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Navodny material ke zpracovani celomoduldrné usporadaného SVP

pro ¢ast odborného vzdélavani

Material je ndvodem pro vytvoFeni celomoduldrné uspofadaného SVP. Zabyva se €asti SVP, ktera se tykd
odborného vzdélavani zpracovaného pomoci modulll. Materidl pfinasi navod pro jejich zapracovani do
SVP v souladu s obsahovymi okruhy z RVP 65-51-H/01 Kuchaf - &i$nik. Material je ¢lenén do kapitol, které
jsou povinné ve skolnim vzdélavacim programu. V Uvodu kapitoly je uveden jeji vyznam a moZnosti
zpracovani. Souéasti materialu je uveden ptiklad pro zpracovani jednotlivych kapitol SVP pro konkrétni
obor vzdélani. Je nezbytné, aby si $kola vypracovala SVP vidy na zakladé svych potteb, tento material

slouzi pouze jako navod Ci inspirace.

Tucné - jsou uvadény pokyny a informace metodického charakteru
Netucéné cernou — zpracované priklady a texty prikladu v daném oboru

Netucné zelenou — obecné vyuzitelné informace a texty, které lze vyuzit i pro dalsi obory

Z vyse uvedeného vyplyva, ze predloZeny podklad slouzi jako vstupni odrazovy material pfi tivahach a
zpracovani celomodularné usporadaného SVP. Neni tedy v zadném piipadé vzorem ani hotovym SVP
nebo jeho casti, ale upozoriuje na dileZitd mista, s nimiz se musi pfi tvorbé celomodularné
usporadaného SVP dale pracovat a rozpracovat je na podminky konkrétni $koly a oboru vzdélani.

Text neprosel jazykovou korekturou.

Kolektiv projektu MOV, 2020

(kontaktni email: petra.skraskova@npicr.cz)
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1 Identifikacni Udaje

Nutno vyplnit identifika¢ni tdaje do pFipravené tabulky.

Priklad pro neexistujici Skolu a zaméreni:

Nazev a adresa Skoly:

Stfedni gastronomicka skola,

Zfizovatel:

Kraj
IC:

Nazev sSkolniho vzdélavaciho programu shodné
s nazvem oboru vzdélani bez &iselného kdédu
(pfipadné zaméreni):

Kuchar - ¢isnik

Kéd a nazev oboru vzdélani podle ptislusného
RVP

65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik

Stupen poskytovaného vzdélani a Uroven

vzdélani EQF:

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

Platnost SVP:

1.9.201x

Jméno, pfijmeni a titul feditele Skoly:

Datum vydani SVP a ¢&islo jednaci koly, pod | 16.5.2019,

kterym byl vydan: C.j.

Kontakty ke komunikaci se Skolou: Telefon 111 666 5x5
X@sgs.czx
WWW.SgES.CZ

Platnost SVP stvrzuje Feditel $koly svym

podpisem a razitkem skoly:
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2  Profil absolventa

Profil absolventa slouzi k seznameni se $kolnim vzdélavacim programem (dale jen SVP) zvlasté pro
rodice, Zaky a socialni partnery. Profil absolventa je moZné pouzivat i pfi naborovych akcich. Mize
slouzit také k marketingovym utceltim skoly.

2.1 Uplatnéni absolventa v praxi

Uplatnéni absolventa v praxi je ¢ast profilu absolventa, ktery pF¥i konkrétnim rozpracovani mize skola
vyuZit pro naborové akce, zaméstnavatelé v pfipadé absolventlii maji moZnost rychlé orientace
o absolvovaném vzdélani absolventa. Tato ¢ast slouzi prevaziné pro rodice, Zadky a zaméstnavatele, je
definovanym cilem vzdélavani dle tohoto Skolniho vzdélavaciho programu. Idealni rozsah Uplatnéni
absolventa je 10 fadkl. Mél by obsahovat i typové pozice absolventa v reakci na lokalni trh prace.

Pfiklad pro zpracovani:

Absolvent se uplatni:
e pfivykonu povolani kuchaf nebo ¢isnik ve vefejném i ucelovém stravovani v pozici zaméstnance

e pfi pfipravé pokrm( teplé a studené kuchyné

e pfi pfipravé jednoduchych moucnikt

e  pfi pfipravé a servisu napojl

e pfiobsluze hostl

e pri sestavovani nabidkovych list( sluZzeb a vyrobki

e pfiorganizaci, ptipravé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce

e pftivedeni pfislusSné dokumentace provozovny pfi vyuctovani trzeb

Absolvent pfipravovany na zakladé tohoto SVP bude splfiovat poZadavky na ziskani profesnich kvalifikaci
pro Uplnou profesni kvalifikaci Kuchar a Ci$nik.

Tento Skolni vzdélavaci program je zpracovan vyvaiené, a proto se absolvent uplatni v obou profesich,
to znamena jako kucha¥ nebo jako ¢isnik.
Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven na soukromé podnikani v gastronomii.

2.2 Vycet zakladnich odbornych a kli¢ovych kompetenci absolventa

Je nutno rozdélit kompetence na odborné a klicové. Kompetence vyjadfuji zplUsobilost k jednani nebo
¢innosti, pfipadné vyjadreni postojti absolventa na konci vzdélavani. Nejedna se tedy o vycet znalosti.
Kompetence musi mit ovéfitelny charakter, proto je pro tvorbu kompetenci v SVP doporuéen format
vyjadieni aktivnim slovesem, pripadné jeho infinitivem. Je nutno dodrzet soulad kompetenci z RVP
daného oboru vzdélani, které ale neni potfeba doslova opisovat. Pokuste se vystihnout srozumitelné a
jasné jejich podstatu. Odborné kompetence se vztahuji pfimo k oboru vzdélani, zaméfeni nebo
prislusné kvalifikaci.

V casti vycet zakladnich klicovych a odbornych kompetenci absolventa skola rozpracuje kompetence
uvedené v RVP 65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik. Odborné kompetence podle stavajicich podminek
a materidlniho zabezpeceni skoly, zaméreni Skolniho vzdélavaciho programu a v neposledni fadé dle
pozadavki trhu prace v daném regionu. Klicové kompetence vychazeji z obecnych predpokladi zaka



a jejich obéanského védomi. Je vhodné je ponechat v urcité mife obecnosti. Je vhodné, aby zde uvedené
klicové kompetence rozvijely kompetence odborné. Jedna se o logicky fazeny a uspofddany vycet
kompetenci podle jejich vyznamu.

Pfiklad pro zpracovani:

Odborné kompetence:

Absolvent:
1. dbd na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci;

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb;

jednd ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje;

uplatiuje moderni poznatky o vyzivé, potravindch a napojich;

pripravuje podklady pro nakup surovin a potravin;

pouziva a udrzuje technicka a technologicka zafizena v gastronomickém provozu;

ovlada technologii pfipravy pokrmu véetné hygienickych zasad;

ovlada druhy a techniku odbytu;

volivhodné formy obsluhy podle prosttedi a charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivd vhodny

inventar;

10. vykonava obchodné-provozni aktivity;

11. kalkuluje ceny vyrobk( a sluzeb, sestavuje nabidkové listy vyrobk( a sluZzeb podle rlznych
kritérii;

12. spolecensky vystupuje a profesionalné jednd ve styku shosty, pracovnimi partnery
a spolupracovniky.
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Klicové kompetence:

Absolvent:
1. ma pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani;
2. wvyuZziva rlzné zdroje informaci k osobnimu i profesnimu rozvoji, které kriticky zhodnoti;
3. vyuziva dostupnych informaci a rlznych metod k feseni vzniklych problémi a navrhuje nové

moznosti feseni problém;

4. spolupracuje pfi feseni problém;

komunikuje adekvatné danému prostredi, obhajuje svoje myslenky a postoje;

6. stanovuje sicile a priority svého jednani v souvislosti s odbornymi kompetencemi, popisuje ucel
a uzite¢nost vykonavané prace;

7. je samostatny a zodpovédny ke svéfenym ukolim;

dodrzuje zdkony a normy;

9. dosahuje jazykové zpUsobilosti potfebné pro zdkladni pracovni uplatnéni dle potieb
a charakteru pfislusné odborné kvalifikace;

10. ma odpovédny vztah ke svému zdravi, pecuje o svQj fyzicky i dusevni rozvoj;

11. chape vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednd v duchu udrZitelného rozvoje;

12. rozumi podstaté a principlm podnikani, ma predstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani.

ol
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Absolvent pfipravovany na zakladé tohoto SVP ovldda piipravu pokrmi, tzn. zplsoby piipravy béinych
pokrmU ceské kuchyné a zahranic¢nich kuchyni, zhotovuje pokrmy teplé a studené kuchyné, pfipravuje
jednoduché moucniky, kontroluje kvalitu provedeni prace, esteticky upravuje a spravné uchovava
pokrmy. DodrZuje hygienické predpisy, zasady bezpecnosti ochrany zdravi pfi praci a HACCP.

Absolvent ovlada zakladni pravidla a techniku obsluhy podle uUrovné provozovny a charakteru
spoleCenské pfilezitosti, spravné vyuziva technologickad zafizeni, organizuje potfebné cinnosti pfi




pfipravé, pribéhu a ukonceni gastronomické akce, vede zakladni dokumentaci provozovny. Ve styku
s hostem jedna profesionalné, komunikuje i v cizim jazyce.

2.3 Vazba na NSK

Skola si mGze zaradit jednu nebo vice profesnich kvalifikaci, které jsou bud’ skladajici, nebo souvisejici
a nasledné ji zapracovat, tfeba jako zaméreni nebo specializaci, v pfipadé souvisejicich profesnich
kvalifikaci, do skolniho vzdélavaciho programu.

Vice o zafazeni profesnich kvalifikaci do SVP je uvedeno v metodice (http://imetodika.cz/).

Odborné kompetence absolventa v RVP pro tento obor vzdélani zohlednuji rovnéz pozadavky trhu prace
vychazejici z NSK — ze standard(i Gplné profesni kvalifikace (dale jen UPK), popt. profesni kvalifikace (dale
jen PK) a charakterizuji poZadované kompetence absolventa na vystupu. Lze jich dosahovat priibéziné
pfi postupném zvysSovani znalosti a dovednosti v pribéhu vzdélavaciho procesu zejména pfi praktické
pfipravé s ohledem na kvalitu vysledk( vzdélavani.

UPK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nazev UPK (skladba PK) Kéd UPK EQF
Cignik, servirka 65-99-H/02 3
Kuchar 65-99-H/01 3

UPK a jeji skladbu z PK Ize nalézt na:
http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-447-Cisnik servirka
http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-451-Kuchar

V pfipadé, 7e si $kola bude vytvaret uzsi specializaci (zaméreni) $kolniho vzdélavaciho programu (SVP)
s ohledem na poZadavky trhu prace v daném regionu, doporucujeme vyuzivat profesni kvalifikace NSK
z oblasti gastronomie.

Prehled PK z této oblasti je k dispozici na:
http://narodnikvalifikace.cz/vyber-kvalifikace/profesni-kvalifikace/skupiny-oboru-31

SVP vychazi ze skladajicich profesnich kvalifikaci pro UPK Ci¥nik, servirka a UPK Kuchaf.
UPK Cisnik, servirka:

SloZita obsluha hostl

http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-14-Slozita_obsluha hostu

UPK Kuchaf:

PFiprava minutek

http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-9-Priprava _minutek

Pfiprava pokrmu studené kuchyné

http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-7-Priprava pokrmu studene kuchyne

Ptiprava teplych pokrm
http://narodnikvalifikace.cz/kvalifikace-6-Priprava_teplych pokrmu
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Pfiklad pro zpracovani:

Do SVP budou zafazeny profesni kvalifikace PFiprava teplych pokrm(, Pfiprava minutek, Pfiprava
pokrm0 pro rychlé obcerstveni, Pfiprava pokrm( studené kuchyné, Jednoducha obsluha hostd, SloZita
obsluha hostl, Barman, Sommelier, podle kterych budou Zaci pfipravovani ke slozeni zkousky z profesni
kvalifikace.

V pribéhu vzdélavani je Zak pfipravovan na sloZeni zkousky profesni kvalifikace tak, aby byl v pfipadé
predcasného opusténi vzdélavaci drahy schopen zkousky vykonat.

2.4 Zpusob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani, stupen dosazeného vzdélani

Pfiklad pro zpracovani:

Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni
0 zavérecné zkousce a vyucni list. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy.

3 Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu je urcena pro ucitele, obsahuje informace
o pedagogické strategii a zadkladni podminky vzdélavani jaké Skola nabizi.
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Jedna se o jednotici spojovaci linku pojeti procesu vzdélavani ve skole napFi¢ vSemi predméty i obory.
V této kapitole je vhodné zaznamenat zvlastnosti jednotlivych forem vzdélavani v oboru a jejich zakd.
Pokud skola uvaZuje o zaméreni, zde je prostor pro jeho detailni rozpracovani, stejné jako rozpis
volitelnych pfedmétti nebo reflexe situace na trhu prace. Je vhodné rozepsat preferované strategie
a metody vyuky, zaméry k rozvijeni kli€ovych a odbornych kompetenci a realizaci prarezovych témat.
Pokud skola podporuje vyuku mimo vyucovani nebo zahranicni aktivity je vhodné je zde rozpracovat.

3.1 Popis celkového pojeti vzdélavani v programu

Priklad zpracovani:

Skolni vzdélavaci program vychazi z rdmcového vzdélavaciho programu pro obor vzdélani

65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik a je provazan s pfislusnymi profesnimi kvalifikacemi Néarodni soustavy
kvalifikaci (NSK), které zachycuji aktudlni pozadavky trhu prace na vykon dané kvalifikace (SloZitd
obsluha hostt, Priprava minutek, Priprava pokrmi studené kuchyné, Priprava teplych pokrmi).

SVP je koncipovan modularné, zlepsuje kvalitu vzdélavani a pfiblizuje se aktudlnim potfebam trhu prace.
Moduly jsou provazany s kurikularnimi dokumenty a sméfuji k ocekdvanym vysledkim uceni
stanovenym v odborné sloZzce RVP Kuchat — ¢isnik a k profesnim ¢i aplnym profesnim kvalifikacim NSK.
Vzdélavaci program je koncipovan tak, aby umoznil ziskani vSeobecnych i odbornych znalosti
a védomosti, manudlnich a intelektovych dovednosti potifebnych k vykonavani povolani Kuchat nebo
Cidnik. Nezbytnym pozadavkem jsou rozvinuté komunikativni kompetence - absolvent musi zvladnout
v pribéhu pfipravy na potiebné Urovni dva cizi jazyky.

Obsah SVP je tematicky i éasové koordinovan s obsahem odborného vycviku, mezipfedmétové vazby se
uplatiiuji i k dalsim vzdélavacim oblastem.

Skola spolupracuje se socidlnimi partnery formou metodickych setkani a odbornych kurzd. Ucitelé
zarazuji navrhy a podnéty socidlnich partnert do vyucovani.

SVP je svym obsahem koncipovén tak, aby umoznil absolventdm uplatnéni na trhu prace v rdiznych
typech provoznich jednotek.

Hlavnim cilem, ke kterému pomoci vzdélavaciho programu sméfrujeme, je pfiprava zaka pro Zivot ve
tfech smérech rozvijenim jeho osobnosti a vytvarenim jeho kompetenci:




e pfripravit Zzaka tak, aby se co nejlépe uplatnil na trhu prace;

e umoznit Zakim osvojit si strategie a pripravit je pro celoZivotni uceni;

e rozsitit u Zaka vSechny kompetence tak, aby se stal harmonickou rozvinutou osobnosti a aby byl
splnén zadmér stredniho odborného vzdélavani - pfipravit zdka na Uspésny, smysluplny
a odpovédny osobni, ob¢ansky i pracovni Zivot v podminkach méniciho se svéta a cile stfedniho
odborného vzdélavani.

Vzdélavaci program je pojat v souladu se zakladnimi principy vychovy a vzdélavani. UmoZniuje rozvijet
osobnost Zaka a tvofri tak jeden ze stupnt celoZivotniho uceni. Jeho cilem je rozvoj znalosti, dovednosti
a schopnosti zdka ve vSech oblastech vzdélavani a dalSi formovani jeho charakterovych vlastnosti.
Hlavnim cilem je pfipravit Zaka pro Zivot rozvijenim jeho osobnosti a kompetenci pro to, aby se co
nejlépe umél uplatnit na trhu prace a polozit zaklady pro celozivotni uceni.
Prlrezova témata jsou zacleriovana do vyuky konkrétnich modulll a dale jsou realizovana:

e vytvarenim demokratického klimatu Skoly

e v kurzech, exkurzemi, projektovym ucenim, besedami

e promyslenym a funkénim pouzivanim aktivizujicich metod a forem prace

e dUrazem na ziskavani a rozvijeni klicovych kompetenci zaka

Obcan v demokratické spoleénosti

Prifezové téma obcan v demokratické spolecnosti je dilezité pri formovani Zivotnich postojl
a vytvareni dobrého tiidniho kolektivu. U€asti na besedach o navykovych latkach, o nebezpeti Sikany,
navitévami UFadu prace se $kola snaZi eliminovat negativni projevy spole¢nosti a posilovat kompetence
samostatnosti a odpovédnosti za svlj Zivot. Vychovna poradkyné a drogovy preventista intenzivné
pracuji se Zaky, ktefi maji problémy se zaclefiovanim se do spolecnosti a s negativnim plsobenim okoli.
Skola spolupracuje s pedagogicko-psychologickymi poradnami. V rdmci minimalniho preventivniho
programu Skola poradad adaptacni kurz. Toto prarezové téma se realizuje zejména ve
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spolec¢enskovédnim vzdélavani.

Clovék a Zivotni prostredi

Udrzitelny rozvoj patfi mezi priority EU véetné nasi republiky. Nezbytnym predpokladem jeho realizace
je pfiprava budouci generace k mysleni a jednani v souladu s principy udrZitelného rozvoje, k védomi
odpovédnosti za udrZeni kvality Zivotniho prostfedi a jeho jednotlivych sloZek a k tcté k Zivotu ve viech
jeho formach.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostfedi se podili na zvy$ovani gramotnosti pro udrZitelnost rozvoje
a pfispivd k realizaci jednoho z péti zakladnich smérQ rozvoje lidskych zdroji. Environmentdlni
vzdélavani a vychova poskytuje zZaklm znalosti a dovednosti potfebné pro pochopeni principu
udrzitelnosti, podnécuje aktivni integrovany pfistup k realité a ovliviiuje etické vztahy k prostredi.
V souvislosti s jejich odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich ¢innosti na prostredi a zdravi
a vyuzivani moderni techniky a technologie v zdjmu udrZitelnosti rozvoje. Prifezové téma Clovék
a Zivotni prostiedi se uplatiuje zejména v odborném vzdélavani, pfi realizaci odborného vycviku
(praktického vyucovani), které rozviji vzdélavaci modul Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygienické
predpisy v gastronomii, systém analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodd (HACCP).

Clovék a svét prdce

Jednim ze zékladnich cilG vymezenych timto Skolnim vzdélavacim programem je ptiprava absolventa,
ktery ma takovy odborny profil, diky némuz se dokaze Uspésné prosadit na trhu prace i v Zivoté.
Prifezové téma Clovék a svét prace doplfiuje znalosti a dovednosti 7aka ziskané v odborné slozce
vzdélavani o nejdulezitéjsi poznatky a dovednosti souvisejici s jeho uplatnénim ve svété prace, které by
mu meély pomoci pfi rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci orientaci, pfi vstupu na trh prace a pfi




uplatriovéni pracovnich prav. Priifezové téma Clovék a svét prace se rozviji v teoretickém i praktickém
vyucovani ve spolecenskovédnim i odborném vzdélavani.

Clovék a digitdlini svét

Prace s prostfedky digitadlnich technologii ma dnes nejen prlpravnou funkci pro odbornou slozku
vzdélani, ale také patii ke vieobecnému vzdélani moderniho €lovéka. Z4ci jsou pFipravovani k tomu, aby
byli schopni pracovat s prostiedky informacénich a komunikacnich technologii a efektivné je vyuzivali jak
v prlibéhu vzdélavani, tak pfi vykonu povolani, stejné jako v Cinnostech, které jsou a budou béZnou
soucasti jejich osobniho a ob&anského Zivota. Zaci jsou jiz od prvniho ro¢niku vedeni k vyuzivani a
zaclenovani prarezového tématu do ob¢anského a profesniho Zivota. Toto prifezové téma taktéz rozviji
vzdélavaci modul Zidctovaci technika - pokladni program, elektronicka uétenka, ktery je soucasti
odborného vzdélavani.

Klicové kompetence

Skolni vzdélavaci program Kucha¥ - ¢ignik je koncipovan tak, aby byly u 74k rozvijeny véechny kli¢ové a
odborné kompetence. V celkovém pojeti vzdélavani ve vzdélavacim procesu jsou prevazné uplatiiovany
takové formy a metody prace s zky, aby dochazelo k rozvoji osobnosti jako celku, tudiZ i kombinované
k rozvoji vsech kompetenci zaka. Tento rozvoj neprobiha pouze klasickou predmétovou vyukou, ale také
prostfednictvim klimatu skoly, seminati, besedami, projektovym vyucovanim, exkurzemi, mimottidnimi
a mimoskolnimi aktivitami organizovanymi Skolou a jednotlivymi pedagogy av neposledni fadé
sebevzdélavanim zaka. Jako perspektivni hodnotime zavedeni modulového zplsobu odborné slozky
vzdélavani. Ve vyuce jsou pouzivany aktivizacni metody, podporovana je samostatna a kreativni prace
zakud. V praktické vyuce maji moZnost bezprostiedné aplikovat teoretické poznatky v pfipadovych
Ukolech, které jsou velmi podobné situacim z praxe. Prakticka vyuka probiha v redlném prostiedi a Zaci
jsou vedeni k samostatnosti a odpovédnosti.

Klicové kompetence pomahaji zakiim pfi ziskavani zékladu vieobecného vzdélavani. Urover kli¢ovych
kompetenci ziskanych na stfedni skole neni konecna, ale tvofi zdklad pro dalsi celozivotni uceni
a orientaci v kazdodennim praktickém Zivoté.

Za ucelem rozvijeni klicovych kompetenci jsou jiz v 1. ro€niku aplikovany ve vyuce v jednotlivych
predmétech predevsim dialogické metody, rozhovor, diskuse, panelova diskuse, brainstorming, feseni
problémovych pfikladl, meznich a konfliktnich situaci, didaktické hry. ZdGraznény jsou motivacni
Cinitele vyucovani formulaci problémovych situaci a feSenim praktickych cild vyuky.

Kompetence k uceni
Zaci jsou vedeni k efektivnimu ucéeni, vyhodnocovani dosaZenych vysledk(l a pokroku, véetné
stanovovani potreb a cili dalSiho vzdélavani.

Komunikativni kompetence

Zaci jsou vedeni k vhodné komunikaci se spoluzaky, s uciteli a ostatnimi dospélymi ve $kole i mimo $kolu.
Obhajuji a argumentuji vhodnou formou svUj vlastni nazor a zaroven poslouchaji nazor jinych. Do vyuky
jsou zaclefovany metody kooperativniho uceni a jejich prostfednictvim jsou Zaci vedeni ke spolupraci
pfi vyucovani.

Kompetence k reseni problémdu
Vyuka je vedena tak, aby Zaci hledali riizna reseni problému, svoje feseni si dokdazali obhdjit. Ve vhodnych
oblastech vzdélavani jsou pouzivany netradi¢ni Glohy. PFi vyuce jsou Zaci motivovani v co nejvétsi mire
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problémovymi UGlohami z praktického Zivota. Zaci si postupné zdokonaluji kompetenci prace
s informacemi ze vSech moZnych zdroju, aby je uméli vyhledavat, tfidit a vhodnym zplsobem vyuZivat.

Persondlni a socidlni kompetence

Béhem vzdélavani je pouzivana skupinova prace zak(, pfi které jsou vedeni k vzajemné pomaoci pfi uceni.
Socialni kompetence jsou rozvijeny pfi télesné vychové, na kurzech apod. Je dllezZité, aby Zaci prokazali
schopnost stfidat role ve skupiné. Jsou vedeni k respektovani spoleéné dohodnutych pravidel chovani,
na jejichZ formulaci se sami podileji. U¢i se zaroven k odmitavému postoji ke vSemu, co narusuje dobré
vztahy mezi Zaky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Pti pobytu Zaku ve Skole i v ramci mimoskolnich aktivit jsou Zaci vedeni k tomu, aby uzndavali a dodrzovali
hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti, jednali v souladu s udrzitelnym
rozvojem a podporovali hodnoty narodni, evropské i svétové kultury. Aby uznavali hodnotu Zivota, byli
odpovédni za svUj Zivot, zajimali se o politické a spolecenské déni u nas i ve svété.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

Zaci jsou seznamovani na exkurzich a v rdmci odborného vycviku ve firmach se zakladnimi povinnostmi
a pravy vramci pracovné pravnich vztahd, s moZnostmi uplatnéni na trhu prace a pozadavky na
zaméstnance.

Digitdini kompetence
Zaci jsou vedeni k praci s informacemi, maji k dispozici $kolni studovny s pfipojenim k internetu. V kazdé
tfidé je mozné k pfipojeni k internetu.

Matematické kompetence
Tyto kompetence jsou realizovany predevsim formou projektového vyucovani a v ramci predmétu
matematika, informacni technologie a odborny vycvik.

3.2 Organizace vyuky

V £asti organizace vyuky je vhodné popsat, jak budou zajistovany nékteré specifické vzdélavaci ¢innosti,
i v ramci teoretického a praktického vyucovani vzhledem k formé vzdélavani a podminkam skoly. V této
kapitole je mozné uvést i pfipadné déleni tfid nebo naopak slu¢ovani riiznych t¥id nebo rocniku.

Priklad zpracovani:

Ptiprava Zak( je organizovana jako tfileté denni studium, vyuka je organizovana moduldrné ve vsech
tfech rocnicich.

V pribéhu vzdélavani je Zak pripravovan na sloZeni zkousky profesni kvalifikace tak, aby byl v pfipadé
predc¢asného opusténi vzdélavaci drahy schopen zkousky vykonat.

Teoretickd ¢ast vyuky probiha v ucebndach a odbornych ucebnach skoly, vyuka odborného vycviku ve
Skolni kuchyni, restauraci a u smluvnich socidlnich partnera.

Konkrétni formy a metody vzdélavaci prace jsou v kompetenci vyucujiciho. VyuZité moduly vedou vyuku
ke komplexnimu pojeti a zaméruji se na ocekavané vysledky vzdélavani. Vlastni pribéh vyuky vychazi
vZdy z konkrétni situace v pedagogickém procesu, struktury a situaci v tfidnim kolektivu i moZnosti Skoly.
Vsichni ucitelé vénuji maximalni pozornost a dliraz na efektivni pozitivni motivaci stimulujici Zaky
k samostatné tvarci praci, osobni zodpovédnosti, samostatnosti, schopnosti tymové spoluprace, ale
i k odpovidajicim autoevaluacnim schopnostem.
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Soucasti vyuky je vyuZivani nazornych pomlcek, praktickych ukazek, zatazovani samostatné prace zaka,
feSeni problémovych situaci, skupinova prace. Ucitelé efektivné vyuzivaji informacni a komunikacni
technologii ve vyuce, poptipadé zarazuji Zakovské projekty a ro¢nikové prace zakd. V prabéhu vyuky Zak
pracuje s informacemi, odbornou literaturou i odbornymi ¢asopisy. Ucitelé také vyuZzivaji komplexni
ulohy, které maiji pfimou vazbu na konkrétni moduly.

V teoretickém i praktickém vyucovani je vyuzivdno moderni vybaveni Skoly, které je doplnéno
praktickymi ukazkami, besedy s odborniky, predvadécimi akcemi socialnich partner( i komercnich firem,
Ucastmi na predndskach, vystavach, exkurzich a soutézich.

Praktické vyucovani je realizovano formou odborného vycviku, umozniuje Zakim vyuZiti teoretickych
poznatkl v praxi, ovéreni a rozsifeni odbornych znalosti a upevriovani dovednosti potfebnych pro dany
obor tak, aby Zak ziskal jistotu pfi provadéni praktickych c¢innosti, byl samostatny, dokazal prakticky
pouZit nabyté znalosti pfi feseni a pInéni praktického tkolu. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za plnéni
Ukold a kvalitu vykonané prace jednotlivce i kolektivu. PouZivané metody rozvijeji komunikaéni
dovednosti, estetické citéni, upeviiovani pracovnich navykd.

Skola nabizi 7akiim odborné kurzy: Barmansky, Baristicky, Sommeliersky, Vykrajovani ovoce (Carving).
Tyto kurzy se uskuteénuji podle zajmu zaka.

Skola nabizi zak&im moZnosti U&astnit se odbornych kurztl a souté?i podle zajmu zaka.

3.3  Zplsob hodnoceni 74k

vewvs

Soucasti kazdého modulu jsou kritéria hodnoceni zakt, presto pokud je nutné detailnéjsi rozpracovani
hodnoceni, je vyhodné napsat do této kapitoly SVP co bude pfi vyuce dile sledovdano a nasledné
hodnoceno. Kritéria musi zohlednovat predpoklady Zak(, v tom pFipadé se predpoklada i Gprava kritérii
hodnoceni i v modulech. V neposledni fadé by se zde mélo objevit hodnoceni dalSich vzdélavacich
aktivit, jako jsou napfiklad rtizné soutéze, odborného vycviku nebo projektové dny. Zplsoby a kritéria
hodnoceni jsou podstatné i pro sebehodnoceni Zaku.

Priklad zpracovani:

Hodnoceni Zak( je provadéno systematicky po cely Skolni rok dle pravidel pro hodnoceni vysledki
vzdélavani zaka. Ucitelé rozlisuji hodnoceni pribézné (v pribéhu roku) a souhrnné (na konci pololeti).
Hodnoceni se provadi formou zndmky (klasifikace) a slovniho vyjadreni, které se Zakim sdéluje Ustné.
Nedilnou soucasti hodnoceni je sebehodnoceni zak(.

Zpusob hodnoceni sdéluji zakam ucitelé vidy na zacatku Skolniho roku ve vazbé na vyukové predmeéty
a vzdélavaci moduly. Hodnoceni Zak( je soucasti kazdého modulu, ktery je vyuZivan pti vyuce, takze Zaci
vzdy dopredu védi, jaké jsou pozadavky na realizaci a hodnoceni danych modulll. Na vysvédceni jsou
z praktickych dlvodd moduly zarazeny do predmétd, které jsou hodnoceny na vysvédceni znamkou.

K hodnoceni zZaka ucitel pfistupuje komplexné. Hodnoceni zaka se nezaméruje pouze na hodnoceni jeho
védomosti, ale i na jeho schopnosti prezentovat své dovednosti a znalosti ziskané ve vSeobecnych
i odbornych predmétech a na odborném vycviku, schopnosti komunikovat a spolupracovat v tymu,
vyuzivat informacéni a komunikacni technologie v rdmci vyuky a vyhledavat informace, schopnosti
vyuZivat svych védomosti v ramci mezipredmétovych vztah, ziskat a upevinovat klicové a odborné
kompetence v priibéhu vzdélavani.

V odbornych predmétech, které jsou vyucovany modularné, je Zak hodnocen v pribéhu jednotlivych
modull orienta¢nim zkousenim z teoretické ¢asti modulu, v praktické ¢asti modulu si Zak vede portfolio
praci a je hodnocena jeho zodpovédnost a samostatnost v zadanych ¢innostech. Souédsti modulu jsou
kritéria hodnoceni, ktera jsou zavazna pro splnéni modulu a stuper zndmky. Zaci mohou vyuZit kritéria
hodnoceni z modulu ke svému sebehodnoceni.
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3.4 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence

Problematika bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany je neoddélitelnou
soucasti teoretického i praktického vyucovani. Vychova k bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci,
hygiené prace a pozarni ochrany vychazi z platnych pravnich norem — zakona, vyhlasek, technickych
norem a ostatnich pravnich norem. Prostory urcené k vyucovani musi splfiovat podminky pro zajisténi
bezpecnosti a hygieny prace a pozarni ochrany podle platnych pfedpisa.

Délka i obsah praktické pripravy zaka zakotvené v SVP vychazi z platné pravni tpravy.

7 s

Problematika bezpeénosti prace a PO ve vztahu k Zaktim feSena v Pravidlech pro hodnoceni a chovani

73kG a v provoznich fadech pracovist. Skola ma zpracovian Pokyn feditele $koly k pouceni Zakd
o pravidlech bezpecného chovani.

Pfiklad pro zpracovani:

V souladu s platnymi predpisy jsou Zaci na zac¢atku skolniho roku sezndmeni a prokazatelnym zplsobem
pouceni prostfednictvim modulu Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygienické predpisy
v gastronomii, systém analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich bodli (HACCP). Soucasti skoleni
BOZP a PO je rovnéz nacvik pozarni evakuace objektu Skoly i pracovist OV. V odborném vycviku déle
predchézi kazdému novému tématu samostatné proskoleni z BOZP. Zaci jsou prokazatelné seznamovani
s navody k obsluze jednotlivych stroji a zafizeni a mistnimi provozné bezpecnostnimi predpisy. PFi
zajisténi odborného vycviku na smluvnich pracovistich je problematika BOZP smluvné osetfena.
Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci se rozumi predevsim:
e dukladné seznameni zak( s platnymi pravnimi i ostatnimi predpisy o bezpecnosti a ochrané
zdravi pti praci, s technologickymi a pracovnimi postupy,
e pouzivani stroju a zafizeni, pracovnich nastroju a pomucek, které odpovidaji bezpe¢nostnim
predpisim,
® pouZivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkd podle vyhodnocenych rizik pracovnich
¢innosti,
e sezndmeni 2akd s vybranymi kapitolami zakona o poZarni ochrané,
e dodrzovani maximalniho poctu zakd ve skupiné dozorované ucitelem OV v souladu s platnymi
predpisy,
e vykondvani stanoveného dozoru na pracovistich zakd, pficemz stupné dozoru jsou stanoveny
takto:
Prace pod dozorem — vyZaduje trvalou pritomnost osoby povérené dozorem, kterd dozird na dodrzovani
BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi vSechna pracovni mista zrakové
obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v pripadé poruseni bezpecnostnich predpis(
a pracovnich pokynd nebo ohroZeni zdravi.
Prace pod dohledem — osoba povérena dohledem zkontroluje pred zahdjenim prace pracovisté zaka,
pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je v prlibéhu praci obchazi a kontroluje.
Moduly pozarni prevence budou zafazeny do vyuky formou specifického modulu.

4  Ucebniplan

Ucebni plan musi obsahové pokryvat vSechny vzdélavaci oblasti a obsahové okruhy z pFislusného RVP.
Ucebni plan je mozno postavit predmétové, modularné nebo kombinované. Pro tento pfipad je ucebni
plan zpracovan modularné. Idealnim zplsobem je zaznamenani moduld do tabulek. Je vhodné moduly
rozclenit i do predmétii z divodu zaznamu procesu vzdélavani na vysvédceni.
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Moduly mohou byt povinné, volitelné, nepovinné. Pokud je to ucelné pouzZivame v této kapitoly
i poznamky k sestaveni ucebniho planu.

4.1 Rozvrzeni moduld v SVP

Do tabulky rozvrzeni modul(i v SVP je zapsan nazev a typ modulu, jeho 3kolni oznaéeni a platnost,
hodinova dotace na modul a zafazeni modulu do ro¢niku. V tomto pfikladu jsou uvedeny pouze povinné

odborné moduly.

Pfiklad pro zpracovani:

Typ Skolni Polet | Platnost .

dulu oznaéeni | hodin | modulu rocnik

Nazev modulu modu od
1 2

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi
praci, hygienické  predpisy
v gastronomii, systém analyzy | T/P 12 X
rizik a stanoveni kritickych
kontrolnich bodd (HACCP)
Zaftizeni provozoven T 32 X
Potraviny rostlinného ptvodu T 32 X
Potraviny Zivocisného plvodu T 34 X
Ifochu,tmy - koreni, kava, caj, /P 32 X
Cokoldda
Pochutlr]y - ky9r|C| prostfedky /P 12 X
a ostatni pochutiny
Napoje - alkoholické a
nealkoholické T 32 X
Napoje - Priprava napoju P 24 X
Skladovani potravin a napojd,
prejimka a vydej potravin [T 12 X
a napojl, inventarizace
Inverlwtatr, né use,kvu obsluhy, T/p 32 X
nakladani s inventafem
Menu T/P 12 X
Vyrobao pr'l?,h (Pfiprava teplych T/p 24 X
pokrm - pfilohy)
Pfiprava pokrm0 pro rychlé
obcerstveni - Zpracovani | T/P 12
a Uprava polotovart
Pfiprava pokrm0 pro rychlé
obcerstveni - Pokrmy rychlého | T/P 30
obdcerstveni
Pnpravav\ pokrm(  studené /P 32
kuchyné
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Ptiprava pokrm0 na objednavku

zjateného masa, drlbeZe, | T/P 20
zvértiny
Pr|pravapt?lftmunaobjednavku /P 12
z ryb a korysi
Pfiprava restauracnich
moucnik( - Tésto a hmoty na | T/P 40
pfipravu moucniki
Pfiprava restauracnich
moucnik( - Zakladni restauracni | T 12
moucniky
Pfiprava restauracnich
moucnik(l - Zakladni restauracni | P 60
moucniky
PFi — otni
nprava’ ’po rmd pro dietni /P 56
stravovani
Alternativni sméry ve vyZivé T 16
VyZiva T 32
Vyfezdvani ovoce a zeleniny p 16
CARVING
Kalkulace furovm a cen /P 16
v gastronomii
Pfiprava teplych pokrm( -
Y vy . T 16
predbézna pfiprava potravin
Pfiprava teplych pokrml -
Y vy . P 30
predbézna pfiprava potravin
Pfiprava teplych pokrm( -
. , . T 12
zakladni tepelné postupy
Pfiprava teplych pokrmi -
. , . P 36
zakladni tepelné postupy
Pfiprava teplych pokrmi -

X T 32
bezmasé pokrmy
Pfiprava teplych pokrmi -

X P 18
bezmasé pokrmy
Pr|p'rvava teplych pokrma - /P 42
omacky
Pfiprava teplych pokrmi - /P 146
pokrmy z masa
Pr|plrava teplych pokrma - /P 32
polévky
Jednoducha obsluha host( T/P 28
Prace pred hostem T/P 32
Zaklady barmanstvi T/P 12
Zaklady barmanstvi “|p 12

barmanské dovednosti
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Zaklady sommeliérstvi T/P 32 X
Ba}r|.slt|cvll<e dovednosti - Kava /P 28 X
a jeji pfiprava
Baristické dovednosti P 24 X
Profesni etika T/P 18 X
Bussines etiketa a komunikace | T/P 24 X
Banketni a cateringové sluzby T/P 16 X
Odborna priprava ke zpracovani
SOP - ¢isnik T/p 12 X
Odborna priprava ke zpracovani

T/P 12 X
SOP - kuchat /
Spolecensko-zdbavni stfediska | T 16 X
Spc3Iecgnsko—gastronomlcke T 12 X
udalosti
Destilaty T/P 16 X
Organizace prace pfri expedici P 20 X
Zuctovaci techmk.a - onkladnl /P 12 X
program, elektronickd uctenka
Inovace a nové trendy
v gastronomll - moIekuIa.rm T 14 X
gastronomie, slow food, fusion
kuchyn
P!vm glastron?mlle g parovani | 12 X
piva a jidla, vafeni s pivem
Teatender T/P 14 X
Disponibilni 27/150

. 96/30
Hod Ik
odin celkem 72
4.2 Prehled pfedmét a modul(i v SVP pro odbornou slozku vzdélavani
Vzdélavaci oblast E)dborny . predm(?t (maze si Modul
Skola zvolit, upravit)
Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci,

Technologie pFipravy pokrmt

hygienické predpisy v gastronomii, systém
analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich
bodt (HACCP)

Vyroba priloh (Pfiprava teplych pokrm0 -
prilohy)
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Priprava pokrm0 pro rychlé obcerstveni -
Zpracovani a Uprava polotovart

Ptiprava pokrm0 pro rychlé obdcerstveni -
Pokrmy rychlého obcerstveni

Ptiprava pokrmu studené kuchyné

Priprava pokrmU na objednavku z jatecného
masa, dribeze, zvériny

Priprava pokrmu na objednavku z ryb a korysu

VYROBA POKRMU

Pfiprava restauracnich moucniki - Tésto
a hmoty na pripravu mouénikt

Priprava restauracnich moucnikd - Zakladni
restauracni moucniky T

Pfiprava restauracnich moucniki - Zakladni
restauracni moucniky _P

PFiprava pokrmu pro dietni stravovani

Vyrezavani ovoce a zeleniny CARVING

Kalkulace surovin a cen v gastronomii

Priprava teplych pokrm( - predbézna priprava
potravin_T

Priprava teplych pokrm( - predbézna priprava
potravin_P

Priprava teplych pokrm0G - zakladni tepelné
postupy_T

Priprava teplych pokrm0G - zakladni tepelné
postupy_P

Priprava teplych pokrmd - bezmasé pokrmy_T

Ptiprava teplych pokrmu - bezmasé pokrmy_P

Ptiprava teplych pokrmu - omacky

Ptiprava teplych pokrmu - pokrmy z masa

Priprava teplych pokrm - polévky

Organizace prace pfi expedici

Inovace a nové trendy v gastronomii -
molekuldrni gastronomie, slow food, fusion
kuchyn

Pivni gastronomie - parovani piva a jidla,
vareni s pivem
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Zatizeni provozoven

Zarizeni provozoven

Potraviny a napoje

Potraviny rostlinného pivodu

Potraviny ZivocisSného ptvodu

Pochutiny - kofeni, kava, ¢aj, cokolada

Pochutiny - kyprici prostfedky a ostatni
pochutiny

Skladovani potravin a napoju, prejimka a vydej
potravin a napoju, inventarizace

Napoje - Priprava napoju

VyZiva

Napoje - alkoholické a nealkoholické

Destilaty

VyZiva

Alternativni sméry ve vyzivé

KOMUNIKACE VE SLUZBACH

Etiketa v gastronomii

Profesni etika

Bussines etiketa a komunikace

Zatizeni provozoven

Zatizeni provozoven

ODBYT A OBSLUHA

Stolniceni

Bezpecnost a ochrana zdravi pii praci,
hygienické predpisy v gastronomii, systém
analyzy rizik a stanoveni kritickych kontrolnich
bodt (HACCP)

Inventaf na Useku obsluhy, nakladani s
inventarem

Menu

Jednoducha obsluha hostu

Prace pred hostem

Zaklady barmanstvi

Zaklady barmanstvi - barmanské dovednosti

Zaklady sommelierstvi

Baristické dovednosti - Kava a jeji pfiprava
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Teatender

Baristické dovednosti

Spolecensko-zabavni strediska

Spolecensko-gastronomické udalosti

Zuctovaci technika - pokladni program,
elektronickd uctenka

Banketni a cateringové sluzby

Odborna priprava ke zpracovani
SOP - ¢isnik

Odborna priprava ke zpracovani
SOP - kuchar

Odborny vycvik

(pfedmét 7)1

Obsazen v teoreticko — praktickych modulech,
hodnocen souhrnné.

4.3 PFehled rozpracovani obsahu vzdélavani z RVP do SVP

Tato ¢ast ma kontrolni funkci, jak pro tviirce ué¢ebniho planu, tak pro Ceskou skolni inspekci. Tato
tabulka demonstruje, Ze moduly plné pokryvaji obsahové okruhy v RVP 65-51-H/01 Kuchaf - &isnik.
Predevsim ukazuje vyuziti disponibilnich hodin z RVP. PFredméty mohou byt uvedeny nékolikrat, podle

toho jak presahuji konkrétni obsahovy okruh.

Priklad zpracovani:

Skola:

Stfedni Skola gastronomie, Kacerov, Kacerova 15, 000 00 Kacerov

Kod a nazev RVP

65-51-H/01 Kuchaf - ¢isnik

pripravy pokrm

Nazev SVP: Kuchar - ¢isnik

RVP Svp

Vzdélavaci oblasti | Minimalni pocet vyué. | Nazev pfedmétu Pocet wvyucovacich hodin za

a obsahové okruhy | hodin za studium studium

tydennich | Celkovy Pocet hodin Disponibilni

Rozpocitany do hodiny
obsahovych
okruh(

Vyroba pokrm 10 320 Technologie X

1 Odborny vycvik je realizovan v ramei vyuky teoreticko — praktickych moduld v minimalnim rozsahu 41 tydennich
hodin za celou dobu vzdélavani. Obsah praktickych ¢innosti se odviji od vzdélavacich oblasti a obsahovych okruht
V RVP, zejména od okruhil Vyroba pokrmi, Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluzbach.
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Potraviny a napoje X
VyZiva X
Zaftizeni provozoven X
Odbyt a obsluha 7 224 Stolniéeni X
Zafizeni provozoven X
Komunikace ve | 2 64 Etiketa v X
sluzbach gastronomii
Disponibilni 47 1504 X X
hodiny
Celkem 66 2112 608 X

2V tomto ukdzkovém piipadé nebyly disponibilni hodiny rozdéleny, rozvrZeni disponibilnich hodin je na uvaZeni
konkrétni skoly, obvykle jsou disponibilni hodiny vyuzivany pro zajisténi vyuky odbornych pfedmétti (modulir)
piipadné v§eobecné vzdélavacich jako jsou matematika nebo cizi jazyky.

Poznamka:

Disponibilni hodiny si $kola rozvrhne v souladu se skuteénosti dle vyuZitych moduld a s ohledem na
vSeobecné vzdélavani. V tabulce jsou nyni oznaceny jako X.

Ukazka rozpracovani obsahu vzdélavani z RVP do SVP s vyuzitim disponibilnich hodin.

Priklad zpracovani

Typ Skolni Pocet hodin | Platnost | ro&nik
Nazev modulu modul | oznadeni modulu

u od 1 2
Bezpecnost a ochrana zdravi | T/P 24 X
pfi praci, hygienické pfedpisy v
gastronomii, systém analyzy
rizik a stanoveni kritickych
kontrolnich bod( (HACCP)
Zafizeni provozoven T 64 X
Potraviny rostlinného pavodu | T 32_DH X
Potraviny Zivoc¢iSného plivodu | T 34_DH X
Pochutiny - koteni, kava, ¢aj, | T/P 32_DH X
Cokoldda
Pochutiny - kypf¥ici prostfedky | T/P 12_DH X
a ostatni pochutiny
Napoje - alkoholické a|T 32_DH X
nealkoholické
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Napoje - Pfiprava napoju P 24_DH
Skladovani potravin a napoja, | T 18 DH
prejimka a vydej potravin a

napojd, inventarizace

Inventdf na Useku obsluhy, | T/P 32
nakladani s inventafem

Menu T/P 12
Vyroba pfiloh (Pfiprava teplych | T/P 44 DH
pokrmd - pfilohy)

Ptiprava pokrm0 pro rychlé | T/P 24
obcerstveni - Zpracovani a

Uprava polotovart

Ptiprava pokrm0 pro rychlé | T/P 42
obcerstveni - Pokrmy rychlého

obcerstveni

Pfiprava pokrmd  studené | T/P 32
kuchyné

Priprava pokrm na | T/P 32
objedndvku z jatecného masa,

drlibeze, zvériny

Priprava pokrm na | T/P 24
objednavku z ryb a korys(

Priprava restauracnich | T/P 40
moucnikl - Tésto a hmoty na

pfipravu moucnikf

Pfiprava restauracnich | T 12 DH
moucnik - Zakladni

restauracni moucniky

Pfiprava restauracnich | P 80_DH
moucnik - Zakladni

restauracni moucniky

Pfiprava pokrmG pro dietni | T/P 64_DH
stravovani

Alternativni sméry ve vyzivé T 16_DH
Vyziva T 46_DH
Vyfezdvani ovoce a zeleniny | P 26_DH
CARVING

Kalkulace surovin a cen v | T/P 26_DH
gastronomii

Pfiprava teplych pokrmd - | T 16_DH
predbézna pfiprava potravin

Pfiprava teplych pokrmd - |P 30_DH
predbézna pfiprava potravin

Pfiprava teplych pokrmd - | T 24 _DH

zakladni tepelné postupy
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Pfiprava teplych pokrmG - | P 126_pH
zakladni tepelné postupy

Pfiprava teplych pokrmG - |T 10_DH
bezmasé pokrmy

Ptriprava teplych pokrmG - | P 76_DH
bezmasé pokrmy

Ptiprava teplych pokrma - | T/P 62_DH
omacky

Pfiprava teplych pokrmG - | T/P 224 DH
pokrmy z masa

Pfiprava teplych pokrmG - | T/P 42
polévky

Jednoducha obsluha hostd T/P 36
Prace pred hostem T/P 32
Zaklady barmanstvi T/P 12
Zaklady barmanstvi -|P 12
barmanské dovednosti

Zaklady sommeliérstvi T/P 32
Baristické dovednosti - Kava a | T/P 28 _DH
jeji pfiprava

Baristické dovednosti P 32
Profesni etika T/P 40
Bussines etiketa a komunikace | T/P 24
Banketni a cateringové sluzby | T/P 24 _DH
Odborna pfiprava ke | T/P 24_DH
zpracovani SOP - ¢isnik

Odborna pfiprava ke | T/P 24_DH
zpracovani SOP - kuchaf

Spolecensko-zabavni stfediska | T 16_DH
Spolecensko-gastronomické T 12_DH
udalosti

Destilaty T/P 16_DH
Organizace prace pfi expedici | P 28
Zucétovaci technika - pokladni | T/P 12
program, elektronicka uctenka

Inovace a nové trendy v |T 14 _DH

gastronomii - molekularni
gastronomie, slow food, fusion
kuchyn




Pivni gastronomie - pdrovani | T 12

piva a jidla, vateni s pivem

Teatender T/P 24_DH

Disponibilni  hodiny  (DH) Celkem

odborné predméty (OP) 1504/1280 OP
(47/40 OP)

Hodin celkem Vyuzito:
1888 (608
RVP+1280
DH)
Volné DH:
7/224
Celkem:
2112 hodin

4.4  Prehled vyuziti tydnd ve Skolnim roce

Cinnost 1. rocnik 2. rocnik 3. roénik
Vyucovani dle rozpisu uciva 32 32 32
Adaptacni kurz 1
Sportovni kurz 1
Sportovné — ekologicky kurz 1
Projektovy tyden 1 1 1
Zavérecna zkouska 1
Casova rezerva, vietné exkurzi,

. . e 5 6 6
vychovné vzdélavaci akce
Celkem tydnu 40 40 40

5 Ucebni osnovy —vzdélavaci moduly uvedené v u¢ebnim planu

V této Casti je uveden odkaz na IS MOV, kde jsou uloZeny jednotlivé moduly, které jsou obsaZeny
v ucebnim planu. Kazdy modul obsahuje didaktickou koncepci a u¢ebni ¢innosti Zak({ a vhodné strategie

vyuky. Viz http://imetodika.cz/.

Odkazy na IS MOV

https://mov.nuv.cz/

https://mov.nuv.cz/mov/educational modules
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Skola si zvolené moduly v ISMOV upravi podle svych potieb a vygenerované upravené moduly pfiloZi
ke svému SVP.

6 Personalni a materialni zabezpeceni vzdélavani, v daném SVP a oboru vzdélani

V této kapitole je vhodné charakterizovat vybaveni skoly, prostory, vybaveni, pfipadné zaznamenat
prostiedky jinych subjektl podilejicich se na vzdélavani. Pokud Skola spolupracuje s odborniky z praxe
nebo vysokoskolskymi pedagogy, je vhodné tuto spolupraci zaznamenat.

Priklad:

Personalni zabezpeceni vyuky zajistuje pedagogicky sbor sloZeny z ucitell vSeobecnych predmétd
a kvalifikovanych ucitel( odbornych pfedmétd, ktefi vyucuji odborné moduly.

Nékteré moduly jsou vyucovany dvéma uciteli, ktefi se podle své odbornosti na vyuce podileji.

Na Skole je ustaven vychovny poradce, metodik environmentalni vychovy, metodik ICT a metodik
rizikového chovani.

Skola ma zpracovan plan daldiho vzdélavani pedagogickych pracovnik, ktery kaidoroéné inovuje.
Naplriovani tohoto planu slouzi k zajistovani odborné a pedagogické zpUsobilosti pedagogickych
pracovnikd.

Teoretické vyucovani probiha v uéebndch vybavenych interaktivnimi tabulemi. V odbornych u¢ebnach
jsou instalovany pocitace s dataprojektorem, soucasti vybaveni jsou vyukové modely, ndsténné mapy
a nazorné ucebni pomucky. U¢ebna ICT je vybavena pocitaci s trvalym pfipojenim k internetu. Odborny
vycvik je realizovan v moderné vybavenych cvi¢nych kuchynkach, ve skolni kuchyni a restauraci, dale na
smluvnich pracovistich skoly.

Z4ci maji moznost se stravovat ve $kolni jidelné.

7  Charakteristika spoluprace se socidlnimi partnery pfi realizaci daného SVP

U této ¢asti SVP je pravdépodobné, Ze bude €asto dochazet k jeji inovaci. Méla by obsahovat vycet
socialnich partnerd, rodicd, ale ¢ast&ji zaméstnavateld, u kterych bude dochazet k realizaci SVP. Je
nutné uvést jakymi zplsoby a jakou formou bude skola se socialnimi partnery spolupracovat. Jednou
z moZnosti je seznameni se s novymi stroji a technologiemi, pfipadné zajistovanim odborného vycviku
nebo skolenim ucitelti odbornych pfedméti a praktického vyucovani.

Priklad zpracovani:

Spoluprace se socialnimi partnery je nedilnou soucasti chodu Skoly zvlasté pfi naboru Zaka. Zastupci
socialnich partnert se podileji na tvorbé SVP a jeho realizaci. Pravidelnymi konzultacemi v ramci cyklu
hodnoceni kvality jedenkrat ro¢né se podileji na jeho inovaci. Mezi hlavni socidlni partnery patfi
predevsim firmy, ve kterych absolvuji Zaci odbornou praxi a také firmy, ve kterych pracuji absolventi
Skoly. Ti vSichni pomahaji vytvofit podminky pro co nejlepsi naplnéni hlavnich vzdélavacich cilG zejména
tim, Ze zprostfedkovavaji nejnovéjsi praktické informace a zkusenosti jak pro ucitele, tak pfimo pro zaky,
zUcastAuji se vyznamnych akci $koly, mohou byt pfitomni u zavérecnych zkousek, umoZiuji tematické
exkurze pro jednotlivé predméty. Okruh socidlnich partnerli mlze byt aktualizovdn podle aktualnich
podminek $koly a aktudlni existence socialnich partnerd v regionu. Zaci zde absolvuji odborny vycvik
a maji moznost ziskat a rozsifit si odborné znalosti a dovednosti v daném oboru. Zci konaji odborny
vycvik pod vedenim instruktord na smluvnich pracovistich u jednotlivych firem. Na pracovisti u
zaméstnavatele provadi odborny vycvik kazdy zak alespon 12 tydn( v prabéhu vzdélavani. Podle
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moznosti mohou pracovat na smluvnim pracovisti v misté bydlisté. Zpravidla v pololeti kazdého Skolniho
roku dochazi k prefazovani zaku - cilem je vystfidat Zaky v rliznych typech provozoven.

Kromé realizace odborného vycviku nabizi socidlni partnefi odborné stdze a seminafe pro ucitele
odbornych predmétu, které odpovidaji aktualnim poZadavkim a trend(m v oblasti gastronomie, taktéz
materialni podporu do vyuky odbornych predmétd.

8 Vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potifebami, Zakl nadanych a mimoradné nadanych

V této kapitole je nutno rozpracovat pristupy ke vzdélavani zZaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami,
zakd nadanych a mimofadné nadanych.

Zaélenéni podpurnych opatfeni do jednotlivych stupna stanovi Pfiloha €. 1 vyhlasky €. 27/2016 Sb.

o vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami a Zaki nadanych, ve znéni Gcinném od 1. 1.
2018.

Tento SVP je podkladem pro Zaky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami.
- Plana pedagogické podpory (PLPP)

- Individudlni plany

8.1 Vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potifebami

Za zaky se specidlnimi vzdélavacimi potifebami (SVP) jsou povaZovani Zaci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zakladé s
ostatnimi potiebuji poskytnuti podptirnych opatfeni.

Pfiklad zpracovani:

Ucitelé se vénuji zakiim se SVP s horsim prospéchem a pomahaji jim prekonat obtize pti vzdélavani.
Vychovny poradce/kyné (VP) vede a pravidelné aktualizuje evidenci jejich prospéchu v prabéhu
jednotlivych ctvrtleti, spolupracuje s uciteli a rodici na reseni vzniklych problému. V této oblasti se
sleduji téZ Zaci ze socialné slabsiho prostredi, kterym je umozinéno pujcovani ucebnic, knih a
studijnich materiall porizenych z fondu skoly. VP se pravidelné Gcastni schlzek s rodiéi a predava
jim potiebné informace.

Ve skole se vzdélavaji Zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, Zaci se specifickymi
poruchami chovani, Zaci z nepodnétného a kulturné odliSného prostredi i Zaci ohroZeni socialné
patologickymi jevy.

Zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni se vzdélavaji podle individudlniho vzdélavaciho
planu v heterogenni tridé. Podobny pfistup je i k zaklm s vyvojovymi poruchami chovani, zejména
s poruchami pozornosti spojenymi s hyperaktivitou (ADHD). Prace s nimi spociva predevsim ve volbé
vhodnych vyukovych a vychovnych prostredkd. Prace se Zaky z nepodnétného a kulturné odlisSného
prostredi spociva predevsim v jejich motivaci ke studiu vibec a ve volbé vhodného vychovného
postupu. Tito Zaci jsou dlouhodobé podporovani tfidnimi uditeli ve spolupraci s vychovnym
poradcem a eventualné s vychovateli domova mladeze.

Vsichni vyucujici jsou v potfebném rozsahu informovani o Zacich se SVP, které uci, tfidni ucitelé jsou
podrobnéji informovani o potfebach zakl se SVP ve svych tridach.

PFi péci o zaky se SVP spolupracuje skola s ndsledujicimi institucemi a organizacemi: pedagogicko-
psychologickd poradna (PPP), specidlné-pedagogické centrum (SPC) a stfedisko vychovné péce
(SVP).
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8.2 Vzdélavani nadanych zak{, mimoradné nadanych zak{

Priklad zpracovani:

Skola se vénuje i praci s nadanymi 74ky. Tato oblast spada téZ pod vedeni vychovné poradkyné.
Nadani Zaci jsou vytipovani uciteli jednotlivych predmétd a zdcastnuji se rliznych soutézi, olympiad
a projektl umoznujicich srovnani v narodnim i mezinarodnim méritku

Za nadaného Zdka se povazuje zak, ktery pti adekvatni podpore vykazuje ve srovndni s vrstevniky
vysokou Uroven v jedné ¢i vice oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich,
uméleckych nebo socialnich dovednostech. Za zadka nadaného se pak povazuje predevsim Zak, jehoz
rozloZzeni schopnosti dosahuje vysoké tvofivosti v celém okruhu cinnosti nebo v jednotlivych
oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manudlnich, uméleckych nebo socidlnich
dovednostech. Zjistovani nadani a vzdélavacich potteb 74ka provadi SPZ ve spolupraci se $kolou na
navrh ucitele nebo rodicu. Jestlize se u Zaka projevuje vyhranény typ nadani (v oblasti pohybové,
umélecké, manualni), vyjadiuje se SPZ zejména ke specifikim jeho osobnosti, kterd mohou mit vliv
na prubéh jeho vzdélavani, zatimco miru Zakova nadani zhodnoti odbornik v pfislusném oboru.
Zakovi s naddnim maze $kola povolit vzdélavéani podle individualniho vzdélavaciho planu nebo ho
prefadit na zdkladé zkousek do vyssiho ro¢niku bez absolvovani predchoziho roéniku. Nadani Zaci
maji upraven zplsob vyuky tak, aby byli dostate¢né motivovani k rozsifovani zakladniho uciva do
hloubky pfedevsim v téch pfedmétech, které reprezentuji jejich nadani.

Podpora nadanych zaka probiha predevsim ve vyuce a pri mimoskolnich aktivitach.

8.3  Systém péce o zaky se SVP a zaky nadané ve $kole

Pfiklad zpracovani:

Plan pedagogické podpory (PLPP) i individualni vzdélavaci plan (IVP) sestavuje tridni ucitel nebo
ucitel konkrétniho vyucovaciho predmétu za pomoci vychovného poradce. PLPP, IVP ma pisemnou
podobu a obsahuje pokyny k jeho pInéni. Na tvorbé PLPP (IVP) se podileji také rodice zaka a PPP.
Nezbytnym predpokladem pro pfrijeti ke vzdélavani a zvladnuti poZzadavk( na odborné vzdélani

v jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zplsobilosti uchazecl o vzdélavani na stfedni
Skole. Na tomto typu stfedni Skoly s ohledem na obsah oboru nemohou studovat Zaci s tézkym
zdravotnim postizenim (vozi¢kari, ztrata ruky, nohy apod.).

Na skole se ve vyuce vychazi u zak( z dosazené Urovné védomosti a dovednosti zdka, z konkrétni
identifikace a popisu specidlnich vzdélavacich potreb zaka.
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