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SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM
IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev Skoly: Stir‘edni odborna Skola a Stiedni odborné udiliSté,
Jindrichiv Hradec, Jachymova 478

Adresa: Jachymova 478, 377 01 Jindfichtiv Hradec
Ziizovatel: JihoCesky kraj
Kod a nazev oboru vzdélani: 65- 51 — H/01 Kuchar-¢isnik

Nazev $kolniho vzdélavaciho programu: Kuchar-¢iSnik pro pohostinstvi

Stupen poskytovaného vzdélani: sttedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma studia: 1 rok, denni zkracené studium

Jméno feditele: Mgr. Karel Chalupa

Kontakty: telefon: 384 323 181, 184; 384 361 782

fax: 384 361 783

email: sos-jh@sos-jh.cz

WWW.S0s-jh.cz

Platnost SVP: od 1. 9. 2019

Skolni vzdé&lavaci program vznikl podle navrhu ramcového vzdélavaciho programu pro obor
vzdélavani 65 -51 H / 01 Kuchat- ¢isnik .


mailto:sos-jh@sos-jh.cz
http://www.sos-jh.cz/
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PROFIL ABSOLVENTA

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65 — 51 —H / 01 Kuchafr - ¢iSnik
Nazev SVP: Kuchar- ¢iSnik pro pohostinstvi
DosaZeny stupen vzdélani: Stifedni vzdélani s vyuénim listem
Délka a forma studia: 1 rok, denni studium

Skolni vzdélavaci program je urcen pro absolventy stfednich $kol ukonéenych ziskanim
vyuéniho listu nebo maturitni zkouskou.

Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchai nebo ¢isSnik zejména v pozici zaméstnance ve
velkych, sttedné velkych i malych provozech. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven i na
soukromé podnikani v pohostinstvi.

Absolvent zna technologii pfipravy pokrmil a napojl, zptisoby spravného skladovani, posoudi jejich
jakost a technologickou vyuzitelnost. Bude znat techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb
a vyrobki, realizovat jejich odbyt a provadét vyaétovani. Dale bude ptipraven zajistovat provoz
vyrobnich a odbytovych stfedisek, vyuzivat technologicka zatizeni, organizovat potiebné ¢innosti pti
ptipravé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce, vést ptislusnou dokumentaci provozovny. Ve
styku s hostem bude piipraven jednat profesionalné a komunikovat ve dvou cizich jazycich.
Absolvent ovlada zptsoby ptipravy béznych pokrmu ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni. Zhotovi
pokrmy teplé¢ a studené kuchyné, pfipravi jednoduché moucniky, zkontroluje kvalitu provedené
prace a zhodnoti jeji estetickou urover.

Po absolvovani zavéreénych zkousek se mize uchazet o ptijeti do studijnich obord pro absolventy
ttiletych ucebnich obori.

Vysledky vzdélavani

Predpokladané védomosti a dovednosti odborného charakteru

Po ukonceni pfipravy v ucebnim oboru kuchat — €iSnik pro pohostinstvi a po Usp&Sném vykonani
zavérecné zkousky absolvent:

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

- ma znalost pouZivani inventare, ovladani obsluhy technického zafizeni ve stravovacich
provozech, odstraniovani béZznych poruch,

- ovlada ptipravu pracovisté na provoz, ukony souvisejici s podavanim jidel a napoju,

- ovlada techniku opracovani potravin a jejich technologického zpracovani vcetné déleni a
porcovani béznych druhii jatenich zvitat, zvefiny, driibeze a ryb,
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- ovlada techniku skladovani a oSetfovani potravin a napoju,

- ovlada pripravu béznych a technologicky naro¢nych jidel teplé a studené kuchyné, teplych a
studenych mouc¢nikd, teplych napoja dle platnych receptur,

- umi esteticky upravovat jidla a napoje k podavani a ovlada rizné zpiisoby uchovani hotovych
jidel a napoju se zietelem k platnym hygienickym predpistim,

- ovlada ptipravu jednoduchych jidel, minutek, salatt a mouc¢nik,
- ma osvojeny zaklady spravné vyzivy vSech vékovych skupin a zaklady dietniho stravovani,

- ovlada zaklady techniky obsluhy a s ni souvisejici ¢innosti, jako je napf. pfijiméani a evidovani
objednavek, vyuctovani s hostem,

- zvlada sestavovani nabidkovych listl, jidelnich a népojovych listkii dle gastronomickych
pravidel a dietetickych zasad, sestavuje menu pro rizné prilezitosti,

- ma zékladni znalost sestavovani kalkulaci a stanoveni ceny,

- ma osvojeny zaklady organizace prace své a svych spolupracovniki, je schopen pracovat
samostatné a v tymu,

- chépe podstatu trzniho hospodaistvi a ma zaklady obchodnich a podnikatelskych ¢innosti,

- ovlada odbornou terminologii typickou pro oblast gastronomie a je schopen vyuZivat obecnych
poznatktl, pojmil, pravidel a principti pfi feSeni praktickych tkold,

- ma zakladni dovednosti v pouzivani pocitace,

- umi manipulovat s obaly, nevratné obaly dovede likvidovat bez ohrozeni Zivotniho prostiedi,
vratné obaly ukladat,

- umi spolupracovat pii provadéni fyzické i ucetni inventury.

Piedpokladané védomosti a dovednosti obecného charakteru

Vyuka postupné a promyslen¢ smétuje k tomu, aby po jejim ukonceni absolvent:

- chépal vyznam a nutnost celkového osobniho rozvoje a profesni pfipravenosti, byl vybaven
zakladnimi dovednostmi pro styk s lidmi,

- je veden k tvofivé ¢inorodosti, spolupraci i zdravé soutézivosti, k samostatnosti a odpovédnosti
v jednani 1 v pracovni ¢innosti,
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- pozitivn¢ ptijimal ziskané vzdélani, uvédomoval si stale vzrastajici naroky na kvalifikovanou
pracovni ¢innost 1 na inovace pracovnich dovednosti,

- byl ochoten a schopen se adaptovat na zmény trhu prace a kvalifikaci, uvédomoval si vliv
prirodniho prostiedi a vliv rozvoje védy a techniky na zivot lidi, rozhodoval se a jednal ve svém

soukromi i v praci tak, aby chrénil pfirodu a kulturni pamatky,

- projevoval smysl pro Cestnost, spolupraci a vzajemnou pomoc, byl ohleduplny k ostatnim,

se orientoval na trhu prace a aktivné se rozhodoval o svém pracovnim uplatnéni,

- mél vytvofeny zakladni pfedpoklady pro uplatnéni v Zivnostenském podnikani, jak z hlediska
profesnich dovednosti, tak z hlediska chapani potieby aktivniho piistupu k nalézani profesniho
uplatnéni i nutnosti zdravého rizika k prosazeni svych zaméru a orientoval se iV zakladnich
ekonomickych otazkach této problematiky.

Zpisob ukonéeni vzdélavani a certifikace a moznosti dalSiho vzdélavani

Vzdélavani je ukonceno zavérecnou zkouskou. Obsah a organizace zavéreCné zkousky se fidi
platnymi ptedpisy. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédCeni o zavére¢né zkousce a
vyucni list. Absolvent je pfipraven prohlubovat si specifické znalosti v oboru riznymi skolenimi a
kurzy.
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CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIi PROGRAMU

Kdd a nazev oboru vzdélani 65- 51- H / 01 Kucha¥- ¢i$nik
Nazev SVP Kucha¥t- ¢iSnik pro pohostinstvi
DosaZeny stupen vzdélani Stiredni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma studia 1 rok, denni zkracené studium

Podminky pro prijeti ke studiu

- uspésné ukonceni stiedniho vzdelani s vyucnim listem nebo s maturitni zkouskou,

- splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazecti o vzdélavani v daném oboru vzdélani, které
stanovuje Nafizeni vlady a o jeho splnéni rozhoduje prakticky Iékar

- splnéni kritérii pfijimaciho fizeni pro dany skolni rok

- pfijimani ke vzdélavani se fidi zdkonem ¢. 561/2004 Sb., v poslednim znéni

Zdravotni zpisobilost

Predpokladem pfijeti uchazeée ke vzdélavani ve stfedni Skole je splnéni podminek zdravotni
zpusobilosti pro dany obor vzdélani. Do u¢ebniho oboru kuchat — ¢iSnik pro pohostinstvi mohou byt

ptijati uchazeci s dobrym zdravotnim stavem. Uchazeci nesmi trpét zejména:

- prognosticky zdvaznymi onemocnénimi pohybového systému znemoziujicimi zatéz patete a
trupu,

- prognosticky zdvaznymi chronickymi onemocnénimi pohybového systému znemozZznujicimi
préci ve vynucené poloze a stfedné velkou zatéz,

- prognosticky zavaznymi onemocnénimi omezujicimi funkce koncetin,

- prognosticky zavaznymi chronickymi nemocemi kize,

- prognosticky zdvaznymi imunodeficitnimi Stavy,

- prognosticky zdvaZznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndromi a
kolapsovymi stavy, a to k praktické vyuce a ptedpokladu prace s rotujicimi stroji, nafadim nebo
zatizenim,

- prognosticky zavaznymi nemocemi oka znemoziujicimi zvySenou fyzickou zaté€z a manipulaci
S bfemeny.

Zdravotni omezeni vzdy zavisi na specifickych pozadavcich zvoleného oboru nebo predpokladaného
uplatnéni. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je zplsobily piislusny registrujici prakticky

1ékaf.

Ukonéovani vzdélavani



SOS a SOU Jindfichiiv Hradec SVP — kuchat-&isnik pro pohostinstvi — zkrdcené studium

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Zavérecnd zkouska se sklddad z pisemné zkousky
z odbornych a ekonomickych pfedmétli, z Gstni zavérecné zkousky z odbornych a ekonomickych
pfedméta a z praktické zkousky, ktera obsahuje ptipravu slavnostni tabule, pfipravu pokrmu véetné
normovani a obsluhu. Prakticka zkousSka trva 2 dny. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi
platnymi piedpisy.

Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list

Organizace vyuky

Piiprava zakil je organizovéana jako jednoleté denni studium. Zéci se souvisle uéastni odborného
vycviku v rozsahu stanoveném ucebnim pldnem a kazdy tyden vénuji 4 hodiny konzultacim a
pfezkousenim z odbornych pfedmétl. Teoretické znalosti ziskavaji predevSim samostudiem, odborné
znalosti ziskavaji pii odborném vycviku.

Praktické vyucovani probiha v odborné ucebné skoly a na smluvnich pracovistich u pravnickych a
fyzickych osob. Smluvni zajiSténi praktické vyuky Zzakt oboru kuchai-¢iSnik je realizovano
v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zakona v podnikové sféfe u pravnickych a fyzickych osob
na zékladé¢ smlouvy o vyuce. Vyuka u smluvnich partneri probihd pod vedenim instruktorti z fad
zkusenych pracovnikii té€chto firem a je kontrolovéana uciteli odborné vyuky a zastupcem teditele pro
praktické vyucovani. Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvéani k zdvéreCnym zkouskam.

Pojeti vzdélavaciho programu

Ucebni obor je narony na manualni a intelektové dovednosti zakd pii uplatnéni tvofivého a
logického mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou zaky k trpelivé a soustavné praci, usiluji
0 to, aby si zéci vytvofili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné pracovni navyky.
Vzdé¢lavaci program umoznuje ziskani odbornych védomosti a manualnich dovednosti potiebnych k
vykonavani povolani kuchat-¢inik. Pii sestavovani a napliiovani SVP je respektovana snaha o
vybaveni absolventa takovymi znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni
na trhu prace. Pfi sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socialnich partnert
piislusné odbornosti. U¢ivo odbornych piedméti je vybirano s ohledem na moznosti pracovniho
uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek v regionu.

Odborné piredméty jsou zaméreny na ziskani piehledu o potravinach a napojich, jejich vlastnostech,
zpusobu skladovani a oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupl pfi
pripravé pokrmu a napoju. Technologie a prakticka ptiprava je zaméfena na pokrmy studené, teplé a
cukrarské kuchyné. V teoretické vyuce se zaci seznamuji se zafizenim gastronomickych provozoven
a pouzivanym inventafem, ziskavaji védomosti o stolniceni a uéi se pravidlim jednoduché a slozité
obsluhy.

Obsah odbornych predméti je koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odborného vycviku je
praktické osvojeni dovednosti a aplikace vieobecnych a odbornych dovednosti. Zaci jsou vedeni k
hospoddrnému zachdzeni s potravinami a k ekologickému chovani, ke slusnému chovani a k
dodrzovani hygienickych predpisi a predpisu bezpecnosti prace.

Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah uciva a vysledky vzdélavani, jichz se ma dosahnout. Ucitelé voli
metody podle potieb a zkusenosti zaka a s ohledem na charakter vyuc¢ovaného predmétu. Aplikaéni
ptiklady jsou vybirany tak, aby se pfedevsim dotykaly problematiky odbornych predmétt. Diraz je
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kladen na podporovani samostatné prace zakd, predev§im na osobni zodpovédnost a samostatnost,
schopnost kooperace a tymové spoluprace se zamérem odpovidajiciho sebehodnoceni a poznani
svych moznosti a ovliviiovani zakovych postoji — samostatné prace zaku, referaty, prezentace
pisemné, Gstni a jiné, analyza vysledku. K procvicovani a upeviiovani uéiva se vyuzivaji rizné formy
ustnich, pisemnych a praktickych cviceni.

Velky daraz je kladen na vytvafeni mezipiedmétovych vazeb, které rozsifuji klicové kompetence
7éka. Zaci se zapojuji do prezenta¢nich akci $koly. Praktické vyucovani umoziuje zakim vyuziti
teoretickych poznatki v praxi, rozsifeni odbornych znalosti a péstovani dovednosti potiebnych pro
dany obor tak, aby zék ziskal jistotu pii provadéni praktickych ¢innosti, byl samostatny, dokazal
prakticky pouzit nabyté znalosti pii feSeni a plnéni praktického ukolu. Zaci jsou vedeni k
odpovédnosti za plnéni tkoll a kvalitu vykonané prace jednotlivce i kolektivu. Pouzivané metody
rozvijeji komunika¢ni dovednosti, estetické citéni, upeviiovani pracovnich navykd. Metody
odborného vycviku jsou doplnény o navitévy odbornych pracovist, exkurze, kurzy. Zaci se podileji

Y

odborné znalosti a dovednosti zaka.

Hodnoceni zZakt

Pii hodnoceni 74kt se pouzivd numerické a slovni hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychézi
z Klasifikagniho tadu SOS a SOU Jindtichiv Hradec.

Hodnoceni zakl vyplyva z dil¢i klasifikace Zaka béhem pololeti. U¢itel odborného pfedmétu vyuziva
k hodnoceni zaka rizné druhy zkousek — testy, pisemné prace, ustni zkouseni, domaci tkoly. Pii
hodnoceni je pak klasifikovdna ucelenost, pifesnost, vytrvalost, kvalita a rozsah ziskanych
dovednosti, schopnost uplatnit tuto ziskanou vybavu pii feSeni teoretickych a praktickych ukoll, s
pfihlédnutim na samostatnost a vlastni tvofivost. Hodnoti se také vztah k praci, osvojeni si
praktickych dovednosti a navyku, aktivita, ptistup, ochota, samostatnost, iniciativa.

Soucasti hodnoceni Zakt je 1 hodnoceni chovani a vystupovani Zaka a prezentovani Skoly pii akcich
Skoly.

Charakteristika obsahovych slozek

Vzdélavani poskytované SOS a SOU Jindfichiiv Hradec zakiim zkriceného studia je pouze
odborné. Odborna slozka vzdélavani poskytuje §irSi odborny zéklad a ptredevs§im pfipravuje na
budouci povolani. Poskytuje zakiim uceleny soubor védomosti, praktickych dovednosti a navyka
nezbytnych pro jejich budouci uplatnéni v povolanich v pohostinstvi jako kuchat - ¢i$nik.

Charakteristika obsahovych okruhii odborného vzdélavani

Okruh gastronomicky

U¢ivo tohoto okruhu umoziuje zakim ziskat ptehled o potravinach a napojich, jejich vlastnostech,
zptiisobu skladovani a oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupi pfi
pfipravé pokrmii a napoji. Zaci se seznamuji se zafizenim gastronomickych provozoven a
pouzivanym inventafem, ziskévaji védomosti o stolniceni a uci se pravidliim jednoduché a slozité
obsluhy. Jsou vedeni Kk hospodarnému zachazeni s potravinami a Kk ekologickému chovani a
k dodrzovani hygienickych predpist a piedpist bezpecnosti prace.
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Odborny vycvik

védomosti. Plni funkci integrujiciho predmétu, v némz se realizuji praktické cinnosti nutné pro
ziskéani profesionalnich navykii v gastronomickych provozech, upeviiuji se zde dovednosti ziskané
praktickou &innosti i teoretickou p¥ipravou, utvaieji se potiebné navyky a ziskavaji zkugenosti. Zaci
se uci ucelné organizaci prace, hospodareni s potravinami a jejich zpracovani, pouzivani techniky
pro potfeby gastronomickych provozl, dodrzovani zésad bezpeCnosti prace a hygienickych a
ekologickych norem. V odborném vycviku jsou zéaci vedeni k odpovédnosti za plnéni ukola a kvalitu
vykonané prace.

Odborny vycvik je vykonavan ve vhodné vybavenych zatfizenich pod vedenim pedagogickych
pracovnikii nebo kvalifikovanych instruktort.

Rozvijeni ob¢anskych a klicovych kompetenci

Béhem studia je zdk veden tak, aby si byl védom svych osobnich moznosti a kvalit, aby se ucil
pracovat samostatné i v tymu. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vytvati predpoklady k tomu, aby se
zak spravné zapojil do spolecnosti a mél moznost dals$iho rozvoje.

Jednotny pfistup pedagogl se promita v jednotlivych pozadavcich na chovani zaka ve Skole i na
akcich organizovanych skolou. Zaroven se zak podili na vytvéafeni pfiznivého klimatu ve Skole.
Upevilovani a rozvijeni socialnich kompetenci vede k vhodnému zapojeni zaka do kolektivu, ve
kterém uplatni své schopnosti a bude respektovat druhé.

Komunikativni dovednosti jsou rozvijeny na urovni verbalni, pisemné, i s vyuzitim informacni
technologie. Zde je kladen diiraz na vyuziti téchto znalosti pro pracovni i osobni Zivot.

Rozvijeni klicovych kompetenci je vhodné zatazeno do vSech predméti. Proces uplatiiovani
kompetenci je veden tak, aby vykazoval vyvojovy posun béhem studia.
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Piehled zarazeni kli¢ovych kompetenci do vyucovacich predméti
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Vzdélavani a integrace Zaku se specialnimi vzdélavacimi potifebami

Vzdé&lavani zaki se SPV probiha v souladu se Skolskym zikonem ¢&. 561/2004 Sb. a vyhlaskou
MSMT ¢&.73/2005 o vzd&lavani déti, zakd a studentil se specialnimi vzd&lavacimi potiebami a déti
,zakl a studentli mimotadné nadanych.

Zékem se specialnimi vzdélavacimi potiebami je dle zékona Zak se zdravotnim postizenim,
zdravotnim znevyhodnénim nebo socidlnim znevyhodnénim.

Zéaci se zdravotnim znevyhodnénim se mohou ve $kole vzdélavat pouze na doporueni lékare,
k jejich znevyhodnéni je ptihlizeno, jak pfi vyuce, tak pii hodnoceni zaka.

Z4ci se zdravotnim postizenim se mohou ve $kole vzdélavat pouze, jsou-li schopni vykonu profese
kuchafte a ¢iSnika a na doporuceni lékare.

Ma-1i zak z PPP navrh na integraci, je integrovan do béZné tfidy a je pro néj sestaven individudlni
plan. Zak je dlouhodobé sledovan a je mu vénovana individudlni pozornost ve spolupraci
s kolektivem pedagogli a vychovnym poradcem. Pro kazdého zdka jsou voleny vhodné metody
vzdélavani a specialni formy ovéfovani osvojeného uciva. Cilem takovéto vyuky je, aby si i pfes svijj
handicap vyvinul potfebné obcanské, klicové i odborné kompetence.

Timto zpiisobem mohou byt vzdélavani i Zaci dlouhodobé nemocni.

Diraz je zde kladen na to, aby v potfebném rozsahu byli informovani vSichni vyucujici, ktefi Zdka
uci nebo do jeho vyuky n¢jakym zplisobem zasahuji.

Pii péci o Zzaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami spolupracuje Skola s témito institucemi a
organizacemi.

Oddéleni socialng pravni ochrany déti MU Jindfichtv Hradec

Vychovni poradci zdkladnich skol

Prakti¢ni 1€kafi a specialisté.

Stredisko vychovné péce a vychovné tstavy

Pedagogicko psychologicka poradna
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Pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi p¥i praci a hygienu prace

Vychazi z pozadavku platnych pravnich predpisii — zakonu, vyhlasek, technickych norem i predpist
ES pro danou oblast.

Prostory, ve kterych je provadéna vyuka odpovidaji vyhlasce 410/2005 Sb. a naslednym ptedpistim.
/Hygienické pozadavky na prostory a provoz skol/.

Skola provadi technickd i organizaéni opatfeni k eliminaci vSech rizik spojenych zejména
s odbornym vycvikem. Zaci jsou proskoleni a se viemi riziky podrobné seznameni.

Ochranné prostiedky zaci dostavaji na zacatku Skolniho roku 1 v prubéhu Skolniho roku a jejich
pouzivani se disledn¢ kontroluje.

Problematika bezpeé¢nosti prace je podrobné popsana a vysvétlena v Pracovnim fadu a Skolnim fadu,
se kterym jsou zaci seznameni vzdy na zacatku Skolniho roku nebo pred kondnim konkrétni akce.
Proskoleni se zapisuje do dokumentace tiidy.

Zaci jsou pouceni rovnéz pii tvodnich hodinach jednotlivych predmétt v podobé vstupniho $koleni
o0 bezpecnosti a ochrané zdravi pfi préci, o pozarni ochrané a poskytovani prvni pomoci.

V odborném vycviku jsou zaci prokazatelné seznamovani s navody k obsluze jednotlivych stroji a
zafizeni a s mistnimi provozné bezpecnostnimi piedpisy.

Ochrana zakd pred nasilim, Sikanou a jinymi spoleCensky negativnimi jevy je zpracovana
V Minimalné€ preventivnim programu Skoly.

Je podrobné stanoven systém vykonavani dozoru nad zaky pfi teoretickém 1 praktickém vyucovani.

Nacvik a procvicovani ¢innosti musi byt v souladu s pozadavky pravnich piedpist upravujicich
zakazy praci pro mladistvé (zakonik prace, vyhlaska ¢. 288/2003 Sb., ve znéni pozdéjsiho predpisu)
a v souladu s podminkami, za nichz mladistvi mohou konat zakazané prace z duvodu pfipravy na
povoléni.

Zékladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci se rozumi:

1. dikladné a prukazné seznameni zaka s ptedpisy o bezpecnosti a ochran¢ zdravi pfi praci,
S protipozarnimi ptedpisy a s technologickymi postupy,

2. pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpecnostnim a protipozarnim piedpisim,
3. pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostiedkl podle platnych piedpist,

4. vykonavani stanoveného dozoru na pracovistich zaktl, pficemz stupné dozoru jsou vymezeny
nasledovné:

Prace pod dozorem - vyzaduje trvalou pfitomnost osoby povérené dozorem, kterd dozird na
dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi vSechna pracovni mista zrakové
obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné¢ zasahnout v piipadé poruSeni bezpecnostnich predpist a
pracovnich pokyni nebo ohroZeni zdravi.

Prace pod dohledem - osoba povétfend dohledem zkontroluje pracovisté pied zahdjenim prace a
pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je v prub&hu praci obchazi a kontroluje.
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Stanoveni ptisluSného stupné dozoru na konkrétni probirané t¢éma odborného vycviku je povinnosti
vedoucich zaméstnancii pfislusného ucnovského zatizeni v zavislosti na charakteru tématu a
podminkach jednotlivych pracovist’, kde Zéci piisluSny tematicky celek plni.

Obsahem vstupniho $koleni jsou mimo jiné tyto piedpisy a normy vzdy v poslednim
platném znéni:
Seznameni s dislokaci objektii a umisténim Iékarnicek prvni pomoci
Vyhlaska ¢. 64/2005 Sb. o evidenci trazi déti, zaka i studentt
Traumatologicky plan SOS a SOU Jindfichtiv Hradec
Natizeni vlady ¢. 361/2007, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnancu pfi praci
Zakonik prace 262/2006 Sh.
Vyhléaska ¢. 288/2003 Sb. o pracich zakazanych mladistvym
Proskoleni z poskytovani prvni pomoci
Proskoleni z pozarni ochrany vyhlaska ¢. 246/2001 Sb., vyklad o pozarnim nebezpeci v organizaci,
instruktdZ o pouZzivani pfenosnych hasicich pfistrojli, sezndmeni s dislokaci objektu, zdkladni pozarni
dokumentaci, umisténim ohlasovny pozaru

V odborném vycviku dale predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou
prokazatelné seznamovéani s ndvody k obsluze jednotlivych strojii a zafizeni a s mistnimi provozné
bezpec¢nostnimi predpisy.

ORGANIZACNI, PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY

Kod a nazev oboru vzdélani:  65- 51-H/ 01
Nazev SVP: Kuchat - ¢i$nik pro pohostinstvi

Organiza¢ni podminky

Piiprava zakil je organizovéna jako jednoleté denni studium. Zak se denné ucastni odborného
vycviku v rozsahu stanoveném ucebnim planem.

Odborny vycvik zakti oboru kuchai- ¢isnik probiha v zatizeni SOS a SOU Jindiichtiv Hradec (3kolni
vycvikova kuchyné) a v souladu s ustanovenim § 65 Skolského zakona na pracovistich smluvnich
partnert po celém okrese. Vyuka u téchto smluvnich partnerti probiha pod vedenim instruktort z fad
zkuSenych pracovnikii téchto firem a je pravidelné kontrolovana uciteli odborné vychovy a
zastupcem teditele pro praktické vyucovani ( dochazka, chovani zaki, obsah praxe).

Hlavnim dokumentem ve vychovné vzdé&lavacim procesu je Skolni fad. Ten zajistuje jednotnost
v pravidlech chovani a jednani zaka i1 pedagogickych pracovnikl, obsahuje prava a povinnosti
ucastnikd vychovné vzdélavaciho procesu v teorii i v odborném vycviku. VSichni zaci i zaméstnanci
maji povinnost se seznamit se Skolnim fadem a dodrzovat ho. Skolni ad rozvadi néktera ustanoveni
Organizacniho fadu Skoly a Pracovniho fadu.

Sezndmeni 74kl se Skolnim fadem probiha kazdy rok prvni vyu€ovaci den Skolniho roku a zdznam o
pouceni je uveden v tiidni knize.
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Hodnoceni zakt se tidi Klasifikaénim fadem Skoly. Jsou v ném uvedena kritéria hodnoceni chovani
zakl, vychovna opatieni, kritéria hodnoceni vysledkii vzdélavani a podminky opravnych zkousek.

Personalni podminky

Predméty v oboru kuchat - ¢iSnik vyucuji ucitelé s odbornou a pedagogickou zptisobilosti. Své
znalosti si prubézné zdokonaluji ucasti na odbornych seminéfich ¢i samostudiem.

Odborny vycvik idi ucitelé odborného vycviku a na smluvnich pracovistich instruktofi OV.

Péci o zaky se specifickymi vzdélavacimi potfebami zajistuji pedagogové ve spolupraci s dvéma
kvalifikovanymi vychovnymi poradci.

Ve skole pracuje vyskoleny metodik prevence socidln¢ patologickych jevi.

Problematiku odborného vycviku fesi zastupce pro odborny vycvik a problematiku vyuky zastupce
pro teoretické vyucovani.

Materialni podminky

Teoretické vyu€ovani probiha na pracovisti Mifiovského 678 v jedné z budov Skoly. V této budové
je kdispozici 15 uceben, z toho tfi odborné, jedna posilovna a cviéna kuchyné. Odborné uéebny
jsou : pocitacova ucebna, ucebna psacich strojii a elektrikarska dilna. Ucebna PC je vybavena 14
osobnimi pocitaci s pottebnym softwarovym vybavenim a pfipojenim na internet.

Ostatni ucebny jsou vybaveny béZnou technikou, kapacita jedné ucebny je 14 Zaka ostatnich 34
zaki. Vybaveni pomtickami umoziuje provadét kvalitni vyuku odbornych predmétu.

V suterénu Skoly se nachdzeji uzamykatelné Satny. Kazda Satna slouzi pro 1-2 tfidy. Prostor pred
Satnami je monitorovan kamerou.

V budové Skoly se dale nachazi 8 kabinetd pro ucitele, sekretatku a vedeni Skoly, kotelna,
udrzbatska dilna a 5 skladi.

Praktické dovednosti si zaci zdokonaluji na odborném vycviku. Pro kuchate — ¢iSniky je v budovée
Skoly zfizena odborna kuchyné, ktera je vybavena zafizenim na mechanické a tepelné zpracovani
potravin, chladicimi a mrazicimi zafizenimi. Vybaveni umoznuje zakim nacvik vyroby jidel i
obsluhy. Soucasné se zde Zaci tohoto oboru stravuji.

Odborny vycvik je také zajistén na smluvnich pracoviStich u pravnickych a fyzickych osob
Vv riznych typech provoznich jednotek. Zacatkem Skolniho roku nebo pololeti jsou zaci obvykle
zatazovani do novych smluvnich pracovist, aby se mohli seznamit s dal§imi provozy. VSechna
pracovisté jsou kontrolovana, zda disledné splituji pozadavky bezpecnostni, poZarni a hygienické.
Organizace teoretického a praktického vyucovani je feSena tak, aby zaci mé&li potfebné piestavky na
oddech a na obéd.

Jestlize nemohou Z4ci denné dojiZzdét na vyucovani, maji k dispozici plné vybaveny a zatfizeny
domov mladeze, Jachymova ul. 478 v Jindfichové Hradci. Domov mladeze poskytuje celodenni péci
o 7aky. Zaci maji zaji§téné celodenni stravovani, jsou ubytovani ve tii- az &tyfltizkovych pokojich,
socialni zatizeni je umisténo na kazdém patie. Studenti mohou vyuzivat komplexné zmodernizovany
domov mladeZe.

Pro spolecné a spolecenské akce je zde mozné vyuzivat:

eklubovny s PC stanicemi (internet), televizorem
espolecenskou a konferencni mistnost
eplné vybavenou télocviénu
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Pro ptipravu na vyucovani maji zaci k dispozici:
episarnu / studovnu
esportovni vybaveni, posilovnu
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ZKRACENE STUDIUM UCEBNIHO OBORU 65-51-H/01 KUCHAR — CISNIK NA 1 ROK

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51- H/ 01 Kuchar-¢iSnik

Nazev SVP: Kuchat — ¢i8nik pro pohostinstvi
Stupeii vzdélani: Stiedni vzdé€lani s vyucnim listem
Délka studia: 1 rok

denni studium
1.9.2019

Forma studia:
Datum platnosti:

Uéebni plan:

Zkréaceny ucebni plan v délce 1 roku uréen pro uchazece, ktefi ziskali stfedni vzdélani s maturitni
nebo zavére¢nou zkouskou.

Vyuovaci predmity Pocet tydennich vyucovacich hodin
1.ro¢nik Celkem
Potraviny a vyZiva 1 1
Technologie 1 1
Stolniceni 1 1
Odborny vycvik 32 32
Celkem 35 35

Ucebni plan rozpracovan v souladu s planem tfiletého uc¢ebniho oboru 69-51-H/01 Kuchat-¢iSnik pro
pohostinstvi, vydany MSMT dne 30.5.2003,¢.j. 20737/03-23 s platnosti od 1.9.2003.
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UCEBNi OSNOVY

Piredméty:
Potraviny a vyziva
Stolniceni
Technologie
Odborny vycvik

TRANSFORMACE Z RVP DO SVP
Skola Stiredni odborna Skola a Stiedni odborné ucilisté,

JindFichuv Hradec, Jachymova 478

Koéd a nazev
RVP

65-51-H/01 Kuchar-¢iSnik

Nazev SVP

Kuchar — ¢iSnik pro pohostinstvi

RVP

Vzdélavaci oblasti a

Min. pocet vyud.
hodin za 3leté

Vyucovaci predmét

Pocet vyu¢. hodin za
ro¢ni studium

obsahové okruhy studium
tydenni | celkovy tydenni | celkovy
Vyroba pokrmi 10 320 Potraviny a vyziva 1 32
Technologie 1 32
Odbyt a obsluha 7 224 Stolnigeni 1 32
Odborny vycvik 1 32
Disponibilni hodiny 44 1408 Odborny vycvik 31 992
Celkem 35 1120 35 1120
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Ucebni osnova piredmétu

POTRAVINY A VYZIVA

Nazev skoly: Stredni odborna Skola a Stfedni odborné ucilisté Jindfichtv Hradec

wry

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kucha¥r- ¢iSnik pro pohostinstvi

Ko6d a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchar- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace: 32 hodin + 4 zkouSky

Potraviny a vyZiva, konzultace
Platnost ucebni osnovy:

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

V prfedmétu se zaci seznami s potravinami, jejich jakosti, slozenim a dalSimi vlastnostmi
vyuZzitelnymi pfi pfipravé jidel. Zaci jsou také sezndmeni s vyznamem napoju ve VYZive,

od 1. 9. 2010

rozdélenim ndpojl, jejich vyrobou a charakteristikou jednotlivych druhd.

Dale se sezndmi se zdsadami spravného oSetiovani a skladovani potravin a Zaci si osvojuji

zasady racionalni vyzivy,seznamuji se s fyziologii lidského organismu a jeho potfebami.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni kombinovat potraviny a napoje tak, aby bylo zabezpe¢eno

optimalni stravovani.

Charakteristika uéiva

Vychédzi z RVP 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik z

vycvik.

Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu

obsahového okruhu Vyroba pokrmi, Vzdélavani
pro zdravi. Pfedmét je provazan s dalSimi predmeéty napt. Odbyt a obsluha, Technologie a Odborny

Zak: Vystupy

Ucivo

Priarezova témata

- vyuziva znalosti o

potravinach ve vyzive,

- je schopen urcit vyznam
jednotlivych druhti pro

lidsky organismus

tepelném zpracovani

- chape dilezitost vlakniny pro zdravy
vyvoj ¢lovéka

- dokaze vysvétlit dulezitost obilovin
pro lidskou populaci

Potraviny — slozeni, jakost,
skladovani, konzervace

Potraviny rostlinného
puvodu.

Ekologické zeméedélstvi a
biopotraviny

zna vyznam zéakladnich
pochutin na lidsky
organismus vhodné pouZiti
- chape pfinos ostatnich
druhti pochutin pro teplou
I studenou kuchyni

Sladidla
Pochutiny

Kyprici prostfedky
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- znd slozeni, rozdéleni Potraviny zivocisného
- dokaze vysvétlit mlékarenské pojmy a | ptivodu — tuky, mléko, vejce
upravy mléka

- zék dokéaze vysvétlit vliv mléénych
vyrobkil na zdravi ¢lovéka= ochrana
pied civilizanimi chorobami

jednotlivé druhy masa Potraviny zivocisného
rozdéluje podle jakostnich pivodu — maso a masné
tfid a podle pouziti vyrobky

- je schopen zaradit
jednotlivé druhy masnych

-zék dokaze vysvétlit pisobeni kofeinu | Napoje - nealkoholické

Vv teplych napojich na lidsky studené

organismus

- orientuje se v sortimentu studenych | Napoje - nealkoholické a

nealkoholickych népojt alkoholické teplé

-je schopen nabidnout vhodny napoj

détem, t€hotnym Zenam Népoje alkoholické studené

- 74k znd potraviny vhodné a Fyziologie vyzivy Clovék a Zivotni
nevhodné pfi Vyziva a jeji smeéry prostiedi

makrobiotické stravé, jejich

pouziti a 1éceni

-rozlisuji druhy

vegetarianstvi

-74k se orientuje v druzich diet, umi
definovat jednotlivé diety a navrhnout
jidelni listek s ohledem na

Vypracovala: Slamova Zderka
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Ucebni osnova piredmétu
TECHNOLOGIE

Nazev skoly: Stiedni odborna $kola a Stiedni odborné udilisté JindFichiiv Hradec
Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kucha¥r- ¢iSnik pro pohostinstvi

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchai- ¢i$nik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace: 32 hodin + 4 zkouSky
Technologie, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy: od 1. 9. 2010

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Zakam jsou poskytovany informace o piipravé, upravé a zpracovani surovin, potravin a napoji v
souvislosti se zadsadami raciondlni vyzivy pii vyuziti klasickych 1 modernich technologickych
postupll pfipravy a zpracovani pokrmd.

Po absolvovani vyuky ve vyucovacim predmétu technologie zak [

ma zdkladni védomosti o technologické vyuzitelnosti a zplsobech piedbézné ptipravy a
technologii zpracovani potravin, polotovari a napoji. Zna technologické postupy pfipravy
pokrmt a jejich vyuziti. Pfipravuje jidla pro bézné a slavnostni ptileZitosti i pro

dietni stravovani a ovlada gastronomicka pravidla a umi je uplatiovat pii sestavovani jidelniho

listku.

Charakteristika uéiva:

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat- ¢isnik z okruhu Technologie, piedmét je provozovan s dal§imi

odbornymi pfedméty napt. Odbytem a obsluhou a Odbornym vycvikem.

Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu

Zak: Vystupy

Ucivo

Priarezova témata

- uplatiiuje pozadavky na hygienu

Vv gastronomii

- jedna v souladu s bezpecnostnimi
predpisy

- dodrzuje osobni hygienu

- umi objasnit termin hygiena prostiedi,
skladt

Hygienické  pfedpisy v
gastronomii

Clovek a svét prace

potravinach z pfedmétu —potraviny a
vyZiva,

- orientuje se ve zpusobech predbézné
upravy potravin

Pfedbéznad uprava surovin
rostlinného a zivocisného
puvodu

-20 -




SOS a SOU Jindfichiiv Hradec

SVP — kuchat-&isnik pro pohostinstvi — zkrdcené studium

- umi popsat a vysvétlit rozdily
v zakladnich tepelnych upravach a umi
je vyuzit v praxi

Tepelna uprava vafenim
Tepelna uprava dusenim
Tepelna uprava pecenim
Tepelna uprava smazenim

-znd technologické postupy
pripravy polévek

-umi zesilit a vycistit vyvary

- orientuje se v rozdé€leni a vyuziti

polévek

Rozd¢leni a Gprava vyvart

Cisténi a zesilovani vyvart

- ovlada vyrobu zavérek a

vlozek do polévek
-orientuje se ve specialnich polévkach
prilohéch a specialnich upravach masa

Zavarky a vlozky

Specialni polévky

- orientuje se v technologic. postupech
ptipravy omacek k hovézimu masu,
jemnéni, zahusténi

- umi vysvétlit rozdil a pouziti
studenych omacek

Druhy a vyznam omacek

-znd technologické postupy Ptilohy z brambor
piipravy tradi¢nich ptiloh Ptilohy z mouky

Ptilohy z ryze
Ptilohy ze zeleniny

- zna tradi¢ni technologické postupy | Bezmasé pokrmy

vyroby bezmasych pokrmi Studena kuchyné

- dokéZe pouzit vhodné piilohy

-orientuje se v rozdéleni jatecnych Minutkové pokrmy z

druht mas a ostatnich druht jate¢nich druhti mas

-umi popsat moucné pokrmy uvedené¢ | Moucniky

Vv recepturach teplych pokrmi

- orientuje se v zakladnich druzich tést
a jejich pfipravé

- dokaze vysvétlit rozdily mezi
jednotlivymi korpusy

Vypracovala: Slamova Zdenka
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Ucebni osnova piredmétu

STOLNICENI
Nazev skoly: Stiedni odborna Skola a Stfedni odborné udilisté Jindfichiv Hradec
Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar- ¢iSnik pro pohostinstvi
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar- ¢isnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace: 32 hodin + 4 zkouSky
Stolnic¢eni, konzultace
Platnost uéebni osnovy: od 1. 9. 2010

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile pfedmétu:

Cilem pfedmétu uciva je poskytnout zakim znalosti o technice odbytu vyrobkd a sluzeb ve
stravovacich zafizenich. Zaci se seznami s b&nym a specidlnim inventafem, s jeho pouZitim a
udrzbou. Seznami se s technikou jednoduché a slozité obsluhy, nauci se sestavovat jidelni a napojové
listky, menu pro rizné prostiedi a spolecenské pfiilezitosti. Pfi sestavovani Jidelnich listkii uplatni
znalosti spravné vyzivy a gastronomickych pravidel a dalSich faktorti ovliviiujicich uspéSny prodej
a ziskani zakaznikt. Zaci jsou vedeni k uplatiovani zasad spoleéenského chovani, profesniho jednani
a vystupovani, jsou upozoriiovani na nebezpeci alkoholismu a dalSich navykovych latek v souvislosti s
profesi a na nutnost boje proti nim.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai- ¢iSnik z okruhu Odbyt a obsluha, pfedmét je provozovan s
dal§imi odbornymi pfedméty Odborny vycvik a Technologie.

Struény popis vzdélavaciho obsahu

Zak: Vystupy Udivo Priifezova témata
- rozliSuje pojem stolniceni Clenéni a  kategorizace | Clovek a Zivotni
a stolovani odbytovych stfedisek prostiedi

- dokaze popsat organizaci prace
v odbytovém stfedisku

-dokdze rozdélit a charakterizovat | Hygiena a bezpe€nost prace
odbytova stfediska

-orientuje se v zakladech bezpecnosti
prace na provozu

-rozliSuje maly stolni inventar Vybaveni a zafizeni na useku
- - zak umi rozliit velky stolni obsluhy

- orientuje se v druzich stold a vozik,

umi vysvétlit jejich pouZiti Zakladni pravidla obsluhy

-ovlada zéasady spravné obsluhy, dokaze
vlastnimi slovy tyto zdsady vysvétlit
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- umi demonstrovat praci obsluhy

- dokaze vysvétlit chovani obsluhy pii
praci

-umi pouzit pomicky obsluhujicich

- umi charakterizovat techniku slozité
obsluhy- je seznamen

S gastronomickymi pravidly a jejich
vyznamem pro spole¢né stravovani

- zak umi uspotadat pokrmy v jidelnim
listku podle spravného potadi

- dokéaze uvést nalezitosti jidelniho a
napojoveho listku

Gastronomicka pravidla a
jejich vyuziti pfi sestavovani
jidelniho listku,

napojového listku a menu

Jednoducha obsluha
Systémy obsluhy
Slozita obsluha

Slozita obsluha-zakladni a
vyssi forma

- umi objasnit servis studenych
predkrm, teplych predkrmi, polévek,
hlavnich chodi, mouéniki, ovoce a
zmrzliny

- orientuje se ve vybéru inventare ,
ktery je nutny pfi servisu

Servis snidani

Servis obédu a vecefi

Servis moucniku

-zak umi sestavit potadi pokrmt a

napojt v menu

-orientuje se v rozdéleni a pouziti menu
- ovlada obsluhu podle jednotlivych

Pravidla pro sestavovani

slozitych menu

Spolecensko-zabavni

odbytovych stfedisek odbytova stfediska
je sezndmen s jednotlivymi druhy
spoleCenskych a zabavnich stedisek
- ovlada obsluhu podle jednotlivych | Kavarny
odbytovych stiedisek Vinarny

je sezndmen s jednotlivymi druhy
spoleCenskych a zabavnich stiedisek

Michané népoje

- dokéze charakterizovat jednotlivé
funkce hotelového a restauracniho
managementu

Obsluha ubytovacich
zatizenich

-rozliSuje druhy slavnostnich hostin
-charakterizuje dal$i druhy
spole€enskych akci

-dokéze zalozit inventaf na slavnostni
hostinu,rozvrhnout obsluhu a pfipravit
vyuctovani

Slavnostni hostiny
Ostatni spolecenska setkani a
gastronomickeé akce

Vypracovala: Slamova Zdenka
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Ucebni osnova piredmétu

ODBORNY VYCVIK

Roc¢nik: 1. Pocet hodin celkem: 992

Cil predmétu Cilem pfedmétu je aby zaci ovladali technologii pfipravy
pokrmti — technologické postupy piipravy, kontrola kvality,
spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali
vyrobky.

Uplatilovat pozadavky na hygienu v gastronomii pfi vyrobé
pokrmu, respektovat trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl o
potravinach a napojich. Cilevédomé pfistupovat k tymoveé i
samostatné praci.

74k je veden tak, aby usiloval o nejvyssi kvalitu své prace,
vyrobki nebo sluzeb. Pti odborném vycviku je kladen diraz na
samostatné zvladnuti zadanych tkold

Charakteristika uciva Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Odbyt a
obsluha, Vyroba pokrmii, Komunikace .

Béhem odborného vycviku se zak pribézné seznami se
zakladnimi hygienickymi ptedpisy a piedpisy o bezpecnosti a
ochrané zdravi pii praci. Dokéaze ptipravit vyrobni a odbytové
stiedisko k jednotlivym pracovnim ¢innostem. Obsah uciva je
zaméten na zvladnuti jednotlivych tepelnych Giprav masa
jateCnych zvifat, masa ryb, dribeze, zvétiny, na vyuziti masa
skopového, jehnééiho. Zak si rozsifuje znalosti z oblasti
jednoduché obsluhy a seznamuje se se systémy obsluhy a
jednotlivymi formami prodeje. Pfi odborném vycviku je ¢innost
zéka zamétena na samostatné zvladnuti ptipravy jidel na
objednavku z jednotlivych druhit masa jate¢nych zvitat i z masa
ryb, driibeZe a zvéEfiny a vnitinosti.

Metody a formy vyuky Systematicky jsou vyuzivany receptury teplych pokrmi a dalsi
odbornd literatura, Zak je veden k jejich spravnému pouZzivani.
VyuZivaji se moderni technologické zatizeni ve vyrobnim
stiedisku. Pribézné se vyuziva vyklad, demonstra¢ni metody,
ukazky jednotlivych pracovnich ¢innosti a tymové prace, prace s
odbornou literaturou, prakticka cviceni.

Hodnoceni zaku Je pouZzivano slovni i numerické hodnoceni. Posuzuje se kvalita
provedené prace, pracovni pristup, schopnost spoluprace,
pribézné jsou kontrolovany pisemné tkoly — normovani, které
zak samostatn¢ a v€as odevzdava. Kritéria hodnoceni vychazi z
Klasifikaéniho fadu SOS a SOU Jindfichtiv Hradec.
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Piinos piredmétu pro rozvoj
klicovych kompetenci a
prirezovych témat:

Kli¢ové kompetence:

Béhem odborného vycviku jsou uplatinovany vSechny klicové
kompetence. Vzdélavani je zaméfeno na vytvoreni pozitivniho
vztahu k oboru a zvladnuti vSech potiebnych dovednosti k
vykonéavani povolani kuchare nebo ¢iSnika. Aby si zak byl védom
naroc¢nosti zvoleného oboru, aby se dokazal vyrovnat S
pracovnimi i osobnimi problémy, umél se ptizptsobit pracovnim
podminkam, stal se plnopravnym a hodnotnym ¢lenem
spole¢nosti.

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — naucit zaky ftesit konfliktni
situace na pracovisti i v Zivoté, spolupracovat v tymu.

Clovék a Zivotni prostiedi — zachazet zodpovédné se surovinami,
jednat s nimi hospodarné z hlediska ekonomického i
ekologického.

Clovek a svét prace — motivovat zaky k aktivnimu pracovnimu
zivotu, rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky, pfijimat
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, umét si samostatné
vyhledat pottebné odborné informace pro profesni uplatnéni.

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Zak: Vystupy

Uc¢ivo Priufezova témata

Z4k:

- uplatiiuje pozadavky na
hygienu v gastronomii

- jedna v souladu s piedpisy
bezpecnosti prace a pozarni
ochrany

1. Uvod 6 hodin

- zdkladni hygienické predpisy
- bezpecnost, ochrana zdravi

- pravni pfedpisy, pozarni
ochrana

- povinnosti kuchate —
pomticky

- seznameni s inventafem

- zaklady normovani

Clovek a Zivotni prostredi

rozliSuje obvyklé vybaveni
vyrobniho a odbytového
strediska

- rozliSuje maly a velky stolni
inventar

- je seznadmen s piedpisy
souvisejicimi s odbytem
vyrobkil a sluzeb

2. Pracovni ¢innosti 30 hodin
Ptiprava vyrobniho stfediska —
zékladni technologickeé
kuchatské dovednosti — krajeni
Ptiprava odbytového stiediska —
zakladni pravidla obsluhy
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- orientuje se ve zptisobech
piredbézné upravy a piipraveé
surovin

- zné rozdily mezi druhy
tepelnych tprav pokrmu

3. PfredbéZna vprava

70 hodin

Ptedb&zné tiprava potravin —
vazeni, Skrabani, ¢isténi,
omyvani, rozmrazovani,
nakladani, maceni, odblanovani
Zakladni tepelné upravy
potravin — vafeni,

duseni, peceni, smazeni

- pracuje s normami,
recepturami a odbornou
literaturou

4. Zakladni technologické
upravy polévek 20 hodin
Piiprava bilych a hnédych
polévek — jednotlivé druhy
vyvard, suroviny na pfipravu
polévek, dochucovani,
Zjemnovani

Clovek a svét prace

- znd technologické postupy
ptipravy zakladnich omacek a
umi je pfipravit

- ovlada zptisob ptipravy
béZznych druhii omacek ceské
kuchyné

S. Zékladni technologické
upravy omacek 20 hodin
Ptiprava jednotlivych druht —
zakladni bilé a hnédé omacky,
omacky k vafenému hovézimu
masu

- hospodarné naklada pti praci
se surovinami, energii,
plynem a vodou

- ovlada riizné zptsoby
obsluhy a odbytu

6. Gastronomicka pravidla 7
hodin

Sestavovani jidelnich a
napojovych listkd
Gastronomickd pravidla a jejich
vyuZiti v praxi

Clovék a Zivotni prostiedi

- Zna a umi pfipravit
jednotlivé druhy ptiloh

z riznych druhi zdkladnich
surovin

- dokéze ptipravit bezmasa
jidla z jednotlivych surovin a
voli vhodné dopliky k
bezmasym pokrmum podle
zasad raciondlni vyzivy

7. Piiprava priloh a dopliiku
k hlavnim jidlim 80 hodin
Ptiprava jednotlivych druht
ptiloh — z ryZe, brambor,
mouky, zeleniny, lusténin
Ptiprava doplnki k hlavnim
jidlam

Bezmasa jidla — z brambor,
ryze, té€stovin, vajec, syr,
luSténin
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- ptipravi pracovisté pied
zahajenim provozu, prostie,
b&hem provozu obsluhuje a
udrzuje potadek a po
ukonceni provede uklid

- voli vhodné formy odbytu
vyrobkl a sluzeb

- sestavuje typickou nabidku
pokrmt a napoju pro Strediska
a ur¢i zpusob obsluhy

- voli vhodné formy obsluhy
podle prostiedi a charakteru
provozovny

8. Jednoducha obsluha

30 hodin

Snidané, presnidavky, obédy,
svaciny, vecere, je seznamen s
vyuctovanim

Systémy obsluhy a formy
prodeje

- systém vrchniho ¢iSnika

- rajonovy systém obsluhy

- prodejni automaty, bufety,
doplnkovy prodej pii akcich

Obcan v demokratické
spolecnosti

- zna pozadavky na
osetfovani a skladovani
potravin

- vyuziva znalosti o
potravinach a vyZzive pii
vybéru vhodnych surovin

- dohotovuje a expeduje
pokrmy

- voli vhodné formy odbytu
vyrobki a sluzeb

- pouzije vhodné druhy masa
podle druhu tepelné upravy

9. Masa jateCnych zvirat

150 hodin

Hovézi maso — opracovani,
uprava, davkovani, porcovani,
uprava zékladu, tepelna prava
Teleci maso — opracovani,
uprava, tepelna piiprava
Veprové maso — rozdéleni,
pouziti, davkovani, porcovani,
tepelna Gprava, uzené maso

Clovék a zivotni prostredi

- sestavuje typickou nabidku
pokrmt a napojl pro
strediska a ur¢i zptsob
obsluhy

- ovlada techniku jednoduché
obsluhy a nizsi formy slozité
obsluhy

- ovlada organizaci prace v
riznych forméach obsluhy

- chova se profesionalng, fesi
mozné nehody pii obsluze

10. SloZita obsluha 45 hodin
Zakladni pravidla pfi slozité
obsluze

Technika obsluhy, snidané,
inventar na slozity obéd
Recepce, rauty, bankety
Podavani polévek, ryb, syrt,
moucnikil, ovoce a kavy pii
slozZité obsluze

Obcan v demokratické
spole¢nosti
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- pracuje s inventafem a umi
ho vhodné pouzit podle
zpusobu servisu podavaného
pokrmu a napoje

- prezentuje a podava
jednotlivé druhy napoja

11. Napoje 10 hodin
Skladovéani a oSetfovani
napoju, jejich podavani,
obsluha a udrzba pivniho
zatizeni

- ovlada predbéznou upravu
pokrmt z ostatnich druht
masa jatecnych zvirat

- umi je vhodné pouzit tyto
druhy masa a voli vhodné
tepelné Upravy — vafeni,
duseni, peceni a smazeni

- dokaze ocenit piinos
mletych mas pfi kuchynském
zpracovani

12. Maso ostatnich jate¢nych
zvirat 90 hodin

Skopové, jehnéci, ktzleci a
kralici maso, tepelné tipravy
jednotlivych druhti - vafeni,
duseni, peceni, smazeni,
rozdé¢leni, pouziti, porcovani,
pouziti vnitinosti

Mleta masa — tepelna tprava,
piiprava a kofenéni

- si prohlubuje a rozsituje
znalosti z oblasti ptipravy
pokrmu z dalSich druht
masa, predevsim ryb,
driibeze a zvéfiny

- ovlada jednotlivé tepelné
upravy vnitinosti

13. Priprava pokrmi z ryb,
dribezZe a zvéiiny 60 hodin
Vyuziti jednotlivych tepelnych
uprav pii zpravovani pokrmi z
ryb, driibeze a zvéfiny a pouziti
jejich vnitinosti v teplé

kuchyni

Clovék a svét prace

- ovlada techniku ptipravy
jidel na objednavku — na
anglicky zptisob, specialni
upravy dle jednotlivych druhti
- dba na jejich vhodnou
upravu podle druhu

- voli spravné druhy pfiloh a
obloh

- je schopen piipravit stavu

k jednotlivym minutkovym
upravam

- voli spravné druhy masa pro
ptipravu minutkovych
pokrmil

- vhodné zatazuje minutky z
vnitinosti na jidelni listek

14. Piiprava jidel na
objednavku 90 hodin
Ptiprava jidel z masa jate¢nych
zvitat, z ryb, driibeze, zvéfiny a
vnitfnosti

Upravy minutek na anglicky
zpusob
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- rozliSuje druhy slavnostnich
hostin
- pfijima, eviduje objednavky
hostt

15. VysSi forma slozité
obsluhy 40 hodin
Slavnostni hostiny — druhy,
pfijem, objednavky, menu,
rozpocet, priprava obsluhy

Obcan v demokratické
spolecnosti

- Se nauci ptiprave specialit
studené kuchyn¢ — predkrmy
a pokrmy

- nauci se vkusnému
provedeni a jednoduchosti pii
zdobeni

- musi vénovat maximalni
pozornost hygiené pfi
zpracovani

16. Studend kuchyné

85 hodin

Studené predkrmy a dalsi
vyrobky studené kuchyné¢ —
vyrobky v aspiku, plnéna
zelenina, salaty, majonéza a jeji
pouziti, chlebicky, chutovky a
speciality studené kuchyné

Clovek a zivotni prostiedi

- ptipravuje teplé predkrmy
pro ruzné piilezitosti

17. Teplé predkrmy 30
hodin

Piiprava jednotlivych druhti
teplych predkrmii, druhy,
rozdéleni, upravy

- orientuje se v kuchynich
cizich zemi

- ovlada zvyklosti cizich
narodu pfi ptipravé pokrmil

18. Zahranic¢ni kuchyné

40 hodin

Piiprava pokrmu evropskych i
asijskych stati

Clovek a svét prace

- pfipravuje riizné druhy tést
na rizné druhy moucniki a
moucnych pokrmt

- sniZuje energetickou
hodnotu mou¢nikti

19. Priprava moucnikii,
moucnych jidel a napoju

50 hodin

Ptiprava moucnych jidel a
jejich zatfazeni na jidelni listek

- zné technologii ptipravy
dietnich pokrmt

- vyuZziva pfi pfipravé ovoce a
zeleninu podle ro¢niho
obdobi

20. Dietni pokrmy_ 50 hodin
Ptiprava dietnich pokrmt
Diferencovana strava
Progresivni piiprava jidel
Zasady racionalni vyzivy
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- dokaze sestavit zadanku na |21. Administrativni prace Clovék a svét prace
suroviny 10 hodin

- orientuje se v evidenci zasob | Prace ve vyrobnim stiedisku,
- ovlada kalkulaci pokrmtia | manipulace s potravinami,
napoju evidence, pfijem a vydej
potravin

Ugetni stavy

- dokaze samostatné 22. Opakovani uciva a
zvladnout zadané ukoly z priprava na ZZ 10 hodin
oblasti vyrobniho odbytového

stiediska

Ucebnice: Runstuk, J. a kolektiv: Receptury teplych pokrm,
Receptury studenych pokrmu, Merkur, 1987
Salag, G.: Stolni¢eni, Fortuna, 1996

Vypracovala: Jifina Macova
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