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S (Einnosti od 1. z4 2021 ménim Skolni vzdlavaci programé.j. SSGH-SVP-2/2020 ze dne
29.¢ervence 2020 pro obor 65-41-L/01 Gastronomie v konotané forng vzdlavani, a to:

1) Meéni se nazev Skolniho v&dvaciho programu z Gastronomie na Management v
gastrosluzbéach

2) RuSim celou kapitolw. 5 Skolniho vzdavaciho programu &tbni plan a fehled
rozpracovani obsahu vddvani v RVP do SVP a nahrazuiji ji nize uvedenaquitkéou:

5 Ué&ebni plan a prehled rozpracovani obsahu vz8avani v RVP do SVP

Nazev a adresa Skolyi8tni Skola gastronomicka a hotelova s.r.o.
Vrbova 1233, 147 00 Praha 4 — Branik
telefon: tel.: 241 001 711, GSM: 731 672 548

email:info@ssgh.cz
web: www.ssgh.cz

Ramcovy vzédlavaci program: 65-41-L/01 Gastronomie
C.j. 12698/2007-23

Nazev skolniho vztlavaciho programu:  Gastronomie

Kéd a nazev oboru vzthni: 65-41-L/01 Gastronomie

Forma vzdlavani: kombinované jako kombinace denni a
distartni formy vzdlavani

Stupea poskytovaného vztavani: stedni vza@lani s maturitni zkouskou

Platnost SVP: 1.9.2020 (gioaje 1. rénikem)

Podil vyu¢ovacich hodin dle SVP:
Celkem vy@ovacich hodin za dobu v&dvani: 1956
-z toho vyovacich hodin v denni forrvzclavani: 1006 (51%)

-z toho vyiovacich hodin v distami forme vzc&lavani 950 (49%)

Pro denni formu vzadavani gedepisuje rdmcovy vzthvaci program bez vzthvaci oblasti
Vzdélavani pro zdravi celkem 3840 Wavacich hodin. V souladu s koeficientem financovani

40% je nutno odtit minimalné 1536 vywovacich hodin za celou dobu wavani. K tomuto



poctu pridala Skola celkem 420 vyavacich hodin. Podle tohoto Skolniho wt&vaciho

programu bude odeno celkem 1956 vyiovacich hodin.

5.1 Uc¢ebni plan

obor: 65-41-L/01 Gastronomie Dotace vyu €ovacich hodin v jednotlivych ro  €nicich
EAEHIIOSS 1. roénik 2. ro énik 3. ro énik 4. ro énik Celkem h(:)fjlii;ev
vyucovacich nazvy vyucovacich predmétl i
IS denni| dist. Henni [dist. denni diist. dénni dfst. celk. defini d ist. form &
Cesky jazyk a literatura 30 40 30 20 30 20 40 30 240 | 130 | 110
Anglicky jazyk / prvni 40 30 30 20 30 20 170 | 100 [ 70 170
- Obcanska nauka 8 40 48 8 40
?aE‘J Déjepis 8 40 48 8 | 40
ko Zaklady p Firodnich v éd 8 50 58 8 50
s Matematika 20 [ 40 | 20 | 50 130 | 40 | 90
S Informatika 30 | 60 90 [ 30 [ 60 [ 90
>§ Profesni komunikace 8 40 48 8 40 48
< Ekonomické v édy 8 60 8 60 136 | 16 | 120
g Management v gastrosluzbach 10 10 20 40 40 0
3 Potraviny a vyZiva 8 40 10 60 118 18 100
e Stolni éeni 10 30 10 30 10 30 120 30 90
Technologie 20 55 10 15 10 10 120 40 80
Odborny vycvik 150 160 120 430 | 430 0 430
VoliteIné vyucovaci predméty
, ., |Némecky jazyk / druhy 20 20 20 20 20 20 120 60 60 120
NN = i< iy 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 120 | 60 | 60 | 120
N = - &y jazyk / druny 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 120 | 60 | 60 | 120
Seminaf anglického jazyka 40 40 40 0 40
Seminaf Span élského jazyka 40 40 40 0 40
Seminaf |SeminaF ruského jazyka 40 40 | 40 0 40
Seminaf matematiky 40 40 40 40
Seminaf némeckého jazyka 40 40 40 0 40
|celkem [ 144 [ 270 | 306 | 295 | 306 | 255 | 250 | 130 | 1956 ] 1006 950 | 1298

Poznamky k u éebnimu planu
V tabulce jsou uvedeny vyuc€ovaci pfedméty povinné a vyu€ovaci pfedméty volitelné. Kromé
téchto pfedmétd je dale vyu€ovan povinny vyucovaci pfedmét Odborn& praxe, a to formou
praktického vyu€ovani — odborné praxe.
U volitelného pfedmétu Druhy cizi jazyk Zak provede na zaCatku vzdélavani povinné volbu
jednoho z nasledujicich pfedmétu:

Némecky jazyk / druhy

Rusky jazyk / druhy

Spanélsky jazyk / druhy
Pokud Zak volbu ve stanoveném terminu neprovede, ur€i Druhy cizi jazyk Zakovi Feditel Skoly.
Z organizacnich/kapacitnich dlvodt muze feditel Skoly volbu Zaka zménit a zaradit jej ke

vzdélavanim jim uréeného ciziho jazyka.



Volba druhého ciziho jazyka plati po celou dobu vzdélavani. Reditel $koly miize povolit Zakovi
na zakladé jeho Zadosti zménu druhého ciziho jazyka v pribéhu studia. Reditel Zakovi vyhovi,
umoznuji-li to kapacitni moznosti Skoly. Je-li takovato Zadost podana nejpozdéji do konce 1.
pololeti 1. ro€niku, vyhovi feditel bez stanoveni rozdilovych zkouSek.

U volitelného pfedmétu Seminar Zak provede do konce 2. pololeti 3. ro&niku povinné volbu
jednoho z nasledujicich pfedmét: Seminar anglického jazyka, Seminaf némeckého jazyka,
Seminar Spanélského jazyka nebo Seminar ruského jazyka.

Pokud Z&k volbu ve stanoveném terminu neprovede, uri Seminaf Zakovi feditel Skoly. Z
organiza¢nich/kapacitnich divodd muze feditel Skoly volbu Zaka zménit a zaradit jej ke

vzdélavani jim ur¢eného Seminare.

Kromé vySe specifikované vyuky:
V prvnim roéniku prob&hne pfed zahajenim vlastni vyuky blokovy kurz Uvod do studia.

Nejedna se o vyucovaci predmét.

Mezi predméty vSeobecné vzdélavaci patfi: Cesky jazyk a literatura, Anglicky jazyk / prvni,
Druhy cizi jazyk, Seminaf, ObCanskd nauka, Déjepis, Zaklady pfirodnich véd, Matematika,
Informatika a Profesni komunikace. Mezi prfedméty odborné patfi pak Management
v gastrosluzbach, Ekonomické védy, Potraviny a vyZiva, StolniCeni, Technologie, Odborny

vycvik, a Odborné praxe.

Forma a podil praktického vyu €ovani:

Forma praktického vyu€ovani Vyucovaci predmét Ro¢nik
Odborny vycvik Odborny vycvik 2., 3. a 4.
Odborné praxe Odborna praxe 2.a3.
Cviceni Informatika 1.

Profesni komunikace 1.

Praktické vyucovani je realizovano formou odborného vycviku, odborné praxe a cviceni:
» ve druhém, tfetim a &tvrtém rocniku se vyucuje vyu€ovaci pfedmét odborny vycvik;
vyuc€ovaci hodina odborného vycviku trva v souladu s 8 26 odst. 1 Skolského zakona
60 minut
0 ve 2. ro¢niku 150 vyuc€ovacich hodin
o ve 3. ro¢niku 160 vyu€ovacich hodin

0 ve 4. ro¢niku 120 vyuc€ovacich hodin



» ve druhém a tfetim ro¢niku se koné odborna praxe (blokové)

o ve 2. ro¢niku 2 tydny celkem v rozsahu 70 vyu€ovacich hodin

o ve 3. ro¢niku 3 tydny celkem v rozsahu 105 vyu€ovacich hodin
» v 1. probihaji cvi€eni v pfedmétu Informatika — jsou realizovana v odbornych u¢ebnach
* Vv 1. roCniku probiha cvieni v pfedmétu Profesni komunikace — je realizovano

v odbornych u¢ebnach

Konkrétni terminy konani praktického vyu€ovani v daném Skolnim roce stanovi feditel Skoly.
Konani ¢asti odborné praxe v rozsahu az 2 tydnu mize feditel Skoly stanovit v souladu s RVP

na obdobi prazdnin.

Sloupec ,Délené hodiny“ pfedstavuje pocet hodin, na které bude tfida pravdépodobné délena
na skupiny. O rozdéleni &i nerozdéleni kazdé jednotlivé konkrétni tfidy rozhoduje Feditel Skoly
pfi respektovani platné legislativy. Reditel koly rozdéli tfidu vzdy, pokud by podet zaki ve

tfidé pfesahl legislativou stanoveny maximalni pocet Zaka ve skupiné.

V rdmci vyu€ovaciho pfedmétu Seminar mohou byt Zakim Skoly nabizeny i dalSi vyuCovaci
pfedméty, které svym obsahem odpovidaji nékteré ze vzdélavacich oblasti danych ramcovym

vzdélavacim program. O zafazeni daného vyu€ovaciho pfedmétu rozhoduje feditel Skoly.

Rozvrzeni vyuky ve Skolnim roce

Vyuka probihajici denni formou vzdélavani se realizuje v jednotlivych vyu€ovacich dnech, kdy
pocdet vyugovacich hodin v jednom dni respektuje poZadavky vyhlasky 13/2005 Sbh. Reditel
Skoly stanovi terminy téchto vyucovacich dna.

Vyuka probihajici distanéni formou vzdélavani probiha jako samostatné vzdélavani zaku
uskutecnované prevazné prostfednictvim tzv. studijni zény Skoly, tedy informacniho systému
LMS Moodle pfi vyuZiti $kolou specialné vyvinutych studijnich pomtcek a opor. Casové
rozvrzeni tohoto vzdélavani v ramci pololeti si stanovi Zak sam.

Skola stanovi rozlozeni ugiva do jednotlivych pololeti jednotlivych vyuovacich pfedméta.
Pocet vyucovacich hodin stanoveny pro ucivo rozvrzené do distan¢ni formy vzdélavani
predstavuje kvalifikovany odhad doby potfebné pro zvladnuti tohoto uciva. Skute¢na doba
vzdélavani studenta v distan¢nim vzdélavani se od tohoto odhadu muze liSit zejména v
zavislosti na studijnich pfedpokladech, pfedchozich znalostech a pfedchozi praxi Zaka. Vyse
uvedeny pocet hodin distan¢niho vzdélavani tedy neni z pohledu zakd zavaznym &asovym

limitem, ktery musi vénovat vzdélavani v LMS Moodle.



5.2 PFehled rozpracovani obsahu vzd élavani v RVP do SVP

65-41-L/01 Gastronomie Stredni $kola gastronomicka a hotelova s.r.o.
(kombinovana)
. Hodin
Zékladni gic;‘;ztm_ E)Fidan)(/é Celkovy Potet
\Vzdélavaci oblast ﬁg;?rt‘ bilnich zl;c(;lou Eg;?r: Nazev pfedmétu SVP Qodin
RVP hodin 1 mec |svp SV
RVP RVP
Cesky jazyk 64 50 6 120 |Celkem za predméty 120
Cesky jazyk a literatura 120
Dva cizi jazyky 2056 | 50 | 35 | 290 [Celkem za piedméty 290
Anglicky jazyk / prwni 170
Druhy cizi jazyk 120
i%‘g;‘i;?kmd”' 64 14 18 96 [Celkem za predméty 96
Obcanské nauka 48
Déjepis 48
Piirodovédné vzdélavani | 51 [ 0 [ 7 | 58 |[Celkem za piedméty 58
ZAaklady pfirodnich v&d 58
Matematické vzdglavani | 128 [ 0 [ 2 | 130 |[Celkem za piedméty 130
Matematika 130
Estetické vzdélavani | 64 | 46 | 10 | 120 |Celkem za predméty 120
Cesky jazyk a literatura 120
\zdélavani vinformacnich a
komunika¢nich 51 0 35 86 |Celkem za pfedméty 86
technologiich
Informatika 86
Ekonomika a podnikani 128 | 10 | 68 | 206 |Celkem za predméty 206
Ekonomické vedy 136
Management v gastrosluzbaclf 40
Odborny wcvik 30
Vyziva 102 | 30 | 42 | 174 [Celkem za piedméty 174
Potraviny a wZziva 118
Odborny wcwvik 56
Vyroba a odbyt v 320 | 120 | 95 | 535 [Celkem za predméty 535
gastronomii
Stolni¢eni 120
Technologie 120
Odborny wcvik 295
Komunikace ve sluzbach 38 | 1 | 62 | 101 |Celkem za predméty 101
Profesni komunikace 48
Informatika 4
Odborny wcvik 49
Seminéf | 0 | 0 | 40 | 40 |Celkem za predméty 40
Seminér 40
Celkem | 1215 | 321 | 420 | 1956 1956




5.3 Prokazani skute énosti, ze stanovené vzd élavaci oblasti a obsahové

okruhy a jejich minimalni po €ty vyu €ovacich hodin zavazn é stanovené

v RVP jsou realizovany v SVP:

Rozdil
oL Celkovy Celkovy | celkového
Vzdélavaci oblast pocet RVP | pocet SVP | poctu RVP
aSvP
Cesky jazyk 64 120 56
Dva cizi jazyky 205 290 85
Spoleéenskovédnivzdélavani 64 96 32
Ptrirodovédné vzdélavani 51 58 7
Matematické vzdélavani 128 130
Estetické vzdélavani 64 120 56
Vzdélavaniv informacnich a 51
komunikacnich technologiich 86 35
Ekonomika a podnikani 128 206 78
Vyiiva 102 174 72
Vyroba a odbyt v gastronomii 320 535 215
Komunikace ve sluzbach 28 101 73
seminar 0 40 40
celkem 1205 1956 751

5.4 Plan rozlozeni tydn G ve Skolnim roce

¢éinnost 1ro €. | 2.r0€. | 3.r0€. | 4.r0¢€.
obdobi vy,ucovanl glle feditelem Skoly 32 32 32 26
stanoveného rozpisu
¢asova rezerva, opakovani uciva, prednasky
L, . 6 1 1 1
zajimavych osobnosti atp.
odborny wcvik 3 2 2
odborna praxe 2 3
maturitni zkouska 6
obdobi po maturitni zkousce do 30. 6. 3
prazdniny a dny pracovniho volna 4 4 4 4
celkem 42 42 42 42




3. S &innosti od 1. z4 2021 ngnim rozlozeni tiva do ra@&nika, prohlubovanych kompetenci
a vysledk vzdlavani wetre dopor&enych hodinovych dotaci pro jednotlivé bloky a

témata vdchto vywovacich pednetech ve 2., 3. a ve 4.¢oiku vzdlavani:

Potraviny a vyZziva — ve 4. &niku
Stolnkkeni —ve 3. a ve 4. ¢niku
Technologie — ve 4. tmiku
Ekonomické ¥dy — ve 3. roniku
Odborny vycvik — ve 2., 3. a 4.q0iku

4. S &innosti od 1. z& 2021 z#azuji do webniho planu novy vyiovaci gedmet

Management v gastrosluzbach, a to ve 2., 3. adiko vzdlavani.



Pfedmét: Ekonomické v édy Roénik: 3 I. v| IIlv| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ucivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prarezova témata
Bl T1 Uvod do u éiva 1. pololeti - volit prostfedky a zpasoby (pomducky, studijni - seznameni s ucivem 1. pololeti 1
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni - seznameni s podminkami absolvovani
- informacéni a komunika¢ni technologie jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a predmétu
védomosti nabytych dfive
,- ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky
,- pracovat s informacemi z rGznych zdrojt
nesenymi na raznych zdrojich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim
prostfedkl informacnich a komunikaénich
technologii
T2 Zaklady finan &niho hospoda Feni - rozlisi jednotlivé nékladové a vynosové druhy - efektivné aplikovat matematické postupy pfi - naklady, vynosy, vysledek hospodareni 1
- fe$i jednoduché vypocty vysledku hospodareni feSeni rlznych praktickych UkolG v béznych - zaklady ekonomické statistiky
Matematika - vypocita jednoduché kalkulace ceny situacich 5

- je seznamen se zaklady ekonomické statistiky

,- kalkulovat cenu vyrobkl a sluzeb

,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- vyuZivat ekonomické informace k Fizeni
provoznich Useku, znéat zptsob vyhodnocovani
vysledk( hospodareni

,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostiedi, socialni dopady

,- vyuzivat ekonomické informace k Fizeni, znat
zpusoby vyhodnocovani vysledkd hospodareni
,- kalkulovat ceny produktd a sluzeb, smluvné
zabezpecovat jejich odbyt




Roc¢nik: 3
Nazev tématu \

Pfedmét: Ekonomické v édy
[Blok| [Téma] |

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020
Kompetence Ucivo

Hodin

B1 T3 Darova soustava

Matematika

- stat, politicky systém

,- solidarita

,- moznosti a zpUsoby feSeni environmentalnich problému a
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v obéanském Zzivoté
- nastroje ekonomické

,- prevence negativnich jevd

,- informaéni a komunikaéni technologie

- rozlisi princip dani pfimych a nepfimych

- feSi pfiklady vypoctu dané z pfidané hodnoty

- vede dafiovou evidenci pro platce a neplatce DPH
- vyhotovi darové pfiznani

- vyznam dani

- dané pfimé a nepfimé
- dané z pfijmu

- dafiové evidence

- uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- ziskavat informace z otevienych zdrojq,
zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
,- pracovat s osobnim pocitac¢em a dalSimi
prostfedky informacénich a komunikaénich
technologii

,- adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni
podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiovat, byt pfipraven fesit své
socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné
gramotny

,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani, dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti
v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi
predpoklady a dalSimi moznostmi

,- dodrzovat zakony, respektovat prava a
osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti,
xenofobii a diskriminaci

,- efektivné aplikovat matematické postupy pfi
feSeni riznych praktickych Ukold v béznych
situacich

o

T4 Ugetnictvi

- informaéni a komunikaéni technologie

- zn4 podstatu Gcetnictvi a jeho Ulohu pfi Fizeni
podniku

- vyhotovuje Ucetni doklady, ovéfuje nalezitosti,
zajistuje obéh, archivaci

- vyplfiuje doklady souvisejici s pohybem penéz a
evidenci majetku

- vymezeni ucetnictvi
- Ucetni doklady, ucetni knihy

- ucit se pouzivat nové aplikace

,- Zpracovavat administrativni pisemnosti,
pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i
odborna témata

,- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb
majetku, produktd a sluzeb, finanéniho toku

,- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb
majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb, finanéniho tok

T5 Rozvaha

- informaéni a komunikaéni technologie

- orientuje se ve strukture rozvahy
- sestavuje rozvahu
- ovlada zmény rozvahovych polozek

- &ist a vytvéaret razné formy grafického - podstata a funkce rozvahy
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata - aktiva a pasiva

apod.) - praktické sestaveni rozvahy
,- Vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb - zmény rozvahovych poloZek
majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb, finanéniho tok

,- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb

majetku, produktd a sluzeb, finanéniho toku

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive




Predmét: Ekonomické v édy Roc¢nik: 3

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Vysledky vzdélavani

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

Bl T6 Zaklady U étovani

Matematika

- Uctuje bézné Gcetni pfipady podle G¢etni osnovy
pro podnikatele

- ovlada ucetni uzavérku a zavérku

- zalctuje vysledek hospodareni, zna principy jeho
rozdéleni a pouziti

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi
feSeni riznych praktickych Ukold v béznych
situacich

,- Cist a vytvaret razné formy grafického
znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata
apod.)

,- ucit se pouzivat nové aplikace

,- vyuzivat ekonomické informace k Fizeni
provoznich Useku, znat zplsob vyhodnocovani
vysledkd hospodareni

,- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb
majetku, surovin, vyrobkl a sluzeb, finanéniho tok
,- vyuZivat ekonomické informace k Fizeni, znat
zpusoby vyhodnocovani vysledkd hospodareni

,- vést podnikovou administrativu, evidovat pohyb
majetku, produktd a sluzeb, finanéniho toku

- Ucet - jeho forma, podstata, funkce a druh
- Ucetni osnova pro podnikatele, Gctovy

- kratkodoby finanéni majetek
- pohledavky a zavazky
- néklady a vynosy

- Ucetni uzavérka a zavérka

o

11

T7 Pololetni zkouska

- oveéii si své ziskané védomosti a dovednosti

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cil(
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého
uéeni od jinych lidi

Celkem za blok Bl

B2 T1 Uvod do u &iva 2. pololeti

- informacéni a komunika¢ni technologie

- pracovat s informacemi z rdznych zdroja
nesenymi na raznych zdrojich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim
prostfedkl informacnich a komunikaénich
technologii

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- ovladat rlizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky

- seznameni s uc¢ivem 2. pololeti
- seznameni s podminkami absolvovéani




Pfedmét: Ekonomické v édy Roc¢nik: 3 . II. Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy \
\ Prifezovéa témata \
B2 T2 Marketing - vysvétli co je marketing - zajimat se aktivné o politické a spole¢enské - pojem marketing 0
- zné nastroje marketingu déni u nas a ve svété - marketingovy plan, analyza SWOT
- spolec¢nost - jednotlivec a spole¢enské skupiny - provede jednoduchy prdzkum, zpracuje ,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro - prdzkum trhu, konkurence 15
- masova média marketingovy plan problému, ziskat informace potfebné k feSeni - produkt
,- komunikace - urci fazi zivotniho cyklu u konkrétnich produktud problému, navrhnout zplsob feSeni, popf. - cena, tvorba ceny
,- soudoby svét - urgi metodu tvorby ceny a stanovi vhodnou Groveri varianty fe3eni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - distribuce - prodejni cesty
,- informaéni a komunikaéni technologie ceny spravnost zvoleného postupu a dosaZené vysledk - propagace - reklama, podpora prodeje,
,- moZnosti a zpUsoby feSeni environmentalnich problému a - na pfikladu ukéaze prodejni cesty ,- Spolupracovat pfi fe3eni probléma s jingmi lidmi osobni prodej, publicita
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v obcanském Zivoté - vybere vhodny reklamni prostfedek pro urgity (tymové feSeni)
- nastroje ekonomické produkt ,- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a
,- moznosti a zplsoby fedeni environmentalnich problémua a - vyuziva znalosti psychologie nabidky, v§ima si komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v ob&anském Zivoté Vvlivh plsobicich na zakaznika a vyhodnocuije jejich  psanych a vhodné je prezentovat
- nastroje technické, technologické silné a slabé stranky ,- rozumét podstaté a principlm podnikani, mit
,- moZnosti a zpUsoby feSeni environmentalnich problému a - vyhodnocuje chovéani prodejct predstavu o pravnich, ekonomickych,
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v ob&anském Zivoté - sestavi marketingovy mix administrativnich, osobnostnich a etickych
- nastroje informacéni - pouZzije nastroje podpory prodeje aspektech soukromého podnikani, dokazat
- posoudi dopady publicity vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti
- seznamuje se s pristupem konkurenénich firem, v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi
vyhodnocuije jejich silné a slabé stranky predpoklady a dal§imi moznostmi
,- ziskavat informace z otevienych zdrojq,
zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
,- pracovat s osobnim pocitac¢em a dalSimi
prostfedky informaénich a komunikaénich
technologii
,- kalkulovat ceny produktd a sluzeb, smluvné
zabezpecovat jejich odbyt
,- sestavovat operativni a dlouhodobéjsi programy
,- vyuzivat marketingové nastroje k sestaveni
nabidky a propagaci produktl a sluzeb
cestovniho ruchu, organizovat prazkum trhu a
vysledky vyhodnocovat
,- organizovat prazkum trhu, vysledky
vyhodnocovat, smluvné zabezpecovat odbyt
vyrobku a sluzeb
,- orientovat se v modernich formach nabidky a
prodeje vyrobku a sluzeb
,- vyuZivat marketingovych nastrojli k prezentaci
hotelu, k nabidce sluZeb cestovniho ruchu
,- kalkulovat cenu vyrobkl a sluzeb
,- Sestavovat operativni a dlouhodobé;jsi programy
T3 Souhrnné opakovani u €iva 3. ro €niku - prohloubi a upevni si své védomosti a dovednosti - ovladat rGzné techniky uceni, umét si vytvofit - opakovani uciva 3. ro¢niku 2
vhodny studijni rezim a podminky - aktualizace informaci
- informacni a komunika¢ni technologie ,- volit prostfedky a zpusoby (pomacky, studijni 10

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive




[Blok| [Témal | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy \
\ Prifezovéa témata \

B2 T4 Pololetni zkouska - OV&fi si své ziskané védomosti a dovednosti - sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilt 1
svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého
uéeni od jinych lidi
Celkem za blok B2 distanéni 25 denni 4
Celkem za roénik 3 distanéni 60 denni 8

Celkem za pfedmét Ekonomické v édy distanéni 120 denni 16
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin

\ Mezipredmétové vztahy

\ Prifezovéa témata
B1 T1 Bezpecénost a ochrana zdravi p i praci, hygiena - vysvétli zakladni Gkoly a povinnosti organizace pfi - chapat bezpeénost prace jako nedilnou souéast - proSkoleni pfedpisy BOZP, hygiena na 3

prace, HACCP poZarni prevence. zajiStovani BOZP péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich pracovisti. sezndmeni s pravidly systému
Technoloai - dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. HACCP- kritické body. - pracovni smlouvy
Sf;n?é%;’?'e ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence klientl, zékaznikd, navstévnikad) i jako soucéast -odpovédnost za Skody zplsobené -

Obganska nauka
Potraviny a vyziva

- charakteristické znaky prace
,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

- uvede zékladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uplatriuje poZadavky na hygienu

- uvede priklad bezpec¢nostnich rizik, event.
nej¢astéjsi priciny arazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- rozezna kritické hygienické body dle systému
HACCP

- objasni Ucel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi

fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- rozumét podstaté a principm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani

hmotna odpovédnost

- seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci.

- hygienické predpisy v gastronomii




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
BL T2 Seznamenizak is uéebnim planem. Provozovna - orientuje se v udebnim planu za dany 3kolni rok - chapat bezpe¢nost prace jako nedilnou sou¢éast - seznameni zakd s ucebnim planem 1
a jeji zafFizeni.Povinnosti pracovnik v - rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z péce o zdravi své i spolupracovnika (i dalSich - provozovna a jeji zafizeni
pohostinstvi. hlediska jeho funkce osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - povinnosti pracovnikd v pohostinstvi
hnolodi - popiSe jednotlivé pracovni pozice a organizaci klientd, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast - sezndmeni s predpisy souvisejicimi s
;f;n?géﬁ?'e prace ve vyrobnich a odbytovych stfediscich fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i odbytem vyrobku a sluzeb

Potraviny a vyZiva
Obdanska nauka

- orientuje se na pfidélené provozovné

udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovéani svych jazykovych dovednosti v
celozivotnim uéeni

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani




Pfedmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 2 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B1 T3 Seznameni se zakladnimi druhy surovin a jejich - rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - zakladni druhy surovin a jejich opracovani 16
vhodnym opracovanim a zpracovanim. Vhodné druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich - nécvik pfedbéznych Uprav pfi zpracovani
skladovani - orientuje se ve zplsobu prfedbézné Upravy a osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. potravin. 0
N : pFipravy surovin klientd, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast - skladovéni- druhy a pouziti skladd
Ob&anska 'nauka - ovlada predbéznou Gpravu a pfipravu surovin fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
Technologie - vyuZiva znalost o potravinach a vyzivé pfi vybéru  udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
Potraviny vyZiva vhodnych surovin ,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
Matematika - uvede zpusob skladovani jednotlivych druhu tykajici se bezpegnosti a ochrany zdravi pfi praci
- moznosti a zplsoby feseni environmentalnich probléma a potravin, napojd, polotovar( a vlastnich vyrobka a pozarni prevence
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v ob¢anském zivoté ,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
- nastroje ekonomické neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad
,- moZnosti a zpasoby feSeni environmentalnich problémi a ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v obéanském zivoté zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
- nastroje informacéni apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
,- moralka ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
,- odpovédnost zavad a moznych rizik
,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi
,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
Celkem za blok Bl distanéni 0 denni 20
B2 T1 Zaklady technologie p Fipravy pokrm G -ovlada predbéZznou Gpravu a pfipravu surovin - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - pfedbézna pfiprava a Uprava potravin 10
-vysvétli rozdil mezi jednotlivymi druhy tepelnych péce o zdravi své i spolupracovniki (i dal$ich - zakladni technika kuchafskych dovednosti
Technologie Uprav pokrm0 a dokaze je vyuzit v praxi osob vyskytujicich se na pracovistich, napfr. - zékladni tepelné Upravy 0

Obcanska nauka
Potraviny a vyZiva

- moznosti a zpudsoby feSeni environmentalnich probléma a
udrzitelnosti rozvoje v daném oboru vzdélani a v obéanském zivoté
- organizacni nastroje

,- 0sobnost a jeji rozvoj

- vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrm

-pracuje se zafizenimi a spotfebici a dalSim
vybavenim ve vyrobnim stfedisku

-hospodéarné naklada pfi praci se surovinami,
potravinami, energiemi a pitnou vodou

-s obaly a odpady naklada podle predpisu

klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych €innosti

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené Ukoly

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit
predstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani




Pfedmét: Odborny vycvik

Rocénik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B2 T2 Technologie p Fipravy pokrm - pfilohy dopl fiky k - voli vhodné suroviny a technologické postupy pro - znat vyznam, Gcel a uZiteCnost vykonavané - pFI'Ith 14
jidlam pfipravu pokrmd prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni - salaty
hnologi - pracuje se zafizenim, se spotiebici a dalsim ,- Spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky - vhodné doplrky k jidldm 0
'IF"ec nologie vybavenim ve vyrobnim stiedisku - jednat aktivn pfi hledani zam&stnani, vhodn& - prace s odbornou literaturou, recepturami
otraviny a vyziva - hospodarné naklada pfi praci se surovinami komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, a predpisy
Matematika - voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky prezentovat sebe i svoji odbornost - normovani pokrmd
upravuije, kontroluje kvalitu ,- chapat bezpe&nost prace jako nedilnou soucast - prace s informacemi
- vyuziva novéa technologicka zafizeni, moderni péce o zdravi své i spolupracovniku (i daldich - zasobovaci ¢innost
postupy, vyhledava potfebné informace osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
- vypocita jednoduché kalkulace ceny klient(i, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
-provede jednoduché propocty spotieby a velikosti  fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
nakupu. udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
T3 Technologie p Fipavy pokrm t-bezmasé jidla, -pracuje se zafizenim, spotfebici a dalSim - chapat bezpecnost prace jako nedilnou sou¢ast - polévky 14
polévky kuchyriskym vybavenim péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich - bezmasa jidla
hnologi - pfipravuje polévky, bezmasé pokrmy a sladké osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - prace s konvektomatem
'IF"ec nologie pokrmy podle technologickych postupti klientd, zakaznik(, navitévniki) i jako soudast - restauraéni mouéniky
otraviny a vyziva fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i - sladké pokrmy
Administrativa udrzeni certifikatu jakosti podle pfislugnych norem - ovocné salaty
- morélka ,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
,- Svoboda tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
,- komunikace a pozarni prevence
,- Vliv prostiedi na lidské zdravi ,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popft. spolecenské ohodnoceni
,- mit pfehled o zdrojich informaci a
poradenskych sluzbéach tykajicich se vzdélavani a
trhu prace
,- mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, poZadavcich na vykon
odborné kvalifikace a o zakladnich
pracovné-pravnich vztazich
Celkem za blok B2 38
B3 T1 Management - planovani - vysvétli pojema management - podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na Management - planovani 15
- popiSe tvorbu manazerského planu a jeho soucésti zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat
Ekonomické védy - sestavi manazersky plan navrhy druhych 0

Management v gastrosluzbach

- charakteristické znaky prace
,- préva a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele

,- pfispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych
vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktm,
nepodléhat pfedsudkdm a stereotypim v pfistupu
k druhym

,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych &innosti

Celkem za blok B3

15




Pfedmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 2 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B4 T1 Opakovani a procvi €ovani - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi - chapat kvalitu jako vyznamny nastroj - opakovani a procvi¢ovani za 1.pololeti 2
vybéruvhodnych surovin a technologickych tprav konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
Technologie pro pfipravu pokrma ,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané 0
Potraviny a vyziva - hospodarné naklada pfi praci se surovinami prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni
Administartiva - pracuje se zafizenim, se spotrebici a dal§im ,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢éast
Matematika vybavenimve vyrobnim stfedisku péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
o . - voli vhodné suroviny a technologické postupy pro  osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
- Charakteristické znaky prace pFipravu pokrmd. Klientu, zakazniki, navatévnika) i jako soucast
- Viv plrl?stredl na lidske zdravi fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
- moralka udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
- odpovédnost ,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani
,- S porozumeénim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfrednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
,- Vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani
,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostredi nejméné v
jednom cizim jazyce
Celkem za blok B4 distanéni 0 denni 2
B5 T1 Bezpeénosta ochrana zdravip fipraci, hygiena - vysvétli zakladni dkoly a povinnosti organizace pfi - chapat bezpe¢nost préce jako nedilnou soucést - proskoleni predpisy BOZP, hygiena na 1
prace, HACCP poZarni prevence. zajistovani BOZP péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich pracovisti. ;gzn:élmeni S pravidly' systému
Technologie - dodrZuje usta}no_venj t_)'/kajicj se pezpeénosti a osob yyslfytujic,icah se na praf:oavi_ét_ich, napF.’ HACCFj— kritické tgody. - pracovni §m|ouvy 0
Stolniéen? ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence klient(i, zakazniku, navstévnikad) i jako sougast -odpovédnost za Skody zplisobené -

Obcanska nauka
Potraviny a vyZiva

- charakteristické znaky prace
,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

- uvede zékladni bezpecnostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrZovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uplatiiuje pozadavky na hygienu

- uvede pfiklad bezpeénostnich rizik, event.
nejCastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- rozezna kritické hygienické body dle systému
HACCP

- objasni Ucel kritickych bodU a jejich fungovani v
praxi

fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci hmotna odpovédnost
udrzeni certifikatu jakosti podle pFislusnych norem - seznameni s pravidly poskytovani prvni
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy pomoci.

tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi praci - hygienické predpisy v gastronomii
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi

neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad

ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se

zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji

apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo

ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni

zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné

preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na

ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky

vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v

souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach

poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé

poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a

predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti




Pfedmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 2 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B5 T2 SeznameniZaka s ué&ebnim planem. Provozovna - orientuje se v u¢ebnim planu za dany Skolnirok - znat vyznam, Ggel a uZite¢nost vykonavané - seznameni Zakd s ucebnim planem 1
a jeji zafFizeni.Povinnosti pracovnik v - rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediskaz ~ prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni - provozovna a jeji zafizeni
pohostinstvi. hlediska jeho funkce ,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité - povinnosti pracovnikd v pohostinstvi 0
. - popiSe jednotlivé pracovni pozice a organizaci ¢innosti (v pracovni procesu i v béZném Zivoté) - sezndmeni s predpisy souvisejicimi s
Technologie prace ve vyrobnich a odbytovych stfediscich mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni odbytem vyrobku a sluzeb
Stolniceni - orientuje se na pfid&lené provozovné prostiedi, socialni dopady
Potvravmy’a Vyziva ,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
Obcanska nauka a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi
,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr.
klientd, zadkaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
Celkem za blok  B5 distanéni 0 denni 2
B6 T1 Komunikace ve sluzbach - uplatriuje pravidla spolec¢enského chovéani a - chépat kvalitu jako vyznamny néstroj - osobnost, vzhled )
zasady profesniho vystupovani i prychologické konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku - pravidla spole¢enského chovani
Cesky jazyk zaklady jednani se zakaznikem ,- Znat vyznam, Gcel a uZiteGnost vykonavané -spole¢enské chovani a profesni 0
Cizi jazyk - pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni vystupovani
Stolni¢eni - komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s ,- chapat bezpe&nost prace jako nedilnou soucast - typy hostl

Obdanska nauka

- osobnost a jeji rozvoj
,- komunikace

- vyjednavani

,- feSeni konfliktd

jazykovou normou

- rozliSuje rizné typy hostl, reaguje na jejich
chovéani

- feSi béZzné i neobvyklé situace s ohledem na
individualni zvlaStnosti hosta

- komunikuje s hosty v cizim jazyce,

respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

- uplatriuje esteticka hlediska pro formovani
prostfedi

- vhodné uplatriuje verbalni i neverbalni komunikace

- procvi¢ovani ziskanych dovednosti

- profesni vystupovani a komunikace v
¢estiné i v cizym jazyce

- verbalni a neverbalni komunikace

péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- ovladat zplsob pfipravy béznych pokrmu ¢eské
kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovat kvalitu, spravné
uchovéavat pokrmy, esteticky dohotovovat a
expedovat vyrobky

,- pouzivat a udrzovat technické a technologicka
zafizeni v gastronomickém provozu

,- chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovéani svych jazykovych dovednosti v
celozivotnim uéeni

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly




Pfedmét: Odborny vycvik Ro¢nik: 2 . II. Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prarezova témata
B6 T2 Zaklady obsluhy - pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - pfiprava a Gdrzba pracovisté 20
udrzuje pofadek b&hem provozu a provede Uklid po péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich - maly a velky stolni inventar
Stolnigeni jeho skonéeni osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - inventar, udrzba, pouZiti 0
Cesky jazyk - rozliSuje maly a velky stolni inventaF a vhodné ho  klientt, zakaznikud, navstévnika) i jako soucast - technika podavani pokrma a napoja pri
Obdanska nauka pouziva podle zpusobu servisu podavaného pokrmu fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i jednoduché obsluze
a napoje a vhodné ho oSetfuje udrzeni certifikatu jakosti podle prislusnych norem - zékladni spole¢enska a profesni pravidla
- ovlada techniku jednoduché obsluhy ,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
- pfijm4, eviduje a vyfizuje objednavky hostl tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
- charakterizuje pomucky ¢iSnika a pracuje s nimi a pozarni prevence
- chové se profesionalné, feSi mozné nehody pfi ,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
obsluze prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
- rozliSuje rdzné typy hostl, reaguje na jejich ,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
chovani, uplatriuje pravidla spole¢enského chovani i spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
psychologické zaklady jednani ,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy
,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti
,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné
,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
13 Odbyt a obsluha-skladovani -rozliduje druhy a zptsoby odbytu vyrobkd a sluzeb, - chapat bezpecnost prace jako nedilnou souc¢ast - technika jednoduché obsluhy 14
voli vhodné formy péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich - pfejimka pokrmu a napojd
Stolni¢eni - zajiStuje odbyt vyrobk( a sluzeb osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - skladovéni- zasobovaci €innost 0
Cizi jazyk - pfijm4, eviduje a vyfizuje objednavky hostl klientd, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast - zasobové ¢innosti
Potraviny a vyZziva - ovlada techniku jednoduché obsluhy fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
Technologie - vypocita jednoduché kalkulace ceny udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
Obcanska nauka - uvede zpUsob skladovani potravin a napojd ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
Matematika tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
Ekonomika a poZarni prevence
Potraviny a vyZiva ,- Znat vyznam, Ucel a uzite€nost vykonavané
) prace, jeji finanéni, popft. spolecenské ohodnoceni
) kvor:nun}kace' . ,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
- resen konflikta spole¢nych pracovnich a jinych ginnosti
- moralka ,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpasoby
,- odpovédnost

obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné
,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené Ukoly

,- efektivné aplikovat matematické postupy pfi
feSeni riznych praktickych Ukold v béznych
situacich




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B6 T4 Odbyt a obsluha-snidan & - zajistuje odbyt vyrobkl a sluzeb - pracovat v tymu a podilet se na realizaci - systémy a formy obsluhy 14
- charakterizuje razné zptsoby obsluhy spoleénych pracovnich a jinych &innosti - zplUsoby obsluhy
Stolni¢eni - pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu ,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpasoby - snidané -rozdéleni 0
Cizi jazyk udrZuje poradek béhem provozu a provede Uklid po obsluhy - servis snidani formou -Table d” hote
Potraviny a vyZiva jeho skoncéeni ,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
Technologie - popiSe servis snidani formou Table d” héte prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti
Matematika - propaguje moderni formy snidani ,- spolec¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
- jazykové sprave komunikuje v cizich jazycich se matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné
zakaznikem, spolupracovniky a obchodnimi partnery ,- dbat na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho
- pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle  prostfedi a pracovnich €innosti
zplsobu a servisu, podavaného pokrmu a napoje ,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené tkoly
- udrZuje a oSetfuje inventar ,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
- aplikuje techniku jednoduché obsluhy pfi podavani péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich
snidani osob vyskytujicich se na pracovistich, napr.
- vysvétli spravné zpusob skladovani a oSetfovani  klientl, zakaznikd, navstévnikd) i jako soucast
jednotlivych druhd potravin a napoju fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
Celkem za blok  B6 distanéni 0 denni 56
B7 T1 Management v gastrosluzbach - organizovani - vytvoii typovy piiklad organizaéni struktury firmy - ziskavat informace z otevfenych zdroju, Management v gastrosluzbach - 15
- popi&e jednotlivé organizaéni struktury zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet  organizovani
Management v gastrosluzbach ,- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou
Profesni komunikace vérohodnost raznych informacnich zdroji a
L. . . . kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt
- psani pravodnich (motivacnich) dopist medialné gramotni
Celkem za blok  B7 distanéni 0 denni 15
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
BS T1 Opakovani a procvi €ovani - dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a - ovladat druhy a techniku odbytu - opakovani a procvi¢ovani za 2.pololeti 2
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence ,- volit vhodné formy obsluhy podle prostredi a 1.ro¢niku
Stolnié¢eni - uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii charakteru spolec¢enskeé prilezitosti, pouzivat 0
Technologie - rozliSuje maly a velky stolni inventar vhodny inventar
Potraviny a vyZiva - voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb ,- dbéat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
Matematika - profesionélné jedna v souladu se spole¢enskym ,- spole¢ensky vystupovat a profesionalné jednat
Cizi jazyk chovanim ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
Cesky jazyk - jazykové spravné komunikuje v cizich jazycich spolupracovniky
Obé&anska nauka -zvlada feSeni riznych komunikativnich a ,- mit pfehled o vyzivé, znali zasady racionalni
- komunikace interpersonalnich situaci (véetné konfliktnich a vyzivy, druhy diet a alternativni zpusoby stravovan
RPN zatézovych) ,- sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle
T Jvedr]avam' . gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
- resef‘l'kk"”f“k‘“ vyZivy a dalich hledisek
- moralka - siednavat odbyt vyrobki a sluzeb, provadét
,- odpovédnost vyGctovani
,- pfipravil podklad pro nakup surovin, potravin a
dalSiho materialu
,- kalkulovat cenu vyrobki a sluzeb
,- sestavovat nabidkové listy vyrobk( a sluzeb
podle rdznych kritérii
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii
,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr.
klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly
,- pracovat v tymu a podilet se na realizaci
spole€nych pracovnich a jinych &innosti
Celkem za blok B8 distanéni denni 2
Celkem za ro¢nik 2 distanéni denni 150
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B1 T1 Bezpecénost a ochrana zdravi p i praci, hygiena - vysvétli zakladni dkoly a povinnosti organizace pfi - chapat bezpe¢nost prace jako nedilnou souéast - proék_olgni pfedpisy BOZP, hygiena na 3
prace, HACCP poZarni prevence. zajiStovani BOZP péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich pracovﬁn ) _ )
Technologi - uplatiiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - seznameni s pravidly systému HACCP 0
Ste(;n?gég?'e - dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a klientd, zakaznikd, navétévnika) i jako soudast - seznameni s pravidly poskytovani prvni

Obganska nauka
Potraviny vyziva

- vliv prostredi na lidské zdravi
,- charakteristické znaky prace

ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zékladni bezpecnostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrZovani

- pfi obsluze, bézné Gdrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uvede pfiklad bezpec¢nostnich rizik, event.
nejcastéjsi priciny arazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- objasni t¢el kritickych bodd HACCP

- uplatriuje Gcel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi

- dodrzuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

pomoci




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 3

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

Seznameni zak G s uéebnim planem. Provozovna
a jeji zafFizeni.Povinnosti pracovnik v
pohostinstvi.

Bl T2

Technologie
Stolni¢eni
Potraviny a vyZiva
Obdanska nauka

- moréalka
,- odpovédnost

- orientuje se v u¢ebnim planu za dany Skolni rok
- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

- charakterizuje organizaci prace a ukoly pracovnikl
v odbytovém a vyrobnim stredisku
- popiSe jednotlivé pracovni pozice ve vyrobnich a

odbytovych stfediscich
- orientuje se na pfidélené provozovné
- popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- chapat bezpecénost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

- seznameni zakl s ué¢ebnim planem
- provozovna a jeji zafizeni
- povinnosti pracovnik( v pohostinstvi

[

Celkem za blok B1 distan¢ni

denni




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 3 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Utivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prufezovéa témata
B2 T1 Technologie p Fipravy pokrm G-jate éni masa - pfipravuje béZné pokrmy z jate¢nich mas podle - chapat bezpe&nost prace jako nedilnou soucast - rozdéleni a pouZiti jate€nich mas 10
technologickych postupt péce o zdravi své i spolupracovnika (i dalSich - normovani pokrmd
Technologie - voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - vyuZiti, zpracovani a skladovani jatecnich 0
Potraviny a vyZiva upravuje, kontroluje kvalitu a expeduje hotové klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast mas
Matematika vyrobky fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
K iK - ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
) Omlf?ll ace - hospodarné naklada s potravinami, energiemi a ,- znét a dodrzovat zakladni pravni predpisy
om dop:gvéa:jnost pitnou vodou, s odpady a obaly naklada podle tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

predpisu

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- uvede zpUsob skladovani jednotlivych druhd
potravin, napojd, polotovar( a vlastnich vyrobka
- vysveétli ozna€eni potravin na etiketé

a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 3 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B2 T2 Technologie p Fipravy pokrm G- masa - pfipravuje béZné pokrmy z jate¢nich mas podle - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - jate¢ni masa a ostatni méné pouzivana 10
technologickych postupt péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich masa
Technologie - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru  osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - rozdéleni a pouziti méné pouzivanych ma: 0

Potraviny a vyZiva
Zafizeni provozoven
Ekonomika

- komunikace

,- moralka

,- odpovédnost

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrmU

- hospodarné naklada se surovinami

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- provede jednoduché propocéty spotieby a velikosti
nakupu

- vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoju

- vysvétli oznacéeni potravin na etiketé

klient(i, zakaznik(, navstévnikad) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

- vyuziti, zpracovani a skladovani mas
- zasobovaci ¢innost
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Vysledky vzdélavani
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Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

[Blok| [Téma] | Nazev tématu
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B2 T3 Technologie p Fipravy pokrm - ryby
Technologie
Potraviny a vyZiva
Ekonomika
- komunikace
,- moralka
,- odpovédnost

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

- vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrmU

- hospodarné naklada se surovinami

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoju

- provede jednoduché propoéty a spotfeby nakupu

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

- rozdéleni a pouziti ryb
- normovani pokrmu, zasobovaci ¢innost
- vyuZiti, zpracovani a skladovani ryb

(o]
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ucivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prarezova témata
B2 T4 Technologie p Fipravy pokrm G- drabez - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru - chapat bezpecénost prace jako nedilnou souéast - rozdéleni a pouZiti dribeze 10
vhodnych surovin a technologickych Gprav pro péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich - vyuziti, zpracovani a skladovani dribeze
Technologie pfipravu pokrm( osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. - z&sobovaci ¢innost 0
Potraviny a vyZiva - hospodarné naklada se surovinami klient(i, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
Ekonomika - pracuje s normami, recepturami a odbornou fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
K iK literaturou udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
) Omlf?ll ace - vysveétli spravny zpusob skladovani a oSetfovani - znat a dodrzovat zakladni pravni pfedpisy
omdop:gvéa:jnost jednotlivych druhd potravin a napoju tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

-provede jednoduché propocty a spotfeby nakupu

a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata
B2 T5 Technologie p Fipravy pokrm G- mleta masa -ovladéa predbéznou Gpravu a pfipravu surovin - chapat bezpe&nost prace jako nedilnou souc¢ast - mletd masa- pouZiti 5

- vyuziva znalosti o potravinach a vyZzivé pfi vybéru  péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich - vyuziti, zpracovani a skladovani mletého

Technologie vhodnych surovin a technologickych Gprav pro osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. masa 0

Potraviny a vyZiva pFipravu pokrmt klientd, zakaznik(, navstévnik() i jako soucast - studena kuchyné

Ekonomika - pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy, fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i - pfiprava pokrm0 studené kuchyné

bezmasé pokrmy, polévky, teplé i studené predkrmy
a vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

- hospodarné naklada se surovinami

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- vysveétli spravny zplGsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druha potravin a napoju

- provede jednoduché propocty a spotfeby a
velikosti nakupu

udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

- pfiprava teplych pfedkrmu
- zasobovaci ¢innost -skladovani
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B2 T6 Technologie p Fipravy pokrm G- omacéky - uvede zakladni rozdéleni a pfiklady jednotlivych - mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani - omacky- rozdéleniomacek- vyznam 12
omacek ,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit - Uprava oméacek
Technologie - orientuje se v recepturach zékladnich oméacek vhodny studijni rezim a podminky - klasické ceské omacky 0

Potraviny a vyZiva

- zvoli vhodné doplrky a prilohy

- pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfilohy,
bezmasé pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené
predkrmy a vyrobky studené kuchyné podle
technologickych postupt

,- uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢tenf), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

,- S porozumeénim poslouchat mluvené projevy
(napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky

,- vyuZivat ke svému ucéeni rizné informacni
zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢éast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klient(i, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat obecné prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovnik(

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostfedi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,
obc¢ana)

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 3

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prarezova témata
B2 T7 Management v gastrosluzbach - rozhodovani - uvede jednotlivé druhy rozhodovaciho procesuv - formulovat své myslenky srozumitelné a Rozhodovani 20
managementu souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykovée
Management v gastrosluzbach - popiSe jednotlivé zaze rozhodovani v management spravné
. . o o . ,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
- pisemna i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace zasadami kultury projevu a chovani
,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive
T8 Opakovani a procvi €ovani - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pii vybéru - chapat bezpeénost prace jako nedilnou souc¢ast - opakovani a procviCovani za 1.pololeti 2. 2
vhodnych surovin a technologickych Gprav pro péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich ro€niku
Technologie pfipravu pokrmt osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. 0
Potraviny a vyziva - hospodarné naklada pfi praci se surovinami klientd, zadkaznik(, navstévnikl) i jako soucast
Matematika - pracuje se zafizenim, se spotrebici a dalSim fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
) vybavenimve vyrobnim stfedisku udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
- komunikace - rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediskaz - znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
" omdoprg\l/ké?:inost hlediska jeho funkce tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

- voli vhodné suroviny a technologické postupy pro
pfipravu pokrmU

- pfipravuje bézné pokrmy z masa, pfiloy, bezmasé
pokrmy, polévky, omacky, teplé i studené predkrmy
a vyrobky studené kuchyné podle technologickych
postupt

- skladuje spravné potraviny a napoje”

- pracuje s technickym a technologickym zafizenim
ve vyrobnim stfedisku

a pozarni prevence

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni
,- ZvaZzovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném zivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardu)
kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb,
zohledniovat pozadavky klienta (zakaznika,
obc¢ana)

,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

Celkem za blok B2 distanéni

denni

77




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 3

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor:

65-41-L/01 Gastronomie
Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi préaci, hygiena
prace, HACCP pozarni prevence.

B4 Tl

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

- uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zékladni bezpecnostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrZovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uvede pfiklad bezpec¢nostnich rizik, event.
nej¢astéjsi priciny Urazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- objasni t¢el kritickych bodd HACCP

- uplatriuje Gcel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi

- dodrzuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

- proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti

- seznameni s pravidly systému HACCP
- seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci

[

Seznameni zak t s uéebnim planem. Provozovna
a jeji zafizeni.Povinnosti pracovnik v
pohostinstvi.

T2

- orientuje se v u¢ebnim planu za dany Skolni rok

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

- charakterizuje organizaci prace a ukoly pracovnik(
v odbytovém a vyrobnim stfedisku

- popiSe jednotlivé pracovni pozice ve vyrobnich a
odbytovych stfediscich

- orientuje se na pfidélené provozovné

- popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- sezndmeni zakl s uéebnim planem
- provozovna a jeji zafizeni
- povinnosti pracovnikd v pohostinstvi

Celkem za blok B4 distanéni 0 denni

management v gastrosluzbach - hodnoceni a
vedeni lidi

B5 T1

Management v gastrosluzbach
Profesni komunikace

- nutnost celoZivotniho ucent,

,- vyznam a moznosti dalSiho profesniho vzdélavani véetné
rekvalifikaci

,- havaznosti jednotlivych druhd vzdélavani po absolvovani stfedni
Skoly

- zhodnoti vhodnost a G¢innost motiva¢nich nastroju
- vyjmenuje jednotlivé motivaéni nastroje

- popiSe jednotlivé motivaéni nastroje v oblasti
vedeni lidi

Hodnoceni zaméstnanct
Vedeni lidi

20

Celkem za blok B5 distan¢ni 0 denni

20




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 3 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020

[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin

\ Mezipfedmétove vztahy

\ Prifezovéa témata
B6 T1 Jednoducha obsluha-jidelnf listek, servisob  &di - pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu, - chapat bezpegnost préce jako nedilnou sougast - technika podavani pokrmd a napojd pfi 19

a veceri udrZuje poradek béhem provozu a provede Uklid po péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich jednoduché obsluze

Technologi jeho ukonéeni osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - pfiprava pracovisté na provoz 0

S‘tacl nologie - je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem  klientd, zakaznikd, navstévniku) i jako soucast - servis obédul a vecefi

C_o,r]lcerlll vyrobku a sluzeb fizenf jakosti a jednu z podminek ziskanf ¢i - dodrZzovéani zdsad stolovani

EII<ZI Jazy_k - pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle  udrZeni certifikatu jakosti podle pFisludnych norem - zplsoby obsluhy- gastronomicka pravidla

Ma?gr%rgiikz zpUlsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje, ,- znét a dodrZovat zakladni pravni predpisy - komunikace s hosty

udrZuje a oSetfuje inventar

- ovlada techniku jednoduché obsluhy

- vyzkousi zpUsoby nakladani s trzbami, pracuje se
zUctovaci technikou

- uplatiiuje spole€enské chovani a profesni
vytupovani, dodrzuje profesni etiku, zdrzuje se
xenofobnich projeva

- komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s
jazykovou normou

- komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje
narodni mentalitu a zvyklosti véetné multikulttrniho
souziti

-rozliSuje rdzné typy hostl, reaguje na jejich
chovani s vyuzitim poznatkd z psychologie

- sestavuje typickou nabidku pokrm{ a napoju pro
stfediska a ur&i zplsob obsluhy

- uvede nélezitosti jidelniho a napojového listku

- sestavi jidelni listek, napojovy listek a menu pro
rizné pfilezitosti

- sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
rizna odbytova stfediska a stanovuje zplsob
obsluhy

-voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k
vyhledavani pozadované informace

-orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je
analyzuje, vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava
textové, numerické i grafické informace.

tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- dos&hnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostfedi nejméné v
jednom cizim jazyce

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zplsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti

,- spolecensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich €innosti

,- sestavovat jidelni listky a menu podle
gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek

- spolecenské chovani a profesni
vystupovani

- typy zékaznik( a psychologické zaklady
jednani

- sezndmeni se zpusoby pfedavani
objednavek a vyuaétovanim

- jidelni listek

-prace s informacemi

- gastronomické pravidla pfi sestavovani
jidelniho listku, napojového listku, menu
- nélezitosti jidelniho, napojového listku a
vicechodového menu

- formy prodeje restauraéni a hotelové
obsluhy




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 3 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B6 T2 Jednoducha obsluha- Pivo - pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, - nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou - pivo - druhy, Eepovani piva a servis piva 10
udrzuje poradek béhem provozu a provede Uklid po  a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na - pfiprava a servis studenych a teplych
Stolni¢eni jeho ukonéeni Zivotni prostredi napoju 0
Cesky jazyk - rozliSuje druhy odbytovych stredisek a jejich ,- chapat bezpec&nost prace jako nedilnou soucast - dodrZovani zasad stolovani
Cizi jazyk vybaveni péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich - zplsoby obsluhy
Potraviny a vyZiva - pracuje s technickym a technologickym zafizenim osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - gastronomické pravidla
Matematika v odbytovém stredisku klient(i, zakazniku, navstévnikad) i jako sougast - komunikace s hosty
m - pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle  Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i - zvlaStnosti cizich kultdr
) mgra ?d ¢ zplsobu servisu, podavaného pokrmu a néapoje, udrZeni certifikatu jakosti podle pfislugnych norem - pfiprava pracovisté na provoz
- E povgknos udrzuje a o3etiuje inventaf - Znat a dodrzovat zakladni pravni piedpisy - spole¢enské chovani a profesni
i ojr:;:évaél%? - ovlada techniku jednoduché obsluhy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci  vystupovani

,- feSeni konfliktd

- ovlada techniku podavani a oSetfovani napojl

- uplatriuje spole¢enské chovani a profesni
vytupovani, dodrzuje profesni etiku, zdrzuje se
xenofobnich projevd

-v kontaktu se zakaznikem respektuje narodni
mentalitu a aspekty multikultdrniho souziti.

- chové se profesionalné a feSi mozné nehody pfo
obsluze

- komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s
jazykovou normou

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek
- orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob

- spravné skladovani a oSetfovani

- pouZiti vhodného inventare

- vybaveni a zafizeni skladl na Useku
obsluhy

a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé irazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zadsadach
poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- Vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostredi nejméné v
jednom cizim jazyce

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- efektivné hospodafrit s finanénimi prostfedky

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné
,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostiedi a pracovnich ¢innosti




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 3 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
B6 T3 Technika podavani napoj - pfipravi a poda napoje s pouzitim vhodného - r]_akléqat s ma_teriély, energiemi, odpady, vodou - kéva a ostoatn[' teplé né}po!e o 11
inventare a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na - pfiprava rliznych druhd kavy- servis kavy
Stolni¢eni - charakterizuje vhodny inventaf na napoje Zivotni prostredi - pouziti a znalost prace s kdvovary 0
Potraviny a vyZiva - ovlada techniku podavani a oSetfeni napoja. ,- chapat bezpec&nost prace jako nedilnou soucast - inventar pouzivany v kavarnach
Matematika - rozliSuje vhodny inventaf pfi podavani napoju péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich - vino - druhy vin
K iK - charakterizuje pomtcky barmana, ¢iSnika a osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. - servis bilého, rGZového a ¢erveného vina
) or_ménl'ag:e’ sommeliera klientd, zakaznikd, navstévnikad) i jako soucast - servis Sumivého vina
\c?éjp?ocgr\j/r?gét - orientuje se ve znac¢kach lihovin fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani &i - inventar pouzivany ve vinarnach

- pfipravuje teplé napoje bézné zafazené na
jidelnim listku

- pfevadi mérné jednotky

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi predpisy

- ulatiiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii

- pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle
zplsobu servisu, udrZuje a oSetfuje inventar

- poskytne odborny servis napojt , ovlada zakladni
dovednosti pfi pfipravé.

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju,
uvede jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek
- vyzna se v oznaceni ndpoju a v Udajich na etiketé
- komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s
jazykovou normou

udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem - druhy vin a jejich teploty
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy - bary- zafizeni bard- barovy inventaf
tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi praci - druhy michanych napoja
a pozarni prevence - pfiprava barli na provoz
,- 0sVOjit si zsady a navyky bezpec¢né a zdravi - barovy listek- obsluha v baru
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad

ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se

zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji

apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo

ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni

zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné

preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na

ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky

vzniklé irazem nebo poSkozenim zdravi v

souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zadsadach

poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé

poskytnout

,- Vyjadfovat se a vystupovat v souladu se

zasadami kultury projevu a chovéani

,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro

komunikaci v cizojazyéném prostredi nejméné v

jednom cizim jazyce

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané

prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni

,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité

¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)

mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni

prostfedi, socialni dopady

,- efektivné hospodafrit s finanénimi prostfedky

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj

konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a

predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby

obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle

prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v

matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho

prostiedi a pracovnich ¢innosti




Pfedmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 3 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prufezovéa témata
B6 T4 Ubytovaci za Fizeni - ovlada organizaci prace v riiznych formach obsluhy - chapat bezpeénost prace jako nedilnou souéast - room servis - zasady prace 9
- dodrzuje zadady prace ¢idnika room servisu péce o zdravi své i spolupracovniku (i daldich - servis na pokojich
Stolniéeni -objasni pfi¢iny nezaméstnanosti osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. -nezaméstnanost-pficiny 0
. s klientd, zékaznikd, navstévnikd) i jako soucast
. vvyj?dn'avanl . fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
- Feseni konfliktd udrzeni certifikatu jakosti podle prislugnych norem
- odpovédnost ,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
- komunikace tykajici se bezpegnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
T5 Slozita obsluha - ovladéa techniku jednoduché i zakladni formy - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - zakladni pravidla sloZité obsluhy 6
slozité obsluhy péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich - zakladni forma sloZité obsluhy -
Stolni¢eni - charakterizuje rlizné zpusoby obsluhy osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. prekladani pokrmd 0
Technologie - profesionéalné jedna v souladu se spole¢enskym klientd, zakaznik(, navstévnikl) i jako soucast - sestavovani slavnostniho menu
Potraviny a vyZiva chovanim fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci - podavani jednotlivych chodu slavnostniho
- aplikuje zasady slozité obsluhy do praxe udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem menu
- pouziva vhodny inventaf ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy - Gcetni doklady
- chova se profesionalné feS§i mozné nehody pfi tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
obsluze a pozarni prevence
- popiSe ucetni doklady souvisejici s pohybem ,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
penéz a evidenci majetku prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
T6 Opakovani a procvi éovani - pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu, - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou soucast - opakovani a procviéovani za 2.pololeti 2
udrzuje pofadek b&hem provozu a provede Gklid po péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich 2.ro¢niku
Stolniéeni jeho ukonéeni osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. 0
Technologie - zajiStuje odbyt vyrobkul a sluzeb klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
Potraviny a vyZiva - ovlada techniku jednoduché i zakladni formy fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
Matematika slozité obsluhy udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
Ekonomika - ovlada techniku podavani a oSetfovani napojl ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
Cizi jazyk - pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle  tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci
zpUlsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje, a pozarni prevence
. udrzuje a oSetfuje inventar ,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
) mgralkevld - pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi strojt a prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
- 0dpovednost zafizeni postupuje v souladu s predpisy a ,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
" ko_munl'cht? pracovnimi postupy konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
" \v/ijedrjavam' . - komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s ,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
- Fesent konfliktd jazykovou normou tym0 ve vyrobé a v odbytu
- sestavuje typickou nabidku pokrm@ a napoji pro - organiza¢né zajistovat pfipravu, pribéh a
riizna odbytova strediska a stanovuje zplsob ukonéeni gastronomickych akci
obsluhy ,- organizovat a smluvné zajiStovat zasobovaci a
- rozliSuje druhy odbytovych stredisek a jejich odbytovou ¢€innost.
vybaveni
Celkem za blok  B6 distanéni 0 denni 57
Celkem za ro¢nik 3 distanéni 0 denni 160




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 4 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020

[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin

\ Mezipredmétové vztahy

\ Prifezovéa témata
B1 T1 Bezpecénost a ochrana zdravi p i praci, hygiena - vysvétli zakladni Gkoly a povinnosti organizace pfi - chapat bezpecénost prace jako nedilnou souéast - proSkoleni pfedpisy BOZP, hygiena na 3

prace, HACCP pozarni prevence. zajistovani BOZP péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich pracovisti
Technoloai - dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - seznameni s pravidly systému HACCP 0
Sf;n?é%;’?'e ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence klientl, zékaznikd, navstévnikd) i jako soucéast - seznameni s pravidly poskytovani prvni

Obdanska nauka

- charakteristické znaky prace: pracovni doba
,- Charakteristické znaky prace: moznosti kariéry

- uvede zékladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uvede pfiklad bezpeénostnich rizik, event.
nejCastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- rozezna kritické body dle systému HACCP

- uplatriuje Gcel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi

fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpeci Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- rozumét podstaté a principm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani

pomoci




Roc¢nik: 4
Nazev tématu \

Pfedmét: Odborny vycvik
[Blok| [Téma] |

Mezipfedmétové vztahy \

Prifezovéa témata \

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

Seznameni zak G s uéebnim plane. Provozovna a
jeji zaftizeni.Povinnosti pracovnik G v
pohostinstvi.

Bl T2

Technologie
Stolni¢eni
Potraviny a vyZiva

- charakteristické znaky prace: moznosti kariéry
,- charakteristické znaky prace: spole¢enska prestiz

- orientuje se v u¢ebnim planu za dany Skolni rok

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

- popiSe jednotlivé pracovni pozice ve vyrobnich a
odbytovych stfediscich

- orientuje se na pfidélené prpovozovné

- popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku
povinnosti pracovnikd v pohostinstvi

- chapat bezpecénost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klient(i, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

- provozovna a jeji

- seznameni zakl s ué¢ebnim planem

zafizeni

- povinnosti pracovnik( v pohostinstvi

[

Celkem za blok Bl distanéni

0 denni




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 4 I.|v] I|¥| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani

\ Mezipfedmétové vztahy \

\ Prifezovéa témata \

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B2 T1 Technologie p Fipravy pokrm G- minutkové pokrmy - voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje, kontroluje kvalitu a expeduje hotové

Technologie vyrobky
Potraviny a vyziva - ovladéa predbéZnou Upravu a pfipravu surovin

) - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
- komunikace vy P vy pf vy

vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrmU

- hospodarné naklada se surovinami

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoju

- vyzna se v oznaceni napojl a v Gdajich na etiketé

,- moralka
,- odpovédnost
,- Vliv prostiedi na lidské zdravi

- chapat bezpecénost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klient(i, zakaznik(, navstévnikad) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svOjit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti

- minutkové pokrmy
- rozdéleni a pouziti jednotlivych druht
minutkovych mas




Predmét: Odborny vycvik

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] |

Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B2 T2

Technologie
Potraviny a vyziva
Obéanska nauka

Technologie p Fipravy pokrm - mezinarodni

kuchyn &

- komunikace

,- moralka

,- odpovédnost

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

- dohotovuje a expeduje pokrmy

-ovlada predbéznou Upravu a pFipravu surovin

- vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrmU

- ovlada pfipravu pokrm zahraniénich kuchyni,
pouziva specialni inventar

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stredisk
- hospodarné naklada se surovinami

- vyzna se v oznaceni ndpoju a v Udajich na etiketé
- orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob
zpracovani a podavani

- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovniki

,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném zivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostfedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti

,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr.
klientd, zadkaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

- mezinarodni kuchyné
- pfiprava pokrmt zahrani¢nich kuchyni




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 4 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
B2 T3 Technologie p Fipravy pokrm G- éeska kuchyn & - dohotovuje a expeduje pokrmy _ - chépat bezpecnost prace jako nedl’lr_mu soudast - ées_ké ](uchyné_ 10
-ovlada predbéznou Upravu a pFipravu surovin péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich - krajové speciality
Technologie - vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru  osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - normovani pokrmu 0

Potraviny a vyZiva
Obdanska nauka

- komunikace

,- moralka

,- odpovédnost

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrm

- hospodarné naklada se surovinami

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoju

- vyuziva a kontroluje zafizeni skladu potravin,
eviduje pohyb zasob

- pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v
regiondlnich kuchynich

klient(i, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohrozeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé irazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariére,
byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim
pracovnim podminkam a celozivotné se vzdélavat

- vyuziti, zpracovani a skladovani potravin




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 4 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B2 T4 Technologie p Fipravy pokrm G- nové trendy v - vyuziva nové technologicka _zah’zeni a moderni - chéapat bezpecnost prace jako nedl’lr_10u souéast - ngy_é trerjdy v gastronomii 7
gastronomii postupy, vyhledava potfebné informace péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich - zazitkové gastronomie
Technologie - pouZzije vhodny druh pokrmu podle pfilezitosti a osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. 0

Potraviny a vyziva

mista konani, ovlada zpravny pracovni postup
- pracuje se zafizenim, se spotrebici a dal§im
zafizenim ve vyrobnim stfedisku

- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuje a expeduje hotové vyrobky

klientli, zakaznik(, navstévnika) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé irazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti




Pfedmét: Odborny vycvik

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B2 T5 Alternativni stravovani

Technologie
Potraviny a vyZiva

- morélka

,- komunikace

,- odpovédnost

,- Vliv prostiedi na lidské zdravi

- charakterizuje specifika stravovani vybranych
skupin osob podle rdznych kritérii

- je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti
cizincu a respektuje je

- pfipravuje pokrmy pro alternativni formy stravovani

- ovladat druhy a techniku odbytu a zpusoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventaf podle osob
prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti

,- spole€¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich ¢innosti

,- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢éast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klientli, zakaznik(, navstévnikad) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovniki

,- mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni
,- ZvaZzovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

- zplUsoby stravovani, alternativni strava
- pfiprava pokrm0 pro vybrané skupiny

w

Celkem za blok B2

distanéni

0 denni
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[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani

\ Mezipfedmétové vztahy \

Kompetence Ucivo Hodin

\ Prifezovéa témata \
B3 T1 Management v gastrosluzbach - na vzorovém piikladu provede kontrolni ¢innosti - znat vyznam, Ucel a uzite¢nost vykonavané Manazerska kontrola 15
- z vysledkd své kontrolni €innosti navrhne zavéry  préce, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
Management v gastrosluzbach - na pfikladu uvede vyuziti vysledku finanéni ,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
Ekonomické védy analyzy hospodareni k Fizeni a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

- orientuje se ve specifickych rysech trzni
ekonomiky gastrosluzeb

Zivotni prostredi

Celkem za blok B3 distan¢ni 0 denni 15




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B4 T1 Opakovani procvi €ovani
Technologie

Potraviny a vyZiva

Ob¢anska nauka

Matematika

- dohotovuje a expeduje pokrmy

- ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

- vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru
vhodnych surovin a technologickych tprav pro
pfipravu pokrmU

- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky
upravuije , kontroluje kvalitu a expeduje hotové
vyrobky

- ovlada pripravu pokrmU zahrani¢nich kuchyni,
pouziva specialni inventar

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stredisk
- hospodarné naklada se surovinami

- orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob
zpracovani a podavani

- je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim
stiedisku

- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami,
s hygienickymi predpisy a recepturami pro pfipravu
pokrmU a s odbornou literaturou

- chapat bezpec¢nost prace jako nedilnou souc¢ast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
klient(i, zakaznik(, navstévnikad) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)

,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatel(
a pracovniki

,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostfedi, socialni dopady

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- ovladat druhy a techniku odbytu a zpGsoby
obsluhy

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti

,- spole¢ensky vystupovat a komunikovali hosty v
matefském i cizim jazyce, jednali profesionalné

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostiedi a pracovnich ginnosti

- opakovani a procvi¢ovani
- za 1 ¢tvrtleti prvniho pololeti 3.ro¢niku

Celkem za blok B4 distanéni

denni

2




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Kompetence Ucivo

Hodin

Bezpeénost a ochrana zdravi p Fi préaci, hygiena
prace, HACCP pozarni prevence.

B5 Tl

- vysvétli zakladni Ukoly a povinnosti organizace pfi
zajistovani BOZP

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a
ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

- uvede zékladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci
se stroji a zafizenimi na pracovisti a dba na jejich
dodrzovani

- pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a
zafizeni postupuje v souladu s predpisy a
pracovnimi postupy

- uvede pfiklad bezpecénostnich rizik, event.

- poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

- uvede povinosti pracovnika i zaméstnavatele v
pfipadé pracovniho Urazu

- rozezna kritické body dle systému HACCP

- uplatriuje Gcel kritickych bodu a jejich fungovani v
praxi

- proskoleni predpisy BOZP, hygiena na
pracovisti

- seznameni s pravidly systému HACCP
- seznameni s pravidly poskytovani prvni
pomoci

[

T2 Seznameni zak G s uéebnim plane. Provozovna a
jeji zafFizeni.Povinnosti pracovnik @ v
pohostinstvi.

- orientuje se v u¢ebnim planu za dany Skolni rok

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z
hlediska jeho funkce

- popiSe jednotlivé pracovni pozice ve vyrobnich a
odbytovych stfediscich

- orientuje se na pfidélené prpovozovné

- popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- sezndmeni zakl s uéebnim planem
- provozovna a jeji zafizeni
- povinnosti pracovnikd v pohostinstvi

Celkem za blok B5 distanéni 0 denni

B6 T1 Obsluha skupin
Stolni¢eni

Potraviny a vyziva

Technologie

Matematika

- sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
riizna odbytova strediska a stanovuje zplsob
obsluhy

- je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti
cizincu a respektuje je

- Fidi préaci v rtiznych formach obsluhy

- ovlada organizaci prace v rtiznych formach obsluhy
- pracuje s inventafem a vhodné ho pouZziva podle
zpUsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventar

- pfipravi pracovisté pred zahajenim provozu,
udrzuje poradek béhem provozu a provede Uklid po
jeho ukonéeni

- obsluha skupin

- zékladni pravidla obsluhy skupin

- sestavovani jednoduchého a slozitého
menu

- servis jednotlivych chodu podavaného
menu

- coffee break

- obédy a vecefe podavané formou Table
d' hote

- chapat bezpecénost prace jako nedilnou soucast
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr.
klientd, zadkaznik(, navstévnikl) i jako soucast
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
tymuU ve vyrobé a v odbytu

,- organizac¢né zajistovat pfipravu, pribéh a
ukonéeni gastronomickych akci

,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a
odbytovou ¢innost.

20




Predmét: Odborny vycvik Roénik: 4 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzd&lavani Kompetence Utivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata

B6 T2 Odbyt a obsluha- - pfipravuje slavnostni hostiny a pfipravuje - chapat bezpec&nost prace jako nedilnou soucast - slavnostni hostiny - bankety 10

potfebnou dokumentaci péce o zdravi své i spolupracovnika (i dalSich - vyznam a druhy hostin
Stolni¢eni - vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - pfiprava pracovisté 0
Cizi jazyk stravovacim provozem vécné, jazykove a formalné  klientd, zakaznikd, navstévniku) i jako soucast - pfiprava, tvary tabuli
Matematika sprévné, ve shodé s normalizovanou upravou fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci - sestavovani slavnostniho menu _
Ekonomika pisemnosti udrzeni certifikatu jakosti podle pfisludnych norem - protokol ke slavnostni hosting - vyuziti
Informatika -pfijme objednavku, provede vyuétovani s hostem a ,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy techniky v komunikaci
Potraviny a vyZiva objednavatelem tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi praci - seznameni se zpusoby pfedavani
Ik -zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce, a pozarni prevence objednéavek a vyGctovanim _

) m(cj)ra ?d " pripravi podklady pro vyuctovani ,- Znat vyznam, Ucel a uziteCnost vykonavané - platebni styk v narodni a zahrani¢ni méné
" i pove_knos -pouziva zplsoby nakladani s trzbami pracuje se  préce, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni - stanoveni cen
v;’jr:é’:;\g?ﬁ z(ctovaci technikou ,- efektivné hospodafit s finan¢nimi prostredky - organizacni zafizeni

,- FeSeni konfliktd

- stanovuje ceny gastronomickych vyrobkl a sluzeb
- vyuziva odbornych znalosti pfi sestavé vhodnych

porkm( a napoju

- pouziva gastronomicka pravidla

- dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec¢nosti a
ochrany zdravi pfi praci

- uplatfiuje poZadavky hygienu v gastronomii

- pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle
zplsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventar

-pouziva nejbéznéjsi platebni nastroje,sméni penize

podle kurzovniho listku

- ovlada techniku jednoduché a slozité obsluhy a jeji

rizné formy podle prostfedi, charakteru akce a
spolecenské prilezitosti

- stanovi ceny gastronomickych vyrobku a sluzeb
- je pfipraven organizovat praci v odbytovém
stfedisku

- uplatriuje pravidla spole¢enského chovani a
zasady profesniho vystupovani i psychologické
zéaklady, jednani s podfizenymi, nadfizenymi,
zakaznikem, obchodnimi a pracovnimi partnety

- orientuje se v ¢innosti bank a bankovnim styku,

pouziva nejbéznéjsi platebni nastroje, sméni penize

podle kurzovniho listku

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
tymuU ve vyrobé a v odbytu

,- organizac¢né zajistovat pfipravu, pribéh a
ukonéeni gastronomickych akci

,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a
odbytovou ¢innost.

- zplUsoby obsluhy - podavani jednotlivych

chodu
- prace po skonéeni hostiny




Pfedmét: Odborny vycvik

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Kompetence Ucivo

Hodin

\ Prifezovéa témata
B6 T3 Ubytovaci za Fizeni - charakterizuje ubytovaci zafizeni - chapat bezpe&nost prace jako nedilnou souc¢ast - ubytovaci zafizeni 10
- vysvétli funkci pracovnika recepce péce o zdravi své i spolupracovnikl (i dalSich - zafizeni hotel(, zasady styku s hostem
Stolni¢eni - orientuje se v zdsadach organizace prace v osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - hotelové hala + funkce recepce 0
Matematika odbytovych stfediscich a ubytovacich zafizenich klientti, zakazniku, navstévnika) i jako sougast - organizace prace v odbytovych
Cizi jazyk - komunikuje s hosty i v cizim jazyce fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i stfediscich a ubytovacich zazizenich
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem - ostatni hotelové sluzby poskytované
,- znét a dodrZovat zakladni pravni predpisy hostlm - internet, fitness
tykajici se bezpe&nosti a ochrany zdravi pfi praci - komunikace s hosty v cizim jazyce
a pozarni prevence
,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
tym0 ve vyrobé a v odbytu
,- organizacné zajistovat pfipravu, prdbéh a
ukonéeni gastronomickych akci
,- organizovat a smluvné zajiStovat zasobovaci a
odbytovou €innost.
Celkem za blok  B6 distanéni 0 denni 40




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

I.[v] IIl¥| Forma: Kombinovand  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Vysledky vzdélavani

Kompetence Ucivo

B7 T1 Hotelovy a restaura €ni management
Ekonomika
Cizi jazyk
Stolnigeni

- charakterizuje hotelovy a restauraé¢ni management
- komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s
jazykovou normou

-uplatiiuje pravidla spole¢enského chovani a zasady
profesniho vystupovani i psychologické zaklady
jednani s podfizenymi, nadfizenymi, se zakaznikem
s obchodnimi a pracovnimi partnery.

- dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zakaznikd

- vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity
produkt

- pouZzije nastroje pro podporu prodeje

- efektivné hospodafit s finanénimi prostredky - hotelovy a restauraéni management
,- chapat bezpec&nost prace jako nedilnou soucast - jednotlivé funkce a jejich naplf
péce o zdravi své i spolupracovnikd (i dalSich - profesionalita v oblasti péce o hosta
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. - marketingova strategie pracovisté
klientl, zékaznikd, navstévnikad) i jako soucast - komunikace s hostem v cizim jazyce
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci -verbalni i neverbalni komunikace
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy

tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci

a pozarni prevence

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané

prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni

,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj

konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a

predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardud)

kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,

zohlednovat pozadavky klienta (zadkaznika,

obc¢ana)

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou

a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

Zivotni prostfedi

,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro

komunikaci v cizojazyéném prostredi nejméné v

jednom cizim jazyce

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se

zasadami kultury projevu a chovani

,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich

tym0 ve vyrobé a v odbytu

,- organizacné zajistovat pfipravu, prdbéh a

ukonéeni gastronomickych akci

,- organizovat a smluvné zajiStovat zasobovaci a

odbytovou ¢innost.

,- chapat vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni

i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovéani svych jazykovych dovednosti v

celozivotnim uéeni

,- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

T2 Management destinaci

Management v gastrosluzbach

- psani profesnich zivotopist

,- psani pravodnich (motivacnich) dopist

,- jednani s potencialnim zaméstnavatelem
,- vybérova fizeni, nacvik konkrétnich situaci

- vysvétli pojem destinace
- na prikladu uvede zpusob vytvareni partnerstvi
- pfipravi podklady pro uzavreni partnerstvi

- vyjadrovat se pfimérené Gcelu jednani a Management destinaci
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a

souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové

spravné

,- U€astnit se aktivné diskuzi, formulovat a

obhajovat své nazory a postoje




Predmét: Odborny vycvik Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020
Kompetence Ucivo

Hodin

Management - satelitni G €et cestovniho ruchu,
jeho vyznam

B7 T3

Management v gastrosluzbach
Ekonomické védy

- ¢innosti, s nimiz je tfeba pfi podnikani pocitat

- orientuje se ve statistikach cestovniho ruchu
- zna vyznam satelitniho G¢tu cestovniho ruchu
- vytvoli satelitni Gcet

- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feeni Satelitni i¢et cestovniho ruchu, jeho

praktickych ukold, umét je vymezit, popsat a vyznam
spravné vyuzit pro dané reSeni

,- Cist a vytvaret razné formy grafického

znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata

apod.)

,- provadét realny odhad vysledku pfi feSeni dané

Glohy

()]

Celkem za blok B7 distan¢ni

denni

15

BS T1 Opakovani a procvi €ovani

Stolni¢eni
Technologie
Informatika
Ekonomika
Cizi jazyk

- moralka

,- odpovédnost

,- komunikace

,- vyjednavani

,- feSeni konfliktd

- sestavuje typickou nabidku pokrm( a napoju pro
rizna odbytova stfediska a stanovuje zplsob
obsluhy

- je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti
cizincu a respektuje je

- pfipravuje slavnostni hostiny a pfipravuje
potfebnou dokumentaci

- vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a
stravovacim provozem vécné, jazykové a formalné
spravng, ve shodé s normalizovanou Upravou
pisemnosti

- charakterizuje hotelovy a restauraéni management

- chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou souc¢ast - opakovani a procvi¢ovani

péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich -za
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. 1.pololeti 3.ro¢niku
klientd, zékaznik(, navstévnikd) i jako soucast -za1.,2. a 3.ro€nik
fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

,- Znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecdovani parametr( (standardu)
kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb,

zohledniovat pozadavky klienta (zakaznika,
obc¢ana)

,- efektivné hospodafit s finanénimi prostfedky

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro
komunikaci v cizojazyéném prostredi nejméné v
jednom cizim jazyce

,- vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani

,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
tym0 ve vyrobé a v odbytu

,- organizacné zajistovat pfipravu, prdbéh a
ukonéeni gastronomickych akci

,- organizovat a smluvné zajiStovat zasobovaci a
odbytovou ¢€innost.

,- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

,- Znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell
a pracovniki

Celkem za blok B8 distanéni

denni

2

Celkem za ro¢nik 4 distanéni

denni

120

Celkem za pfedmét

Odborny vycvik distanéni

denni

430




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
B1 T1  Potraviny Zivo €iSného p Givodu - maso a masné - rozdéli maso do jednotlivych technologickych - porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Potraviny Zivo¢isného puvodu 1
vyrobky skupin - zvoli spravné zpGsob skladovani nebo problému, ziskat informace potfebné k feSeni Maso a masné vyrobky
hnologi konzervace problému, navrhnout zpdsob FeSeni, popf. - charakteristika 5
g%% nologie i - vyjmenuje druhy mas varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéiit - sloZzeni
ormny Vycvi - zhodnoti jejich vyznam ve vyzivé spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk) - obecné rozdéleni masa na skupiny
- ndbozenstvi - rozlisi masa dietniho charakteru ,- uplatiovat pfi feSeni problému rdzné metody - druhy
- poucené zvoli jejich vhodnou kuchyriskou Gpravu  mysleni (logické, matematické, empirické) a - vyznam ve vyZzivé
- uvédomuije si vliv tuénych druht mas na zdravotni myslenkové operace - nutriéni hodnota
stav obyvatelstva a jejich vliv na vznik civilizaénich - volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni - zrani masa
chorob literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - skladovani
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - konzervace
védomosti nabytych dfive - VyuZziti pfi pfipravé pokrma.
,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani
T2 Potraviny Zivo €iSného p Gvodu - jate éni maso - vyjmenuje druhy jate¢nich mas - mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani Potraviny zivociSného plivodu 1
- zhodnoati jejich vyznam ve vyzivé ,- ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit Jateéni maso
Technologie - rozliSi masa dietniho charakteru vhodny studijni rezim a podminky - sloZeni 5
Odborny vycvik - zvoli jejich vhodnou kuchyriskou Gpravu ,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl. - rozdéleni

- znalosti o ekologické pfizplsobivosti

- uvédomuije si vliv tuénych druh mas na zdravotni
stav obyvatelstva a jejich vliv na vznik civilizacnich
chorob

- charakteristika
- vyznam ve vyZzZivé

studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny - nutriéni hodnota

,- S porozuménim poslouchat mluvené projevy - skladovani

(napf. vyklad, prednasku, proslov aj.), pofizovat si - vyuZiti pfi pfipravé pokrm0
poznamky

,- jednat aktivné pfi hledani zaméstnani, vhodné

komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli,

prezentovat sebe i svoji odbornost

,- rozumét podstaté a principm podnikani, mit

pfedstavu o pravnich, ekonomickych,

administrativnich, osobnostnich a etickych

aspektech soukromého podnikani




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4 l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezovéa témata \
Bl T3 Potraviny Zivo €iSného p Gvodu - dr GibeZi maso - rozlisi jednotlivé druhy drdbeZiho masa - porozumét zadani Ukolu nebo urgit jadro Potraviny ZivogiSného pdvodu 1
- uréi jejich vyznam ve vyzive problému, ziskat informace potfebné k feSeni Drubezi maso
Technologie - zvoli zplsob jejich pouziti pfi pfipravé pokrm( problému, navrhnout zpusob Feseni, popf. - charakteristika 2
Odborny vycvik - uvede zpuUsob skladovani varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéiit - slozeni
S o . o B spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk) - druhy
- znalosti o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny ,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody - vyznam ve vyZzivé
mysleni (logické, matematické, empirické) a - nutriéni hodnota
mySlenkoveé operace - skladovani
,- Spolupracovat pfi FeSeni problémad s jingmi lidmi - vyuZiti pfi pfipravé pokrmu
(tymoveé feSeni)
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat
o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
,- ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky
,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
Stenarsky gramotny
,- rozumét podstaté a principm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikéni
T4 Potraviny Zivo €iSného p Gvodu - maso zv éfiny - rozezna jednotlivé druhy zvéfiny - mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani Potraviny Zivoc¢isného puvodu 0
- urci jejich vyznam ve vyzivé ,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit Zvéfina
Technologie - rozlisi technologické ¢asti masa vhodny studijni rezim a podminky - charakteristika 1
Odborny vycvik - zvoli zplsob jejich pouziti pfi pfipravé pokrmu ,- rozumeét podstaté a principm podnikani, mit - sloZeni
L pfedstavu o pravnich, ekonomickych, - druhy
- klimatické zmény administrativnich, osobnostnich a etickych - vyznam ve vyZzivé
aspektech soukromého podnikani - nutriéni hodnota
,- porozumeét zadani ukolu nebo urcéit jadro - zrani masa
problému, ziskat informace potfebné k Fedeni - skladovani
problému, navrhnout zplsob FfeSeni, popf. - vyuZiti pfi pfipravé pokrm0

varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svyj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkl nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Rocénik: 4 l. II.|lv'] Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prufezovéa témata
B1 T5 Potraviny Zivo €iSného p Gvodu - maso - charakterizuje maso ryb, korysu, meékkysa - uplatiiovat pfi FeSeni problému rtizné metody Potraviny ZivogiSného pavodu 1
studenokrevnych zivo ¢&icha - doceni jejich vyznam ve vyzivé mysleni (logické, matematické, empirické) a Maso studenokrevnych zZivocichl
hnologi - zvoli spravné pouZziti jednotlivych druht pfi myslenkové operace - charakteristika 6
g%% nologie i pripravé pokrma ,- spolupracovat pfi fe3eni probléma s jingmi lidmi - slozeni
orny vycvi - uvede zpusob skladovani (tymové feseni) - druhy
- znalosti o struktufe a funkci ekosystému ,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat - vyznam ve vyzivé
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom - nutriéni hodnota
dusledk nezdravého zivotniho stylu a zavislosti - skladovani
,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani - konzervace
,- ovladat rtizné techniky uceni, umét si vytvorit - vyuziti pfi pfipravé pokrma
vhodny studijni rezim a podminky
,- rozumeét podstaté a principim podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani
,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popr.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
T6 Potraviny Zivo €iSného p Gvodu - ostatni druhy - vyjmenuje druhy mas patficich do této skupiny - porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Potraviny Zivo¢iSného pdvodu 0
mas - zhodnoti jejich vyznam ve vyzivé problému, ziskat informace potiebné k fedeni Ostatni druhy mas
hnologi - rozli$i masa dietniho charakteru problému, navrhnout zpGsob feseni, popf. - charakteristika 2
g%% nologie " - zvoli jejich vhodnou kuchyriskou Gpravu varianty feseni a zd(vodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - slozeni
orny vycvi - uvédomuie si vliv tuénych druht mas na zdravotni  spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk) - druhy
- znalosti o strukture a funkci ekosystému stav obyvatelstva a jejich vliv na vznik civilizanich - volit prostfedky a zpisoby (pomucky, studijni - vyznam ve vyZivé
chorob literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - nutriéni hodnota
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - skladovani
védomosti nabytych dfive - vyuziti pfi pfipravé pokrm0
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani
,- uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢tenf), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
¢tenarsky gramotny
,- rozumeét podstaté a principm podnikani, mit
predstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani
Celkem za blok Bl distanéni 21 denni 4




Pfedmét: Potraviny a vyZiva

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Kompetence Ucivo

Hodin

B2 T1 Konvenience

Technologie
Odborny vycvik

- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

- zna druhy konvenienci

- zdGvodni zplsob vyuzivani polotovard

- sleduje novinky v oblasti konvenience zavadéné
na trh a do potravinarské vyroby

Konvenience

- charakteristika

- druhy polotovaru

- zavadéni novych surovin do vyrobni praxe

- pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi
prostfedky informaénich a komunikaénich
technologii

,- pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim

,- ziskavat informace z otevienych zdrojq,
zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
,- pracovat s informacemi z rGznych zdroji
nesenymi na rznych zdrojich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim
prostfedkd informacnich a komunikaénich
technologii

,- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou
vérohodnost rtiznych informacnich zdroja a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt
medialné gramotni

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky

~ O

Celkem za blok B2 distanéni 1 denni

B3 T1

Stolni¢eni

Potraviny a napoje - nealkoholické napoje

- biosféra v ekosystémovém pojeti

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoji
- uvede jejich vyuziti a podavani z raznych hledisek
- rozlisi jednotlivé druhy n4poja podle jejich slozeni

- uvede zplsob skladovani jednotlivych napojl
- zhodnoti vyznam vody v lidském téle

- rozlisi napoje podle jejich vyznamu pro organismut
- vyznéa se v oznaceni ndpoju a v Udajich na etiketé

- porozumét zadani tkolu nebo uréit jadro Nealkoholické napoje
problému, ziskat informace potiebné k feSeni - rozdéleni

problému, navrhnout zpdsob FeSeni, popf. - charakteristika napoja
varianty feSeni a zddvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - vyznam ve vyzivé
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk: - vliv vody na lidsky organismus
,- Uplatfiovat pfi FeSeni problémd rizné metody - skladovani

mysSleni (logické, matematické, empirické) a

myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat

o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom

dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit

vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl.

studijni a analytické ¢tenf), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace, byt

¢tenarsky gramotny




Pfedmét: Potraviny a vyZiva

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B3 T2 Alkoholické napoje

Stolni¢eni

- moralka

- rozdéli alkoholické napoje
- popiSe vliv alkoholu na zdravotni stav |

- uvédomi si socialnich i spole¢enskych dasledk

rdznych zavislosti

- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat
o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

,- Zznat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

Alkoholické napoje
- druhy

- suroviny pro vyrobu

- vliv alkoholu na lidsky organismus

o

T3 Alkoholické napoje - pivo

Stolni¢eni

- charakteristické znaky prace: pracovisté

- vyjmenuje druhy piva

- popiSe zakladni vyrobu piva
- uvede zpUsob skladovani

- vysvétli oznaéeni na etiketé

- porozumét zadani ukolu nebo urgit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popr.
varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat
o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rGizné techniky uceni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

Vyroba piva

- suroviny

- vyroba sladu
- vyroba piva
- druhy piva

- jakost piva

- vady piva

- skladovani




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Rocénik: 4 l. II.|lv'] Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prarezova témata
B3 T4 Alkoholické napoje - vino - vyjmenuje druhy vina - porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Vyroba vina 1
- popide skladovaci podminky problému, ziskat informace potiebné k fedeni - odridy
Stolni¢eni - popiSe zakladni vyrobu jednotlivych druht vin problému, navrhnout zpsob feseni, popf. - péstitelské oblasti 4
Odborny vycvik - vysvétli oznadeni na etiketé varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéiit - vyroba bilého, ¢erveného, riZzového vina
. spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky - vyroba Sumivych vin
- moréalka ,- volit prostiedky a zpUsoby (pomacky, studijni - vyroba ostatnich vin
literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - jakostni znaky
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - vady vina
védomosti nabytych dfive - skladovani
,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani
,- ovladat rlizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky
T5 Vyroba lihovin - vyjmenuije druhy lihovin a charakterizuje je - porozumét zadani tkolu nebo urgit jadro Vyroba lihovin 0
- popiSe zakladni vyrobu lihovin problému, ziskat informace potiebné k feSeni - rozdéleni lihovin
Stolni¢eni - uvede zpUsob skladovani problému, navrhnout zpusob feSeni, popf. - suroviny k vyrobé 2
o . - vysvétli oznacéeni na etiketé varianty FeSeni a zddvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - vyroba lihu
- 0sobnost a jeji rozvoj spravnost zvoleného postupu a dosaZené vysledk: - trzni druhy
,- Uplatfiovat pfi FeSeni problémd rizné metody - skladovani
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace
,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani
,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky
Celkem za blok B3 distanéni 12 denni 2




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B4 T1 Vyziva

Stolni¢eni

- znalosti 0 vzajemnych vztah( organismU( a prostiedi

- charakterizuje mechanismus pfemény latek a
energii v lidském organismu

- ma prehled o anatomii traviciho traktu a
fyziologickych procesech traveni v organismu

- uplatiiovat rdzné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky

Vyziva
- metabolismus zivin

- zéklady anatomie a fyziologie ¢lovéka
- souvislosti s pfijmem a zpracovanim

potravy
- zmeény nutriéniho chovani

o

T2 Zasady zdravé vyzivy

Technologie

- vliv prostfedi na lidské zdravi

- objasni podstatu racionalni vyzivy
- souvislost nespravnych stravovacich navyku a
civilizacnich chorob

- posuzovat reélné své fyzické a duSevni
moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat
o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
,- adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni
podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiovat, byt pfipraven fesit své
socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné
gramotny

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rtizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni reZim a podminky

Zasady zdravé vyzivy

- charakteristika

- vyzivova doporuceni

- anomalie stravovacich navyku

T3 Zpusoby stravovani

Technologie

- znalosti o ekologické pfizplsobivosti

- rozliSuje a charakterizuje sméry ve vyzivé véetné
alternativnich

- charakterizuje stravovani vybranych skupin osob
- uvede pfiklady zmén nutri¢nich hodnot

- porozumeét zadani ukolu nebo urgit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zpUsob FeSeni, popf.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- ovladat rtizné techniky u¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

ZpUsoby stravovani
- alternativni sméry ve vyzivé
- specifika vyzivy urcitych skupin lidi




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4
[Blok| [Téma] | Nazev tématu \

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

I.[v] IIl¥| Forma: Kombinovand  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Vysledky vzdélavani

Kompetence Ucivo

Hodin

B4 T4 Vyziva lé éebna

Technologie

- znalosti o ekologické pfizplsobivosti

- objasni Ulohu stravovani pfi [é¢bé chorob a uvede
hlavni typy IéEebnych diet a specifika pFipravy
dietnich pokrmu

- uvede pfiklady zmén nutriéniho chovéani

- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro Vyziva lé¢ebna

problému, ziskat informace potfebné k feSeni - vyznam dietniho stravovani
problému, navrhnout zpdsob FeSeni, popf. - zasady dietniho stravovani
varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéiit - druhy diet

spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk: - vhodné suroviny

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi

(tymové feSeni)

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat

o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom

dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rlizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit

vhodny studijni reZim a podminky

o

5 Stravovaci zvyklosti p  Fislusnik @ jinych narod G

Technologie

- kultura

- na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pFislusnikd
riznych narodl a etnickych skupin a respektuje je

- jednat v souladu s moralnimi principy a Stravovaci zvyklosti pFislusnika raznych
zésadami spole¢enského chovani, prispivat k narodl a etnickych skupin

uplatriovani hodnot a demokracie - stravovaci zvyklosti evropskych néarodd
,- uvédomovat si - v ramci plurality a - stravovaci zvyklosti Asie
multikulturniho souziti - vlastni kulturni, narodni a - stravovaci zvyklosti Ameriky
osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci

k identité druhych

,- Uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat

jeho minulost i sou€asnost v evropském a

svétovém kontextu

,- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i

svétové kultury a mit k nim vytvoren pozitivni vztat

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

Celkem za blok B4 distan¢ni 13 denni

B5 T1 Hygiena a vyZiva

Odborny vycvik

- znalosti 0 vzajemnych vztah( organism( a prostiedi

- uplatriuje poZadavky na hygienu v gastronomii
- objasni ucel kritickych bodii HACCP

- mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani Hygiena a vyZiva

,- ovladat razné techniky uéeni, umét si vytvofit - hygienické pfedpisy v gastronomii
vhodny studijni rezim a podminky - kritické body HACCP

,- rozumeét podstaté a principdm podnikani, mit

pfedstavu o pravnich, ekonomickych,

administrativnich, osobnostnich a etickych

aspektech soukromého podnikani

,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat

o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom

dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Vysledky vzdélavani

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020
Kompetence Ucivo

Hodin

B5 T2  Zdravotnirizika z potravin, alimentarni nakazy

Odborny vycvik

- uvede moznosti nakazy a otravy z potravin
a zplsob prevence

- spolec¢nost - jednotlivec a spole¢enské skupiny

Zdravotni rizika z potravy
- alimentarni nakazy

- rozumét podstaté a principm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych - toxické kontaminanty
aspektech soukromého podnikani - kontaminové potraviny
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, pedovat - cizorodé latky

o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom - infekéni onemocnéni
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- adaptovat se na meénici se zivotni a pracovni

podminky a podle svych schopnosti a moznosti je

pozitivné ovliviiovat, byt pfipraven fesit své

socialni i ekonomické zalezitosti, byt finanéné

gramotny

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro

problému, ziskat informace potfebné k feSeni

problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.

varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit

spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk

,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody

mysleni (logické, matematické, empirické) a

mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi

(tymoveé feSeni)

T3 Oznaéovani potravin a potravina Fskych vyrobk @

Odborny vycvik

- uplatfiuje poZadavky na hygienu v gastronomii -
vyzna se v oznaceni potravin
- orientuje se v Udajich na etiketé

- prevence negativnich jev(

- porozumét zadani Ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni vyrobkd

problému, navrhnout zpdsob FeSeni, popf. - Udaje na etiketé
varianty feeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - sloZeni potravin
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky - doba upotfebitelnosti

,- Spolupracovat pfi fe3eni probléma s jingmi lidmi - vhodné skladovaci prostory podle druhu

(tymové feSeni) potravin
,- mit zodpovédny vztah ke svému zdravi, peovat
o svuj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védom
dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

,- mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

,- ovladat rlizné techniky uc¢eni, umét si vytvorit
vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatiiovat rizné metody prace s textem (zvl.
studijni a analytické ¢tenf), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace, byt
étenarsky gramotny

Oznacovani potravin a potravinarskych




Pfedmét: Potraviny a vyZiva Roc¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B5S T4 Ekologické vyroba potravin

Odborny vycvik

- znalosti o ekologické pfizplsobivosti

- dodrzuje predpisy o ochrané Zivotniho prostredi

Ekologicka vyroba
- Zivotni prostredi

- vhodné suroviny
- ovzdusi

- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostredi

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni - voda
problému, navrhnout zpasob feseni, popf. - ptda
varianty feSeni a zduvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit - odpady
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody

mysSleni (logické, matematické, empirické) a

myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive

,- mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

,- ovladat rGizné techniky uceni, umét si vytvorit

vhodny studijni rezim a podminky

,- uplatriovat rizné metody prace s textem (zvl.

studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace, byt

Stenarsky gramotny

potravin

o

Celkem za blok B5 distan¢ni

13

denni

Celkem za ro¢nik 4 distan¢ni

60

denni

10

Celkem za pfedmét

Potraviny a vyZziva distan¢ni

100

denni

18




Predmét: Stolni &eni Roénik: 3 I. v| IIlv| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prufezovéa témata
B1 T1 Systémy obsluhy - objasni jednotlivé systémy jednoduché obsluhy, - organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich - systémy obsluhy 2
jejich ucel a vyuziti v praxi tymuU ve vyrobé a v odbytu - organizace prace v riiznych formach
- komunikace - Fidi préaci v rtiznych formach obsluhy obsluhy 5
,- feSeni konfliktd
Celkem za blok Bl distanéni 5 denni 2
B2 T1 Zpusoby obsluhy - vysvétli zplsoby obsluhy a jejich pouZiti v praxi - ovladat druhy a techniku odbytu a zplsoby - formy a pravidla obsluhy 1
- poskytuje odborny servis pokrmii a napoju obsluhy - zpUsoby obsluhy
Odborny vycvik ,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle 5
prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti
Celkem za blok B2 distanéni 5 denni 1
B3 T1 Slozita obsluha - ovlada techniku sloZité obsluhy a jeji razné formy - chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucéast - technika podavani pokrmi a napojd pfi 1
podle prostiedi, charakteru akce a spole¢enské péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich slozité obsluze
prilezitosti osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. - préce ¢iSnika u stolu hosta 5
- pracuje se standardnim i specialnim vybavenim klientli, zakaznik(, navstévnikd) i jako soucast
provozu fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i
udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho
prostfedi a pracovnich €innosti
,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle
prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti
,- ovladat druhy a techniku odbytu a zplsoby
obsluhy
Celkem za blok B3 distanéni 5 denni 1
B4 T1 Pololetni zkouska 1
0
Celkem za blok B4 distanéni 0 denni 1
B5 T1 Vyuziti gastronomickych pravidel v praxi - sestavi jidelni a napojovy listek, menu pro rdzné - volit prostfedky a zpusoby (pomducky, studijni - gastronomické pravidla 1
prilezitosti literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni - jidelni a napojove listky
Matematika, Profesni komunikace - sestavuje typickou nabidku pokrm@ a napojl pro  jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a - menu 4
K iK rizna odbytova stfediska a stanovuje zplsob védomosti nabytych dfive
- Komunikace obsluhy ,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
- stanovi ceny gastronomickych vyrobkul a sluzeb odbornou terminologii
,- pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim
,- sestavovat jidelni listky a menu podle
gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek
,- efektivné aplikovat matematické postupy pfi
feSeni riznych praktickych Ukold v béznych
situacich
Celkem za blok  B5 distanéni 4 denni 1




Predmét: Stolni &eni Roénik: 3 I. v| IIlv| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Témal | Nazev tématu \ Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezovéa témata \
B6 T1 Slavnostni hostiny a spole  éenska setkani - popiSe jednotlivé druhy slavnostnich hostin - pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle - slavnostni hostiny a jejich druhy 2
- aplikuje znalosti o sestavé menu a nabidkovych prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti - banket
Technologie, Anglicky jazyk listk(i dle druhu hostiny a poZzadavku zakaznika ,- organizac¢né zajistovat pfipravu, pribéh a - raut 4
- charakterizuje obsluhu pfi slavnostnich hostinach  ukonéeni gastronomickych akci - recepce, galarecepce
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité - spolec¢enska setkani a zvlastni typy akci
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zzivoté)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni
prostfedi, socialni dopady
Celkem za blok  B6 distanéni 4 denni 2
B7 T1 Slavnostni scéna ¥ - pfijme objednavku, provede vyuétovani s hostem a - zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité - slavnostni scénar a jeho nalezitosti 1
objednavatelem ¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zivoté) - organizace prace pfi zajistovani akci
Profesni komunikace - zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni 5
‘ednavani pfipravi podklady pro vyuctovani prostfedi, socialni dopady
. v&qe na_\|/<an| - zna ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych ,- pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim
- Komunikace spole¢nostech na Useku obsluhy programovym vybavenim
,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)
,- Zpracovavat administrativni pisemnosti,
pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i
odbornéa témata
,- organizac¢né zajistovat pfipravu, pribéh a
ukonéeni gastronomickych akci
,- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich
tymuU ve vyrobé a v odbytu
,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a
odbytovou ¢innost.
,- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat
dalSi prostfedky online a off-line komunikace
Celkem za blok  B7 distanéni 5 denni 1
BS T1 Opakovani u €iva 3. ro €éniku - ovéfuje si své ziskané dovednosti - opakovani uciva 3. ro¢niku 0
- aktivné ovlada ucivo 3. ro¢niku
2
Celkem za blok B8 distanéni 2 denni 0
B9 T1 Pololetni zkouska 1
0
Celkem za blok B9 distanéni 0 denni 1
Celkem za ro¢nik 3 distanéni 30 denni 10




Predmét: Stolni €eni

Rocénik: 4

[Blok| [Téma] |

Nazev tématu

Mezipfedmétové vztahy

Prifezova témata

l. Il. v'| Forma: Kombinovana Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Vysledky vzdélavani

C.j.: SSGH-SVP-2/2020
Kompetence Ucivo

Hodin

Bl

Tl

Napoje a jejich servis

- ovlada techniku podavani a oSetfovani napojl
- poskytuje odborny servis napoju

- ovladat druhy a techniku odbytu a zptisoby - rozdéleni a charakteristika napojd
obsluhy - servis a oSetfovani napojt

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle

prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho

prostfedi a pracovnich €innosti

o

Celkem za blok B1 distan¢ni 2 denni

B2

Tl

Pivo

- objasni vyrobu piva
- charakterizuje jednotlivé druhy piv
- poskytuje odborny servis piva

- ovladat druhy a techniku odbytu a zpusoby - pivo a jeho vyroba

obsluhy - druhy piv

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventaF podle - oSetfovani a skladovani piva
prostfedi a charakteru spolecenské piilezitosti - servis piva

,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a

odbytovou ¢innost.

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoj a

jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a

technologické zafizeni v gastronomickém provozu

Celkem za blok B2 distan¢éni 4 denni

B3

Tl

Vino

- objasni vyrobu vina

- vysvétli déleni vin

- poskytuje odborny servis vin

- charakterizuje pomucky sommeliéra a pracuje s
nimi

- ovladat druhy a techniku odbytu a zptisoby - vino a jeho vyroba

obsluhy - vinafské oblasti u nas a ve svété
,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a - skladovani a servis vina
odbytovou &innost. - prace sommeliéra

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoj a

jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho

prostfedi a pracovnich €innosti

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventar podle

prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti

Celkem za blok B3 distan¢ni 4 denni

B4

Tl

Lihoviny

- orientuje se v druzich lihovin, jejich vyrobé a
zpUsobu servisu

- poskytuje odborny servis lihovin

- zné vhodny inventar na lihoviny

- ovladat druhy a techniku odbytu a zpdsoby - lihoviny a jejich vyroba
obsluhy - druhy lihovin

,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventaF podle - skladovani a servis lihovin
prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti

,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a

odbytovou ¢innost.

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoj a

jejich gastronomické vyuzitelnosti

Celkem za blok B4 distan¢ni 4 denni

B5

Tl

Michané napoje

- ovlada zakladni dovednosti pfi pfipravé michanych
napoju

- charakterizuje pomucky barmana a pracuje s nimi
- poskytuje odborny servis napoju

- ovladat druhy a techniku odbytu a zptisoby - druhy michanych napoju

obsluhy - vybaveni baru a barovy inventar

,- pouZivat vhodné formy obsluhy a inventaF podle - technika michani a obsluha v baru
prostfedi a charakteru spolecenské piilezitosti - prace barmana

,- dbéat na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho

prostfedi a pracovnich €innosti

,- organizovat a smluvné zajistovat zasobovaci a

odbytovou ¢innost.

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoj a

jejich gastronomické vyuZzitelnosti

Celkem za blok B5 distan¢ni 4 denni




Predmét: Stolni éeni Roénik: 4 I. v| IIlv| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B6 T1 Pololetni zkouska 1
0
Celkem za blok  B6 distanéni 0 denni 1
B7 T1 Moderni formy prodeje v gastronomii - charakterizuje moZnosti prodeje v gastronomii - ovladat druhy a techniku odbytu a zpusoby - moderni formy prodeje 1
obsluhy
Anglicky jazyk, Technologie ,- orientovat se v modernich forméch prodeje v 2
gastronomii
Celkem za blok  B7 distanéni 2 denni 1
BS T1 Obsluha v dopravnich prost Fedcich - popiSe specifika obsluhy v dopravnich - obsluha v dopravnich prostfedcich 1
prostfedcich (ve vlaku, v autobuse, v letadle, na
lodi) 2
Celkem za blok B8 distanéni 2 denni 1
B9 T1 Obsluha v ubytovacich za Fizenich - orientuje se ve struktufe hotelovych sluzeb - spolegensky vystupovat a komunikovali hosty v - poskytovani gastronomickych sluzeb v 1
- vysvétli zvlastnosti obsluhy v hotelové hale matefském i cizim jazyce, jednali profesionaliné  hotelové hale
Odborny vycvik - definuje pravidla etdZového servisu - dbt na estetiku svého zevngjsku, pracovniho - etaZovy servis 4
- charakterizuje nabidku snidani v ubytovacich prostfedi a pracovnich ¢innosti - snidanovy servis v ubytovacich
zafizenich ,- pouzivat vhodné formy obsluhy a inventaF podle zafizenich
prostfedi a charakteru spole¢enské pfilezitosti
,- ovladat druhy a techniku odbytu a zplsoby
obsluhy
Celkem za blok B9 distanéni 4 denni 1
B1I0 T1 Opakovani u €iva k maturitni zkouSce - ovéfuje si své ziskané znalosti - opakovani uciva 2. azZ 4. ro¢niku 1
- aktivné ovlada ucivo pfedmétu
4
Celkem za blok B10 distanéni 4 denni 1
B11 T1 Pololetni zkouska 1
0
Celkem za blok B11 distanéni 0 denni 1
Celkem za ro¢nik 4 distanéni 30 denni 10
Celkem za pfedmét Stolni éeni distan¢ni 90 denni 30




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,

B1 T1 Bezpecénost a ochrana zdravi p Fi praci, hygiena Vysvétli zakladni dkoly a povinnosti organizace pfi - znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy 1
prace, pozarni prevence. zajiStovani BOZP. tykajici se bezpednosti a ochrany zdravi pfi praci  hygiena prace, pozarni prevence
S L - . Zdavodni dlohu statniho odborného dozoru nad a pozarni prevence Obecné poznatky o hygiené. Skodliviny v 3
- charakteristické znaky préace: pracovni Cinnosti bezpe&nosti préce. - chapat bezpegnost prace jako nedilnou sougast poZivatinach.
- pracovni pomer. " " Dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich Hygiena obé&hu a zpracovani potravin.
- prava a povinnosti zamestnance a zaméstnavatele ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence. osob vyskytujicich se na pracovistich, napfr. Rizeni bezpecnosti prace v podminkéch
- zékonik préace Uvede zakladni bezpe&nostni poZadavky pfi praci  klientd, zakaznikd, navstévnik() i jako soucast organizace a na pracovisti.
se stroji a zafizenimi na pracovisti. fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci Pracovnépravni problematika BOZP.
Uvede priklady bezpeé&nostnich rizik, nejéastéjsi udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem Bezpeénost technickych zafizeni.
pFiciny Urazu a jejich prevence. ,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
Uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
pfipadé pracovniho Urazu. ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik
,- Znat systém péce o zdravi pracujicich (véetné
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky
vzniklé Urazem nebo poSkozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace)
,- byt vybaven védomostmi o zasadach
poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé
poskytnout
T2 Hygienické poZadavky na provoz spole  éného Uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii. - chapat bezpe&nost prace jako nedilnou souc¢ast Hygienické pozadavky na provoz 1
stravovani.Hygienické p Fedpisy v gastronomii. Je seznamen s programem HACCP, jako péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich spol_eér]éhp s}raquéni. )
- charakteristické kv prace: . tedk v§epbecné Uémnym programem pro bezpecnost a os_ob vyskytujicich se na pracow_ét_ich, napr. Hy'glenllcke pfedpisy v gastronomii. 3
charaklersticke znaky prace: pracovni prostreaky hygienu potravin. Uvede, jak pfedchazet ndkazam a klient(, zakaznikud, navstévnik() i jako soucast Kritické body HACCP.
- prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele otravam z potravin. Vysvétli vjznam oznaceni fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i Oznadovani potravin a potravinafskych
- znalosti ° ekplog_cke pnzpuspbwosn potravin. udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem Vvyrobka.
- Viiv prostfedi na lidské zdravi - Znat systém péde o zdravi pracuijicich (véetné  Zdravotni rizika z potravy, alimentarnf
preventivni péce, umét uplatfiovat naroky na nakazy a toxické kontaminity.
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky Prace s odbornou literaturou, recepturami,
vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v pfedpisy.
souvislosti s vykonavanim prace) Pfedpisy na ochranu Zivotniho prostfedni v
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a provozu.
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
,- znat Ucel kritickych boda HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbat na dodrzovani
hygienickych predpist
T3 VyZiva a stravovani. Disponuje poznatky z anatomie a fyziologie travici - dbat na zabezpe&ovani parametri (standardd) — VyZiva a stravovani 1
soustavy. kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb, Metabolismus Zivin
- vliv prostredi na lidské zdravi Charakterizuje metabolismus premény latek a zohledriovat pozadavky klienta (zakaznika, Zasady zdravé vyzivy 3
- prevence negativnich jev energii v lidském organismu. obgana) Zplsoby stravovani, alternativni sméry ve

,- vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

vyzivé, nové trendy.




Predmét: Technologie Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
BL T4 Kvalita, vyZivova hodnota a technologicka Posoudi sloZeni, jakost, biologickou a energetickou - orientovat se v sortimentu potravin a napojd a  Kvalita, vyZivova hodnota a technologicka 1
vyuZitelnost potravin.PozZivatiny. hodnotu a nejvhodné;jSi zpGsob technologického jejich gastronomické vyuZitelnosti vyuZitelnost potravin.
inciov udrsitelnosti . zpracovani potravin. ,- vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a PoZivatiny 3
- principy udrzitelnosti rozvoje Uvede priklady zmén nutriéniho chovéani a vysvétli  komunikacni situaci v projevech mluvenych i Rozdéleni, vyznam
jejich rizika. psanych a vhodné je prezentovat potraviny rostlinného a Zivo¢isného
RozliSuje potraviny podle puvodu ,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a pavodu.
Charakterizuje potraviny rostlinného a Zivogisného  expedovali a uchovavali je souladu s normami Pochutiny a ostatni potravinafské zboZzi.
puavodu.
Celkem za blok Bl distan¢ni 12 denni 4
B2 T1 Vyroba pokrm 1, zakladni technologické Upravy, Pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s - orientovat se v sortimentu potravin a napoji a  Vyroba pokrmd, zékladni technologické 1
technologické postupy p  Fipravy pokrm . hygienickymi pfedpisy. jejich gastronomické vyuZzitelnosti Upravy, technologické postupy pfipravy
Je pfipraven pracovat s novymi technologickymi ,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a pokrm. 4

- charakteristické znaky prace
,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti
,- Charakteristické znaky prace: pracovni prostredky

postupy a zafizenimi.

technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a
komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k rfeSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatfiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

Vyvoj a vyznam technologie pfipravy
pokrm.

Uchovavéani pokrmu, Uprava pfed vydejem.




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

Ucivo

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Hodin

B2 T2
zéakladni kuchy nské zpracovani.

- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky

,- ohrozovani ovzdusi, vody, pady, ekosystému a biosféry
z riznych hledisek rozvoje lidské populace

,- Vliv prostfedi na lidské zdravi

,- principy udrZitelnosti rozvoje

Pfedbézna Gprava surovin.P fedbéznd pfipravaa Orientuje se ve zplsobech pfedbéznych Gprav a

predbézné pfipravy potravin. Uvede jednotlivé
zpUlsoby ¢isténi surovin.

- chapat kvalitu jako vyznamny nastroj
konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

,- dbat na zabezpecovani parametr( (standardd)
kvality procesu, vyrobkud nebo sluzeb,
zohlednovat pozadavky klienta (zédkaznika,
obg¢ana) Vejce

,- Znat vyznam, Gcel a uziteénost vykonavané Miéko

prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni MIééné vyrobky
,- Zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité

¢innosti (v pracovni procesu i v béZzném zivoté)

mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni

prostiedi, socialni dopady

,- efektivné hospodafrit s finanénimi prostfedky

,- nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou

a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

Zivotni prostredi

,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro

problému, ziskat informace potfebné k feSeni

problému, navrhnout zplsob FeSeni, popr.

varianty feSeni a zdtvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit

spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk)

,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody

mysSleni (logické, matematické, empirické) a

myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni

literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a

védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi

(tymové feSeni)

zpracovani
Zelenina
Brambory
Ovoce
Obiloviny
Lusténiny

Predbézné Gprava surovin
Predbézna priprava a zékladni kuchyriské

[

T3 Zakladni technologické upravy.

- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti
,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

Definuje tepelné tpravy

Vysvétli rozdily mezi jednotlivymi Gpravami.
PopiSe zpusoby Uprav.

Charakterizuje jednotlivé Upravy a uvede priklady.

- vyjadrovat se pfiméfené Ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykovée
spravné

,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popr.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi feSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

postupy.

Zé&kladni technologické Upravy.

Vareni, duSeni, pe¢eni a smazeni.
Dohotovovani pokrm.
Moderni technologicka zafizeni a pracovni

Celkem za blok B2 distanéni

11

denni




Predmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

\ Prifezovéa témata

B3 T1 Pfiprava a pouziti p fikrm t a pfiloh. Uvede rozdéleni pfilohy podle potravin. - formulovat své mysSlenky srozumitelné a Pfiprava a pouziti pfikrmd a pfiloh 2
PopiSe a charakterizuje pfilohy. souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové Pfilohy k hlavnim pokrmim, vyznam,

- principy udrZitelnosti rozvoje PopiSe jednotlivé zpracovani pfiloh. spravné zasady racionalni vyZzivy. 3

,- charakteristické znaky prace
,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti
,- Charakteristické znaky prace: pracovni prostredky

Uvede priklady pfiloh podle surovin.

,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k rfeSeni
problému, navrhnout zpUsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- bezpecné pouzivat a udrzovali technicka a
technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- sestavovat jidelni listky a menu podle
gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek

,- sestavovat kalkulace vyrobkl a sluzeb

,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

Zé&kladni technologie pfipravy.




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

\ Prifezovéa témata

B3 T2 PFiprava bezmasych pokrm . PopiSe a charakterizuje bezmasé pokrmy. - pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické Pfiprava bezmasych pokrmii 1
Uvede rozdéleni bezmasych pokrma. pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy raciondini  Zakladni technologie a pipravy pokrma z

- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti vyZivy jednotlivych druhd potravin. 3

,- Charakteristické znaky prace: pracovni prostredky

,- ohrozovani ovzdusi, vody, pady, ekosystémU a biosféry
z riznych hledisek rozvoje lidské populace

,- charakteristické znaky prace

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- 0svojit si zasady a navyky bezpec¢né a zdravi
neohroZzujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se
zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznat moznost nebezpedi Grazu nebo
ohroZeni zdravi a byt schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

,- dbat na zabezpecéovani parametr( (standardu)
kvality procesu, vyrobkd nebo sluzeb,
zohledriovat pozadavky klienta (zakaznika,
obc¢ana)

,- vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k rfeSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatfiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni problémda s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)




Predmét: Technologie Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
B3 T3 Priprava polévek. Charakterizuje druhy polévek. Uvede zékladni druhy - pfipravovat pokrmy €eské kuchyné, typické Pfiprava polévek 1
vyvard. pokrmy zahraniénich kuchyni a pokrmy racionalni Vyznam, druhy.
- charakteristické znaky prace Uvede zakladni rozdéleni polévek. Vysvétluje pojmy vyzivy Priprava jednotlivych vyvar(, polévky 3

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti
,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

zavéarka a vlozka a zna jeji pfipravu.
Uvede zakladni recepty polévek. Zvoli vhodné
doplriiky a podavani polévek.

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své mysSlenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykovée
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

hnédé, bilé, zvlastni - technologie pfipravy.




Pfedmét: Technologie

Rocénik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B3 T4 P¥iprava oma €ek.

- charakteristické znaky prace

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

RozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy omacek.
Uvede zakladni rozdéleni oméacek, priklady
omacek, recepty vSech zakladnich omacek. Ovlada
jednotlivé postupy oméacek. Zvoli vhodné dopliky a
ptilohy.

- formulovat své mysSlenky srozumitelné a

Priprava omacek

souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové Vyznam, druhy, sloZeni.
Zéakladni technologie pfipravy béznych

spravné

,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob FeSeni, popr.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahraniénich kuchyni a pokrmy racionalni
vyZivy

,- uplatriovat pozadavky na kvalitu pokrmu a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoj a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbéat na dodrzovani
hygienickych predpisl

,- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

pokrm.

Celkem za blok B3

distan¢ni

13 denni




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B4 T1 Maso jate énich zvifat, pFiprava vyrobk G z masa.
- charakteristické znaky prace

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky

,- principy udrzitelnosti rozvoje

Charakterizuje a rozdéli jednotlivé druhy jate¢niho
masa. Uvede jednotlivé technologické postupy
podle tepelnych Gprav. Zvoli vhodné pfilohy a
doplriky.

- vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat Ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbat na dodrzovani
hygienickych predpist

Maso jatec¢nich zvitat, pfiprava vyrobka z
masa

Hovézi maso, technologické rozdélenti,
pouziti pfi pfipravé pokrmu.

Teleci maso, technologické rozdélenti,
pouziti k pfipravé pokrmd.

Veprové maso technologické Uprava.
Skopové maso, rozdéleni, pouziti k
ptipravé pokrmd.

Pokrmy z jehnéte, kuzlete.

Pokrmy z koriského masa.

Pfiprava doméciho kréalika

Pokrmy z mletych mas, zakladni Gpravy.

[




Pfedmét: Technologie

Rocénik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B4 T2 Priprava sladkovodnich a mo fskych ryb a korys 4. Charakterizuje a rozdéli ryby. Uvede jednotlivé

- charakteristické znaky prace

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

technologické postupy podle tepelnych Gprav. Zvoli
vhodné pfilohy a doplriky.

- vyjadfovat se pfimérené Gcelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbéat na dodrzovani
hygienickych predpisl

,- mit odpovédny postoj k vlastni profesni kariére,
byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim
pracovnim podminkam a celozivotné se vzdélavat
,- mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu
prace v daném oboru, poZadavcich na vykon
odborné kvalifikace a o zakladnich
pracovné-pravnich vztazich

,- mit pfehled o zdrojich informaci a
poradenskych sluzbéach tykajicich se vzdélavani a
trhu prace

,- jednat aktivné pfi hledani zaméstnani, vhodné
komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli,
prezentovat sebe i svoji odbornost

,- rozumét podstaté a principm podnikani, mit
pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych
aspektech soukromého podnikani

Priprava sladkovodnich a mofskych ryb a
korysu

Prabézna priprava, zékladni technologie.
Jednoduché pokrmy, jejich pfiprava.

[




Predmét: Technologie Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétove vztahy
\ Prifezovéa témata
B4 T3 Drubez. Charakterizuje a rozdéli dribez. Uvede jednotlivé - vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a Drabez 1
technologické postupy podle tepelnych Gprav. Zvoli  komunikaéni situaci v projevech mluvenych i Pfedbézna priprava dribeze.
- charakteristické znaky prace vhodné pfilohy a doplriky. psanych a vhodné je prezentovat Z&kladni technologie pfipravy. 3

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti
,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat
nézory, postoje a jednani jinych lidi

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu

Pokrmy z jednotlivych druha.




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B4 T4 Zveérina.

- charakteristické znaky prace

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

Charakterizuje a rozdéli zvéfinu. Uvede jednotlivé
technologické postupy podle tepelnych Gprav. Zvoli
vhodné pfilohy a doplriky.

- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické Zvéfina
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykovée
spravné

,- porozumeét zadani ukolu nebo urcit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
,- uplatriovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysSleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace

,- volit prostfedky a zplGsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymové feSeni)

,- znat Ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbat na dodrzovani
hygienickych predpist

zvefiny srstnaté.

Predbézna pfiprava zvéfiny,
zéakladni technologie pfipravy pokrmu ze

[

Celkem za blok B4 distan¢ni

13 denni




Predmét: Technologie Roénik: 2 I. v| IIlv'| Forma: Kombinovana  Obor: 65-41-L/01 Gastronomie C.j.: SSGH-SVP-2/2020
[Blok| [Téma] | Nazev tématu Vysledky vzdélavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy
\ Prifezovéa témata
B5 T1 Technologické postupy p  Fipravy pokrm @ z PopiSe a charakterizuje pokrmy z vnitfnosti podle - vyjadfovat se pfiméfené Gcelu jednani a Technologické postupy pfipravy pokrmu z 1
vnit Fnosti. Gprav. komunikaéni situaci v projevech mluvenych i vnitfnosti
Uvede pfiklady pokrma. psanych a vhodné je prezentovat Z jate€nich zvifat, dribeze, zvéfiny, ryb. 3

- charakteristické znaky prace

,- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostredky
,- principy udrZitelnosti rozvoje

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat Ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbat na dodrzovani
hygienickych predpist




Pfedmét: Technologie Roc¢nik: 2

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

\ Prifezovéa témata

l.|v] 1IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

Kompetence

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Ucivo

Hodin

B5 T2 Technologické postupy p  Fipravy pokrm @ z
mletych mas.

- charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti

,- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky
,- principy udrzitelnosti rozvoje

,- charakteristické znaky prace

PopiSe a charakterizuje mleté pokrmy.
Uvede priklady pokrmi podle jednotlivych Uprav.
Zvoli vhodné prilohy

- vyjadfovat se pfimérené Gcelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat

,- formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné

,- porozumét zadani ukolu nebo uréit jadro
problému, ziskat informace potfebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feSeni, popf.
varianty feSeni a zdlvodnit jej, vyhodnotit a oveéfit
spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledk
,- uplatiiovat pfi FeSeni problému rizné metody
mysleni (logické, matematické, empirické) a
mySlenkové operace

,- volit prostfedky a zplsoby (pomucky, studijni
literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a
védomosti nabytych dfive

,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)

,- pfipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické
pokrmy zahrani€nich kuchyni a pokrmy racionalni
VyZivy

,- uplatiiovat pozadavky na kvalitu pokrmud a
expedovali a uchovavali je souladu s normami

,- orientovat se v sortimentu potravin a napoji a
jejich gastronomické vyuzitelnosti

,- bezpe¢né pouzivat a udrzovali technicka a
technologické zafizeni v gastronomickém provozu
,- znat Ucel kritickych bodd HACCP a jejich
aplikaci v provozu, dbat na dodrzovani
hygienickych predpist

Technologické postupy pfipravy pokrma z
mletych mas

Zplsoby mleti, sekani, Skrabani masa,
hygienické normy pfi pfipravé pokrmu
Pokrmy z jednoho druhu a smési mletych
mas.

[

Celkem za blok B5 distan¢ni 6 denni

Celkem za ro¢nik

2 distan¢ni 55 denni
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Management v gastrosluzbach Forma: Kombinovana Celkovy pocet hodin za dobu vzdélavani: 40

Preambule:

Predmét Management v gastrosluzbach je velmi Gzce spjat s fungovanim trzni ekonomiky, ve které se pohybujeme. Pomoci poznatk( ziskanych z
predmétu jsou zaci schopni Iépe pochopit fungovani firem, Glohu a osobnost manaZzera v podnikatelské i neziskove sféfe. Poznatky Ize vyuZzit v praxi, v
dalSim studiu nebo v soukromém Zzivoté.

Obecné cile:

Predmét Management v gastrosluzbach se vyucuje ve druhém, tfetim a ¢tvrtém roéniku studia. U¢ivo tohoto pfedmétu vychazi z RAmcového
vzdélavaciho programu oboru Gastronomie.

Vyuka je Gzce provazéna s poznatky ziskavanymi studiem pfedmétu Ekonomické védy. Vedle toho do jisté miry zasahuje i do uciva Déjepisu a Ob&anské
nauky.

Ucivo predmétu seznamuje zaky s tlohou managementu, nauci Zaky zaujimat spravné stanovisko pfi vykonu fidici ¢innosti v podniku, poznat jak vypada

osobnost manaZera, jeho potfebné schopnosti a dovednosti. Jako kostra pfedmétu je vyuZivana koncepce manazerskych funkci. Z&ci jsou vedeni k tomu,
aby si na zakladé ziskanych védomosti a dovednosti osvojili principy a metody z oblasti managementu tak, aby dokazali fesit rizné ekonomické situace z
pohledu vedeni spole¢nosti.

V oblasti citli, postojl, hodnot a preferenci sméfuje vyuka k tomu, aby Zaci:

- dokéazali vzit do svych rukou odpovédnost za své pracovni Uspéchy a neldspéchy i za prosperitu jimi vedenych kolektiv(

- dodrzovali legislativu, jednali v souladu s moralnimi principy a podnikatelskou etikou

- poznatky podrobili kritickému vybéru v zavislosti na konkrétnich podminkach a tviré¢im zpasobem je vnesli do Zivota

- byli ochotni tvofit si vlastni Usudek, zaloZeny na nezbytnych znalostech a intelektovych dovednostech

- byli vedeni k presnosti, peclivosti a zodpovédnosti za svéfenou préaci a ukoly

- dokézali pfi zpracovani tkoll vyuZzivat vhodné pocitacové programy a relevantni internetové &i jiné zdroje ekonomickych informaci

Didaktické pojeti a popis metod a forem vyuky prefe  rovanych vdaném p fedmétu:

Ucivo pfedmétu Management v gastrosluzbach se snazime zakim predat zajimavou formou, ktera je stimuluje a vede je k rozvoji klicovych a odbornych
kompetenci. Dlrraz neni kladen na predani faktt a dat, ale snazime se zaky aktivizovat riznymi formami a metodami vyuky. Soucasti vzdélani je nejen
osvojeni védomosti a dovednosti, ale i vyuziti praktickych metod napf. vytvareni vlastnich projektd s vyuzitim prostfedkd informaénich a komunikacnich
technologii. Na zakladé projektu vytvofeného v pfedmétu Management v gastrosluzbach si zak vyzkousi manazerské dovednosti a funkce. Strategie
vyuky je zaloZena na metodéach, které sméfuji k aktivnimu zapojeni zadka. Zakladem je frontalni a skupinové vyu€ovani rozSifené o diskusni metody,
situa¢ni metody, problémové uceni, dale o metody fixacni - opakovani u¢iva pisemné, nacvik dovednosti (prezentace sebe sama a skupinovych projektd,
vytvareni organizacnich struktur podniku), domaci prace, rozhovory s ohledem na slozeni tfidy. Zakladnimi metodami je prace zakd s verbalnimi (denni
tisk, odborné élanky a publikace), ikonickymi (obrazovy material, grafy, schémata) texty a komunikace. Zaci se ugi kritickému hodnoceni informaci
(tfidéni, vybér, posuzovani). VSechny ostatni metody maji vedlejSi, pomocny charakter. K Zakim s poruchami uceni je pfistupovano individualné zejména
formou konzultaci. Zaci jsou b&hem vyuky vedeni k hodnoceni ostatnich a k sebehodnoceni.

Dulezitym aspektem vyuky je vzajemna komunikace mezi Zaky a vyucujicim. K té slouzi moznosti e-learningového prostfedi Moodle, pfedevSim moznost
zanechani zpravy, reakce v diskusnim foru, pfipadné odevzdani zadanych praci. Mimo to je umoznéno s vyucujicim komunikovat e-mailem, telefonicky,
¢i osobné na konzulta¢nich hodinach daného vyuéujiciho.

Hodnoceni:

Hodnoceni Zakd v pfedmétu Management v gastrosluzbach vychazi z pravidel pro hodnoceni vysledkd vzdélavani zaku. U kombinovaného studia tohoto
predmétu se jedna o provéreni znalosti a dovednosti pisemnym pololetnim testem. Pfi hodnoceni je rovnéz zohledfiovana pribézna prace zaku v
prostfedi Moodle a Uroveri kvality zpracovani zadanych ukold.

PFi hodnoceni zakl se nejvice ocenuje:

- schopnost myslet v souvislostech a vystihnout podstatu problému

- hloubka porozuméni poznatkim, schopnost je aplikovat pfi feSeni probléma

- schopnost pouzivat vhodné odborné terminy pfi slovnim, ale i pisemném vyjadfovani

- schopnost kritického mysleni

- dovednost prace s texty a kriticky pfistup k nim

- samostatnost Usudku a schopnost vystizné formulovat mySlenky, argumentovat a diskutovat
- peclivost a vécna spravnost pfi plnéni zadanych ukoll

- dodrzeni stanoveného postupu pfi feSeni zadanych tkold

PFinos k realizaci kli €ovych a odbornych kompetenci:
Predmét Management v gastrosluzbach rozviji zejména:

Kompetence k u€eni - ucitel vede zaky k tomu, aby byli schopni efektivné se uéit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a reélné si stanovovat
potteby a cile svého dalsiho vzdélavani. Zaci diky praktickym ukazkam ziskavaji pozitivni vztah k uéeni. Pomoci uZivané literatury Zaci poznavaji
moznosti svého dalSiho vzdélavani (zejména v prislusSném oboru a v souvislosti s potencialnim budoucim povolanim). U€itel zZaky systematicky vede k
tomu, aby si uvédomili roli kritického pfistupu k riiznym informaénim zdrojum s ohledem na Zivot v sou¢asné spole¢nosti - Zaci opakované dohledavaji
informaéni zdroje, kriticky je zpracovavaiji a interpretuji a ziskané informace dale ovéfuji a uzivaji je k formulaci vlastnich zavér(. Zaci se tak uéi odliSovat
spolehlivé a nespolehlivé informaéni zdroje, podstatné a druhotné informace.

Kompetence k feSeni problém - uéitel vede zaky k tomu, aby byli schopni samostatné fesSit bézné pracovni i mimopracovni problémy. Systematicky je
pfipravuje na aktivni feSeni nastolenych problémovych situaci. V managementu je pozornost soustfedéna na problémy s vedenim jednotlivce nebo celého
kolektivu. U¢itel poskytuje zakaim pohled na problematiku z rliznych ahlG. Pfi vyuce je vyuzivana skupinova prace, ktera vyzaduje kooperaci zakd vedouci
ke kolektivnimu feSeni problému.

Komunikativni kompetence - u€itel vede zaky k tomu, aby si osvoijili schopnost souvislého, samostatného a kultivovaného projevu a uméli jej pouzit
adekvatné k situaci a prostfedi, v némz komunikace probiha. Zaci by méli byt schopni se éelng, spravné a srozumitelné vyjadfovat, a to nejen v ramci
ustni, ale i pisemné komunikace. U¢itel podporuje schopnost Zaku prezentovat svij nazor, a to i pred kolektivem, pfip. sv(j postoj obhdjit v diskusi €i
pisemné shrnout. Je kladen dlraz na sebeprezentaci v kolektivu, schopnost formulovat sviij ndzor ve skupiné, pfijimat nazory ostatnich tak, jak to ve
skute¢nosti byva v praktickém fungovani firmy (manazerské Fizeni a rozhodovani).

Personalni a socialni kompetence - rozvijeni kompetenci vede k pfipravenosti zak( stanovovat si na zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile
osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni; Zaci se u¢i spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvareni dobrych mezilidskych vztahd. Ucitel vede zaky
k tomu, aby byli pfipraveni na rizné typy manazerd, poznali nutnost planovat pracovni ¢as, rozliSovat daleZitost tkold, vytygit priority. Zak je systematicky
veden k rozvijeni schopnosti spoluprace, kooperace a uvédoméni si vyznamu této kooperace pro Gspésné zvladani raznych problémovych situaci. Praci v
tymu se Zaci uci adekvatné reagovat na hodnoceni svého vystupovani a zpdsobu jednéni ze strany druhych, pfijimaji jejich radu i kritiku, v ndvaznosti na
to se uci ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi. Pokud Zaci pracuji v tymu, uc¢i se zodpovédnému pfistupu ke
sveéfenym ukollm, zjiStuji, Ze v tymu je misto kazdého ¢€lena nezastupitelné a dulezité.
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Management v gastrosluzbach Forma: Kombinovana Celkovy pocet hodin za dobu vzdélavani: 40
podstatné pro zivot v demokratické spole¢nosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali hodnoty narodni, evropskeé i
svetoveé kultury. Ucitel vede zaky k uvédomeni si firemni kultury, budovani dobrého jména firmy a Uspéchu znacky na trhu. Ucitel dale zaky vede k
respektovani osobnosti druhych lidi (napf. problematika diskriminace)

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm - smyslem rozvijeni téchto kompetenci je u zakd budovani vztahu a zajmu k budoucimu
profesnimu uplatnéni a k pochopeni potfeby celoZivotniho vzdélavani. Kompetence jsou systematicky rozvijeny v prabéhu celého studia. Zaci jsou
seznamovani prostfednictvim prezentaci pracovnich pozic s aktualni podobou trhu prace, a to s dirazem na ekonomické oblasti studovaného oboru. U
zaka se buduje schopnost srovnavani pozadavka kladenych zaméstnavateli se svymi predstavami a profesnimi pfedpoklady. Ucitel zaky vede k tomu,
aby méli prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace, aby ziskané informace uméli spravné vyhodnotit a aby vyuZivali dostupné poradenské a
zprostiedkovatelské sluzby v oblasti vzdélavani i svéta prace. Z&ci se uéi porozumét podstaté a principdm podnikani, mit piedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani a v neposledni fadé, aby dokazali vyhledavat a posuzovat
podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a dalSimi moznostmi.

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s nimi - kompetence jsou rozvijeny v prabéhu celého studia, kdy
ucitel sméfuje zaky k ziskavani informaci z otevienych zdrojl, aby pracovali s internetem jako se specifickym informaénim zdrojem a dokéazali k jeho
obsahu pfistupovat kriticky a obezfetné. Zaci si v3tépuji schopnost nalézat relevantni informace z webového prostiedi. Vyuéujici zafazuje do vyuky zadani
praci, které vyZaduji kontakt Zaka s pocitacovymi programy (textové editory, tabulkové procesory a prezentaéni programy).

Dbéat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci - kompetence je zamérena aby zak védél jak se méa chovat na pracovisti a dodrzovat BOZP.

Kompetence vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu - tato kompetence je rozvijena zejména pfi projektovém vyucovani - Zaci planuji a navrhuji
moznosti organizace zasobovani a odbytoveé ¢innosti, dochazi k uplatiiovani manazerskych funkci (planovéani, organizovani).

Kompetence vykonavat obchodné-podnikatelské aktivity - Zaci jsou ucitelem sméfovani k tomu, aby znali zaklady fungovani trhu a zpisoby podnikani v
Evropské unii. K rozvijeni téchto kompetenci dochazi pfi vyuZziti aktivizujicich metod vyuky (situaéni metody, feSeni problém). Jednotlivé odborné
kompetence se u Z&kd rozvijeji rovnéz skupinovou praci a tymovym fe$enim nastolenych problémi a situaci. Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokéazali
sestavit kalkulaci vyrobkl a sluzeb.

Mezi konkrétni rozvijené kompetence patfi:

- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi (tymové feSenti)

- pracovat s osobnim pocitaéem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikaénich technologif

- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet

- byt vybaven védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé poskytnout
- organizovat a koordinovat ¢innosti pracovnich tym@ ve vyrobé a v odbytu

- znat vyznam, Ucel a uziteénost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni

- pracovat s informacemi z raznych zdroja nesenymi na rznych zdrojich (tiSténych, elektronickych, audiovizuélnich), a to i s vyuzitim prostfedkd
informac¢nich a komunikaénich technologii

- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné
gramotni

- vyjadfovat se pfiméfené Ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné je prezentovat

- formulovat své mysSlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné

- zvazovat pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném Zzivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi,
socialni dopady

- Ucastnit se aktivné diskuzi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence

- ucit se pouzivat nové aplikace

- jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, pfispivat k uplatiiovani hodnot a demokracie

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odborna témata

- dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

- chapat vyhody znalosti cizich jazyk( pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
- dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti zavedenym na pracovisti

PFinos k realizaci pr Grezovych témat a mezip fedmétovych vztah G:

Vzdélavaci obsah pfedmétu Management v gastrosluzbach je Siroky, prostupuje do vzdélavaciho obsahu nékterych dalSich vyu€ovacich predméta,
zejména Ekonomickych véd, Déjepisu a Ob&anské nauky.

Predmét Management v gastrosluzbach naplfiuje ve svém pojeti pfedevsim prifezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti - management dava vyucujicimu prostor vést zaky k toleranci viéi jednotlivelim i spoleéenskym skupinam, fesit
konflikty a dokazat efektivné komunikovat, vdli rozvijet sebe sama.

Clovék a svét prace - Zaci ziskavaji schopnost posoudit moznost zaméstnani vzhledem k vlastni kvalifikaci a osobnim charakteristikam. Zaci si rovnéz v
prabéhu vyuky osvojuji schopnost verbalni komunikace pfi dalezitych jednanich. V ramci prafezového tématu jsou zaci vedeni k sebereflexi a
sebepoznani. Kontinualné jsou zafazovana zadani simulujici formélni socialni interakci a také Ukoly, prostfednictvim nichz si Zaci osvojuji vhodnou formu
sebeprezentace.

Informacéni a komunika¢ni technologie - po¢itacova technika je vyuzivana individualné. Realizaci prafezového tématu ucitel nejcastéji uplatriuje, jestlize
zaci vyhledavaji potfebné informace k feSeni tkoll, pfi nichZ je nutné uzivat internetové zdroje - Ukoly tedy vyZaduji znalost prace s PC a se zakladnim
softwarem. Z&ci se také uéi vyhledavat, zpracovavat, uchovavat a dale pfedavat informace, texty, obrazky apod. Pravidelné jsou ve vyuce zafazovana
takovéa zadani, ktera vyzaduji zpracovani vystupu v jednom z typG softwarovych programt (textové editory, tabulkové procesory, prezentacni programy).
To vede k rozvoji celkové pocitatové gramotnosti, ktera je dnes na trhu prace povazovana za standard.

Té&zisté vyudovani Managementu v gastrosluzbach spogiva v pochopeni vztah(, vazeb, souvislosti a proces(, nikoli v mnoZstvi osvojenych faktd. Zaky
vedeme k cilevédomému Usili o dobré znalosti, které jsou nezbytné pro odpovédné rozhodovani jedince ve spole¢nosti dnesni doby.
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Predmét: Management v gastrosluzback Rocnik: 2 l. II.|lv'] Forma: Kombinovana

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

[Blok| [Téma] | Nazev tématu \ Vysledky vzd&lavani Kompetence Ugivo Hodin
\ Mezipfedmétové vztahy \
\ Prifezovéa témata \
B1 T1 Uvod do managementu - vysvétli pojem management - byt vybaven védomostmi o zasadach Uvo_d do managementu 2
poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni - pojem management
Ekonomické védy nebo Urazu a dokazat prvni pomoc sam sobé 0
. - . poskytnout
) hlg\ém gkbla§t| sveta prace ,- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi
- zaxonik prace prostfedky informaénich a komunikaénich
,- pracovni pomér technologii
,- organizovat a koordinovat €innosti pracovnich
tyma ve vyrobé a v odbytu
Celkem za blok Bl distanéni 0 denni 2
B2 T1 Planovani - vysvétli ¢asti procesu fizeni, popiSe jejich funkci - znat vyznam, Gcel a uzite€nost vykonavané Planovani 3
- provede jednoduché propocty pfi sestaveni planu  prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
Ekonomické védy a kontrole jeho plnéni ,- pracovat s osobnim pocitac¢em a dalSimi 0
Informatika prostfedky informacnich a komunika¢nich
Profesni komunikace technologii
harakteristické kv prace: o i ,- Ziskavat informace z otevienych zdroju,
-—Csoatjrsro‘rar:s ICI:(:J diiire]i?ﬁy prace. pracovni cinnosti zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
T2 Organizovani - vytvori typovy priklad organizaéni struktury firmy - pracovat s informacemi z rdznych zdroja Organizovani 3
- popiSe jednotlivé organiza¢ni struktury nesenymi na rznych zdrojich (tisténych,
Ekonomické védy elektronickych, audiovizuélnich), a to i s vyuzitim 0
Informatika prostfedkd informacnich a komunikaénich
Profesni komunikace technologii
tol ,- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou
) Eeranqﬁ vérohodnost rtiznych informaénich zdroja a
- Komunikace kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt
medialné gramotni
,- vyjadfovat se pfimérené ucelu jednani a
komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné je prezentovat
Celkem za blok B2 distanéni 0 denni 6
B3 T1 Opakovani u €iva 2. ro €niku - vysvétli pojem management - pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi Opakovani uciva 2. ro¢niku 2
- vysvétli ¢asti procesu fizeni, popiSe jejich funkci prostfedky informaénich a komunikaénich - pojem management
Ekonomické védy - provede jednoduché propodty pfi sestaveni planu  technologii - historie managementu 0
harakteristické znaky préce- e . a kontrole jeho pInéni ,- formulovat své myslenky srozumitelné a - planovani
- charakteristicke znaky prace: pracovni cinnosti =~ - vytvoii typovy piiklad organizaéni struktury firmy  souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykové - organizovani
,- Vyznam a moZznosti dalSiho profesniho vzdélavani véetné spravné
rekvalifikaci
Celkem za blok B3 distan¢ni 0 denni 2
Celkem za roénik 2 distan¢ni 0 denni 10




Predmét: Management v gastrosluzbact Ro¢nik: 3

l.|v] IIl¥/| Forma: Kombinovana

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Vysledky vzdélavani

Mezipfedmétové vztahy

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Kompetence Ucivo

Hodin

\ Prifezovéa témata \
BI T1 Uvod do u &iva 3. ro éniku - zvaZovat pfi planovani a posuzovani urcité Opakovani ugiva 2. rocniku 1
¢innosti (v pracovni procesu i v bézném Zivoté) Uvod do uciva 3. ro¢niku
Ekonomické védy mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni 0
prostfedi, socialni dopady
,- pracovat s osobnim poc¢itacem a dalSimi
prostfedky informaénich a komunikaénich
technologii
Celkem za blok Bl distanéni 0 denni 1
B2 T1 Rozhodovani - uvede na piikladu rozhodovaci metody - formulovat své myslenky srozumitelné a Rozhodovani 4
souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
Ekonomické védy spravné 0
- nutnost celogivotniho uient ,- UCastnit se aktivné diskuzi, formulovat a
,- pisemnd i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace obhajovat své nazory a postoje
T2 Motivace a vedeni lidi - hodnoti vhodnost a G¢innost motivaénich nastroji - chapat bezpecnost prace jako nedilnou sou¢ast Motivace zaméstnancd 4
péce o zdravi své i spolupracovnikd (i daldich Vedeni lidi
- charakteristické znaky prace: pracovni prostfedky osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.
,- pfijimaci pohovory klientl, zékaznikd, navstévnikad) i jako soucéast
,- psani profesnich Zivotopisu fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
,- Znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy
tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence
Celkem za blok B2 distanéni 0 denni 8
B3 T1 Opakovani u &iva 3. ro éniku - chapat bezpeé&nost prace jako nedilnou sou¢ast Opakovani udiva 3. roéniku 1
péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
Ekonomické védy osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. 0
Profesni komunikace klientd, zékaznikd, navstévnikd) i jako soucast
Cesky jazyk a literatura fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani Ci
phjimaci pohovory udrzeni certifikatu jakosti podle pfisluSnych norem
-k . L - - . A ,- znét a dodrzovat zakladni pravni predpisy
a-rnggrmace jako kritéria rozhodovani o dalSi profesni a vzdélavaci tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
. . - " . a poZarni prevence
,- pisemnd i verbalni sebeprezentace pfi vstupu na trh prace - Znat vznam, G&el a uZite&nost vykonavané
prace, jeji finanéni, popf. spole¢enské ohodnoceni
,- ucit se pouzivat nové aplikace
,- UCastnit se aktivné diskuzi, formulovat a
obhajovat své nazory a postoje
,- Vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury projevu a chovéani
Celkem za blok B3 distanéni 0 denni 1
Celkem za ro¢nik 3 distanéni 0 denni 10




Predmét: Management v gastrosluzbact Ro¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

\ Mezipfedmétové vztahy

l.|v] IIl¥/| Forma: Kombinovana
Vysledky vzdélavani

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Kompetence Ucivo

Hodin

\ Prufezovéa témata
Bl T1 Uvod do u &iva 4. ro éniku - vysvétli pojem management - pracovat s informacemi z rdznych zdroja Opakovani uciva 2. a 3. ro¢niku 3
- vysvétli asti procesu Fizeni, popiSe jejich funkci nesenymi na rdznych zdrojich (tiSténych, Uvod do ugiva 4. roéniku
Ekonomické védy - provede jednoduché propocty pfi sestaveni planu  elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim 0
Cesky jazyk a literaura a kontrole jeho plnéni prostfedkl informacnich a komunikaénich
- vytvoli typovy pfiklad organizaéni struktury firmy  technologii
- uvede na prfikladu rozhodovaci metody ,- formulovat své myslenky srozumitelné a
- hodnoti vhodnost a G¢innost motiva¢nich nastroju  souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
spravné
,- spolupracovat pfi feSeni probléma s jinymi lidmi
(tymoveé feSeni)
,- jednat v souladu s moralnimi principy a
zasadami spolec¢enského chovani, pfispivat k
uplatriovani hodnot a demokracie
Celkem za blok Bl distanéni 0 denni 3
B2 T1 Kontrola - na vzorovém piikladu provede kontrolni Cinnosti a Kontrola 4
z vysledkd vyvodi zavéry
Ekonomické védy - na prikladu uvede vyuziti vysledku finanéni 0
Profesni komunikace analyzy hospodareni k Fizeni
- Czhz;l:rg:](itlfrpijsrgglgé znaky prace: pracovni doba el?cr;r? grtTL]lijlfySge a\éilrsgﬁ;lggkyCh rysech trzni
,- komunikace
T2 Partnerstvi subjekt @ v cestovnim ruchu a - charakterizuje trh prace v gastrosluzbach - uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou Partnerstvi subjektl v cestovnim ruchu 4
gastrosluznéach - popiSe moznosti a metody ziskavani pracovnikd vérohodnost raznych informac¢nich zdroji a Partnerstvi subjekt v gastrosluzbach
. ro sluzby kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt 0
Ekonomické védy Pna ptikladu uvede zplsob vytvareni partnerstvi mediéln% grarewtnl’
- nutnost celozivotniho ucent, ,- Zpracovavat administrativni pisemnosti,
,- psani pravodnich (motivac¢nich) dopist pracovni dokumenty i souvislé texty na béznéa i
,- jednani s potencidlnim zaméstnavatelem odbornéa témata
T3 Management destinaci - vysvétli pojem destinace - formulovat své myslenky srozumitelné a Management destinaci 3
- na pfikladu uvede zpUsob vytvareni partnerstvi souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové
- odpovédnost spravné 0
,- moralka ,- dodrZovat jazykové a stylistické normy i
- kultura odbornou terminologii
,- chapat vyhody znalosti cizich jazyk( pro Zivotni
i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti v
celoZivotnim uceni
T4 Satelitni U €et cestovniho ruchu, jeho vyznam - orientuje se ve statistikach cestovniho ruchu, zna - uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou Satelitni G¢et cestovniho ruchu, jeho 3
vyznam satelitniho G¢tu cestovniho ruchu vérohodnost raznych informacnich zdroji a vyznam
- pracovni smlouva kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt 0

medialné gramotni

,- dodrzovat jazykové a stylistické normy i
odbornou terminologii

,- dodrzovat stanovené normy (standardy) a
predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

Celkem za blok B2 distanéni 0

denni 14




Predmét: Management v gastrosluzbact Ro¢nik: 4

[Blok| [Téma] | Nazev tématu

l.|v] IIl¥/| Forma: Kombinovana

Obor: 65-41-L/01 Gastronomie

C.j.: SSGH-SVP-2/2020

Vysledky vzdélavani Kompetence Ucivo Hodin
\ Mezipredmétové vztahy
\ Prarezova témata
B3 T1 Opakovani u €iva 2. - 4. ro éniku - znat vyznam, Gcel a uZite€nost vykonavané Opakovani uciva 2. - 4. roéniku 3
prace, jeji finanéni, popf. spolecenské ohodnoceni
Ekonomické védy ,- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi
Cesky jazyk a literatura prostfedky informaénich a komunikag¢nich
. . J technologii
- hlavni oblasti svéta prace . . - pracovgt s informacemi z raznych zdroju
,- Charakteristické znaky prace: pracovni ¢innosti ’nesenymi na riznych zdrojich (tiéténych
T Creratareicks sy e wacovnt o clearonichjch, audouzun).a o= i
' S . M . - rostfedkl informaénich a komunikacnic
,- charakteristické znaky prace: spole¢enska prestiz tpechnologliji
" nu’tnost celo_iivotn_iho uéveni, " ,- Zpracovavat administrativni pisemnosti,
,- préva a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele pracovni dokumenty i souvislé texty na b&zna i
,- ¢innosti, s nimiz je tfeba pfi podnikani pocitat odborna témata
Celkem za blok B3 distan¢éni 0 denni 3
Celkem za ro¢nik 4 distanéni 0 denni 20
Celkem za pfedmét Management v gastrosluzbach distanéni 0 denni 40




