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1. Identifikaéni Gdaje

Néazev a adresa Skoly:

Stifedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec, Dvorska 447/29, pfispévkova
organizace

460 01 Liberec 5, Dvorska 447/29

DalSi udaje:

REDIZO 600010686

IC 00555053

tel.: 482424350

e-mail: sosgs@s0s-0s.cz
WWW: WWW.S0S-(JS.CZ

Zfizovatel:
Liberecky kraj, U Jezu 642/2a, 461 80 Liberec 2
IC 07891508

Néazev Skolniho vzdélavaciho programu:
Cukrar

Kéd a nadzev oboru vzdélani:
29 — 54 — H/01 Cukrar

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka a forma vzdélavani:
Trileté denni studium

Platnost SVP:
Od 1. zari 2010

Ing. Zdenék Slaich
reditel Skoly
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2. Charakteristika vzdélavaciho programu

2.1. Identifika€ni Udaje oboru

nazev oboru Cukraf

kod 29-54-H/01

stupen vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
délka studia téileté

forma studia denni

platnost 1. zari 2009

2.2. Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

PODMINKY PRIJETI KE STUDIU:

e splnéni povinné Skolni dochazky,

e zdravotni zpusobilost,

e splnéni Kkritérii pfijimaciho fizeni pro dany skolni rok.

ZDRAVOTNI ZPUSOBILOST:

Podminkou prijeti je piedloZeni potvrzeni o zdravotni zpusobilosti pro studium ve zvoleném
oboru na prihlaSce nebo v priloze prihlasky. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece
o studium je prislusny prakticky lékat, u kterého je uchaze¢ registrovan. Pied zahajenim
studia si Zak musi zajistit zdravotni prikaz pracovnika v potravinaistvi.

Pro zarazeni do u¢ebniho oboru cukréi z hlediska zdravotniho stavu vadi:

choroby omezujici funkci nosného i pohybového aparatu, jako jsou postiZeni patete, tézké
skolidzy, prognosticky zavazné stavy po operaci pateie, onemocnéni hornich koncetin
omezujici zejména funkce velkych kloubi, onemocnéni dolnich koncetin znemoziujici
stani, stavy po kongenitalni luxaci ky¢li, varioxy,

kozni nemoci, zejména hnisané onemocnéni a onemocnéni alergického charakteru jako
psoriaza a ekzemy, i v klidovem stavu, postihujici pievazné ruce, obli¢ej a hlavu,
chronické a alergicka onemocnéni dychacich cest, zejména alergie prachova,

choroby srdce, piedevsim vileklé zanétlivé stavy, zavazné chlopniové vady, vrozené vady
srde¢ni hemodynamicky vyznamné, hypertenze I1. stupné,

zachvatové stavy prognosticky nejasné, vzniklé v obdobi puberty,

uchaze¢ nesmi byt diabetik,

poZaduje se zrakova ostrost alespon jednoho oka vysSi nez 5/15 a J. ¢. 3 s pripadnou
korekci brylemi.

ORGANIZACE VYUKY:

Organizace vyuky probihd pro vSechny roc¢niky tiletych obort jednotng, a to vzdy jeden
tyden teoretického vyucovani a jeden tyden odborného vycviku, v teoretickém vyucovani je
v prvnim ro¢niku 35 hodin, v dalSich ro¢nicich pak 32-33 vyuc¢ovacich hodin povinnych
piedméti, odborny vycvik trva v prvnim ro¢niku 30 hodin, v druhém a tietim rocniku
35 hodin tydné bez povinnych prestavek v préci.
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Teoreticka vyuka je maZe byt rozvrzena v uréeném rozsahu v dobé od 7,10 hod. do 15,50 hod
podle poétu vyucovacich hodin daného dne. JestliZze je planovano vice nez 6 vyuc¢ovacich
hodin, je zpravidla po paté vyucovaci hoding volna hodina (poledni prestavka).

Vyuka odborného vycviku je od 1. ro¢niku organizovana ve sménach, ranni sména je
zpravidla od 6,00 hod. do 14,00 hod., odpoledni pak od 11,30 do 19,00 hod. Uprava smén
je orienta¢ni, 1iSi se podle provozu daného pracovisté. Vzhledem k charakteru oboru
je nezbytna préce o sobotach a ned¢lich, dny pracovniho volna jsou piislusné upravene.

ORGANIZACE ZAVERECNE ZKOUSKY:

Podminkou je uspésné ukonéeni tietiho ro¢niku studia a odevzdani samostatné odborné prace.
Zavéreéna zkouska probiha v souladu s platnou pravni normou, sklada se z pisemné, praktické
a Ustni casti, v soucasné dobé je poradana v rdmci projektu Kvalita Narodniho Ustavu
odborného vzd¢lavani. Nase Skola je v tomto projektu jednou z pilotnich Skol.

Pisemna ¢ast v rozsahu 240 minut zahrnuje teSeni komplexniho Ukolu z daného oboru.
Zakladem jsou hlavni odborné piedméty - Technologie a Suroviny, zadani je doplnéno
navrhem estetického feSeni slavnostniho dortu (Odborné kresleni). Soucéasti je i oboroveé
zaméiené zadani z ekonomiky a z ciziho jazyka.

Prakticka ¢ast je tiidenni, zkouska je ¢lenénd do nekolika ¢asti - Zak pripravuje vylosovanou
sestavu cukraiskych vyrobka pro bézny provoz véetné predchoziho normovani a zpracovani
Zadanky na suroviny, v dalSi ¢asti navazuje na samostatnou praci, ze které musi pripravit
navrhovany specificky slavnostni vyrobek (dort) a vyrobek zdravé vyZzivy. Zadané vyrobky
musi prezentovat a samostatnou praci obhajit. Zkouska je hodnocena podle zadanych kritérii.
Ustni ¢ast je 15 minutova se stejnou dobou pripravy, zékladem je opét komplexni otazka
z odbornych predméta, kterd predstavuje feSeni konkrétniho Ukolu. Doplnéna je otazkou ze
Svéta prace, kterd ma osvédeit zakladni pripravu Zéka pro feSeni ob¢anskych, rodinnych a
pracovnich Zivotnich situaci.

Obsah i forma zavére¢né zkousSky maze byt zmeénéna v dasledku zmény prislusnych pravnich
norem.

HODNOCENI ZAKA A DIAGNOSTIKA:

Zéci jsou hodnoceni v souladu s piijatym Skolnim tadem, piilohou &. 1y, kde jsou podrobné
rozvedeny nejenom stupné a zasady hodnoceni a klasifikace, ale i zpusoby ziskavani
podkladia. Nedilnou soucésti jsou zasady Kklasifikace a hodnoceni Zaka s vyvojovymi
poruchami a Zaka v mimoradnych piipadech (opravné, dodateé¢né a rozdilové zkousky).
Hodnoceni zaka musi spliovat informativni, vychovné a motivacni funkce. Je kladen duraz
na soub¢zné sebehodnoceni Zaka a shahu vést ho ke stanoveni odpovidajicich cila ke
zvySovani kvality jeho prace a dosahovanych vysledka.

VZDELAVANI ZAKU SE SPECIALNiIMI POTREBAMI

e Vzdélavani zaku se zdravotnim postizenim a zdravotnim znevyhodnénim

Pro vSechny skupiny Zaku a feSeni jejich problému jsou jako zakladni principy stanoveny tyto
zasady:

Kazdy ptipad je hodnocen individuélng, v uzké spolupraci vSech pedagogickych pracovnikii,
rodi¢t, vychovného poradce a pripadné i pedagogicko-psychologickou poradnou a dalSimi
specializovanymi pracovisti.

Do této skupiny zafazujeme Zaky s vyvojovymi poruchami ucéeni nebo chovani a zaky
s télesnym, mentalnim, zrakovym nebo sluchovym postizenim, Zaky s vadami feci a Zaky se
soub&Znym postizenim vice vadami, pokud tyto vady nebrani dle charakteristiky zdravotni
zpusobilosti zasadné vykonu daného povolani (viz zdravotni zpusobilost).
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Prijeti Zaka se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni (dyslexii, dysgrafii, dysortografii
aj.) je pomérné casté a této problematice je vénovana soustavnd pozornost, tak aby se
zabrénilo Skolni nelspéSnosti a dalSim rizikam pfi vychové a vzdélavani téchto Zaka. Je
kladen duraz na spolupraci s rodici, protoZe je tieba, aby pedagogoveé byli dobie informovani
o0 individuélnich potrebéach konkrétniho Zéka. Je nutné volit vhodné metody a formy vyuky a
hodnoceni a v nekterych pripadech i kompenza¢ni pomucky jak pti vyuce, tak potom pfi
ukonceni studia, pti zavérecné zkousce.

U Zaku s poruchami chovani je kladen diraz nejenom na konstatovani stavu, ale na zjisténi
jeho pricin a hledani moZnych cest k napravé a vyrovnani se s pozadavky, které jsou nezbytné
pro pracovnika sluZeb. U téchto Zaku je kladen zvySeny daraz na vytvaieni pozitivni motivace
ke zvolenému oboru a vzdélani vabec.

IndividudInim piistupem se vétSinou Uspeédné dari vyrovnat se s piipadnym zdravotnim
znevyhodnénim, napiiklad s dlouhodobou nemoci, zdravotnim oslabenim nebo leh¢imi
zdravotnimi poruchami.

e Vzdélavani zaku se socialnim znevyhodnénim

Socialnim znevyhodnénim se podle 816 odst. 4 Skolského zékona rozumi rodinné prostiedi
s nizkym socialné kulturnim postavenim, ohrozeni socidlné patologickymi jevy, naifizena
Gstavni vychova nebo uloZzena ochranna vychova, postaveni azylanta a Uc¢astnika fizeni
0 poskytnuti azylu.

VZdy je tieba vychazet z konkrétni situace a vzdélavacich schopnosti a potieb Zaka.

Pasobeni je zde zaméieno jak na samotného Zaka (posouzeni jeho specifickych potieb a
vyrovnani pripadnych handicapa), tak na okolni socialni prostiedi tak, aby ostatni Zaci
a piipadn¢ i pedagogicti pracovnici si uvédomovali a respektovali socialné kulturni zvlastnosti
a volili vhodné metody ptistupu k nim.

Soustavna a cilena pozornost je tieba vénovana prevenci nezadoucich socidlnich projeva
v chovani Zaka.

e Vzdélavani mimoradné nadanych Zaka

U téchto Z&ku se Skola snazi vytvorit opét individudlnim piistupem optimalni podminky pro
jejich nadstandardni rozvoj. Toto podporuje raznymi prostiedky — individualnim ptistupem ke
studiu Zaka, vyukou nepovinnych piedmétu, specialni pripravou pro soutéze a podobné. Ve
vyjimeénych ptipadech je mozné pouZzit i dalSi moznosti dané zakonem.

CELKOVE POJETI VZDELAVANI:

Zpracovany Skolni vzdélavaci program vychazi z prislusného ramcového vzdélavaciho

programu pro dany obor a jeho cilem vytvotil také vystupy vzdélavani, které podporuji vznik

zakladnich kompetenci Zaka pro:

e uplatnéni absolventu na trhu prace;
proto poZadavky na odborné vzdélavani vychéazeji z pozadavku trhu prace popsanych
v profesnich profilech a kvalifika¢nich standardech podle piedstav zaméstnavatelu,

e piipravenost absolventt dale se vzdélavat;
proto je kladen daraz na vieobecné vzdélavani a ziskani kompetenci, které jsou duleZité
pro celoZivotni u¢eni a pro prizpasobeni se ménicim Zivotnim i pracovnim podminkam,

e pripravenost absolventt vést kvalitni osobni a ob¢ansky Zivot;
tento Ukol se realizuje cilené ve vSech vSeobecnych i odbornych oblastech vzdélani
piedevsim prostrednictvim prafezovych témat.

Tyto cile napliuji cile vzdélavani pro 21. stoleti formulovanych komisi UNESCO:

e UCit se poznavat a ucit, tj. osvojit si nastroje k pochopeni svéta a rozvinout dovednosti
potiebné k uceni,

e UCit se pracovat a jednat, tj. vyrovnavat se s riznymi situacemi a problémy, byt schopen
vykonavat povolani, pro které byl ptipravovan a byt schopen adaptability na nové
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podminky a kreativné je ovliviiovat, ucit se byt, tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu
utvareni, jednat v souladu s obecnymi mravnimi normami a osobni zodpovédnost,

e UCit se Zit s ostatnimi, tj. umét spolupracovat s ostatnimi jak na urovni Zivota spole¢nosti,
tak na osobni drovni, Zit s Gctou a respektem k viem lidem a jejim kulturnim i osobnim
odliSnostem, stejn¢ tak se odpovédné vyrovnavat s piirodou zajistit ochranu Zivotniho
prostiedi.

Tyto cile a Ukoly jsou rozpracovany v jednotlivych oblastech vzdélavani a prislusnych

piedmétech.

ROZVOJ KLiICOVYCH KOMPETENCI A UPLATNENI PRUREZOVYCH

TEMAT VE SKOLNIM VZDELAVACIM PROGRAMU.

Skolni vzdélavaci program je koncipovan tak, aby byly u Zaka rozvijeny vsechny klicové
kompetence, které jsou zadany v rdmcovém vzdélavacim programu a odrédZeji poZadavky
zaméstnavateli a trhu préce, zaroven vSak také pozadavky na pripravu Zaka pro dalSi
vzdélavani. Maji Zdkam umoznit reagovat na menici se spolecenské a profesni podminky a
vytvareji lepsi predpoklady pro piisti uplatnéni v pracovnim i ob¢anském Zivote.

Rozvijeni klicovych kompetenci je souc¢asti ptisobeni ve vSech piedmétech (viz jednotlivé
charakteristiky a rozpracovani).

Kompetence k uéeni:

e U Zaka je rozvijen pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani a znalost zékladnich

technik uceni.

Komunikativni kompetence:

e jsou rozvijeny na urovni verbalni, pisemné i s vyuZitim IKT. Velky duraz se klade na
komunikativni kompetence ve vztahu ke zvolenému oboru sluzeb. Jsou rozvijeny jako nedilna
soucéast personalnich a sociéalnich kompetenci.

Personalni kompetence:

e 74k je veden k tomu, aby si uvédomoval své osobni predpoklady, umél je vyuZit a rozvijet.
Cileny rozvoj pasobi jako vysoce motivacni faktor pro osobnost Zaky a jeho ¢innost.

Socialni a ob¢anské kompetence:

e soucasti rozvoje osobnosti Zaka je i jeho zapojeni do uzsiho i SirSiho socialniho prostredi.
UCi se zasaddm prace v tymu, schopnosti vytvoiit si Zadouci pozici pii sou¢asném
respektovani ostatnich ¢lend kolektivu a spolupréace s nimi. Uvédomuje si svou soundlezitost
se spole¢nosti jako celku a zodpoveédnost za jeji dalSi vyvoj.

Kompetence resit problémové situace:

e cilené pusobeni piedevsim v praktickych oblastech, zaroven je v8ak Zaka nutné vybavit
nastroji, které mu feSeni umozni (schopnost ziskat informace, posoudit je, spolupracovat
v tymu, urcit feSeni, zrealizovat jej a zkontrolovat jeho vysledky), nedilnou soucasti vSak
musi byt schopnost zaroven si uvédomovat svou odpovédnost za jednani v riznych situacich.
Kompetence vyuZivat informaéni technologie a pracovat s informacemi

e 7ak si musi uvédomovat dalezitost informaci v sou¢asném svété, umét je ziskat a umét
posoudit jejich vérohodnost.

Aplikace matematickych postupi

e schopnost aplikovat ziskané matematické nastroje v konkrétnich praktickych situacich,
umét je vyuZzivat pri feSeni problémovych situaci.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

e je vytvarena schopnost optimalné vyuzivat svych osobnostnich a odbornych piedpokladi
pro budovani a rozvoj své profesni kariéry.
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Tvorba téchto kompetenci je dana uplatnénim obsahu uciva v rdmci takovych metod, které
vedou Kk aktivizaci Zaka, k jeho samostatné a tvarci praci. Zakladni oblasti je aplikace vSech
poznatka v konkrétni praxi, v realném prostiedi sluzeb, pro které jsou Zaci ptipravovani.
Nezastupitelny vyznam v této oblasti maji jednotliva prarezova témata, ktera jsou pInéna ve
vech vzdélavacich oblastech, jejich zarfazeni ptredchazela dukladna analyza moznosti dané
oblasti se zaméienim na formovani Zadoucich vlastnosti.

Ob¢an v demokratické spoleénosti:

e Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni nalézt kompromisy mezi osobni svobodou a
socialni odpovédnosti, dovedli se orientovat v medialnich obsazich a kriticky je hodnotit,
dovedli jednat s lidmi a byli ptistupni kompromisnimu teSeni, dovedli se angazovat pro
verejny prospéch a vazili si materialnich a duchovnich hodnot.

Clovék a Zivotni prostiedi:

e 74ci jsou vedeni k tomu, aby chépali postaveni ¢loveka v prirodé a vlivy prostiedi na jeho
zdravi a Zivot, aby pochopili vlastni odpovédnost za ochranu Zivotniho prostredi, osvojili si
zakladni principy odpoveédného pristupu k nému jak v profesi, tak v osobnim Zivoté.

Clovék a svét prace:

e u Zaku je formovan dobry vztah ke zvolenému oboru a touha po uplatnéni a odborném
rastu, zaroven se uci mechanismy nutné k jednani na trhu préce, které obsahuji schopnost
orientovat se v nabidce na trhu préace, prezentaci své osoby a zasady jednani s budoucimi
zaméstnavateli, u Zaka je také rozvijena orientace v situaci nezaméstnaného a v moznostech
rekvalifikaci.

Clovék a IKT:

e realizace spocivd se zdokonalovani schopnosti Zaka pracovat s raznymi prostiedky
informacnich a komunikac¢nich technologii, zaroven promyslené dochazi k propojeni s dalSimi
pfedméty. Toto propojeni je realizovano ve dvou smérech — kazdy z predméta individualng
uziva prostiedky IKT at jiz ve zpracovanych vyukovych programech nebo k ziskani
informaci k dalSimu zpracovani, po dohodé uciteli v3ak specialné zaméreny piedmét realizuje
ve své vyuce oblasti podle poZadavka jinym oblasti vzdélavani.

REALIZACE OBLASTI BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI

A OBLASTI POZARNI PREVENCE

Bezpecnost prace a pozarni prevence jsou realizovany na zakladé zakonnych piedpisi

rozpracovanych dle konkrétni situace ve smérnici feditele Skoly.

Zakladnimi podminkami bezpecénosti a ochrany zdravi pii praci se rozumi:

e dukladné sezndmeni Zaka s piedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi p#i praci,
s protipoZarnimi predpisy a s technologickymi postupy,

e pouzivani technického vybaveni, které odpovidd bezpecnostnim a protipoZarnim
piedpistim, v souladu s platnymi zasadami bezpeéného uzivani,

e pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostiedki podle platnych predpist,

e vykonavani stanoveneho dozoru a dohledu.

Zakladni proskoleni Zaku jak v teoretické tak praktické vyuce probihd vzdy na pocatku

Skolniho roku, pasobeni v této oblasti je viak neustalé a komplexni ve v8ech momentech

vyuky. Zaci jsou vedeni k tomu, aby chéapali bezpecnost prace a protipozarni ochranu jako

nedilnou souc¢ést péce o zdravi své i ostatnich osob a jako dualeZitou oblast ochrany majetku.

Jsou vedeni k takovému chovani a jednani, aby rozpoznali moznosti ohroZeni a byli schopni

upozornit na zavady a mozna rizika a byli schopni pfimérené svym moZnostem proti nim

zasahnout. Velky duraz je kladen na znalosti zasad poskytovani prvni pomoci a schopnosti ji

realizovat.
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2.3. Charakteristika Skoly

Stredni Skola gastronomie a sluZeb v Liberci je statni Skolou ztizovanou Libereckym krajem.
Skola se dlouhodob& zamétuje na vychovu a piipravu Zaka v oblasti veiejného stravovani a
sluzeb. JiZ od roku 1898 byla libereckym Spole¢enstvim hostinskych a pohostinskych Zivnosti
ziizena prvni ttida pro &isniky a kuchaie. Od té doby i po celou prvni Ceskoslovenskou
republiku piipravovala kvalitni pracovniky pro liberecké hotely, restaurace. Po osvobozeni
v roce 1945 pokracovala priprava ¢iSniki, kucharu, feznika a cukraia v u¢novskych Skolach a
pozdgji ve Strednim odborném ucilisti, které v roce 1990 ziskalo pravni subjektivitu.

Vyuka oborii pansky a damsky krejéi a kadefnik navazuje na tradici Ceské pramyslové Skoly
pokracovaci zaloZzené v roce 1887 obétavou c¢innosti prukopnika ceského Skolstvi
MUDr. Véclava Simanka v budové tehdejsi ceské Mati¢ni 3koly v Liberci, Na Svahu 8.
Dnesni odborna Skola se dlouhodobé zaméiuje na oblast gastronomie a sluzeb.

Stiedni Skola gastronomie a sluZzeb ma vlastni prostory teoretického i praktického vyucovani
v arealu Dvorska ul., Liberec (Kralav Haj).

Zakladem bylo pracovisté gastronomickych obori Centrum (piedano Skole v roce 1990),
které bylo postupné rozSifovano o obory sluzeb. V roce 1998 byla nové ziizena provozovna
kadernictvi a cukraiské vyroby, v roce 2004 byly Skole predany dalSi souvisejici prostory,
provedena jejich rozsahla rekonstrukce, nové vybudovdna provozovna krejcovstvi a
kosmetiky, modernizovany prostory restaurace, kavarny, saldnkut, vyrobni strediska teplé
a studené kuchyné a cukréiskych vyrobka véetné zdzemi.

V roce 2005 byl 3kole predan areal byvalé ZS Kralav Haj a tim byl vytvoien zaklad pro
centralizaci Skoly. Pfi prevzeti Skoly byly nové vybudovény odborné ucebny pro obor
hotelnictvi véetné socialniho zazemi a u ¢tyt pavilonu teoretické vychovy Satny s piislusnou
kapacitou. Tato rekonstrukce pokracovala ve Skolnim roce 2008/09, kdy tii pavilony prosly
kompletni prestavbou (elektroinstalace, topeni, plastova okna, nové socidlni zatfizeni) a je
planovano jeji dalSi pokracovani.

K 1. ¢ervenci 2007 doslo na zakladé rozhodnuti ziizovatele Skoly ke slouceni se Stiedni
Skolou obchodni v Jablonci nad Nisou s obory vzdélavani prodava¢, obchodnik, ekonomika a
podnikani. Skola dlouhodobé vytvari komplex $kolnich pracovist, kde Zaci pod vedenim
ucitelt odborného vycviku poskytuji sluzby ptimo pro zékazniky v téchto oborech vzdélavani
(hotelnictvi, kuchat, ¢isnik, cukrat, krejé¢i, kadeinik a kosmetické sluzby).

Pro ostatni obory vzdélavani ma vytvorenou sit’ smluvnich pracovist, kde Z&ci vykonavaji
odborny vycvik nebo odbornou praxi. Vysledky kvalitni ptipravy Skola prezentuje kazdoro¢né
na zavér studia Zaka pri tradi¢ni prezentacni akci GASTRODEN.

2.4. Profil absolventa

PROFIL ABSOLVENTA SKOLNIHO VZDELANI

Né&zev a adresa Skoly: Stiedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec
Dvorska 447/29 , prispévkova organizace

Sidlo: 460 05 Liberec V, Dvorské 447/29

Nazev 3kolniho vzdélavaciho programu:  CUKRAR

Kdd a nazev oboru vzdélavani: 2954H01 CUKRAR

Stupen poskytovaného vzdélani: Stiedni vzdelani s vyuénim listem

Délka a forma studia: téileté denni
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UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolvent se uplatni pti vykonu povolani cukrat v pozici zaméstnance v menSich a stredné
velkych vyrobnach cukraiskych vyrobku, v hotelovych cukrarnach a v obchodnich zatizenich
zabyvajicich se prodejem cukréiskych vyrobka. Po nezbytném zapracovani je pripraven pro
podnikatelskou ¢innost.

Absolvent, ptipravovany na zakladé tohoto RVP, bude schopen zejména zpracovavat zakladni
suroviny, pomocné latky a priisady pro vyrobu cukraiskych vyrobki, vyrabét kompletni
sortiment cukraiskych vyrobk®, ptipadné cukrovindiskych vyrobka, véetné jejich
dohotovovani a zdobeni, obsluhovat a provadét zakladni adrzbu stroju, pristrojia a technického
vybaveni provozoven a vykonavat ¢innost souvisejici s prodejem cukraiskych vyrobka. Je
schopen hodnotit kvalitu vstupnich surovin, polotovara i hotovych vyrobka dle norem.

ODBORNE KOMPETENCE

e zna chemické sloZeni a vlastnosti surovin a pomocnych latek pouzivanych v cukrairské
vyrobé

e vypocita podle zékladni receptury potiebné mnoZstvi surovin a polotovari pro vyrobu

je schopen navrhnou estetické ztvarnéni cukraiskych vyrobka pro bézny sortiment, ale

i k raiznym slavnostnim ptilezitostem

ovlada technologické postupy, hygienické predpisy a normy pii vyrobé

prokazuje se manualni zru¢nosti pii ru¢ni vyrobé

zvlada obsluhu stroju a strojniho zatizeni vcetné bézné adrzby a ¢isténi

zné a dodrzuje v praxi zasady hygieny osobni, pracovisté a pracovnich pomuicek

zna a dodrzuje zasady bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci

umi provadét smysloveé hodnoceni vzorka

ovlada zasady spravného skladovani surovin a vyrobki

vyuziva efektivné a hospodarné vSechny surovinové a energetické zdroje

umi pripravit zboZi na prodej, nabidnou zboZzi, obsluhovat zaiizeni prodejny, komunikovat

se zakaznikem

e je schopen feSit samostatné bézné problémy a zavady pii technologickém procesu

OBECNE KOMPETENCE

e je schopen pouZzivat prostiedky informacni a komunikacni technologie ke komunikaci a
ziskani informaci

zna zaklady socialni komunikace

dovede adekvéatné resit problémové situace a volit zpasob jednéani a rozhodovani
uvédomuje si, Ze svym vystupovanim a vzhledem reprezentuje firmu

pocituje odpovédnost za své zdravi, chape zdravy Zivotni styl

chape vyznam a nutnost celkového osobniho rozvoje a profesni pripravenosti

orientuje se ve svété prace v ndvaznosti na pozadavky trhu prace

ZPUSOB UKONCENI VZDELANI:
ZAVERECNA ZKOUSKA (pisemna, prakticka, ustni)

POTVRZENI DOSAZENEHO VZDELANI:
VYUCNI LIST A VYSVEDCENI O ZAVERECNE ZKOUSCE
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2.5. Podminky realizace SVP

Teoretické vyucovani oboru cukraf je zajistovano v kmenovych u¢ebnéch sSkoly.

Stiedni Skola gastronomie a sluzeb zajistuje vyuku svych obora v prostorach areélu
Liberec 5, Dvorskd 447/29, kde jsou umisténa pracovisté teoretického i praktického
vyucovani. Teorie je umisténa v pavilonech byvalé Zakladni Skoly Kralav Haj, jedna se
0 sedm pavilona, které Skola ziskala v roce 2005 a které postupné prochazeji rekonstrukci.
Rekonstrukce je rozvrzena do nékolika etap.

V pavilénu u vstupu do aredlu
je umisténo feditelstvi a
sprava Skoly, dalSi dva
pavilony  jsou  specialné
uréené - pavilon s odbornymi
a kmenovymi ucéebnami pro
obor hotelnictvi, a pavilon
s télocvicnou a posilovnou
véetné Saten a sprch. Ke skole
ndlezi i hiiste, které vSak
v soucasné dob& nelze bez
dalSich  investic  vyuzivat
(Upravy  jsou  planovany

v dalSich etapach rekonstrukce).

Skola vyuziva v letnich mésicich hiisté smluvnich organizaci, v zimnich mésicich realizujeme
vyuku plavani v libereckém bazénu.

Dalsi ¢tyri paviléony jsou uréeny pro kmenové ucéebny, vzdy dva jsou spojeny, u vsech
pavilona byly jiz vybudovany nové Satny, ve trech pavilonech doslo k rozsahlé rekonstrukci
(vymeéna oken, topeni, elektroinstalace, nové ziizené sociélni vybaveni, keramické tabule).
Jeden z pavilonti ma bezbariérovy pfistup a socialni zatizeni.

Skola cilené dba na rozsiteni a modernizaci technickych prostiedkt vyugovani. Byly
vybudovany dvé ucebny s interaktivni tabuli, ve vSech dalSich ucebnach je k dispozici pevné
instalovana nebo prenosna
audiovizuélni technika. Ve
Skole jsou vybudovany ftfi
ucebny IKT, ve kterych se
realizuje jak vlastni
piedmét IKT, tak jsou
vyuzivany i pro vyuku
jinych piredméti. Pocita se
s dalsim rozSitovanim

technického vybaveni
Skoly. Na obnové a
rozSireni technického

vybaveni se ucinné podili
Sdruzeni rodica a pratel
Skoly.  Ze  sdruZenych
prostredkt zakoupilo obé interaktivni tabule a ¢ast dalSiho dovybaveni téchto uceben,
v letodnim roce dofinancovalo potizeni novych keramickych tabuli.

Vyuka je zajistovana uciteli s plnou odbornou a pedagogickou zpusobilosti, ve vyjime¢nych
piipadech uciteli, kteti sice nesplnuji pIn¢ kvalifika¢éni poZadavky, ale v soucasné dobé jsou
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jim jiz prominuty na zaklad¢ dlouhodobé Uspésné praxe. V nékterych pripadech je vyuka
zajistovana uciteli, kteti si poZzadovanou zpusobilost dopliuji studiem.

Odborny vycvik je zajistovan na pracovisti praktického vyuc¢ovani Centrum nebo u fyzickych
¢i pravnickych osob podnikajicich v cukraiské vyrob¢é podle vypracovanych piefazovacich

plana.

Vsichni ucitelé OV splnuji
pozadovanou  kvalifikaci.
Také instruktori OV, kteti
vedou Zz&ky v  dob¢
neptitomnosti i ucitele OV
nebo na individuéalnich
smluvnich pracovistich jsou
peclivé vybirani, tak aby
jejich pasobeni a vedeni
Zaka bylo kvalitni.

Zékam je  poskytovéana
odmeéna za produktivni préci
v souladu se stavajici pravni
Gpravou, zpravidla od
druhého ro¢niku studia.
Materialni podminky

realizace SVP jsou velmi dobré. Zakladni piiprava probiha na vlastnim pracovisti OV —
Centrum. Pracovisté bylo nové zrekonstruovano ve Skolnim roce 2004/05 a neustale je
prabézné doplnovano novymi technologiemi a vybavenim, které spliuji veskeré poZadavky

modernich trendt. V zazemi provozovny jsou
Satny véetné sprch a socialniho vybaveni a tzv.
denni mistnost na dobu stanovenych piestavek.
Pro obor cukrai je zde ziizena moderni vyrobna
pro pripravu cukréiského sortimentu, ktery je
soucasti nabidky v mistni restauraci, kavarné a
nedilnou soucasti nabidky pii  riznych
mimoradnych akcich pro uzavienou spolec¢nost
(svatebni, promocni, smute¢ni a jiné typy
hostin, Skoleni, seminare a dalSi akce) a pfi
realizaci slavnostnich hostin typu banket, raut a
podobné at' jiz se pofadaji na pracovisti
Centrum nebo formou cateringu podle piéni
objednavatele.

V rdmci vyuky dale zajistuji hlavni sortiment
pro Skolni prodejnu Centrum a jeji cukrarnu.
Zde je mozné si také zadat objednavku Sirokého
spektra netradi¢nich zakuska a dorta tématicky
piipravenych k riznym prileZitostem.

PrestoZze hlavni vyuka oboru probihd na
pracovisti Centrum i zde se Zaci prostiidaji na
dalSich provozovnach. Pro jejich zajisténi jsou

uzavieny pisemné smlouvy mezi Skolou a vedoucimi organizaci. Ve smlouvé jsou vzdy
vymezeny zakladni podminky pro realizaci OV — vybaveni pracovisté a personalni zajisténi
pro pInéni u¢ebnich plani, BOZP, finan¢ni nahrady za produktivni praci a dalSi skute¢nosti.
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S provozovnami je v pravidelném kontaktu zastupkyné teditele pro praktické vyucovani a

piislusna vedouci ucitelka odborného vycviku.

Jedna se o Pekarnu Sumava
a Cukrarnu Flora Jablonec
nad Nisou.

Zéci v prabghu studia maji
moznost absolvovat kurzy
modernich cukréiskych
vyrobku a vytrezavani ozdob
z ovoce a zeleniny.
KazZdoro¢né poradame
piehlidku dovednosti Zaku —
Gastroden a pravidelné se
Ucastnime prestizni soutéze
Gastrojunior —  Nowaco
Cup.
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3. Ucebni plan

|Ob|ast |Pf'edmét | 1r. |2r |3.r. |Ce|kem | * |Pozn.
| Estetické a jazykové vzdélavani ’ Cesky jazyk a literatura | 2 | 15 ‘ 2 ‘ 55 P |
’ Anglicky/némecky jazyk pokrogili | 15 | 1,5 ‘ 2 ‘ 5 ‘ PV | 1), 3)
Jazykové vzdélavani
| Anglicky/némecky jazyk odborny | 05 | 05 ‘ 0,5 | 15 PV |1), 3)
| Spole¢enskovédni vzdélavani | Obganska nauka | | 1 ‘ | 3 P |
|Matematika | | 1 ‘ 1 | 3 ‘ P |
Matematické vzdélavani
| Obchodni pocty | 0,5 | 0,5 ‘ X | 1 ‘ P |
| Vzdélavani pro zdravi | Télesna vychova | | 1 ‘ 1 | 3 ‘ P |3)
|Vzdélévén|'vIKT | Informagni a komunika&ni technologie | | 1 ‘ 1 | 3 ‘ P |2)
[ AR
PFirodovédné vzdslavani | Chemie | | 1 ‘ X | 2 ‘ P |
|Biologieaekologie | | X ‘ | 1 ‘ P |
|Ek0n0mické vzdélavani |Ek0nomika | | 1 ‘ 15 | 3,5 ‘ P |
| Komunikace | Psychologie a komunikace | | 1 ‘ | 1 ‘ P |
Technologie | 3 | 3 ‘ 4 ‘ 10 ‘ P |
i 2 | 15 ‘ | 4,5 P |
Odborné vzdalavani | Suroviny |
| Odborné kresleni | | X ‘ | 1 P |
| Odborny vycvik | 15 |175]| 175 | 50 P[4
Celkem | 315 (34 335 99 | |

* P - povinny pfedmét, PV - povinné volitelny pfedmét - viz poznamky

Poznamky:

1) Anglicky/némecky jazyk pokrocili a anglicky/némecky jazyk odborny je jazykem, ve kterém je realizovana pfiprava na

jazykovou ¢ast zavérecné zkousky.

Zpravidla navazuje na prvni cizi jazyk zakladni Skoly.
2) Zaci se na vyuku déli dle potieby a technického vybaveni, maximalni pocet Zakl ve skupiné 20.

3) Zaci se na vyuku déli dle zavaznych smérnic, maximalni podet zak( ve skupiné 24.

4) Vyuka odborného vycviku probiha na pracovisti Skoly a na smluvnich pracovistich, pfipadné déleni dle zavaznych smérnic.

Pfehled vyuziti tydna

Cinnost I
Vyuka dle rozpisu uciva 33
LyZafsky kurz, sportovni kurz 1
Zavérecné zkousky

Casova rezerva 6
Celkem tydnu 40

40

11
30

37

14




Stifedni Skola gastronomie a sluzeb, Liberec CUKRAR

4. Uéebni osnovy

Charakteristiky a rozpracovani jednotlivych predméta jsou dostupneé ve Skole (viz kontakt).

5. Hodnoceni zakt a autoevaluace Skoly

PRAVIDLA PRO HODNOCENI ZAKU

Problematika hodnoceni Z&ki vychézi ze schvaleného Skolniho tadu Stredni $koly
gastronomie a sluzeb, Liberec, Dvorska 447/29, ptiloha ¢. 1, ve kterém jsou podrobné
rozpracovany:

e stupné hodnoceni a klasifikace

zasady klasifikace a hodnoceni Zaka

klasifikace ve vyuéovacich predmétech s pievahou teoretického zameéreni
klasifikace ve vyucovacich predmétech s pievahou praktického zaméieni
klasifikace chovani

celkové hodnoceni zaka

ziskavani podkladt pro hodnoceni a klasifikaci

klasifikace a hodnoceni zaku s vyvojovymi poruchami

Klasifikace Zaka v mimoiadnych piipadech

Na zésady uvedené v ptiloze Skolniho fadu navazuje jejich konkrétni aplikace v jednotlivych
piedmétech, konkrétné jsou uvedené v charakteristice daného predmétu.

AUTOEVALUACE SKOLY - CILE

PODMINKY VZDELAVANI:

e zajistit postupné vzdelavani ve vyukovych pavilonech specializovanych podle oboru
vzdélavani,

e vytvaret dobré klima pro praci uciteli - neformalni setkavani, spole¢né cestovani,
navstévy kulturnich a spolecenskych akci,

e pokracovat v modernizaci vyuky,

e podporovat vytvaieni podminek pro vzdelavani Zaka se specialnimi potiebami.

PRUBEH VZDELAVANI:

e posilovat a upeviiovat demokratické zasady komunikace uciteli se Zaky s dirazem na
respektovani Skolniho a provozniho ¥adu,

e Kklast diraz na jednotné pusobeni ucitelt na Zaky ve vSech oblastech vzdélavani,

e Kkl&st duraz na kvalitni praci a komunikaci téidnich ugitelt a ucitelt odborného vycviku ve
vztahu k zakam, rodi¢um a ostatnim ucitelim,

e podporovat dalsi moznosti vzdelavani a hodnoceni zakd prostiednictvim spoluprace se
SRPS.
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VYSLEDKY VZDELAVANI ZAKU:

e vest Zaky k sebehodnoceni jak v oblasti vzdélavani, tak vzajemné komunikace a
spolecenského vystupovani,

e podporovat Ucast Zaka na odbornych soutézich,

e prezentovat kvalitni vysledky Skoly (webove stranky, tisk, dny otevienych dveti,
Gastroden, ap.).

podporovat odbornych rast pedagogickych pracovnika Skoly,

zajistovat metodické Skoleni celého pedagogického sboru v aktualnich oblastech

organizace a fizeni,

zkvalitiovat prabézné materialné technické vybaveni Skoly s vyuZitim mimorozpocétovych

zdroju (dary, prispévky, ap.),

e realizovat zpracovany Generel rozvoje Skoly v souladu s finan¢nimi moznostmi
ztizovatele.

RIZENI SKOLY:
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