- ﬂi% e Eﬂ“ﬁﬁ:ﬂiﬁ“ﬁniql

mﬁnﬁmwmwm muﬂmmﬂm-ummn]

Jindrichuv Hradec

Skolni vzdlavaci program
65-51-H/01
Kucha-c¢isnik pro pohostinstvi

Zkracené studium




SOS a SOU Jirithiiv Hradec SVP — kuch&<isnik pro pohostinstvi — zkracené studium

OBSAH
IDENTIFIKA CNTUDAUJE ... ..ottt e ee et es st e et tens e ete st sannnnssae e snsenns 3
PROFIL ABSOLVENTA ..ottt teees et et eeeen ettt eas s as et eas s ernanessssentnsees s s annenans 4
CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZD ELAVACI PROGRAMU ........cccooveveeveeeiereeieen e 7
ORGANIZA CNIi, PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY .....c.cccovives cveveereeeeeeeeeennae 13
TRANSFORMACE Z RVP DO SVP ..ottt en st nannaens s, 17
(8 ol =1 = N @ 1] (@ 1Y A 2RO 17
POTRAVINY A VYZIVA ..ottt ettt st en ettt areananassaeseassanne s stanes 18
TECHNOLOGIE .....oovieieeeeeeeeeeeeeeeeee et ees et es st eas st es s sees e aena s s ess e tesesess s senteeneens 20
SR @I N o] = N TR 22
EKONOMIKA . ......oovieieteeeee et ete et eees et smmae e es ettt ees s st st et se e e s es st s et etnsatesessanessansntenesnnseaenens 24
(0]0] =101 21N} YA 702V 1< 26



SOS a SOU Jirithav Hradec SVP — kuch&<isnik pro pohostinstvi — zkracené studium

SKOLNI VZD ELAVACI PROGRAM

IDENTIFIKA CNi UDAJE

Nazev Skoly: $edni odborna Skola a Stedni odborné wilisté,
Jikethav Hradec, Jachymova 478

Adresa: Jachymova 478, 377 01 Jiichiv Hradec
Zrizovatel: Jihatesky kraj
Kod a nazev oboru vzdlani: 65- 51 — H/01 Kuch&iSnik

Nazev skolniho vzdlavaciho programu:  Kucha-¢iSnik pro pohostinstvi

Stupei poskytovaného vzdlani: stredni vzd@lani s vy&nim listem

Délka a forma studia: 1 rok, denni zkracené studium
Jménoreditele: Mgr. Karel Chalupa

Kontakty: telefon: 384 323 181, 184; 384 36278

fax: 384 361 783

emailsos-jih@sos-jh.cz

WWW.S0S-jh.cz

Platnost SVP: od 1. 9.0

Skolni vzalavaci program vznikl podle navrhu ramcovéhodladaciho programu pro obor
vzaklavani 65 -51 H / 01 Kuchiacisnik .
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PROFIL ABSOLVENTA

Koéd a nazev oboru vzdlani: 65 — 51 —H / 01 Kuchfa-&isSnik
Nazev SVP: Kuchat- ¢iSnik pro pohostinstvi
DosaZeny stup#t vzdélani: Stedni vzdlani s vyunim listem
Délka a forma studia: 1 rgldenni studium

Skolni vzdélavaci program je uréen pro absolventy skednich kol ukor¥enych ziskanim
vyuéniho listu nebo maturitni zkouSkou.

Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent se uplatniip vykonu povolani kuchanebo ¢isSnik zejména v pozici zamstnance ve
velkych, stedre velkych i malych provozech. Po ziskani nezbytrexerv oboru je fipraven i na
soukromé podnikani v pohostinstvi.

Absolvent zné technologiiifpravy pokrni a ndpaj, zpisoby spravného skladovani, posoudi jejich
jakost a technologickou vyuZzitelnost. Bude znahitéku obsluhy, sestavovat nabidkoveé listy sluzeb
a vyrobki, realizovat jejich odbyt a provéidvyuctovani. Dale bude ffpraven zajiovat provoz
vyrobnich a odbytovych igdisek, vyuzZivat technologickaizzeni, organizovat pt#bnécinnosti i
piipraw, pribéhu a ukodeni gastronomické akce, véstiguSnou dokumentaci provozovny. Ve
styku s hostem bude&ipraven jednat profesionara komunikovat ve dvou cizich jazycich.
Absolvent ovlada zisoby gipravy Bznych pokrni ceské kuchy&éi zahranénich kuchyni. Zhotovi
pokrmy teplé a studené kuchynpiipravi jednoduché mauniky, zkontroluje kvalitu provedené
prace a zhodnoti jeji estetickou Urdve

Po absolvovani zévecnych zkouSek se fie uchazet oifjeti do studijnich obdr pro absolventy
téiletych webnich obat.

Vysledky vzdslavani

Predpokladané&domosti a dovednosti odborného charakteru

Po ukorteni gipravy v webnim oboru kucha— ¢iSnik pro pohostinstvi a po tgmém vykonani
zawrecne zkousky absolvent:

- ma osvojenu techniku posuzovani potravin z hledigjigh kvality, dietetické hodnoty a
vhodnosti pro technologické zpracovani,

- ma znalost pouZivani invei#a ovladani obsluhy technického fizeni ve stravovacich
provozech, odstrevani Eznych poruch,

- ovlada pipravu pracovi&t na provoz, tkony souvisejici s podavanim jidehpai,

- ovlada techniku opracovani potravin a jejich tedbgického zpracovani cetrg déleni a
porcovani Bznych druli jatetnich zvtat, zwtiny, dribeze a ryb,
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- ovlada techniku skladovani a a®stani potravin a napj

- ovlada pipravu EZnych a technologicky n&foych jidel teplé a studené kucRkyreplych a
studenych motniki, teplych napdj dle platnych receptur,

- umi esteticky upravovat jidla a napoje k podavaoviada tizné zmsoby uchovani hotovych
jidel a napaj se zetelem k platnym hygienickyniedpigim,

- ovlada pipravu jednoduchych jidel, minutek, sélatmownika,
- ma osvojeny zaklady spravné vyZzivy vSeé&kowych skupin a zaklady dietniho stravovani,

N

- ovlada zaklady techniky obsluhy a s ni souvisegjithosti, jako je naip prijimani a evidovani
objednavek, vyétovani s hostem,

- zvlada sestavovani nabidkovych distidelnich a napojovych lisik dle gastronomickych
pravidel a dietetickych zasad, sestavuje menujmoér FileZitosti,

- ma zékladni znalost sestavovani kalkulaci a stariaeny,

- ma osvojeny zaklady organizace prace své a svyolum@covnik, je schopen pracovat
samostatta v tymu,

- chape podstatu trzniho hosptstdi a ma zaklady obchodnich a podnikatelskiiohosti,

- ovlada odbornou terminologii typickou pro oblasstganomie a je schopen vyuZzivat obecnych
poznatki, pojmi, pravidel a princip pii feSeni praktickych uka)

- ma zékladni dovednosti v pouzivantjase,

- umi manipulovat s obaly, nevratné obaly dovedeididvat bez ohrozZeni Zivotniho priesdi,
vratné obaly ukladat,

- umi spolupracovatipprovacni fyzické i &etni inventury.

Predpokladané&domosti a dovednosti obecného charakteru

Vyuka postup#é a promysle# sneiuje k tomu, aby po jejim ukéeni absolvent:

- chapal vyznam a nutnost celkového osobniho rozaopofesni fipravenosti, byl vybaven
zékladnimi dovednostmi pro styk s lidmi,

- je veden k tveivé ¢inorodosti, spolupraci i zdrave senivosti, k samostatnosti a odpmnosti
Vv jednani i v pracovniinnosti,
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- pozitivre prijimal ziskané vz&ani, uwdomoval si stale vastajici naroky na kvalifikovanou
pracovnicinnost i na inovace pracovnich dovednosti,

- byl ochoten a schopen se adaptovat n&mngnirhu prace a kvalifikaci, @domoval si vliv
piirodniho prosedi a vliv rozvoje ¥dy a techniky na Zivot lidi, rozhodoval se a jedwalsvém
soukromi i v praci tak, aby chranitippdu a kulturni pamatky,

- projevoval smysl| préestnost, spolupraci a vzajemnou pomoc, byl ohleduklostatnim,
- se orientoval na trhu prace a aktivse rozhodoval o svém pracovnim upéaiin

- mél vytvoreny zakladni fedpoklady pro uplatmi v Zivnostenském podnikani, jak z hlediska
profesnich dovednosti, tak z hlediska chapanfepgt aktivniho pistupu k nalézani profesniho

uplatreéni i nutnosti zdravého rizika k prosazeni svych &&ima orientoval se iv zékladnich

ekonomickych otazkach této problematiky.

Zpusob ukorteni vzdélavani a certifikace a moznosti dalSiho vz#dlavani

Vzdélavani je ukotieno zavrecnou zkousSkou. Obsah a organizace éeddné zkousky seidi
platnymi @Fedpisy. Dokladem o dosazeni stipvedlani je vysédéeni o za¥recné zkouSce a
vyuéni list. Absolvent je ppraven prohlubovat si specifické znalosti v obokanymi Skolenimi a
kurzy.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZD ELAVACIi PROGRAMU

Kéd a nvézev oboru vzdélani 65- 51- H/ 01 Kuch& ¢isnik
Néazev SVP ¢far- ¢isnik pro pohostinstvi
DosaZeny stup#t vzdélani Stedni vzdlani s vyuwnim listem
Délka a forma studia 1 roldenni zkracené studium

Podminky pro prijeti ke studiu

- UspEsSné ukotieni stedniho vzdlani s vygnim listem nebo s maturitni zkouskou,

- splreni podminek zdravotni agobilosti uchaz#i o vzalavani v daném oboru vidni, které
stanovuje N#zeni vlady a o jeho spini rozhoduje prakticky I€éka

- splreni kritérii pijimacihotizeni pro dany Skolni rok

- prijimani ke vzdlavani seidi zakonent. 561/2004 Sb., v poslednimem

Zdravotni zpuasobilost

Predpokladem fijeti uchazée ke vzdlavani ve gedni Skole je spbmi podminek zdravotni
zpasobilosti pro dany obor vzthni. Do kebniho oboru kuchta- ¢iSnik pro pohostinstvi mohou byt
prijati uchazei s dobrym zdravotnim stavem. Uchéizeesmi trgt zejména:

- prognosticky zavaznymi onemagrimi pohybového systému znemioficimi zatz patée a
trupu,

- prognosticky zavaznymi chronickymi onemeénimi pohybového systému znentafcimi
praci ve vynucené poloze dedre velkou zatz,

prognosticky zavaznymi onemagrimi omezujicimi funkce karetin,

prognosticky zavaznymi chronickymi nemocenizg,

prognosticky zavaznymi imunodeficitnimi stavy,

- prognosticky zavaZznymi a nekompenzovanymi formapilepsie a epileptickych syndrdna
kolapsovymi stavy, a to k praktické vyuceradqpokladu prace s rotujicimi stroji,iaélim nebo
zaizenim,

- prognosticky zavaznymi nemocemi oka znemgicimi zvySenou fyzickou z& a manipulaci
s k'emeny.

Zdravotni omezeni vzdy zavisi na specifickych pe¥atth zvoleného oboru nebtedpokladaného
uplatréni. K posouzeni zdravotniho stavu uchi@zge zmisobily pislusny registrujici prakticky
lékar.

Ukonéovani vzdilavani
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Vzdélani se ukodtuje zavrecnou zkousSkou. Z&recnd zkouSka se sklada z pisemné zkouSky
z odbornych a ekonomickychrqanett, z Ustni zasrecné zkousky z odbornych a ekonomickych
predn®tt a z praktické zkousky, ktera obsahujgppavu slavnostni tabulefipravu pokrni véetns
normovani a obsluhu. Praktickd zkousSka trva 2 @fysah a organizace z#gné zkousky seéidi
platnymi gredpisy.

Dokladem o dosazeni stupwmzdlani je vysedéeni o za¥recneé zkousce a vymi list

Organizace vyuky

Priprava zak je organizovana jako jednoleté denni studium. Zécsouvisle &astni odborného
vycviku v rozsahu stanovenéntabnim planem a kazdy tyderénwji 4 hodiny konzultacim a
prezkouSenim z odbornychiguinétt. Teoretické znalosti ziskavajtqulevsim samostudiem, odborné
znalosti ziskavajiip odborném vycviku.

Praktické vydovani probiha v odborn&ebre Skoly a na smluvnich pracovistich u pravnickych a
fyzickych osob. Smluvni zaji&i praktické vyuky Zak oboru kuch&ciSnik je realizovano
v souladu s ustanovenim 8§ 65 Skolského zakona nikmee sfée u pravnickych a fyzickych osob
na zaklad smlouvy o vyuce. Vyuka u smluvnich partihgrrobiha pod vedenim instrukior rad
zkuSenych pracovniktéchto firem a je kontrolovan&iteli odborné vyuky a zastupceieditele pro
praktické vyw@ovani. Zastupci podnikové sféry jsou pravidetnani k zagrecnym zkouskam.

Pojeti vzdélavaciho programu

Ucebni obor je natmy na manudalni a intelektové dovednosti wwgki uplatréni tvaivého a
logického mysleni a estetického vnimani. Myjici vedou zaky k trifdivé a soustavneé praci, usiluji
o0 to, aby si Z&ci vytvdi kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spré@ypracovni navyky.
Vzdélavaci program umaditije ziskani odbornychédomosti a manualnich dovednostitpbnych k
vykonavani povolani kucha&isnik. Ri sestavovani a napvani SVP je respektovana snaha o
vybaveni absolventa takovymi znalostmi, dovednostmistoji, které mu umozni dobré uptath
na trhu prace. # sestavovani obsahu wdvani jsou respektovany pozadavky socialnich partn
piislusné odbornosti. dvo odbornych pedneta je vybirdno s ohledem na moznosti pracovniho
uplatréni absolventa viznych typech provoznich jednotek v regionu.

Odborné pedmity jsou zansieny na ziskaniiehledu o potravindch a népojich, jejich vlastndstec
zpasobu skladovani a os$evani, zpracovani surovin a osvojeni technologibkymostugl pri
piipraw pokrmi a napaj. Technologie a praktick&iprava je zariena na pokrmy studené, teplé a
cukrgské kuchys. V teoretické vyuce se Zaci seznamuji sézeaim gastronomickych provozoven
a pouzivanym inventam, ziskavaji &domosti o stolrieni a &i se pravidim jednoduché a slozité
obsluhy.

Obsah odbornychipdméta je koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odbomélycviku je
praktické osvojeni dovednosti a aplikace vieobdtayodbornych dovednosti. Zaci jsou vedeni k
hospodarnému zachazeni s potravinami a k ekologickéhovani, ke slusnému chovani a k
dodrzovani hygienickychipdpigi a predpisi bezpeénosti prace.

Metody a formy vyuky
Jsou voleny s ohledem na obsafiva a vysledky vzélavani, jichz se ma dosahnoutcitélé voli

metody podle paeb a zkuSenosti Zdka a s ohledem na charaktépvgného pednetu. Aplikacni
piiklady jsou vybirany tak, aby séguevsim dotykaly problematiky odbornycregnetia. Daraz je
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kladen na podporovani samostatné pracé,zalkedevSim na osobni zodpmnost a samostatnost,
schopnost kooperace a tymové spoluprace sereamodpovidajiciho sebehodnoceni a poznani
svych moznosti a ovlivovani zakovych postdj— samostatné prace Zakreferaty, prezentace
pisemné, Ustni a jiné, analyza vyskedK procvicovani a upefovani Kiva se vyuzivajitizné formy
astnich, pisemnych a praktickych @si.

Velky diraz je kladen na vyt¥ani mezipednetovych vazeb, které rozsii klicové kompetence
7éka. Z&ci se zapojuji do prezemtiwh akci Skoly. Praktické vyovani umo#uje zakm vyuZiti
teoretickych poznatkv praxi, roz&eni odbornych znalosti a&gtovani dovednosti pebnych pro
dany obor tak, aby Zak ziskal jistoté provadcni praktickych¢innosti, byl samostatny, dokazal
prakticky pouZit nabyté znalostitipteSeni a pléni praktického Ukolu. Z&ci jsou vedeni k
odpowdnosti za plani Ukok a kvalitu vykonané prace jednotlivce i kolektivRouzivané metody
rozvijeji komunik&ni dovednosti, estetické &ifti, upewovani pracovnich navyk Metody
odborného vycviku jsou dopiny o nav&vy odbornych pracovi$ exkurze, kurzy. Zaci se podileji
na @ipraw a zajiséni rauti paddanych iznymi organizacemi v regionu. TytdileZitosti roz&tuji
odborné znalosti a dovednosti Zaka.

Hodnoceni Zaki

Pfi hodnoceni Zak se pouziva numerické a slovni hodnoceni. Kritéi@dnoceni vychazi

z Klasifikanihotadu SOS a SOU Jikidhav Hradec.

Hodnoceni Zak vyplyva z diti klasifikace Zaka&hem pololeti. Witel odborného fednttu vyuziva

k hodnoceni zakaizné druhy zkouSek — testy, pisemné prace, Ustnisgko, doméaci ukoly.iP
hodnoceni je pak Kklasifikovana ucelenostegmost, vytrvalost, kvalita a rozsah ziskanych
dovednosti, schopnost uplatnit tuto ziskanou vyhavieSeni teoretickych a praktickych Ukpbk
piihlédnutim na samostatnost a vlastni fivast. Hodnoti se také vztah k praci, osvojeni si
praktickych dovednosti a ndvykaktivita, gistup, ochota, samostatnost, iniciativa.

Souasti hodnoceni ZéKe i hodnoceni chovani a vystupovani&akprezentovani Skolyfip akcich
Skoly.

Charakteristika obsahovych sloZek

Vzdslavani poskytované SOS a SOU Jinbiav Hradec Zakm zkréaceného studia je pouze
odborné. Odborna slozka wévani poskytuje SirSi odborny zaklad #egevsSim fipravuje na
budouci povolani. Poskytuje Z&k uceleny souborédomosti, praktickych dovednosti a nauyk

v

nezbytnych pro jejich budouci uplétr v povolanich v pohostinstvi jako ku¢ha&isnik.
Charakteristika obsahovych okruhi odborného vzdlavani

Okruh ekonomicky

Ucivo tohoto obsahového okruhu uniofe Zakim poznat zakladni ekonomickénnosti a pojmy
souvisejici s provozem podiiilspol&ného stravovani a jejich hospaéeaim,umozni jim osvojit si
zakladni ¥domosti a dovednosti z oblasti organizace prageraeovisti, pracowpravnich vztah a

soukromého podnikani.
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Okruh gastronomicky

Ucivo tohoto okruhu umaitije Zakim ziskat pehled o potravinach a napojich, jejich vlastnostech
zpiasobu skladovani a osevani, zpracovani surovin a osvojeni technologibkymostug pfi
piipraw pokrmi a napoj. Zaci se seznamuji se fz@enim gastronomickych provozoven a
pouzivanym invent&m, ziskavaji &domosti o stolrieni a @i se pravidim jednoduché a slozité
obsluhy. Jsou vedeni k hospodarnému zachazeniravp@mi a k ekologickému chovani a
k dodrzovéani hygienickychipdpisi a predpisi bezpénosti prace.

Odborny vycvik

Odborny vycvik je &ZiStm pro praktické osvojeni dovednosti a aplikaci W&eoych a odbornych
védomosti. PIni funkci integrujicihof@dnetu, v tmz se realizuji praktick€innosti nutné pro
ziskani profesionalnich navyks gastronomickych provozech, upeyi se zde dovednosti ziskané
praktickoug¢innosti i teoretickou iipravou, utvéeji se patebné navyky a ziskavaji zkusenosti. Z4ci
se &i celné organizaci prace, hospoeai s potravinami a jejich zpracovani, pouzivachieky
pro poteby gastronomickych provaz dodrzovani zasad bezpesti prace a hygienickych a
ekologickych norem. V odborném vycviku jsou Zadieei k odpo¥dnosti za plani tkolr a kvalitu
vykonané prace.

Odborny vycvik je vykonavan ve vhodlnvybavenych zézenich pod vedenim pedagogickych
pracovniki nebo kvalifikovanych instruktér

Rozvijeni oltanskych a kli¢ovych kompetenci

Beéhem studia je zak veden tak, aby si bytlem svych osobnich moZnosti a kvalit, aby &g u
pracovat samostatn v tymu. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vyty@edpoklady k tomu, aby se
Z&k sprava zapojil do spolénosti a il moznost dalSiho rozvoje.

Jednotny fistup pedagag se promita v jednotlivych pozadavcich na chové&kazve Skole i na
akcich organizovanych Skolou. Zardéwee zak podili na vytvani @giznivého klimatu ve Skole.
Upeuiovani a rozvijeni sociéalnich kompetenci vede k wiéodu zapojeni zaka do kolektivu, ve
kterém uplatni své schopnosti a bude respektouaied

Komunikativni dovednosti jsou rozvijeny na urovreralni, pisemné, i s vyuzitim infortm
technologie. Zde je kladerichz na vyuziti¢chto znalosti pro pracovni i osobni Zivot.

Rozvijeni klEovych kompetenci je vhodrzarazeno do vSechigdnita. Proces uplabvani
kompetenci je veden tak, aby vykazoval vyvojovyymokthem studia.
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Prehled zaazeni klicovych kompetegci do vydovacich predméti
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Vzdélavani a integrace Zak se specialnimi vzélavacimi potirebami

Vzdelavani 74k se SPV probihd v souladu se Skolskym zakoker561/2004 Sb. a vyhlaskou
MSMT ¢.73/2005 o vzdavani dti, zaki a studenit se specialnimi vztavacimi potebami a éti
,2ak1 a student mimaoradre nadanych.

Zékem se specialnimi védvacimi potebami je dle zékona 74k se zdravotnim postizenim,
zdravotnim znevyhodmim nebo socialnim znevyhagrim.

Z&ci se zdravotnim znevyhotiim se mohou ve 3kole widvat pouze na dopoteni lékae,

k jejich znevyhodani je gihlizeno, jak pi vyuce, tak pi hodnoceni Zaka.

Zé&ci se zdravotnim postizenim se mohou ve Skoléléwadt pouze, jsou-li schopni vykonu profese
kuchae aciSnika a na dopoéeni lekae.

Ma-li Zak z PPP navrh na integraci, je integrovanbéZné tidy a je pro 8 sestaven individualni
plan. Zak je dlouhodab sledovan a je mu &ovana individualni pozornost ve spolupréci
s kolektivem pedagdga vychovnym poradcem. Pro kazdého Z&ka jsou voldmdné metody
vzklavani a specialni formy étovani osvojenéhodiva. Cilem takovéto vyuky je, aby siigs svj
handicap vyvinul pdebné obanské, kidové i odborné kompetence.

Timto zpisobem mohou byt vZthvani i Zaci dlouhodabnemocni.

Duraz je zde kladen na to, aby v f&iném rozsahu byli informovani vSichni wyjici, ktefi Zaka
uci nebo do jeho vyukydakym zpisobem zasahuiji.

Pri p&i o Zaky se specialnimi védvacimi potebami spolupracuje Skola &rtito institucemi a
organizacemi.

Odckleni social® pravni ochrany&i MU Jindichiav Hradec
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Vychovni poradci zakladnich Skol
Praktini 1ékai a specialiste.

Stredisko vychovné p& a vychovné Ustavy
Pedagogicko psychologicka poradna

PoZadavky na bezpé&nost a ochranu zdravi i praci a hygienu prace

Vychazi z poZzadavkplatnych pravnichiigdpisi — zakord, vyhlaSek, technickych norem iquipisi
ES pro danou oblast.

Prostory, ve kterych je provéua vyuka odpovidaji vyhlasce 410/2005 Sb. a naghadutedpigim.
/Hygienické pozadavky na prostory a provoz Skol/.

Skola provadi technicka i organérda opateni k eliminaci v3ech rizik spojenych zejména
s odbornym vycvikem. Z&ci jsou proskoleni a se vid&iky podrobré seznameni.

Ochranné progedky Zaci dostavaji na &tku Skolniho roku i v @ibéhu Skolniho roku a jejich
pouzivani seisledré kontroluje.

Problematika bezgaosti prace je podroBrpopséana a vystlena v Pracovnintadu a Skolnintadu,
se kterym jsou Zaci seznameni vzdy nadatleu Skolniho roku nebor@d konanim konkrétni akce.
Proskoleni se zapisuje do dokumentaiibyt

Z&ci jsou podeni rovréZ pii Gvodnich hodinach jednotlivychigdmitt v podok vstupniho Skoleni
0 bezpénosti a ochratizdravi @i praci, o poZzarni ochréra poskytovani prvni pomoci.

V odborném vycviku jsou Z&ci prokazatélseznamovani s navody k obsluze jednotlivych &teoj
zaizeni a s mistnimi provoZibezp&nostnimi gedpisy.

Ochrana Zzak pred nasilim, Sikanou a jinymi spdkEnsky negativnimi jevy je zpracovana
v Miniméln¢ preventivnim programu Skoly.

Je podrob#é stanoven systém vykonavani dozoru nad zakiepretickém i praktickém vyiovani.

Nacvik a procwovani ¢innosti musi byt v souladu s poZzadavky pravniébdpisi upravujicich
zékazy praci pro mladistvé (zakonik prace, vyhlaSkeB88/2003 Sb., ve 2ni pozd&jSiho gedpisu)
a v souladu s podminkami, za nichZz mladistvi mokonat zakazané prace awbdu gipravy na
povolani.

Z&kladnimi podminkami bezpeosti a ochrany zdraviigpraci se rozumi:

1. dukladné a pikazné seznameni 28k pedpisy o bezpmosti a ochratizdravi (i praci,
s protipozarnimi fedpisy a s technologickymi postupy,

2. pouzivani technického vybaveni, které odpovida &gmstnim a protipoZzarnimigdpigim,
3. pouZzivani osobnich ochrannych pracovnich pedét podle platnych fedpidi,

4. vykonavani stanoveného dozoru na pracovistichi,zgkéemz stupd dozoru jsou vymezeny
nasledova:

Prace pod dozorem- vyzaduje trvalou fitomnost osoby pawené dozorem, kterd dozird na
dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osobai m8echna pracovni mista zrakov
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obsahnout tak, aby mohla bezptedirt zasdhnout v ifjpad poruseni bezgaostnich pedpis a
pracovnich poky& nebo ohrozeni zdravi.

Prace pod dohledem osoba postena dohledem zkontroluje pracovigired zahdjenim prace a
pokud v8echna pracovni mista zrakoeobséahne, pak je vifisehu praci obchazi a kontroluje.

Stanoveni fislusného stugndozoru na konkrétni probirané téma odborného \ycpg povinnosti
vedoucich zawgstnan@ prislusného &novského z&zeni v zavislosti na charakteru tématu a
podminkach jednotlivych pracoviskde zaci pislusny tematicky celek plni.

Obsahem vstupniho Skoleni jsou mimo jiné tyto ¥edpisy a normy vzdy v poslednim
platném zréni:
Seznameni s dislokaci objéld umisgnim Iékarnéek prvni pomoci
Vyhlaskac. 64/2005 Sb. o evidenci Gradéti, zaki i student
Traumatologicky plan SOS a SOU Jiiathiv Hradec
Natizeni vladye. 361/2007, kterym se stanovi podminky ochranyvddranmestnand pii praci
Zakonik prace 262/2006 Sb.
VyhlaSkac¢. 288/2003 Sb. o pracich zakazanych mladistvym
ProSkoleni z poskytovani prvni pomaoci
ProSkoleni z pozarni ochrany vyhlagke?46/2001 Sb., vyklad o poZarnim nebe&ipeorganizaci,
instruktdZ o pouzivanitpnosnych hasicichistroji, seznameni s dislokaci objektu, zakladni pozarni
dokumentaci, umighim ohlaSovny pozZér

V odborném vycviku dale ipdchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZEI jgéu
prokazatelty seznamovani s nadvody k obsluze jednotlivych &teogdizeni a s mistnimi provozn
bezp&nostnimi gedpisy.

ORGANIZA CNIi, PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY

Kod a nazev oboru vzélani: 65- 51-H/ 01
Néazev SVP: Kucha - ¢isnik pro pohostinstvi

Organizaéni podminky

Priprava 7ak je organizovana jako jednoleté denni studium. Zékdend G¢astni odborného
vycviku v rozsahu stanovenémialbnim planem.

Odborny vycvik Zak oboru kuchi &isnik probiha v zézeni SOS a SOU Jikidhtiv Hradec (3kolni
vycvikova kuchy®) a v souladu s ustanovenim 8 65 Skolského zakanpracovistich smluvnich
partneti po celém okrese. Vyuka &chto smluvnich partnémprobiha pod vedenim instrukioz rad
zkuSenych pracovnik téchto firem a je pravideth kontrolovana titeli odborné vychovy a
zastupcenieditele pro praktické vyvani ( dochazka, chovani Zalobsah praxe).
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Hlavnim dokumentem ve vycho¥rvzdilavacim procesu je Skolrtéd. Ten zajifuje jednotnost
v pravidlech chovani a jednani #ak pedagogickych pracovnik obsahuje prava a povinnosti
Gcastniki vychovre vzdilavaciho procesu v teorii i v odborném vycviku. 8fii Zaci i zanmsstnanci
maji povinnost se seznamit se Skolifidem a dodrZovat ho. Skolf#d rozvadi dktera ustanoveni
Organiz&nihotadu Skoly a Pracovniiddu.

Seznameni zdkse Skolninfadem probiha kazdy rok prvni Wavaci den skolniho roku a zadznam o
poweni je uveden idni knize.

Hodnoceni zak setidi Klasifikacnim radem Skoly. Jsou vwm uvedena kritéria hodnoceni chovani
Zaka, vychovna opaeni, kritéria hodnoceni vysletikzdélavani a podminky opravnych zkousek.

Personalni podminky

Predméty v oboru kucha - ¢iSnik vywuji ucitelé s odbornou a pedagogickoutgpbilosti. Své
znalosti si pitbéZné zdokonaluji dasti na odbornych semifiéh ¢i samostudiem.

Odborny vycvikiidi witelé odborného vycviku a na smluvnich pracovistitruktai OV.

P&i o zaky se specifickymi vathvacimi potebami zajisuji pedagogové ve spolupraci sstha

kvalifikovanymi vychovnymi poradci.

Ve Skole pracuje vySkoleny metodik prevence sogightologickych je.

Problematiku odborného vycvikiesi zastupce pro odborny vycvik a problematiku yyméstupce
pro teoretické vy&ovani.

Materialni podminky

Teoretické vydovani probih& na pracovisti Kbvského 678 v jedné z budov Skoly. V této butlov
je kdispozici 15 &eben, z tohoit odborné, jedna posilovna a ¢mé kuchy®. Odborné tebny
jsou : pa@itatova webna, debna psacich stiibja elektrikdéska dilna. Webna PC je vybavena 14
osobnimi peitaci s potebnym softwarovym vybavenim &ipojenim na internet.

Ostatni g@ebny jsou vybavenydinou technikou, kapacita jednéebny je 14 2&k ostatnich 34
Zalki. Vybaveni pomickami umoauje provadt kvalitni vyuku odbornych iigdmneta.

V suterénu Skoly se nachazeji uzamykatelné Satayd& Satna slouzi pro 1-dy. Prostor fed
Satnami je monitorovan kamerou.

V budow Skoly se dale nachazi 8 kabingbro witele, sekretéku a vedeni Skoly, kotelna,
adrzb&skéa dilna a 5 sklad

Praktické dovednosti si zaci zdokonaluji na odbornécviku. Pro kuchi& —¢iSniky je v budo¥
Skoly Zizena odborna kuchygnkterd je vybavena #iaenim na mechanické a tepelné zpracovani
potravin, chladicimi a mrazicimi #aenimi. Vybaveni umaiuje Zakim nacvik vyroby jidel i
obsluhy. Sodasre se zde zZ4ci tohoto oboru stravuji.

Odborny vycvik je také zaji& na smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzidkyosob

v raznych typech provoznich jednotek. cAtkem Skolniho roku nebo pololeti jsou Zaci obvykle
zarazovani do novych smluvnich pracayisaby se mohli seznamit s dalSimi provozy. VSechna
pracovis jsou kontrolovana, zdaidledrg sphuji pozadavky bezgaostni, pozarni a hygienicke.
Organizace teoretického a praktického dguéni jefeSena tak, aby Zacignpotirebné pestavky na
oddech a na chl.

Jestlize nemohou Z&ci dendojizcét na vywovani, maji k dispozici pthvybaveny a zdzeny

domov mladeze, Jachymova ul. 478 v diclibve Hradci. Domov mladeze poskytuje celodenntipé
0 zaky. Zaci maji zaji8hé celodenni stravovani, jsou ubytovani iredz ¢tyilizkovych pokojich,
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socialni zéizeni je umisino na kazdém pg&. Studenti mohou vyuzivat kompleéxemodernizovany
domov mladeze.
Pro spoléné a spoléenské akce je zde mozné vyuZivat:
*klubovny s PC stanicemi (internet), televizorem
*spole&enskou a konferemi mistnost
*pIn¢ vybavenoudiocvi¢cnu
Pro gipravu na vydovani maji Zaci k dispozici:
episarnu / studovnu
e sportovni vybaveni, posilovnu
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ZKRACENE STUDIUM U CEBNIHO OBORU 65-51-H/01 KUCHAR — CiSNiK NA 1 ROK

Koéd a nazev oboru vzdlani:
Nazev SVP:

Stupei vzdélani:

Délka studia

Forma studia:

Datum platnosti:

Uéebni plan:

Zkraceny @gebni plan v délce 1 rokuden pro uchaze, ktdi ziskali stedni vzalani s maturitni

nebo zawrecnou zkouskou.

65-51- H/ 01 Kuch&-¢isSnik
Kucha — ¢iSnik pro pohostinstvi
Stredni vzélani s vy@nim listem

1 rok

denni studium

1.9.2010

Pocet tydennich vywovacich hodin

Vyucéovaci predmety

1.raénik Celkem
Potraviny a vyZiva 1 1
Technologie 1 1
Stolnieni 1 1
Ekonomika 1 1
Odborny vycvik 31 31
Celkem 35 35

Ucebni plan rozpracovan v souladu s plangtetého webniho oboru 69-51-H/01 Kuchaisnik pro
pohostinstvi, vydany MSMT dne 30.5.2088,20737/03-23 s platnosti od 1.9.2003.
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UCEBNIi OSNOVY
Predméty:

Ekonomika
Potraviny a vyZiva
Stolniceni
Technologie
Odborny vycvik

TRANSFORMACE Z RVP DO SVP

Skola St¥edni odborna Skola a Stedni odborné wilisté,
Jind¥ichiv Hradec, Jachymova 478

Koéd a nazev | 65-51-H/01 Kucha-¢&isnik

RVP
Nazev SVP | Kucha& —¢&idnik pro pohostinstvi
RVP SVP
Vzdelavaci oblasti a Min: pocet vygé. ) o ) Poée_t vyué. hodin za
obsahové okruhy h,odln ga studlum’ Vyucovaci predmét s,tudlunj i
tydenni | celkovy tydenni | celkovy

Ekonomické vzdlavani 3 96 Ekonomika 1 32

Vyroba pokrni 10 320 Potraviny a vyZiva 1 32
Technologie 1 32

Odbyt a obsluha 7 224 Stolnicent 1 32
Odborny vycvik 1 32

Disponibilni hodiny 44 1408 | Odborny vycvik 30 960

Celkem 64 2048 35 1120
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Uéebni osnova pedmétu

POTRAVINY A VYZIVA

Nazev Skoly: Stiredni odborna Skola a Stedni odborné ilisté Jindfichav Hradec
Néazev Skolniho vztlavaciho programu:Kuchai- ¢isnik pro pohostinstvi

Kéd a ndzev oboru vZthni:

65-51-H/01 Kuchda- ¢isSnik

Nazev vy@ovaciho pednetu a celkova hodinova dotac82 hodin + 4 zkousky

Potraviny a vyZiva, konzultace

Platnost debni osnovy: od 1. 9. 2010

Pojeti vyuéovaciho pgredmétu:

Obecné cile f@dnttu

V prednEtu se Zaci sezndmi s potravinami, jejichogik sloZzenim a dalSimi vlastnostmi
vyuzitelnymi ¥ piipraw jidel. Zaci jsou také seznameni s vyznamaApoj ve VYZiwg,

rozcklenim napaj, jejich vyrobou a charakteristikou jednotlivydtuhi.

Déle se seznami se zasadami spravnéhdowdei a skladovani potravin a Zaci si osgvoju

zasady racionalni vyzivy,seznamuji se s fyzioltiggkého organismu a jeho pebami.

Zéci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni kombinopatraviny a napoje tak, aby bylo zabesg®

optimalni stravovani.

Charakteristika giva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuch&isnik z

vycvik.

Struény popis vzdlavaciho obsahu

obsahového okruhu Vyroba pokrvizdlavani
pro zdravi. Redntt je provazan s dalSimi@dnety nag. Odbyt a obsluha, Technologie a Odborny

Zak: Vystupy

U¢ivo

Prirezova témata

- vyuZziva znalosti 0

potravinach ve vyziy

- je schopen it vyznam
jednotlivych druli pro

lidsky organismus

tepelném zpracovani

- chape dlezitost vlakniny pro zdravy
vyvoj ¢loveka

- dokaze vysttlit dalezitost obilovin
pro lidskou populaci

Potraviny — slozZeni, jakos
skladovani, konzervace

Potraviny rostlinného
pavodu.

Ekologické zersdélstvi a
biopotraviny

~—~+

zné vyznam zakladnich
pochutin na lidsky
organismus vhodné pouziti
- chape pinos ostatnich
druhi pochutin pro teplou
i studenou kuchyni

Sladidla
Pochutiny

Kyptici prostedky
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- zna slozeni, rozteni Potraviny Ziv@isnéeho
- dokaze vysttlit mlékarenské pojmy a pavodu — tuky, mléko, vejce
Gpravy mléka

- 24k dokéze vysilit vliv mléenych
vyrobka na zdravi ¢lovéka= ochrana
pied civilizatnimi chorobami

jednotlivé druhy masa Potraviny Ziv@isnéhg
rozctluje podle jakostnich paivodu — maso a masne
ttid a podle pouZziti vyrobky

- je schopen zadit
jednotlivé druhy masnych

-2ak dokaze vyasitlit ptisobeni kofeinu| Napoje - nealkoholické

v teplych napojich na lidsky studené

organismus

- orientuje se v sortimentu studenych Napoje - nealkoholické a

nealkoholickych napdj alkoholické teplé

-je schopen nabidnout vhodny napoj

détem, thotnym Zenam Néapoje alkoholické studené

- 24k zn4 potraviny vhodné a Fyziologie vyzivy Clovek a Zivotni
nevhodné f Vyziva a jeji snéry prostredi

makrobiotické stray jejich

pouziti a l€éeni

-rozliSuji druhy

vegetarianstvi

-24k se orientuje v druzich diet, umi
definovat jednotlivé diety a navrhnout
jidelni listek s ohledem na

Vypracovala: Slamova Zd&a
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Uéebni osnova pedmétu

TECHNOLOGIE

Nazev Skoly: Stiredni odborna Skola a Stedni odborné wilisté Jindiichiav Hradec
Néazev Skolniho vztlavaciho programu:Kuchai- ¢isnik pro pohostinstvi
65-51-H/01 Kucha- ¢isnik

Nazev vy@ovaciho pednetu a celkova hodinova dotac82 hodin + 4 zkousky

Kéd a ndzev oboru vZthni:

Technologie konzultace

Platnost debni osnovyod 1. 9. 2010

Pojeti vyut¢ovaciho pgredmétu:

Obecné cile f@dnttu:

Zakam jsou poskytovany informace éipraws, Gpraw¥ a zpracovani surovin, potravin a n&puj

souvislosti se zdsadami racionalni vyzivy ypyuZiti klasickych
postupi piipravy a zpracovani pokiim
Po absolvovani vyuky ve v§ovacim pedn®tu technologie Zak

ma zakladni &lomosti o technologické vyuZitelnosti
technologii zpracovani potravin,

i modernich technologickych

a ugpbech pedk®Zzné gipravy a
polotovara napaj. Zna technologické postupyipravy

pokrmi a jejich vyuziti. Bipravuje jidla pro Bzné a slavnostnitfezitosti i pro

dietni stravovani a ovlada gastronomicka pravallami je uplatovat @i sestavovani jidelniho

listku.

Charakteristika giva:

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kucha¢iSnik z okruhu Technologiejgdntt je provozovan s dalSimi

odbornymi pedméty nag. Odbytem a obsluhou a Odbornym vycvikem.

Struény popis vzdlavaciho obsahu

Zak: Vystupy

U¢ivo

Prirezova témata

- uplatiuje pozadavky na hygienu

v gastronomii

- jedna v souladu s bezp®stnimi
predpisy

- dodrzuje osobni hygienu

- umi objasnit termin hygiena présdi,
skladh

Hygienické  pedpisy Vv
gastronomii

Clovek a s¢t prace

potravinach z fednetu —potraviny a
vyZiva,

- orientuje se ve ZAsobech pedkEzné
Upravy potravin

Predk®zna Udprava surovi
rostinného a Ziv&isného
ptvodu
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- umi popsat a vystlit rozdily

v zakladnich tepelnych Gpravach a upiepelna Uprava dusenim

je vyuzit v praxi

Tepelna Uprava wanim

Tepelna Uprava genim
Tepelna Uprava smazenim

-zna technologické postupy
piipravy polévek

-umi zesilit a v¥istit vyvary

- orientuje se v rozdeni a vyuziti

polévek

Rozdleni a Uprava vyvar

Cisteni a zesilovani vyvar

- ovlada vyrobu zavék a
viozek do polévek

-orientuje se ve specialnich polévkachSpecialni polévky
prilohach a speciélnich Upravach masa

Zavaky a vlozky

- orientuje se v technologic. postupechDruhy a vyznam omiek

piipravy oméek k ho¥zimu masu,
jemreni, zahu&ni

- umi vyswtlit rozdil a pouZziti
studenych omiek

-zna technologické postupy
péipravy tradénich giloh

Prilohy z brambor
Prilohy z mouky
Prilohy z ryze
Prilohy ze zeleniny

- zn& tradini technologické postup
vyroby bezmasych poknin
- dokaze pouzit vhodné&ifphy

PBezmasé pokrmy
Studena kuchyn

-orientuje se v roztleni jat&nych
druhi mas a ostatnich drtih
-umi popsat mainé pokrmy uvedené
v recepturach teplych pokfm

- orientuje se v zakladnich druzicéstt
a jejich gipraw

- dokéze vysttlit rozdily mezi

jednotlivymi korpusy

Minutkové pokrmy z
jatecnich druli mas
Moucniky

Vypracovala: Slamova Zdka
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Uéebni osnova pedmétu
STOLNICENI

Nazev SkolyStiredni odborna Skola a Stedni odborné ilisté Jindfichav Hradec
Néazev Skolniho vztlavaciho programu: Kucha¥- ¢iSnik pro pohostinstvi

Kéd a nazev oboru vtani: 65-51-H/01 Kucha* ¢isnik

Nazev vy@ovaciho pednetu a celkova hodinova dotac82 hodin + 4 zkousky
Stolni¢eni, konzultace

Platnost debni osnovyod 1. 9. 2010

Pojeti vyut¢ovaciho pgredmétu:

Obecné cile f@dnttu:

Cilem pgednetu wiva je poskytnout Z&kn znalosti o technice odbytu vyrdbka sluzeb ve
stravovacich zézenich. Zaci se seznami &mym a specidlnim inverfgm, s jeho pouZitim a
adrzbou. Seznami se s technikou jednoduché @éslolisluhy, nati se sestavovat jidelni a napojové
listky, menu protizné prostedi a spoléenské pleZitosti. Ri sestavovani Jidelnich listkuplatni
znalosti spravné vyZzivy a gastronomickych pal a dalSich faktdr ovliviujicich Uspsny prodej

a ziskani zakaznik Zaci jsou vedeni k uplatvani zasad spalenského chovéani, profesniho jednani
a vystupovani, jsou upoz@vani na nebezpe alkoholismu a dalSich navykovych latek v soussle
profesi a na nutnost boje proti nim.

Charakteristika &iva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchacisnik z okruhu Odbyt a obsluhajegn®t je provozovan s
dalSimi odbornymi fednety Odborny vycvik a Technologie.

Struény popis vzdlavaciho obsahu

Zak: Vystupy Ugivo Priaiezova témata
- rozliSuje pojem stoldeni Cleréni a  kategorizacgClovek a Zivotni
a stolovani odbytovych stedisek prostredi

- dokaze popsat organizaci prace
v odbytovém sedisku

-dokaze rozdlit a charakterizovatHygiena a bezgmost prace
odbytova stediska

-orientuje se v zakladech bezpesti
prace na provozu

-rozliSuje maly stolni inve@t Vybaveni a z&ézeni na Useku
- - Z&k umi rozlisit velky stolni obsluhy

- orientuje se v druzich stoh voziki,

umi vyswtlit jejich pouziti Zakladni pravidla obsluhy

-ovlada zasady spravné obsluhy, dokaze
vlastnimi slovy tyto zasady vystit
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- umi demonstrovat praci obsluhy
- dokaze vysttlit chovani obsluhy {
praci

-umi pouzit poraicky obsluhujicich
- umi charakterizovat techniku sloZzité
obsluhy- je seznamen

s gastronomickymi pravidly a jejich
vyznamem pro spoleé stravovani

- 24k umi usptadat pokrmy v jidelnim
listku podle spravného pedi

- dokéze uvést nalezitosti jidelniho a
néapojoveého listku

Gastronomickéd pravidla
jejich vyuziti @i sestavovan
jidelniho listku,

napojového listku a menu

r—

Jednoducha obsluha
Systémy obsluhy
Slozita obsluha

Slozita obsluha-zakladni a
vysSi forma

- umi objasnit servis studenych
piedkrmi, teplych gedkrmi, polévek,
hlavnich chod, mouwnika, ovoce a
zmrzliny

- orientuje se ve vyu inventde ,
ktery je nutny pi servisu

Servis snidani

Servis okdda a veseri

Servis modnika

-2a4k umi sestavit gradi pokrni a
Napoji v menu

-orientuje se v roztleni a pouziti menuy
- ovlada obsluhu podle jednotlivych

Pravidla pro sestavovani

slozitych menu

Spol&ensko-zabavni

odbytovych stedisek odbytovéa stediska

je seznamen s jednotlivymi druhy

spole&enskych a zabavnichistisek

- ovlada obsluhu podle jednotlivych Kavarny
odbytovych stedisek Vinarny

je seznamen s jednotlivymi druhy
spolg&enskych a zabavnichistisek

Michané napoje

dokaZze charakterizovat jednotlive
funkce hotelového a restadrdho
managementu

Obsluha ubytovacich
zaizenich

-rozliSuje druhy slavnostnich hostin
-charakterizuje dalSi druhy
spole&enskych akci

-dokaze zalozit inventéa slavnostni
hostinu,rozvrhnout obsluhu dipravit

vyUctovani

Slavnostni hostiny
Ostatni spokgenska setkani
gastronomické akce

a

Vypracovala: Slamova Zd&a
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Uéebni osnova pedmétu
EKONOMIKA

Nazev SkolyStiredni odborna Skola a Stedni odborné Wilisté Jindfichav Hradec
Néazev Skolniho vztlavaciho programu: Kuchai- ¢iSnik pro pohostinstvi

Kéd a nazev oboru vtani: 65-51-H/01 Kucha* ¢isnik

Nazev vy@ovaciho pednetu a celkova hodinova dotac82 hodin + 4 zkousky
Ekonomické predméty, konzultace

Platnost debni osnovy: od 1. 9. 2010
Pojeti vyutovaciho pgredmétu:

Obecné cile vytpovaciho pednmetu

Cilem pedmétu Ekonomika je poskytnout Zz#ak zakladni odborné znalosti z oblasti
ekonomiky, které jim umozni jednat efekilva chovat se hospod#&mnZaci ziskaji poznatky
potrebné pro zaloZeni Zivnosti ve svém oboru, jejek&@ini a hospodarné provozovani, pro
plnéni zakladnich povinnosti podnikatel@i¢v statu, dodavatéin a odBrateiim i zakladni
védomosti v pracowrpravnich vztazich. &lomosti je fteba stale dopbvat a aktualizovat v
souladu se zgmami v legislati¥ naSeho statu.

Po absolvovani vyuky ve vyavacim gedmetu 2ak:

- zZn4 a sprawnpouziva zakladni ekonomické pojmy; orientuje sgkladnich pravnich norméach a
umi v nich vyhledat pe¢bné informace;

- vyswtli trzni mechanismus a umi posoudit vliv ceny ahidku a poptavku;

- ma zékladni znalosti v prac@vpravnich vztazich, orientuje se visusné pravni noréna
umi sveé poznatky uplatnit fip jednani se za#stnavatelem;posoudi vhodné pravni formy
podnikani pro sy obor a vi, jak postupovatizakladani a f ukonéeni zivnosti;

- zn& zakladni povinnosti podnikatelé&c¢v statu, orientuje se v davé sousta¥ a umi feSit
jednoduché pklady vypditu dani i socialniho a zdravotniho pajist

- rozliSuje jednotlivé druhy majetku a umi spadit disledky hospodani s majetkem pro
ekonomiku podniku;

- rozliSuje jednotlivé druhy naklada vynogé a umi vést devou evidenci;teSi jednoduche
vypocty vysledku hospodani i jednoduché kalkulace ceny;

- orientuje se v platebnim styku a umi vyplnit ldaly souvisejici s pohybem pem

Struény popis vzdélavaciho obsahu

Zak: Vystupy Ugivo Prarezova témata
- pochopi podstatu trhu a jeho |Zaklady trzni ekonomiky |obéan v demokratické
fungovani- zptnou vazbu Trzni mechanismus- spolenosti
subjekty trhu
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- chape ulohu NH a dovede rozli
rozhodujici vlivy — pozitivni, negativr
na jeho tst, pokles

-znd& hlavni tkoly cestovniho ruchu

ddarodni hospodatvi,
ncestovni ruch

Podnik spoléného
stravovani

Clovék a swt prace

popiSe zakladni pravni normy pro
podnikani, dovede charakterizovat jej
zékladni znaky

-posoudi vhodné pravni formy
podnikani pro dany obor

-orientuje se v nalezitostech Zadosti g
Zivnostenské podnikani

-vyhledava pdebneé informac
v pravnich normachi v zdkonech a zn
zakladni povinnosti podnikatele a&i
statu

Podnikani, podnikatel
ch
Zivnostenské podnikani

Danova evidence, platebni
styk

112

-popise podnik spot@ého stravovani,
zna i jeho organizai strukturu
-zné organizéni strukturu podniku

-orientuje se v opravimém a
neopraviném podnikani

Organizace vyroby, odbytu
ubytovani

Prace v oboru,iiedpisy,
spol.stravovani

a

-seznami se terminologii v tiavé
oblasti-zaklad da¥) sazby, odpéty,
platce, poplatnik, spravce dan

- charakterizuje hospotini podniku
- orientuje se v &etnictvi

- charakterizuje bankovni operace

Podnik, majetek podniku
hospodé&ni podniku

Penize, daf pojistné

®béan v demokratické
spol&nosti

-vyhledava informace o nabidkach
zamgstnani a vzdavani

-ma znalosti 0 zjsobu jednani se
zanestnavatelem

-uplatni znalosti o nalezitostech
pracovni smlouvy a uk@ovani
pracovniho porru

- orientuje se v pravech a povinnoste(
zamestnand-ZP

Zamgstnanci, pracovni
poner

Vznik, ukorteni pracovniho
ponmeru

Povinnosti a prava
cpracovniki

Trh prace

Clovék a swt prace

Vypracovala: Ing. Neuzilova Martin

a
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Uéebni osnova pedmétu

ODBORNY VYCVIK

Roénik: 1. devhodin celkem: 992

Cil predmétu Cilem pgedmétu je aby Zaci ovladali technologiitipravy
pokrmi — technologické postupyfipravy, kontrola kvality,
spravreé uchovéavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedo
vyrobky.

Uplatiovat poZadavky na hygienu v gastronomii pyrob¢
pokrmi, respektovat trendy ve vy&vs vyuZitim poznatk o
potravindch a népojich. Ciledome pristupovat k tymove
samostatné praci.

Z4&k je veden tak, aby usiloval o nejvy3si kvalité prace,
vyrobki nebo sluzeb.®Podborném vycviku je kladenidaz na
samostatné zvladnuti zadanych tikol

Charakteristika u ¢iva Obsah pednmetu vychazi z obsahového okruhu RVPdbyt a
obsluha, Vyroba pokriih Komunikace .

Béhem odborného vycviku se Zakipézné seznami se
zakladnimi hygienickymi fedpisy a pedpisy o bezpmosti a
ochrart zdravi i praci. Dok&ze ppravit vyrobni a odbytove
stredisko k jednotlivym pracovniginnostem. Obsahéiva je
zaneten na zvladnuti jednotlivych tepelnych Uprav masa
jatecnych zvtat, masa ryb, dbeze, z¥finy, na vyuZziti masa
skopového, jehitiho. Zak si rozuje znalosti z oblasti
jednoduché obsluhy a seznamuje se se systémy glasluh
jednotlivymi formami prodeje Pii odborném vycviku j€innost
Zaka zamdrena na samostatné zvladnuippavy jidel na
objednéavku z jednotlivych driimasa jaténych zvtat i z masa
ryb, diibeZe a z¥tiny a vnitnosti.

Metody a formy vyuky Systematicky jsou vyuzivany receptury teplych pakardalsi
odborna literatura, Zak je veden k jejich spravng@owzivani.
VyuZivaji se moderni technologickétizeeni ve vyrobnim
stredisku. PiibéZzre se vyuziva vyklad, demonstrd metody,
ukazky jednotlivych pracovniatinnosti a tymové prace, prace s
odbornou literaturou, prakticka ¢eni.

Hodnoceni Zaki Je pouzivano slovni i numerické hodnoceni. Posisaijevalita
provedené prace, pracovrrigiup, schopnost spoluprace,
prabézné jsou kontrolovany pisemné ukoly — normovani, kter
Zak samostatna was odevzdava. Kritéria hodnoceni vychazi|z
Klasifikagnihotadu SOS a SOU Jikidhav Hradec.

[N
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Prinos predmétu pro rozvoj | Kli éové kompetence:

kli ¢ovych kompetenci a Béhem odborného vycviku jsou uptatvany vsechny ktiove
praiezovych témat: kompetence. Vz#lavani je zareno na vytvéeni pozitivniho
vztahu k oboru a zvladnuti vSech faitnych dovednosti k
vykonavani povolani kucha nebaisnika. Aby si Zak byladom
naranosti zvoleného oboru, aby se dokazal vyrovnat s
pracovnimi i osobnimi problémy, wise Fizpasobit pracovnim
podminkam, stal se plnopravnym a hodnotré@mem
spole&nosti.

Prarezova témata:

Obcan v demokratické spaleosti— nawit ZakyteSit konfliktni
situace na pracovisti i v Zivgtspolupracovat v tymu.

Clovek a zivotni prosedi— zachazet zodpédne se surovinami,
jednat s nimi hospod&tre hlediska ekonomického i
ekologického.

Clovek a svt prace— motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu
Zivotu, rozvijet dovednost aplikovat ziskané paypgoiijimat
odpowdnost za vlastni rozhodovéani a jednanigusnsamostath
vyhledat potebné odborné informace pro profesni uglatn

Rozpis vysledk vzdélavani a wiva

Zak: Vystupy Ugivo Prarezova témata
Zak: 1. Uvod 6 hodin Clovék a zivotni prosedi
- uplatiuje pozadavky na - zakladni hygienickéipdpisy
hygienu v gastronomii - bezpé€nost, ochrana zdravi

- jedna v souladu s'edpisy |- pravni gedpisy, pozarni
bezpe&nosti prace a pozarni | ochrana

ochrany - povinnosti kuchie —
pomicky

- seznameni s inverf&m

- zaklady normovani

rozliSuje obvyklé vybaveni |2. Pracovniéinnosti 30 hodin
vyrobniho a odbytového Priprava vyrobniho gediska —

strediska zakladni technologické

- rozliSuje maly a velky stolnjkuchaské dovednosti — krajenii
invent& Priprava odbytového &tdiska -
- je seznamen s'edpisy zakladni pravidla obsluhy

souvisejicimi s odbytem
vyrobka a sluzeb
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- orientuje se ve Zyzobech | 3. PredbéZna Uprava
pred®zné Upravy aippraw |70 hodin

surovin Predk®Zzna Uprava potravin —
- zna rozdily mezi druhy vazeni, Skrabanégjstenti,
tepelnych Uprav pokrin omyvani, rozmrazovani,

nakladani, méni, odblaovani
Z&kladni tepelné upravy
potravin — véeni,

dusSeni, p&eni, smazeni

- pracuje s normami, 4. Zakladni technologické Clovék a s\t prace
recepturami a odbornou Upravy polévek 20 hodin
literaturou Ptiprava bilych a h#dych

polévek — jednotlivé druhy
vyvari, suroviny na fipravu
polévek, dochucovani,
zjermovani

- zna technologické postupy| 5. Zakladni technologické
pripravy zakladnich ongék a| upravy oméaéek 20 hodin
umi je gipravit Priprava jednotlivych druin—
- ovlada zgsob gipravy zakladni bilé a hsdé oméky,
béZznych druti om&ek ceské | om&ky k varenému hovzimu
kuchyre masu

- hospodari naklada pi praci| 6. Gastronomicka pravidla 7| Clovek a zivotni prosedi
hodin

se surovinami, energii, 0

plynem a vodou Sestavovani jidelnich a

- ovlada fizné zmisoby napojovych listk

obsluhy a odbytu Gastronomicka pravidla a jejich

vyuZziti v praxi

- Zn& a umi ppravit 7. Priprava priloh a dophikii
jednotlivé druhy giloh k hlavnim jidlam 80 hodin
z riznych drulié zakladnich | Priprava jednotlivych druln
surovin ptiloh — z ryze, brambor,

- dokaze pipravit bezmasa | mouky, zeleniny, lughin
jidla z jednotlivych surovin @ Priprava doptka k hlavnim

voli vhodre dophiky k jidlam

bezmasym pokrdm podle |Bezmasa jidla — z brambor,

zasad racionalni vyzivy ryze, gstovin, vajec, sy,
lustenin
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- pripravi pracovist pred
zahajenim provozu, prast
béhem provozu obsluhuje a
udrzuje pedadek a po
ukorteni provede Uklid

- voli vhodné formy odbytu
vyrobka a sluzeb

- sestavuje typickou nabidku
pokrmi a napoj pro stediska
a uki zpasob obsluhy

- voli vhodné formy obsluhy

8. Jednoducha obsluha
30 hodin
Snidar, presnidavky, o&dy,

svainy, veiere, je seznamen §

vyuctovanim

Systémy obsluhy a formy
prodeje

- systém vrchnihoiSnika

- rajébnovy systém obsluhy
- prodejni automaty, bufety,
dophikovy prodej i akcich

Obcan v demokratické
spolenosti

podle prostedi a charakteru
provozovny

9. Masa jate&tnych zvirat Clovék a zivotni prosedi
150 hodin

Howvézi maso- opracovani,
Gprava, davkovani, porcovani,
Uprava zaklafl, tepeln& Gprava
Teleci mase- opracovani,
Uprava, tepelnaifprava
Vepiové mase- rozctleni,
- voli vhodné formy odbytu | pouziti, davkovani, porcovanil,
vyrobki a sluzeb tepeln& Gprava, uzené maso
- pouzije vhodné druhy masa
podle druhu tepelné Upravy

- zna pozadavky na
oSetovani a skladovani
potravin

- vyuZiva znalosti o
potravinach a vyz# pri
vybéru vhodnych surovin
- dohotovuje a expeduje
pokrmy

PS4

Ob¢an v demokratické
spole&nosti

- sestavuje typickou nabidkul0. Slozita obsluha 45 hodir
pokrmi a napaj pro Zakladni pravidla p slozité
strediska a ufi zpisob obsluze

obsluhy Technika obsluhy, snidan

- ovlada techniku jednoduchévent& na slozity obd
obsluhy a niZsi formy sloZit¢ Recepce, rauty, bankety
obsluhy Podavani polévek, ryb, syr
- ovladéa organizaci prace v | mownika, ovoce a kavy ip
raznych formach obsluhy |sloZité obsluze

- chova se profesionainresi
mozné nehodyipobsluze
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- pracuje s inveniém a umi
ho vhodri pouzit podle

zpasobu servisu podavanéhmapoii, jejich podavani,

pokrmu a napoje
- prezentuje a podava
jednotlivé druhy napdj

11. Napoje 10 hodin
Skladovani a ositvani

obsluha a udrzba pivniho
zaizeni

- ovlada pedkEZnou Upravu
pokrmi z ostatnich druh
masa jaténych zvfat

- umi je vhodg pouZit tyto
druhy masa a voli vhodné
tepelné Gpravy — ¥ani,
duSeni, p&eni a smazeni

- dokaZe ocenitijnos
mletych mas p kuchyiském
zpracovani

12. Maso ostatnich jaténych
zvirat 90 hodin

Skopové, jeh&i, kazleci a
krélici maso, tepelné Upravy
jednotlivych drul - vareni,
dusSeni, p&ni, smazeni,
rozcleni, pouZiti, porcovani,
pouziti vnignosti

Mleta masa — tepelna Uprava
piiprava a keeréni

- si prohlubuje a roz&ije
znalosti z oblastiifpravy
pokrmi z dalSich drui
masa, pedevsim ryb,
dribeze a z¥finy

- ovlada jednotlive tepelné
apravy vnitnosti

13. Hriprava pokrmii z ryb,
driibeze a z¥finy 60 hodin
Vyuziti jednotlivych tepelnych
aprav i zpravovani pokrrin z
ryb, diibeze a z&tiny a pouziti
jejich vnitinosti v teplé
kuchyni

Clovek a s\t prace

- ovlada techniku fipravy
jidel na objednavku — na
anglicky zmsob, specialni
Upravy dle jednotlivych druh
- dbé& na jejich vhodnou
Gpravu podle druhu

- voli spravné druhyifioh a
obloh

- je schopen fpravit $avu

k jednotlivym minutkovym
Gpravam

- voli spravné druhy masa p
piipravu minutkovych
pokrmi

- vhodre za'azuje minutky z
vhitfnosti na jidelni listek

14. Friprava jidel na
objednavku 90 hodin
Priprava jidel z masa jateych
zvitat, z ryb, diibeze, zétiny a
vnitfnosti

Upravy minutek na anglicky
zpasob

0]
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- rozliSuje druhy slavnostnic
hostin

- prijim&, eviduje objednavky

hosti

5. VySSi forma sloZité
obsluhy 40 hodin
Slavnostni hostiny — druhy,
piijem, objednavky, menu,
rozpa:et, giprava obsluhy

Obdan v demokratické
spole&nosti

- se nadi piipraw specialit
studené kuchyh— predkrmy
a pokrmy

- nawi se vkusnému

provedeni a jednoduchostii g

zdobeni

- musi ¥novat maximalni
pozornost hygiehpri
zpracovani

16. Studena kuchy#

85 hodin

Studené fedkrmy a dalSi
vyrobky studené kuchyn-
vyrobky v aspiku, pléna
zelenina, salaty, majonéza a |
pouziti, chlebiky, chuwovky a
speciality studené kuchygn

Clovek a Zivotni prosedi

eji

- pripravuje teplé pedkrmy
pro mizné gilezitosti

17. Teplé gredkrmy 30
hodin

Ptiprava jednotlivych druln
teplych gedkrmi, druhy,
rozcleni, Upravy

- orientuje se v kuchynich
cizich zemi

- ovladéa zvyklosti cizich
nérodi pii piiprave pokrmi

18. Zahraniéni kuchyné

40 hodin

Priprava pokrni evropskych i
asijskych stét

Clovék a s\t prace

- pripravuje 6izné druhy dst
na ttizné druhy moénika a
mouwnych pokrni

- sniZuje energetickou
hodnotu modnika

19. Friprava mouéniki,
mouénych jidel a ndpoji

50 hodin

Priprava moudnych jidel a
jejich zaazeni na jidelni listek

-31 -




SOS a SOU Jirithav Hradec SVP — kuch&<isnik pro pohostinstvi — zkracené studium

- zna technologii Ppravy 20. Dietni pokrmy 50 hodin

dietnich pokrn Priprava dietnich pokrin

- vyuZziva i pripraw ovoce a Diferencované strava

zeleninu podle riniho Progresivni fiprava jidel

obdobi Zasady racionalni vyZivy

- dokaze sestavit Zadanku ng21. Administrativni prace Clovék a s\t prace
suroviny 10 hodin

- orientuje se v evidenci zaspBrace ve vyrobnim isgdisku,
- ovlada kalkulaci pokriina | manipulace s potravinami,
Napoji evidence, fijem a vydej
potravin

Ucetni stavy

- dokéze samostatn 22. Opakovani Wiva a

zvladnout zadané ukoly z | p¥iprava na ZZ 10 hodin
oblasti vyrobniho odbytového
strediska

Ucebnice: Runstuk, J. a kolektiv: Receptury teplyokrpna,
Receptury studenych pokémMerkur, 1987
Sal&, G.: Stolnéeni, Fortuna, 1996

Vypracovala: Jina Macova
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