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Frenštát pod Radhoštěm, příspěvková organizace

Mariánská 252, 744 01 Frenštát pod Radhoštěm



Příloha č. 2 ke smlouvě o obsahu, rozsahu a podmínkách praktického vyučování

Výňatek ze Školního vzdělávacího programu Gastronomie 
Odborný výcvik si klade za cíl poskytnutí praktických dovedností pro výrobu, odbyt pokrmů a nápojů. Naučí se správnému chování a vystupování na veřejnosti, kultivovaně se vyjadřují. Žák se uplatní ve všech typech zařízení zabývajících se poskytováním stravovacích a ubytovacích služeb. Součástí odborného výcviku je uplatňování zásad bezpečnosti a hygieny v gastronomickém provozu. Je veden k dodržování zásad obsluhy, estetiky stolování, dohotovování pokrmů před hostem, základům technologické přípravy jídel a využívání poznatků moderní gastronomie. Učí se pracovat s vybavením výrobních a odbytových středisek. Získává vědomosti, osvojí si zručnost a návyky pro úspěšný výkon daných pracovních činností. Žák je veden k soustavnému zvyšování odborné kvalifikace - odborné semináře a kurzy. Žák využívá teoretické znalosti v praxi. Získává odborné znalosti a praktické dovednosti. 

Výňatek ze Školního vzdělávacího programu Kuchař - Číšník
Obecným cílem vyučovacího předmětu odborný výcvik je dobře připravit žáka pro výkon profese číšníka a kuchaře. Odborný výcvik je integrující předmět, v němž se realizují praktické činnosti nutné k získání profesionálních návyků v gastronomii, upevňují se zde dovednosti získané praktickou činností a teoretickou přípravou, utvářejí se potřebné návyky a získávají se zkušenosti. 

Učivo je zaměřeno na účelnou organizaci práce, hospodaření s potravinami a jejich zpracováním, používání techniky pro potřeby gastronomických provozů, dodržování zásad bezpečnosti práce, hygienických a ekologických norem, odpovědnost za plnění úkolů a kvalitu vykonané práce. Výsledkem vzdělávání v oblasti citů a postojů je vést žáky ke slušnému chování, poctivé práci, pečlivosti, soustředěnosti, samostatnosti a zdárnému plnění svěřených povinností, sledovat a hodnotit pokrok při dosahování cílů svého učení, přijímat výsledky hodnocení svého učení ze strany jiných lidí. Schopnost stanovit si přiměřené cíle osobního rozvoje, ověřovat si získané poznatky, kriticky zvažovat názory, postoje a jednání jiných lidí. V odborném výcviku se žáci učí aplikovat získané teoretické znalosti do praxe a přitom si osvojovat odborné dovednosti a návyky potřebné k vykonávání činností gastronomickém provozu. 

Frenštát p. R. dne 30. srpna 2020
Zpracovala: Mgr. Andrea Tobolová, ZŘPV a ŠS
Schválil: RNDr. Ivo Herman, ředitel školy



