: 2 HOtEIOVé §k013 Prispévkova organizace
OTELOVA SKOLA  Frenstat pod Radhostém, prispévkova organizace e
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Piiloha €. 1 ke smlouvé o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyucovani,
individualni pracovisté

Organizace odborného vyeviku:

1/ Hodinova dotace pro odborny vyevik
Obory vzdélani s vyuénim listem:
1. roénik 15 hodin dochazka ob tyden 30 hodin 6 hodin denné
2. roénik 17, 5 hodin 35 hodin 7 hodin denné
3. ro¢nik 17. 5 hodin 35 hodin 7 hodin denné

2/ Produktivni ¢innost:

Pro vyuctovani produktivni ¢innosti zakt a ndklada souvisejicich se zajisténim odborného
vycviku zakia Hotelové Skoly byl stanoven maximalni pocet hodin produktivni ¢innosti za
vyucovaci den:

Obory vzdélani s vvuénim listem:
1. ro¢nik: 2 hodiny
2. ro¢nik: 3 hodiny
3. ro¢nik: 4 hodiny

3/ Vynatek ze Skolniho vzdélavaciho programu Kucha¥ - Ci¥nik

Obecnym cilem vyucovaciho pfedmétu odborny vycvik je dobfe pfipravit Zaka pro vykon
profese CiSnika a kuchafe. Odborny vycvik je integrujici pfedmét, v némz se realizuji
praktické ¢innosti nutné k ziskani profesiondlnich ndvykd v gastronomii, upeviiuji se zde
dovednosti ziskané praktickou ¢innosti a teoretickou pfipravou, utvareji se potfebné navyky a
ziskavaji se zkuSenosti. UCivo je zaméfeno na u€elnou organizaci prace, hospodafeni s
potravinami a jejich zpracovanim, pouzivani techniky pro potieby gastronomickych provozu,
dodrzovani zasad bezpe¢nosti prace. hygienickych a ekologickych norem, odpovédnost za
plnéni tkoli a kvalitu vykonané prace. Vysledkem vzdélavani v oblasti citl a postoji je vést
zaky ke slusnému chovani, poctivé praci, peclivosti, soustfedénosti, samostatnosti a zdarnému
plnéni svéfenych povinnosti, sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilii svého uceni,
pfijimat vysledky hodnoceni svého uceni ze strany jinych lidi. Schopnost stanovit si
pfimé&fené cile osobniho rozvoje, ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory,
postoje a jednani jinych lidi. V odborném vycviku se Zaci uéi aplikovat ziskané teoretické
znalosti do praxe a pfitom si osvojovat odborné dovednosti a navyky potfebné k vykonavani
¢innosti v gastronomickém provozu.

Odborny vycvik Fidi a kontroluje instruktor ve spolupraci s uéitelem odborného vycviku.
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E-mail: sekretariat@hotelovkafren.cz www.hotelovkafren.cz
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