokrmu ve vyZzive, jejich rozdéleni a davkovani

4, Dodrzuje technologicky postup ptipravy pro dany pokrm

Dodrzuje dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur

Ptipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Provede tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pted
expedici

Pouzije technologické vybaveni uréené pro tepelnou upravu pokrmi

Uvede vSechny alergeny (v souladu s predpisy) vyskytujici se v pfipravenych pokrmech

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ptilohy — vyznam ve vyZzive€, 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 - Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
e  Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
2. Bezmasé pokrmy — vyznam ve vyzive, d€leni, pfiprava a expedice
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s vejci
o Italskd a $panélska omeleta - frittata a tortilla
e \ejce - anatomie, vafena, peend, michana, posirovana
e Jak piipravit omeletu

Doporucéené postupy vyuky:
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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
. Zakladni zasady doplnéni masitych pokrmti (vhodnost piiloh)
. D¢leni pfiloh a prikrmu ( fce. sytici a doplitkova)
Zakladni technolog. postupy pfi upravé ptiloh a bezmasych pokrmi
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Ryze, obiloviny a lusténiny
e Vaieni ryZe - risotto metoda
e Jak ptipravit polentu
e Vaieni ryZe - pilaf metoda
e Vafeni ryZe - variace risotto
3)Vyukovy program — Kulinatské uméni - Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
4)Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky
5) Vyukovy program — Kulinatské uméni - Jak pracovat s vejci
e Italska a Spanélska omeleta - frittata a tortilla
e Vejce - anatomie, vafena, pe¢end, michana, posirovana
e Jak ptipravit 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 pfti pripravé béznych druhii piiloh.
Vysledek 2:
. Navrhne vhodnou pfilohu k ur¢itym pokrmtm.
. Posoudi moznost zamény hlavni suroviny pfi Gprave typickych druhi piiloh
Vysledek 3:
. Vyjmenuje druhy bezmasych pokrmti dle gastronomického déleni a uvede ptiklady
. Uvede vyznam bezmasych pokrmi ve vyzivé a davkovani.
. PopiSe technologické postupy jednotlivych druhd bezmasych pokrmii.
Vysledek 4:
. Vysvétli klady a zapory pripravy bezmasych pokrmi a zdivodni vyhody jejich zafazeni do jidelnicku
. Sestavi tabulku nutri¢nich hodnot u nejobvyklejsich ptiloh a bezmasych pokrmil ¢eské kuchyné

Postupy hodnoceni:

47. - Védomostni test 40 %
48. - Vysledky cviceni 20 %
49, - Prubézné hodnoceni védomosti 40 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romaruk,J.: Technologie pfipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Miroslav FiSera a kolektiv autorii - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jii Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovani, 2005
Jii Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie , 2005
Hana Sedlackova — Technologie piipravy pokrmt, 2009
Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Ryze, obiloviny a lusténiny
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Téstoviny a gnocchi
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
Vyukovy program — Kulinaiské umeéni - Jak pracovat s vejci
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Stiedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium
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Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar-cisnik

DAKOL. s.r.0. Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
’ Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

PREDMET Technologie
Nazev modulu: Polévky a omacky Kéd modulu: | TE/KC1/ M3
Délka modulu: 12 hodin Platnost od: 1.9.2022

) . Pojeti L
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1, 2.

Charakteristika modulu:

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

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

wn e

o

Definuje vyznam polévek ve vyzivé a gastronomické déleni polévek

Dodrzuje technologicky postup piipravy zakladnich druht polévek a vyvara

Charakterizuje vlozky a zavaiky do polévek a ovlada technologické postupy jejich ptipravy
Dodrzuje dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur

Pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Provede upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pred
expedici

Pouzije technologické vybaveni urcené pro tepelnou tipravu pokrmi

Uvést vsechny alergeny (v souladu s ptedpisy) vyskytujici se v

Charakterizuje omacky a uvede jejich vyznam ve vyziveé

Definuje vyznam omacek ve vyzive a gastronomické déleni omacek

Dodrzuje technologicky postup ptipravy zakladnich druht omaéek k hov.masu ,zakladnich a slozitych
omacek

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:

1.

Polévky — vyznam, rozd¢€leni, technologické upravy
Vyukovy program — Kulinarské uméni — Polévky
e  Krémové polévky zahusténé jiskou
o  Krémové polévky ze zeleniny a lusténin
e Consommé
e Polévky z vyvarl
e  Studené polévky
Vyvary — rozdéleni, pouziti, technologické postupy
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Vyvary
e  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
e  Ostatni vyvary
e  Svétly vyvar
e Tmavy vyvar
Omacky — vyznam, rozdéleni, technologické tpravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
e Maslova omacka (beurre blanc)
e BeSamel
e Glace, demi-glace
e Holandska omacka
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e Tomatova omacka
e Velouté
o  Zaklady jisky

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it 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

- zakladni technologické postupy pfipravy 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 — Kulinaiské uméni — Vyvary
*  Hovézi vyvar, glace, demi-glace
*  Ostatni vyvary
o Svétly vyvar
e Tmavy vyvar
4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Zakladni omacky
e Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
* Glace, demi-glace
* Holandsk4 omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
»  Zaklady jisky

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

Vysledek 2 :

- Specifikuje pfipravu jednotlivych skupin polévek
- Popise ptipravu jednotlivych druhti vyvara

- Uvede pouziti vyvart

Vysledek 3:

- Uvede rozdily mezi vlozkou a zavaikou

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

Vysledek 4:

- Provede rozdéleni omacek dle riznych kriterii

- Specifikuje jednotlivé druhy omécek

- PopiSe ptfipravu zékladnich omacek dle jednotlivych skupin
Vysledek 5,6:

- Srovnava piipravu omacek zakladnich a slozitych

- Charakterizuje specialni omacky prumysloveé vyrabéné

- Uvede pouziti zakladnich omacek

- Uvede priklady omacek jednotlivych skupin

Postupy hodnoceni:
50. - Védomostni test
51. - Prubézné hodnoceni védomosti
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52. - Aktivita pri diskusi

Doporucéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,J.: Technologie ptipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Miroslav FiSera a kolektiv autord - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jifi Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovani, 2005
Jifi Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie , 2005
Hana Sedlackova — Technologie ptipravy pokrmi, 2009
Vyukovy program — Kulinafské uméni

20 %
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PREDMET Technologie
Jate¢ni maso - Upravy a Kéd modulu: .
Nazev modulu: zafizeni na uchovani pokrmi TE/KC1/M4
v teple
Délka modulu: 44 hodin Platnostod: | 4 ¢ 502
) . Pojeti -
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: SpInén modul 1,2,3.

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotliva jatecni masa a nejefektivnéjsi zpiisoby jejich Gpravy s pfihlédnutim k zasadam spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zakt v oblasti optimalni volby druhu masa pro uréity pokrm, vlastni ptipravé pokrmii s

prihlédnutim k zdsadam racionalni vyzivy.

Predpokladané vysledky vzdélavani

ak:
Vysvétluje zasady skladovani, osetfovani jate¢nich mas véetné predbézné tipravy
Charakterizuje jednotlivé druhy jateéniho masa / hovézi, teleci, vepiové, skopové /
Provede predbéznou Gipravu masa pro dalsi zpracovani dle zadaného pokrmu
Vysvétluje zasady upravy pokrmi z jate¢nich mas dle druhi
Dodrzuje technologicky postup ptipravy pro dany pokrm
Dodrzuje dobu ptipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
Ptipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

N Ne

sw

Provede tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pted expedici

Pouzije technologické vybaveni uréené pro tepelnou upravu pokrmi
5. Uvede vsechny alergeny (v souladu s pfedpisy) vyskytujici se v pokrmu
Uvadi a popisuje obsluhu zatizeni na uchovani dohotovenych pokrmi v teple
Ptipravi za dodrzeni bezpecnostnich zasad technologicka zafizeni k provozu
Bezpeéné pouziva a obsluhuje technologicka zafizeni v souladu s jejich ur¢enim
Osetii a zabezpeci technologicka zafizeni po ukonéeni provozu

e

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

e Nakladani masa do solného nélevu (brining)

e Nakladani masa do marinady

e  Suché marinovani - gravlax

Vyukovy program — Kulinai'ské uméni - Metody vateni - suché teplo

Grilovani - druhy grild a metody grilovani
Grilovani - maso a dribez
Peceni masa a klasické pecené

Jak opékat na panvicce
e  Vafeni metodou Sous-vide
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni - Metody vareni - vlhké teplo

e Duseni masa a klasické ceské omacky

e Konfitovani masa
2. Hovézi maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné upravy, zasady jednotlivych tepelnych

uprav, technologické postupy nejcastéji pfipravovanych pokrmt, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
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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 zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
3. Teleci maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné tipravy, zasady jednotlivych tepelnych
uprav, technologické postupy nejcastéji pfipravovanych pokrmti, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinatfské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
Vyukovy program — Kulinaf'ské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
4, Veptové maso — charakteristika, déleni, moznosti tepelné tipravy, zasady jednotlivych tepelnych
uprav, technologické postupy nejcastéji pfipravovanych pokrmi, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
e Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské 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 pfipravovanych pokrmt, moznosti vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinaifské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat
6. Ostatni druhy / ktizle, jehné, kralik /— charakteristika, déleni, moznosti tepelné Gpravy, zasady
jednotlivych tepelnych uprav, technologické postupy nejcastéji piipravovanych pokrmi, moznosti
vyuziti konvenience
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické ¢eské omacky
¢ Konfitovani masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
e  Moderni technologie - Konvektomat

Doporuéené 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 .....
. Zésady upravy — vyvodit z diskuse se zaky
. Jednotlivé technolog.postupy upravy/porovnani zasad Gipravy riznych druhti jatecnich mas
vyvolat diskusi ( heuristickd metoda )
2) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovéani
e Nakladani masa do solného nélevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
3)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grild a metody grilovani
e  Grilovani - maso a driibez
e  Peceni masa a klasické pecené
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e  Jak opékat na panvicce
e  Vaieni metodou Sous-vide
4)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - vlhké teplo
e Duseni masa a klasické Ceské omacky
e  Konfitovani masa
5) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (1.¢ast)
Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni (2.¢ast)
Moderni technologie - Konvektomat (1. ¢ast)
Moderni technologie - Konvektomat (2. ¢ast)

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Popise zasady skladovani, oSetfovani jateCnich mas véetn¢ predbézné Gpravy
. Uvede charakteristiku jednotlivych druht jate¢niho masa / hovézi, teleci, vepioveé, skopové /
. Uvede zptisoby skladovani masa
. Vysvétli zasady upravy pokrmi z jateCnich mas
Vysledek 2:
. Popise technologické postupy nejcastéjsich Giprav 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 tiprav teleciho masa
Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti teleciho masa
Rozdéli teleci maso podle kvality jednotlivych Casti
Uvede vyznam estetizace pokrmt, kontroly kvality a hmotnosti pokrmt pfed expedici
Vysledek 4:
Popise technologické postupy nejcastéjSich iprav veprového 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 pokrmi v teple

Vysledek 5:
. Popise technologické postupy nejcastéjSich Giprav 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 nejéastéjsSich uprav masa kizlec¢iho, jehné¢iho a krali¢iho
. Uvede vhodné tepelné upravy pro jednotlivé ¢asti masa
. Popise a vyjmenuje zafizeni pro uchovani pokrmi v teple pro vydej, transport pokrmu a pro inventaf

Postupy hodnoceni:

53. - Védomostni test 40 %
54, - Priabézné hodnoceni védomosti 40 %
55. - Aktivita pii diskusi 20 %

Doporucéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romaiiuk,J.: Technologie pfipravy pokrmt 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Con,F.: Zatizeni provozoven v kostce
Miroslav FiSera a kolektiv autord - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jiii Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovani, 2005
Jifi Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie. 2005
Hana Sedlackova — Technologie pfipravy pokrmu, 2009

Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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PREDMET Technologie
Nazev modulu: Ryby, dribez, zvéfina Kéd modulu: | TE/KC1/M5
Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2022

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

Charakteristika modulu:

Modul charakterizuje jednotlivé druhy masa a nejefektivnéjsi zptisoby jejich upravy s pfihlédnutim k zdsadam spravné
vyzivy. Rozviji kompetence zaku v oblasti ptipravy pokrml z uvedenych druhi Zivocichi s ptihlédnutim k charakteru
masa.

Predpokladane vysledky vzdélavani
Zak:
1. Popisuje déleni, skladovani, osetfovani a pfedbéznou upravu ryb, driibeze a zvéfiny, uvadi rozdily
Vv predbézné
piipravé
2. Uvadi mozné tepelné Gpravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvétiny a struéné je charakterizuje
3. Uvadi nejcastéjsi upravy zakladnich druhti ryb, driibeze, zvétiny a popisuje technologicky zpisob jejich
piipravy
Dodrzuje technologicky postup ptipravy pro dany pokrm
Dodrzuje dobu pfipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
Ptipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi
Provede tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a senzoricky zhodnoti pokrm pted
expedici
Pouzije technologické vybaveni uréené pro tepelnou Gpravu pokrmut
Uvede vSechny alergeny (v souladu s piedpisy) vyskytujici se v pokrmu
4, Navrhuje rizné druhy ochucovani pokrmt z ryb, dribeze a zvétiny dle ziskanych zkuSenosti z piipravy
masa

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:
56. 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 mofskych ploda
57. 2. Dribez - vyznam ve vyZivé a charakteristika drubeziho masa, tepelné Gipravy a estetizace pii
expedici
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykostovani driibeze
e  Zaklady prace s drubezi
58. 3. Zvéfina - vyznam ve vyzive a charakteristika zvéfinového masa, tepelné Gipravy a estetizace pri
expedici
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
0. Nakladani masa do solného nalevu (brining)
1. Nakladani masa do marinady
2. Suché marinovani - gravlax

Doporucéené postupy vyuky:
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1) Cast modulu bude tvofit vyklad s ukizkami za pouziti multimedilni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na
. Zakladni charakteristiku jednotlivych druht masa — druhy — déleni, sloZeni, barva, vyznam ve
vyzivé, konzistence .....
. Zasady upravy — vyvodit z diskuse se Zaky
. Jednotlivé technolog.postupy tpravy/porovnani zasad Gpravy riznych druht masa — vyvolat diskusi
2)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s rybami
e Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e Jak opékat ryby
3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a mofskych ploda
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s dribezi
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 marinady
e  Suché marinovani - gravlax

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

. Popise déleni, skladovani, oSetfovani a ptredbéZznou upravu ryb, dribeze a zvétiny

. Uvede mozné tepelné tipravy rybiho, dribeziho masa ¢i zvéfiny a strucné je charakterizuje.
Vysledek 2:

v

. Uvede technologické postupy zakladnich druhtt pokrmui

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

Vysledek 4:
. Vyjmenuje nejcastéjsi upravy zakladnich druht zvEfiny a popise technologicky zpusob jejich ptipravy
. Uvede technologické postupy zakladnich druhtt pokrmui
. PopiSe kone¢nou upravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti

Postupy hodnoceni:

59. - Védomostni test 40 %
60. - Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
61. - Aktivita pii diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romaiiuk,].: Technologie ptipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmu
Miroslav FiSera a kolektiv autorti - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jiii Cerny - Moderni kuchyné ve spoleéném stravovani, 2005
Jiti Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie , 2005
Hana Sedlackova — Technologie pfipravy pokrmu, 2009
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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PREDMET Technologie
Pokrmy na objednavku, iprava 9
Nazev modulu: mletych mas. Zafizeni pro Koéd modulu: TE/KC1/M6
jejich ptipravu
Délka modulu: 24 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny ;?gﬂl u: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4,5.

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s moZnostmi Gipravy 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 upravy s prihlédnutim k zdsadam spravné vyzivy.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Popisuje zasady Gpravy minutkovych pokrmt z jednotlivych druhtt mas, charakterizuje anglické peceni
Popise vhodna technologicka zafizeni pro dany ucel

Vybrat, pfipravit a upravit vhodné suroviny pro pfipravovany pokrm

Provede predbé&znou Upravu masa pro dal$i zpracovani dle zadaného pokrmu (volba z druht mas - jate¢ni

Dodrzuje technologicky postup ptipravy pro dany pokrm

Dodrzuje dobu piipravy, teplotu a mnozstvi surovin podle receptur
Pfipravi pokrm s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Provede tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti a
senzoricky zhodnoti pokrm pfed expedici

Pouzije technologické vybaveni uréené pro tepelnou upravu pokrmi
Uvede vsechny alergeny (v souladu s piedpisy) vyskytujici se v

Vysvétli zasady tipravy mletych mas jedno druhovych i smési, véetn€ predbézné upravy a volby Casti masa
Popisuje mozné tepelné upravy mletych mas a uvadi jejich vyhody ¢i nevyhody

Popisuje technologické postupy a vhodna zafizeni pro piipravu zakladnich druhl mletych mas a umi je

Charakterizuje kone¢nou tpravu a estetizaci pokrmu, kontrolu kvality a hmotnosti pokrmu pied expedici

Zak:
1.

maso, dribez, zvéfina)
2.

ptipravenych pokrmech
3.
4.
5

vyuzit pti jejich ptipraveé
6.
7.

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:

Charakteristika minutkovych pokrmi a vhodné druhy masa, zasady tipravy minutkovych pokrmi

Minutky z jednotlivych druhii masa /hovézi, teleci, vepiové, ryby, dribez../
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s masem

Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grild a metody grilovani

Grilovani - ryby, moiské plody a zelenina

1.
2.
e  Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakova masa
e  Grilovani - maso a drubez
[ )
e  Pecleni masa a klasické pecené
e  Jak opékat na panviéce
e  Vareni metodou Sous-vide
3.

Déleni pokrmil z mletych mas /jedno druhové a smesi dle tepelnych uprav/ Piiprava zakladnich
masovych smési
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4. Technologické postupy pokrmi z mletych mas, kone¢na tGprava a expedice hotovych pokrmt
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Moderni technologie
e  Moderni technologie - FRIMA multifunkéni zafizeni
» Moderni technologie - Konvektomat

Doporuéené postupy vyuky:
Cast modulu bude tvofit vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustedi se na
. Mozné tepelné Gipravy minutkovych pokrmi
. Druhy krajeni a moznosti marinovani masa
. Druhy a moznosti upravy mletych mas véetn€ pokrmi na objednavku
. Konec¢na tprava a estetizace pokrmt — zazitkova gastronomie
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e  Jak opékat hovézi steaky
e Jak opékat ostatni steakovd masa
Vyukovy program — Kulinatrské uméni - Metody vateni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grilti a metody grilovéani
Grilovéni - maso a driibez

Grilovani - ryby, moiské 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 pfipravu pokrmii na objednavku
. Uvede vhodné ¢asti u jednotlivych druhti mas
. Vysvétli dalezitost dodrzovani zasad pii pfipravé minutkovych pokrmi
Vysledek 2:
. Vyjmenuje nejznaméjsi minutky z jednotlivych druhl mas
. PopiSe vhodné tepelné Gipravy pro piipravu minutek
. Vyhotovi pfehled minutkovych bezmasych pokrmu
. Navrhne vhodné piilohy a dopliiky k pokrmtim na objednavku
Vysledek 3:
. Vysvétli vhodnost jednotlivych ¢asti masa k mleti
. Navrhne na zékladé svych védomosti o mase zasady pfi piipravé mletého masa
. Vyjmenuje vhodna zafizeni pro mleti masa
. Rozlisi jednotlivé tepelné upravy mletého masa a uvede priklady pokrmi
. Uvede technologické postupy nejznaméjsich pokrmi z mletého masa
Vysledek 4:
. Charakterizuje jednotliva zatizeni pro pfedbéznou Gipravu masa
. Vyjmenuje vhodna zafizeni pro tepelné zpracovani minutkovych pokrmut a mletého masa
. Popise jednotlivé funkce zafizeni pro tepelné zpracovani masa

Postupy hodnoceni:

62. - Védomostni test
63. - Priabézné hodnoceni védomosti
64. - Aktivita pti diskusi

40 %
40 %
20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E.,Romariuk,J.: Technologie ptipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Miroslav FiSera a kolektiv autorui - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jit{ Cerny - Moderni kuchyng ve spole&ném stravovani, 2005
Jifi Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie , 2005
Hana Sedlackova — Technologie ptipravy pokrmt, 2009
Vyukovy program — Kulinaiské uméni
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PREDMET Technologie
Pokrmy pfipravované dle
zvyklosti jinych narodi a 5
Nazev modulu: regionti. Upravy zakladnich Ko6d modulu: TE/KC1/M7
moucnikl a stroje na zpracovani
tésta
Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny ;‘:)JSSI u: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4,5,6.

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje s kulturnimi a hlavné 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 mou¢nikd, uvadi jejich odborné déleni a vhodnost volby jednotlivych
druhti pro uréité prilezitosti. Tim rozviji odborné kompetence zaku 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 pripravy
Popisuje technologické postupy vybranych druht pokrmti sousednich stati
3. Vyjmenuje zakladni ( jednoduché ) restauraéni moucniky a charakterizuje jejich pfipravu ( pfipravu tésta i
tepelnou upravu )
4, Charakterizuje tfena, kichka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobku z téchto tést
5. Dodrzuje technologické postupy pfipravy vybranych druht mouénikii, pouziva odpovidajici technologické
vybaveni
Dodrzuje sortiment a mnozstvi surovin podle receptur
Pfipravi moucnik s typickymi pozadovanymi senzorickymi vlastnostmi
Provede dohotoveni a zdobeni mou¢niku pied expedici
6. Uvadi a popisuje stroje na zpracovani tést a tepelnou upravu mouénikti
Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Stravovaci zvyklosti jednotlivych narodnich kuchyni, charakteristika podnebi a pouzivanych 8 hod
surovin. Skladba jidelni¢ku jednotlivych narodu a typické pokrmy. Kuchyné Evropy, Asie,
Ameriky.
2. Jednoduché restaura¢ni moucniky a jejich ptiprava 7 hod
3. Druhy a piiprava tést. Uprava mouéniki z téchto t&st. Cukraiské vyrobky. 4 hod
4. Stroje na zpracovani tést 1 hod

Doporuéené postupy vyuky:

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukazkami za pouziti multimedialni techniky a nasledné diskuse,soustiedi se na :

. Charakteristika vzniku jednotlivych narodnich kuchyni
. Typické pokrmy jednotlivych narodi a regiond

. Zékladni rozdily mezi jednoduchymi restauracnimi mouc¢niky a cukrarskymi moucniky a jejich Gpravu +

pocitacova prezentace jednotlivych druhtt mouc¢nika
. Popis a pouziti strojti na zpracovani tést

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Charakterizuje typické stravovaci zvyky vybranych narodnich kuchyni
. PopiSe zasady piipravy narodnich jidel jinych naroda
. Posoudi rozdily v pfipraveé pokrmu jednotlivych naroda vzhledem k jejich geografické poloze
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Vysledek 2:
. Uvede piiklady pokrmii daného regionu a popise zasady jejich piipravy
. PopiSe a umi pouzit regionalni zvyklosti pti estetizaci a expedici pokrmu

Vysledek 3:

. Uvede zékladni ( jednoduché ) restauracni moucniky a charakterizuje jejich piipravu ( pfipravu tésta i tepelnou
upravu )
Vysledek 4:

. Charakterizuje tfend, kiehka, odpalovana, listova a plundrova tésta a uvede ptiklady vyrobkl z téchto tést
. Charakterizuje ptipravu korpust z cukrafskych hmot

Vysledek 5:
Popise technologické postupy pfipravy vybranych druhtt mouéniki

Vysledek 6:
. Uvede a popise stroje na zpracovani tést
. Popise funkci jednotlivych strojt
. Zvoli vhodna zafizeni pro tepelnou Gpravu moucnik

Postupy hodnoceni:

65. - Védomostni test 40 %
66. - Prubézné hodnoceni védomosti 40 %
67. - Aktivita v hodinach 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik,E.,Romarnuk,J.: Technologie pfipravy pokrmu 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmt
Miroslav FiSera a kolektiv autorti - Gastronomie ,- vybrané kapitoly
Jiti Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovéni, 2005
Jiti Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie , 2005
Hana Sedlackova — Technologie pfipravy pokrmi, 2009
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PREDMET Technologie
Nazev modulu: Pokrmy studené kuchyné | K6d modulu: | TE/KC1/M8
Délka modulu: 20 hodin Platnost od: 1.9.2022

. . Pojeti _
Typ modulu: Povinny modulu: Teoreticky
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3,4,5,6,7.

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zéky s piipravou vyrobki studené kuchyné, jejich rozdélenim a pouzitim v oblasti podavani
predkrmti, klade diraz na zasady pii ptipravé vyrobkl studené kuchyné a zabyva se problematikou dodrzovani hygieny
a uplatnovani zdsad HACCP.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

wnh e

o gk

Uvadi zakladni skupiny vyrobka studené kuchyné

Popisuje pripravu zakladnich vyrobkid studené kuchyné

Charakterizuje ptipravu findlnich vyrobku studené kuchyné (chlebicky, plnénd a zdobena vejce,plnéna
zelenina)

Specifikuje pouziti vyrobki studené kuchyné ve stravovani cloveka

Posuzuje vhodnost nékterych vyrobkti podavanych jako predkrmy

Uvadi zasady piipravy a zdobeni studenych mis

Zvoli vhodny postup prace, potfebné suroviny a zafizeni pro pfipravu pokrmi
Provede normovani a piejimku surovin,,piedbézné je pripravi

Pfipravuje vyrobky bézné studené kuchyné

Pfipravuje a provadi estetickou Upravu studenych pokrmt pro slavnostni ptilezitosti
Zpracovava a upravuje polotovary

Osetfuje a udrzuje inventar, zabezpeci jeho ulozeni po skonceni provozu

Skladuje a osetfuje suroviny podle hygienickych norem, vede predepsanou evidenci
Ptipravi bezpecné technologicka zatizeni k provozu, bezpecné je pouziva, osetiuje a zabezpeéi po ukonceni
provozu

Dodrzuje hygienu osobni a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti

Uplatiuje postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP

Béhem provozu i po jeho ukonéeni dodrzuje sanitacni fad

Uvede vSechny alergeny (v souladu s piedpisy) vyskytujici se v

ptipravenych pokrmech

Obsah modulu — strukturovan do jednotlivych lekci:

1.
2.

4.

Charakteristika a hlavni zasady Gpravy studené kuchyné
Zakladni vyrobky studené kuchyné / aspik ,majonéza, pény, fase, salaty, slozité majonézy/

Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty

o Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky

Finalni vyrobky studené kuchyné / predkrmy, chlebicky, plnéna a obloZzena vejce, plnéna
zelenina/

Vyukovy program — Kulinaiské umeéni - Jak pracovat s vejci

e Vejce - anatomie, vafena, peéend, michana, posirovana

Zasady pii upravach a zdobeni studenych a rautovych mis

Doporuéené postupy vyuky:

67



http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/59/kurz
http://www.kulinarskeumeni.cz/modul/58/kurz

M(OL {_ Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar-cisnik
Stiedni odborné ucilisté Délka a forma studia: jednoleté denni studium
DAKOL, s.r.o. Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
. o Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢j. 3/SOU/15/2022
735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse,soustiedi se
na:
. Hlavni rozdily pfi vyrob¢ studenych a teplych pokrmt — diskuze se zaky
. Zékladni navyky pii vyrobé studenych pokrmii — vyvodit z diskuze
. Druhy studenych pokrmt a postupy jejich vyroby — multimedialni ukazky
. Zasady finalni upravy vyrobktl studené kuchyné — Giprava pokrmi na misach
2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s vejci
e Vejce - anatomie, vafend, pe¢end, michana, posirovana
3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty
e  Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
- Charakterizuje hlavni zasady upravy studenych pokrmt a vysvétli je na ptikladech z praxe
- Uvede druhy a vhodné pouziti vyrobki a zpiisob jejich uchovani
Vysledek 2:
- Popise technolog.postupy pfi Upraveé zakladnich pokrmut studené kuchyné ( aspik, majonéza, pény, salaty, slozité
majonézy)
- Navrhne vhodné pouziti zakladnich pokrmi pfi finalni vyrobé

Vysledek 3:
- Popise technologické postupy pfi Gprave finalnich vyrobka studené kuchyné ( predkrmy, chlebicky, pInéna a
- oblozena vejce, plnéna zelenina)
- Uvede a vysvétli zasady konecné Gpravy vyrobki studené kuchyné
- Charakterizuje zasady ptipravy studenych mis a jejich zdobeni pfi ptiprave rautt

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 pitilezitostem

Postupy hodnoceni:

68. - Védomostni test 40 %
69. - Priabézné hodnoceni védomosti 40 %
70. - Aktivita pii diskusi 20 %

Doporuéena studijni literatura:
Brhlik, E. Romaruk,J.: Technologie ptipravy pokrmi 1 a 2 dil
Runstuk,R.: Receptury teplych pokrmu, Receptury studenych pokrmi
Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. Dil
Miroslav FiSera a kolektiv autorti - Gastronomie - vybrané kapitoly
Jit{ Cerny - Moderni kuchyné ve spole¢ném stravovani, 2005
Jifi Cerny - Novy encyklopedicky slovnik gastronomie, 2005
Hana Sedlackova — Technologie ptipravy pokrmt, 2009
Vyukovy program — Kulinai'ské uméni
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Odbyt a obsluha

nazev predmétu: Technika obsluhy
rocnik: l. : : celkem
pocet hodin: 3 3

POJETi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je piipravit zaky na kvalifikovanou praci v odbytovém stiedisku, vStipit jim
védomosti o stolniceni a obsluze v gastronomickych a ubytovacich zafizenich.

Z4ci ziskaji znalosti a dovednosti z oblasti hygieny a bezpe¢nosti prace pii praci s potravinami a
inventarem, ktery budou prakticky pouzivat a pe¢ovat o néj.

Dale se seznami s technikou jednoduché¢ a slozité obsluhy pti riznych ptilezitostech a
uplatiovanim gastronomickych pravidel pfi pofadani riznych gastronomickych akci véetné
organizace prace.

Charakteristika uciva

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Odbyt a obsluha, profilujici okruh - Cisnik

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolniceni a stolovani a ovladani techniky obsluhy a
sluzeb ve stravovacich zatizenich. Podstatou je rozpoznéani bézného a specialniho inventare a
jeho pouzivani v praxi. Postupné dochézi k seznameni se s technikou jednoduché obsluhy,
ziskéani znalosti jak podavat snidan¢, presnidavky, obédy, svaCiny a vecete.

Zaci se naudi sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢emz se uplatiiuji znalosti gastronomickych
pravidel a znalost racionalni vyzivy. Diiraz se klade na organizaci prace pii riznych systémech
obsluhy a efektivni vyuZivani ziskanych védomosti v praktickém Zivoté. Dodrzovat bezpecnost
prace jako nedilnou souc¢ast dodrzovani bezpecnostnich predpisi.

Jednotlivé moduly se vénuji zdsadam prace pfi ptipravé michanych napojl a pravidlim slozité
obsluhy a jednoduché obsluhy, podavani specialnich pokrmil v systému sloZité obsluhy. Zéci se
nauci pouZzivat specidlni inventaf pro podavani téchto pokrmd.

Pojeti vyuky
Piedmeét je strukturovan do modulii : kod roc. . poc.hod

1. Odbytova stiediska a jednoducha obsluha TOS/KC1/M1 1 27 hod.
2. Systémy a zptisoby obsluhy TOS/KCI/M2 1 11 hod.
3. Michané napoje a zplsoby prodeje TOS/KC1/M3 1 10 hod.
4. Slozita obsluha TOS/KC1/M4 1 11 hod.
5. Specifické podminky pfi obsluze TOS/KC1/M5 1 10 hod.
6. Slavnostni hostiny TOS/KCI/M6 1 21 hod.
7. Restaura¢ni management TOS/KC1/M7 1 6 hod.
- Formy vyuky:
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Ptevazné frontalni, pfi procvicovani nékterych témat skupinova

- Metody vyuky:
. Cast bude tvofit vyklad podporovany ukazkami za pouziti multimedialni techniky
. Klasickd metoda vyuky
. Prace s uCebnici a ostatnimi odbornymi texty (knihy a casopisy) kde Zaci sami vyhledaji
potiebné informace a porovnaji je, pouzivaji se didaktické pomticky — zpétny projektor
. Metody heuristického charakteru — fizené diskuze se zaky
. Dle moznosti budou pribéhu roku uskute¢iiovany exkurze do provozoven spoleéného
stravovani.
. K rozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou pro zdjemce zafazeny specialni kurzy -
barmansky kurz, kurz kévy.
. Vyuziti multimedidlni techniky (internet) pfi samostatné praci zak.
- . Multimedialni uéebna bude vyuZivana pro vyuku odbornych predméta dle SVP, klasicka
metoda vyuky bude kombinovéna aktivizujici metodou / prezentace, promitani DVD, aj./.
. Nov¢ zfizena ucebna techniky obsluhy bude vyuzivana pro prakticky nacvik odbornych
dovednosti.
. Klade se diraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém stfedisku. Vyuziva se vice
samostatného pfistupu a prace ve skupinach a v jednotlivych tymech.

Prinos predmétu k rozvoji kliCovych kompetenci a prirezovych témat

- Kli¢ové kompetence:

- Komunikativni kompetence — Zak se uc¢i vhodnému vystupovani na vetejnosti, pouziva odborny
slovnik, vyjadiuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, zpracovava
vécneé, spravné a srozumitelné primefené naroéné souvislé texty na bézna i odborna témata,
pracovni pisemnosti, vhodné se prezentuje pii riznych jednanich.

- Persondalni kompetence — 74k se vzdélava a pecuje o svij fyzicky i dusevni rozvoj, vyuziva ke
svému uceni zkuSenosti jinych lidi a uci se 1 na zakladé zprostiedkovanych zkuSenosti. Piijima
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, Zak rozviji dovednost aplikovat ziskané poznatky.

- Socidlni kompetence — Z&k bude schopen piijimat a plnit odpovédné sveéfené ukoly, ucit se
spolupracovat v kolektivu.

- Reseni pracovnich a mimopracovnich problémii — 74k se nauéi predchazet konfliktim, fesit
konfliktni situace, které mohou vzniknout pfi vykonu povolani ¢iSnika.

- Prufezova témata:

- Cloveék a Zivotni prostiedi - 7ak bude schopen rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky,
pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzitelny rozvoj ve
sv¢ pracovni ¢innosti.

- Obcan v demokratické spolecnosti - osobnost a jeji rozvoj, spolecenska percepce a interakce pti
obsluze hosti.

- Clovék a svét prace - 74k 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.
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Postupy hodnoceni vysledki vyuky

- Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pii hodinach a na akcich skoly.
Hodnoceni zakt 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 celkl a
jednotlivych témat

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliiovani do textu a popisovanim nékrest,
apod.

- Kritéria vychazi z Klasifika¢niho fadu SOU DAKOL s.r.0.

Doporucéena literatura

- Sala¢, G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004

Spaéek, L.: Moderni etiketa, Mlada fronta, Brno, ISBN — 978-80-204-5445-4
Miksovi¢, A. BAR (provoz & produkt), Praha, OFF s.r.0., 1998

Jana Porvichova, Ekonomie EDUKO, nakladatelstvi s.r.o. 2020, ISBN 978-80-88057-69-7
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PREDMET Technika obsluhy
. ; Odbytova stfediska a . . X
Nazev modulu: jednoducha obshuha Kéd modulu: | TOS/KC1/M1
Délka modulu: 27hodin Platnost od: 1.9. 2022
, o Pojeti . ,
Typ modulu: povinny modulu: Kombinovany

Vstupni pred poklady: Nejsou pozadovany 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, zdiivodni 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. Zaméfi se také na vhodné postupy prace

z hlediska ekonomiky a organizace provozu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Respektuje spolecenska pravidla a vystupuje dle zasad profesni etikety

2. Uvadi a praktikuje zasady stolovani

3. Dodrzuje osobni hygienu, hygienu prace a BOZP v pribéhu pracovnich ¢innosti

4.  Vyjmenuje zasady pouzivani inventafe v souladu s jeho uréenim, vede jeho evidenci a pohyb, oSetfuje inventaf a

uskladiuje podle platnych zasad

5. Uplatiuje zasady pro pfipravu pracovisté na provoz dle dané provozovny, dodrzuje platné zasady hygieny
a bezpecnosti pii pfipraveé provozu, provadi fadné ukonceni provozu

6.  Pouziva techniku jednoduché obsluhy a obsluhuje v souladu s jejimi pravidly, voli vhodny inventaf,
s hostem komunikuje na profesionalni Grovni, charakterizuje pomucky ¢isnika, someliér

Pouziva vhodné technologické zatizeni, pii jeho obsluze uplatiiuje pravidla bezpecnosti

RozliSuje druhy odbytovych stiedisek a jejich vybaveni

bsah modulu- modul je strukturovan do jednotlivych lekci:
Osobnost pracovnika obsluhy, etiketa, stolovani, Bezpe¢nostni a hygienické predpisy na useku obsluhy
Inventaf na iseku obsluhy — druhy, pouziti a péce o n¢j
Pfiprava pracovisté na provoz, prace po skonceni provozu
Technika jednoduché obsluhy — obvyklé postupy pfi servisu/
Servis napoju a jejich skladovani,
Odbytova stfediska — jejich vyznam, ¢lenéni a vybaveni

ourwn e Olel~

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti
multimedialni techniky a nésledna diskuse, soustiedi se na :

.Osobnost pracovnika obsluhy — obleCeni, zdsady chovani
.BOZP a hygienické predpisy na useku obsluhy, feSeni nehod
.Zakladni pravidla stolovani
.Inventar na useku obsluhy a jeho pouzivani a tdrzba
.Piprava pracovisté na provoz a prace po ukonceni provozu
.Techniku jednoduché obsluhy pfi servisu jednotlivych skupin pokrmi a napoji

2) Cviceni se zaméri na :
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.Ptiprava pracovisté — hlavné prostieni stolti a zalozeni inventaie
.Techniku jednoduché obsluhy — servis pokrmt a napoja

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede spolecenska pravidla a vysvétli na ptikladech
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 inventare 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 druhti napojt
Vysledek 8:
o Pouziva vhodna technologicka zatizeni v souladu s jejich ur¢enim, uvede je do provozu v souladu
s bezpecénosti prace - piedvedeni
Vysledek 9 :
. Vyjmenuje jednotlivé druhy odbytovych stiedisek dle funkce, kterou plni
. PopiSe interiér jednotlivych odbytovych stfedisek

Postupy hodnoceni:

- Prabézné hodnoceni védomosti tstné i pisemné 40%
- Aktivity na cvicenich 20%
- Védomostni test 40%

Doporucéena studijni literatura:
§a1aé, G.: Stolniéeni, Praha, Fortuna 2004
Spacek,L.: Moderni etiketa, Mlada fronta, Brno, ISBN — 978-80-204-5445-4
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PREDMET Technika obsluhy

Nazev modulu: Systémy a zptisoby obsluhy | K6d modulu: TOS/KC1/M2
Délka modulu: 11 hodin Platnost od: 1.9.2022

Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Kombinovany
Vstupni predpoklady: Spln&n modul 1.

Charakteristika modulu:

Modul pfipravi zaky na rozliSovani pojmi systém a zptisob obsluhy, vysvétli jak spravné rozliSovat inventaf pro
jednotlivé pokrmy dne, pfipravi zaka jak zakladat inventat, demonstruje jak sestavovat jidelni listky, modul déle objasni
zasady pro sestavovani napojovych listkti pro dané provozovny.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

1  Charakterizuje zptisoby a systémy obsluhy

2 Vysvétli organizaci prace a tkoly pracovniktl v odbytovém stiedisku

3 Pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zptsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje, druhu pokrmi
dne/snidang, obédy, vecete

Podle gastronomickych pravidel sestavuje jidelni a napojové listky

Sestavi nabidku pokrmi a napoju dle dané provozovny, uréuje vhodné zptisoby obsluhy

[Sa I

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

1 Charakteristika jednotlivych zpisobt a systémi obsluhy

2 Organizace prace jednotlivych pracovnikt v odbytovém stfedisku

3 Servis jednotlivych pokrmi dne — snidané, obédy, vecete

4 Zakladni gastronomické pravidla pfi sestavovani jidelnich a napojovych listcich

5  Sestaveni jidelniho a napojového listku u dané provozovny, vhodné zptisoby a systémy obsluhy

Doporucené postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukizkami za pouziti multimedilni techniky a nasledné diskuse, soustfedi se na :
. Organizaci prace v odbytovém stfedisku a systémy obsluhy
. Zpusoby obsluhy a jejich vhodnou volbu pro jednotliva stfediska a spolecenské akce
. Servis jednotlivych pokrmi dne a sestavovani jidelnich listkd (seminarni prace)
. Servis napoji, jejich vhodné skladovani a napojove listky
2) Cviceni se zaméri na:
. Ptiprava pracovisté — hlavné prostfeni stolli a zalozeni inventare pro servis pokrmt dne
. Ukazky jednotlivych zptisobi obsluhy
. Ptipravu seminarni prace — sestaveni jidelniho listku pro vybrany druh odbyt. stfediska

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. 74k vyjmenuje a popise jednotlivé zpiisoby a systémy obsluhy
Vysledek: 2. Zak uvede jednotlivé pracovni zatazeni a povinnosti pracovnikii v odbytovém stiedisku
Vysledek 3:
. Uvede a vysvétli rozdily v servisu jednotlivych pokrmut dne
. Provede a zdlivodni zaloZeni inventafe pro jednotlivé druhy snidani
. Zdvodni volbu a zaloZeni inventare pro servis jednotlivych pokrmt dne

Vysledek 4:
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. Vyjmenuje a vysvétli hlavni zasady pfi sestavovani jidelnich a napojovych listcich

Vysledek 5: Vyhotovi jidelni a napojovy listek dle zadani podle druhu provozovny — zvoli vhodny zplisob a systém
obsluhy - seminarni prace

Postupy hodnoceni:

- Prabézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné 20 %
- Aktivity na cviCenich 20 %
- Védomostni test 30 %
- Seminarni prace - sestaveni jidelniho listku 30 %

Doporuéena studijni literatura:
Sala¢, G.: Stolnic¢eni, Praha, Fortuna 2004
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PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: pl\r/gg}eljiné napoje, technika Kéd modulu: | TOS/KC1/M3
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9. 2022

, o Pojeti . .
Typ modulu: povinny modulu: Kombinovany

Vstupni predpoklady: Spln&n modul 1,2

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje se zasadami pti ptipravé michanych napoji, zabyva se surovinami k jejich pfipraveé, zaméfuje se
na zasady pfi jejich pfipravé, objasni zakladni postupy pfi ptipraveé jednotlivych skupin. Ukazuje zplisoby prodeje a
placeni, objasiiuje druhy zuctovacich technik, fesi problémy poctivosti pfi prodeji

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Charakterizuje michané napoje, uvadi vhodné suroviny pro jejich piipravu

2. Provadi odbornou pfipravu a servis michanych napojt s vyuzitim adekvatniho technologického zatfizeni a
inventafem, dle stanovenych receptd u jednotlivych skupin

3. Specifikuje zplisoby prodeje a placeni, vyjmenuje druhy zia¢tovani s hostem,
navrhne vhodné formy odbytu vyrobki a sluzeb, pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje

4. Posuzuje zasady poctivosti pii prodeji

Obsah modulu:

1. Michané napoje — charakteristika, suroviny pro pfipravu

2. Techniky ptipravy michanych népojt, druhy

3. Zpusoby prodeje, podpora prodeje, zasady poctivosti prodeje
4. Zuctovaci technika a zplisoby vyiétovani 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 cvieni 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 zptisobu prodeje
. Demonstruje zptsoby vyu¢tovani s hostem
. Vyhotovi vyuctovani na denni rozpis trzby /formulai/
. Uvede klady a zapory jednotlivych typt zactovaci techniky
Vysledek 4
. Interpretuje zasady poctivosti pii prodeji

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti Gstné i pisemné 40%
- Aktivity na cvicenich 20%
- Védomostni test 40%
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Doporucéena studijni literatura:
Sala¢, G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004
Jana Porvichova, Ekonomie EDUKO, nakladatelstvi s.r.o. 2020, ISBN 978-80-88057-69-7
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PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: Slozita obsluha Kéd modulu: | TOS/KC1/M4
Délka modulu: 11 hodin Platnost od: 1.9. 2022

, o Pojeti . ,
Typ modulu: povinny modulu: Kombinovany
Vstupni predpoklady: Splnén modul 1,2,3.

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli charakter sloZité obsluhy a popise zaktim jeji formy. Zdtvodni jednotlivé postupy pfti zakladni formé a
také pii vyssi forme slozité obsluhy. Dale ukaze specifika pfi praci ¢isnika u stolu hosta, navrhne feSeni pfi nehodach u
stolu, demonstruje jednotlivé tikony pii praci. Navrhne zptsoby feSeni nehod pii obsluze. Rozviji odborné kompetence
studentli pii praci u stolu hosta komunikaci s nim.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Charakterizuje slozitou obsluhu

Definuje jeji formy a uvede jejich priklady

Popisuje pfipravu pracovisteé pro prekladani pokrmut
Charakterizuje jednotlivé postupy pii slozité obsluze

Specifikuje a provadi techniky dohotovovani pokrmt u stolu hosta

b sah modulu:
Charakteristika slozité obsluhy a rozdéleni jednotlivych forem
Ptiprava pracovisté a zakladni pravidla piekladani pti slozité obsluze
Zpusoby podavani pokrmi pii zakladni formé slozité obsluhy
Vyssi forma slozité obsluhy, jednotlivé druhy /flambovani, dranzirovani, michani /
Nacvik praktickych dovednosti

SAEE R O ) BAEaN A

Doporucene postupy vyuky:
1) Cast modulu bude tvo¥it vyklad s ukdzkami za pouziti multimedialni techniky a nasledna diskuse, soustiedi se na:
.Charakteristiku slozité obsluhy a jeji formy
.Pfipravu pracovisté — inventaf a vybaveni keridonu pro zakladni formu
.Zakladni pravidla prekladani pokrmi pfi zakladni formeé
.Odlisnosti pfi vyssi formé slozité obsluhy
.Jednotlivé druhy dohotovovani pokrmt pted hostem
2) Cviceni se zaméri na:
Ptiprava pracovisté — zalozeni inventare
Techniku piekladani pokrmi z mis na talife, prezentaci pokrmu, nachservis
Dohotovovani pokrmi — michani a dochucovani, flambovani, dranzirovani

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 zplsob podavani pokrmt pii zadkladni formé slozité obsluhy
Vysledek 3
Demonstruje praci ¢isnika pii vyssi forme slozité obsluhy
RozliSuje zasady pii praci u stolu hosta
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Navrhne feseni pfi nehodach u stolu hosta

Vysledek 4
Popise flambovani, dranzirovani, michani
Predvede michani salatu
Ptipravi pracovisté pro dohotovovani pokrmt
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.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004
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PREDMET Technika obsluhy
Nazev modulu: oii?jizgwké podminky pfi Kéd modulu: | TOS/KC1/M5
Délka modulu: 10 hodin Platnost od: 1.9. 2022
, o Pojeti L
Typ modulu: povinny modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Spln&n modul 1,2,3,4

Charakteristika modulu:

Modul vysvétli stravovaci zvyklosti cizinct, popiSe stravovaci navyky jednotlivych narodd, uvede specifika
spolecensko-zabavnich stiedisek, provede rozdéleni ubytovacich zafizeni, popise funkci hotelové haly a specifikuje
obsluhu v dopravnich prostiedcich.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Orientuje se v stravovacich zvyklostech cizincti, zdivodni specifika jednotlivych narodd, ovlada narodni zvyklosti
evropskych narodd

2. Orientuje se v nabidce jidel a napoji podle jednotlivych specifik daného strediska,
poskytuje odborny servis vin a pfipravy teplych napoju.

3. Rozlisuje kategorie a tfidy ubytovacich zatizeni, popiSe funkci hotelové haly a uvadi zasady etdzového servisu

4. Specifikuje obsluhu v dopravnich prostfedcich

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Specifické stravovaci zvyklosti cizinci a jejich obsluha

2. Spolecensko-zabavni stfediska

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 cvi¢eni a ukazky a nasledna diskuse.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Uvede rozdily ve stravovani cizincti vybranych zemi
. Vyjmenuje typické pokrmy jednotlivych naroda
. Navrhne jidelni listek pro vybrany evropsky stat
Vysledek 2:
. Vyjmenuje odbytova stiediska s funkci spole¢ensko-zabavni
. Navrhne jidelni a napojovy listek pro vinarnu a kavarnu a uvede rozdily
. PopiSe odborny servis vina, pfipravy kavy
Vysledek 3:
. Charakterizuje jednotliva ubytovaci zafizeni
. Vyjmenuje funkce, které plni hotelova hala
. Uvede zasady etazového servisu
Vysledek 4:
. Specifikuje obsluhu v dopravnich prostiedcich
. PopiSe zptsoby obsluhy v dopravnich prostfedcich

Postupy hodnoceni:

- Pribézné hodnoceni védomosti Gstné i pisemné 40 %
- Seminarni prace 20 %
- Vé&domostni test 40 %

Doporucena studijni literatura:
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Sala¢, G.: Stolni¢eni, Praha, Fortuna 2004
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PREDMET Technika obsluhy
P ; Slavnostni hostiny a . ] X
Nazev modulu: dlavnostai setldin Koéd modulu: | TOS/KC1/M6
Délka modulu: 21 hodin Platnost od: 1.9. 2022
, . Pojeti . ,
Typ modulu: povinny modulu: Kombinovany

Vstupni predpoklady: | Splnén modul 1,2,3,4,5.

Charakteristika modulu:

Modul objasni Zakiim charaktery slavnostnich hostin. Zaci ziskaji odborné kompetence pro tvorbu slavnostnich menu.
Modul vysvétli zasady pfi organiza¢nim i ekonomickém zajisténi hostin. Modul dale vysvétli postupy pfi sestavovani
potfebné dokumentace, kterd je nutna pro uspésné 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 rozli$uje zpusoby a systémy obsluhy pfi nich
4. Charakterizuje druhy spolecenskych setkani

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Rozdéleni hostin podle zpisobu pohosténi, zasady sestavovani slavnostnich menu

2. Bankety — charakteristika, nutné pisemnosti (pracovni piikaz a organiza¢ni schéma), pfiprava tabule,
banketni obsluha

3. Rauty — charakteristika, seznam pokrmii a napojti, umisténi a Giprava nabidkovych stold, 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 druhi
.Pfipravu slavnostnich tabuli
.Sestavovani slavnostnich menu — seminarni prace
.Catering — charakteristika a vyuziti
.Organizacni zajisténi akci — pracovni ptikaz / seminarni prace/
2) Cviceni se zaméfina :
.Sestavovani slavnostnich menu - semindrni prace
. Zékladni pisemnosti pro zajisténi slavnostnich akci - pracovni piikaz / seminarni prace/

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Rozdéli slavnostni hostiny podle rznych kritérii
. Objasni rozdily mezi riznymi druhy hostin dle zplsobu 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
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Stiedni odborné ucilisté

Vysledek 4:
. Vyjmenuje druhy spole¢enskych ptileZitosti
Charakterizuje jednotlivé spolecenskeé prilezitosti

Postupy hodnoceni:
- Prdbézné hodnoceni védomosti ustné i pisemné

30 %

- Seminarni prace 30 %

- Védomostni test 40 %
Doporucéena studijni literatura:

Sala¢, G.: Stolniceni, Praha, Fortuna 2004
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PREDMET Technika obsluhy

Restauracni management

Nazev modulu: Kéd modulu: | TOS/KC1/M7

Délka modulu: 6 hodin Platnost od: 1.9. 2022
, o Pojeti L
Typ modulu: povinny modulu: Teoreticky

Vstupni predpoklady: Spln&n modul 1,2,3,4,5,6.

Charakteristika modulu:

Modul ukazuje, jak fidit ispésné restauracni zatizeni. Predstavuje hlavni okruhy fizeni restaurace a dokazuje, ze
doopravdy vést lze 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 restauraéni provozovny a na jednotlivé segmenty zakaznikd.

Predpokladaneé vysledky vzdélavani

Zak:

Definuje organizac¢ni strukturu restaura¢niho zafizeni a uvadi organizaci v jednotlivych stfediscich restaurace.
Stanovi kritéria budouciho zaméstnance a orientuje se v moznostech dalsiho profesniho vzdélavani zaméstnanci
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 navstévnikti provozoven

arwdE

Obsah modulu — je strukturovan do jednotlivych lekci:

1. Organizace prace v odbytovych stiediscich

2. Lidské zdroje /vyhledavani, trénink a vyuziti lidskych zdrojt, popis pracovnich pozic/
3. Interiér restaurace

4. Restaurace a lidé

Doporucené postupy vyuky:
Klasicka metoda vyuky kombinovana aktivizujici metodou.
Vyklad, prakticka cviceni, prace ve skupinach, prezentace témat, hodnoceni ukold.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
. Navrhne organizac¢ni strukturu restaurace dle zadani
. PopiSe organizaci prace stravovaciho useku
. PopiSe organizaci prace ve vyrobnim a odbytovém stredisku
Vysledek 2:
. Navrhne kritéria budouciho zaméstnance/ kuchat, ¢isnik/ pro provoz zvolené restaurace
. Navrhne zpGsoby tréninku zaméstnanci
Vysledek 3:
. Stanovi pracovni napln jednotlivych zaméstnanc, jejich odpovédnost a pravomoci 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 pfi praktickych cvicenich 20%
- Vé&domostni test 40%

Doporuéena studijni literatura:
Miksovi¢, A.:BAR (provoz & produkt), Praha, OFF s.r.0., 1998

Jana Porvichova, Ekonomie EDUKO, nakladatelstvi s.r.o. 2020, ISBN 978-80-88057-69-7
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Komunikace ve sluzbach

nazev predmeétu: Komunikace
rocénik: l. celkem
pocet hodin: 1 - 1

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

Pifedmét ma zaktm 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 utvaieni pocitu jejich spokojenosti, zasady
spole¢enského chovani. Cilem pfedmétu je dale naucit zaky ovladat psani na klavesnici desetiprstovou
hmatovou metodou, seznamit zaky s pouzivanim bézné kancelaiské techniky, upevnit pracovni navyky jako
je presnost, peclivost ve vedeni zaznamu v pisemné komunikaci.

Charakteristika uciva

Predmét komunikace ve sluzbach vychazi ze vzdélavaci oblasti vzdélavani v informacnich a komunikaénich
technologiich a komunikace ve sluzbach z RVP. V prvnim ro¢niku jsou Zaci vedeni k profesnimu
vystupovani, seznameni se s feSenim problémovych situaci v kontaktu se zakazniky. U¢ivo se zaméfuje na
tematické celky, jako je osobnost ¢iSnika, verbalni a neverbalni komunikace, spolecenské chovani, typy
hosttl, ndrodnostni tradice a prodejni dovednosti. Ve druhém roc¢niku u¢ivo zahrnuje seznameni

s kancelatskou 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 rocniku probiha vyuka

Vv udebnach vypoletni techniky nebo v odborné uéebné na psacich strojich. Zaci procvi¢uji presnost a rychlost
pomoci vyukového softwaru a MS Wordu. Jsou pouzivana cvic¢eni na zvySovani piesnosti (neustalym
opakovanim) a zvladnuti psani v pozadované rychlosti. Z hlediska afektivnich cilii vyuka sméfuje k posileni
samostatnosti, svédomitosti a pfesnosti pii praci v dal§im zaméstnani.

Hodnoceni vysledku zaku

Probiha na zéklad¢ dosazené rychlosti a presnosti. ZvIast' je hodnocena rychlost i pfesnost. Jako vysledna se
zapoCita primérna znamka. Sebehodnoceni je vyuzito ve schopnosti spocitat i rychlost a posoudit ji
S Ostatnimi zaky.

Pfrinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prarezovych témat

VyuZzivani informacnich technologii smétuje k jejich rutinnimu uplatnéni pfi vytvareni pisemnosti s vyuzitim
témat probiranych v dalSich predmétech.
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Rozvoj dalsich kli¢ovych kompetenci:

informacnich technologii)

socialni a persondlni (pfejimaji hodnoceni svych vysledkii od jinych lidi, adekvatné reaguji na kritiku)
kompetence k uceni (zpracovani a orientace v textu, zafazeni jevu do systému, pracuji s prostiedky

obcanské kompetence (zodpovédnost za svétené ukoly a kulturni chovani)
kompetence k pracovnimu uplatnéni — schopnost samostatné zpracovat pisemnosti.

Komunikativni kompetence — Zaci jsou schopni vyjadfovat se pfimétené k ucelu jednani, formulovat své
myslenky srozumitelné a souvisle, naslouchat pozorné druhym a vhodné€ se prezentovat pii oficidlnim

jednani.
Prifezova témata:

Informacni a komunikaéni technologie — zdokonalovani schopnosti zaka efektivné vyuzivat prostiedky

informacnich a komunikacnich technologii.

Clovek a svét prace — vyuzivani aktualnich ¢lanki a témat pro nacvik textd pii zdokonalovani se

V psani.

Obcan v demokratické spole¢nosti — vytvoreni demokratického prostredi ve tfid€, zalozeném na

vzajemném respektovani, spolupraci a dialogu.
Meziptedmétové vztahy

Informacni technologie (vyuziti informac¢nich technologii pii zpracovani textu)
Ekonomika (podklady pro zpracovani vyukovych texti)

ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence

Pocet
hodin

Tematicky celek

32

Zak/zakyné
pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

Osobnost, vzhled, péce o zdravi,
hygiena a bezpe€nost prace

popise proces ustni komunikace mezi lidmi,
rozlisuje formy a metody komunikace, vyjmenuje a
charakterizuje zakladni pozadavky, které jsou
kladeny na pracovniky obsluhy

Komunikace - verbalni a neverbalni
komunikace, odborné a v§eobecné

dovednosti ¢isnika, slovni projev a
pozorovaci schopnosti

vysvétli pojem stres a jak predchazet stresovym
situacim, k hostim se chova pohostinné a vlidné —
modelové situace, vysvétli pojem Up—Selling a
popise jeho hlavni pravidla, vytvoii prodejni fraze
pro komunikaci s hostem — modelové situace

Vystupovani a chovani pracovniki

v gastronomickém provozu, zvladani
stresu, vystupovani pracovnikd viici
hostiim - UP- Selling

rozlisi typy hostl a pfedvede vhodnou reakci na
jejich chovani, vysvétli jak predchazet konfliktnim
situacim

Reseni obvyklych a zvlastnich situaci,
typologie hostl a jejich reakce.

Prace s pripominkami hosti a
recenzemi

sestavi menu pro hosty jinych zemi, sestavi menu
jidelni listek libovolného regionu nasi zemée

Zahrani¢ni klientela, narodni zvyklosti
a tradice riznych etnik

vyjmenuje cilové skupiny zakazniki a stanovi
jejich pozadavky na stravovaci sluzby, vysvétli
vyznam podpory prodeje v ubytovacich sluzbach,
vybere vhodny propagacni nastroj,

uvede zakladni portfolio marketingovych nastroji

Prodejni a marketingové dovednosti,
cilova skupina hostt, distribu¢ni cesty,

podpora prodeje, sezénni nabidky a
akce
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65-51-H/01 Kuchai-cisnik

a jejich vyuziti
zvoli a pouzije vhodny marketingovy nastroj
ovlada pravidla pro komunikaci v online prostiedi

Pravidla pro komunikaci na webovych
strankach a v online prostiedi

- pracuje s béZznou kancelaiskou technikou, ovlada
jeji zakladni funkce

Zpracovani pisemnosti textovymi
editory

- pise na klavesnici desetiprstovou hmatovou
metodou

- pise naslepo na stfedni, horni a dolni pismenné
rade

- piSe na Ciselné rad¢

- piSe s maximalni pfesnosti a rychlosti

Zakladni nacvik ovladani na klavesnici

- zpracovava text a pisemnosti (normalizovana
uprava pisemnosti, vypliiovani formulait)

Nacvik tpravy textu a pisemnosti,
Online komunikace
Prezentace firmy a vyrobku
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nazev predmétu: ODBORNY VYCVIK
rocnik: l. celkem
pocet hodin: 17,5 17,5

POJETIi PREDMETU

Obecné cile predmétu

- Cilem odborného vycviku je prohloubit a upevnit védomosti zaki, 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 védomosti potiebné k iprave surovin a k vyrobé
pokrmti podle nejnoveéjsich poznatkl o vyzivé, potravinach a zplisobech zpracovani. Vybavi zaky
dilezitymi znalostmi z oblasti vyroby masitych pokrmt, vyroby napoja alkoholickych i nealkoholickych.
Vede zaky k tomu, aby fesili neobvyklé situace s hosty. Zaci spravné skladuji potraviny a napoje a
pouzivaji spravna technologicka zatizeni, 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 zakiim zakladni
dovednosti pfi sjednavani odbytu vyrobki a sluzeb. Seznamit zaky s pouzivanim techniky spojené
s vyuctovanim a vedenim evidence na hotelich a v restauracnich zafizenich on-line programy. A=mkev

- program-Mefistel.  V odborném vycviku uéitel pisobi na Zaka tak, aby pfipravoval esteticky a napadité
slavnostni tabule s vyuzitim ptislusného inventare, aby ptipravil vyrobky studené kuchyné, ptipravoval
mouéniky a mouéna jidla a vysvétlil rozdily. Zak je veden tak, aby pracoval samostatné s recepturami
studené a teplé kuchyné. Je veden k tomu, aby samostatné vyuzival technologicka zafizeni 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 piedpisy a piedpisy o ochran¢ a bezpecnosti
pti praci a HACCP.

-V ptfedmétu odborny vycvik jsou Zaci seznameni s pfipravnymi pracemi ve vyrobnim stfedisku a na
useku obsluhy.

- Zaci se zamétuji na ptipravu pokrmi ve vyrobnim stiedisku, sezndmi 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 tipravou masitych
pokrmu, pokrmui z ryb, dribeze, zvéfiny. Osvoji si znalosti z obsluhy.

- Jednotlivé moduly se vénuji zasadam pii obsluze a vyuzivani technologickych zafizeni v odbytovém
stiedisku.
Podstatnou ¢asti je piiprava pokrmil se zaméfenim na racionalni vyzivu a vyuzitelnost potravin.

- Odborny vycvik je zaméfen také na samostatnost zakd, jako je samostatna priprava pokrmd na
objednavku, vyrobkut studené kuchyné, a ptipravu moucniki a moucnych jidel.

- Jsou schopni pfipravit dietni pokrmy, kde vyuZzivaji znalosti z teoretickych pfedmeéta.

- Jednotlivé moduly seznamuji zaky se slozitou obsluhou a praci pied zraky hosta.
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V odborném vycviku se zaci prakticky seznamuji s ptipravou pokrmi a napojt podle regionu a krajovych

zvyklosti.

Zak se nauci fesit slozité situace s hosty, navrhovat feSeni, organizovat a obsluhovat rizné gastronomické
akce, hodnotit a také zaujmout stanovisko k situacim, které mohou nastat.

Pojeti vyuky
Piedmét je strukturovdan do modulii: kod roc. poc. hod.
1. | Uvodni hodiny, hygienicko sanita¢ni ¢innost a povinnosti ¢ignika
a kucha,re’, predbezrrla,prlpravaopotravm, technologické postupy pfi OV/KE1/MI 1 50
zpracovani, normovani pokrmui
2. | Zéakladni pravidla obsluhy- -jednoducha obsluha 5 1 40
OV/KC1/M2
3. | Priprava polévek, vlozky a zavarky do polévek, omacky, ptiprava . 1 60
ptiloh a doplnki k hlavnim jidlim OV/KC1/M3
4. | Gastronomickd pravidla, systémy a zpiisoby obsluhy 5 1 30
OV/KC1/M4
5. | Uvodni hodiny, BOZP, HACCP, pokrmy z jate¢nych mas 5 1 20
OK/KC1/M5
6. | Napoje- pfiprava michanych ndpoji, pivo, vino, lihoviny . 1 50
OV/KC1/M6
7. | Pokrmy z driibeze, ryb, mletého masa a zvétiny, bezmasé pokrmy 5 1 50
OV/KC1/M7
8. | Slozita obsluha-zakladni forma, gastronomicka pravidla, slozita 5 1 50
obsluha vyssi forma OV/KC1/M8
9. | Uvodni hodiny, BOZP, HACCP, piiprava jidel na objednavku ] 1 40
OK/KC1/M9
10| Ptiprava vyrobkt studené kuchyné 5 1 35
OV/KC1/M10
11| Spolecensko-zabavni stfediska, slavnostni hostiny OV/KC1/M11 1 50
12| Ptiprava moucnikti a mouénych jidel 5 1 35
OV/KC1/M12

Formy vyuky a metody vyuky

V odborném vycviku se pouZzivaji pfevazné nazorné demonstracni metody a ukdzky jednotlivych

pracovnich ¢innosti. Uplatiiuji se aktivizacni metody vyuky, které napomahaji k vytvoteni pozadovanych
kli¢ovych a dalsich dovednosti, zvySuji jejich motivaci a vztah k oboru.

Frontalni vyu€ovani, skupinové vyucovani, individualni vyucovani.

Vyuziti moznosti v pribéhu roku formou exkurze k nahlédnuti do provozoven spolecného stravovani /
vyrobni, odbytové a ubytovaci/ a zavodi pro vyrobu alkoholicky napojti / pivovar, vinai'ské oblasti/.

Jsou nastavovany modelové a neobvykl¢ situace, kde se zak tyto uc¢i zvladnout. Zaci se z(c¢astiuji

prezentacnich akci skoly- rauty, bankety, soutéze Skoly a mimoskolni soutéze.

Zaci jsou pripravovani na pracovistich u smluvnich organizaci napt. CK Dakol, s.r.0. pracovisté
Elektrarna Détmarovice, Vyrobni dilny Dakol, s.r.o. pracovisté Hotel Dakol, Scolarest — zafizeni

Skolniho stravovani spol. s.r.o. stiediska: §kolni jidelny Petrovice u Karviné, Orlova-Lutyné a vydejna
Havitfov, Restaurace Nelli s.r.0., Kavarna Vergnano Havifov — Mésto, Sepetna, v.o.s., pracovist¢ Horsky

hotel Sepetna a Hotel Sluni¢ko, SeneCura Senior centrum Havifov, Restaurace Permon Karvina —

Hranice,
Vyuziti Vyukového programu — Kulinarské uméni
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Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Kli¢ové kompetence: Kompetence K uceni:
Zék
- pozitivné nahlizi na uceni
- vyhledéava 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 potfebné k ziskani zaméstnani, vypliuje zakladni korespondenci nutnou pro
zameéstnance pohostinstvi.
Kompetence socialni a personalni
- pracuje sam na sobé¢, uvédomuje si vlastni pfednosti a nedostatky
- adaptuje se na pracovni prostfedi, pracuje samostatné i v tymu
- posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje diisledky svého jednani a chovani v riznych
situacich.
Pracovni a odborné kompetence
- ziska pozitivni vztah k praci kuchaie- ¢iSnika
- pracuje s osobnim pocita¢em a dal$imi prostiedky informacnich a technologickych technologiich.
- ziskava informace z vetejnych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosveétové site
- uvédomuje si riziko nezamestnanosti pro jedince a spole¢nost, ma piehled o vyzivé
Prufezova témata:
obcan v demokratické spolecnosti
- zaci jsou schopni piijmout zodpoveédnost 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 zaté€Zzovali zivotni prostiedi
- chapou postaveni cloveka a vlivy prostfedi na jeho zdravi a zivot
- samostatné a aktivné poznavaji ptirodni prostiedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostiedim
S riznych informacnich zdroji
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 pti hodinach a na akcich $koly. 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 projektd Skoly.

- Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich celkt a
jednotlivych témat

- Pisemné opakovani je provadéno formou testu, dopliovani do textu a popisovanim nakrest, apod. Za
pololeti jsou provadény pisemné testy védomosti zaku.

- Posuzuyje se kvalita odvedené prace, pracovni piistup, schopnost spoluprace, prubézn¢ 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 pfistupu jednotlivych zaki k plnéni tkoll a ke snaze se samostatné zapojovat a pomahat
spoluzakim v jejich ¢innosti.
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Kriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho ¥adu SOU DAKOL s.r.o.

Doporucena literatura

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

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

Miksovic, A. a kol: Bar, mixologie, historie, management 2009

Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrma I. — V1. Dil Fortuna 1998

Rumstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych a studenych pokrmi

Vyukovy program kulinatské uméni
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Kod a nazev oboru vzdélavani:

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
65-51-H/01 Kuchar-cisnik
Délka a forma studia: jednoleté denni studium

Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

PREDMET ODBORNY VYCVIK
Uvodni hodiny, hygienicko-
sanitacni ¢innost a povinnosti
Nazev modulu: Clvsynlka a kUCha?e . predbezga . Kéd modulu: OV/KC]/M]
pfiprava potravin, technologické
postupy pfi zpracovani,
normovani pokrmi
Délka modulu: 50 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: povinny Pojeti modulu: | Prakticko-teoreticky
Vstupni predpoklady: Nejsou pozadovany zadné specialni dovednosti, ani vzdélani

Charakteristika modulu:

74k je v modulu sezndmen s bezpeénosti prace, se zakladnimi hygienickymi piedpisy pii praci ve vyrobnim a
odbytovém stiedisku. Modul zaky seznamuje s pravnimi a protipozarnimi piedpisy a s povinnostmi kuchare a ¢i$nika.
Seznamuje zaky s ptipravnymi pracemi ve vyrobnim a odbytovém stfedisku, s predbéznou tpravou rostlinné¢ho a
zivoisného pivodu pied pouzitim v teplé a studené kuchyni. Zakaim, budou vysvétleny a pfevedeny zpiisoby pfi
odstranovani nejedlych a nevzhlednych ¢asti potravin. U¢i se zpuisoby ¢isténi, seznami se s mechanickym a strojovym
zpracovanim potravin a kofenénim potravin. Modul je zaméfen na vaZeni a méteni surovin, demonstruje zakladni

hygienické navyky na pracovisti.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:
71. Aplikuje pozadavky na hygienu a organizaci prace v odbytovém a vyrobnim stfedisku ¢islo
72. Jedna v souladu s pravnimi predpisy bezpe¢nosti prace
73. Pohybuje se ve vyrobnim stfedisku a uplatiiuje pravidla osobni, pracovni hygieny
74. Ptipravi vyrobni a odbytové stiedisko k provozu
75. Vybavi dle pravidel potfebny inventat k obsluze
76. Vybavi dle pravidel potiebny inventaf ve vyrobnim stfedisku
77. Rozlisuje potraviny rostlinného a zivoc¢isného pivodu a dba na jejich biologickou vyuzitelnost
78. Pouziva pomucky urcené k ¢isténi potravin suchym zpisobem
79. Pouziva pomucky urcené k ¢isténi mokrym zplisobem
80. Mechanicky a strojové pfipravuje potraviny k tepelné uprave
81. Pouziva kofeni a kofenici pomicky
82. Vysvétli vyznam receptur pro gastronomii, pracuje s recepturami teplych a studenych pokrmt

Obsah modulu - je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Pouzivani pravidel pracovni hygieny a hygieny pracovisté
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP

e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava

.

]
2.
3

HACCP — vareni, udrzovani a vyde;j

HACCP — zchlazovani a regenerace

Pravidla osobni a pracovni hygieny, pozarni ochrana a prévni pfedpisy
Lekce HACCP soubor kritickych bodt

Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
HACCP — piijem, skladovani a pfiprava

HACCP — vareni, udrzovani a vyde;j

HACCP — zchlazovani a regenerace

Seznadmeni s vyrobnim a odbytovym stfediskem
Povinnosti kuchate a ¢isnika

Ptipravné prace ve vyrobnim a odbytovém stiedisku
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Prace s odbornou literaturou, normovani pokrmi

Rozdéleni potravin rostlinného a Zivoc¢isného pivodu, skladovani

Kulinafské uméni — HACCP — pfijem, skladovani a pfiprava

Cisténi potravin suchym a mokrym zptisobem

Vyukovy program — Kulinarské uméni — Zakladni prace s nozem — Brouseni nozi na

brusném kameni — Jak spravn¢ krajet — Jak vybrat spravni niz

10. Mechanickeé a strojové zpracovani potravin, pouziti a kofenéni potravin

e  Vyukovy program — Kulinaiské uméni — Zakladni prace s nozem — Jak spravn¢ krajet

e  Vyukovy program — Kulinaiské uméni — Moderni technologie

11. Pfedbézna uprava masa jatecnych zvirat, driibeze, zvéfiny a ryb, ekologické nakladani
odpady

12. Pouziti odborné literatury, vaZeni, méfeni a prevody jednotek

s ©e N

Doporudené postupy vyuky:

1) Cast modulu je zamé&fena na vyklad s praktickymi ukazkami napt. pouzivani pravidel osobni a pracovni
hygieny. Moduly se zaméfuji na praktické predvedeni a demonstra¢ni metody. Zaci s ucitelem odborného
vycviku pracuji v tymu a napodobuji jeho praci. Prakticka ¢ast se zamétuje hlavné na hygienu a protipozarni
predpisy. Zaci dodrzuji pracovni hygienu v pribéhu pracovnich ¢innosti

1)Mensi ¢ast modulu tvoti vyklad s navaznosti na teoretickou vyuku, vétsi prostor je vénovan praktickym cvicenim a
nazornym ukazkam ve skupinach i jednotlivé s UOV a pouzitim odborné literatury. Jednotliva cviceni se zamétuji
hlavné na pouziti nacini k ¢isténi a organizaci prace ve vyrobnim stiedisku.

Modul je zaméfen na vyklad s praktickymi ukazkami pouzivani pravidel osobni a pracovni hygieny, pouzivani nacini a
strojii k predbézné ptipravy surovin. Zaci ve skupinach pod dohledem UOV a s pouzitim odborné literatury procviéuji
predbézné prace a organizaci ve vyrobnim stfedisku, normovani pokrmi.

2) Vyukovy program — Kulinatské uméni - HACCP

e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP — zchlazovani a regenerace

[ ]

3) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Zaklady prace s noZzem
Brouseni nozii na brusném kameni
Jak vybrat spravny ntiz
Jak spravné krajet

4) Vyukova program — Kulinafské uméni — Moderni technologie
Moderni technologie — FRIMA multifunk¢ni zatizeni
Moderni technologie - Konvektomat

Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Dodrzuje hygienu prace v prib&hu pracovni ¢innosti a prakticky predvede
* Béhem provozu i po jeho skonceni dodrzuje sanita¢ni fad a prakticky predvede

Vysledek 2:
* Dodrzuje hygienu osobni a dodrzuje protipozarni predpisy a prakticky predvede

Vysledek 3:
* Uplatiuje postupy zalozené na principu kritickych bodt HACCP a prakticky piedvede

Vysledek 4:
* Pohybuje se ve vyrobnim a odbytovém stredisku, popise jednotliva stiediska
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Vysledek 5:
* Dodrzuje povinnosti kuchate a ¢iSnika, uplatiuje pozadavky na praci ¢iSnika a kuchate a
prakticky predvede

Vysledek 6:
* Pfipravi odbytové a vyrobni stiedisko, popiSe jednotlivy inventar a prakticky predvede

Vysledek 7: Rozlisuje potraviny zivo¢isného a rostlinného ptivodu, ur¢i délku a zptisob skladovani, prakticky predvede
a slovné zdtvodni skladovani

Vysledek 8: Uréi zptisob suchou a mokrou cestou, prakticky predvede ¢isténi nékterych druhti potravin

Vysledek 9: Zvoli a pfipravi k provozu technologicka zafizeni pro dany ucel, zvoli vhodné kofeni v pfedbézné priprave,
prakticky predvede

Vysledek 10: Pouziva vhodna technologicka vybaveni pro ptipravu a opracovani surovin zivoc¢isného ptivodu,
opracovava suroviny s minimalnimi ztratami, vykonava ptipravné prace, dodrzuje ekologické ptedpisy pfi nakladani
S odpady. Prakticky ptedvede

Vysledek 11: Pouziva odbornou literaturu, vazi a méii suroviny pro pripravu pokrmi, pfevadi jednotky. Praktické
pievedeni - metrologicky

Postupy hodnoceni:
- Pribézné hodnoceni védomosti
- Prakticka pfedvedeni doplnéné védomostnim testem

Doporucena studijni literatura:

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

Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrma I. — V1. Dil Fortuna 1998

Voldfich, M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
Rumstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych a studenych pokrmu

Vyukovy program kulinafské uméni
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
. . Zékladni pravidla obsluhy - . ]
Nazev modulu: jednoducha obsluha Kod modulu: OV/KC1/M2
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Splnéni moulu M1

Charakteristika modulu:

Modul je zaméfen na poznavani odbytového strediska, pouziti inventafe ve vyrobnim stfedisku, pravidla jednoduché
obsluhy.. Zak si osvoji zakladni pravidla jednoduché obsluhy. Modul se zaméfuje hlavné na pravidla jednoduché
obsluhy a spravné pouzivani inventafe. Zak aplikuje v praxi pozadavky na gastronomii, svymi slovy vyjadiuje pracovni
postupy a v praktickych cvicenich se zaméiuje na jednoduchou obsluhu.

Piedpokladané vysledky vzdélavani
ak:
Odbytové stiedisko, ptipravné prace
Demonstruje zakladni pravidla obsluhy
Aplikuje znalosti ziskané v teoretické vyuce pfi podavani pokrmt a napojt
Obslouzi hosta formou jednoduché obsluhy, podava polévku a hlavni chod

O wd P N

Samostatné analyzuje a rozhoduje postupu prace zadané¢ho tikolu

Obsah modulu- je strukturovan do jednotlivych lekci

1. Piipravné prace v odbytovém stfedisku
Pravidla obsluhy, podavani polévek a debaras pouzitého inventaie
3. Pravidla obsluhy, podavani pokrmt a debaras pouzitého inventaie
4. Jednoducha obsluha, zasady pii obsluze
5. Zéasady a pravidla pfi obsluze,

N

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu bude tvofit vyklad se soustiedénim na zékladni principy a pravidla jednoduché obsluhy doplnény
praktickou ukazkou.. Dalsi &ast bude vykonani praktické, samostatné prace pod vedenim UOV. Zakaim bude piedvedena
ukazka prostfednictvim multimedialni techniky a zaci pak budou pracovat podle pfedvedeni UOV a ukazky.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pfipravi odbytové stiedisko na provoz a prakticky predvede

Vysledek 2:
* Obslouzi hosta, orientuje je v nabidce pokrmi a napoji voli vhodny inventaf a provede podavani
poté provede debaras, prakticky pfedvede + slovni vyjadieni

Vysledek 3:
* Obslouzi hosta, voli vhodny inventar, provede podavani hlavniho chodu, provede debaras,
prakticky piedvede

Vysledek 4:
* Obslouzi hosta a provede podavani teplych a studenych napojli, provede debaras pouzitého
inventare, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:
- Praktické ptedvedeni a slovni obhajoba provedenych tikonti
- Test
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- Aktivita, samostatna ¢innost

Doporucena studijni literatura:
Salaé, G.: Stolni¢eni, Fortuna, 1996
Voldtich, M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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Stfedni odborné ucilisté
DAKOL, s.r.o.

735 72 Petrovice u Karviné ¢.570

Skolni vzdélavaci program: Kuchar-cisnik
65-51-H/01 Kuchar-cisnik
Délka a forma studia: jednoleté denni studium

Kod a nazev oboru vzdélavani:

Stupen vzdélani: stiedni vzdélani s vyucnim listem, EQF3
Datum platnosti SVP: od 1. 9. 2022, ¢,j. 3/SOU/15/2022

PREDMET

ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu:

Priprava polévek, vlozky a

zavarky do polévek, omacky, Ko6d modulu:

ptiprava piiloh a doplitkii OV/KC1/M3/
K hlavnim jidlim
Délka modulu: 60 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady:

Splnéni modulu M1, M2,

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 ndzorné demonstruje.

K praci v modulu ucitel vyuziva také multimedialni uéebnu, kde se zaméfuje na piipravu omacek. Modul seznamuje zaky
s vyznamem piiloh dopliikti k hlavnim jidldm, zdtivodni Zaktim vhodnost pfiloh. Zaméfuje se na normovani pfiloh a
pouzivani vhodnych tepelnych uprav pfi piiprave priloh a doplnkd. Stanovi jaka technologicka zafizeni pouzivat pii
tepelnych tpravach. Pfipomina zésady hygieny a bezpec¢nosti pfi praci.

Predpokladané vysledky vzdélavani

7ak:

ocourwN

7. Ovlada ptipravu pfiloh a doplnkl za dodrzeni hygieny a bezpecnosti prace
8. Dodrzuje hmotnost a podavani jednotlivych druhti ptiloh a dopliki
9. Pripravuje jednoduché salaty

Pfifadi polévky do jednotlivych skupin, pfipravi a navazi suroviny pro piipravu polévky
Pouziva technologické postupy pii pfipravé polévek, zavaiek a vlozek
Dokoncuje, zahust'uje polévku, ochucuje dle technologického postupu a smysli
Ptiradi omacku do urcité skupiny a charakterizuje druhy omacek

RozliSuje druhy pfiloh a jejich vyznam

Obsah modulu je strukturovan do jednotlivych lekci:
1. Ovlada ptipravu piiloh a doplikl za dodrzeni hygieny a bezpecnosti prace
Dodrzuje hmotnost a podavani jednotlivych druht ptiloh a doplnkd

2.
3.  Pfipravuje jednoduché salaty
4

Polévky kasovité, Slemové, specialni, krajové, presnidavkové
Vyukovy program — Kulinafské uméni — Polévky

*  Krémové polévky zahusténé jiskou

*  Krémové polévky ze zeleniny a lu§ténin

+ Consommé
*  Polévky z vyvart
*  Studené polévky

5. Omacky, tepelna uprava hrubych a jemnych omacek
Vyukovy program — Kulinarské uméni - Zakladni omacky
*  Maslova omacka (beurre blanc)

e BeSamel

* Glace, demi-glace
* Holandska omacka
*  Tomatova omacka

*  Velouté
e Zaklady jisky

6. Podéavani omacek a polévek

7. Vyznam, druhy pfiloh a normovani ptiloh
8. Piilohy z brambor, mouky a krupice
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9. Prilohy z téstovin a ryze

Vyukovy program — Kulinafské uméni — ryze, obiloviny a lusténiny, téstoviny, gnocchi,
zelenina a zeleninové salaty, kyselé zalivky a dresinky

10. Jednoduché salaty /okurkovy, rajcatovy

Doporucené postupy vyuky:
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
1) Druh4 ¢ast modulu je zaméfena hlavné na demonstraéni metody, kdy ucitel pfedvede ptipravu polévek a zavarek a
zaci jednotlivé tkony opakuji. Omacky jsou taktéz demonstracné piedvadény ucitelem, ktery pak hodnoti aktivitu
a jednotlivé pracovni ukony zaki. Zaci napodobuiji praktické dovednosti ucitelti odborného vycviku. Zaklady jisky
2) Dana témata vykonavaji a praktikuji Zaci na odbornych uc¢ebnach, kde na zadanych tkolech pracuji samostatné
nebo ve skupinach. U¢itel predvede zakim prakticka cviceni a Zaci toto opakuji. Praktikuje se navaznost na
teoretickou vyuku. Cviceni se zamétuji také na dodrzovani bezpec¢nosti a hygieny prace.

2) Vyukovy program — Kulinatské 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
e Tmavy vyvar
4) Vyukovy program — Kulinafské umeéni - Zakladni omacky
Maslova omacka (beurre blanc)
*  BeSamel
* Glace, demi-glace
* Holandsk4 omacka
*  Tomatova omacka
*  Velouté
5) 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
6)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Téstoviny a gnocchi
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
7)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat se zeleninou a salaty

®  Kyselé zalivky (vinaigrette) a dresinky

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:

* Vysvétli vyznam polévek a rozdéli tyto do skupin, voli vhodna technologicka zatizeni pro
ptipravu polévek, omacek, zavarek a vlozek do polévek, dodrzuje pfedepsanou tepelnou
upravu

Vysledek 2:
* Pripravi suroviny potiebné k pfipravé polévek, voli vhodny technologicky postup a vhodné
technologické vybaveni, piipravi polévku s typickymi pozadovanymi vlastnostmi, které
prakticky prfedvede
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Vysledek 3:
* Pripravi suroviny potiebné k ptipravé polévek, voli vhodny technologicky postup a vhodné
technologické vybaveni, pfipravi polévku s typickymi pozadovanymi vlastnostmi

Vysledek 4:
* Pfipravi suroviny k pfipravé omacek, dodrzi technologicky postup pfipravy a hygienické piedpisy,
dodrzi dobu pfipravy, teplotu, mnozstvi surovin, provede kontrolu a senzoricky a chut'oveé zhodnoti
pokrm, prakticky piedvede
Vysledek 5:
Vysvétli vyznam priloh, provede normovani na dany pocet porci podle stanovené receptury
Vysledek 6:
Opracuje suroviny, tepelné piipravi a voli vhodna technologicka zatizeni, vypracuje tésto a vyrobi
knedlik a dalsi ptilohu z mouky a krupice, prakticky predvede
Vysledek 7:
Ptipravi suroviny pro pfilohu z ryze a téstovin, voli vhodné tepelné upravy a vhodna technologicka
zafizeni, pripravi ptilohu ze studené zeleniny z luSténin, prakticky predvede a ustné obhaji
Vysledek 8:
Pripravi ptilohu z teplé zeleniny, voli vhodnou tepelnou Gpravu a vhodna technologicka zatizeni,
pripravi ptilohu ze studené zeleniny a ptilohu z lusténin, prakticky piedvede a Gstn¢ obhaji.
Vysledek 9:
Provede normovani, pfipravi jednoduchy salat, prakticky predvede

Vysledek 6:
¢ Obsluhuje hosty podle gastronomickych pravidel a serviruje polévku moznymi zpiisoby.
* Obsluhuje hosty dle gastronomickych pravidel a serviruje omacku

Postupy hodnoceni:
- Praktické prfedvedeni a slovni obhajoba
- Test
- Aktivita, dodrZzovani hygienickych bezpecnostnich pravidel

Doporucena studijni literatura:

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmu 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
Vyukovy program — Kulinatské uméni

Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrmi I. — VI. Dil Fortuna 1998
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
. . Gastronomicka pravidla, . )
Nazev modulu: Zpiisoby a systémy obsluhy Kod modulu: OV/KC1/M4
Délka modulu: 30 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1, M2, M3

Charakteristika modulu:

Modul vyuziva konkrétnich poznatkll z gastronomie, je zaméfen na vyuku a prakticka cvi¢eni se zaméfenim na
jednoduchou obsluhu a praktické sestavovani jidelnich a napojovych listkd. Vysvétli Zakim rozdilky mezi jednoduchou
a slozitou obsluhou, piedvede servis pfi jednoduché obsluze. Vychazi z teorie a objasiiuje zakiim proc je zapotiebi
dodrzovat zékladni gastronomicka pravidla, pro¢ je zapotiebi dodrzovat zasady pfi sestavovani jidelnich listki a menu.
Charakterizuje zptisoby a systémy obsluhy.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Aplikuje znalosti skladby jidelniho a napojového 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

6. Ur¢i zplisoby a systémy obsluhy na jednotlivych pracovistich — simulace

arwdE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Jidelni listek — nalezitosti jidelniho listku

Poradi pokrmu na jidelnim listku

Napojovy listek — nalezitosti, potadi napoji na napojovém listku
Menu — hlediska a pravidla pro sestavovani menu

Zakladni pravidla vybéru napoju k uréitym pokrmtim

6. Zpusoby a obsluhy

7. Systémy obsluhy

aprwdE

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. Modul zdiraziiuje dodrzovani gastronomickych pravidel pfi obsluze a pfi
samotném sestaveni jidelnich a napojovych listkii. Zaci navrhuji menu pro jednotlivé skupiny hostd a poté je sami
obsluhuji podle jiz zpracovanych menu-simulace. Zakéim budou vysvétleny vhodné systémy a zptisoby obsluhy
vyuzivané na riiznych pracovistich, které nasledné budou demonstrovat v praxi. Zaci pracuji pfevazné ve skupinach.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Vytvoii jidelni listek s nalezitostmi, prakticky predvede

Vysledek 2:
* Sestavi jidelni listek véetné nalezitosti s dodrzenim gastronomickych pravidel

Vysledek 3:
* Navrhne napojovy listek vcetné nalezitosti s dodrzenim gastronomickych pravidel, prakticky
predvede
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Vysledek 4:
» Navrhne menu pro spole¢nost s dodrZzenim gastronomickych pravidel, prakticky pfedvede,
slovn¢ obhaji.

Vysledek 5:
* Pfi vytvofeni menu navrhne napoje dle gastronomickych pravidel, prakticky predvede,
slovné obhaji
Vysledek 6:
Voli vhodny zptisob obsluhy a obsluhuje dle zadané¢ho zpiisobu, prakticky prfedvede a obh4ji

Vysledek 7:
Voli vhodny systém obsluhy a inventaf, obsluhuje dle daného systému s pouziti vhodného inventare,
prakticky predvede a obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické prfedvedeni a slovni obhajoba
- Test
- Aktivita ve skupinach
- Prtbézné hodnoceni

Doporucena studijni literatura:
Sala¢, G.: Stolni¢eni, Fortuna, 1996
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

] Uvodni hodiny BOZP, ]
Nazev modulu: rl;g?rilfe,tgcillj;r:ay z jatetnych | Ko6d modulu: OV/KC1/M5
Délka modulu: 70 Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni pfedpoklady: Ukonceni modultl 1. roéniku a zvladnuti M1-M4

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 diiraz na obleceni kuchate béhem piipravnych pravi a béhem provozu. Seznamuje zaky
s rozdélenim jateénych zvitat, rozdéleni jate¢nych mas a pripravu pokrmi z jateénych mas. Zaci zde budou prakticky
zpracovavat masa jate¢nych zvifat, pouzivat spravna technologicka zatizeni, vykostovat a opracovavat je. Dale modul
seznamuje zaky s piipravou mletého masa technologickymi postupy pfi pfipraveé pokrmi.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

ak:
Uplatiuje pozadavky na hygienu a organizaci prace ve vyrobnim stfedisku
Jedna v souladu s pravnimi piedpisy a pfedpisy organizace prace
Uplatiiuje pravidla osobni hygieny
Pouziva pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté
Aplikuje postupy zalozené na principu HACCP
6. Rozlisuje druhy jate¢nych zvitat a jednotlivych casti
7. Voli vhodné nacini pfi vykost'ovani a porcovani masa z jate¢nych zvitat
8. Prifadi spravny druh masa k danému pokrmu
9. Voli vhodné technologické vybaveni a vhodné technologické postupy
10. Dokoncuje pokrm dle technologického postupu a smysla
11. Umi pouzit vhodny druh a ¢ast masa pro mleti dle pouziti jako steakové maso a maso vhodné pro duseni a
peceni.

g wd PP N

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 bodid
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava
e HACCP — vafeni, udrzovani a vydej
e HACCP — zchlazovani a regenerace
Povinnosti kuchare, pomticky kuchate, pfiprava pracovisté na provoz
Jatecnd zvitata — druhy, vyuziti ve vefejném stravovani
Hovézi maso — vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy
Teleci maso — vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy
8. Veprové maso — vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné tpravy
9. Skopové a jehnéci maso — vyznam, rozdéleni vhodné tepelné Gpravy
10. Mleté maso — druhy a pouziti, vhodné tepelné tipravy

No ok
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Doporucené postupy vyuky:
Cast modulu se zamétuje na opakovani teoretické ¢asti — hygiena pracovisté a pozarni ochrana a pravni pfedpisy,

4

ptipravu kuchafe na provoz, zplsoby oSetfeni a pouzivani pracovnich pomicek. Dal$i ¢ast modulu tvofi vyklad

S navaznosti na teoretickou vyuku jatenych mas, metody ¢innostné zaméteného vyucovani — pozorovani, poznani a

praktické metody cviceni.

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
HACCP — zchlazovani a regenerace.
Vyukovy program — Kulinarské uméni
Hovézi maso - interaktivni byk — jednotlivé ¢asti
Teleci maso — interaktivni tele — jednotlivé ¢asti
Veprové maso — interaktivni vept — jednotlivé ¢asti

Hovézi maso-vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy

Vyukovy program — Kulinarské uméni

Metody vateni vlhké teplo — duseni masa a klasické ¢eské omacky, konfitovani masa

Metody mafteni suché teplo — jak opékat na panvicce, peceni masa a klasické pecené, vareni metodou
Sous-vide, grilovani — druhy grilti a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi.

Teleci maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné Gpravy

Vyukovy program — Kulinarské uméni

Metody vareni vlhké teplo — duseni masa a klasické ceské omacky, konfitovani masa

Metody marteni suché teplo — jak opékat na panvicce, peceni masa a klasické pecené, vareni metodou
Sous-vide, grilovani — druhy grilti a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi, smazeni

Veptové maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy

Metody vateni vlhké teplo — duseni masa a klasické ¢eské omacky, konfitovani masa

Metody marteni suché teplo — jak opékat na panvicce, peceni masa a klasické pecené, vareni metodou
Sous-vide, grilovani — druhy grilti a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi, smazeni

Skopové maso- vyznam, rozd€leni, vhodné tepelné upravy

Metody vareni vlhké teplo — duseni masa a klasické ceské omacky, konfitovani masa

Metody mateni suché teplo — jak opékat na panvicce, pe¢eni masa a klasické pecené, vafeni metodou
Sous-vide, grilovani — druhy grilti a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi, smazeni

Jehnéci maso- vyznam, rozdéleni, vhodné tepelné upravy

Metody vateni vlhké teplo — duseni masa a klasické ¢eské omacky, konfitovani masa

Metody marteni suché teplo — jak opékat na panvicce, pe¢eni masa a klasické pecené, vafeni metodou
Sous-vide, grilovani — druhy grilti a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi, smazeni

e  Miletd masa-druhy a vyuziti

e Metody vafeni vlhké teplo — duSeni masa a klasické ceské omacky, konfitovani masa
e Metody mateni suché teplo — jak opékat na panvicce, pe¢eni masa a klasické pecené, vareni metodou
e Sous-vide, grilovani — druhy grild a metody grilovani, grilovani masa, opékani ve wok panvi, smazeni

e  Moderni technologie FRIMA, KONVEKTOMAT
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Kritéria hodnoceni:

Vysledek 1:
* Pouziva pravidla osobni a pracovni hygieny

Vysledek 2:
* Pracuje s pravnimi pfedpisy a pfedpisy organizace prace, prakticka ukazka, slovni obhajoba

Vysledek 3:
* Uplatiluje postupy zalozené na principu kritickych bodi HACCP

Vysledek 4:
* Pohybuje se ve vydejnim a odbytovém stfedisku, ovlada povinnosti kuchate a ¢iSnika,
prakticky predvede, slovn¢ obhaji

Vysledek 5:
* Ptipravi pracovisté na provoz, zhodnoti funkénost a pfipravenost pracovisté, dodrzuje
pracovni posloupnost, prakticky pfedvede

Vysledek 6:
* Pomucky kuchaie pfipravi, urci, na co jsou pouzivany, ukaze a slovné dolozi oSetfeni

Vysledek 7:
* Rozdéli jate¢ni maso, voli spravny zplisob vyuziti ve stravovani, praktické predvedeni,
slovni obhajoba

Vysledek 8:
» Umi popsat jednotlivé ¢asti hovéziho masa, pouzivat spravné techniky pti pfipravé
jednotlivych ¢asti, prakticky pfedvede, slovné obhdji

Vysledek 9:
* Umi popsat jednotlivé ¢asti teleciho masa, pouzivat spravné techniky pfi ptfiprave
jednotlivych ¢asti, prakticky predvede, slovné obhaji

Vysledek 10:
* Umi popsat jednotlivé ¢asti vepfového masa, pouzivat spravné techniky pfi pfipravé
jednotlivych ¢asti, prakticky pfedvede, slovné obhaji

Vysledek 11:
» Umi popsat jednotlivé ¢asti skopového masa, pouzivat spravné techniky pti pfipravé
jednotlivych ¢asti, prakticky pfedvede, slovné obhaji

Vysledek 12:
» Umi popsat jednotlivé ¢asti jehnéciho masa, pouzivat spravné techniky pfi piiprave
jednotlivych casti, prakticky pfedvede, slovné obhaji

Vysledek 13
* Pracuje s mletym masem, hovézim, vepfovym nebo smési, voli vhodné suroviny pro
pripravu mletych mas a voli vhodnou techniku upravu, prakticky predvede
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Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni, slovni obhajoba
- Test
- Hodnoceni aktivity

Doporucena studijni literatura:

Receptury teplych pokrmt - J. Rumstuk a kol.

Receptury studenych pokrmii - Merkur 1987, ptiloha €. 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

Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrmi I. — V1. Dil Fortuna 1998
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

, Napoje- |
Nazev modulu: g;l}z)r’a‘\;ﬁl (r)r’ul(illlla(l)rg;l:; napoji, | Kéd modulu: OV/KC1/M6
Délka modulu: 50hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1-M5

Charakteristika modulu:

Modul zaky seznamuje s michanymi napoji, se surovinami, které se pouzivaji pfi ptipravé michanych napoji. Vysvétli
7aktim, které suroviny Ize spojovat pro michané népoje, jaké nagini pouzivat pii piipravé napoji. Zaci zde ziskaji zruénost
pottebnou pro michani alkoholickych a nealkoholickych napoja.

V dalsi ¢asti modulu seznamuje zaky s alkoholickymi népoji jako je pivo, vino, obsluhou pivniho zatizeni. Zaci se sezndmi
S oSetfovanim pivniho zafizeni, skladovanim napoji. Modul dale vysvétli zaktim vyrobu a piipravu alkoholickych napoji a
seznami je s podadvanim a teplotami alkoholickych napojt.

Piedpokladané vysledky vzdélavani
Zak:
1. Pouzivé odbornou literaturu
2. Ptipravuje kvalitn€ a efektivné alkoholické a nealkoholické michané napoje
Pojmenuje suroviny pro vyrobu piva, vina a lihovin
Vysvétli vyrobu piva, vina a lihovin
Vyjmenuje vinaf'ské oblasti a servis vina
Popise zpiisoby oSetfovani piva, vina
Nacepuje pivo a obsluhuje vycepni zatizeni

Nook~w

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

1. Zékladni pravidla servisu a pfipravy michanych napojt, suroviny k pfipravé
2. Inventat a vybaveni barového pultu

3. Povinnosti barmana pfiprava barového pultu

4. Druhy michanych népojt a vhodnost pouziti

5. Vyroba nealkoholickych a alkoholickych napoja

6 Pivo-druhy, vlastnosti, baleni a zaru¢ni lhity

7. Pivni vy¢epni zatizeni, obsluhy a udrzba, podavani piva

8 Vino-druhy, vinafské oblasti, pouziti a podavani

9. Vyroba prirodnich vin, ostatnich druhii vin, vady a oSetfovani vina

10. Lihoviny-vyroba, podavani
11. Teplé alkoholické napoje

Doporucené postupy vyuky:

Pouzivaji se nazorné¢ demonstra¢ni metody vyuky s ndvaznosti na teoretické znalosti, ¢ast modulu je zamétena na prakticka
cviceni se zaméfenim na zasady pii piipravé michanych népoji a fadi michané napoje do skupin. Prakticka cviceni jsou
procvicovana v ucebné stolni¢eni. Vyuziva se multimedidlni technika a vyuzivaji se internetové stranky-
www.Hopemzabar.cz

Prakticka vyuka probiha ve cviéném baru a zaci simuluji obsluhu. Prakticka cviceni se zaméti na: obsluhu pivniho
zafizeni, vybér vhodného inventare, podavani napoju.

Vysledek 1:
* Ptipravi suroviny k pfipravé michanych napoju, serviruje napoj, praktické predvedeni
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Vysledek 2:
* Pfipravi a pojmenuje inventaf na vybaveni barového pultu, prakticky predvede, slovné
Obhaji

Vysledek 3:
* Pfipravi barovy pult, voli spravny zptisob obsluhy, obsluhuje hosty, praktické predvedeni,
slovni obhajoba

Vysledek 4:
* Pfipravi dané druhy michanych napojti, obhaji vhodnost népoje, praktické pfedvedeni

Vysledek 5:
* Pfipravi alkoholicky a nealkoholicky napoj dle receptury, voli vhodné suroviny, esteticky
dohotovi napoj a serviruje, prakticky predvede, slovné obhaji

Vysledek 6:
* Popise a objasni vyrobu alkoholickych napoji, pfitadi ke kazdému druhu népojt zpisoby
osetfovani, rozhodne o podéavani alkoholickych napoji ke konkrétnim pokrmtiim

Vysledek 7:
» Samostatné obsluhuje vycepni zatizeni, rozumi jeho chodu a udrzbé, dokaze naéepovat
Vysledek 8:
* Popise vlastnosti vina, ur¢i vinatské oblasti, serviruje vino v lahvich a rozlévané, prakticky
predvede
Vysledek 9:
* Popise vyrobu piirodnich vin, popise vady a provede obsluhu, prakticky pfedvede, slovné
obhaji

Vysledek 10:
* Popise vyrobu lihovin, obslouzi hosta, podava lihoviny, likéry, whisky. Prakticky piedvede,
slovné obhaji
Vysledek 11:
* Pouziva odpovidajici technologicka zatizeni pro pfipravu teplych napojt, dodrzuje sortiment
a mnozstvi surovin podle receptur, ptipravi teply napoj s pozadovanymi senzorickymi
vlastnostmi

Postupy hodnoceni:
- Praktické pfedvedeni
- Slovni obhajoba
- Test
- Aktivita

Doporucena studijni literatura:

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

Miksovi¢, A. BAR (provoz & produkt), Praha, OFF s.r.o., 1998

Voldfich, M. a kol: Zésady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
. . Pokrmy z driibeze, ryb, , .
Nazev modulu: Zvéfiny a bezmasé pokrmy Koéd modulu: OV/IKCE1/M7
Délka modulu: 50 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni pfedpoklady: Splnéni moduli M1-M6

Charakteristika modulu:

Modul specifikuje druhy mas a zaci zde ziskavaji praktické informace o druhu a konzistenci jednotlivych druhu.
Seznamuje zaky s dobou pfipravy dribeze, ryb a zvéfiny. Modul dale vysvétluje pouzivani technologickych postupt pro
pripravu bezmasych pokrmu. Seznami zaky se zasadami racionalni vyzivy.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

1. Dle vyznamu a spravného pouziti, pfipravi masa ryb, driibeze, zvéfiny k tepelné Gprave

2. Rozdéli ryby na sladkovodni a mofské, driibez na hrabavou a vodni, zv&finu na vysokou, nizkou, pernatou,
srstnatou, ¢ernou. Popise pfedbéZznou upravu a piipravu ryb, zvétiny, dribeze.

3 Pouziva technologické postupy pfi pfipravé dribeze, ryb, zvEfiny,

4,  Vybrané druhy mas naklada, marinuje, formuje, Spikuje, déli, nebo pouziva v celku

5 Pfipravuje bezmasé pokrmy dle technologickych postupti z mouky, téstovin, syra, brambor,
zeleniny a lu§ténin

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
1. Ryby-jejich vyznam, zpracovani, déleni a tepelné upravy
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s rybami
e Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
e Jak opékat ryby
e  Moiské plody, musle, mofisti korysi
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Nakladani a marinovani
e Ceviche - marinovani ryb a mofskych ploda
e  Suché marinovani - gravlax
2.  Dribez-vyznam, dé€leni, zpracovani a tepelné Gpravy
Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s driibezi
e Porcovani a vykostovani drubeze
e  Zaklady prace s drubezi
3.  Zvéfina-vyznam, zpracovani, déleni, nakladani, marinovani
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e Nakladani masa do solného nalevu (brining)
e Nakladani masa do marinady
e  Suché marinovani - gravlax
4. Formovani a tepelné upravy
5.  Piiprava pokrmi z driibeze, ryb, zvétiny a mletych mas dle technologickych postupti
6.  Piiprava bezmasych pokrml z mouky, téstovin, syra, brambor, zeleniny a lusténin

Doporucené postupy vyuky:
1) Modul je ¢aste¢né zaméten na vyklad s navaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast modulu se zamétuje na
demonstracni vyuku, kde ucitel odborného vycviku predvede nekteré tkony a zaci pak takto pracuji. Prakticka
Cast je zaméfena hlavné€ na nakladani zvétiny, formovani dribeze a tepelnou piipravu pokrmt z ryb, driibeze a
bezmasych pokrmu
2)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s rybami
e  Ryby - jednotlivé druhy a jejich filetovani
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e  Jak opékat ryby
e  Suché marinovani - gravlax
3)Vyukovy program — Kulinafské uméni - Nakladani a marinovani
e  Ceviche - marinovani ryb a motskych plodu
4)Vyukovy program — Kulinaiské uméni - Jak pracovat s dribezi
e Porcovani a vykost'ovani dribeze
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
6) Vyukovy program - Kulinafské uméni — Téstoviny, gnocchi a knedliky
e Jak pfipravit Cerstvé téstoviny
e Jak pfipravit domaci gnocchi
e Jak pfipravit domaci knedliky
7) Vyukova program — Kulinafské uméni — Ryze, obiloviny a lusténiny
e Ryze — anatomie, zpracovani a druhy
e Ryze — vateni, duseni, risotto metoda, pilaf metoda
e Jak pfipravit polentu a uvafit suSené lusténiny
8) Vyukovy program — Kulinafské uméni — Jak pracovat se zeleninou a salaty
Salaty — zaklady a druhy
Zelenina — zaklady a pigmenty
Vareni zeleniny v pare
Opékani a pe€eni zeleniny

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pfedvede rozdélni ryb, zpracovani a déleni, voli spravné nacini pro déleni ryb, prakticky
predvede, slovné obhaji
Vysledek 2:
* Pfedvede rozdéleni dribeze, zpracovani a déleni, voli spravné nacini pro déleni driibeze,
prakticky piedvede, slovné obhaji
Vysledek 3:
* Opracuje zvéfinu, pouzije odpovidajici nacini, naklada a marinuje, prakticky predvede,
slovné obhaji
Vysledek 4:
* Formuje a tepelné piipravuje druhy mas dle urcenych technologickych postupt, prakticky
predvede
Vysledek 5:
* Pfipravi pokrmy z drtibeze, ryba zvéfiny, voli spravny technologicky postup, voli spravné
technologické zatizeni pro tepelnou ptipravu, praktické predvedeni

Vysledek 6:
* Pfipravi bezmasé pokrmy z mouky, té€stovin, syra, brambor a zeleniny, voli vhodné tepelné

Postupy hodnoceni:
- Prakticka ptredvedeni, slovni obhajoba
- Vypocty
- Aktivita
- Test

Doporucena studijni literatura:
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Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrmi I. — VI. Dil Fortuna 1998

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmt I.
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Slozita obsluha zakladni
forma, gastronomicka

pravidla, slozita obsluha vyssi Kéd modulu: OV/KC1/M8

Nazev modulu:

forma
Délka modulu: 50 Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni piredpoklady: Splnéni modultt M1-M7

Charakteristika modulu:

Modul se zamétuje na slozitou obsluhu a gastronomicka pravidla, ktera se slozitou obsluhou uzce 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 ucitelem odborného vycviku.

Dale se modul zamétuje na slozitou obsluhu, zruénost, obratnost ¢isnika pfi servisu pokrmd. Je kladen diiraz 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

Zak:

1. Kombinuje teoretické a praktické znalosti a dovednosti

2. Shrnuje dosavadni znalosti a organizuje sled ¢innosti

3. Uvadi, pfijima hosty a obsluhuje je dle pravidel slozité obsluhy
4,  Preklada pokrmy a serviruje napoje dle pravidel slozité obsluhy
5.  Aplikuje gastronomicka pravidla v praxi

Prokazuje vysokou odbornost pfi servisu pokrma

Dohotovi, dochuti a micha pokrmy pted hostem

Dranziruje ryby, driibez a pe¢ena masa

Prokazuje odborné dovednosti pii flambovani a piipravé pied hostem

© N

Obsah moduluje ¢lenén do jednotlivych lekei:

Spolecenska pravidla pti slozité obsluze, pfijimani hostt a piijem objednavek
Inventar pouzivany na tiseku obsluhy pfi slozité obsluze, prace na keridonu
Gastronomicka pravidla-sled pokrmi

Objednavka a prejimka objednavky, servis pokrmi, zalozeni studenych ptiloh
Transport a prezentace predkrmii a pokrmi, prekladani pokrmut
Dohotovovani pokrmi

Ochucovani a michani pokrmt

Flambovani — zakladni pravidla, flambovani masa

Flambovani palacinek a ovoce

Dranzirovani — ryb, driibeze, peCenych mas

HBoOoo~Nour~wNOE

0.

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu tvofi vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ast tvoii demonstraéni vyuéovani a praktické ukazky
ucitelem odborného vycviku. Ucitel preferuje praci ve skupinach s vyuzitim simulace-obsluha hosti pfi slozité obsluze.
P1i sestavovani menu pro jednotlivé spolecnosti zaci vyuzivaji multimedialni ucebnu.

Kritéria hodnoceni:
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Vysledek 1:
* Uvede hosty ke stolu, uplatiiuje spolecenska pravidla v praxi,orientuje hosty v nabidce
pokrmi a napoju, prakticky predvede
Vysledek 2:
« Pii praci na keridonu voli vhodny inventai k obsluze, prakticky predvede, slovné obhaji

Vysledek 3:
* Pfi sestavé menu pro spolecnost uplatiiuje védomosti ziskané v teoretické vyuce a voli
vhodné pokrmy a napoje pro urcitou ptilezitost, prakticky predvede, slovné obhaji
Vysledek 4:
* Objednava a piijima objednavku od hosta, pouziva spravny inventaf, zaklada hostim studené
ptilohy, praktické pfedvedeni s pisemnym zaznamem

Vysledek 5:
* Voli vhodny pomocny inventat pro prezentaci pokrmt a predkrmi, preklada pokrmy,
prakticky predvede
Vysledek 6:
* Dohotovuje pokrmy pied zraky hostil, voli vhodny inventai a vhodné dochucovaci
prostredky, prakticky pfedvede, obhaji slovné
Vysledek 7:
* Micha a ochucuje pokrmy pied zraky hosti, voli vhodné ingredience k dochuceni a vhodné
michani, voli vhodny inventaf, prakticky pfedvede, slovné obhaji
Vysledek 8:
* Pfipravi flambovani sttl, suroviny vhodné k flambovani, flambuje ur¢eny druh masa,
prakticky predvede
Vysledek 9:
* Pfipravi flambovani sttl, suroviny vhodné k flambovani, flambuje urceny palacinky a
uréeny druh ovoce, prakticky pfedvede
Vysledek 10:
* Dranziruje ryby, driibez a pecena masa, pouziva vhodny pomocny inventaf a voli vhodné
suroviny prakticky ptedvede, slovné obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni, slovni obhajoba
- Pisemné zdznamy
- Testy
- Aktivita pfi praci s UOV

Doporucena studijni literatura:
Sala¢, G.: Stolnic¢eni, Fortuna, 2004
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
Uvodni hodiny BOZP, 5
Nazev modulu: HACCP, ptiprava jidel na Ko6d modulu: OK/KC1/M9
objednavku
Délka modulu: 40 hodin Platnost od: 1.9. 2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky
Vstupni predpoklady: Zvladnuti uéiva 1. a 2. roéniku a splnéni moduld M1-M8

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 sanitaéniho fadu.
Ucitel odborného vycviku klade diiraz na obleceni kuchate a ¢isnika béhem ptipravnych pravi a béhem provozu.

Dale modul seznamuje zaky s pfipravou minutkovych pokrmil z jateCnich zvifat, zvéfiny, ryb, dribeze, a vnitinosti.
Zakam vysvétli jak zachazet v minutkové kuchyni s na¢inim a natadim, je diileZita bezpe&nost prace. Vede Zaky tak, aby
respektovali nové trendy ve vyzive, ve vyrobnim stfedisku pracovali efektivné s minimalni ztratou casu.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Uplatiiuje pozadavky na hygienu a organizaci prace v odbytovém a vydejnim stfedisku
Jedna v souladu s pravnimi ptedpisy a piedpisy organizace prace
Uplatnuje pravidla osobni hygieny

Pouziva pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté
Aplikuje postupy zalozené na principu HACCP

Rozlisuje druhy mas minutkovych pokrmt

Porcuje vSechny druhy mas

Dodrzuje vyrobni postupy pii tepelné tiprave

Pouziva technologicka zafizeni vhodné k tepelnym Gpravam

0. Priradi vhodné ptilohy k minutkovym pokrmtim

BoOoo~Nooor~wNE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekei:
1.  Pravidla osobni, pracovni hygieny a hygieny pracovisté
2. Pozarni ochrana a pravni predpisy
3. HACKCP systém kritickych bodu
Vyukovy program — Kulinafské uméni - HACCP
e HACCP - pfijem, skladovani a pfiprava
e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej
e HACCP - zchlazovani a regenerace
Povinnosti kuchaie a ¢iSnika
Ptiprava pracovisté na provoz
Pomticky kuchafte, oSetieni, pouziti
Pomiicky ciSnika, oSetfeni, pouziti, spoleCenska vychova
Minutky z hovéziho masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem
e Jak opékat hovezi steaky
o Jak opékat ostatni steakova masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - suché teplo
. Grilovani - druhy grilt a metody grilovani
. Grilovani - maso

©oNo G
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. Jak opékat na panvicce
9.  Minutky z vepfového masa
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vareni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grilti a metody grilovani
e  Grilovani - maso
e Jak opékat na panvicce
10. Minutky ze zvé&finy a pitrosiho masa
11 Minutky z ryb, dribeze
Vyukovy program — Kulinafské uméni - Metody vafreni - suché teplo
e  Grilovani - druhy grili a metody grilovani
e  Grilovani - dribez
e  Grilovani - ryby, mofské plody a zelenina
e Jak opékat na panviéce
Technologické postupy jidel na objednavku
Vhodné ptilohy k minutkovym pokrmim

12.
13.

Doporucené postupy vyuky:

1) Cast modulu se zaméfuje na opakovani teoretické asti — hygiena pracovisté a pozarni ochrana a pravni
predpisy. VEtsi ¢ast modulu se zaméfuje na piipravu kuchate a ¢iSnika na provoz, zptisoby oSetieni a pouzivani
pracovnich pomicek. Kombinuji se demonstra¢ni metody s vyuzitim multimedialni techniky.

2) Vyukovy program — Kulinaiské uméni - HACCP

e HACCP - piijem, skladovani a pfiprava

e HACCP - vafeni, udrzovani a vydej

e HACCP — zchlazovani a regenerace

3) Voli se metody demonstra¢ni s nazornymi ukazkami. Praktické ukazky se soustied’uji hlavné na:
opracovani hovéziho, vepfového, dribeziho mas a zvéfiny,
ucitel nazorné demonstruje pied zaky technologické postupy pfi ptipravé minutkovych pokrmu,
ucitel demonstruje ptipravu v ¢asovém limitu, ktery je povoleny pro pfipravu minutkovych pokrma

4) Vyukovy program — Kulinafské uméni - Jak pracovat s masem

Jak opékat hovézi steaky
Jak opékat ostatni steakova masa

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 predpisy a predpisy organizace prace, prakticka ukazka, slovni obhajoba

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 ptedvede, slovné€ obhéji
Vysledek 5:
* Pripravi pracovi$té na provoz, zhodnoti funk¢nost a pfipravenost pracovisté, dodrzuje
pracovni posloupnost, prakticky predvede
Vysledek 6:
* Pfipravi pomucky kuchare a ¢iSnika, ptedvede oSetieni pomucek, predvede pouziti, slovné obhaji
Vysledek 7:
* Rozlisi druhy mas jate¢niho, driitbeziho a zvétiny, prakticky piredvede
Vysledek 8:
» Pfedbézné piipravi a naporcuje maso k piipravé minutkového pokrmu, prakticky predvede
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Vysledek 9:

* Pracuje dle vyrobnich technologickych postupd, prakticky predvede
Vysledek 10:

* Voli vhodné technologické zatizeni pro pfipravu minutkovych pokrmd, prakticky ptedvede
Vysledek 11:

» Pfifadi vhodnou pfilohu k danému minutkovému pokrmu, prakticky piedvede, slovné oh4ji

Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni, slovni obhajoba
- Test
- Hodnoceni aktivity

Doporucena studijni literatura:

Receptury teplych pokrmi - J. Rumstuk a kol.

Receptury studenych pokrm - 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
Matéjka, M. Balogova, 1.: Technologie pfipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Vyukovy program — Kulinatské uméni

Sedlackova, H. Technologie ptipravy pokrmt I. — VI. Dil Fortuna 1998
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PREDMET ODBORNY VYCVIK

Nazev modulu: Priprava vjrobki studené Kéd modulu: OV/KC1/M10
kuchyné

Délka modulu: 35 hodin Platnost od: 1.9.2022

Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni predpoklady: Splnéni modulu M1-M9

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 ucitel praktického vyucovani klade diraz na
peclivost pti zdobeni vyrobkl studené kuchyné a klade dliraz na estetizaci a senzorické hodnoceni vyrobkd.

Piedpokladané 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
OblozZené misy

Pastiky

oukrwpE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu tvofi vyklad s ndvaznosti na teoretickou vyuku, vétsi ¢ast tvoii nazorné ukazky ucitele odborného vycviku.
Probiha prakticka vyuka ve skupinach i samostatné podle slozitosti probiraného tématu. Prakticka cvieni a ukazky se
zameiuji hlavné na estetizaci a spravné technologické postupy pfi pfipraveé vyrobkt a pokrmti studené kuchyné.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Pouziva doporucenou literaturu pro pfipravu studenych pokrmd, provadi pracovni tikony
dle zasad hygieny, pfipravi majonézu a marinadu, prakticky ptedvede
Vysledek 2:
« P1i ptipravé dodrzuje technologické postupy, ptipravi oblozené chlebicky a klade dtiraz na
upravu a estetizaci, prakticky predvede
Vysledek 3:
* Ptipravi salaty vazané majonézou, dodrzuje technologické postupy pfi ptipraveé a dba na
hygienu pfii praci, prakticky predvede
Vysledek 4:
* Pripravi salaty bez majonézy a zeleninovy salat dle receptury, prakticky pfedvede
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Vysledek 5:
* Pfipravi oblozené misy, dba na estetizaci, hygienu, provede senzorické hodnoceni pokrmu
pred expedici, prakticky predvede

Vysledek 6:
* Pfipravi pastiku dle receptury, senzoricky a chutové zhodnoti, prakticky predvede

Postupy hodnoceni:
- Prakticka ukézka, slovni obhajoba
- Test
- Aktivita

Doporucena studijni literatura:

Matéjka, M. Balogova, 1.: Technologie pfipravy pokrmtil,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
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
. . Spolecensko-zabavni . .
Nazev modulu: stiediska, slavnostni hostiny Kéd modulu: OV/KC1/M11
Délka modulu: 50 Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni piredpoklady: Splnéni modulu M1-M10

Charakteristika modulu:
Modul seznamuje zéky se spoleensko-zabavnimi stfedisky, seznamuje je s klientelou hosti. Vysvétluje zaktm jak
predchazet nehodam a jak fesit slozité situace s hosty. Pfipomina profesni etiku, kvalitni obsluhu a servis pokrmti.

Dale modul seznamuje zéky s obsluhou slavnostnich hostin. Vysvétluje néktera specifika a zvlastnosti pii praci ¢isnika

pii slozité obsluze. Navrhuje zptisoby obsluhy a rozviji odborné kompetence zaku pii studiu modulu. Dba na
gastronomicka pravidla a simuluje obsluhu pfi slavnostnich hostinach.

Predpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Zaclenuje stiediska mezi spolecensko-zabavni

Obsluhuje dle pravidel spole¢ensko-zabavnich stiedisek
Prakticky provadi praci na vyukovém programu Mefisto- skladova evidence, pokladna
Obsluhuje hosty zahrani¢ni, tuzemské a pouziva pravidla obsluhy
Voli zplsoby obsluhy

Vybere a definuje pojmy — slavnostni hostina, raut, banket
Navrhuje a sestavuje slavnostni tabule

Planuje zptisoby obsluhy na slavnostni akce

Samostatné obsluhuje slavnostni hostiny

0. Dodrzuje spolecenska pravidla a zasedaci poradek

BoOoo~NooO~wNE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:

Ptiprava a rozdéleni spolec¢ensko-zabavnich stredisek
Podéavani napoji a pokrmi dle stfediska

Zpusoby pfi obsluze ve spole¢ensko-zabavnich stfediscich
Slavnostni hostiny, zaji$téni hostiny-rautu a banketu
Zasedaci poradek, ptiprava slavnostni tabule sestaveni menu
Banket-charakteristika banketu, banketni obsluha
Raut-charakteristika raut a obsluha

Libreto / SOP

N~ wWNE

Doporucené postupy vyuky:

Cast modulu navazuje na teoretickou vyuku a vét$i ¢ast modulu se zamétuje na nazorné¢ demonstraéni metody. Ve vyuce

se pouziva simulace nékterych situaci, které mohou nastat pii obsluze ve spolecensko-zabavnich stediscich.

Dalsi ¢ast modulu se zamétuje na vyklad s navaznosti na teoretické vyucovani. VEétsi ¢ast jsou nazorné ukazky ptipravy

slavnostnich tabuli, obsluhy pfi banketech a rautech. Zaci pracuji pfevazné ve skupinach a pfipravuji slavnostni tabule
V ucebnach stolniceni.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Rozd¢li spoleCensko-zabavni stfediska a pfipravi tyto na provoz, prakticky predvede
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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 stfedisku, prakticky pfedvede, slovné obhaji

Vysledek 4:
* Zajisti slavnostni hostinu, provede objednavku a vyfizeni objednavky, prakticky predvede,
slovné obhaji
Vysledek 5:
* Navrhne slavnostni tabuli k urcité prilezitosti, urci zasedaci poradek dle poradané akce,
sestavi menu pro urcitou spolecnost, pisemné dolozi, prakticky predvede
Vysledek 6:
* Ptipravi banketni tabuli, vysvétli banketni systém, slovné obhaji, prakticky pfedvede

Vysledek 7:
* Charakterizuje raut, obsluhuje spole¢nost, charakterizuje raut, slovné obhéji, prakticky
Predvede

Vysledek 8:
* Pfiprava libreta na dané téma, pfiprava slavnostni tabule na dané téma, pfiprava pokrmd,
obsluha pfi naplanované akci, prakticky pfedvede, pisemn¢ dolozi a slovné obhaji

Postupy hodnoceni:
- Praktické predvedeni
- Aktivita
- Obhajoba slovni
- Pisemné doloZeni

- Test

Doporucena studijni literatura:
Sala¢, G.: Stolnic¢eni, Fortuna, 2004
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PREDMET ODBORNY VYCVIK
. . Ptiprava moucniku @ a . .
Nazev modulu: mougnych jidel Ko6d modulu: OK/KCE1/M12
Délka modulu: 35 hodin Platnost od: 1.9.2022
Typ modulu: Povinny Pojeti modulu: Teoreticko-prakticky

Vstupni pfedpoklady: Splnéni modulu M1-M11

Charakteristika modulu:

Modul seznamuje zéky s piipravou moucnikd a mouénych jidel, klade diraz na spravnou vyzivu a racionalni vyzivu.
Zamgéfuje se na tepelné upravy mouéniku a seznamuje zaky s energetickou hodnotou mou¢nikd. Vysvétli zaktim
pripravu tést, kvasku a pfipravu polev, sladkych omacek, kterymi doplitujeme moucniky a mouc¢na jidla.

Piedpokladané vysledky vzdélavani

Zak:

Zatadi mouénik mezi restauracni jednoduché nebo cukrarské moucniky

Pfipravuje suroviny, zafadi mou¢nik nebo moucny pokrm dle druhu tésta
Zpracovava ruzné druhy tést, linecké, plundrové, listové, lité...

Pracuje dle technologického postupu

Pouziva vhodna technologicka zatizeni pro ptipravu moucnikti a mouénych pokrmu

agrwdE

Obsah modulu je ¢lenén do jednotlivych lekci:
Moucéniky, vyznam, podavani, rozdéleni
Ptiprava jednoduchych restauracnich mouc¢nikt
Ptiprava cukrafskych moucnika

Ptiprava krémi, polev a sladkych omacek

. Ptiprava mouénych jidel

agkrwnE

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 pfipraveé
tést velice dillezité. Zaci zde pak opakuji pracovni tikony, které nazorné predvede ucitel odborného vycviku.

Kritéria hodnoceni:
Vysledek 1:
* Dodrzuje technologické postupy pfi pfipravé moucnikd, pied expedici senzoricky hodnoti,
praktické predvedeni, 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 cukrarské moucniky dle technologického postupu, voli spravna
technologicka zafizeni pro ptipravu mouéniki, praktické pfedvedeni, slovni obhajoba

Vysledek 4:

* Ptipravi suroviny k pfipravé krémd, navazi suroviny, voli spravny technologicky postup,
spravné nacini a technologicka zafizeni K ptipravé krému a sladkych omacek, prakticky
predvede

Vysledek 5:

* Pfipravi moucny pokrm, spravné navazi suroviny pro pfipravu moucnych pokrmu, voli

spravny technologicky postup a spravna technologicka zatizeni, prakticky pfedvede
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Postupy hodnoceni:
- Prakticky pfedvede
- Slovné obhgji
- Vypocita
- Test, aktivita

Doporucena studijni literatura:

Matéjka, M. Balogov4, I.: Technologie ptipravy pokrmtil,2 Praha 1996

Rumstuk, J.: Receptury teplych pokrmt IQ 147

Receptury studenych pokrmi, Merkur, 1987

Voldfich, M. a kol: Zasady spravné hygienické a vyrobni praxe ve stravovacich sluzbach 1. a 2. dil, Praha 2006
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Délka a forma studia: jednoleté denni studium

Kod a nazev oboru vzdélavani:

Stupei vzdélani: stredni vzdelani s vyucnim listem, EQF3
Datum platnosti SVP: od 1.9. 2022, ¢&j. 3/SOU/15/2022

8 POPIS PODMINEK VYUKY

e Materialni a prostorové podminky

Vzdélavaci prostory a specializované ucebny

Standardni vybaveni

4

Pavilon A

3 PC ucebny vybaveny multimedialnim vybavenim s projektorem a
PC/48 ks/

ucebny vybavenych standardné
1 multimedialni ucebna
1 jazykova ucebna s dataprojektorem a interaktivni tabuli a 12 PC

2 Skolni keramické tabule, katedra, lavice, Zidle

Ptipojeni do sit€¢ LAN, internet, softwarové vybaveni Windows
XP, programy pro vyuku psani na stroji Alt-Finger, ti€etnictvi
STEREO, grafické programy COREL, HASAP Gastro, aj.

Pavilon B
6 uceben vybavenych standardné

Skolni tabule, katedra, lavice, zidle

Pavilon C

7 uceben vybavenych standardné

1 u¢ebna vybavena multimedialnim vybavenim s projektorem a PC
Odborna uc¢ebna — $kolni kavarna

Skolni tabule, katedra, lavice, zidle

Pavilon J

1 odborné ucebna stolniceni

2 cvicné kuchyné

1 ucebna pro vyuku gastro obord s moznosti vyuziti audiovizualni

techniky

odborné ucebny jednotlivych oborti jsou vybaveny stroji a
zatizenim odpovidajici ptislusnému oboru vzdélani

tabule, zidle, lavice, zafizeni pro pfislusny obor
stroje a zatizeni

Pavilon T
1 télocvic¢na

vlastni sportovni nacini pro vyuku TV
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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.
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e Personalni podminky

tento vzdélavaci program je realizovan pedagogickym tymem ktery ve své praci uplatfiuje nize uvedené principy:
~  princip trvalého zlepsovani

~ orientace na zaky jako piijemce vzdélavaci sluzby
~  zapojeni zaki do identifikace a vyhodnoceni vzdélavacich potieb

~ metody sebe evaluace
~  princip pozitivni motivace
~  princip tymové spoluprace

~ podil v8ech pedagogil Skoly na tvorbé vzdélavacich strategii i kratkodobych plant Skoly
~  zapojeni vSech partnert kol do identifikace a evaluace vzdélavacich cila

Vsichni pracovnici $koly jsou vedeni k dislednému splnéni kvalifikaénich pfedpokladii pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovniku v souladu se
zakonem ¢€.563/2004 Sb. o pedagogickych pracovnicich i vyhlasky ¢.317/2005 Sb. o dal$im vzdelavani pedagogickych pracovnikt a kariérnim
systému. Dals$i vzdélavani pedagogickych pracovniki je zaméfeno a organizovano podle $kolniho planu v dokumentaci 1SO:

~ studium ke splnéni kvalifikacnich predpokladt

~  studium ke spInéni dalsich kvalifikacnich pifedpokladiti — pro vykon specializovanych metodickych ¢innosti:

- koordinator v oblasti ICT
- vychovna a metodicka prevence
~  studium k prohlubovani odborné kvalifikace
- dal8im studiem vysokoskolskym
- kratkodobym studiem nabizenych kurzii a seminaii

- e-learningovym studiem
- samostudiem

Vedeni skoly klade velky diiraz na splnéni ptedepsanych kvalifika¢nich pfedpokladti u vSech pracovnikd, jejich dalsi jazykové vzdélavani, rozvoj ICT
kompetenci, sledovani trendti ve vyuCovanych oborech i trend v oblasti pedagogiky a metodiky stfedoSkolského vzdelavani.
Pedagogicky sbor je motivovan ke zvySovani kariérniho stupné akreditovanym a certifikovanym vzdélavanim.
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¢ Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi pri vzdélavacich ¢innostech

Yrw 7

Skolni vzd&lavaci program se uskute&iiuje v souladu s ramcovym vzdélavacim programem 65-51-H/01 Kucha¥-¢i$nik a v souladu s platnymi
pravnimi piedpisy. Podle skolského zakona poskytuje skola nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim

~  Skolniho fadu

~ provoznich 4dd odbornych uceben

~  pokyni k vyuce télesné vychovy a k prubéhu sportovnich vycvikovych kurzii

~  pokyni k vykont praxi

S témito dokumenty jsou zaci na zacatku kazdého Skolniho roku prokazatelné€ sezndmeni.

Vsechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich piedpist jez predstavuji zejména:
~  Skolsky zakon ¢.561/2004 Sb. ( §29 o bezpecnosti, §30 o Skolnim fadu, §65 o organizaci praktického vzdélavani)
~ vyhlaska o stfednim vzdélavani ¢.13/2005 Sb. ( §12 o nalezitostech smlouvy pro praktické vyucovani)
~ metodicka pokyn MSMT k zajisténi bezpe&nosti a ochrany zdravi déti, zaki a studentdi ve §kolach a $kolskych zafizenich
~  zakon o opatteni k ochrané pfed skodami plisobenymi tabakovymi vyrobky, alkoholem a jinymi navykovymi latkami ¢.379/2005 Sb.
~ vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a vzdélavani déti a mladistvich ¢.410/2005 Sb.

Cinnost skoly vzniku mimotédné udalosti se fidi zpracovanym Planem opatfeni pfi vzniku mimofadnych udélosti a vyhlaSeni krizového stavu.
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