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a Praktickd skola, Hluéin, Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
pFispévkova organizace, Délka a forma studia: tiileté denni studium
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Priloha &. 3: Skolni vzdélavaci program (odborny vycvik)

TEMATICKY PLAN PREDMETU ODBORNY VYCVIK (ve Etrnact-ti dennim cyklu)
celkem 1600 hodin

1. roénik = 480 hodin/ro¢nik
2. ro¢nik = 560 hodin/ro¢nik
3. ro¢nik = 560 hodin/ro¢nik

POJETi PREDMETU

Cil predmétu:

Cilem predmétu je vytvoreni dovednosti, védomosti a navykd potfebnych pfi technologické pFipravé
zakladnich druhl pokrmu. Naucit Zaky pripravovat béiné pokrmy podle tradic¢nich receptur, pracovat se
surovinami, vybirat je, opracovavat a vyuZivat pfi pripravé pokrmQ, vést k uplatriovani zasad racionalni vyZzivy
pfi pripravé pokrm0G. Dale pak seznamit Zaky stechnologickym zafizenim v gastronomickém provozu,
dodrZovat hygienu pfi pfipravé pokrmdQ, vyuZivat ziskanych poznatk(l o potravinach a napojich. Cilevédomé
pristupovat k tymové i samostatné praci, adaptovat se na rlizné pracovni podminky a prostredi.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dbali na bezpe¢nost a ochranu zdravi pfi praci a dodriovali pfislu$né predpisy,
vytvofili si ndvyky k dodrZovani osobni i provozni hygieny a hygieny prostfedi, hospodarnému vyuZivani
potravin s ohledem na Zivotni prostredi.

Charakteristika uciva:

Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP stravovaci a ubytovaci sluzby.

Béhem odborného vycviku si Zaci pribézné osvoji zakladni hygienické a bezpecnostni predpisy. Seznami se se
zaklady normovani a dokazou zvolit spravny technologicky postup pfi zhotovovani pokrmd. Ptipravi zakladni
druhy pokrm( typickych pro €eskou kuchyni. Zaci jsou seznamovani s pracovnimi nastroji a pomdckami, které
jsou vyuZivany v provozu. Vyuka navazuje na odborné predmeéty, predevsim na technologii, potraviny a vyzZiva,
zafizeni zavodu, stolniceni a hospodarské vypocty.

Strategie vyuky:

V pribéhu odborného vycviku 1. rocniku se Zak seznami se svym pracovistém, jedna v souladu s predpisy
hygienickymi s predpisy bezpecnosti prace a pozarni ochrany. Orientuje se ve zplsobech predbézné uUpravy
potravin. Ovlada zakladni techniku kucharskych praci. Vhodné pouzivd naradi, nacini a pfistroje (pod
dohledem). Rozlisuje zékladni druhy kofeni a jejich vhodné pouZiti. Dle svych schopnosti pfipravi zakladni
druhy hnédych a bilych polévek, pfiloh, bezmasych pokrm( a moucnikd.

Obsah uciva 2. roc¢niku je zaméren na rozsifeni a upevnéni uciva I. rocniku a zvladnuti zékladnich druh
omacek, tepelnych Uprav masa jatecnich zvirat, ryb, dribeze, na vyuZiti vnitfnosti a pfipravu pokrmi z mletych
mas. Zaci se sezndmi s pripravou pokrmd z dal$ich druhu mas (zvéfiny, skopového, uzeného).

Obsah udiva 3. ro¢niku je zaméren na pfipravu pokrm{ na objednavku, zakladnich vyrobkd studené kuchyné,
predkrm, dietnich pokrm0 a dalsi alternativni témata (ndpoje, cizi kuchyné a polotovary). Podstatnou cast
uciva tvofi procvic¢ovani dovednosti a znalosti.
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Metody a formy vyuky

PFi praktické vyuce je pouzivan vyklad, demonstra¢ni metody, ndzorné ukazky a prace s odbornou literaturou.
Zaci pracuji samostatné i vtymu, je kladen diiraz na samostatné zvladnuti odbornych ¢innosti. Jsou vedeni
k pouZivani receptur teplych pokrmd. Zaci se Gcastni rdznych prezentacnich akci $koly (rauty, soutéze) a
exkurzi a navstévuji odborna pracovisté.

Hodnoceni vysledk( zaka:

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho fadu OU a PrS Hluéin. Zaci jsou hodnoceni numericky v kombinaci
se slovnim hodnocenim na zakladé pfedvedeni a splnéni praktickych ukoll. Podle mnozstvi a kvality vykonané
prace jsou zaci hodnoceni financné formou odmény za produktivni ¢innost.

Pfinos pfedmétu pro rozvoj klicovych kompetenci a prafezovych témat:

Klicové kompetence:
Kompetence k uceni
— vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi;
— mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani;
Kompetence k Feseni problémii
— TeSit samostatné bézné pracovni i osobni problémy;
Komunikativni kompetence
— vhodné se vyjadiovat hlavné na pracovisti;
— respektovat ndzory druhych;
Persondlini a socidlni kompetence
— efektivné pracovat a vyuZzivat zkusenosti jinych;
— adaptovat se na ménici se pracovni podminky;
— pracovat v tymu;
— odpovédné plnit svérené ukoly;
Obcanské kompetence a kulturni povédomi
— ZAci se zajimaji o spolecenské a politické déni u nas i ve svété, vyjadruji svlij nazor. Priklady z praxe
vedou zaky k tomu, aby jednali pro vefejny zajem;
Kompetence k pracovnimu uplatnéni
— ZAci se zajimaji o spolecenské a politické déni u nas i ve svété, vyjadruji svlj nazor. Priklady z praxe
vedou zaky k tomu, aby jednali pro vefejny zajem;
— znat pozadavky zaméstnavatele;
— znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnikd;
— mit pfehled o uplatnéni v oboru;
Matematické kompetence
— Zaci dokdziou vyuZit znalosti z predmétu matematika k prevodu jednotek, pouzivat matematické
postupy, vypocitat vytéznost;
Kompetence vyuZivat prostredky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
— ziskdvat informace a pracovat s nimi s vyuZitim prostfedkl ICT, pfistupovat k informacim kriticky, byt
medidlné gramotny;
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Odborné kompetence:

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci;

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb;
jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;
uplatfiovat pozadavky na hygienu v gastronomii;

ovladat pripravu vybranych druh( pokrm( a napoju;

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti

formulovat vhodné své nazory;

vyslechnout nazory druhych;

pfijimat odpovédnost za vlastni jednani a konani;

spolupracovat v tymu;

naucit Zaky resit konfliktni situace na pracovisti i v Zivoté;

Clovék a Zivotni prostredi

jednat hospoddarné z hlediska ekonomického a ekologického;

Clovék a svét prdce

vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které pomohou pfi jeho Uspésném uplatnéni na trhu prace av
budovani profesni kariéry;

vyhleddvat nové informace ze svého oboru;

spravné verbalné komunikovat pti dalezitych jednanich;

uvédoméle dodrzovat pracovni povinnosti;

Informacni a komunikacni technologie

ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména s vyuZitim celosvétové sité Internet; pracovat s
informacemi z rGznych zdroji nesenymi na rliznych médiich (tisténych, elektronickych,
audiovizualnich); prakticky vyuZivat prostfedkd informacnich a komunikacnich technologii;
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Délka a forma studia:
Stupeti vzdélani:
Datum platnosti SVP:

Kucharské prace

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva 1. ro¢niku = 480 hod. Pocet
Skolni rok ......ceeeeeneeee S hodin
Zak: 1. Seznameni se $kolou a pracovistém 36 |KK.a
— orientuje se na pracovisti, pojmenuje jeho | — seznameni s naplni pfedmétu 3 O.K.a
jednotliVé ¢asti a UVEde, k éemu S|0uill; — bezpeénost a ochrana zdravi ph pra’ci 3 PT.1
- dodtzuvje osobni hylg|er19 a hyg|enu prace _ hygienické piedpisy 6
v pribéhu pracovnich ¢innosti; , , .
M . , — zasady prvni pomoci 3
— dodrZuje pfedepsany dress code daného o o
zafizeni: — poZarni ochrana, zafizeni 3
— &isti, udriuje a zabezpetuje inventar po — zafizeni kuchyné, prevence rizik, 6
jeho poufiti; — strojni vybaveni, prevence rizik 6
— jedna v souladu s predpisy bezpecnosti — obsluha strojtl, druhy ohroZeni pfi praci 6
prace (BOZP) a pozarni ochrany (PO);
— komunikuje a spolupracuje se
zaméstnanci a spoluzdky;
2. Pfredbézna dUprava 96 | K.K.b
— ovlada sprdvné zachazeni s nozem, — zdakladni technika kuchyrskych praci 6 0.K.d
su.rovmf' . L — predbéZna uprava potravin rostlinného 24 | P.T.2
— orientuje se ve zpUsobech predbéziné . .
. . ., vi vy s plvodu: zeleniny, brambor, ovoce, a to
Upravy potravin rostlinného a Zivocisného o ) ]
pivodu; suchym i mokrym zpUlsobem
— vhodné pouZiva nafadi a natini nebo — predbéZna uprava potravin Zivocisného 18
kuchynské stroje (pod dohledem); plvodu: jate¢ného masa, drlbeze,
— pod dozorem pouziva a udrzuje technicka zvériny 6
a technologicka zafizeni — ztraty na potravinach pfi predbéiné 12
v ga.svtr.ono,mlckem provozuv; , Gprave
— rozliSuje zakladni druhy kofeni a uvede L L. i L,
” "y — mleti, mixovani, cezeni, pasirovani, 6
priklad vyuziti; L ' 6
— ovlada dpravu surovin za studena, dba o Slehani, treni potravin
hygienu; — kofenéni pokrm( 12
— druhy a pouZiti norem v praxi
— procvi¢ovani uciva
3. Zakladni technologické upravy 72 | K.K.a
— ovlada zékladni techniky kuchafskych — Uprava potravin za studena 3 K.K.b
praci; — ztraty pfi tepelné Upravé 3 O.K.a
— rozliSuje jednotlivé tepelné Upravy — zékladni tepelné Uprava 6 OK.e
Zo]lzrm'u; Kladni technologické ¢ — vareni, zplsoby vareni, zasady 6 P.T.4
— definuje zakladni technologické Upravy; . . ve
J & pravy — duseni, zaklady pro duseni, zahustovani 18

4
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— ovocné salaty, kompoty

— uplatni jednotlivé technologické Upravy — peceni: v troubé, na panvi, rostu, rozni 12
v praxi; — smazeni — druhy obal@, vhodné, 6
zvoli spravny tepelnou Upravu pro dany nevhodné tuky
pokrm dle JL; — zapékani, opékani, zadélavani, grilovani, | 6
— blansirovani
— moderni zplGsoby tepelnych Uprav napft. 6
v konvektomatu
— procvi¢ovani uciva 6
4. Uprava polévek 66 | K.K.a
charakterizuje vyznam polévek; — vyznam a déleni polévek 3 |KKg
rozdé&li polévky; — druhy vyvaru 6 |O0Kb
pripravi vyvar A, B; — hnédé polévky, pfiprava vyvaru A 6 P.T.3
ovlada zpusoby zahustovani, zjemriovania | — zesilovania Cisténi vyvaru 3
orientuje se v dochucovani; — pfiprava zavafek 3
pod vedenim ucitelky OV ptipravi zakladni | — pFiprava viozek 3
druhy polévek; — Uprava hnédych polévek, dochucovani a 6
technologicky zna a umi pfipravit zakladni zvySovani biologické hodnoty
zavarky a vlozky do polévek; — bilé polévky — pFiprava vyvaru B 6
expeduje polévky; — bilé polévky — charakteristika 6
— zahustovani 6
— zjemnovani 3
— dochucovani bilych polévek 3
— presnidavkové polévky 6
— procvicovani uciva 6
5. Prilohy a dopliiky 54 | KK.f
vysvétli vyznam pfiloh; — vyznam pfiloh, podavani a hmotnost 12 | KK.e
rozdéli piilohy; jedné porce 0.K.c
pFipravi zakladni druhy pfiloh dle — rozdéleni pfiloh: z brambor, z mouky, 24 | 0.K.d
rozdéleni; z ryze, obilovin, z téstovin, z lusténin, ze P.T.1
uvede hmotnost jedné porce pfiloh; zeleniny, z peCiva
uvede hmotnost porce doplikd; — doplnky (rozsitujici ucivo) 6
expeduje pfilohy; — zeleninové salaty — Cerstvé, varené 3
— zalivky 3
— oblohy 3
3

5
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. Bezmasé pokrmy 60 | K.K.d

charakterizuje bezmasé pokrmy; vyznam, déleni 6 K.K.h
rozdéli bezmasé pokrmy dle zakladnich z brambor 6 O.K.b
surovin; z téstovin 6 |PT.2
pfipravi bezmasé pokrmy dle JL; z obilovin 6
pritadi doplriky k bezmasym pokrmdm, ze zeleniny 6
dle zasad racionalni vyzZivy; z hub 6

z lusténin 6

ze syru a tvarohu 6

ze séje 3

z vajec 3

procvi¢ovani uciva 6

. Uprava mouénikd 84 |KKg

charakterizuje moucniky; vyznam, rozdil mezi moucnikem a 6 O.K.a
rozlisi moucny pokrm od moucniku; mouénym pokrmem O.K.e
pod dohledem ptipravi jednoduché poutziti zakladnich surovin 6 P.T.3
mouéniky dle JL; déleni 6 P.T.4
vyjmenuje druhy tést pro pfipravu kase 6
moucnik; pudinky, sladké omacky — vanilkovy krém 6
pfipravi pod vedenim zakladni druhy tést; nakypy 6

moucniky z: litého vaje€ného tésta, 42

kynutého tésta, bramborového tésta,

tvarohu a tvarohového, tfeného tésta,

piSkotového tésta, odpalovaného a

plundrového tésta, lineckého tésta,

naplné do tést, krémy a polevy

procvi¢ovani uciva 6
dokaze samostatné vzhledem 8. Shrnuti uciva I. rocniku, hodnoceni 12

k praktickym schopnostem a
dovednostem splnit zadany ukol dle
probraného udiva;

— dodrZuje BOZP, PO a hygienické predpisy;

pracovnich navykt, dovednosti a
schopnosti
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Alternativni témata
— exkurze

— opakovani

— novinky z oboru

T e T S e s R e -
Vypracovaly: E.;'fp—j—_{l!!v_-:;_n_:;;'j_'{&i‘:ﬁr__;_-':_?ﬁ%-%ﬁ'@lﬁi}f!-,_*:ﬁ;::rllf.-'-.: Schvalila: Z5EEELs

ucitelky OV vedouci OV
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Vysledky vzdélavani Rozpis uciva 2. rocnik = 560 hod. Pocet
Skolni rok............... Y S Hodin
Zak: 1. Samostatna uprava zakladnich 70 K.K.c
druht pokrmu: O.K.a
- }:,)Fedbéiné pFieravi suroviny pro kuchyfskou — zéasady dodrzovani bezpe¢nosti, 21 | OK.c
Upravu polfrmuv;. ’ o hygieny a protipoZarnich O.K.d
— pod vederflm’prlpraw dl? pnflu’snyc,h, , predpisl PT.1
technologickych postupl hnédé a bilé polévky, | _ polévek
expeduje je; " 1o 21
. . .. , e — pfiloh a doplnki 21
— vyjmenuje a pfipravi dle receptur bézné pfilohy; o
. . " . — bezmasych jidel 7
— uvede hmotnosti jednotlivych pfiloh, expeduje
je; — moucnikd
— spolupracuje pfi pfi pravé béznych bezmasych
jidel a zvoli vhodné doplriky podle zdsad spravné
VyZivy;
— pod vedenim pfipravi jednoduché moucniky;
— uvede priklady (souvislosti) nespravnych
stravovacich navyku a jejich dasledky;
— zachazi hospodarné a zodpovédné se
surovinami z hlediska ekonomického a
ekologického;
2. Omacky 49 K.K.b
— charakterizuje vyznam omacek; — vyznam omacek 14 OKb
- rci'Zdél" ,omééky; o , B — pFiprava beSamelu a veluté 7 | O0Kd
— pfripravi pod vedenim zalfladlnl druhy omacek _ zjemfiovéni, dochucovan 7 PT.2
dle JL a uvede technologické postupy; N L
Ly ] — omacky k vafenému hov. masu 7
— uvede vhodné pfilohy; ;
— charakterizuje studené omacky; — Vhodné pFilohy
— uvede jejich pouZiti v gastronomii; — studené omacky 7
3. Uprava jidel z hovéziho masa 98 | KK.a
— rozdéli hovézi maso, uvede vyznam ve vyzive; (Hm) K.K.b
— vyjmenuje jednotlive casti a uvede jejich — charakteristika, déleni masa 7 | OKb
vhodnou predbéZznou a tepelnou Upravu; _ predb&ina (prava hovéziho masa 21 PT3

— prifadi ke kazdé tepelné Gpravé nejznaméjsi
pokrm a vhodnou pfilohu;

— vyjmenuje vnitfnosti a jejich tepelnou Upravuy;

— pomaha pfi pfipravé pokrma; nakladani)

— pfripravi pod vedenim zakladni pokrmy: — vareni hovéziho masa

(omyvani, krajeni, naklepavani,
plnéni, mleti, Spikovani,
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varené hovézi maso dle JL; duseni hovéziho masa (v celku, 14
béiné pokrmy z duseného hov. masa dle JL; na platky, kostky) 14
zakladni hovézi pecené dle JL; peceni hovéziho masa
zpracovani hovézich vnitfnosti dle JL; vhodné pFilohy a dopliiky 14
vnitfnosti (pouZiti a tepelna 7
Uprava) 7
minutky z hovéziho masa
procvi¢ovani uciva 7
. Uprava jidel z teleciho masa 7 K.K.h
charakteristika teleciho masa; (alternativni téma) OK.a
rozdeli teleci maso; charakteristika P.T.4
vyjmenuje jednotlivé ¢asti a uvede vhodnou pFiklady pokrmd véetné pfiloh
pfilohu;
uvede vhodné tepelné Upravy a vyuZiti teleciho
masa v gastronomii (dietnim stravovani);
. Uprava jidel z vepfového masa 133 | K.K.d
rozdéli vepifové maso, uvede vyznam ve vyZzive; charakteristika, déleni 7 K.K.f
vy:jme?tjje jednotlivé éés,ti a uvede vhodnou predbéina Uprava (krajeni) 7 | OKd
ptidb?znou ? tfepelnou,u!oravuv; e vareni veprového masa 14 P.T.2
prifadi ke kazdé tepelné Upravé nejznamé;jsi
pokrm a vhodnou pfilohu; duseni veprového masa (v celku, 35
pfipravi pod vedenim: na platky, kostky)
varené veprové maso; TP segedinsky gulas, 7
duseného veprové masa dle JL; TP moravsky vrabec
pecené veprové maso dle JL; pedeni vepFového masa 14
smazené veprové maso dle JL; smazeni vepfového masa (TP 14
brnénsky veprovy fizek)
veprové vnitfnosti /
procvi¢ovani uciva 21
. Uzené maso 14 K.K.e
charakterizuje uzené maso; charakteristika 7 |OKe
zdvodni negativa uzeného masa z hlediska pouziti vhodnych &asti 3 PT.1
raaovnallm VY.ZI,W; . . priklady pokrma 4
vysvétli vyuZziti uzeného masa v kuchyni;
pripravi pokrmy z uzeného masa dle JL;
. Pokrmy ze skopového masa 7 K.K.g

charakterizuje skopové a jehnéci maso;
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uvede zakladni Upravy a zplsoby podavani; — charakteristika, kofenéni O.K.e

— podavani skopového masa P.T.3

8. Uprava ryb 35 | K.K.d
charakterizuje rybi maso, uvede vyznam ve — charakteristika, déleni 7 O.K.b
VYZive; — predbéina pfiprava ryb 7 | KKe
rozdéli rypy;' - ) — tepelnd Uprava sladkovodnich ryb 7 P.T.2
uvede nejzndmé;si TP a tepelnou Upravu
s vhodnou pfilohou; — tepelna Uprava moftskych ryb 7
pfipravi pod vedenim zakladni pokrmy z rybiho | — tepelna tprava dard mofe /
masa dle JL;

9. Uprava jidel z driibeze 70 | K.K.a
charakterizuje a rozdéli dribez; — charakteristika, délenf 0.K.b
pfi préFi S drt‘]b.eiim ’masem Zdl‘:IVOd.I'II', E)rO(E je _ pFedbéiné pFl’prava (opak. . roé.) 7 O.K.c
E/Sear;;\fnn;g;:;(’.lmalm pozornost hygiené _ vareni driibese PTA
provede predbéZznou Upravu; — duseni dribeze 14
ur¢i vhodnou tepelnou Upravu, vhodnou — pecenidribeze 14
prilohou a doplnék; — smazeni drlibeZe
pfipravi pod vedenim pokrmy z dribeze: — drdbezi droby 7
varené dle JL; — procvicovani udiva
dusené dle JL;
pecené dle JL;
smazené dle JL;
droby dle JL;

10. Pokrmy ze zvéfiny 14 K.K.h
rozSifuje si znalosti z oblasti pripravy pokrmi — charakteristika 3 OK.a
z dalSich druht mas (zvériny); — déleni 4 PT.1

— predbézna uprava (procvi¢ovani 3

. ro¢niku)

— nejzndméjsi Gpravy 4

11. Uprava jidel z mletého masa 49 |KKg
dodrzuje pozadavky na hygienu pfi zpracovani — charakteristika 7 OK.a
mIetéI‘lmo m?sa;v o — pouziti vhodnych &asti masa na o.Kd
sesta\{l spravr{me mleci za?rlzenl; mlet( v PT1
pracuje dle zasad BOZP; — predbéZna pFiprava masa 7 P.T.4

vyjmenuje vhodné druhy a ¢asti masa k mleti;
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— expeduje pfipravené pokrmy na zakladé pokynu
a dba na kvalitu a estetickou Upravu;

— jednd v souladu s prfedpisy BOZP a PO;

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii;

— samostatné tvaruje jednotlivé pokrmy — kofenéni, porcovani, tvarovani, 7
z mletého masa dle JL; — vhodné tepelné dpravy 7
— urci vhodnou tepelnou Upravu a pfilohu — piiklady pokrmi z mletého masa 4
k pokrmu; B . . 3
— tepelné zpracuje zakladni vyrobky z mletého plnéni zeleniny
masa dle JL pod odbornym vedenim; — TP plnény zelny list, kapusta
12. Shrnuti probraného uciva 14 K.K.f
— pracuje s normami; K.K.c
— dokaze samostatné vzhledem ke svym O.K.e
praktickym schopnostem splnit zadany ukol P.T.3
z probraného uciva dle JL; P.T.4

Alternativni témata
exkurze
opakovani

novinky z oboru

Vypracovaly: Mgr. Anna Kalvarova, Hana Niklova
ucitelky OV

Schvalila: Bc. Sarka Medvecova
vedouci OV
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Vysledky vzdélavani Rozpis uciva 3. rocnik = 560 hod. Pocet
Skolni rok ......ceceeueeeee Y S Hodin
Zak: 1. Samostatna uprava zakladnich 77 K.K.a
navaze na ucivo 1. a 2. ro¢niku; druhd pokrma: K.K.b
procvicuje samostatné nebo pod vedenim UOV | _ ,455dy dodrsovani bezpe&nosti, 7 0Kb
dovednosti a znalosti pfi pFipravé: hygieny a protipo#arnich predpisti 0.K.a
p?,lle\;]ek'd - — polévek PT?2
priioh a ) opinky, . — pfiloh a doplikd 7
bezmasych pokrmd, L
v o — bezmasych jidel 7
moucnikd, Lo
oma'éek' — moucnikd 7
pokrm( z jateénych mas, — omacek 7
pokrmU z drlibezZe, zvériny a ryb, — Tepelna uprava:
mletého masa a vnitfnosti; e masa jatecnych zvifat 7
e ryb 7
e drlbeze 7
e mletych mas 7
e vnitfnosti 7
— procvi¢ovani uciva 7
2. Minutky (pokrmy na objednavku) 105 | KK.a
definuje pojem minutka; — pojem minutka, vhodnost kvalita 35 | KK.c
vyjmenuje vhodneé suroviny pro pfipravu surovin, pouZitelné tepelné Gpravy O.K.a
minutek; . . — minutky z hovéziho masa 7 O.K.d
uvede vhodné tepelné Upravy; ] L
. : g oy — minutky z vepfového masa 14 | P.T.1
vyjmenuje vhodné ¢asti jate¢nych mas pro ' D 14 T4
pfipravu minutek; — minutky z drliibeze -l
charakterizuje p¥ipravu jidel na anglicky zptisob; | — minutky ze zvéfiny 7
pfipravi bézné druhy minutek z hovéziho masa, | — minutky ze syru, hub, zeleniny 7
vepfového masa, driibeZe, syru, hub, zeleniny, | _ yhodné pilohy, dprava na talifi, 7
vhodvn,evprllohy. a dopilnkvy dle JVL; . oblohy, jemné omagky
dodrzi ¢asovy limit pfi pfipravé minutek; L
- - , . v, — procvicovani uciva 14
pokrmy pfi expedici upravi esteticky, dodrzi
gramaz;
dodrzuje zasady hygieny pfi vyrobé minutek;
dodrzuje zadsady BOZP a PO;
3. Pokrmy studené kuchyné 105 | K.K.c
rozdéli a vyjmenuje nékteré vyrobky studené — vyznam studené kuchyné, zasady 7 K.K.d
kuchyné; pfi pripravé vyrobk{ studené O.K.a
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Délka a forma studia:
Stupeti vzdélani:
Datum platnosti SVP:

Kucharské prace

— dodrzuje zdsady hygienickych ptredpisU; kuchyné 7 O.K.c
— pfipravi zakladni majonézu, umi napravit — Uprava majonézy, pouZziti 7 P.T.2
srazenou majonézu; — studené omagky 14 |PT3
— charakterizuje studené omacky; . C (o 7
DR ) — Uprava majonézovych salatd
— vyrobi aspik, zna TP; , e virs
Cx v e o — Uprava aspikd a jeho poufziti 7
— ovlada pripravu marindad, zalivek; ] o 14
— vyjmenuje vhodné suroviny pro pfipravu — Uprava marinad
masitych pén, pastik a pomazanek; — Uprava masitych pén, pastik,
— orientuje se v pfipravé pomazanek a pén; pomazanek U
— naplni zeleninu, ovoce a vejce; — plnéna zelenina, plnéné ovoce 7
— uvede ptiklady obloZzenych chlebicku, chutovek | _ Gprava pinénych a oblozenych 14
a kanapek; .
o . , vajec
— seznami s Upravou oblozenych mis ) blosenvch chlebitk 7
(jednodruhové, slozité); B upralva oblozenych chiebicky, 7
— esteticky upravi a expeduje hotové vyrobky chutovek a kanapek
studené kuchyné; — obloZzené misy
— pfipravi vybrané studené pokrmy; — procvicovani uciva
— kontroluje ¢erstvost pouzitych surovin a dobu
spotreby;
— dodrzuje hygienicka pravidla, BOZP a PO;
4. Studené a teplé predkrmy 21 K.K.e
— uvede vyznam pfedkrmi ve vyZivé; — rozdéleni, vyznam a podavani 7 K.K.f
— rozdéli pfedkrmy, charakterizuje je a urci dobu predkrmd 0.K.d
pgdavarn; .y — studené predkrm 7 O.K.e
— pfFipravi studené predkrmy dle JL; oL
. L ] —  teplé pfedkrmy 7 P.T.3
— pfFipravi teplé predkrmy dle JL;
P.T.4
5. Dietni pokrmy 14 K.K.f
— charakterizuje diety; — pravidla dietniho stravovani 7 |OK.e
— vyjmenuje zakladni druhy diet; _ rozdéleni diet 7 PT.1

— zna nejvhodnéjsi tepelné Upravy pro diety;
— vybere vhodné suroviny pro pfipravu dietnich
pokrmu;
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6. Alternativni témata: 63 K.K.g
Napoje 21 | KKh
— vyznam a déleni napojl O.K.d
vysvétli vyznam napojl ve vyzivé, pitny rezim; _ studené a teplé napoje O.K.e
rozdéli ndpoje, ke kazdému druhu uvede L ’ P.T.2
oFiklad; jejich dprava
pfipravi teplé ndpoje, zakladni druhy kav a &aje; | ~ alkoholické a nealkoholické napoje
charakterizuje michané napoje, uvede piiklad; | Cizi kuchyné 21
vysvétli negativni vliv alkoholickych napojl na — pokrmy francouzské a anglické
lidsky organismus; kuchyné
charaktevrizuje cizi kuctwné; —  pokrmy italské a fecké kuchyné
U\v/'ede r{mkl.adyf p(3I'<vr,mu; — pokrmy jihovychodni Asie
pfipravi nejznamé;jsi pokrmy dle JL;
— pokrmy balkanské kuchyné
charakterizuje polotovary; Polotovary 21
rozdéli polotovary a uvede priklady; — vyznam, pouziti a déleni
zdlvodni pouzivani polotovaru v kuchyni, polotovaru
jejich klady i zapory; — chlazené, mraZzené polotovary
— suSené a konzervované polotovary
7. Ptiprava na zavérecné zkousky 175 | KK.f
procvicuje ucivo I. Il. a lll. ro¢niku dle K.K.g
tematickych planu; O.K.e
dodrzuje BOZP, PO a hygienické predpisy; PT.1
samostatné se pfipravuje na praktickou ¢ast ZK; P.T.3
P.T.4

Alternativni témata
exkurze
opakovani

novinky z oboru

Vypracovaly: Mgr. Anna Kalvarova, Jana Doréakova

ucitelky OV

Schvalila: Bc. Sarka Medvecova
vedouci OV
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Vysvétlivky zkratek v tematickém celku

K.K. Klicové kompetence

a)
b)
c)
d)

e)
f)
g)

h)

kompetence k uceni — mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani;

kompetence k reseni problémii - Fesit samostatné béZné pracovni i osobni problémy;
komunikativni kompetence — vhodné se vyjadfovat, respektovat nazory druhych;

persondlni a socidlni kompetence - efektivné pracovat a vyuZivat zkuSenosti jinych, adaptovat se
na meénici se pracovni podminky, pracovat v tymu a odpovédné plnit svérené ukoly;

obcanskda kompetence a kulturni povédomi - zaci se zajimaji o spolecenské a politické déni u nas
i ve svété, vyjadruji svlij nazor;

kompetence k pracovnimu uplatnéni -znat pozadavky zaméstnavatele, mit pfehled o uplatnéniv
oboru;

matematické kompetence - dokézat vyuZit znalosti z pfedmétu matematika k pfevodu jednotek,
pouzivat matematické postupy, vypocitat vytéznost;

kompetence ICT - ziskivat informace a pracovat s nimi svyuzitim prostfedk( ICT, pfistupovat
k informacim kriticky, byt medialné gramotny;

O0.K. Odborné kompetence

a)
b)
c)
d)
e)

P.T.

dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci;

usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobk( nebo sluzeb;
jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;
uplatfiovat poZadavky na hygienu v gastronomii;

ovladat pripravu vybranych druhl pokrm( a napoj(;

Prirezova témata

P.T.1  Obéan v demokratické spoleénosti

e formulovat vhodné své nazory;

e vyslechnout nazory druhych;

e pfijimat odpovédnost za vlastni jedndni a konani;

e spolupracovat v tymu;

e naucit Zaky fesit konfliktni situace na pracovisti i v Zivoté;

P.T.2  Clovék a Zivotni prostiedi

e jednat hospodarné z hlediska ekonomického a ekologického;

P.T.3  Clovék a svét prdce

e vyhleddvat nové informace ze svého oboru;

e spravné verbalné komunikovat pfi dllezitych jednanich;

e uvédoméle dodrzovat pracovni povinnosti;

e vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které pomohou pf¥i jeho Uspésném uplatnéni na trhu
prace a v budovani profesni kariéry;

P.T.4 Informacni a komunikacni technologie

e pouzivani prostfedkl ICT pro odbornou a ekonomickou slozku vzdélani;
e pozdéji jako vyznamny nastroj feseni pracovnich ukoll i jako soucast osobniho obcanského
Zivota;
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