Skolni vzdélavaci program: Hotelnictvi a turismus
Kod a nazev oboru vzdélavani: 65-42-M/01 Hotelnictvi
Datum platnosti vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2026

NAZEV PREDMETU: ODBORNA PRAXE
rocnik: l. . II. V. celkem
pocet hodin: 6 6 6 6 24

POJETI PREDMETU
Obecné cile predmétu

V ptedmétu odborna praxe si zaci rozsifi a oveti jiz ziskané odborné kompetence v navaznosti na dosud jiz osvojené kompetence z vyuky
techniky obsluhy a sluzeb a technologie ptipravy pokrmi. V ramci odborné praxe zaci ptimo prezentuji své ziskané védomosti na vetejnosti
pti vykondvani ¢innosti ve stravovacich, ubytovacich, informacnich a dalSich sluzbéch cestovniho ruchu.

Obsahovy okruh Hotelnictvi poskytuje zaktim soustavu poznatkl o provozu hoteli a dalSich ubytovacich zatfizeni a zaroven jim umoziuje
ziskat zakladni praktické dovednosti potfebné k sp&§né praci. Zaci se seznami se strukturou hotelovych sluZeb, nauéi se je vykonavat,
aplikovat znalosti marketingu a managementu v hotelovém provozu a vyuzivat digitadlni technologie, vykonavat ¢innosti hotelové
administrativy. Zaci zarovei ziskaji zakladni povédomi o principu spoluprace v ramci destina¢niho managementu a marketingu. Seznami
se s vybavenim a se zafizenim hoteld, jejich pravnim a majetkovym postavenim. T&zist€¢ vzdélavani spociva v feSeni praktickych
provoznich situaci. Mimofadna pozornost je vénovana aplikaci digitalnich technologii, rozvijeni komunikacnich a psychosocidlnich
dovednosti zakd, véetné dovednosti vyjadifovat se odborné v cizich jazycich, dovednosti fesit provozni problémy a zvladat zakladni
podnikatelské situace.

Charakteristika uéiva

Rozsah vyu€ovaciho pfedmétu odborna praxe je vyjadien v ucebnim planu poctem tydennich vyucovacich hodin. Vyuziti praktické
vyuky v hotelové skole a na dalSich pracovistich je dosaZeno slou¢enim vyuky do vicedennich celki.

Pfedmét odborna praxe probihd na pracovistich pravnickych osob. Naplni odborné praxe je v prvnim a druhém ro¢niku vyroba a servis
pokrmd, ve tfetim a ctvrtém ro¢niku je doplnéno o manazérskou a marketingovou ¢innost.

Pojeti predmétu vychazi z ramcovych okruhi vzdélavaciho programu:

- hotelnictvi (gastronomie, ubytovaci sluzby, kritické body HACCP, hygienické ptedpisy, péce o inventar)

- ekonomika a podnikani

- komunikace v ¢eském i cizim jazyce

- komunikace ve sluzbach

- cestovni ruch

- estetické vzdélavani
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Pojeti vyuky

Odborna praxe se uskuteciiuje ve vicedennich blocich na pracovistich pravnickych osob, kdy jeden den mé 6 hodin, 1 hodina 60 minut. Vysledky
hodnoceni odborné praxe konané v 1. a 2. ro¢niku jsou soucasti hodnoceni predmétu TOS, ve kterém probéhne i Ustni sebe evaluace zéka. Pokud
nebude odborna praxe splnéna v plném rozsahu, zaci nebudou z ptedmétu TOS hodnoceni. Odborna praxe ve 3. a 4. ro¢niku je hodnocena v
predmétu odborna praxe. Zaci ve tretim roéniku prokazi své odborné a manazérské znalosti vypracovanim seminarni prace ke konci 2. pololeti, ve
které bude uvedena i sebe evaluace zéka. Jeji hodnoceni je soucasti klasifikace zédka v pfedmétu odbornd praxe.

Odborna praxe musi byt splnéna v plném rozsahu, nahrada probihd obvykle v dobé¢ letnich prazdnin na pfedem urceném pracovisti. Odborna praxe
rozvine jejich komunikaéni schopnosti v ¢eském i cizim jazyce, upevni odborné kompetence a schopnost vyfesit fadu problémovych situaci.
Zajemci o zahrani¢ni praxi se mohou téastnit projektt Tandem a Erasmus + v ramci pieshraniéni spoluprace. Ugast na zahraniéni praxi jim bude
zapoctena do dochazky v predmétu odborna praxe.

Odborna praxe vede zaky:

k zodpovédnému pfistupu k tymové 1 samostatné praci, respektovani pravidel

k osvojeni pracovnich postupt pottebnych pro kvalifikovany vykon povolani a pro uplatnéni se na trhu prace

k porozuméni potfebnym technickym a technologickym metodam a pracovnim postupim

k utvareni kultivovaného vystupovani, komunikativnich dovednosti a k utvareni adekvatniho sebevédomi - k adaptabilité, flexibilnim a
kreativnim postojim

k aktivnimu piistupu k pracovnimu Zivotu a profesni kariéte

Hodnoceni vysledkii Zaka

Hodnoceni Zdkovskych vystupil probiha prostfednictvim hodnoticiho a dochazkového formuléfe — evidencniho listu zéka, ktery vede
instruktor praxe, ktery posuzuje:

- dochvilnost a zéjem o préci, odborné znalosti, motivovanost a plnéni zadanych tkolt
- vystupovani, upravenost, chovani a komunikativnost

- jazykové znalosti

Po absolvovani kazdého bloku odborné praxe provadi Zak sebe evaluaci.

Hodnotici kritéria 1. a 2. ro€nik

1. Vystupovéani, upravenost, chovani, komunikativnost

2. Dodrzovani hygienickych predpist, hygiena pracovisté, péce o inventai a BOZP

3. Znalost technologickych postupli, normovani a vyroba pokrmt

4. Znalost servisu jidel a napoji
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5. Znalosti sommelierské

6. Znalosti barmanské

7. Znalosti baristické

Uvedené okruhy jsou hodnoceny pii odborné vyuce ucitelem predmétu TOS a testovanim odbornych znalosti. Toto bude vyuzito pro auto
evaluaci v daném piredmétu. Vysledky hodnoceni praxe konané v 1. a 2. ro¢niku jsou soucasti hodnoceni z pfedmétu TOS.

Hodnotici kritéria 3. a 4. ro¢nik

1. Vystupovani, upravenost — spolecenska etiketa

2. Znalost slozité obsluhy — bankety, spole¢enské setkani

3. Znalost novych trendil v ptipravé jidel a napojt

4. Znalost manazerskych dovednosti, ubytovacich a stravovacich sluzeb

Ve druhém pololeti tfetiho rocniku je hlavnim kritériem hodnoceni odbornosti, spolecenské etikety, managementu fizeni, organiza¢ni
schopnosti, aplikace novych trendt.

V ptipraveé pokrmi jsou hodnoceny znalost a dodrzovani technologickych postupt. V obsluze znalosti a prezentace riaznych forem servisu
jidel a napoji (bankety, spolecenskd setkani, konference, rauty, koktejly, garden party, coffee breaky, svatebni hostiny, cateringy,
prezentace firem). VSichni Zaci jsou fadné€ klasifikovani, pokud v pfedmétu odbornéd praxe a splnili vSechny pozadavky stanovené pro
jednotlivé rocniky.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

V predmétu odborna praxe jsou rozvijeny klicové kompetence zakul, které ziskali pfedevSim ve vyuce predmétd technologie pripravy
pokrmii a technika obsluhy a sluzeb. Pfredmét odborna praxe ovétuje a dopliuje kompetence osvojované predmétem hotelovy provoz, v
praktickém provozu se upeviiuji teoretické poznatky z nauky o vyzive, zakladt ekonomiky a ucetnictvi. Béhem odborné praxe efektivné
pracuji s digitadlnimi a komunika¢nimi technologiemi, plni pracovni tkoly v tymu, uci se pracovat efektivné a adekvatné reagovat na
hodnoceni jinych lidi, efektivné komunikuji na své profesni urovni i1 v cizim jazyce.

Rozvoj priifezovych témat:

-chéapani principt celozivotniho vzdélavani a prosazeni se na trhu prace

- Setfit Zivotni prostiedi, kritické body HACCP, uplatiiovani zasad bezpecnosti a hygieny prace a inventaie v gastronomickém provozu

- socialn¢ psychologické, komunikacni a etické aspekty prace ve stravovacich sluzbach

- vyuziti ekonomickych a administrativnich informaci ve sluzbach
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ROZPIS UCIVA A REALIZACE KOMPETENCI

Vysledky vzdélavani a kompetence Pocet hodin | Tematicky celek

Z4k: 1. -4. Bezpecnost a ochrana zdravi pri

- vysvétli zdkladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani BOZP; roénik praci, hygiena prace, pozarni

- zdivodni ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace; - prevence - fizeni bezpecnosti prace v
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a pozarni podminkach organizace a na pracovisti
prevence; - pracovnépravni problematika BOZP
- uvede zakladni bezpecnostni pozadavky pfi praci se stroji a zafizenimi - bezpecnost technickych zatizeni

na pracovisti a dba na jejich dodrzovani;

- pti obsluze, bézné udrzbé a €isténi stroju a zafizeni postupuje v souladu Hygienické poZzadavky na provoz

s predpisy a pracovnimi postupy; 1. roénik spole¢ného stravovani

- uvede piiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastejsi pficiny urazt a
jejich prevenci;

- poskytne prvni pomoc pii Grazu na pracovisti;

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipadé pracovniho
arazu;

- uplatituje pozadavky na hygienu v gastronomii,

- vysvétli jednotlivé kroky HACCP;

- uvede, jak pfedchédzet ndkazdm a otravam z potravin;

vysvétli vyznam oznaceni potravin;

- vysvétli zékladni tikoly a povinnosti organizace pfti zajiStovani BOZP;
- zdivodni ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace; -
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni
prevence;

- uvede zékladni bezpecnostni poZadavky pfi praci se stroji a zafizenimi
na pracovisti a dbé na jejich dodrzovani;

- pii obsluze, bézné udrzbe a ¢isténi strojli a zatizeni postupuje v souladu
s pfedpisy a pracovnimi postupy;

- uvede piiklady bezpecnostnich rizik, event. nejCastéjsi pfi¢iny urazi a
jejich prevenci;

- poskytne prvni pomoc pii Grazu na pracovisti;

60

2. roénik

60

3. roc¢nik

180

4. roénik

150

- hygienické piedpisy v gastronomii
- kritické body HACCP

- oznacovani potravin a
potravinatskych vyrobkt

- zdravotni rizika z potravy,
alimentéarni ndkazy a toxické kontaminanty

Stolovani

Technika obsluhy

- gastronomicky slovnik

- odbyt vyrobki a sluzeb

- systémy obsluhy, zpiisoby obsluhy,
pravidla prodeje

- inventar

- pfiprava pracovisté

- vybaveni odbytového stiediska -
organizace prace, koordinace ¢innosti
vyrobniho a odbytového stiediska

- jednoducha, sloZita a slavnostni
obsluha

- ukonceni provozu
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- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v ptipad¢ pracovniho jidelni a napojové listky, menu
arazu;

- uplatituje pozadavky na hygienu v gastronomii,

- vysvétli jednotlivé kroky HACCP;

- uvede, jak predchéazet ndkazam a otravam z potravin;
vysvétli vyznam oznaceni potravin;

- gastronomicka pravidla

- druhy napojt, oSetiovani, servis
- michané napoje

- moderni formy prodeje v
gastronomii

- pokladni systémy, EET systém

Dodrzovani pravidel stolovani

- vhodn€ pouziva odbornou terminologii vcetné cizojazycné;

- prakticky ovlada jednoduchou a slozitou obsluhu host;

- pracuje se standardnim i specialnim vybavenim stravovacich zatizeni pii
riznych spolecenskych prilezitostech;

- ovlada spolecenské a profesni jednani v riznych typech odbytovych

stiedisek; Normovani a vyroba pokrmi
- sestavuje nabidkové listy, jidelni a napojové listky a menu pro rtizné Technologie piipravy pokrmii
spoleCenské ptilezitosti; - hygienické predpisy

- BOZP
Orientuje se v druzich alkoholickych a nealkoholickych ndpojt, v jejich vyrobg, - sortiment potravin a napoju,
spravné je oSetfuje a skladuje; skladovani

- vybaveni skladt
Normovani, zpracovani surovin a vyroba pokrmi - vybaveni vyrobniho stfediska
- dodrzuje hygienické ptredpisy a pravidla BOZP; - organizace prace ve vyrobnim
- zna druhy, vyuziti, vlastnosti a zptisoby uchovani potravin, polotovarti i stfedisku a ve skladu
hotovych vyrobki;

kvalita, vyzivova hodnota a technologicka
vyuZitelnost potravin

- pfedbéZznd Gprava surovin

- vyroba pokrmt, zédkladni
technologické tpravy, technologické
postupy piipravy pokrmi

- posoudi slozeni, jakost, biologickou a energetickou hodnotu a
nejvhodnéjsi zptisob technologického zpracovani potravin;

- organizuje ¢innosti pracovniho tymu a provozu vyrobniho stfediska; -
ptipravi pokrmy pro bézné i slavnostni ptilezitosti, pro dietni stravovani,
typické pokrmy nérodni, regiondlni a cizich kuchyni;
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- pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi
predpisy;

- je piipraven pracovat s novymi technologickymi postupy a zafizenimi;
- vyuziva nové poznatky modernich trendi kulinaiského uméni,

Ptiprava vice hodového menu

Sestavi nabidku pokrmti pro piislusniky riznych etnik podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti

Ptiprava slavnostniho menu

Ovlada systémy a zptisoby obsluhy

Prakticky ovladd manipulaci s inventafem

Hygiena pracovisté a péce o inventar

Procviceni prace s prekladacim piiborem

Ovlada servis a sortiment nealkoholickych napoja

Koordinace vyroby a odbytu prace s pokladnou

- ovlada organizaci prace v odbytovém stfedisku a koordinaci ¢innosti
vyrobniho a odbytového tseku;

- provede vyuctovani s hostem;

- charakterizuje moznosti prodeje v gastronomii (catering, front-cooking,
donaskovy prodej apod.).

Zna naleZitosti napojového listku, jidelniho listku a menu
Osvoji si postup vyroby, druhy, znacky, podavani a oSetfovani alkoholickych
napoji

Ovlada servis pokrmil u stolu hosta
Rozeznévaji druhy slavnostnich pftilezitosti a provadi vyuctovani s hostem Znaji
pozadavky a zvyklosti zahrani¢nich hostl

- tepelné upravy - konfitovani a
sousvide

- dietni pokrmy

- nov¢ trendy v gastronomii

- principy kulinafského uméni

- finalni uprava pokrmt — food
styling

- pokrmy narodni a regionalni
kuchyné

- typické pokrmy cizich kuchyni

Ptiprava provozu, péce o inventar
Systémy a zptisoby obsluhy

Technika obsluhy

Péce o inventar

Technika nabidky a ptekladani pokrmt
Nealkoholické napoje

Expedice pokrmt a napoju
Komunikaéni systémy pro obsluhu a
vyrobu, techniky feSeni pfipominek hosti a
komunikace na sociélnich sitich
Gastronomickd pravidla

Alkoholické napoje

Slozita obsluha

Obsluha pfti slavnostnich ptileZitostech
Péce o hosty
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Vysledky vzdélavani a kompetence jsou shodné jako u 1. a 2. ro¢niku. Ve 3. a
4. ro¢niku se zak zejména:

Orientuje se v organizaci hotelnictvi, v druzich hotelovych a dalSich
ubytovacich provozii a v jejich klasifikaci v CR a v hlavnich turistickych
destinacich svéta;

- uvede nastroje a kritéria pro vytvareni kvality fizeni a poskytovani
sluzeb; - vyzna se v relevantnim materidlnim vybaveni hotelovych provozi
podle jejich kategorizace a je seznamen s pozadavky na persondlni zabezpeceni;
- popisSe pravni a majetkové postaveni hoteli;

- orientuje se v organizacnich slozkéach hotelu (isek ubytovaci,
personalni, technicky, ekonomicky, stravovaci, usek teditele) a jejich
fungovani; - orientuje se ve struktute hotelovych sluzeb (zakladni, doplikové),
v jejich naplni, funkci, koordinaci;

- poskytuje hotelové sluzby a kontroluje jejich uroven;

- pracuje s rezervanim a registracnim systémem a s dalSimi prostiedky
informacnich technologii;

- charakterizuje ubytovaci, provozni a reklamacni fad;

- voli vhodné nastroje kontroly kvality sluzeb a dodrzovani ochrany
majetku, poctivosti prodeje, hygieny a bezpecnosti prace;

- uplatiuje hospodarné vyuzivani energie, vody, materialu, likvidace
odpadu; - podili se na komunikaci mezi jednotlivymi Gseky hotelu, koordinuje
jejich €innost;

- orientuje se v fizeni ubytovaciho useku;

- vykonava ¢innosti pracovisté front office a housekeeping, zna
poZadavky na jejich vybaveni, koordinuje jejich ¢innost, kontroluje kvalitu;

- sestavuje plan prace na useku ubytovani a uklidu pokojt a hotelovych
prostor, organizuje tklidové prace;

- popiSe pfistupy ekomanagementu;

3.—4.
rocnik

3. rocnik

180

4. roénik

150

Organizace hotelnictvi

- struktura a klasifikace hotell a
dalSich ubytovacich zafizeni

- pravni a majetkové postaveni hotelu
- organizacni slozky hotelu

- mezindrodni hotelové fetézce -
mezinarodni standardy kvality fizeni a
poskytovani sluzeb

Struktura a napli sluZeb hotelového
typu

- interni predpisy hotelového provozu
- hotelova administrativa

- marketing a management

dalsi vyznamné sluzby hotelt




