
Dodatek c. 1 ke smlouvě
o obsahu' rozsahu a podmí nkách praktické ho vyuč ování  ž áků

Smluvní  strany

Střední  odborné  uč iliš tě gastronomie
pří spěvková organ izace
se sí dlem U Krbu 451521' 108 00 Praha 10

lČ o: 411 90 726
bankovní spojení :  Komerč ní bankaa.s., č .ú .:  3683810267/0100
datová schránka: eui2s43
zastoupené  
(dále jen'odběratel")

a

lnstitut postgraduáIní ho vzdělávání  ve zdravotnictví
státn í  pří spěvková orga n izace zří zená M i n iste rstvem zd ravotn ictv í

se sí dlem Ruská 85' 100 05 Praha 10

lČ o: ooo 23 B41

Bankovní  spojení , č .ú .:  Č NB, 195351oí /o7'ĺ o
Zastoupená: 
(dále jen,,dodavatel")

Předmět dodatku č . 1:

Smluvní  strany dne 31 .8.2018 uzavřely, ve smyslu zákona č '' 56112004 Sb', Š kolský zákon, ve znění
pozdějš í ch předpisů  a vyhláŠ ky č ,' 1312005 Sb., o střední m vzdělávání  avzdělávání  v konzervatoři, ve
znění  pozdějš í ch předpisů , smlouvu o obsahu, rozsahu a podmí nkách praktické ho vyuč ování  Žákť l
(dále jen ,,smlouva"), vztahují cí  se k praxi Žáků  odběratele ve stravovací m provozu Hotelu lLF v Praze
4, Budějovická 15, s ní mŽ dodavatel hospodaří  jako s majetkem Č R ve smyslu zákona Ö,' 219t2ooo

Sb., o majetku Č eské  republiky a její m vystupování  v právní ch vztazí ch, ve znění  pozdějš í ch předpisů .

Smlouva byĺ a uzavřena na š kolní  rok2018-20'19 sautomatĺ ckým prodluŽování m vŽdy o dalŠ í  š kolní
rok, pokud jedna ze smluvní ch stran vŽdy nejpozději třĺ  měsí ce před ukonč ení m Š kolní ho roku druhé
straně pí semně neoznámí , Že chce spolupráci s koncem Š kolní ho roku ukonč it.

V rámci automatické ho prodlouŽení  smlouvy o dalš í  š kolní  rok smluvní  strany tí mto dodatkem č . 1
sjednávají podmÍ nky pro Š kolní  rok2019-20 aktualizací  následují cí ch pří loh smlouvy:

o Pří loha č ,.2 _ plány výuky
o Pří loha č . 3 - seznam instruktorů  odborné ho výcviku
o Pří loha č . 4 - specifikace odměn Žákť l v odborné m výcviku
o Pří loha č ' 5 - seznam Žáků .

Uvedené  nové  pří lohy tvoří  nedí lnou souč ást dodatku č . 1 a jsou platné  pro š koł ní  rok2019-2020.

Dalš í  ujednání :

ostatní  ustanovenĺ  smlouvy z 31 ' 8.2018 zů stávají  v platnosti beze změny



Tento Dodatek č . 1 je vyhotoven ve dvou stejnopisech, po jednom pro kaŽdou ze smluvní ch stran

Tento Dodatek ě. 'ĺ  je platný a ú č inný ode dne zveřejnění v Registru smluv

Smĺ uvní  strany prohlaš ují , Že tento Dodatek č . 1 uzaví rď1í  svobodně a váž ně, nikoliv pod nátlakem č i

za jednostranně nevýhodných podmí nek.

Pří lohv: Pří loha ě.2 _ plány výuky

Pří loha č . 3 - seznam instruktorů  odborné ho výcviku
Pří loha ě. 4 - specifikace odměn Žáků  v odborné m výcviku

Pří loha č . 5 - seznam Žáků .

V Praze 2.9.2019 V Praze 12.9.2019
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' / ..' ?'

/ i.'1rd.

Plán
P edmět :  odboľ n; v cvĺ k
Poč et vyuč ovací ch hodĺ n f dně :  15
K d a název oboru vzdělávání  :  65 _ 51 _ H/01 Kucha _ č í š nft
Název Š vp 

' 
kucha l.roč ní k

Datum platnostĺ  :  ođ  1. 9.2012 změna od 1.9.2019
1 f den praxe-6 hod. denně,1 t den teoretické holyuč ování

vyuky

hodinová
dotace

247

Prri ezová té mata (PT)' odborné
kompetence(oK)' poznámĘ

oK- IX.
Dbát na bezpeč nost práce a ochľ anu zdraví p i práce
Zásađ y poskytovĺ í ní  první  pomoci
PT
Č lověk a Živ otní  pľ ost edí

oK- rx.
Uplat ovat hygienické  p edpisy pro provoz
společ né ho stravování
Uplat ovat p edpisy HACCP v praxi

oK-x.
Použ í vat a udľ ž ovat technická a technologická

Poč et hodin celkem 495

Té ma _uč ivo

Bezpeč no s t pr áce, hygiena ptáce,
pož ární  prevence
Bezpeč nostrĺ  a pož ární  ád pracoviš tě,
evakuač ní  ád pracoviš tě
Pravidla bezpeč nosti pľ áce na oV
Hygienické  poŽadavky na pľ ovoz
společ né ho stravovĺ ĺ ní
Seznámení  Žfüri s tematicĘ m plĺ ĺ nem
uč iva
Seznámení  s provozovnou ajejí m
zaŤ í zęní m _ qirobní  pro story

Zásady hygieny, hygiena pracoviš tě a
pom cek
Proš kolení  HACCP _ fi'rnkce, tvorba,
vwŽití
Povinnosti kuchďe
Pomricky _ oš et ováni apollž í vź ni
inventa e p i pffpravě pokľ mri
Základní  kuchďské  dovednosti - práce
s nož em

Zá dzdy tech nologĺ e p í p ľ avy

Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
v sledĘ vzděláxání

. Żź  < ,ž ź kyně
dodrŽuje pľ avidla BOZP a
pož arni prevence
o charakterizuje zásady

poskytnutí  prĺ ł rí  pomoci
o p i obsluze stľ ojri a

zaÍ í zęni postupuje
vsouladusp edpisy

a

a

Uplat uje pož adavky na
hygienu v gastronomii

Vysvětlí  a aplikuje
HACCP v praxi

Aplikuj e vhodné  zprisoby
p edběŽné  ripravy

Roč ní k:  L
Měsí c

rx.

x.



zaŤ í zęni v gastronomické m provozu
osvojit si zásady a návyky bezpeč né  azdĺ avi
neohľ oŽuj í cí  pracovní  č innosti

PT
Č lověk a svět pľ áce

oK- xI .
Technologické  postupu p í pravy a uchovávání
potravin
ovládat zź k] radni kuchďské  dovednosti
PouŽí vat technické  a technologické  zaŤ í zení

OK - XI I .
ovládaní  zfüladní ch tepeln;  ch riprav a zprisobu
p í pravy pokrmri
ovládat p edběž né  pravy surovin pro v;foobu

pokľ mri
Zé < | adni technika kuchďsĘch
dovedností  _ krájení
P edběž né  ripľ avy surovin
Konvenience
Hospodďení  se suľ ovinami
Druhy v1robní ch a skladovací ch
pľ ostor
Mechanick é  zpr acov ání  suľ ovin

V; ľ obní  st edisko
V1irobní  a skladovací  prostory
ođ bytové  pľ ostory
oľ ganizace prź rce

Základní  technické  vybavení
Základní  technika kuchďsĘich prací  -
krájení

P edběž ná rĺ prava základní ch
surovin pľ o Ęŕ robu
Skľ ábaní , č iš tění , om;wání ,
r ozÍ nÍ azování , naklád áni, máćení ,
odblanění , naklepávĺ ání , š pikoviĺ ní ,
potahování , obďování , ko enění ,
mletí , š lehání , t ení , lisování , š kubání ,
kuchĺ ání  a vykosť ování

o

surovin _ rostlinné ho a
Živoč iš né ho privodu
Volí  vhodné  tęelné
pľ avy p i vľ obě

pokľ mri

a Rozliš uje druhy
v ľ obní ch st edisek a
jejich vybavení
volí  vhodné  zptisoby
p edběž né  ripravy
suľ ovin

o

o vysvětlí rozdí Iy mezi
jednotliv mi dľ uhy
tęeln;  ch riprav

o hospodáľ ně nakládá se

surovinami
o použ í váznalosti zásad

pro p edběž nou ripravu
masa

xr.

xil.



248

OK-I .
Použ í vání audrž ové nitechnologickychzaŤ í zeru
v gastronomické m provoztl
P ipľ avovat pokrmy č eské  kuchyně

OK - I I .
Dodľ ž ování  stanoven; ch norem a p edpisri
P ipľ avovat pokľ my dle gastronomick ch trendri

OK - I I I .
ovládattechnologické vy í vź ní záklaďruchdruhri
potravin p i pffpravě polé vek
P ipravovat polé vky a omáč ky dle novych trendri

oK- IV.
Dodrž ování  technologicĘch postupri p i v robě
omáč ek
P ipľ avovat zź kJadni omáč ky

ZálJrladní  tepelné  pravy -
va ení , zptisoby ( t ĺ ĺ hnutí ,v pá e, ve
vodní  lázni, poš í ľ ovĺ ĺ ní , spďovĺ í ní ,
blanš í rování
Duš ení  _ druhy základtt
Peč ení  _ masa' dľ  beŽe, zvěiny,
mouč né  pokrmy, zapé ktni na pánvi,
roš tu, gratinovií ní
Smaž ení  _ masy' ryby, zelenina

P í prava polé veĘ omáč eĘ
p í loh a bezmas; ch pokrmri
P í prava polé vek
vyvary - hnědé  polé vky
Vlož ky-s;  rové , vďené , peč ené ,
smaŽené

Bí 1é  polé vky _ zahuš ť ování ,
zjem ování , ochucení
Speciální  a studené  polé vky
P í prava omáč ek, p í prava zź < ladtl

P í pľ ava zálkladní ch omáč ek
beš amel, veloute
P í prava hrub ch omáč ek- bí lé , hnědé
azsĺ ] ráš tní

Pff prava zálďađ nich studen; ch
omáěek
Zadání  Žákovské ho pľ oj ekfu

a ovláđ á zź kJadru
kuchďské  dovednosti
hospodámě nakládá se

suľ ovinami

o

O volí  vhodné
technologické  postupy
p í pľ avyjednotliv ch
druh pokrm
použ ije vhodn druh
ripravy

o

a volí  vhodné
technologické  postupy
volí  vhodn; servis
pokľ mri

O

. uplat uje správné
o pracovní postupya

dodrŽuje TP
o volí  vhođ né  pfflohy a
. doplfüy

L

il.

I I r.

IV.



oK-v.
Prokazovat mantľ ĺ lní  zruč nost p i vľ obě

oK - vI .
Estetické  dohotovování  vľ obkri
ovládat zptisob p í pravy pffloh

P í pľ ava p í loh, dopl kri
k j í dl m a p í prava salátri
P í lohy z brambor _ vďené , duš ené ,
smaž ené , opé kané

P í lohy z mouky _ knedlí ky /
houskové , kaĺ lovaľ ské , bramborové  /
noky _ máslové , krupicové
P í lohy zryž e,těstovin, zeleniny'
syrová zeleĺ ina, j  ednoduché  saláty

opakovĺ í ní  _ odbomé  dovednosti,
p evedení  teorie do praxe

. upravuje pokľ my
o volí  vhodné  p í lohy k

pokrmrim

o volí  vhodné  suľ oviny
pro p í pravu p í loh
ovládá p í pravu
jednotliv ch p í loh
podí lí  se na expedici

a

o

v.

vI .



Plán vyuky
P edmět :  odboľ n v cvik
Poč et ryuč ovací ch hodin t dně z 17,5
Kĺ d a název oboľ u vzdělávání  :  65 _ 51 - H/01 Kucha - č í š nft
Název Š vp :  kucha 2.ľ oč ní k
Dafum platnosti :  od 1. 9.2012 změna od 1. 9.2018
1 f den praxe-7 hod. denně, 1 f den teoľ etické  vyuč ování

hodinová
dotace

287

Prri ezová té mata(PT)o odborné
kompetence(oK)' poznámĘ
oK - IX.
Dbát na estetiku p i pracovní ch
č innostech
PT
Č lověk a svět práce

oK-x.
ovládat techniku odbytu
Dbź t na estetiku p i pracovní ch
č innostech
osvojit si zásady a návyĘ bezpeč né
zdĺ aví  neohĺ ož uj í cí  pracovní  č innosti

oK.
Znalost gastronomick ch praviđ el
ovládat sestavování  JL +  NL a menu

poč et hodin celkem :  575,5

Té ma _uč ivo

odbytová st ediska
Druhy odbytov ch st edisek, rozdělení
Systé my orgarizace práce v odbyť u
Za í zeru a vybavení  odbyov ch
st edisek
BOZP, HACCP

Záklrady obsluhy
Jednoduchá a slož í tá obsluha
Systé my obsluhy a zp soby obsluhy
Povinnosti obsluhuj í cí ho
Funkce obsluhuj í cí ch v j  ednotliv ch
systé mech obsluhy
Dohotovovrí ní  tepl ch a sfuden; ch
nápoj p ed hostem
Dohotovovĺ ĺ ní  jednoduch ch pokľ mť l
p ed hostem

Gastronomická pľ avidla
Základní  gastronomická pravidla
Pravidla p i sestavovĺ ĺ ní  j í delní ch a
nápojoqch lí stk
Pravidla p i sestavovĺ í ní  menu
k r'izn.m p í lež itostem

ľ oč ní k:  2.

Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
vzdělávání

ž áĘně
a

a

a

rozliš uje druhy odbytov ch
st edisek
vysvětlí  orgarizacipráce a füoly
pracovní kri

volí  vhodné  formy odbytu vrobkri
a služ eb

o charakteizujerť lzné  zprisoby a
systé my obsluhy

o použ í vázeklady jednoduché  a
slož ité  obsluhy

o pľ ofesionálně jedná v souladu se
společ ensk;m

o chování m
o volí  vhodné  zprisoby obsluhy

slavnostní ch hostin
o respektuje specifika a zvyklosti

nrí rodností  a
o nábož ensk; ch skupin
o sestavuje nabí dku j í dela pokľ m
o uvede náleŽitosti JL +  NL
o sestaví  menu pro r zné  p í leŽitosti

Měsí c

IX.

x.



288,5

oK - xI .
Prokázat manuální  zruč nost p i v robě
Dodľ Žovat technologické  postupy
p í pravy, kontrolovat kvalitu
ovládat pouŽí vĺ ĺ ní  technologick ch
zatizení  v gastronomické m pľ ovozu

OK _ XI I .
Dodrž ovií ní  technologick ch posfupri a
norem
Znalost zprisobu p í pravy pokľ mri
Znalost noľ mování  a qpoč tu kalkulací

OK_I .
Vyrábět a uchovávat vrobky v souladu
s bezpeč ností  potravin
Znalo st vhodné ho inventďe pro
uchovávání  a poďź n ź ní  vep oqfch
specialit

OK - I I .
Zavádět nové  receptury dle
gastronomickych tľ endri
ovládat techniku porcování

Nácvik p í pravy masĺ {  ch
pokľ mri

Hovězí  maso
Rozdělení  _ bourĺ ĺ ní , p edpffprava,
j  akostní  t í dy, pouŽití  j  ednotliv ch
č ástí
Zádady pod hovězí  masa-vďení ,
duš ení , peč ení , minutek, porcovĺ ĺ ní
,hovězí  droby

Telecí  maso
Rozdělení , bourání , pollž ití
jednotliq ch č ástí
Základy pod telecí  masa' vďení ,
duš ení , peč ení ' minutĘ
Telecí  maso' noľ Í ny' kalkulace
Uprava vďení m, duš ení m,
zaděláv ź ní m, telecí  droby-pouŽití

Vep ové  maso
Rozdělení , bourání , jakostní  t í dy,
použ ití  j  ednotliq ch č ástí
Zák| ađ y pod vep ovámasa, vďení ,
peč ení , minutĘ
Domácí  zabí jač ka, vep ové  hody,
speciality vep ovych hodri
Uzęĺ é  maso _ technologické  ripravy,
slanina, droby

Zvé ŕ ina
Rozdělení , j  akostní  znaky, bourĺ ĺ ní ,
p edp í prava
Technologické  posfupy, vďení ,
peč ení , duš ení , smaŽení  zaděIáv áni,
porcování , servis
Vnit nosti ze zvěiny

o

a

o

volí  vhodné  dľ uhy masa a
tecbnologické  postupy p í pľ avy
p ipravuje zź ľ ľ .lady pod hovězí
maso
porcuje hotové  pokrmy

o volí  vhodné  tepelné  ripravy
jednotliv ch druh pokľ m

o noÍ muje, p ipravuje kalkulace
o pracuje s ođ bornou literaturou

a

a

použ ije vhodn; druh ripravy podle
p í lež itosti
p ipravuje speciality vep oq ch
hođ ri

a

a

uplat uje spľ ávné  pľ acovní
postupy
pollž í vá vhodné  dľ uhy pochuti pro
tęelnouripravu měŤ iny

xr.

XI I .

I .

il.



OK- I I I .
ovládat technologické  postupy p í pravy
pokľ mri
ovládat znalost podávrĺ ní  a servisu té to
vybrané  skupiny pokľ mri

oK- IV.
ovládat zprisob p edp í pravy a p í pravy

ryb
ovládat znalost servisu a inventiĺ  e

oK-v.
ovládat manuální  zruč nost p i p í pravě
pokrmri
P ipravovat pokľ my podle zź saď správné
wyž ivy
Yyuž í vat nové  trendy p i p í pravě pokľ mť l

OK \ rI .
Znalost pffpravy pokľ mri đ le
technologicĘ ch postupri a pľ ava na
tahti
Zĺ alost kritick ch bodti HACCP a jejich
aplikace v provozu

Skopové , jehněč í ' krizleč í , kľ álič í
maso
Rozdělení , borľ ání , p edp í pravą
použ í ti
Vďení , duš ení , peč ení , smaž ení ,
zź kJađ y
skopová masa- pravy, p edpffpľ ava,

Vnit nosti, jejich použ ití

Upľ ava ryb' koľ  š ri, měkk š ri,
obojž ivelní kli
Rozdělení , j  akostní  znaky'
p edp í prava ryb
Sladkovodní  ryby, mo ské  ryby, rybí
vnit nosti. Pokrmy z kor,. š ti, měkĘ š ri,
obojŽivelní kri
Zadáni Žákovské ho pĘ ektu

Drr1bež
Rozdělení , j  akostní  znaky,
p edp í prava, dělení ,
vykoš ť ovlání , porcování
Vďení , peč ení , duš ení , smaž ení ,
vnit nosti z drtlbež e

Mletá masa
Druhy mas pro mleta masa
Jednođ ruho v á mletá masa' směsi -
ŕ rprava' peč ení , smaž ení  minutkové
ripravy
Kľ okeĘ, klopsy

opakování  _ odboľ né  dovednosti,
p evedení teoľ ie do pľ axe

o hospodĺ ĺ ľ ně nakládá se surovinami
a energií

o volí  vhodné  p í lohy k pokrmrim
o volí  vhodn: i inventiĺ  p i expedici

pokrm

o

p ipravuje pokrmy podle zásad
sprármé  vyž ivy
volí  vhodné  p í lohy

a

a

dohotovuje a esteticky upravuje
pokrmy

vykoš ť uje a đ raĺ lž í ruje hotové
pokrmy

o

o

volí  vhodné  dľ uhy masa podle
dľ uhu tepelné  ripravy
expeduje hotové  pokľ my

I I I .

IV.

v.

vI .



Plán vyuky
P edmět :  odborn v cvik
Poč et lyuč ovací ch hodin tydně :1715
K d a název oboru vzdělávání  :  65 - 51 - IV01 Kucha _ č í š nft
Název Š vp :  kucha 3.roč ní k
Datum platnosti:  od 1. 9.2012 změna od 1.9.2018
1 f den pľ axe- 7 hod. denně,1 f den teoretĺ cké vyuč ování

hodinová
dotace

263

Prri ezová té mata(PT), odborné
kompetence(oK)' poznámĘ

OK_ IX.
Procvič ovat zí skané  znďostí  a dovedností
PouŽí vat vhodné  tepelné  ripravy
Yyllž í vat technické  a technologické  pom cky p i
p í pravě pokľ mri

oK-x.
Znź  h'nté ria p i expedici pokľ mť l, seľ vis na talí  i

oK - xr.
Manuĺ ĺ lní  zruč nost p i v ľ obě studen; ch pokľ m
Rozliš it vlastnosti a technologickou pravu pi
pollž ití  surovin

poč et hodin celkem: 525

Té ma _uč ivo

Nácvik p í pľ avy pokľ mri na
objednávku
Vyběr surovin pro minutkovou

pravu, dľ uhy masą dľ uhy riprav
MinutĘ z jateěnychmas, dľ libež e,

ryb' zvěŤ iny, mleté ho masa,
vnit nosti
Pffprava minutkové  š ť ávy. p í lohy'
oblohy, doplfüy
Speciální  pravy-papilota,
kontaktní  gľ il, roš t, alobal

Nácvik p í pravy pokľ mri
studené  kuchyně
Studená kuchyně
Zelerunave studené  kuchynĹ
Zadání  Žákovské ho proj ektu

plněná zeleruną slož ité  sďáty,
pokľ my z ryb, kaviií ľ , koľ  š i

roč ní k:3

Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
vzllělávání

Zálš ,ź álĘné
o p ipravuje vybrané  pokľ my
o použ í vá speciální  inventĺ á
o volí  vhodné  zprisoby ripravy

pokľ mri
o volí  vhodné  p í lohy
o dokonč uje a expeduje pokrmy

o

a

o

o

volí  vhodné  suľ oviny pro pokľ my
sfudené  kuchyně
p ipravuje zé l< ladniv ľ obky
sfudené  kuchyně

volí  vhodné  ozdoby, oblohy a
doplfüy
p ipravuje a vhodně kombinuje
suľ oviny

Měsí c

IX.

x.

xr.
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OK - XI I .
DodrŽovat technologické  posfupy
Vybí rat kvalitní  suroviny pro p í pravu pokľ m
Znź  . ďruhy surovin pro tvorbu specialit studené
kuchyně

OK_I .
Umět smyslově posoudit kvalitu qiľ obku
ovládat zprisoby p í pravy běž n ch pokrmri
z jateč nych druh mas, vnitností , drubeŽe a ryb

OK - I I .
Sledovat kritické  body s cí lem zajistit bezpeč nost
p ip í pravěp edkrmri
Rozliš it vlastnosti a technologickou využ itelnost
základní ch druhri těst

OK _ I I I .
Rozpoznat kvalitu vstupní ch surovin a hotoq ch
cukrrí  sĘ ch v;robkri a tepl;ch nápojri
ovláđ at zprisoby p í pravy běž ny ch pokľ mri č e ské
azahranlč ru kuchyně
PT
obč an v demokľ atické  společ nosti

Masové  pěny, paš tiky, huspeniny,
rosoly, galantina

Niĺ  ezy' oblož ené  mí sy, koktejly,
speciďity stuđ ené  kuchyně

Nácvik p í pľ avy teplych
p edkľ mri
Teplé  p edkľ my z jatećnychdľ uhri
mas a wi nosti, drubeŽe a ryb
Teplé  p edkrmy zvajec,
s; ni,ovoce a zeleniny"Speciální
ripravy tepll ch p edkrmri

Mouč ní Ę a nápoje
P í prava mouění kri a nápojri
Těsta _
suľ oviny, zpľ acování ,techno lo gické
posfupy, tepelné  ripravy
Koľ pusy, náplně, polevy,teplé
mouč ní ky
Teplé  nápoje, koktejly
Zadání  Samostatné  odborné

ąľ áce
Ceslcĺ  a ľ egionální  kuchyně,
mezináľ odní  kuchyně
Typické  pokľ my č eské  kuchyně
Kuchyně č esk ch a mezinź rodní ch
regionri
ZakJady mezinaľ odní  kuchyně
německá, bďkrí nská, francouzská"
anglická, americká, asij ská

a

a

zachov áv á a dodrŽuj e správné
technologické  postupz
dokonč uje a expeduje pokľ my

o volí  vhodné  suľ oviny pro teplé
p edkrmy

o p ipravuje tąlé  p edkľ my
o dokonč uje a expeduje tąlé

p edkľ my
o dokonč uje a expeduje tęlé

p edkľ my

o rozliš uje a chaľ akterizuje vhodné
suroviny pro pffpravu mouč ní kri a
nápojri

volí  vhodné  zprisoby ripľ avy
mouč ní kri a nápojri
p ipravuje teplé  a studené  nápoje
ĺ  ÝV Ý
Dezne zarazene na napoJovem
1í stku

o charakterizuje jednotlivé
o kuchyně
o charakterizujepouŽí vané  suroviny,

zprisob zpracov ź ni a po dáv ź ní
o sestaví  nabí dku pokrmri pro

p í sluš ní ky etnicĘch společ enství
pođ le jejich tradic

pracuje s odbornou literatuľ ou

XI I .

L

il.

ilI .



oK - IV.
ovládat zpť rsob p í pľ avy pokľ mri č eské  a
mezináľ ođ ní  kuchyně
P oznávat nové  zprisoby technologick ch riprav
Znátp eđ p í pravu a pravu ľ rizn ch druh
potravin na gľ ilu
Pracovat s odbomou literaturou
Tvo it vlastní  kalkulace

PT
Informač ní  a komunikač ní  technologie

oK-v.
Zav áděru noq ch technolo gick1ch po stupti
Mí t p ehled o qŽivě
Znát zásady racionální  vŚ, ž iw
Znát dnlhy diet a alternativní  zprisoby stravování

Moderní  tľ endy, zá itkovál
gastronomie a p í pľ ava
pokľ mri ve zvláš tní ch
podmí nlcĹch
Uprava pokrmri podle moderní ch
trenđ ri v gastronomii
Soutěž ní  gastronomie
Molekulární  kuchyně
Gri1ovĺ ĺ ní
Práce s odbomou literaturou
Normování
Tvorba vlastní ch kalkulací
Konvenience

Dietní  pokrmy
Druhy diet, odliš nosti, stravovací
návyky
Vegetaľ iánství , makĺ obiotika
Jednotlivé  diety, j  ej ich zákonitosti,
stravovĺ í ní  skupin obyvatel

opakování - odboľ né
dovednosti
Záryěreč né  zkouš Ę

a pouŽije vhodn druh ripravy podle
p í lež itosti a mí sta konaní .
dohotovuje a esteticky upravuje
pokľ my a expeduje hotové

a

a

o

o

chaľ akterizuj e zź sady p í pravy
dietĺ rí ch pokrmri podle riznych
typri diet
uvede p í klady souvislosti
nesprávnych stravovací ch návykti
acivilizač ruch chorob
prakticky vylž í v á poznatk o
dietní m stľ avování  a hlavní ch
typech lé č ebn ch diet
vysvětlí  vyznam zdrav é  vyž ivy a
principy zdravé ho ž ivotní ho stylu

o

IV

v

vI .



Plán vyuky
P edmět :  odboľ n v cvĺ k
Poč et vyuč ovací ch hodin f dně :  15
K d a název oboru vzdé láxání  :  65 _ 51 _ H/01 Kucha _ č í š nft
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1 f den pľ axe - 6 hodin denně, 1 f den teoretické  vyuč ování

hodinová
dotace

247

Pľ ri ezová té mata (PT)rodborné  kompetence

oK - IX.
Uplat ovat pož adavky na gastľ onomii a BOZP
DodrŽovat zásady hygieny
Zĺ alost hygienick ch a bezpeč nostní ch p edpisri
PT - IX.
Č lověk a Živ otní  prost edí

OK-IX
Uplat ovat pož adavky na hygienu v gastronomii
Chápat hygienické  pož adavky na provoz
společ né ho stravovĺ í ní  jako souč ást pé č e o zdraví
své  i obyvatelstva

oK-x.
Volit vhodn inventií  podle s ohledem na
společ enské  p í lež itosti
Znalost dělení  odbytov ch st edisek
PT
Č lověk a ž iv otní pľ ost eđ í

poč et hodĺ n celkem :495

Té ma -Uč ĺ vo

Bezpeč nost pľ áce, hygiena
pľ áce' poź ární  prevence
Bezpeč nost a ochľ ana zdraví
p ipráni
Bezpeč nostni a pož arní  Í ád,
pracoviš tě, evakuač ní  ád, pravidla
bezpeč né  práce
Pravidla bezpeč nosti práce oV

Hygienické  pož adavky na
proYoz společ né ho
stravování
Zásady hygieny, hygiena pracoviš tě
a pomricek, Proš kolení
Povinnosti č í š ní ka
P omricky-o š et ovĺ ĺ ní  a pollž í v ání
rnvenTare pn pnprave a servlsu
pokrmri a nápojri

odbytová st ediska
Dľ uhy odbytoqfch st edisek,
rozdělení
Systé my orgatizacepráce v odbytu
Zaŕ í zęni a vybavení  odbytoqch
st edisek

1. ľ oč ní k

Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
vzdé | ávání

ZátĘź áĘně:
o dodrŽuje praviđ la BDZP

apož arni prevence
o chaľ aktenzujezásady

pnmí  pomoci p i obsluze
stroj aza í zení

o postupuje v souladu
s p edpisy

a

a

uplat ujepož adavkyna
hygienu v gastľ onomii
vysvětlí  a aplikuje
HACCP v praxi

o

o

rozliš uje druhy
odbytoqfch st edisek a
jejich vybavení
z hlediska fi.rnkce

rozliš uje mal;  a velk
stolní  inventá

Měsí c

rx.

x.
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oK- xI .
Dodrž ovat profesní  etiku a standardy chování  a
vysfupování
ovládat dľ uhy techniky odbytu' p í pľ ava
pracoviš tě

OK - XI I .
Dodrž ovat j  eđ notné  zź sady obsluhy
ovládat druhy a techniku obsluhy

OK-I .
Znalost skladování  nápojri, teploty p i podávĺ ĺ ní
Použ í vat vhodn; inventa pro pođ ávání  nápojri
ovládat techniku seľ visu nápojri

OK - I I .
Znalo st ovládĺ ání  techniĘ odbytu
ovládat zruč nost p i noš ení  inventĺ ĺ  e

Rozdělení  a oš et ení  inventa e
Zź ,1ľ ^ lady jednoduché  obsluhy

Komunikace ve služ bách
Zásađ y společ enské ho chovĺ ĺ ní
Profesní  etika
Pľ acovní  ád na pracoviš tí ch
oV' pé č e o zevnějš ek a duš evní
hygiena
Y zdoba stol a odbytoq ch
st edisek
Profesionální  vystupoviĺ ní  v eš ení
konfliktní ch situací
Zeklađ y j  edno duché  ob s luhy

Základy j  ednoduché  obsluhy
P í prava pracoviš tě p ed zahájení m
pľ ovozu' povinnosti obsluhy
Pro stí rání , ďr ž ba, zakládání
inventá e, noš ení  tácri, táckri a
podnos

Po dávĺ ĺ ní  nápoj ri-invenť á , servis
Nealkoholické  nápoje, seľ vis ví na,
servis piva, seľ vis lihovin, vhodné
teploty pro seľ vis
Teplé  nápoje-alkoholické  a
nealkoholické
Nácvik zruč nosti p i noš ení  tackri a
podnosti

Podávání  j í del - noš ení  talí
dvoutalí  oq a t iitalí Í  ow zprisob,
sklí zení  inventĺ í  e,

o aplikuje orgarlizacipráce
v odbytu

a

o

a

uplat uje společ enské
chovĺ ĺ ní  a vystupovĺ í ní
dodrŽuj e profesní  etiku
peč uje o zevnějš ek a
snaž í
se o kultivovan projev
uplat uje estetická
hlediska p i formování
prost edí

eš í  neobvyklé  situace
s ohledem na individ.
hosta

o

o

o

pľ acuje s vhodn; m
inventďem

đ održ uj e zásady hygieny
p ič iš tění aukládaní
inventďe

pollž í vá inventĺ ĺ  ,
vhodn; p i seľ visu
stuđ en;ch a tąl ch
nápojri

pľ ovádí  podávĺ ĺ ní  nápoj ri
dle jednoduchychzásad
obsluhy

o

o

uplat uje zásady
techniky jednođ uché
obsluhy
provádí  servis a debaras
talí

xr.

XI I .

t

il.



oK_I I I . - Dbát na estetiku p i pracovní ch
č innostech
ovládat druhy a techniku obsluhy

oK - rv.
Dodrž ovat j  ednotné  zásađ y obsluhy
Volit vhodné  foľ my obsluhy podle prost edí
PouŽí vat vhodn; inventa

oK-v.
ovládat zź  ,Jady p í pravy pokrmri a nápojri
Použ í vat a udľ Žovat techniku a technologické
za í zení  v gastronomii

oK-vr.
Dodľ ž ovat stanovené  standaľ dy a pravidla p i
sęstavování  nabí dkov ch lí stk
Sestavovat JL, NL' a Menu pro ruzné  typy
zatí zeĺ ll a akce

Servis sní daní , p esní dávek' svač in
Servis hlavní ch chodri _ polé vky,
hlavní  j í dla, saláty,kompoty,
deseľ ty

Foľ my pľ odeje
Systé my a zprisoby obsluhy
Doplfüov prodej
Zadání  Zákovsk ho proj ekfu

Zá,Jdady technologĺ e p í pľ avy
pokľ mri
Dľ uhy q robní ch st edisek'
p edběž ná p í prava surovin,
zál< ladní  dovednosti
Zź  < ladĺ ĺ  tęelné  pravy, zaŤ í zení
q robní ch st edisek
Teplé  a studené  nápoje,
dľ uľ ry,p í prava
Gastronomická pravidla
Zź klađ ni gastronomická
praviđ la,dľ uhy j í delní ch lí stkri,
náleŽitosti po adí  pokľ mri, menu
Pravidla p i sestavování  menu,
po adí , q běr pokrm , po adí
nápojri' nány j í đ el a nápojri
v cizichjazycí ch
Praktické  sestavování  j í delní ch a
napojov ch lí stkri, menu

a

o

p ollž iv á vhodn1 inventá
p i servisu tęl ch a
studen; ch pokľ mri

P ipľ avuje pracoviš tě pro
servis sní daní  a obědri

o

o

o

o

a

chaľ akterizuj e j  ednotlivé
fo.-y prodeje

uplat uje organizaci
práce

v jednotliq ch systé mech
obsluhy
profesionálně jedná
v v souladu se

společ ensĘm chování m
a

o

o

volí  vhodné  zprisoby
p edp í pravy pokrmri
volí  vhodné  pracormí
pomricky pro p í pravu
pokľ mri
p ipravuje teplé  a studené
nápoje

a

a

o

sestavuje nabí dku
pokrmri

a nápojri podle
gastronomicklich
pľ avide1

uvede nálež itosti
j í delní ho a nápojové ho
lí stku, umí  je sestavit

I I I .

IV.

v.

vI .



Plán vyuky
P edmět :  odboľ n v cvĺ k
Poč et vyuč ovací ch hodĺ n t dně z 17,5
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Prri ezová té mata(PT), odboľ né
kompetence(oK)' poznámkv

oK - rx.
Znalostp i sestavovaní  j í delní ch a nápojoq ch
lí stkti dle gastronomick ch pravidel a pravidel
racionální  vyž ivy
PT - IX.
obč an v demokĺ atické  společ nosti

oK-x.
oľ ientovat se v ľ acionź iní mzptisobu vś ,ž iw -
dľ uhy diet
orientovat se v hygiené vyž ivy azdravé m
ž ivotní m stylu

oK-x.
orientovat se v odbytovychaq ľ obní ch
st ediscí ch, seznĺ í mení  s noq mi technologiemi
ovládat druhy a techniku slož ité  obsluhy

poč et hodin celkem :  57515

Té ma _uč ivo

Gastronomiclcĺ  pravidla
Sestavovĺ ání  menu pro ruzné
slavno stní  pff leŽitosti
Tvoľ ba a sestavovií ní  j í delní ch a
nápoj oq ch lí stkri podle
gastronomick chpľ avidel

Racionální w ź iva
D.uhy diet' odliš nosti, stravovací
návyky, vegetá ství , makľ obiotika
Jednotlivé  druhy diety, jejich
zĺ í konitosti, stravování  skupin
obyvatelstva
Zďravá vyž iv a a ž ivotní  Ęl,
duš evní  hygiena

Základy slož ité  obsluhy
Sní daně
Podávrání  sní daní  _ foľ my
Servis slož ité  sní dané
Cizinecké  sní daně

roč ní k.2

Cí le vyuč ovací  hodiny
vzdé | ávání

Zá š "ź álĘné
o sestaví  menu pro ruzné

p í lež itosti ,sestaví  j í delní  a
nápojoq lí stek

a

a

a

a

vysvětlí  vynlam zdrav é  v ž í vy a
principy zdravé ho ž ivotní ho stylu
charakterizuj e zásady p ĺ pravy
dietĺ rí ch pokľ mti

uvede p í klady nesprávn; ch
stravovací ch návykri,
civilizač ní ch chorob
vysvětlí  vyznam zđ rav é  vyž ivy a
zdr av é ho ž ivotní ho stylu

o pracuje s inventĺ á em urč en; m pro
sloŽitou obsluhu

o p ipravuje pracoviš tě a podává
pokrmy slož itou obsluhou

Měsí c

IX.

x.

xr.
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oK- xr.
ovládat druh a technik p i podávání  sní daní
Dbát na estetiku p i pracovní ch č innostech
Uplat ovat poŽadavky na hygienu v gastronomii

OK - XI I .
DodrŽovat JZo, pollž í vání  technologick;  ch
zaŤ í zeni v gastronomické m provozu
oľ ientovat se v modemí ch formách prodeje
v gastronomické m pľ ovozu

OK_I .
Společ enské  vystupovĺ í ní  a profesní  chování  ve
Styku s hostem adodrž ovź ní JZO
P ouž í v at technické  a technolo g ické  zaŤ í zeru
v gastronomické m provozu

OK _ I I .
Použ í vat vhođ q inventá e

Použ í vat v č epní  zaŤ í zeni

OK- I I I .
ovládat seľ vis studen;ch p edkrmri
ovládat nabí dku studen ch p edkľ mri

Podávání  obědri a več e í
p í pľ ava inventiĺ  e
Prostí rání  stolri, pffruč ní  stoly,
serví ľ ovací  stolky a vozí ky,

Obsluha skupin
obsluha ve společ ensko-zábavní ch
st ediscí ch, vináľ ny, koliby, salaš e,
lodě, diskoté ky, kavií my, bary,
jí đ elní  a nápojoq lí stek

Nabí dka nápojri
aperitivy, digestivy, alkoholické  a

nealkoholické  nápoje

Obsluha a drž ba pivnĺ ho
zaŕ í zení
Pivní  hospodĺ á ství , moderní
zprisoby č epovĺ ĺ ní  piva

Seľ vis studenych p edkľ mri
Servis speciální ch studen; ch
p edkrmri

. uplatiuje pravidla sloŽité  obsluhy
o p ipraví  pracoviš tě pro podávání

obědri a več eff

. uplat uje pravidla pro obsluhu
skupin

o nabí dkov prodej
o dodrŽuje specifika obsluhy ve
společ ensko - zź tbavní ch st ediscí ch

a sestaví  j í delní  lí stek a nápojov
lí stek
pracuje s inventa em pro seľ vis a
nabí dku nápojri

o

o volí vhodné postupyp i skladování  a
č epování  piva

o provádí  servis toč ené ho piva
o pľ acuje svyč epní m zaí zenim

obsluhuje vyš š í  formou obsluhy -
servis studen; ch p edkľ mri

a

xI .

XI I .

I .

I I .

ilI .



oK- IV.
Zna| ost kalkulace cen, vyrobk služ eb
ovládat seľ vis polé vek, tepl1ch p edkľ m a
mouč ní k
ovládat dľ uhy a techniku obsluhy

oK-v.
Dovednost p i servisu a nabí dce pokrmri
ovláđ at Í t lzné  formy dokonč ování  pokrmri p ed
hostem
Uplat ovat pož adavky na hygienu v gastronomii

oK - vr.
Esteticky dohotovovat pokľ my a expedovat
Dohotovovat pokrmy p ed hostem

Seľ vĺ s polé vek,
speciální ch polé vek
Seľ vĺ s tepl ch p edkrmri, ryb
Servis hlavní ch chod , tepl;  ch a
sfuden $mouč ní k
Zadání  Zákovské ho pľ oj ektu

Seľ vis jednotlĺ v ch chodri
foľ mou slož ĺ té  obsluhy
Dokonč ování  pokľ mri p ed
hostem
ochucování , poľ covĺ ĺ ní ,
vyko sť ovĺ ĺ ní , ďr aĺ lž í r ov ź ni

Flambování , mí chání  salátu,
p í prava dľ esinkri,p í prava tęl ch
nápojri, seľ vis dezeľ t

opakování  - odborné  dovednostĺ

o obsluhuje vyš š í  foľ mou obsluhy -
servis polé vek, tepl;  ch p edkľ m a
mouč ní k
pollŽí vá inventĺ í  dle ruzn ch
zptisobri servisu polé vek, p edkrmli,
mouč ní kri

o

o | obsluhuje vyš š í  formou slož ité
obsluhy - dokonč ování  pokľ mri
provádí  servis pokrmo

o volí  vhodné  zprisoby p í pravy
pokľ mri p ed hostem

o p ipľ aví  pomocn1 stril a stril hosta
o provádí ptezentaci a dohotovování

pokrmri p ed hostem

IV.

v

vr.



Plán v uky
P edmět :  odboľ n v cvik
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č í š ní k 3.ľ oč ní k

Datum platnosti :  od 3. 9.2012 zmé na od 1. 9. 2018
1 t den pľ axe - 7 hod. denně, 1 f den teoretické  vyuč ování

hodinová
dotace

263

Pľ  ezová té mata(PT), odboľ né
kompetence(oK)' poznámkv

oK - IX.
Pľ ofesionálně pracovat p i p í pravě mí š en; ch
nápojri
ovládď druhy mí š en; ch nápojri apráci barmana

oK-x.
Komunikovat s hostem, zralost rezervač ní ch
systé mu v ubytovacim za í zení
ovládat dělení  ubyovací ho riseku, druhy pokojri

poč et vyuč ovací ch hodÍ n
celkem:525
Té ma _uč ivo

Zákliady obsluhy
Mí š ené  nápoje
p í prava baľ manské ho pultu,
inventá , technika
Zź kJadni postupy a zé sady práce
baľ mana
Dľ uhy mí š en1 ch nápojri,
rozdělení , nácvik

obsluha v ubytovací m
zaŕ í zení ,
hotelová hala,obsluha na
pokojí ch
Hotelové  Í  etězce' r ezew aěni
systé my
Zadání  Žákovské ho pľ oj ektu

roč nĺ k:  3

Cí le vyuč ovací  hodiny
v sledlĺ y vzděliá,ľ ání

Że4zal< ',nĺ
o p ipravuje zź  < laďni mí š ené

nápoje
o p ipravuje pracoviš tě pro práci

baľ mana

o vysvětlí  práci obsluhuj í cí ho
v hotelové m zaÍ izeĺ í
zná jednotlivé  zaŤ í zení  dle
hotelové  kategorizace

Měsí c

IX.

x.



oK - xr.
Dodľ ž ování  standardri choviĺ ní  a vystupování
Znalost obcho dní ch pí  semno stí
ovládat vhodné  formy obsluhy a inventa e dle
prost edí  a charakteru společ enské  p í lež itosti
Komunikovat s hosty v mate ské m a cizí m j  azyce
Jednat profesionálně

OK - XI I .
Volit vhodné  formy obsluhy podle charakteru
společ enské  p í leŽitosti
ovládat dľ uhy a techniku odbytu a zprisoby
obsluhy
ZĄiš ť ovat oľ ganizač ně pruběh a ukonč ení
gastronomick; ch akcí

OK-I .
Schopnost orgarizace p i zajiš tění  slavnostní ch
hostin
PouŽí vat vhođ né  fo.my obsluhy a inventá e podle
prost edí  a chaľ akteru společ enské  pfflež itosti

OK - I I .
Sestavovat menu i s nápoji podle gastronomick ch
pravidel a pož adavk hostu
ovládat dľ uhy a techniku p i podávání  j í del
PT
obč an v demokľ atické  společ nosti

Slavnostní  hostĺ ny
Druhy,
P í pravą druhy, dokumentacę
objednávka a odpověď,
r ozpo č et, pracovní  pÍ ikaz, forľ ny
vyič tovĺ ání  s hostem, dľ uhy
plateb, zaseđ ací  po ádek, wary
slavnostní ch tabulí ' vyzdoba a
dekorace

Popis obsluhy, foľ my obsluhy _
rozďí Iy, nabí dka j í del a nápojri

Slavnostní  hostĺ ny
s nabí dkovym stolem
raut, koktejl, garden paľ ty, č í š e
ví na, č ,Ą o pá,/ ié , formy obsluhy

Slavnostní  menu
Gastronomická pravidla,
snoubení  ví na s pokrmy
Podávání  j  ednotliqch chod
j í đ el a nápoj _ aperitivy,
studené  p edkľ my, polé vky,
teplé  p edkľ my, rYbY' hlavní ho
chođ  , podávání  s;ľ  , tepl;  ch,
studen; ch mouč ní kri, kávy a
digestivu

a

a

vysvětlí  or ganizač nt zaj i š tění
gastronomick ch akcí
p ouž í v á komunikač ní  techniku
ke komunikaci se zź kaznlkem
a vyulč tovĺ ání

o p ipravuje slavnostní  tabule
o p ipľ aví  mí stnost a inventĺ ĺ
o nabí zí  pokľ my a nápoje

o

a

Vysvětlí  or garizač ní  zajiš tění
rautu, koktejlu, gaľ den paÍ Ęĺ ,
č í š e ví na' č aje o páté

P ipravuje rtuné Ępy
nabí đ koqich stol podle đ ľ uhu
hostiny

o P ouž í v á zprisoby sloŽité
obsluhy p ipodávrání
jednotliv ch chodri

xI .

XI I .

L

il.



262

OK .I I I .
Dodľ ž ovat standaľ dy a p eđ pisy, p edepsané
evidence pokľ mri a nápojri
ovládat druhy a techniku obsluhy v jednotliv ch
za í zeĺ ĺ ch
P ouž í v at vho dn inventá

oK - IV.
Znalostp í pravy pokrmri č eské  a mezinaľ odní
kuchyně
Znalost stravovací ch návykri a zvyklostí
jednotliv ch skupin obyvatel
Znalost
Typick ch pokrm mezinarodní  kuchyně a její
zaŤ azeru na JL

oK-v.
Znalost modeľ ní ch trendri v gastronomii
P ipravovat pokľ my podle modemí ch trendri

Obsluha ve vlakurletadle,
autobuse a lodi
Evidęnce pokľ mri a nápojri
v systé mech komunikač ní
techniĘ
Zadání  samostatné  odborné
práce

P í prava pokľ mu
Typické  pokrmy č eské  kuchyně
Kuchyně č esĘch a
moravsĘch ľ egionrl
Základy mezinĺ ĺ ľ odní  kuchyně :

německá, balkĺ ĺ nská,
francouzská, anglická, americká,
asijská
Stravovací  návyky j  ednotliv ch
skupin obyvatel

Vegetariánství rmakľ obiotika,
j9jicn zákonitosti
Upľ ava pokrmri podle
modeľ ní ch tľ endri
v gastronomiĺ
Soutěž ní  gastronomie

Zá.ľ é rećné  zkouš Ę

a vysvětlí  práci obsluhuj í cí ho
v đ opravní ch prost edcí ch
urč í  typické  pokľ my a nápoje
pro tento zprisob obsluhy

o

o volí  vhodné  v zĺ ĺ kladní  tepelné
pravy a technologické

postupy

chaľ akterizuj e typické  pokrmy
č eské  a mezinź rodní  kuchyně
uplatĺ iuj e stravovací  zvyklosti
etnicĘch a nábož ensĘch
skupin

o

o

o volí  vhodné  pokľ my pľ o
vegetaľ iány a makrobiotickou
stravu

o volí  ripravu pokľ mri dle
o volí  vhodné  moderní  tľ endy

v gastronomii a estetickou
ripravu pokrmri p ed servisem

o moderní ch trendri

ilr.

IV

v

vr.



Plán v uky
P edmět :  Pľ ovoz v gastronomĺ i
Poč et vyuč ovací ch hodin f dně :  7
K d a název oboľ u vzdělávání  :  65 - 41_LtLlGastľ onomie
Název Š vp :  gastronomie 2.ľ oč ní k
Datum platnostĺ  :  od 3. 9.2012 zmé na od 1. 9. 2018
Záci se st í dají  dle p e azovací ho harmonogramu - vyľ obní  st edisko _ kuchyně _ 3 měsí ce
Plán v uĘ _ hotel7 měsí cri

kuchyně 3 měsí ce

Hodinová
dotace

110

Prri ezová té mata (PT)' odborné
kompetence(oĘ' poznámĘ

OK-I .
Znalost kľ it ick1ch bođ ri HACCP a j  ej ich
aplikace v provozu
ovládat zprisoby p í pravy pokrm
P ipravovat pokľ my č eské  kuchyně a
pokľ my racionální  vyž ivy

OK-I .
Zĺ alo st zprisobu p í pravy pokľ mri,
normoviĺ ní

Poč et hodĺ n celkem :  231
Té ma _ uč ivo

Nácvĺ k p í pľ avy masĺ Ę ch
pokľ mri
Hospodáľ né  nakládání  se stľ ovinami
Spľ ávné  pracovní  postupy p i v ľ obě
pokľ mri a jejich dodľ Žování ,
HACCP, vwž ití  a kontrola
technologickl ch postupri

Hovězí  maso
rozdělęní , bourĺ ĺ ní , p edp í pľ ava,
jakostní  t í dy, použ ití  jednotliq ch
č ástí
Zź < Lady pod hovězí  maso' vďení ,
duš ení , peč ení , minutky, porcování ,
hovězi dľ oby
Peč ení ' minutky, porcování , hovězí
droby

Telecí  maso

Roč ní k:  2
Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
_v sledĘ vzdé | áváni

V ľ obní  st edisko-kuchvně
Zź tĘź átĘně

a volí  vhodné  v technologické
postupy p í pravy
jednotliq ch đ ruhri pokľ mri

a použ ije vhodn druh ripľ avy
podle p í lež itosti

Měsí c

I .



OK-I I
Dodrž ovat technologické  postupy p í pravy,
kontrolovat kvalitu

OK - I I .
ovládat technologie p í pravy pokrmri

OK- I I I .
ovládat technologii pffpravy, dodrž ení
technologick ch postupri, expedice vyrobku

rozdělení , bourání , p edp í prava,
j  akostní  t í dy, pouŽití  j  ednotliv ch
č ástí  masą zź l< Iady pod telecí  maso'
va ení , duš ení , peč ení , minutky,
porcování
noľ my,kalkulace, receptury, ilpr av a
vďení m' duš ení m, zaděláv ź nim,
telecí  dľ oby _ použ ití
Vep ové  maso
rozdělení , bouriĺ ní , p edp í prava,
j  akostní  tí đ y, použ ití  j  ednotliqch
ěástí 'zź klady pod vep ové  maso,
vďení , peč ení , duš ení , minutĘ
Domácí  zabijaěka, vep ové  hody,

speciality z vep ovych dľ ob
Technologické  ripľ avy uzené ho

masa

Skopové , jehněč í ' krizleč í ' kľ álič í
maso

rozdělení , bourání , p edp í prava,
jakostní  t í dy. Použ ití , vďení ,duš ení ,
peč ení , smaž ení , zfülady pod
skopové  maso
Vnit nosti a jejich použ ití
Druhy masa pro mletá masa' mleta
masa jednodruhová, směsi, tepelné

pľ avy, ripravy mleĘ ch mas-
vďení ,peč ení , smaž ení , minutkové
lpravy

Kľ okety, klopsy

Uprava ryb' koľ  š ri' měklr š ri,
obojž ivelnftri

ľ ozdělení , j  akostní  Znať r;y,

p edpffprava ryb
Ryby sladkovodní , mo ské ' rybí

o uplat uje správné  pľ acovní
a technologické  postupy

hospodámě nakláđ á se

swovinami a eneľ gií

a volí  vhodné  p í lohy

a dohotovuje a esteticky
upľ avuje pokľ m a expeduje
hotové

I I .

ilI .



r21oK. - rx.-x.
ovládat techniku obsluhy

oK-xr,xrr, r.
ovládat dľ uhy a techniku odbyľ u

vnit nosti
Pokľ my z ko4iš  , měkk š  a

obojŽivelní kri
Rozdělęní  drubež e, jakostní  znaky,
p edp í pľ ava, dělení , vykoš ť ování ,
porcovárrí 'vďení ,peč ení , duš ení ,
smaž ení ,zaděláváni
Nádivky, minutky, vni rrosti
z drÍ hež e
Zvěŕ ina
rozdělení , technologické  postupy,
jakostní  

^ * y, 
dělení , bouľ ání ,

p edp í pľ ava,
technologické  postupy va ení ,
duš ení , smaŽ er ,zadé lź n tní ,
porcování , pođ ávání , vnitnosti ze
zvěŕ iny

Jednoduchá obsluha
opakovaní , BOZP, obsluha sní daně,
oběd, več e e, pľ ostí rání  stolri,
p í ruč ní  stoly, serví rovací  stolky a
vozí ky, obsluha skupin

Zá.Jrlady slož ité  o bslu hy
Sní daně, oběd, več e e

Hotel - odbytová st ediska
pracuje podle
techniky obsluhy
volí  vhodn;
podávĺ ĺ ní  sní daní ,
več e í
ovládá techniku
skupiny

pravidel

a soľ timent
obědri,

O obsluhy

o pracuje podle pravidel
techniky slož ité  obsluhy

IX.-
x.

xr.
XI I .



63

Znalost inventĺ ĺ  e a j  eho použ ití
Seľ vis jednotliv ch chod formou slož ité
obsluhy
PT
obč an v demokľ atické  společ nsoti

oK I I ,I I I ,IV
ZnaIost gastronomickych pľ avidel p i
sestavovĺ í ní  j í delní ch a nápojov ch lí stk

OK.IV.
ovládat dovednosti p i dokonč ování
pokrmri p ed hostem

oK-v.
Volit vhodné  foľ my obsluhy podle
chaľ akteru společ enské  p í leŽitosti ve
společ ensk o zábavní ch st ediscí ch
PT
oběan v demokľ atické  společ nsoti

oK - vI .
DodrŽovat standaľ dy a p edpisy
souvisejí cí ch s pivní m hospoda ství m

P í pľ ava inventá e, prostí ľ ání  stolri,
p í ruč ní  stoly, seľ ví rovací  stolĘ a
voziky, servis jednotliv ch chodri
foľ mou sloŽité  obsluhy, zptisob
prodeje table d'hote, rozsah nabí dky
pokrmri a nápojri

Sestavovĺ ĺ ní  slavnostní ho menu'
gastľ onomická pravidla, dľ uhy
slavnostní ch p í lež itostí  a jejich
typické  pokľ my a nápoje, nácvik
servisu z mis, servis piva, ví na a
nealkoholick ch nápojri
Dokonč ovĺ í ní  pokľ mri p ed hostem
Servis speciální ch pokľ mri

Společ ensko-zábavní
st edĺ ska
Rozdělení , vybavení , zprisob
obsluhy
Kavámy, vinámy, bary, varieté
Jí delní  a nápojoq lí stek, servis j í del
a nápojri

2 {  denní  odborná pľ axe na
hotelu
opakovrání  j  ednoduch é  a slož ité
obsluhy

Servis nápojri- soľ timent, vady
Pivní  hospodiĺ  ství , moderní
zptisoby č epování  piva, oš et ování
pivní ho za í zeni

o sestaví  slavnostĺ ní  menu pľ o
Í tzné  pfflež itosti

o navľ huje zp sob servisu
speciální ch pokľ mri vč etně
vhodné ho inventa e

o obsluhuje vjednotliv ch
st ediscí ch
uplat uje znalost strojri a
zaŤ í zeni ve společ ensko
záb avĺ llch st edi scí ch

a

a aplikace odborn; ch znalostí
do praxe

ovládájednoduchou a
slož itou obsluhu

o

a rozliš uje vady nápojri

I .

il.
ilI .
IV.

v.

vr.



2. ľ oění k
poěet hodin
280 - t40
dní a7hodĺ n /
Ye2. roč ní ku
jezaŕ azena
odbonrá pľ axe
v dé lce 2
t dnri, tzn 70
hodĺ n



Plán
P edmět :  Provoz v gastronomiĺ
Poč et vyuč ovací ch hodĺ n t dné  z 7
Krí d a název oboľ u vzdělávání  :  65 - 41_Ll0lGastľ onomie
Název Š vp :  gastľ onomie 3.roč ní k
Datum platnosti :  od 3.. 9.2012 změna od 1.9.2018
Záci se st í dají  dle p e azovací ho harmonogľ amu_ q ľ obní  st edisko - kuchyně - 2 měsí ce -56 hodĺ n
Plán vy,.ky - hotel - odbytová st ediska _ 8 měsí cri

vyuky

Hodinová
dotace

Pľ ri ezová té mata(PT), odborné
kompetence(olo' poznámlw
oK - IX.-X.
ovládat druhy a tęchniku odbytu a
zprisobu obsluhy

oK - xr.-xrr-.
Pľ aktické  dovednosti dokonč ování
pokrmri p ed hostem

OK-I .
Znalost Gastronomick ch pravidel p i
podávrĺ ní  nápoj
PT
Č lověk a svět práce

OK - I I .
Znalost otgalizace a koordinace č inností
v odbytu
Zĺ alo st gastronomick1 ch pravidel,
snoubení  ví na a pokľ mri

Poč et hodin celkem :  231
Té ma - uč ĺ vo

Vyš š í  foľ my slož ité  obsluhy
Fľ ancouzsĘ systé m obsluhy _
funkce obsluhuj í cí ch, p í prava
st ediska, p í prava inventií  e,

nabí dkoq ch a serví rovací ch stolri,

I )okonč ování  pokľ mri a nápojri
p ed hostem
Porcovĺ ĺ ní , vykoš ť oviání , filetování

ryb, flambování , mí chĺ ĺ ní  salát ,

inventiĺ  , suroviny
Nabí dka nápojri p ed hostem
Welcomme drink, mí š ené
aperitivy, pr ezentace v í n,
dekatování  ví na, nabí dka a
p í prava digestivu

Gastľ onomiclĺ "á pravidla p i
sestavování  slavnostní ho menu'
vhodnost nabí dky ví n
k jednotliv m pokrmrim,
náleŽitosti slavnostní ho menu'

Roč ní k:  3
Cí le vyuč ovací  hodĺ ny
_ v sledlĺ y vzdělávání
Że4ĺ nl< ynĺ
o pouŽí vá vhodq inventá pro

slož itou obsluhu

dohotovuje pokľ mri a nápojť l
p ed hostem

a

a volí  vhodn inventa pro
nabí dku aperitivri a digestiv

a sestavuj e slavnostní  menu

Měsí c

IX- X.

xI .-xI I .

L

I I .



OK- I I I .
Znát a ovládat p í pravu inventií  e
Zabezpeěit provoz ve stravovací m
za í zer , pouŽí vat vhodn; inventá e

oK - rv.
Mí t p ehled o obchodně podnikatelsk ch
aktivitách v oboru gastronomie
v dopravní ch prost edcí ch

oK-v. -vI .
ovládat profesionální  chovĺ ĺ ní  a
komunikaci s hostem

OK.I  .

Znalost a orientace v sortimentu potravin
a j  ej ich gastronomická vyrź itelnost
B ezpeč né  p ouž í v at techno 1o gické ho
zaŤ izeni v gastľ onomické m provozu

razeÍ I ' vln v menu

PouŽití  vhodné ho inventá e pro
sloŽitou obsluhu, sklo, poľ celán,
pomocny materiál, j  ednání
s hostem, eš ení  krizou. ch situací
Zahájeru a ukonč ení  provozu

Zprisob obsluhy ve vlaku,
autobusu, letadle, na lodi
Nabí dkové  lí stky, vnič tovaní
s hostem, foľ my placení

Práce barmana, sommelieľ a
Pffprava baľ ové ho pultu, technika
mí š ení  nápojri, zź sady práce
baľ mana,dľ uhy mí š en ch nápoj

2 {  denní  odborná praxe na
hotelu
opakovĺ ĺ ní  jednoduché  a slož ité
obsluhy

Studená kuchyně
V běr surovin, zź kladniqrobky,
p edkrmy, pokľ my ke slavnostľ rí m
pŤ í lež itostem
Uprava pokľ m na talí  i

o volí  vhodné  foľ my odbytu
v ľ obk a sluŽeb

o uplat uje zásady obsluhy
v doprarmí ch prost edcí ch

a volí  vhodn; inventá p i
p í pľ avě mí chan;ch nápoj

o aplikace odboľ n; ich znalostí  do
praxe

ovládá jednoduchou a slož itou
obsluhu v ľ uzn1 ch
odbytoq ch st eđ iscí ch

a

V robní  st edisko :

O volí  vhodné  suľ oviny pro
p í pravu v robk sfudené
kuchyně
p ipravuj e zź Jľ .ladní  vyrobky
studené  kuchyně
uľ č í  vhodn zprisob expedicea

ilI .

IV

v.- vI .

vr.

I .



OK - I I .
Uplat ovat pož adavky na kvalitu
mouč ní kri věetně expedice v souladu
s noľ mami

Teplé  p edkľ my
Teplé  p eđ kľ my z jateč ruch dľ uhri
mas a rmit ností , drubež e a ryb
P edkľ my zvajec a s rri, ovoce a
zeleniny
Speciální  ripravy tepl ch p eđ kľ mri
Mo deľ ní  technolo gi cká zaŤ í zęni a
pracovní  postupy

Mouč ní Ę
P í prava mouč ní kri
technologické  postupy, tepelné

pravy, koľ pusy, náplně, polevy
Restaurač ní  mouč ní Ę
Teplé  nápoje

o volí  vhodné  suroviny pro
p í pravu tepl ch p edkrm

o p ipľ avuje tąlé  p eđ kľ my
o volí  vhodné  zprisoby expedice
. vyllž í vá nová technologická

zatizeni a mođ ęrní  postupy

a volí  vhodné  srľ oviny pro
p í pravu mouč ní kri
p ipľ avuje těsta, náplně a
polevy
volí  vhodné  zprisoby
expedice

o

a

I I .

3. ľ oč nÍ k
poč et hodÍ n
280 I  40
dní a 7
hodin l-Ye
3. ľ oč ní ku
jezaŕ azena
odborná
praxe
v dé lce 2
f dnri.
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Seznam instruktorů  odborné ho výcviku :



ľ ,'/ ł ń

FlNANČ Ní oHoDNocENí
PRODUKTIVN í  pnÁcr ŽÁrŮ

š kolní  rok2oL9/2o2o

Podle s 122 zákona č í slo 561 / 2oo4 Sb. / š kolský zákon/  a naří zení  vlády č . 3g6 /  2016 sb. Naří zení  vlády,
kterým se mění  naří zení vlády ć '567/Ż006 sb', o minimální  mzdě ve znění  pozdějš í ch předpisů  se finanč ní
ohodnocení  odborné ho výcviku ž áků  naš í  š koly upravuje podle $ rrr odst. 2 a 5 112 odst. 2 zákona č '
Ż62/2006 Sb', / zákon í k práce/  s ú č inností  dnem 1' 9. 2019 takto:

oboľ ľ oč ní k oÁ ľ ozpěti

mzdové ho
taľ ifu

Rozpětí  mzdové ho tarifu

podle zhodnocení  produktivní  č innosti

1 2 J 4 5

Kuchař

Cukrář

A,- ,,
ulsnrK

Kuchař/č í š ní k

Gastľ onom

I .

I I . G

30-50
o// o

50

40,-

40

32,-

35

28,-

30

24,-

0

I I .

I I I . G

30-70
o/
,/ o

70

56,-

60

48,

40

32,-

30

24

0

I I  I .

IV,G

30-90
o//o

90

72

75

60

50

40,-

30

24,-

0

Žáci, kteří  se umí stili v odborných soutěž í ch, velmi dobře reprezentují  š kolu nebo provozovnu, pří padně
v pří sluš né m měsí ci podávají  mimořádné  pracovní  výkony, mohou být finanč ně ohodnoceni se souhlasem
provozovny nad rámec finanč ní odměny vymezené  tabulkou.
Za odborný výcvik v sobotu, neděli a pří padně ve svátek mají  ž áci nárok na pří platky, které  pří sluš í
zaměstnanců m pří sluš né  provozovny, nejmé ně 20,-Kč  na hodinu produktivní  práce.
Poč et hodin produktivní  práce za odpracovanou směnu urč í  uč itel odborné ho výcviku po dohodě
s instruktorem. Při neproduktivní  a také  nekvalitní , liknavě vykonávané  práci pří padně při hrubé m poruš ení
pracovní  kázně se poč et hodin produktivní  práce ž áků  sniž uje, nebo odměna nemusí být přiznána'

Łf

1.9. 2019

datum

č í slo jednací

č í slo v š anonu

L.9.2019
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w SoU gastronomic, U Kľ bu 521, Praha 10

š kolní  rok:  20l9 l 2020

Hotel ILFSezn a m yl'áků  
p ľ a coviš  tě :

Celkový poč ct ź ákűz

Uč itcl odbornóho výcviku :

19

Kuchař/ka sudý

G3 ;1ú 1cry

Datum: 1. 9.2019

lichý I3,D,KC,Kuchař/ka

2_;
J

Cí š ní lďserví ľ ka lichý I J, ní lĺ / scľ ví rka SU A,KCC

Ż

-

G2- nděl í

, ,ł . ĺ ał 'ł {r


