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PERSONÁLNÍ A MATERIÁLNÍ PODMÍNKY REALIZACE
    ŠKOLNÍHO VZDĚLÁVACÍHO PROGRAMU
Název a adresa školy :  Střední škola technická a řemeslná, Nový Bydžov, Dr.M.Tyrše 112
Zřizovatel :                   Královéhradecký kraj
Název školního vzdělávacího programu :  Kuchař-číšník 

Kód a název oboru vzdělání :  65-51-H/01 Kuchař-číšník  

Stupeň poskytovaného vzdělání :  střední vzdělání s výučním listem
Délka a forma studia :  3 roky, denní studium
Platnost ŠVP :  od 1.září 2008 počínaje 1.ročníkem
 Základní materiální podmínky v teoretickém vyučování.   
Teoretické vyučování bude realizováno ve výukovém centru   Nový Bydžov

zpravidla vždy po jedné třídě oboru v každém ročníku, pokud organizační plán školy nestanoví jinak, s cílem propojení teoretického a praktického vyučování.

☻2 kmenové učebny pro třídy oboru středního vzdělání s výučním listem 65-51-H/01 Kuchař-číšník

 (ŠVP Kuchař-číšník) vybavené víceúčelovým, estetickým a funkčním zařízením a částečně vybavených audiovizuální technikou (dataprojektor, PC, audiosystém, video) pro střídání teoretického vyučování 2 a 3.ročníků a střídání teoretického vyučování 1.ročníku
☻ 2 učebny výpočetní techniky  ve výukovém centru Nový Bydžov, 1 odborná učebna pro výuku  odborných předmětů-stolničení, odborná učebna fyziky (výukové centrum Nový Bydžov),  vybavených audiovizuální 

a počítačovou technikou (dataprojektor, PC, audiosystém, video, DVD) speciálním nábytkem, přístroji, nástroji,

materiálem a pomůckami potřebnými pro realizaci cílů a obsahu vzdělávání stanovených příslušným RVP 
a ŠVP v kapacitě odpovídající požadavkům BOZP nebo umožňující dělení tříd na skupiny.

☻sportovní hala s potřebným tělovýchovným a sportovním vybavením, sauna, posilovna a sportovní atletický areál se škvárovou běžeckou dráhou ve výukovém centru Hlušice, sportovní areál ve výukovém centru Nový Bydžov v Tyršově ulici, nájem tělocvičny sokolovny Nový Bydžov, využívání fotbalového hřiště s umělou trávou v Chudonicích a využívání sportovního areálu obce Hlušice a školního sportovního klubu RMSK Cidlina v Hlušicích (hřiště s umělou trávou a osvětlením, dvě travnatá hřiště, volejbalový a tenisový kurt s umělým povrchem)

☻školní klub a klubovny na Domově mládeže SŠTŘ, zasedací místnost vybavenou didaktickou technikou ve výukovém centru Hlušice 

Výukové prostředky 
1.Učebnice pro výuku všeobecně-vzdělávacích předmětů
☻Učebnice pro výuku všeobecně-vzdělávací předmětů se stanovují podle rozhodnutí metodických komisí školy a jednotlivých vyučujících, žáci si je pořizují z vlastních prostředků a dále se žákům půjčují z fondu žákovské knihovny školy.

2.Učebnice pro výuku  OP
   Učebnice:   Stolničení-G.Salač,Fortuna Praha 1996.
                      Technologie přípravy pokrmů 1. až 5. díl-H.Sedláčková,Fortuna Praha 2000

                      Receptury teplých pokrmů-J.Runštuk,R plus Hradec Králové 2001

                      Receptury studených pokrmů-J.Runštuk,R plus Hradec Králové 2001

                      Stroje a zařízení v gastronomii-A.Volfová,Fortuna Praha 2000

Škola pro žáky učebnice centrálně objednává a žáci si je zakoupí do osobního vlastnictví. Odborné učebnice ze stávajícího, doplňovaného a obnovovaného fondu žákovské knihovny školy se žákům půjčují.

3.Učební pomůcky pro výuku  OP
- nástěnné obrazy
- dataprojektor, DVD, video-naučné filmy k tématu, fólie
- reálné modely
- malý stolní inventář

- velký stolní inventář

- prádlo

- příbory

- výukové programy(odborné prezentace) 
- vlastní práce učitelů TEV a OV, používané v učebnách odborných předmětů vybavených dataprojektory a       notebooky
Základní materiální podmínky v praktickém vyučování.
Praktické vyučování a odborný výcvik budou realizovány v centru praktického vyučování školy ve středisku Nový Bydžov a na smluvních pracovištích.

☻středisko praktického vyučování Nový Bydžov poskytuje šatnové prostory, sociální zařízení a prostory pro přestávky na jídlo a oddech, kancelářské i odpočinkové místnosti učitelů odborného výcviku, příruční sklady,  přijímací kancelář, prostory pro ukládání nářadí a učebních pomůcek 
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Souborná práce a příprava na závěrečné zkoušky


Personální podmínky
  Odborná a pedagogická způsobilost pedagogických pracovníků, kteří realizují školní vzdělávací program,

 a plnění dalších kvalifikačních předpokladů nutných k výkonu složitějších, odpovědnějších a náročnějších pedagogických činností a náročnějších řídících činností je uvedena v tabulce, která je přílohou č.1 školního vzdělávacího programu.

Další vzdělávání pedagogických pracovníků po dobu pedagogické činnosti je kodifikováno příslušným 
Příkazem ředitele školy na dvouleté období..

Organizační podmínky
−požadavky školské legislativy na organizaci a průběh středního vzdělávání, a to ve vazbě

na formu vzdělávání v teoretickém vyučování, v praktickém vyučování (odborný výcvik,

cvičení, učební praxe a odborná nebo umělecká praxe, popřípadě sportovní příprava) a ve

výchově mimo vyučování;

−zabezpečení odborné praxe na pracovištích právnických nebo fyzických osob

odpovídajících danému oboru vzdělání;

· smluvní spolupráce s profesními partnery 

· stáže žáků, realizace odborných kurzů, exkurze
· spolupráce s instruktory OV na smluvních pracovištích
−realizace požadavků na rozvoj osvěty, výchovy a vzdělávání v oblasti životního

prostředí a výchovy ke zdraví v souladu se Státním programem environmentálního

vzdělávání, výchovy a osvěty a s národním programem Zdraví pro 21. století;

−zprostředkování nejdůležitějších znalostí a dovedností souvisejících s uplatněním žáků ve

světě práce a vybavení žáků kompetencemi, které jim pomohou při rozhodování o jejich

další profesní a vzdělávací orientaci;

−rozvoj kompetencí žáků efektivně využívat prostředků informačních a komunikačních

technologií při vzdělávání i v osobním a pracovním životě v souladu se státní informační

politikou ve vzdělávání;

−akce školy (olympiády a další soutěže vyhlašované a financované v resortu školství),

které navazují na výuku;

−programové zařazování problematiky ochrany člověka za mimořádných situací v souladu

s právními předpisy pro krizové řízení a civilní nouzové plánování;

−vzdělávání a integrace žáků se zdravotním postižením a zdravotním znevýhodněním

(pokud je podle školního vzdělávacího programu možné) a žáků vyžadujících jinou

speciální péči i podpora žáků mimořádně nadaných.

Podmínky bezpečnosti práce a ochrany zdraví při vzdělávacích činnostech
− bezpečnost a ochranu zdraví osob při vzdělávání a při činnostech, které přímo souvisejí

se vzděláváním, popřípadě při jiných činnostech, dle platných právních předpisů;

zabezpečení odborného dohledu nebo přímého dozoru při praktickém vyučování;

− nezávadný stav objektů, technických a ochranných zařízení a jejich údržbu, pravidelnou

technickou kontrolu a revizi;

− zlepšování pracovního prostředí podle požadavků hygienických předpisů a označení

nebezpečných předmětů a částí využívaných prostor v souladu s příslušnými normami;

− vytváření a dodržování zvláštních pracovních podmínek mladistvých, které stanovují

právní předpisy ke zvýšení ochrany jejich zdraví;

− prokazatelné upozorňování nebo podrobné instruování žáků o možném ohrožení zdraví

a bezpečnosti při všech činnostech, jichž se účastní při vyučování nebo v přímé

souvislosti s ním (zejména při praktické výuce a odborné praxi), seznámení se školním

řádem, zásadami bezpečného chování, případně s ustanoveními konkrétních právních

norem k zajištění BOZP a požární ochrany souvisejících s činností vykonávanou žáky;

− soulad časové náročnosti vzdělávání podle ŠVP s počtem povinných vyučovacích hodin

stanovených v rámcovém vzdělávacím programu, který respektuje fyziologické

a psychické potřeby žáků, podmínky a obsah vzdělávání;

− ochranu žáků před násilím, šikanou a jinými společensky negativními jevy;

− vytváření prostředí a podmínek podporujících zdraví ve smyslu národního programu

                                      Záznam ze školení žáků o BOZP a PO
                                     obor středního vzdělání s výučním listem kuchař - číšník 

Datum školení:  
Školení provedl:     
Doba školení:             
Obsah školení:
     1) Zákoník práce:

         § 106, odst.(1), (2), (3), (4) - Práva a povinnosti zaměstnanců.

         § 108 - Účast zaměstnanců na řešení otázek BOZP. 

         Uvedeno ve všeobecných zásadách BOZP.

         Plnění pracovních úkolů a přímá souvislost s tím.

     2) Upozornění na dodržování pořádku a čistoty na pracovišti a soc.zařízení.

         NEPOŘÁDEK=ÚRAZ! 

         Zákaz provádění různých prací nesouvisejících s výukou.

     3) Seznámení s riziky, vyhodnocením rizik a s opatřeními na ochranu před působením

         těchto rizik.     

     4) Zákon č.379/2005 Sb., o opatřeních k ochraně před škodami působenými tabákovými

         výrobky, alkoholem a jinými návykovými látkami. 

         Zákaz požívání  alkoholických  nápojů v pracovní době a kouření ve vnitřních i vnějších
         prostorách školy.     
     5) Směrnice pro poskytování OOPP, mycích, čisticích a desinfekčních prostředků.

         Upozornění na povinnost používat předepsané a školou vydané OOPP. 

         Při vzniku pracovního úrazu v důsledku jejich nepoužití bude krácena náhrada škody.  

     6) Vyhláška ČÚBP č.50/78 Sb.o odborné způsobilosti v elektrotechnice.

          Zásady bezpečné obsluhy el.zařízení a první pomoc při úrazech elektřinou.
          § 3 - pracovníci seznámení.

         ČSN 34 3108 – Bezpečnostní předpisy o zacházení s el.zařízeními osobami bez el.kvalifikace

                               čl.12,13,14,15,17 a příloha P6,P7 - zákazy.

     7) Bezpečné používání elektrického.přenosného zařízení (roboty, mixéry a prodlužovací šňůry).

· Seznámení s poučením pro použivatele tohoto nářadí.

· Seznámení s návody na obsluhu a údržbu stanovené výrobcem.

     8) Bezpečnost práce při používání ručního nářadí a náčiní. Základní požadavky.

         Používat jen nepoškozené nářadí. Při poškození neprodleně žádat výměnu.


     9) Zákaz provádění prací pro které žák nemá, oprávnění 

   10)  Povinnost dodržovat při práci na strojích návody na obsluhu stanovené výrobcem.    

   11) Nařízení vl.č.378/2001 Sb., kterým se stanoví bližší podmínky na bezpečný provoz a
          používání strojů, technických zařízení, přístrojů a nářadí.

· Základní požadavky BOZP při práci: 

·  na brusce
· na vrtačce

· na strojní pile

· na pákových nůžkách

· na mechanických nůžkách

· se zvedacím zařízením

          Seznámení s návody na obsluhu používaných strojů a zařízení.

   12) Upozornění na zákaz odnímání ochranných krytů popř.jiných podobných bezp.zařízení
          (např. kryty strojů, poklopy v  podlahách, kryty  ventilátorů  apod.) Povinnost po

          provedené opravě či údržbě kryty opět na zařízení umístit.

   13)  Nařízení vlády č.362/2005 Sb. o bližších požadavcích na bezpečnost a ochranu zdraví při

         práci a na pracovištích s nebezpečím pádu z výšky vč.přílohy.

         Zásady bezpečného používání jednoduchých a dvojitých dřevěných žebříků.

         Provádění vizuální kontroly žebříku před každým použitím.

         Zákaz provádění prací na poškozených žebřících,ze židlí,stoliček,bedýnek a provizorních 

         zařízení. Zákaz provádění „neodborných“ oprav žebříků.

   14) Zásady bezpečné manipulace s břemeny a předměty.

· bezpečné zvedání břemen.

· přenášení delších předmětů (žebříky, kovový materiál, apod.)

· přerušení práce na strojích při manipulaci /rozměrným materiálem/ okolo stroje

· upozornění na zvýšenou pozornost při nakládání a vykládání vozidla s materiálem

   15) Vyhláška MŠMT č.64/2005 Sb., o evidenci úrazů dětí, žáků a studentů.

          § 1 - kniha úrazů

          Povinnosti žáka při vzniku úrazu svého i spolužáka. Ošetření i drobných poranění,

          záznam do knihy úrazů.
          Umístění lékárničky na pracovišti. 
          Poskytnutí první pomoci při krvácení (ošetření řezné rány).      

          Telefonní číslo k přivolání lékařské pomoci.
   16) Požární ochrana:

· požární nebezpečí na pracovišti

· seznámení s požární poplachovou směrnicí a způsobem vyhlášení požárního poplachu

· druhy přenosných hasicích přístrojů a způsob jejich použití v případě vzniku požáru

· únikové cesty z prostoru ohrožených požárem a jejich použití

· znalost objektu: umístění hlavního vypínače el.energie, hl.uzávěru vody a plynu. 

            K těmto zařízením, stejně jako k PHP musí být dodržován trvale volný přístup.

· Bezpečnost  práce  při  manipulaci  s hořlavými kapalinami a jejich bezpečné ukládání 

      na pracovišti.
· Při provádění čištění  (odmašťování) je přísně zakázáno kouřit. Po skončení této

            činnosti provádět uzavření nádoby. Znečištěné hadry (čisticí bavlnu) ukládat  do 

            nehořlavé uzavíratelné nádoby.

V závěru školení bylo provedeno ověření získaných znalostí ústními dotazy, případně testem
Nedílnou součástí tohoto záznamu je presenční listina o účasti na školení.
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