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Dodatek skolniho vzdélavaciho programu

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

Nazev SVP: Gastronomické sluzby

Délka a forma vzdélavani: Ctytleté denni

Stupen poskytovaného vzdélani: stiedni vzdelani s maturitni zkouskou
Platnost SVP po tpravé: od 1. 9. 2014 pocinaje 1. rocnikem

Provedené upravy:

Zména kapitoly 2.6 Organizace vyuky

Odsouhlaseni uprav $kolniho vzdélavaciho programu Gastronomie

Na zaklad¢ zkuSenosti z pribéhu oduceného Skolniho vzdélavaciho programu oboru
Gastronomie byly navrzeny zmény tykajici se odborné praxe.

Predseda predmétové komise gastronomie Mgr. Ivana Blablova
Vedouci za odborny vycvik Mgr. Marie Lachetova
Vedouci za odborné predmeéty Mgr. Marcela Dosoudilova

Reditelka stiedni §koly Mgr. Libuse PlaSkova



2.6 Organizace vyuky

2.6.1 Odbornd praxe

Odborna praxe V oboru gastronomie je rozdélena na ¢ast odborny vycvik, ktery probiha ve
Skolnim roce a ¢ast povinnd odborna Ctyf-tydenni souvisld praxe, ktera probihd v mésici
cervnu. V hotelik Lazn¢ Luhacovice vykonavaji plnoleti zaci 10-ti denni souvislou praxi
béhem $kolniho roku.

Z4ci jsou povinni odpracovat na mimofadnych akcich $koly 20 hodin v priibéhu $kolniho
roku.

V ramci vSech Ctyiech ro¢nikil studenti vykonavaji sluzbu na recepci Skoly.

Ptiprava zakl je organizovéana v Ctyfletém dennim studiu. Probiha v 1.ro¢niku jeden ucebni
den 5 hodin, ve 2. ro¢niku jeden uc¢ebni den 6 hodin, ve tfetim ro¢niku 2 ucebni dny 12 hodin,
ve ¢tvrtém rocniku 2 uc¢ebni dny 12 hodin v kazdém tydnu.

Odborny vycvik je zajistovan v 1. roéniku v odbornych uéebnach skoly. Ve 2. - 4. ro¢niku je
odborny vycvik realizovan u podnikatelské sféry fyzickych a pravnickych osob podnikajicich
V gastronomii. Smlouvy o obsahu a rozsahu praktického vyucovani se uzaviraji podle
§ 269, odst. 2 Obchodniho zakoniku a v souladu se zakonem ¢. 561/2004Sb. VSechna odborna
restauracni a hotelova pracovisté jsou pod garanci profesni organizace UNIHOST, ktera jim
udéluje akreditaci pro vyuku odborného vycviku.

Zaci v odborném vycviku jsou rozdéleni do udebné vyrobnich skupin pod vedenim udéitele
odborného vycviku. Vyuka u smluvnich partnerd probihd pod vedenim instruktora
jmenovaného fteditelkou Skoly. Na zdklad¢ schvalené¢ho prefazovaciho planu jsou Zaci
zafazovani na jednotliva pracovisté, kterd se v priib&hu Skolniho roku pravidelné obménuji.

Obor Gastronomie je naro¢ny na manualni a intelektové dovednosti zakl pifi uplatnéni
tvofivého a logického mysSleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou ziky k trpélivé a
soustavné praci a usiluji o vytvofeni kladného vztahu ke zvolenému oboru.

Vzdélavaci program umoziiuje ziskani odbornych védomosti a manualnich zru¢nosti
potfebnych k vykonu povoldni funkce obchodné provoznich pracovnikd, ve stfednim
managementu hotelovych zafizeni. Pii tvorbé SVP je respektovana snaha o vybaveni
absolventa znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace.
Uc¢ivo odbornych pfedméti a odborného vycviku je vybirano s ohledem na mozZnosti
uplatnéni absolventa v riznych typech restauracnich a hotelovych zatizeni.



Seznam pracovist’:
Odborna pracovisté pro vyuku odborného vycviku pro obor Gastronomie:
Zaci 1. - 4. roéniku:

Odborné ucebny Skoly, Gastrocentrum a u¢ebna ICT — tematické celky stolovani, obsluhy,
pfiprava a zpracovani potravin, kalkulace a pfiprava minutkovych pokrmt.

Skolni jidelna T. G. Masaryka — zaci zde pracuji ve $kolni a studené kuchyni pod vedenim
ucitele odborného vycviku, ziskdvaji znalosti v pfipravé hotovych jidel a vyrobkl studené
kuchyné; ve skolni jidelné probiha vyuka na useku obsluhy, kde ziskavaji zakladni navyky
jednoduchého servisu pokrmu a napoju.

Dalsi pracoviste, kde zaci vykonavaji odborny vycvik v 1. az 4. ro¢niku:

Odloucené pracovisté Stiedni Skoly gastronomie a sluZzeb ve Frydku-Mistku — Skolni
jidelna ul. Cihelni — zde Zaci ziskavaji zékladni dovednosti v pfipravé hotovych pokrmi,
skladovani a manipulaci s potravinami.

Kavarna Radhost’ — zaci pod vedenim ucitele odborného vycviku pfipravuji restaurac¢ni
menu, minutkové pokrmy, obsluhuji restauraénim a kavarenskym zptisobem.

SPA WH Alexandria, Hotel Palace - Zaci zde pfipravuji zdravé pokrmy za pomoci
modernich technologii a novych modernich zplsobt upravy jidel. V odbytovém stfedisku
zajistuji obsluhu lazenskych hostl a prohlubuji si jazykové znalosti.

LH Morava - hotel se zahrani¢ni klientelou lazeniskych hostli poskytuje veskeré hotelové a
restauracni sluzby. Zaci zde ziskavaji praktické znalosti a dovednosti ve vyrobni ¢asti teplé a
studené kuchyné a v odbytové Casti na tiseku obsluhy.

Individualni pracovisté, kde zZaci pracuji pod vedenim instruktord. Pocet pracovist je dan
poctem zakl. Zaci zde vykonavaji odborny vycvik na zéklad¢ uzaviené smlouvy o obsahu a
rozsahu praktického vyucovani.

V pribehu studia maji Zaci moznost absolvovat odborné kurzy:
- barmansky;
- sommeliérsky;
- baristicky;
- vyfezavani ovoce;
- studené kuchyné.

Skola zajistuje také velké mnozstvi komerénich akci, predev§im rauty, recepce, bankety, na
kterych se Zaci podili v ramci produktivni prace. V rdmci produktivni prace zaci rovnéz
pfipravuji vyrobky studené kuchyng, které jsou prodavany ve Skolnim bufetu.

V priubehu Skolniho roku se Zaci maji moznost pravideln€ ucastnit mnoha odbornych soutézi
Vv regionalnich, celorepublikovych a mezinarodnich kolech.

Skola spolupracuje se zahrani¢nimi §kolami v Italii a Némecku.
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