Dodatek €. 1 ke smlouvé
o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyucovani zaku

Smluvni strany

Stiedni odborné ugiliSté gastronomie
pfispévkova organizace

se sidlem U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

ICO: 411 90 726

bankovni spojeni: Komeréni banka a.s., €.u.: 3683810267/0100
datova schranka: eui2s43

zastoupené - -.:n‘*"'“fm:x_:!-ﬂ:‘ i :::'-H zof"{.; fﬁrﬁ:ﬁ'ﬁiﬁf%rih 1
(dale jen ,odbératel® )]

a

Institut postgradualniho vzdélavani ve zdravotnictvi

statni pfispévkova organizace zfizena Ministerstvem zdravotnictvi
se sidlem Ruska 85, 100 05 Praha 10

ICO: 000 23 841

Bankovni spojeni, &.u.. CNB, 19535101/0710

Zastoupena: b A o ST A e Y R e L
(dale jen ,dodavatel”)

Predmét dodatku ¢. 1:

Smluvni strany dne 31. 8. 2018 uzaviely, ve smyslu zakona &. 561/2004 Sb., $kolsky zakon, ve znéni
pozdéjsich predpist a vyhlasky ¢. 13/2005 Sb., o stfednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi, ve
znéni pozdéjsich predpisti, smlouvu o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyucovani zakd
(dale jen ,smlouva®), vztahujici se k praxi Zakl odbératele ve stravovacim provozu Hotelu ILF v Praze
4, Budgjovicka 15, s nim2 dodavatel hospodaii jako s majetkem CR ve smyslu zakona &. 219/2000
Sb., o majetku Ceskeé republiky a jejim vystupovani v pravnich vztazich, ve znéni pozdéjsich predpisti.

Smlouva byla uzaviena na $kolni rok 2018-2019 s automatickym prodluzovanim vzdy o dalsi koini
rok, pokud jedna ze smiuvnich stran vzdy nejpozdéji tfi mésice pfed ukonéenim $kolniho roku druhé
strané pisemné& neoznami, ze chce spolupraci s koncem $kolniho roku ukongit.

V ramci automatického prodlouzeni smlouvy ¢ dal$i $kolni rok smiuvni strany timto dodatkem ¢. 1
sjednavaji podminky pro $kolni rok 2019-20 aktualizaci nasledujicich pfiloh smlouvy:

¢ Pfiloha €. 2 — plany vyuky

e Pfiloha €. 3 — seznam instruktortl odborného vycviku

e Pfiloha €. 4 — specifikace odmén 2akd v odborném vycviku

e Pfiloha €. 5 — seznam zaka{.
Uvedené nové pfilohy tvofi nedilnou souéast dodatku ¢. 1 a jsou platné pro $kolni rok 2019-2020.

Dalsi ujednani:

Ostatni ustanoveni smlouvy z 31. 8. 2018 zUstavaji v platnosti beze zmény.



Tento Dodatek ¢&. 1 je vyhotoven ve dvou stejnopisech, po jednom pro kazdou ze smluvnich stran.
Tento Dodatek &. 1 je platny a u€inny ode dne zvefejnéni v Registru smluv.

Smluvni strany prohlasuji, ze tento Dodatek &. 1 uzaviraji svobodné a vazné, nikoliv pod natlakem ci
za jednostranné nevyhodnych podminek.

Piilohy: Priloha €. 2 — plany vyuky
Ptiloha &. 3 — seznam instruktorl odborného vycviku
Priloha &. 4 — specifikace odmeén zakl v odborném vycviku
Priloha ¢. 5 — seznam zaka.

V Praze 2. 9. 2019 V Praze 12. 9. 2019
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Pifedmét : Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin tydné : 15
Kéd a nazev oboru vzdélavani : 65 — 51 — H/01 Kuchaf¥ - &éisnik
Nizev SVP : kucha¥ 1.roénik
Datum platnosti : od 1. 9. 2012 zmé&na od 1. 9. 2019

1 tyden praxe — 6 hod. denné, 1 tyden teoretického vyucovani

Plan vyuky

P -
Siide o 2

Roénik : 1

| Poéet hodin celkem 495

piedbézné Gpravy

Zaklady technologie pFipravy

PouZivat a udrZovat technické a technologicka

Meésic | Cile vyudovaci hodiny Téma -ucivo Prifezova témata (PT), odborné hodinova
vysledky vzdélavani kompetence(OK), poznamky dotace
IX. o 74k, zakyns: Bezpetnost prace, hygiena prace, OK - IX.
dodrzuje pravidla BOZP a poZarni prevence Dbét na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi prace | 247
poZarni prevence Bezpetnostni a pozarni ad pracovisté, | Zasady poskytovéani prvni pomoci
e charakterizuje zasady evakuaéni fad pracovisté I:T
poskytnuti prvni pomoci | Pravidla bezpe¢nosti prace na OV Clovek a Zivotni prostiedi
e pii obsluze strojii a Hygienické pozadavky na provoz
zatizeni postupuje spole¢ného stravovani
v souladu s pfedpisy Seznameni 7kt s tematickym planem
uciva
Seznameni s provozovnou a jejim
zafizenim — vyrobni prostory
e Uplatiiuje poZzadavky na | Zasady hygieny, hygiena pracovist¢ a | OK — IX.
hygienu v gastronomii pomucek Uplatiiovat hygienické pfedpisy pro provoz
e Vysvétli a aplikuje Proskoleni HACCP — funkce, tvorba, | spoleéného stravovéni
HACCP v praxi vyuZiti Uplatiiovat pedpisy HACCP v praxi
Povinnosti kuchate
Pomiicky — oSetfovani a pouzivani
inventéfe pii pfipravé pokrma
Z3akladni kuchai'ské dovednosti - prace
s noZzem
X. e Aplikuje vhodné zpisoby OK -X.




surovin — rostlinného a
Zivoc¢isného pivodu
Voli vhodné tepelné

pokrmu
Zakladni technika kuchatskych
dovednosti — krajeni

zafizeni v gastronomickém provozu
Osvojit si zdsady a ndvyky bezpe&né a zdravi
neohroZujici pracovni ¢innosti

Upravy pfi vyrobé& Pfedbézné tipravy surovin
pokrmi Konvenience PT
Hospodafteni se surovinami Clovek a svét prace
Druhy vyrobnich a skladovacich
prostor
Mechanické zpracovani surovin
XI. Rozlisuje druhy Vyrobni stiredisko OK - XI.
vyrobnich stfedisek a Vyrobni a skladovaci prostory Technologické postupu pfipravy a uchovavani
jejich vybaveni Odbytové prostory potravin
voli vhodné zptisoby Organizace prace Ovladat zakladni kuchaiské dovednosti
piedb&zné upravy Zakladni technické vybaveni Pouzivat technické a technologické zafizeni
surovin Zé4kladni technika kuchaiskych praci -
krajeni
XIl. vysvétli rozdily mezi OK - XII.

jednotlivymi druhy
tepelnych tprav
hospodarné naklada se
surovinami

pouziva znalosti zasad
pro pfedbéZnou upravu
masa

Predbézna uprava zikladnich
surovin pro vyrobu

Skrabéni, &isténi, omyvani,
rozmrazovani, nakladani, maceni,
odblanéni, naklepavani, $pikovani,
potahovani, obalovani, kofenéni,
mleti, $lehani, tfeni, lisovani, Skubani,
kuchéni a vykostovani

Ovladani zikladnich tepelnych prav a zpsobu
piipravy pokrma
Ovladat pfedbéZzné upravy surovin pro vyrobu




ovlada zakladni
kuchaiské dovednosti
hospodéarné naklada se
surovinami

Zikladni tepelné ipravy -
vafeni, zplisoby ( tahnuti,v pate, ve
vodni 14zni, poSirovani, spafovani,
blansirovani

DuSeni — druhy zékladu

Peteni — masa, driibeZe, zvéfiny,
moucn€ pokrmy, zapékani na panvi,
roStu, gratinovani

SmaZeni — masy, ryby, zelenina

OK-1.

Pouzivani a udrzovani technologickych zatizeni
v gastronomickém provozu

Pfipravovat pokrmy &eské kuchyné

1L voli vhodné Priprava polévek, omacek, OK -1I. 248
technologické postupy priloh a bezmasych pokrmi DodrZovani stanovenych norem a Pfedpisﬁ
pfipravy jednotlivych Ptiprava polévek Pfipravovat pokrmy dle gastronomickych trendii
dru}iu pokrmi ) vyvary — hnédé polévky
POUlee vhodny druh VloZky-syrové, vatené, pedené,
upravy smazené

II1. voli vhodné Bilé polévky — zahu§tovani, OK - III.
technologické postupy zjemniovani, ochuceni Ovladat technologické vyuZivani zékladnich druhi
voli vhodny servis Specialni a studené polévky potravin pfi piipravé polévek
pokrmt Priprava oméacek, pfiprava zaklada Piipravovat polévky a omacky dle novych trendil

Iv. uplatiluje spravné OK -1V.

pracovni postupy a
dodrzuje TP

voli vhodné ptilohy a
dopliiky

Priprava zakladnich omadek
beSamel, veloute

Piiprava hrubych omagek- bilé, hn&dé
a zvIastni

Piiprava zékladnich studenych
omacek

Zadani Zakovského projektu

Dodrzovani technologickych postupi pti vyrobé
omacek
Piipravovat zékladni omacky




V. upravuje pokrmy Priprava priloh, dopliki OK-V. .
voli vhodné pfilohy k k jidliim a pFiprava salati Prokazovat manudalni zru¢nost pfi vyrobé
pokrmim Piilohy z brambor — vaiené, dusené,

smazen€, opékané

VI.

e voli vhodné suroviny
pro ptipravu ptiloh

e ovlada piipravu
jednotlivych p¥iloh

e podili se na expedici

Pfilohy z mouky — knedliky /
houskové, karlovarské, bramborové /
noky — maslové, krupicové

Piilohy z ryZe, téstovin, zeleniny,
syrova zelenina, jednoduché salaty

Opakovani — odborné dovednosti,
pfevedeni teorie do praxe

OK - VL
Estetické dohotovovani vyrobkt
Ovladat zpusob piipravy pfiloh




Predmét : Odborny vycvik

Pocet vyudovacich hodin tydné : 17,5
Kéd a ndzev oboru vzdélavani : 65 — 51 — H/01 Kuchafr - &Snik
Nszev SVP : kuchaf¥ 2.roénik
Datum platnosti : od 1. 9. 2012 zména od 1. 9. 2018

1 tyden praxe-7 hod. denné, 1 tyden teoretické vyuéovini

Plan vyuky

rocnik : 2.

pocet hodin celkem : 575,5

Mésic Cile vyuéovaci hodiny Téma -ucivo Prirezova témata(PT), odborné hodinova
. vysledky vzdélavani kompetence(OK), poznamky dotace
IX. | Zak, Zikyné Odbytova strediska OK - IX. 287
e rozliduje druhy odbytovych Druhy odbytovych stredisek, rozd&leni | Dbat na estetiku pfi pracovnich
stiedisek Systémy organizace prace v odbytu ¢innostech
e vysvetli organizaci prace a ikoly | Zafizeni a vybaveni odbytovych PT
pracovnikt stiedisek Clovék a svét prace
¢ voli vhodné formy odbytu vyrobkil | BOZP, HACCP
a sluzeb
X. e charakterizuje rizné zplsoby a Zaklady obsluhy OK -X.

systémy obsluhy
e pouzivé zdklady jednoduché a
sloZité obsluhy
e profesionalné jedna v souladu se
spolecenskym
chovanim
voli vhodné zpuisoby obsluhy
slavnostnich hostin
e respektuje specifika a zvyklosti
narodnosti a
naboZenskych skupin

Jednoduch4 a sloZita obsluha
Systémy obsluhy a zpiisoby obsluhy
Povinnosti obsluhujiciho

Funkce obsluhujicich v jednotlivych
systémech obsluhy

Dohotovovani teplych a studenych
napoja pfed hostem

Dohotovovani jednoduchych pokrmii
pied hostem

Ovladat techniku odbytu

Dbat na estetiku pfi pracovnich
¢innostech

Osvojit si zasady a navyky bezpeéné
zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti

sestavuje nabidku jidel a pokrmii
uvede néleZitosti JL + NL
sestavi menu pro rizné piileZitosti

Gastronomicka pravidla
Zé4kladni gastronomicka pravidla
Pravidla pfi sestavovani jidelnich a
napojovych listka

Pravidla pfi sestavovani menu

k riznym pfileZitostem

OK.
Znalost gastronomickych pravidel
Ovladat sestavovani JL + NL a menu




voli vhodné druhy masa a
technologické postupy ptipravy
pfipravuje zaklady pod hovézi
maso

porcuje hotové pokrmy

Nacvik pFipravy masitych
pokrmu

Hovézi maso

Rozdé€leni — bourani, pfedptiprava,
jakostni tfidy, pouziti jednotlivych
casti

Zaklady pod hovézi masa-vateni,
duSeni, peceni, minutek, porcovani
,hovézi droby

OK - XL

Prokazat manualni zru¢nost pfi vyrobg
DodrZovat technologické postupy
piipravy, kontrolovat kvalitu

Ovladat pouzivani technologickych
zafizeni v gastronomickém provozu

XTI voli vhodné tepelné tipravy Teleci maso OK - XII.
jednotlivych druhd pokrmi Rozdéleni, bourani, pouZiti DodrZovani technologickych postupti a
normuje, ptipravuje kalkulace jednotlivych ¢asti norem
pracuje s odbornou literaturou Zaklady pod teleci masa, vafeni, Znalost zpisobu ptipravy pokrmii
duSeni, peceni, minutky Znalost normovani a vypo¢ti kalkulaci
Teleci maso, normy, kalkulace
Uprava vafenim, duSenim,
zadé€lavanim, teleci droby-pouZiti
L pouzije vhodny druh upravy podle | Vepfové maso OK - 1.
prileZitosti Rozdéleni, bourani, jakostni tfidy, Vyréabét a uchovavat vyrobky v souladu
pfipravuje speciality vepfovych pouziti jednotlivych &asti s bezpecnosti potravin
hodu Zaklady pod vepiova masa, vafeni, Znalost vhodného inventéie pro
peceni, minutky uchovéavani a podavani vepfovych
Domaci zabijacka, veptové hody, specialit
speciality vepfovych hodt
Uzené maso — technologické tpravy,
slanina, droby
IL uplatiluje spravné pracovni Zvé¥ina OK —1I1.
postupy Rozdéleni, jakostni znaky, bourani, Zavadeét nové receptury dle 288.5
pouZiva vhodné druhy pochuti pro | pfedpfiprava gastronomickych trendii

tepelnou upravu zvéfiny

Technologické postupy, vafeni,
peceni,duseni, smaZeni zad&lavani,
porcovani, servis

Vnitinosti ze zvéfiny

Ovladat techniku porcovani




III.

hospodarné naklada se surovinami
a energii

voli vhodné pfilohy k pokrmim
voli vhodny inventaf pfi expedici

YVvr

Skopové, jehnédi, kizledi, krali¢i
maso

Rozd€leni, bouréni, pfedpfiprava,
pouZiti

OK - I1L.

Ovladat technologické postupy piipravy
pokrmii

Ovladat znalost podavani a servisu této

pokrmii Vateni, dueni, peceni, smaZeni, vybrané skupiny pokrmii
zéklady
skopova masa- upravy, pfedptiprava,
Vnitinosti, jejich pouziti
ptipravuje pokrmy podle zasad Uprava ryb, korysi, mékkysi, OK -1V.
IV. spravné vyzivy obojzivelnika Ovladat zplisob ptedpfipravy a piipravy
voli vhodné ptilohy Rozdéleni, jakostni znaky, ryb
piedpfiprava ryb Ovladat znalost servisu a inventare
Sladkovodni ryby, mofské ryby, rybi
vnitinosti. Pokrmy z kory$t, mékkys,
obojZivelniki
Zadni Zakovského projektu
V. dohotovuje a esteticky upravuje Driibez OK-V.
pokrmy Rozdéleni, jakostni znaky, Ovladat manualni zruénost pfi pfipravé
vykostuje a dranZiruje hotové pfedpfiprava, dé€leni, pokrmil
pokrmy vykostovani, porcovani Piipravovat pokrmy podle zdsad spravné
Vareni, peceni, duSeni, smaZeni, VyZivy
vnitinosti z driibeZe VyuZivat nové trendy pfi pfipravé pokrmi
VL voli vhodné druhy masa podle Mleta masa OK VL.

druhu tepelné Gpravy
expeduje hotové pokrmy

Druhy mas pro mleta masa
Jednodruhova mleta masa, smési —
uprava, peceni, smazeni minutkové
Upravy

Krokety, klopsy

Opakovani — odborné dovednosti,
prevedeni teorie do praxe

Znalost ptipravy pokrmi die
technologickych postupti a uprava na
talifi

Znalost kritickych bodi HACCP a jejich
aplikace v provozu




Predmét : Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin tydné : 17,5
Kdéd a nazev oboru vzdélavani : 65 — 51 — H/01 Kucha¥ - &iSnik
Nizev SVP : kucha¥ 3.roénik
Datum platnosti : od 1. 9. 2012 zména od 1. 9. 2018

1 tyden praxe — 7 hod. denné, 1 tyden teoretické vyutovani

. Plan vyuky

ro¢nik : 3 pocet hodin celkem: 525
Mésic Cile vyucovaci hodiny Téma -ucivo Priifezova témata(PT), odborné hodinova
_ vysledky vzdélavini kompetence(OK), poznamky dotace
IX. | Zak, zZikyné Nacvik piipravy pokrmu na | OK-IX. 263
e pfipravuje vybrané pokrmy objednavku ProcviCovat ziskané znalosti a dovednosti
® pouZiva specidlni inventaf Vybér surovin pro minutkovou PouZivat vhodné tepelné dpravy .
e voli vhodné zpiisoby tpravy tipravu, druhy masa, druhy tGprav VV},fuzw?t techmf:ke a technologické pomucky pfi
pokrmi Minutky z jate¢nych mas, dribeze, | PTipravé pokrmi
e voli vhodné pfilohy ryb, zvéfiny, mletého masa,
¢ dokoncuje a expeduje pokrmy vnitinosti
Pfiprava minutkové §tavy. pfilohy,
oblohy, dopliiky
Speciélni Gpravy-papilota,
kontaktni gril, ro$t, alobal
X. e voli vhodné suroviny pro pokrmy | Nacvik pFipravy pokrmu OK -X. .
studené kuchyné studené kuchyné Znét kritéria pfi expedici pokrmil, servis na talifi
¢ pfipravuje zakladni vyrobky Studena kuchyné
studené kuchyné Zelenina ve studené kuchyni-
Zadani Zakovského projektu
. ; X plnéna zelenina, sloZité salaty,
e voli vhodné ozdoby, oblohy a i4 781
XL Y. y pokrmy z ryb, kaviar, korysi OK — XL

dopliiky
pfipravuje a vhodn& kombinuje
suroviny

Manualni zru¢nost pti vyrobé studenych pokrmi
Rozlidit vlastnosti a technologickou upravu pii
pouziti surovin




e zachovava a dodrzuje spravné

Masové pény, pastiky, huspeniny,

OK - XII.

XII. technologické postupz rosoly, galantina Dodrzovat technologické postupy
e dokonluje a expeduje pokrmy Vybirat kvalitni suroviny pro pfipravu pokrmi
Nafezy, obloZené misy, koktejly, | Znat druhy surovin pro tvorbu specialit studené
speciality studené kuchyné kuchyné
L voli vhodné suroviny pro teplé Nacvik pi"l’pravy teplych OK - 1.
piedkrmy predkrmi Umeét smysloveé posoudit kvalitu vyrobku
piipravuje teplé predkrmy Teplé ptedkrmy z jate&nych druha | OVladat ’Zpﬁsobyopﬁpravy béznych pokrmi
dokoncuje a expeduje teplé mas a vnitfnosti, driibeZe a ryb z jateCnych druhidi mas, vnitinosti, driibeZe a ryb
predkrmy Tepl€ ptedkrmy z vajec,
dokoncuje a expeduje teplé syri,ovoce a zeleniny Specidlni
pfedkrmy Gipravy teplych predkrmii
rozliSuje a charakterizuje vhodné 262
suroviny pro ptipravu mouéniki a Mouéniky a népoje OK -11.
napoja Ptiprava mouénikii a napojii Sledovat kritické body s cilem zajistit bezpe&nost
IL voli vhodné zpisoby tipravy Tésta — pii pfipravé pfedkrmi
moudnikii a napojil suroviny,zpracovani,technologické | Rozlisit vlastnosti a technologickou vyuzitelnost
pripravuje teplé a studené ndpoje | postupy, tepelné Gpravy zékladnich druhi tést
b&Zn¢ zatazené na napojovém Korpusy, naplné, polevy,teplé
listku mouéniky
Teplé népoje, koktejly
charakterizuje jednotlivé Zadani Samostatné odborné
1L kuchyn¢ price OK -II1.

charakterizuje pouZivané suroviny,
zpusob zpracovani a podavani
sestavi nabidku pokrmt pro
ptisludniky etnickych spole&enstvi
podle jejich tradic

pracuje s odbornou literaturou

Ceska a regionalni kuchyné,
mezinarodni kuchyné
Typické pokrmy &eské kuchyné
Kuchyné ¢eskych a mezinarodnich
regioni

Zaklady mezinarodni kuchyné
némeckd, balkanska, francouzska,
anglickd, americka, asijska

Rozpoznat kvalitu vstupnich surovin a hotovych
cukréfskych vyrobku a teplych napoja

Ovladat zptisoby pfipravy b&Znych pokrmi &eské
a zahrani¢ni kuchyné

PT

Obcan v demokratické spole¢nosti




1v.

pouZzije vhodny druh upravy podle
pfileZitosti a mista konani.
dohotovuje a esteticky upravuje
pokrmy a expeduje hotové

Moderni trendy, zazitkova
gastronomie a priprava
pokrmi ve zvlastnich
podminkach

Uprava pokrmii podle modernich
trendli v gastronomii

SoutéZni gastronomie
Molekularni kuchyné

Grilovani

Prace s odbornou literaturou
Normovéani

Tvorba vlastnich kalkulaci
Konvenience

OK -1V.

Ovladat zpuisob piipravy pokrmu Seské a
mezinarodni kuchyné

Poznavat nové zpiisoby technologickych tiprav
Znat pied piipravu a tipravu riznych druhd
potravin na grilu

Pracovat s odbornou literaturou

Tvofit vlastni kalkulace

PT
Informacni a komunikaéni technologie

Vi
charakterizuje zasady ptipravy Dietni pokrmy OK - V. '
dietnich pokrmii podle riznych Druhy diet, odli$nosti, stravovaci | Zavadéni novych j[eChDOIOgle}"Ch postupii
typl diet navyky Mit pf§hled 0 vy.’rinfé o
uvede ptiklady souvislosti Vegetarianstvi, makrobiotika Znat zésady raciondlni vyavy o
nespravnych stravovacich navyka | Jednotlivé diety, jejich zakonitost, Znat druhy diet a alternativni zplisoby stravovani
a civiliza&nich chorob stravovani skupin obyvatel
prakticky vyuZziva poznatkt o
dietnim stravovani a hlavnich
typech 1é€ebnych diet
vysvétli vyznam zdravé vyzivy a
principy zdravého Zivotniho stylu
VL

Opakovani- odborné
dovednosti
Zavérecné zkousky




Predmét : Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin tydné : 15
Kéd a nizev oboru vzdélavini : 65 — 51 — H/01 Kucha¥ - &¥nik
Nazev SVP : &iSnik 1.roénik
Datum platnosti : od 1. 9. 2012 zména od 1. 9. 2019

1 tyden praxe ~ 6 hodin denng, 1 tyden teoretické vyucovani

Plan vyuky

1. roénik pocet hodin celkem :495
Mésic Cile vyucovaci hodiny Téma -Uéivo Priifezova témata (PT),odborné kompetence | hodinova
vysledky vzdélavani (OK), poznamky dotace
IX. | Zak, Zékyné: Bezpecnost prace, hygiena OK - IX.
e dodrzuje pravidla BOZP prace, pozarni prevence Uplatiiovat poZadavky na gastronomii a BOZP 247
a pozarni prevence Bezpeénost a ochrana zdravi DodrZovat zasady hygieny
e charakterizuje zasady piiprani Znalost hygienickych a bezpe&nostnich ptedpisi
prvni pomoci pfi obsluze | Bezpegnostni a poZérni fad PT _VIX' e -
strojui a zafizeni pracovists, evakuaéni ¥ad, pravidla | Clovek a Zivotni prostredi
® postupuje v souladu bezpedné prace
s pfedpisy Pravidla bezpe¢nosti prace OV
Zéklady jednoduché obsluhy
J
¢ uplatiiuje poZadavky na Hygienické poiadavky na OK -IX ' )
hygienu v gastronomii provoz spole¢ného Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii
e vysvétli a aplikuje stravovani Chapat hygienické poigdavky na provoz ,
HACCEP v praxi Zasady hygieny, hygiena pracovists ggliegr];eh(;tsetlr:}[\;gvam jako soucast péce o zdravi
a pomiicek, ProsSkoleni v
Povinnosti ¢isnika
Pomiicky-oSetfovani a pouzivani
inventare pii ptipraveé a servisu
pokrmil a napoju
X. e rozliSuje druhy Odbytova stiediska OK-X.
odbytovych stiedisek a Druhy odbytovych stiedisek, Volit vhodny inventat podle s ohledem na
jejich vybaveni rozd&leni spoledenské prileZitosti
z hlediska funkce Znalost déleni odbytovych stiedisek

rozliSuje maly a velky
stolni inventaf

Systémy organizace prace v odbytu
Zatizeni a vybaveni odbytovych
stredisek

PT
Clovek a Zivotni prostiedi




aplikuje organizaci prace
v odbytu

Rozd€leni a oSetfeni inventare
Z4aklady jednoduché obsluhy

XI. uplatiiuje spoledenské Komunikace ve sluzbach OK -XI.
chovani a vystupovani Zasady spoleéenského chovéani Dodrzovat profesni etiku a standardy chovani a
dodrZuje profesni etiku Profesni etika vystupovani
pecuje o zevngjsek a Pracovni t4d na pracovistich Ovladat druhy techniky odbytu, pfiprava
snazi OV"péée o zevn&jSek a duSevni pracoviste
se o kultivovany projev | hygiena
uplatriuje esteticka Vyzdoba stolii a odbytovych
hlediska pti formovani stiedisek
prostredi Profesiondlni vystupovani v feSeni
fe$i neobvyklé situace konfliktnich situaci
s ohledem na individ. Zéklady jednoduché obsluhy
hosta

XIIL. pracuje s vhodnym Zaklady jednoduché obsluhy | OK - XIL
inventafem P¥iprava pracovisté pred zahajenim | DodrZovat jednotné zasady obsluhy
dodrzuje zdsady hygieny | provozu, povinnosti obsluhy Ovladat druhy a techniku obsluhy
pii ¢isténi a ukladani Prostirdni, adrzba, zakladani
inventare inventafe, noSeni tact, tackd a

podnosi
Podévani napoji-inventaf, servis

- Nealkoholické napoje, servis vina,

I pouZiva inventaf, servis piva, servis lihovin, vhodné OK-L . . L,
vhodny pfi servisu teploty pro servis Znalvczst skladovellr'n napoji, teploty’ pfi I,)oc!ave'uou
studenych a teplych Teplé napoje-alkoholické a Pouzivat vhodpy 1nveptar pro poodavam napoju
napojil ARl hSlElE Ovladat techniku servisu napoji
provadi podévani ndpojlii | Nécvik zruénosti pii noseni tacki a
dle jednoduchych zasad | podnosii
obsluhy

1L uplatriuje zasady Podavani jidel — noSeni talifa OK -11.
techniky jednoduché dvoutalifovy a tfitalifovy zpisob, Znalost ovladani techniky odbytu 248
obsluhy sklizeni inventéfe, Ovladat zru¢nost pfi noSeni inventaie

provadi servis a debaras
talift




II.

pouziva vhodny inventaf
pii servisu teplych a
studenych pokrmi
Piipravuje pracovisté pro
servis snidani a ob&dl

Servis snidani, pfesnidavek, sva¢in
Servis hlavnich chodi — polévky,
hlavni jidla, salaty .,kompoty,
deserty

OK -III. - Dbat na estetiku pii pracovnich
¢innostech
Ovladat druhy a techniku obsluhy

1V. charakterizuje jednotlivé Formy prodeje OK -1V.
formy prodeje Systémy a zptisoby obsluhy DodrZovat jednotné zasady obsluhy
uplatiiuje organizaci Doplitkovy prode;j Volit vhodné formy obsluhy podle prostfedi
prace Zadéni Zikovského projektu Pouzivat vhodny inventéf
v jednotlivych systémech
obsluhy
profesionalné jedna
v v souladu se
spolecenskym chovanim
V. voli vhodné zpiisoby Ziklady technologie p¥ipravy OK-V.
predpiipravy pokrmii pokrmu Ovladat zéklady ptipravy pokrmii a napojii
voli vhodné pracovni Druhy vyrobnich stiedisek, Pouzivat a udrzovat techniku a technologické
pomicky pro pipravu piedbéZna piiprava surovin, zatfizeni v gastronomii
pokrmil zékladni dovednosti
pfipravuje teplé a studené | Zakladni tepelné Upravy, zafizeni
napoje vyrobnich stiedisek
Teplé a studené napoje,
druhy,pfiprava
VI. Gastronomicka pravidla OK - VL
sestavuje nabidku Zakladni gastronomicka DodrZovat stanovené standardy a pravidla pii
pokrmi pravidla,druhy jidelnich listkdy, sestavovani nabidkovych listkd
a napojt podle nalezitosti pofadi pokrmi, menu Sestavovat JL, NL, a Menu pro rizné typy
gastronomickych Pravidla pfi sestavovani menu, zafizeni a akce
pravidel pofadi, vybér pokrmi, pofadi

uvede naleZitosti
jidelniho a napojového
listku, umi je sestavit

napojl, nazvy jidel a napojt

v cizich jazycich

Praktické sestavovani jidelnich a
napojovych listkd, menu




Predmét : Odborny vyevik

Pocet vyucovacich hodin tydné : 17,5
Kéd a nizev oboru vzd&livani : 65 — 51- H/01 Kuchai- &$nik
Nazev SVP : &inik 2.roénik
Datum platnosti : od 1. 9. 2012 zména od 1. 9. 2018

1 tyden praxe 7 hod. denné, 1 tyden teoretické vyuéovani

Plan vyuky

rocnik . 2 pocet hodin celkem : 575,5 Priifezova témata(PT), odborné
kompetence(OK), poznamky
Mésic Cile vyuéovaci hodiny Téma -ucivo hodinova
. vysledky vzdélavani dotace
IX. | Zik, Zdkyné Gastronomicka pravidla OK - IX. 287
e sestavi menu pro riizné Sestavovani menu pro riizné Znalost pfi sestavovani jidelnich a napojovych
prileZitosti ,sestavi jidelni a slavnostni p¥ileZitosti listkt dle gastronomickych pravidel a pravidel
napojovy listek Tvorba a sestavovani jidelnich a racionalni vyZivy
napojovych listki podle PT -IX.
gastronomick)?ch pravide] Obc¢an v demokratické spoleénosti
X. ® vysvétli vyznam zdravé vyZivy a | Racionalni vyZiva
principy zdravého Zivotniho stylu Druhy diet, odlisnosti, stravovaci
e charakterizuje zasady pfpravy navyky, vegetaistvi, makrobiotika | OK-X.
dietnich pokrm Jednotlivé druhy diety, jejich Orientovat se v racionalnim zptisobu vyzivy —
e uvede piiklady nespravnych zakonitosti, stravovani skupin druhy diet
stravovacich navykd, obyvatelstva Orientovat se v hygiené vyZivy a zdravém
civilizaénich chorob Zdrava vyziva a Zivotni styl, Zivotnim stylu
e vysvétli vyznam zdravé vyzivy a | duSevni hygiena
zdravého Zivotniho stylu
XL e pracuje s inventafem uréenym pro OK -X.

sloZitou obsluhu
e piipravuje pracovisté a podava
pokrmy sloZitou obsluhou

Zaklady slozité obsluhy
Snidané

Podavani snidani — formy
Servis slozité snidané
Cizinecké snidané

Orientovat se v odbytovych a vyrobnich
stfediscich, seznameni s novymi technologiemi
Ovladat druhy a techniku sloZité obsluhy




uplatiiuje pravidla sloZité obsluhy
piipravi pracovisté pro podavani
ob&di a veceii

Podavini obédu a veleri
piiprava inventafe

Prostirani stold, pfiruéni stoly,
servirovaci stolky a voziky,

OK - XI.

Ovladat druht a technik pti podavani snidani
Dbat na estetiku pfi pracovnich &innostech
Uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

XII. | e uplatiiuje pravidla pro obsluhu Obsluha skupin OK - XII.
skupin Obsluha ve spole¢ensko-zabavnich | DodrZzovat JZO, pouzivani technologickych
e nabidkovy prodej strediscich, vinarny, koliby, salase, | zafizeni v gastronomickém provozu
e dodrzuje specifika obsluhy ve lodé, diskotéky, kavamy, bary, Orientovat se v modernich formach prodeje
spolecensko — zdbavnich stiediscich jidelni a napojovy listek v gastronomickém provozu
L e sestavi jidelni listek a napojovy Nabidka napoji OK-1.
listek aperitivy, digestivy, alkoholické a | Spole&enské vystupovani a profesni chovani ve
e pracuje s inventafem pro servis a nealkoholické napoje styku s hostem a dodrzovani JZO
nabidku napoji PouZivat technické a technologické zafizeni
v gastronomickém provozu
IL. ¢ voli vhodné postupy p#i skladovani a | Obsluha a ddrzba pivniho OK -1IL
¢epovani piva zafizeni Pouzivat vhodny inventaie 288.,5
e provadi servis toéeného piva Pivni hospodaistvi, moderni Pouzivat vy€epni zafizeni
e pracuje s vyCepnim zafizenim zpusoby Eepovani piva
118 e obsluhuje vyssi formou obsluhy — Servis studenych piedkrmi OK - I1I.

servis studenych pifedkrmu

Servis specialnich studenych
predkrmi

Ovladat servis studenych pfedkrmt
Ovladat nabidku studenych pfedkrmi




IV.

obsluhuje vyssi formou obsluhy —
servis polévek, teplych piedkrmii a
moucniki

pouZziva inventaf dle riznych
zpusobu servisu polévek, pfedkrmi,
moucniki

Servis polévek,

specidlnich polévek

Servis teplych ptedkrmi, ryb
Servis hlavnich chodd, teplych a
studenych mou¢nikt

Zadsni Zakovského projektu

OK-1V.

Znalost kalkulace cen, vyrobku sluZeb
Ovladat servis polévek, teplych ptedkrmi a
mouénika

Ovléadat druhy a techniku obsluhy

V. lobsluhuje vy$si formou slozité Servis jednotlivych chodu OK-V.
obsluhy — dokon€ovani pokrma formou slozité obsluhy Dovednost pfi servisu a nabidce pokrmii
provadi servis pokrmi Dokoncovani pokrmi pred Ovladat rizné formy dokon€ovani pokrmi pfed
hostem hostem
Ochucovani, porcovani, Uplatiiovat poZzadavky na hygienu v gastronomii
vykostovani, dranzirovani
VL voli vhodné zptisoby pfipravy Flambovani, michani salatd, OK - VL.

pokrmii pfed hostem
pfipravi pomocny stdl a stiil hosta
provadi prezentaci a dohotovovani
pokrmt pfed hostem

pfiprava dresinkd,pfiprava teplych
napoju, servis dezertll

Opakovani — odborné dovednosti

Esteticky dohotovovat pokrmy a expedovat
Dohotovovat pokrmy pied hostem




Piredmét : Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin tydné& : 17,5
Kod a nizev oboru vzdélavani : 65 — 51 — H/01 Kuchafr - &iSnik
Nizev SVP : &i¥nik 3.roénik
Datum platnosti : od 3. 9. 2012 zména od 1. 9. 2018

1 tyden praxe — 7 hod. denné, 1 tyden teoretické vyucovani

Plan vyuky

ro¢nik : 3

pocet vyucovacich hodin
celkem : 525

Prifezova témata(PT), odborné
kompetence(OK), poznamky

Mésic Cile vyucovaci hodiny Téma -ulivo hodinova
] vysledky vzdélavani dotace
IX. 74k, zakyné Zéklady obsluhy OK - IX.
e pfipravuje zakladni misené MiSené napoje Profesionalné pracovat pfi pfipravé miSenych 263
napoje priprava barmanského pultu, napoju
e pfipravuje pracovisté pro praci | inventaf, technika Ovladat druhy miSenych népoji a praci barmana
barmana Zakladni postupy a zasady prace
barmana
Druhy miSenych napoj,
rozdéleni, nacvik
X. e vysvétli praci obsluhujiciho OK - X.

v hotelovém zafizeni
zna jednotlivé zatizeni dle
hotelové kategorizace

Obsluha v ubytovacim
zaFizeni,

hotelova hala,obsluha na
pokojich

Hotelové fetézce, rezervadéni
systémy

Zadani Zikovského projektu

Komunikovat s hostem, znalost rezervaénich
systému v ubytovacim zafizeni
Ovladat dé€leni ubytovaciho useku, druhy pokojt




vysvétli organizaCni zajisténi
gastronomickych akci

pouziva komunikaéni techniku
ke komunikaci se zakaznikem
a vyuctovani

Slavnostni hostiny

Druhy,

Ptiprava, druhy, dokumentace
Objednavka a odpovéd,
rozpocet, pracovni ptikaz, formy
vyuctovani s hostem, druhy
plateb, zasedaci pofadek, tvary
slavnostnich tabuli, vyzdoba a
dekorace

OK - XI.

Dodrzovani standardii chovani a vystupovani
Znalost obchodnich pisemnosti

Ovladat vhodné formy obsluhy a inventate dle
prostiedi a charakteru spoleéenské piileZitosti
Komunikovat s hosty v matetském a cizim jazyce
Jednat profesionalné

XII. piipravuje slavnostni tabule Popis obsluhy, formy obsluhy — | OK — XIL.
pripravi mistnost a inventaf rozdily, nabidka jidel a napojti Volit vhodné formy obsluhy podle charakteru
nabizi pokrmy a napoje spolecenské piileZitosti
Ovladat druhy a techniku odbytu a zptisoby
obsluhy
Zajistovat organizaéné priibéh a ukonéeni
gastronomickych akei
L Vysvétli organizaéni zajisténi | Slavnostni hostiny OK -1
rautu, koktejlu, garden party, s nabidkovym stolem Schopnost organizace pfi zajisténi slavnostnich
CiSe vina, ¢aje o paté raut, koktejl, garden party, ¢ise hostin
Pipravuje riizné typy vina, ¢aj o paté, formy obsluhy | PouZivat vhodné formy obsluhy a inventafe podle
nabidkovych stoli podle druhu prostfedi a charakteru spoleenské piileZitosti
hostiny
IL Pouziva zpusoby slozité Slavnostni menu OK -1I.

obsluhy pfipodavani
jednotlivych choda

Gastronomicka pravidla,
snoubeni vina s pokrmy
Podavéani jednotlivych choda
jidel a napoji — aperitivy,
studené piedkrmy, polévky,
teplé ptedkrmy, ryby, hlavniho
chodil, podavani syrd, teplych,
studenych moucniki, kavy a
digestivu

Sestavovat menu i s napoji podle gastronomickych
pravidel a pozadavki hosti
Ovladat druhy a techniku pfi podavani jidel
PT
Obc¢an v demokratické spole¢nosti




IHI.

vysvétli praci obsluhujiciho
v dopravnich prostiedcich
ur¢i typické pokrmy a napoje
pro tento zplisob obsluhy

Obsluha ve vlaku,letadle,
autobuse a lodi

Evidence pokrmii a napoju

v systémech komunika¢ni
techniky

Zadani samostatné odborné
prace

OK -IIL.
Dodrzovat standardy a piedpisy, pfedepsané
evidence pokrmii a napoja

Ovladat druhy a techniku obsluhy v jednotlivych

zafizenich
Pouzivat vhodny inventaf

IV. voli vhodné v zikladni tepelné | PFiprava pokrmi OK -1V. 262
upravy a technologické Typické pokrmy &eské kuchyng | Znalost pfipravy pokrmii ¢eské a mezinarodni
postupy Kuchyné &eskych a kuchyné
charakterizuje typické pokrmy | moravskych regioni Znalost stravovacich navyki a zvyklosti
¢eské a mezindrodni kuchyné | Zaklady mezinarodni kuchyng: | jednotlivych skupin obyvatel
uplatiiuje stravovaci zvyklosti | némecka, balkanska, Znalost
etnickych a nabozenskych francouzska, anglick4, americka, | Typickych pokrmi mezindrodni kuchyné a jeji
skupin asijska zafazeni na JL

Stravovaci navyky jednotlivych
skupin obyvatel

V. voli vhodné pokrmy pro Vegetarianstvi,makrobiotika, | OK-V.
vegetariany a makrobiotickou | jejich zakonitosti Znalost modernich trendt v gastronomii
stravu Uprava pokrmi podle Ptipravovat pokrmy podle modernich trendt
voli upravu pokrm dle modernich trendi
voli vhodné moderni trendy v gastronomii
v gastronomii a estetickou SoutéZni gastronomie
upravu pokrmti pied servisem
modernich trendd

VI. Zavérecné zkousky




Predmét : Provoz v gastronomii
Pocet vyucovacich hodin tydné : 7

Plan vyuky

Kod a nazev oboru vzdélavani : 65 — 41 — L/01 Gastronomie

Nazev SVP : gastronomie 2.rocnik

Datum platnosti : od 3. 9. 2012 zména od 1. 9. 2018
Zaci se stridaji dle piefazovaciho harmonogramu — vyrobni stiedisko — kuchyné — 3 mésice

Plan vyuky — hotel 7 mésica
kuchyné 3 mésice

Roc¢nik : 2 Pocet hodin celkem : 231
Meésic | Cile vyucovaci hodiny Téma - ucivo Prurezova témata (PT), odborné Hodinova
-vysledky vzdélavani kompetence(OK), poznamky dotace
Vyrobni stiedisko-kuchyné
L Zak, zakyné Nacvik pFipravy masitych OK -1 110
2 Znalost kritickych bodii HACCP a jejich
_ pokrmu 1
* voli vhodné v technologické | f1ospodamé nakladani se surovinami | aPlikace v provozu
postupy piipravy Spravné pracovni postupy pfi vyrobé OV\.Iladat zpusoby pripravy pokrmuv
jednotlivych druhi pokrmt pokrm a jejich dodrZovani, Pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné a

e pouzije vhodny druh upravy
podle ptileZitosti

HACCP, vyuziti a kontrola
technologickych postupti

Hovézi maso

rozdeéleni, bourani, predpiiprava,
jakostni t¥idy, pouZiti jednotlivych
Casti

Z3aklady pod hovézi maso, vafeni,
duseni, peceni, minutky, porcovani,
hovézi droby

Peceni, minutky, porcovani, hovézi
droby

Teleci maso

pokrmy racionalni vyZivy

OK-1L
Znalost zpisobu pfipravy pokrmii,
normovani




I

III.

¢ uplatiiuje spravné pracovni
a technologické postupy

e hospodarné naklada se
surovinami a energii

e voli vhodné ptilohy

e dohotovuje a esteticky
upravuje pokrm a expeduje
hotové

rozdé€leni, bourani, pfedpiiprava,
jakostni tfidy, pouziti jednotlivych
Casti masa, zaklady pod teleci maso,
vafeni, duSeni, pefeni, minutky,
porcovani
normy.kalkulace,receptury, uprava
vatenim, duSenim, zadélavanim,
teleci droby — pouZiti
Veprové maso
rozdé€leni, bourani, pfedpiiprava,
jakostni tfidy, pouZiti jednotlivych
Casti, zéklady pod vepiové maso,
vafeni, peceni, duSeni, minutky
Doméci zabijacka, vepfové hody,
speciality z vepifovych drobua
Technologické tpravy uzeného
masa

Skopové, jehnédi, kizleéi, krali¢i
maso

rozdéleni, bourani, pfedpiiprava,

jakostni tfidy. PouZiti, vafeni,duseni,
peceni, smaZeni, zaklady pod
skopové maso

Vnitinosti a jejich pouziti

Druhy masa pro mleta masa, mleta
masa jednodruhova, smési, tepelné
upravy, ipravy mletych mas-
vateni,pecCeni, smazeni, minutkové
upravy

Krokety, klopsy

Uprava ryb, korysi, mékkysi,
obojzivelniku

rozdéleni, jakostni znaky,

piedptiprava ryb

Ryby sladkovodni, moiské, rybi

OK-11
DodrZovat technologické postupy piipravy,
kontrolovat kvalitu

OK -1
Ovladat technologie pfipravy pokrmii

OK - 111
Ovladat technologii ptipravy, dodrZeni
technologickych postupti, expedice vyrobki




vnitfnosti

Pokrmy z kory$a, me&kkysu a
obojZivelniki

Rozdé€leni driibezZe, jakostni znaky,

piedpfiprava, déleni, vykos§tovani,

porcovani,vareni,peCeni,dusent,

smaZeni,zadélavani

Nadivky, minutky, vnitinosti

z dribeze

Zvérina

rozd€leni, technologické postupy,

jakostni znaky, déleni, bourani,

predpfiprava,

technologické postupy vateni,

duSeni,smaZeni,zad€lavani,

porcovani, poddvani, vnitfnosti ze

zvetiny

Hotel — odbytova stiediska

IX.- |e pracuyje podle pravidel | Jednoducha obsluha OK. - IX.-X. 121
X. techniky obsluhy Opakovani, BOZP, obsluha snidang, | Ovladat techniku obsluhy
e voli vhodny  sortiment | ob&d, veGefe, prostirani stoli,
podavani snidani, ob&du, | piiru¢ni stoly, servirovaci stolky a
vecefi voziky, obsluha skupin
e ovladd techniku obsluhy
skupiny
XL |o pracuyje podle pravidel | Zaklady sloZité obsluhy OK - XI,XII, I.
XI1I. Snidang, ob&d, veleie

techniky sloZité obsluhy

Ovladat druhy a techniku odbytu




sestavi slavnostni menu pro

Ptiprava inventate, prostirani stold,
piirucni stoly, servirovaci stolky a
voziky, servis jednotlivych chodi
formou slozité obsluhy, zptisob
prodeje table d” hote, rozsah nabidky
pokrmii a napoji

Sestavovani slavnostniho menu,

Znalost inventafe a jeho pouZiti

Servis jednotlivych chodid formou slozité
obsluhy

PT

Obcan v demokratické spole¢nsoti

IL. ruzné piileZitosti gastronomicka pravidla, druhy OK ILIIL, IV
1. slavnostnich piilezitosti a jejich Znalost gastronomickych pravidel pfi
Iv. typické pokrmy a napoje, nacvik sestavovani jidelnich a napojovych listka
servisu z mis, servis piva, vina a
nealkoholickych napojt
navrhuje zplisob servisu Dokon¢ovéani pokrmt pfed hostem | OK - IV.
specialnich pokrmt véetné Servis specialnich pokrmii Ovladat dovednosti pii dokonCovani
vhodného inventaie pokrmil pfed hostem
V. obsluhuje v jednotlivych Spoleéensko-zébavni OK -V. 63
stiediscich stirediska Volit vhodné formy obsluhy podle
uplatiiuje znalost strojti a Rozdgleni, vybaveni, zpisob charakteru spole¢enské pfﬂe'iitosti ve
zafizeni ve spoleGensko obsluhy spolecensko zabavnich stfediscich
zabavnich stfediscich Kavarny, vinarny, bary, varieté PTV S L
Tidelni a napojovy listek, servis jidel Obcan v demokratické spole¢nsoti
a napoju
aplikace odbornych znalosti | 9 tydenni odborn4 praxe na
do praxe hotelu
ovladajednoduchou a Opakovani jednoduché a slozité
sloZitou obsluhu obsluhy
VL

rozliSuje vady napoju

Servis napoji- sortiment, vady
Pivni hospodafstvi, moderni
zpusoby Cepovani piva, oSetfovani
pivniho zafizeni

OK - VL
Dodrzovat standardy a ptedpisy
souvisejicich s pivnim hospodafstvim




2. rocnik -
pocet hodin
280 - / 40
dni a 7 hodin /
Ve 2. ro¢niku
je zafazena
odborna praxe
v délce 2
tydnu, tzn. 70
hodin



Plan vyuky
Piredmét : Provoz v gastronomii
Pocet vyucovacich hodin tydné : 7
Kéd a nazev oboru vzdélivani : 65 — 41 — L/01 Gastronomie
Nizev SVP : gastronomie 3.roénik
]‘?atum platnosti : od 3..9.2012 zména od 1.9. 2018
Zaci se stridaji dle prefazovaciho harmonogramu- vyrobni stfedisko — kuchyng& - 2 mésice -56 hodin
Plan vyuky — hotel — odbytova stiediska — 8 mésici

Roénik : 3 Pocet hodin celkem : 231
Mésic Cile vyucovaci hodiny Téma - ucivo Prufezova témata(PT), odborné Hodinova
- vysledky vzdélavani kompetence(OK), poznamky dotace
IX- X. 74k, zakyné Vyssi formy sloZité obsluhy | OK - IX.-X.
e pouziva vhodny inventat pro Francouzsky systém obsluhy — Ovladat druhy a techniku odbytu a
slozitou obsluhu funkce obsluhujicich, p¥iprava zpusobu obsluhy

stiediska, pfiprava inventaie,
nabidkovych a servirovacich stold,

XL-XIL e dohotovuje pokrmii a nipojii | Dokonéovani pokrmi a napoji | OK — XL-XII-.

pied hostem pired hostem Praktické dovednosti dokon¢ovani
Porcovani, vyko§tovani, filetovani | pokrmil pfed hostem

ryb, flambovani, michani salatu,
inventaf, suroviny

L e voli vhodny inventaf pro Nabidka napoju pired hostem OK - L. o ) .
nabidku aperitivii a digestivi | Welcomme drink, miSené Znalost Gastronomickych pravidel pfi

aperitivy, prezentace vin, podavani napoji
dekatovani vina, nabidka a PT o
piiprava digestivu Clovék a svét prace

1L e sestavuje slavnostni menu Gastronomicka pravidla pii OK -1II. .
sestavovani slavnostniho menu, Znalost organizace a koordinace ¢innosti
vhodnost nabidky vin v odbytu
k jednotlivym pokrmiim, Znalost gastronomickych pravidel ,

naleZitosti slavnostniho menu, snoubeni vina a pokrmi




III.

IV.

e voli vhodné formy odbytu
vyrobki a sluzeb

e uplatiiuje zasady obsluhy
v dopravnich prostifedcich

e voli vhodny inventaf pfi
piiprav€ michanych néapoji

e aplikace odbornych znalosti do
praxe

e ovlada jednoduchou a sloZitou
obsluhu v riznych
odbytovych stiediscich

fazeni vin v menu

PouZziti vhodného inventafte pro
slozitou obsluhu, sklo, porcelan,
pomocny materidl, jednani

s hostem, feSeni krizovych situaci
Zah4jeni a ukonceni provozu

Zpiisob obsluhy ve vlaku,
autobusu, letadle , na lodi
Nabidkové listky, vyaétovani
s hostem, formy placeni

Price barmana, sommeliera
Ptiprava barového pultu, technika
miSeni napojl, zasady prace
barmana,druhy miSenych napoji

2 tydenni odborna praxe na

hotelu
Opakovani jednoduché a sloZité
obsluhy

OK - III.

Znat a ovladat pfipravu inventafe
Zabezpecit provoz ve stravovacim
zafizeni, pouZivat vhodny inventare

OK -1V.

Mit piehled o obchodné podnikatelskych
aktivitich v oboru gastronomie

v dopravnich prostfedcich

OK-V.-VL
Ovladat profesionalni chovani a
komunikaci s hostem

Vyrobni stiedisko :

e voli vhodné suroviny pro
piipravu vyrobku studené
kuchyné

e pfipravuje zakladni vyrobky
studené kuchyné

e urci vhodny zplsob expedice

Studena kuchyné

Vybér surovin, zakladni vyrobky,
pfedkrmy, pokrmy ke slavnostnim
piileZitostem

Uprava pokrmi na talifi

OK-I.

Znalost a orientace v sortimentu potravin
a jejich gastronomicka vyuzitelnost
Bezpeéné pouzivat technologického
zafizeni v gastronomickém provozu




voli vhodné suroviny pro
piipravu teplych pfedkrma
ptipravuje teplé pfedkrmy
voli vhodné zptisoby expedice
vyuzivéa nova technologicka
zafizeni a moderni postupy

Teplé predkrmy

Teplé predkrmy z jate¢nich druhd
mas a vnitfnosti, dribeze a ryb
Piedkrmy z vajec a syrti, ovoce a
zeleniny

Specialni Gpravy teplych pfedkrmii
Moderni technologicka zafizeni a
pracovni postupy

II.

voli vhodné suroviny pro
piipravu moucnikt
pfipravuje tésta, naplné a
polevy

voli vhodné zptisoby
expedice

Moucniky

Priprava moué¢nikua
technologické postupy, tepelné
upravy, korpusy, napiné, polevy
Restauraéni mouéniky

Teplé napoje

OK-1I1.

Uplatiiovat poZzadavky na kvalitu
moucnikil véetné expedice v souladu
S normami

3. ro¢nik -
pocet hodin
280 / 40
dni a 7
hodin /- Ve
3. ro¢niku
je zaFazena
odborna
praxe

v délce 2
tydnii.
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7 gas\roﬂbmlo‘ D 1.9.2019
FINANCN{ OHODNOCEN| datum
PRODUKTIVNI PRACE ZAK() e

Skolni rok 2019/2020

¢islo v anonu

Podle § 122 zékona Cisio 561 /2004 Sb. /3kolsky zakon/ a nafizeni vlady ¢ 336 / 2016 Sb. Nafizeni vlddy,
kterym se méni nafizeni vlady ¢. 567/2006 Sb., o minimalni mzdé ve znéni pozdéjsich predpisd se finanéni
ohodnoceni odborného vycviku Zaka nasi Skoly upravuje podle § 111 odst. 2 a § 112 odst. 2 zakona &,
262/2006 Sb., /zédkonik prace/ s Uéinnosti dnem 1. 9. 2019 takto:

obor ronik | % rozpéti Rozpéti mzdového tarifu
mzdového podle zhodnoceni produktivni ¢innosti
tarifu

1 2 3 4 5
L. 30 -50 50 40 35 30 0

Kuchat 1. G % 40,- 32,- 28,- 24 -
Cukraf 11. 30 -70 70 60 40 30 0

Cisnk | m1.G % 56- | 48- | 32- | 24,
Kuchaf/€ftnik =77 30-90 | 90 75 50 30 0

Gastronom V.G % 72 - 60 - 40- 24 .-

Zaci, ktefi se umistili v odbornych soutézich, velmi dobFe reprezentuji kolu nebo provozovnu, pfipadné
v pfislu§ném mésici podavaji mimofédné pracovni vykony, mohou byt finanéné ohodnoceni se souhlasem
provozovny nad rdmec finan¢ni odmény vymezené tabulkou.

Za odborny vycvik v sobotu, nedéli a pfipadné ve svatek maji Zaci narok na pfiplatky, které pfislugi
zaméstnancOm pfislu§né provozovny, nejméné 20,-K& na hodinu produktivni prace.

Pocet hodin produktivni prace za odpracovanou sménu uréi uéitel odborného vycviku po dohodé
s instruktorem. PFi neproduktivni a také nekvalitni, liknavé vykondvané préci p¥ipadné pfi hrubém porugeni
pracovni kazné se pocet hodin produktivni prace 4k snizuje, nebo odména nemusi byt pfiznana.
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Seznam zaki pracovisté:
Celkovy podet zaku:

Uditel odborného vycviku:

SOU gastronomic, U Krbu 521, Praha 10

skolni rok: 2019 /2020

Hotel ILF

¢ 17
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