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Dosazené vzdélani

RVP 65-51-H/01 Kuchaf — &isnik

Stfedni vzdélani s vyucnim listem
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Jazykové vzdélavani a komunikace
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2 Profil absolventa

Skola Stfedni odborné ugilisté gastronomie , Stfedni odborné ugilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10
Nazev SVP Kuchaf - &inik

Platnost Od 1.9.2019 Délka studia v letech: 3.0

Koéd a nazev oboru RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢isnik Forma vzdélavani denni forma vzdélavani
PROFIL ABSOLVENTA

Stfedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 521, Praha 10
Ziizovatel: Hlavni mésto Praha se sidlem Praha 1, Marianské nam. 2

Skolni vzdélavaci program: Kuchai-&ignik
Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchai—¢i$nik

Platnost: od 1. 9. 2019

Uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchar a ¢iSnik v pozici zaméstnance ve vSech druzich a typech
podnikatelskych subjektii v oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je pfipraven i k
soukromému podnikani v pohostinstvi.

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

- ptipravuje pokrmy teplé a studené kuchyn¢€ — ceské tradicni pokrmy, pokrmy racionalni vyzivy i pokrmy
vybranych zahrani¢nich kuchyni

- orientuje se v modernich poznatcich o vyzivé ¢lovéka v riznych ve€kovych kategoriich i v 1éCebné vyZive,
uplatiuje zasady zdravé vyzivy v gastronomické praxi

- prakticky vyuziva poznatkl o riznych druzich surovin, pouzivanych strojich a zafizenich a technologickych
postupech pfi zhotovovani pokrmi

- posuzuje vlastnosti jednotlivych druhii potravin a napoji a jejich vyuziti pro pfipravu pokrmi

- sestavuje (sestavi) jidelni, napojovy a nabidkovy listek podle pravidel racionalni vyzivy a dalSich hledisek
- sestavuje (sestavi) slvanostni menu a menu pro riizné piilezitosti

- ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy hosti v bézném provozu i pfi slavnostnich prilezitostech

- ptipravuje teplé a studené napoje, miSené napoje a specialni pokrmy

- voli spravné postupy pii skladovani potravin a napoja

- kontroluje kvalitu surovin i vyrobki

- ptipravi a usporada pracovisté ve vyrobnim a odbytovém stfedisku

- obsluhuje a provadi béznou udrzbu strojii a technologickych zafizeni v provozu

- expeduje pokrmy a napoje s pfihlédnutim k riznym technikam obsluhy hostt

- uplatiuje esteticka hlediska a nové — modni trendy pii dohotovovani a podavani pokrmi

- dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni zavedenym na pracovisti
- dodrzuje zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
- dodrzuje zasady ochrany zivotniho prostredi pii likvidaci odpadt

- orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni gastronomickych provozi

- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou

- ptipravuje podklady pro nakup surovin, potravin a jinych druhd zasob

- normuje pokrmy a napoje, kalkuluje ceny

- vede evidenci spojenou s ¢innosti vyrobniho a odbytového stfediska, vyuziva k tomu technické prostredky
- sjednava odbyt vyrobki, vyfizuje objednavky a provadi vyuctovani

- uplatiuije moderni formy prodeje, pouziva moderni techniku pfi objednévani a vyGétovani s hostem

- komunikuje profesionalné s hosty, chova se a jedna spolecensky a v souladu s etickymi normami

- vyuziva zékladni poznatky z marketingu a managementu

- sleduje nové trendy v gastronomii, ziskané poznatky vyuziva ve své praci

- je seznamen s moznostmi podnikani v oboru
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V pribéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:

- formuloval své ndzory a postoje Ustn¢ i pisemné

- komunikoval ve dvou cizich jazycich

- komunikoval elektronickou posStou a vyuzival dalsi prostiedky komunikace

- pracoval s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim

- pracoval s osobnim pocitatem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

- pracoval s odbornou literaturou a s dal$imi zdroji informaci, zejména pak vyuzival celosvétovou sit’ Internet
- provadél zakladni pocetni operace, odhadoval vysledek vypoctu, vyuzival efektivni zptisoby vypoétu, spravné
pouzival a prevadél bézné jednotky, vyhodnotil informace kvantitativniho i kvalitativniho charakteru obsazené
v grafech a tabulkac,

- pecoval o majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej

- ovétoval si ziskané poznatky

- byl schopen samostatn¢ myslet, pohotové se rozhodovat v béznych pracovnich situacich a nalézat optimalni
varianty feSeni ukold

- byl schopen fesit bézné tkoly na pracovisti, samostatné pracovat v tymu i aktivné se podilet na organizaci

a fizeni ¢innosti v pracovni skupiné

- jednal v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského chovani a jednal profesionalné

- jednal ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Pti vzdélavani absolventa byl kladen diraz pfedevsim na to, aby:

- respektoval tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti

- realné hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité a peclive, snazil se dosahovat co nejlepsich vysledkil

- uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim zZivoté, pracoval hospodarné a loajalné v pozici
zameéstnance

- kriticky zvazoval nazory, postoje a jednani jinych lidi

- pocitoval odpovédnost za své zdravi, usiloval o zdravy zivotni styl a zdokonaloval svou télesnou zdatnost

- posuzoval objektivné moznosti svého pracovniho uplatnéni a jim odpovidajici potfeby dalsiho vzdélavani, mél
odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti

- byl schopen adaptovat se na ménici se pracovni i zivotni podminky

Zpisob ukonéeni vzdélavani
Vzdélavani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Dokladem o dosaZeni stupné vzdélani je vysvédéeni o zaveéreéné
zkousce a vyucni list. Obsah a organizace zavéreéné zkousky se fidi platnymi predpisy.

Kompetence absolventa

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* je schopen se efektivné ucit

» Kompetence k feseni problémi
* fesi samostan¢ bézné problémy

¢ Komunikativni kompetence
* vyjadfuje se pisemnou i Gstni formou

* Personalni a socialni kompetence

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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* je schopen spoluprace a vytvafeni mezilidskych vztaha
* pecuje o své zdravi
* stanovi si cile osobniho rozvoje

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* cti kulturni hodnoty

* jedna v souladu s udrzitelnym rozvojem
* cti hodnoty a postoje v demokratické spolecnosti
» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* vyuziva optimalné svych schopnosti
* Matematické kompetence
* vyuziva matematické dovednosti

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a pracovat s
informacemi
* vyuziva zdroje informaci
* vyuziva rizné prostiedky ICT
* pracuje s poCitacem a aplikacemi
Odborné kompetence
* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuzitim poznatkl o
potravinach a napojich
* vyuziva poznatky o potravinach a napojich
¢ dodrzuje hygienu
* Ovladat technologii pfipravy pokrmi
* ovlada technologii pfipravy pokrmu
¢ Ovladat techniku odbytu
* ovlada techniku odbytu

¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* vykonava obchodné-provozni aktivity

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
¢ dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb
* pracuje kvalitné

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
* dba na strategii udrzitelného rozvoje a na hospodarnost

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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3 Charakteristika SVP

Nazev skoly Stredni odborné ucilisté gastronomie

Adresa Stredni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Nazev SVP Kuchaf - &isnik

Platnost Ordr1:9:261797 7 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s vyucnim listem

Kéd a nazev oboru RVVVP 765-517-I-7|/d1 Kuchaf — ¢isnik Délka studia v letech: 3

Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu
(dale jen SVP)

Pojeti vzdélavani

Skolni vzdélavaci program poskytuje stiedni odborné vzdélani. Je sestaven tak, aby zak rozvinul vieobecné
védomosti nabyté v zdkladnim vzdé€lavani a ziskal odpovidajici odborné kompetence potiebné k vykonavani
budouciho povolani kuchaie a ¢isnika. Zak je veden tak, aby si vytvofil kladny vztah ke zvolenému oboru, aby
byl vybaven takovymi kompetencemi, které mu umozni uplatnit se na trhu prace.

Ke stanoveni kli¢ovych a odbornych kompetenci byly vyuzity poznatky z dlouhodobé spoluprace se socialnimi
partnery, jejichz pozadavky byly do SVP zapracovany.

Strategie $koly je zaloZena na propojeni teoretické vyuky s praktickym vyucovanim. Cilem vzdélavani je rovnéz
vytvaret v Zacich potiebu dale se vzdélavat.

SVP kuchaf - &isnik mohou studovat i Zaci se specidlnimi vzdélavacimi potiebami, je jim poskytnuta nalezita
odpovidajici péce.

Zaci ze znevyhoditujiciho socidlniho prostfedi mohou Zadat o materialni pomoc, mohou vyuzivat konzultace
jednotlivych uciteld a poradenstvi Skolni psycholozky.

S Zaky se specifickymi poruchami uceni pracujeme dle doporuceni Skolského poradenského zatizeni nebo skolni
psycholozky. Na zakladé pokynu $kolni psycholozky také vyucujici sami aktivné takové zaky vyhledavaji.
Vsichni Zaci i1 uéitelé maji piistup k riznym pomuickam, jez napomahaji Zaktim se specialnimi vzdélavacimi
potiebami dosadhnout co nejlepsi vysledky ve vzdélavani. Pti vyuce jazykl je mozno vyuzivat specialni program
Jazyky bez bariér, ktery pedagogtim umoznuje vyukové metody aktivné dopliovat o multimedialni materialy
prizpusobené specifickym potfebam zakl napft. s dyslexii.

Skola podporuje zaky s mimoiadnymi vysledky, a to napf. formou vyuziti volno¢asovych aktivit, soutézi.
Nadani zaci mohou vyuzit také kariérni poradenstvi o moznosti studia na Skolach vyssiho stupné, podporu pfi
pripravé na pfijimaci zkousky na tyto Skoly. Nejlepsi zaci Skoly jsou kazdoro¢né ocenovani.

Vychodiska pro tvorbu $kolnich vzdélavacich programt

Zéakladnim vychodiskem pro zpracovani SVP Kuchai- &ignik je rimcovy vzdélavaci program 65-51-H/01
Kuchaf-¢isnik

Vyznamnym vstupem do tvorby SVP se stala analyza podminek $koly a analyza pozadavkd trhu prace na
absolventy.

Pii tvorbé tohoto SVP vychazeli vyudujici ze zkusennosti s tvorbou SVP Kuuchai a Cignik. Dale byly hodnoceny
podminky pro vzdélavani zakl v jednotlivych oblastech vzdélavani a ve vyucovacich predmétech. Pro hodnoceni
podminek skoly byla vyuzita i Zprava z vlastniho hodnoceni skoly. Byly vyuzity i zavéry z pravideln¢ provadéné
autoevaluace pedagogickych pracovniki a tfidnich kolektivi.

Vedle hodnoceni podminek $koly byly analyzovany pozadavky trhu prace predevsim ve spolupraci se socialnimi
partnery $koly.

Vzdélavaci strategie Skoly byla pfizptisobena pozadavkiim trhu pfedevsim v posileni profesni hrdosti,
odpovédnosti, etickych postoju a komunikace v cizich jazycich.

Organizace vyuky

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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Vyuka probiha v tydennich cyklech, ve kterych se stiida teoretické vyucovani a odborny vycvik. Teoreticka
vyuka probiha v budove skoly v Praze 10, v ulici U Krbu 45. Odborny vycvik je realizovan na smluvnich
pracovistich skoly na uzemi Prahy a ¢astecné ve skole.

Na vyuku cizich jazykt, Informatiky a komunikace, Télesné vychovy a Odborného vycviku jsou zaci rozdéleni
do skupin.

Teoretické i praktické vyucovani muze byt dle potieb a moznosti doplnéno dal§imi formami vzdélavani, napt.
Skolnimi vylety, exkurzemi, seminafi, prednaskami atp.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni podle klasifikaéniho fadu, ktery je souéasti kolniho fadu §koly. Ten je zvefejnén na webové
strance skoly.

Skola klade diiraz na to, aby &k byl hodnocen objektivné tak, aby hodnoceni mélo motivaéni a vychovny
charakter. Zak je veden k sebehodnoceni a ke snaze dosahnout co nejlepsich vysledkii vzdélavani. K zakam je
uplatiiovan individualni pfistup a pomoc pti neuspésnych vysledcich, vSichni ucitelé maji vypsany konzultacni
hodiny.

Pfi hodnoceni je pouzivana kombinace riznych klasifika¢nich metod, které jsou obsazeny konkrétné

v jednotlivych uéebnich planech piislugnych vyudovanych predméti. Zaci maji rovnéz moznost vhodné
prezentovat vysledky svého vzdélavani a ziskané kompetence napf. pii soutézich, odbornych akcich, vystavach
vyrobkt apod.

Podminky pro pfijimani ke vzdélavani

Obecné podminky jsou vymezeny Skolskym zakonem a RVP.

Zéci jsou piijimani na zékladé hodnoceni dosazeného na zékladni 8kole.

Pfijimaci zkousky se nekonaji.

Kritéria jsou zvefejiilovana a aktualizovana v souladu s vyhlaskou o pfijimani zakd.
Podminkou pfijeti je rovnéz potvrzeni o zdravotni zpisobilosti ke studiu zvoleného oboru.

Ukonceni vzdélavani

Vzdélavani je ukonéeno zavére¢nou zkouskou podle pfislusnych pravnich norem. Zavérecna zkouska ma ¢ast
pisemnou, stni a praktickou.

Dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vyucni list a vysvédEeni o zavérecné zkousce. Ty jsou predavany
absolventiim slavnostnim zptisobem v reprezenta¢nich prostorech socialnich partnert.

Zavéreénych zkousek se kazdoroéné zucastiiuje i zastupce Hospodaiské komory CR. Nejlepsi zaci pak na
zékladé doporudeni tohoto zastupce a na navrh §koly obdrzi ocenéni Hospodaiské komory CR.

Absolvent mtize pokracovat ve vzdélavani pfimo v nasi Skole, a to formou nastavbového studia v oboru vzdélani
Podnikéni.

Prufezova témata

Prifezova témata predstavuji spole¢ensky vyznamnou oblast vzdélavani. Hraji dilezitou roli pfi vychoveé zak,
vyrazné formuji jejich charakter. Jsou zafazena ve vSech ro¢nicich a to tak, aby se vhodné prolinala s vysledky
vzdélavani a aby prostupovala napfic¢ celym procesem vzdélavani zaka.

Priifezové téma Obcan v demokratické spolecnosti je zatazeno nejen v jednotlivych predmétech (napiiklad Cesky
jazyk, cizi jazyk, Clovék a spoleénost), ale spravné formovani nazort zaki na jejich stavajici i budouci zptisob
zivota v demokratické spolecnosti a orientace na kvalitni plnohodnotny Zivot jsou dale podporovany riznymi
akcemi preventivniho charakteru s cilem eliminovat socidln€ patologické jevy — besedy , pfednasky, vzdélavaci
a poznavaci zdjezdy, mimoskolni akce — klubova ¢innost. Veskeré aktivity v této oblasti smétuji k zékladni
strategii Skoly, kterou je vytvaret a dale rozvijet pfiznivé socialni klima v kolektivech zaki a ve Skole jako
takové. K tomu vyuzivame napt. vlastni projekt ,,.Den téidy*.

Socidlni kompetence jsou rozvijeny také tim, Ze se Zaci zapojuji do charitativnich akci. Spolupraci celoro¢né
rozvijime piedeviim s obanskym sdruzenim ,,Zivot détem®. Zéaci se do tdchto akci zapojuji pievazné ve svém
volném case.

Podporujeme kulturni védomi a chovani zaku, pevny vztah k bydlisti a vlasti — realizujeme celoskolni projekt
,,Kulturni minimum zaka*®.

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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Nedilnou soucasti realizace uvedeného prifezového tématu je i medialni vychova a eticka vychova. Multikulturni
vychova je podporovana rovnéz spolupraci se skolami v jinych zemich — vyménné pobyty zakt, ucast na
soutézich ve skolach navzajem. Spolupracujeme se skolami na Slovensku, ve Spolkové republice Némecko,
Polsku.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostredi

Téma je zatazeno napt. v pfedmétech Odborny vycvik, cizi jazyk, Ekonomika, Vyroba pokrmd, Zaklady
ptirodnich véd.

Dtiraz klademe na environmentalni vzdélavani, tedy na poznavani zivotniho prostredi ¢lovéka, na uvédomovani
si nezbytnosti zachovani podminek zivota, na poznavani vztahu ¢loveka a zivotniho prostredi. Prosazujeme
principy uspornosti a hospodarnosti, tfidéni odpadu.

Priifezové téma Clovek a svét prace

Zéci jsou s nim v bezprostiednim kontaktu piedev§im prostiednictvim praktického vyu¢ovani a odbornych
predmétd, dale v pfedmétech Cesky jazyk, Informatika a komunikace, Ekonomika. U Zakil se snazime predeviim
o to, abychom v nich péstovali kladny vztah ke zvolenému oboru, motivaci k uplatnéni se na trhu prace,

k celozivotnimu vzdélavani. Cilem je naudit Zaky cenit si prace, nebot’ situace na trhu prace nemusi byt pro né

v prubéhu Zivota vzdy piizniva. K posileni zdjmu o obor a sebediivéry jsou poradany skolni soutéze, zaci jsou
ptihlasovani do regionalnich a celostatnich soutézi, odborné zajezdy, pro zaky jsou organizovany odborné kluby
pod vedenim ucitelt odborného vycviku a Spickovych profesionall z jednotlivych pracovist praktického
vyucovani.

Diilezité je spoluprace s Utadem prace hlavniho mésta Prahy — informaéni a poradenské stfedisko pro volbu
povolani.

Prifezové téma Informacni a komunikacni technologie (IKT)

Zpisoby zaclenéni uvedeného tématu do pfedmétt, napt. Matematika, Odborny vycvik, Informatika

a komunikace, a jeho realizace maji za cil, aby IKT zaci dovedli pouzivat a prakticky vyuzivat v celém svém
vzdélavani, v profesnim i osobnim Zivoté. Cilem rovnéz je vyuzivat IKT ve vSech pfedmétech ptimo pfi vyuce
(vyucujici se sami stale vzdélavaji v obsluze a pouzivani technickych prostfedkt a softwari), u zakti v domaci
ptipravé na vyucovani i pfi prezentaci jejich vysledkl vzdélavani. Prostfedky IKT se maji stat pro zaky béznym
pracovnim prostfedkem.

Konkrétni zaclenéni a vyuziti prifezovych témat ve Skolnim vzdélavacim programu je uvedeno v ucebnich
osnovach jednotlivych pfedméta.

Ve vsech oblastech, kde je to vhodné, zafadi vyucujici pfedmétt téma Ochrana osobnich tdaju v souladu
s nafizenim EU 2016/679 - GDPR.
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3.1 Podminky realizace

Personalni a materialni zabezpeceni vzdélavani

Personalni podminky

Skola ma stabilni kolektiv pedagogickych pracovniki, coZ je bezesporu velice pozitivni jak pro praci vedeni
Skoly, tak pro zaky samotné. V soucasné dob¢ na $kole pracuje 60 pedagogickych pracovnikt. VSichni jsou
internimi zaméstnanci, Zadné hodiny nejsou vyucovany externisty. Nemocnost u€itell je dlouhodob¢ velice
nizka. V pfipad¢ absenci uciteld je zajisténa vyuka jejich zastupovanim.

Pedagogicky sbor 1ze hodnotit jako sbor zkusenych ucitelti, ve kterém co do poétu vyrazné pievazuji Zeny.
Témer vsichni vyucujici spliuji kvalifikacni pfedpoklady. Vedeni Skoly zajistuje dalsi vzdélavani tak, aby
zahrnovalo jejich profesni rozvoj.

Materialni podminky

Strucné charakteristika materidln€ technického vybaveni Skoly, Skolského zafizeni

Skola hospodati s majetkem Magistratu hlavniho mésta Prahy. Ten se sestava z 10 pozemkii a z 8 budov
pavilonového typu. Po celou dobu pouzivani téchto prostor zajistuje vedeni $koly rekonstrukce a opravy, které
vyrazng piispivaji ke zkvalitnéni podminek pro vyuku.

Skola mé k dispozici 32 u¢eben v 7 pavilonech. Viechny uéebny jsou vybaveny péknym nabytkem, vyzdobu
tvoii pfedevsim ucebni pomucky. Vyzdoba uceben je zamétena na konkrétni vyuCovaci piedméty, je ¢asto dilem
pedagogt a zakl. Bézné ucebny jsou vybaveny multimedidlni technikou, ktera pomaha uéitelim ke zkvalitnéni
vyuky. Nékteré ucebny jsou ryze odborné, napi. uc¢ebna stolniceni s barem, tfi uc¢ebny pro vyuku prace

s pocitatem, dvé jazykové ucebny, hotelové pokoje, laboratorni kuchyné a cukrarna.

Pro vyuku télesné vychovy jsou k dispozici dvé télocvicny, posilovna a rozsahly venkovni aredl s modernimi
viceucelovymi hfisti. Specialni je vyuziti posluchdrny se 63 misty, kde se kromé vyuky konaji odborné
predvadéci akce s pouzitim nejmoderné;jsi techniky.

Stravovani je zajisténo vybérem z péti pokrmd, doplitkové stravovani zajistuje $kolni kantyna. Zaci maji

k dispozici nékolik automatd s napoji a doplitkkovym sortimentem.

Skola mé k dispozici téméF 200 poéitaéti. Vétina z nich slouzi zakiim pro vyuku v poitatovych udebnach, ale
i vyucujicim v kabinetech a ve sborovné.Vsechny ucebny, kabinety i kancelafe jsou pfipojeny k pocitacové siti
s moznosti vyuziti internetu.

Budovy Skoly se nachazeji v krasném prostiedi velké travnaté zahrady, coz zajistuje klid pro vyuku i idealni
podminky pro relaxaci. Je zde umisténa venkovni ucebna pod $irym nebem, ktera je vyuzivana za pékného
pocasi nejen pro vyuku, ale i pro konani riznych akci. Nachazi se zde také venkovni krb s posezenim.

Skola disponuje mnozstvim odbornych pomticek a materialii pro vyuku, stale zlepsuje podminky pro vzd&lavani
a po této strance je velmi dobie hodnocena nejen nadfizenymi organy, ale i Sirokou vefejnosti.

Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi a pozarni prevence

Problematika bezpec¢nosti a ochrany zdravi pii praci, hygieny prace a pozarni ochrany je neoddélitelnou soucasti
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teoretického vyucovani a odborného vycviku. Vychova k bezpecné
a zdravi neohrozujici praci vychazi ve vzdélavacim procesu z platnych pravnich a ostatnich predpist k zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci. Zaroven je vénovana pozornost pozarni prevenci.

Zaci v odborném vycviku prochéazeji $kolenim o obecné BOZP a pozarni ochrané pred jeho zahajenim na
konkrétnim pracovisti kazdy rok a toto proskoleni stvrzuji svym podpisem. Na jednotlivych pracovistich
odborného vycviku jsou Zaci Skoleni kazdé pololeti, dale pfi zméné pracovisté nebo pii praci s kazdym novym
strojem a zafizenim.

SKOLNI PORADENSKE PRACOVISTE (SPP)

Cinnost $kolniho poradenského pracovisté na nasi §kole, v souladu se zakonem ¢&. 561/2004 Sb. (Skolsky zékon),
v platném znéni, a vyhlaskou ¢. 72/2005 Sb., o poskytovani poradenskych sluzeb ve Skolach a skolskych
poradenskych zafizenich, v platném znéni, zajist'uji:

* Vychovny poradce

* Metodik prevence

« Skolni psycholog

Tito odbornici vzajemné tzce spolupracuji, a tak poskytuji zaktim, jejich zdkonnym zastupctim a pedagogickym
pracovnikiim skoly komplexni sluzby vychazejici z vyse uvedenych predpist a z dokumentd Skoly.

Standardni ¢innosti vychovného poradce na nasi Skole:

Poskytuje informace z oblasti vychovného poradenstvi zaktim a jejich zakonnym zastupcm.

Zvysenou pozornost vénuje zaktim s rizikovym vyvojem a chovanim.

Zavazné vychovné problémy tesi dle potfeby ve spolupraci s tfidnimi uciteli, vedenim skoly, zdkonnymi
zéstupci zakil, dal§imi pracovniky SPP, pracovniky $kolskych poradenskych zaiizeni, socialnich organt, Gifadu
prace apod.

Ve spolupréci s metodikem prevence, Skolnim psychologem a dal$imi pedagogickymi pracovniky skoly
vyhledava projevy zneuzivani navykovych latek a ostatnich socidlné patologickych jevil (patologické hracstvi,
Sikanovani, vandalismus, brutalita, rasismus, kriminalita a dalsi), podili se na jejich vySetfovani a navrzich
opatteni.

Jedna jménem skoly se zdkonnymi zastupci zaka.

Na zakladé shromazdénych podkladd podava fediteli skoly navrh na svolani vychovné komise.

Vede vychovné komise.

Zajistuje skupinové navstévy zaku skoly v informacnich stiediscich uradtl prace a poskytuje zaktim a zékonnym
zastupcum informace o moznosti individualniho vyuziti informacnich sluzeb téchto stredisek.

Vede pisemné zaznamy umoziujici dolozit rozsah a obsah ¢innosti vychovného poradce, pfedevsim navrzena
a realizovana opatfeni.

Standardni ¢innosti metodika prevence na nasi skole:

Vykonava ¢innosti metodické, koordinacni, informaéni a poradenské.

Zpracovava a podili se na realizaci Minimalniho preventivniho programu $koly.

Metodicky vede ¢innost pedagogickych pracovnikii $koly v oblasti prevence socialné patologickych jevi.
Koordinuje spolupraci skoly s organy statni spravy a samospravy, které maji v kompetenci problematiku
prevence socialné patologickych jevu.

Zajistuje odborné besedy a kluby v ramci prevence socialn¢ patologickych jevi.

Poskytuje informace v oblasti prevence socialn¢ patologickych jevli zakim i jejich zdkonnym zastupctim.
Sleduje a koordinuje integraci zakl — cizinctl, prioritou je prevence rasismu a xenofobie.

Monitoruje klima ve tfidach a pripadné problémy ¢i rizika fesi ve spolupraci se Skolnim psychologem

a vychovnym poradcem.

Kontaktuje odpovidajici odborné pracovisté v ptipadé akutniho vyskytu socialné patologickych jevi na Skole.
Vede pisemné zdznamy umoziiujici dolozit rozsah a obsah ¢innosti $kolniho metodika prevence, pfedevsim
navrzena a realizovana opatieni.

Skolni psycholog:
Skolni psycholog poskytuje zakiim $koly, jejich rodi¢tim a pedagogtim komplexni sluzby, které vychazi ze
standardnich ¢innosti $kolniho psychologa vymezenych ve vyhlasce ¢. 72/2005 Sb., o poskytovani poradenskych
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sluzeb ve skolach a skolskych poradenskych zafizenich, v platném znéni, z koncepce pedagogicko-
psychologického poradenstvi SOU gastronomie, U Krbu 521, Praha 10 a z ro¢niho planu ¢innosti $kolniho
psychologa a jsou vykonavany v souladu se zakonem ¢.101/2000 Sb., o ochran¢ osobnich udajt, v platném znéni
a etickym kodexem §kolniho psychologa.

Standardni ¢innosti Skolniho psychologa na nasi skole:

Spolupracuje s uciteli pfi vyhledavani zakt se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zaki mimofadné nadanych.

Shromazd’uje a archivuje zpravy a doporuceni ze Skolskych poradenskych zatizeni (PPP, SPC) ¢i od dalSich
odborniku tykajici se zaki se specialnimi vzdélavacimi potfebami.

Spoluutvati podminky k maximalnimu vyuziti potencialu zaku.

Poskytuje ivodni poradenskou konzultaci, popiipadé dlouhodobéjsi podptrnou péci zakim, ktefi ho sami
vyhledaji.

Poskytuje krizovou intervenci zaktim (¢i skupinam zaku), ktefi se ocitnou v psychicky mimotadn¢ narocné ¢i
ohrozujici situaci.

Podili se na vzdélavaci a vychovné ¢innosti Skoly (koordinace ¢i vedeni seminart, besed apod.)

Provadi Setfeni a prizkumy ve Skole a tfid¢ (vztah zaki k vyucovacim predmétim, vyskyt socialné
patologickych jevii, sociometrie apod.) a konzultuje zjisténé idaje v ramci SPP, s tiidnim ugitelem ¢i vedenim
Skoly, a to pfi disledném zachovavani anonymity jednotlivych respondentt (zakt), ktefi se Setfeni a pruzkumi
ucastnili.

Provadi opatteni k posileni pozitivni atmosféry ve Skole a ve tiid¢ (besedy, prace s kolektivem).

V piipadé potieby spolupracuje s tiidnim uéitelem na vedeni tfidnickych hodin.

V piipadé potieby kontaktuje rodi¢e zakid a navazuje s nimi dal$i spolupraci.

Vede si duvérné zaznamy vyhradné pro potieby Skolni poradenské ¢innosti (v souladu se zakonem ¢.101/2000
Sb., o0 ochrané osobnich udaji, v platném znéni).
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RVP 65-51-H/01 Kuchaf — €isnik

4 Ucebni plan

Skola Stfedni odborné ucili§té gastronomie , Stfedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10
Nazev SVP Kuchaf - &inik
Platnost Od 1.9.2019 Délka studia v letech:

Kéd a nazev oboru RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢i$nik

Ucéebni plan roénikovy

Povinné predméty 1. roénik 2. roénik 3. roénik
Cesky jazyk a literatura 1172 112 1172
1. cizi jazyk - anglicky jazyk 2 2 2
2. cizi jazyk - némecky jazyk - 1 1
Seminar z anglického jazyka - 1 1
Clovék a spolegnost 1 1 1
Chemie 2 - -
Fyzika - 1 -
Matematika 1 112 1172
Télesna vychova 1 1 1
Informatika a komunikace 11/2 1 1
Ekonomika 1 1172 1
Vyroba pokrm{ 1172 2 11/2
Potraviny a vyziva 1172 1 2
Provoz v gastronomii 1 - -
Odborny vycvik KUH 8 91/2 91/2
Technika odbytu 11/2 1 11/2
Odborny vycvik CiS 7 8 8
Profesni etika

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v rocniku

Nepovinné predméty

1. roénik 2. roénik 3. roénik

Odborna praktika ‘

12
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Kuchar - ¢isnik Ucebni plan

Prehled vyuziti tydnt

Vyuka dle rozpisu ugiva 33 33 30

Zavéretné zkousky 4

Casova rezerva 7 7 6
Celkem:

e Zavéretné zkousky
Zaverecné zkousky

Komentaf k rozdéleni uciva jednotlivych oblasti do pfedméti

Obor vzdélani: 65 — 51 —H/ 01 Kuchat — ¢iSnik
SVP kuchat:

Oblast Cesky jazyk:
Predmét Cesky jazyk a literatura zahrnuje ucivo z oblasti Estetické vzdélavani v rozsahu 1,5 hodin za dobu studia
jsou zde zafazena témata: Umeéni a literatura, Prace s literarnim textem, Kultura

Oblast Cizi jazyk: prohlubovani komunikace v cizim jazyce je také soucasti predmétu Odborny vycvik

Oblast Estetické vzdélavani — 2 hodiny

Ucivo oblasti je zahrnuto ve dvou predmétech

¢ast uciva v rozsahu 1,5 hodiny je zahrnuta do pfedmétu

Cesky jazyk a literatura — viz oblast Cesky jazyk

¢ast uciva v rozsahu 0,5 hodiny je zahrnuta do pfedmétu

Profesni etika — viz oblast Komunikace ve sluzbach

Jedna se o tato témata: Spolecenska vychova, Kultura bydleni a odivani, Funkce reklamy

Oblast vyroba pokrmii je pokryta v pfedmétech:

Vyroba pokrmu, Vyziva, Odborny vycvik, Provoz v gastronomii

- témata viz jednotlivé pfedméty

Oblast Odbyt a obsluha — je pokryta v pfedmétech Technika odbytu, Vyziva, Odborny vycvik, Provoz
v gastronomii

- témata viz jednotlivé pfedméty

Oblast Komunikace ve sluzbach je pokryta v pfedmétech

Informatika a komunikace

Téma: Pisemna komunikace, vyuziti techniky v komunikaci
Ekonomika

Téma: Marketing

Profesni etika

Téma Komunikace ve sluzbach

Osobnost, vzhled, typy hostl, narodni zvyklosti a tradice riznych etnik
Odborny vycvik

Téma: Spolecenské chovani a profesni vystupovani

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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5 Ucebni osnovy

5.1 Jazykové vzdélavani a komunikace

5.1.1 Cesky jazyk a literatura

11/2 11/2 1172
Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Cilem prfedmétu je zdokonalit a dale rozvijet jazykové, slohové a literarni védomosti a dovednosti ziskané na
zakladni Skole. Rozvijet slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti zakil. Vést zaky k vyuzivani poznatkt teorie
literatury k hlub§imu porozuméni uméleckych dél. Rozvijet ¢tenafské dovednosti a schopnosti porozumét
odbornému i umé¢leckému textu a interpretovat jej. Vést zaky ke kultivovanému ¢tenafstvi a tvofivym estetickym
aktivitam a k ziskani pfehledu o kulturnim déni.

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahovych okruhit RVP — Vzdélavani a komunikace

v ¢eském jazyce, Estetické vzdélavani.

Ucivo gramatiky zahrnuje tematicky celek — Zdokonalovani jazykovych védomosti

a dovednosti. U¢ivo slohu zahrnuje tematické celky — Komunikac¢ni a slohova vychova, Prace s textem

a ziskavani informaci. Ucivo literatury zahrnuje tematické celky — Uméni

a literatura, Prace s literdrnim textem. Z tematického celku Kultura je zafazeno téma — Kulturni instituce v CR
a v regionu. Zbyvajici témata uciva tohoto celku jsou zatazena do predmétt Zaklady spolecenskych veéd

a Profesni etika. U¢ivo jednotlivych tematickych celkt je rovnomérné€ rozdéleno do uc¢ebniho planu jednotlivych
ro¢nikd.

Vyuka se mezipfedmétové doplituje s predméty Clovék a spolenost, Profesni etika, Informatika a komunikace,
Anglicky jazyk, Némecky jazyk, Odborny vycvik.

Vyuka sméfuje k tomu, aby zaci:

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém zivoté, vyjadiovali se souvisle a srozumitelné,
formulovali a obhajovali své nazory

- ziskali pfehled o kulturnim déni, uvédomovali si vliv prostfedkd masové komunikace na utvafeni kultury

- chépali vyznam umeéni pro clovéka, vytvofili si pozitivni vztah ke kulturnim pamatkam

- dokazali vyjadrit vlastni nazor a byli tolerantni k ndzoru druhych

- dokazali pracovat samostatné i v tymu

- ziskali a kriticky hodnotili informace z rtiznych zdroja

- motivace, vypravéni, vyklad, rozhovor, beseda

- prace s obrazem, vyhledavani informaci v ucebnicich, odbornych publikacich

a na internetu

- prace s textem ( zpracovani textovych informaci )

- Cetba a interpretace textl

- samostatna a skupinova prace, testy, dopliiovani, frontalni opakovani

- referaty o prectenych knihdach a zhlédnutych filmech

- exkurze ( knihovna, vystavy )

- prohlubovani ¢tenaiskych dovednosti, dramatizace

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zakd probiha v souladu s klasifikacnim fadem, ktery je

soucasti Skolniho fadu.

Hodnoti se ustni a pisemny projev zaku, jazykové védomosti a schopnosti je prakticky pouzit — diktaty,
dopliovaci cviéeni, slohova cviceni a slohové prace. Schopnosti vyhledat a pouzit informace, interpretovat
text,porozumét sdéleni uméleckého textu.

U zaku s poruchami uceni bude respektovano doporuceni pedagogicko-psychologické poradny.
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Klicové k

Ucebni osnovy

ompetence

e Kompetence k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

uplatiiovat rizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, ptednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky
RVP

vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilti svého uceni, piijimat hodnoceni vysledkt

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

» Kompetence k feseni problémui

porozumét zadani tikolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace pottebné k feseni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

uplatiiovat pri feSeni problémt rizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

volit prostfedky a zplisoby (pomicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
RVP

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

¢ Komunikativni kompetence

vyjadrovat se ptfiméfené k celu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje
RVP

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a tidaje z textl, popt. projevi jinych lidi
RVP

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* Personalni a socialni kompetence

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu i kritiku
RVP
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* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité¢ druhych
RVP

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren
pozitivni vztah
RVP
e Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
* ziskéavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

* pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na rdznych médiich (tiSténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Prirezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
— Zdci jsou vedeni k tomu, aby vhodné komunikovali a Fesili konflikty, méli vhodnou miru sebeodpovédnosti
Clovék a svét prace

— zaci jsou vedeni k ziskani dovednosti pisemné i verbalné se prezentovat pri vstupu na trh prdce, sestavovat
Zadosti, vytvaret profesni Zivotopis

Informaéni a komunika¢ni technologie

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 1/2 tydné, P

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
Dotace ucebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - narodni jazyk a jeho Gtvary
« rozliduje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a stylové - hlavni principy ¢eského pravopisu

- tvofeni slov, stylové rozvrstveni

a obohacovani slovni zasoby

- vétna stavba,druhy vét z gramatického a komunikaéniho hlediska,
stavba a tvorba komunikéatu

pfiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli prostfedky adekvatni
komunikacni situaci

* v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu
+ v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi
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Komunikacéni a slohova vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska
* vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
* v pisemnych projevech prokaze znalost grafické a formalni Gpravy

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
zjistuje potfebné informace z dostupnych zdrojl, vybira je a
pfistupuje k nim kriticky
samostatné zpracovava informace

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmua

ma pFehled o knihovnach a jejich sluzbach

Umeéni a literatura

Dotace ucebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani

Zak:
na prikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
umeéni
vyjadri vlastni prozitky z recepce danych umeéleckych dél
uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétoveé literatufe

Prace s literarnim textem

Dotace uc¢ebniho bloku: 13
Vysledky vzdélavani
Zak:
vystihne charakteristické znaky rtiznych literarnich textt a rozdily
mezi nimi
rozli§i konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a Zanru

postihne sémanticky vyznam textu

text interpretuje a debatuje o ném

samostatné vyhledava informace

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- slohotvorni €initelé objektivni a subjektivni
- vypravéni, osnova
- projevy prosté sdélovaci
- jejich zakladni znaky,postupy a prostfedky / osobni dopisy, kratké
informacni utvary /
- graficka a formalni Gprava
jednotlivych pis. projevl

Ucivo

- informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby,noviny,
Casopisy a jina periodika, internet

- ziskavani a zpracovavani informaci z textu / téZ odborného
a administrativniho /,
jejich tfidéni a hodnoceni

Uéivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti

- aktivni poznavani riznych
druhl uméni naseho i svétového,
souc¢asného i minulého, v tradi¢ni i medialni upravé

- hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby
/ antika,humanismus,renesance/

Ucivo
- zaklady teorie literatury
- literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni a svétové
literatury
- Getba a interpretace literarniho dila
- metody interpretace textu
- tvofivé Cinnosti
- kulturni instituce v CR a v regionech
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 1/2 tydné, P

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
* fidi se zasadami spravné vyslovnosti

* pouziva adekvatni slovni zasoby véetné pfislusné odborné
terminologie

« orientuje se ve vystavbé textu

Komunikaéni a slohova vychova

Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
» umi klast otazky a vhodné formulovat odpovédi
» posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
+ rozpozna funkéni styl a v typickych pFikladech slohovy utvar
+ prednese kratky projev
» rozumi obsahu textu i jeho &asti

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
« rozlisi zakladni literarni druhy a specifikuje Zanry textu
 vybere a uspofada hlavni myslenky textu

Umeéni a literatura

Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
na prikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
umeéni
vyjadri vlastni prozitky z recepce danych umeéleckych dél

uvede hlavni literarni sméry a jejich predstavitele v Ceské a
svétové literatufe

Ucivo
- jazykova kultura

- slovni zasoba vzhledem k pfislusnému oboru
vzdélavani, terminologie

- zvukové prostiedky a ortoepické normy jazyka

U¢ivo
- komunikaéni situace, komunikaéni strategie
- popis osoby, Véci
- vyjadfovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky,
monologické
i dialogické, neformalni i formalni, pfipravené i nepfipravené
- inzerat a odpovéd na néj
- jednoduché uredni, popf. podle charakteru oboru odborné
dokumenty
- druhy fe¢nickych projevtl

Ucivo
- techniky a druhy ¢teni
/s dGrazem na ¢teni studijni/,
orientace v textu,jeho rozbor
z hlediska sémantiky,kompozice a stylu

- druhy a Zanry textu

Uéivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti

- aktivni poznavani rdznych druhG umeéni naseho i svétového,
sou€asného i minulého,v tradi¢ni i medialni podobé

- hlavni literarni sméry a jejich pfedstavitelé v kontextu doby
/ romantismus, realismus /
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2. rocnik
Prace s literarnim textem
Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - metody interpretace textu
+ rozliduje rizné metody interpretace textu, obhaji svlj nazor Wofive & .
- rozlii konkrétni dila podle zakladnich druhd a Zanra - vorve cinnost
+ samostatné vyhledava informace v této oblasti - Cetba a interpretace textu
- literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni
a svétové literatury
3. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 1/2 tydné, P
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - postaveni ¢estiny mezi ostatnimi evropskymi jazyky
+ orientuje se v soustavé jazykl ticke t Konstruk oich s& ticks funk
+ odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby - gramatické tvary a konstrukce a jejich sémantické funkce
* pracuje s nejnovéjSimi normativnimi pfiruckami ceského jazyka - hlavni principy ¢eského pravopisu
Komunika€ni a slohova vychova
Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyjadfovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostifedky,
+ nahradi b&2né cizi slovo &eskym ekvivalentem a naopak monologické i dialogické, neformalni i formalni, pfipravené

i nepfipravené

vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i negativni
(kritizovat, polemizovat)

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich utvarech
odborného stylu, pfedevsim popisného a vykladového - Zivotopis, zapis z porady
vytvori zakladni atvary administrativniho stylu

- vyklad nebo navod k €innosti

ma prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace u¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zpétna reprodukce textu
« vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi
nimi

+ pouziva kli¢ovych slov pfi vyhledavani informacénich pramenu . o .
- prace s rznymi ptiruckami
* pofizuje z odborného textu vypisky pro $kolu i vefejnost
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3. rocénik

Umeéni a literatura
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - umeéni jako specificka vypovéd
* na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti o skutecnosti
umeéni

vyjadfi viastni poznatky z recepce danych uméleckych dél - aktivni poznavani rdznych druht uméni naseho i svétového,

vyjmenuje vyznamné pfedstavitele literatury 20. stoleti a literatury soucasného i minulého,
soucasné v tradi¢ni i medialni podobé

- hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby /
experimentalni sméry 20. a 21. stoleti /

Prace s literarnim textem

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - metody interpretace textu
* kombinuje metody interpretace
» postihne sémanticky vyznam textu

« vystihne charakteristické znaky vybranych literarnich druhti a - literarni druhy a zanry
zanra ve vybranych dilech narodni a svétové literatury

- Getba a interpretace literarniho textu

5.1.2 1. cizi jazyk - anglicky jazyk

2 2 2
Mgr. Dagmar Weissgirber Mgr. Dagmar Weissgirber Mgr. Dagmar Weissgirber

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v cizim jazyce se vyznamn€ podili na pfipravé zakt na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti,
nebot’ vede zaky k osvojeni praktickych fe¢ovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota. Pfipravuje Zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepiimé komunikaci
vcetné piistupu k informaénim zdrojum, rozsituje jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani
osobnosti zakd, rozviji jejich komunikativni kompetence a schopnost ucit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke
kultute, schopnosti uzivat zptisoby dorozuméni s mluv¢imi jinych kultur.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni irovné jazykovych znalosti
a komunikativnich dovednosti, ktera odpovida vystupni arovni A2+ podle Spole¢ného evropského referencniho
ramce pro jazyky.

Rozsah produktivni slovni zasoby Cini pfiblizn€ 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna
a odbornd terminologie tvoii nejméné 20 % slovni zasoby za studium.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— komunikovat v ramci zakladnich témat, vymeénovat si nazory a informace tykajici se znamych témat
v§eobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové
prostiedky; vyjadfovat srozumitelné hlavni mys$lenky;

— efektivné pracovat s cizojazy¢nym textem vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj
poznani i jako prostfedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti;

— ziskavat informace o sv¢té, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci;
— pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruc¢kami, popt. i s dal$imi zdroji informaci v cizim jazyce vcetné
internetu, vyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych vSeobecnych
védomosti a dovednosti;

— efektivné se ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pii studiu
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ciziho jazyka;
— chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodii a jazykovych oblasti, ve
vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Pfi vyuce se pouzivaji aktivizujici didaktické metody,uplatiiuji se strategie uceni odpovidajici u¢ebnim
predpokladiim zak, podporuje se jejich sebedlivéra, samostatnost a iniciativa, rovnéz jejich sebekontrola

a sebehodnoceni. K podpote vyuky se pouzivajit multimedidlni vyukové programy a internet, podle podminek se
integruje odborny jazyk do vyuky véetn¢ odborného vycviku, rozviji se kontakty mezi Skolami v zahranici.
Organizuji se odborné jazykové pobyty jako podplrné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spolecnosti.
Vyuka je orientovana prakticky, se zaméfenim na feCové dovednosti a postupné zkvalitiovani jazykové
spravnosti projevu, cely vyucovaci proces smétuje k motivaci zakt ke studiu jazyku.

Je tieba, aby skola respektovala cizi jazyk, ktery jiz Zaci v zakladnim vzdélavani studovali, a nabidkou umoznila
zakim studium dvou cizich jazyku.

Obsah vzdélavani (u¢ivo) v RVP je z didaktického hlediska je rozdélen do ¢tyt kategorii. Je samoziejmé, ze

v procesu vyuky se vSechny ¢tyfi kategorie pfirozené a nenasilné propojuji. Neni zadouci je vyuCovat izolovang.
V kompetenci $koly je zatazeni takovych témat do SVP, kterd odpovidaji potfeb¢ a specializaci vyu¢ovaného
oboru.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvoftit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

* uplatiiovat rizné zpuisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, ptednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informaéni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi
RVP
» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

uplatiiovat pfi feSeni problémi rtizné metody mysleni a myslenkové operace
RVP

volit prostfedky a zptisoby (pomicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
RVP

spolupracovat pfi feSeni problémt s jinymi lidmi (tymové feseni)
RVP
¢ Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP
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formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textti, popt. projevu jinych lidi
RVP

dosahnout jazykové zpisobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazycném
prostredi nejméné v jednom cizim jazyce

RVP

dosahnout jazykové zpuasobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zékladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)

RVP

pochopit vyhody znalosti cizich jazykt pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zélezitosti, byt financné gramotni

RVP

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

pfijimat a plnit odpovédné svétené tkoly
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu

RVP

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popt. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, prispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identit¢ druhych
RVP

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i sou¢asnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP
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* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropskeé i svétové kultury a mit k nim vytvoten
pozitivni vztah
RVP
» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
* pracovat s osobnim pocitacem a dalsimi prostfedky informacnich a komunikacnich

technologii
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Prirezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

- Zdk obhajuje ustné i pisemné svoje ndzory v rozsahu osvojené slovni zasoby
- pracuje samostatné i ve skupindch
- komunikuje, vyjednava, diskutuje, zaujima stanovisko

Clovék a svét prace

- Zdk vyhledavda, vyhodnocuje a pouziva informace jako kritéria rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze
- uvédomuje si vyznam vzdélani a celoZivotniho uceni pro Zivot

Clovék a Zivotni prostiedi

- Zak v rozsahu osvojené slovni zdasoby rozebira soucasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy
clovéka k prostredi

- hodnoti viiv Zivotniho prostredi na lidské zdravi

- navrhuje reseni environmentalnich problémii

Informaéni a komunika¢ni technologie

- Zak tyto prostredky pouziva a efektivné s nimi pracuje nejen ve skole, ale i pri domaci pripravé
- Zdk je veden k medidlni gramotnosti a trénovani kritického odstupu k informacim z médii

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

e Kompetence k uceni
Vybira a vyuziva pro efekktivni uceni vhodné zpiisoby, metody a strategie
e Kompetence k feSeni problému
vnima nejriznéejsi problémové situace ve Skole i mimo ni, rozpoznd a pochopi problém, premysli
o nesrovnalostech a jejich pricindach
vyhleda informace vhodné k reseni problému

* Komunikativni kompetence
formuluje a vyjadruje své myslenky a nazoryv logickém sledu, vyjadiuje se vystizné
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* Personalni a socialni kompetence
ucinné pracuje ve skupiné

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
respektuje presvédceni druhych lidi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
vyuziva znalosti a zkuSenosti ziskané v jednotlivych vzdélavacich oblastech

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi

Efektivné vyuziva prostredky informacnich a komunikacnich technologii

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 2 tydné, P

Slovni zasoba
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi ¢asum, &islim, datu
rozumi zékladnim osobnim informacim, informacim o rodiné

rozumi hlavnim informacim v kratké ukazce rozhovoru na téma:
Hudba, Volny ¢as, Kino, Denni rezim, Zivotni styl, Sport
rozumi hlavnim informacim v jednoduché konverzaci na

kazdodenni téma: Skolni rozvrh, Stravovaci navyky, Restaurace,

Domaci pravidla
rozumi textu osobniho dopisu

ctes poroz'uménim kratky text na kazdodenni téma: Cinnosti o
sobotach, Zivotni styl, Sport a Skola

rozumi obsahu kratké zpravy na pohlednici

rozumi informacim o aktivitdch ve volném Case

najde hlavni informace v textu na téma volnogasovych aktivit
sdéli osobni informace o sobé, své rodiné, o tom, co déla ve

volném Case, jak sportuje

fekne, co ma a nema rad z oblasti: hudby, volného asu, kina
fekne, co se mu libi a nelibi

objedna si jidlo a piti

domluvi si schiizku

domluvi se pfi cestovani viakem

ziska informace o odjezdu a pfijezdu, koupi si jizdenku

Ucivo
- domov, ¢asti domu
- domaci prace a pravidla
- oblibenost a neoblibenost ¢innosti
- volno¢asové aktivity — mésto, kino, hudba, sport
- pfedméty ve Skole
- typicky den ve $kole
- dovednosti, schopnosti
- jidlo a piti
- v restauraci
- povoleni, Zadosti, omluvy
- cestovani, cestovani vlakem
- prazdniny, ¢innosti o prazdninach
- britské penize
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Komunikacni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi ¢asum, &islim, datu

rozumi zakladnim osobnim informacim, informacim o rodiné
rozumi hlavnim informacim v kratké ukazce rozhovoru na téma:
Hudba, Volny ¢as, Kino, Denni rezim, Zivotni styl, Sport
rozumi cenam zbozi

rozumi textu osobniho dopisu

rozumi obsahu kratké zpravy na pohlednici

rozumi informacim o aktivitach ve volném ¢ase

rozumi kratkému vypravéni o kazdodennich vécech, které ma
uvedené v diafi

zepta se a odpovi na ¢as, datum, vék
popiSe sebe, svoji rodinu a jiné lidi

zepta se a odpovi na mnozstvi jidla a piti
pozada o né&jaké véci, reaguje na zadost
fekne, co se mu libi a nelibi

objedna si jidlo a piti

reaguje na pozvani

omluvi se a pfijme omluvu

diskutuje s ostatnimi, co délat, kam jit
domluvi si schiizku

domluvi se o cenach, uréi ¢as a dobu pomoci béZnych vyrazu

popise minuly dé&j a osobni zazitky o prazdninach a ve volném dnu

vyplni dotaznik k osobnim udajdim
napi$e o sobé nékolik vét

struéné popiSe sebe a svoji rodinu v e-mailovém dopise, pouziva
souveti

napiS$e o podobé svého kazdodenniho Zivota z oblasti: $koly,
volného ¢asu, kina a sportu

popise v e-mailu svuj typicky den ve $kole

napi$e o podobé svého kazdodenniho Zivota v kruhu své rodiny
napiSe pohlednici — pozdrav z prazdnin

pouziva nejbéznéjsi spojovaci slova pfi popisu udalosti

Uéivo
- osobni charakteristika
- pfedavani zakladnich informaci o sobé
- dopisovani po internetu
- neformalni dopis o rodiné
- popis obrazku
- navstéva kina
- vypravéni — oblibeny film
- Clanek — sport v nasi skole
- interview — oblibené sporty
- 8kolni rozvrh
- vyjadfeni nazoru
- v restauraci
- zadost a povoleni, omluvy
- rozhovor o aktivnich prazdninach
- vypravéni o minulé udalosti
- rozhovor o vikendu mimo domov
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Gramatika
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi zékladnim osobnim informacim, informacim o rodiné

rozumi hlavnim informacim v kratké ukvélzce rozhovoru na téma:
Hudba, Volny ¢as, Kino, Denni rezim, Zivotni styl, Sport

rozumi hlavnim informacim v jednoduché konverzaci na
kazdodenni téma: Skolni rozvrh, Stravovaci navyky, Restaurace,
Domaci pravidla

rozumi textu osobniho dopisu

Cte s porozuménim kratky text na kazdodenni téma: Cinnosti o
sobotach, Zivotni styl, Sport a Skola

rozumi kratkému vypravéni

najde hlavni informace v textu na téma volnoc¢asovych aktivit
sdéli osobni informace o sobé, své rodiné, o tom, co déla ve
volném ¢&ase, jak sportuje

fekne, co ma a nema rad z oblasti: hudby, volného €asu, kina
popiSe sebe, svoji rodinu a jiné lidi

zepta se a odpovi na mnozstvi jidla a piti

pozada o néjaké véci, reaguje na zadost

objedna si jidlo a piti

popi$e minuly déj a osobni zazitky o prazdninach a ve volném dnu
domluvi se pfi cestovani viakem

ziska informace o odjezdu a pfijezdu, koupi si jizdenku

napisSe o sobé nékolik vét

struéné popise sebe a svoji rodinu v e-mailovém dopise, pouziva
souveéti

napise o podobé svého kazdodenniho Zivota z oblasti: Skoly,
volného €asu, kina a sportu

popise v e-mailu svij typicky den ve $kole

napise o podobé svého kazdodenniho Zivota v kruhu své rodiny
napise pohlednici — pozdrav z prazdnin

pouziva nejbéznéjsi spojovaci slova pfi popisu udalosti

Realie
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi kratkému vypravéni

Vyslovnost
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi asum, €islim, datu

rozumi hlavnim informacim v kratké ukazce rozhovoru na téma:
Hudba, Volny ¢as, Kino, Denni rezim, Zivotni styl, Sport

rozumi cenam zbozi

zepta se a odpovi na €as, datum, vék

zepta se a odpovi na mnozstvi jidla a piti

popise minuly dé&j a osobni zazitky o prazdninach a ve volném dnu

Uéivo
- osobni a pfivlastiiovaci zajmena
- pfivlastfiovaci pad
- pfitomny ¢as prosty a prubéhovy
- frekvenéni pfislovce
- vazba ,there is" a ,there are”
- predlozky mista
- sloveso ,moci“ a ,rad bych*
- sloveso ,rad” + €innost
- pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména
- otdzka na mnozstvi, vyjadfeni mnozZstvi
- minuly ¢as
- pfitomny €as prosty a budoucnost
- otdzka na pfedmeét, otazka na podmét
- neurcita zajmena
- sloveso "be"
- sloveso "have got"
- Gasové spojky

Ucivo

- sporty ve Velké Britanii
- britské stravovani
- prohlidka Londyna

Uéivo
- koncové , — teen” a ,, — ty“ v Cislovkach
- ,th*
- koncové ,- s* a - es"
- pfizvuk slova

- ,can®, ,can’t*

- otdzky

- koncové ,, —ed"”
- [e], [3]
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 2 tydné, P

Slovni zasoba
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi jednoduchym pokynim, jak se dostat z mista A do mista B,
sleduje pokyny
rozumi frézim, slovim a vyrazim vztahujici se k tématu moda

rozumi hlavnim informacim v slySeném textu na téma: Plany na
vikend

rozli$i nejdulezitéjsi informace v novinovém ¢lanku na téma:
Nakupovani, Méda

orientuje se v novinovém ¢lanku

zepta se a poskytne informace pfi hledani cesty s oporou mapy
Orientuje se ve mésté

Vyslovuje co nejbliZze pfirozené vyslovnosti

dokaze si koupit oblec¢eni

Komunikacni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi jednoduchym pokyniim, jak se dostat z mista A do mista B,
sleduje pokyny

rozumi frazim, sloviim a vyrazdm vztahujici se k t¢ématu méda
rozliSi nejdlilezit&jSi informace v novinovém ¢lanku na téma:
Nakupovani, Méda

orientuje se v novinovém ¢&lanku

najde hlavni i vedlej$i myslenky v novinovém ¢lanku na aktualni
téma

diskutuje s ostatnimi, co délat, kam jit a domluvi se na setkani
popiSe sebe sama, kde Zije, co ma na sobé

vysvétli své plany a zaméry do budoucnosti

kratce se predstavi v e-mailu

argumentuje pro a proti

vhodné pouziva minuly ¢as prosty

Orientuje se ve mésté

Vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnosti

dokaze si koupit obleceni

Gramatika
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi jednoduchym pokynlim, jak se dostat z mista A do mista B,
sleduje pokyny

rozumi frézim, sloviim a vyrazim vztahujici se k t¢ématu méda
zepta se a poskytne informace pfi hledani cesty s oporou mapy
vysvétli své plany a zaméry do budoucnosti

vhodné pouziva minuly ¢as prosty

dokaze si koupit obleceni

Ucivo

- obchody

- nakupovani

- vyprodej

- pfedpoklady a zaméry
- ¢innosti o volném Case
- cestovani, prazdniny

Uéivo
- ptani se na cestu, popis cesty
- vyprodej
- pisemny popis ¢innosti
- srovnavani
- nakupovani
- ¢lanek v novinach o médé mladych
- navrh na spole¢nou ¢innost
- vypravéni pfibéhu, zazZitku

- predpoklady a zaméry
- vyjmenovani ,pro“ a ,proti“
- osobni email
Ucivo
- zajmeno ,Ci*

- pfivlastiiovaci zajmena

- rozkazovaci zplsob

- 2. stupen pfidavnych jmen

- 3. stupen pfidavnych jmen

- vyjadreni budoucnosti pomoci ,chystat se”

- vyjadfeni budoucnosti pomoci pfitomného ¢asu pribéhového
- minuly ¢as prosty
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Realie
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ rozlisi nejdilezit&jsi informace v novinovém ¢€lanku na téma:
Nakupovani, Méda

Vyslovnost
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zepta se a poskytne informace pfi hledani cesty s oporou mapy
« diskutuje s ostatnimi, co délat, kam jit a domluvi se na setkani
* popiSe sebe sama, kde Zije, co ma na sobé
» argumentuje pro a proti
» Vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnosti
» dokaze si koupit obleceni

3. rocénik

Uéivo
- nakupovani ve Velké Britanii

Uéivo
- [il, [i1]
- [e]
- tiché “r
- pfizvuk slova

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 2 tydné, P

Slovni zasoba
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozumi hlavnim informacim v sly§eném textu na téma: Osobni
zazitky
postihne hlavni myslenku diskuse
rozumi slovaim, vyrazim a frazim, které se tykaji aktualnich témat

rozumi kratkému vypravéni o nejnovéjSich zazitcich

diskutuje s ostatnimi o zazitcich

popiSe déj filmu, obsah knihy nebo atmosféru koncertu
zformuluje pozvanku na vecirek

vypravi pfibéh

napi$e svUlj osobni profil

popiSe stav pocasi, formuluje pfedpovéd

jednoduchym zplsobem popise predlozeny obrazek
popiSe charakterové vlastnosti osoby
*+ popiSe svuj pokoj

Uéivo
- zazitky
- pocasi
- nabytek
- nabidky, pozvanky
- osobni profil
- charakterové vlastnosti
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3. rocénik

Komunikacni situace

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
« rozumi hlavnim informacim v sly§eném textu na téma: Osobni - popis sledu udalosti
zazitky - nabidky, pozvanky

- popis obrazku
- pisemné pozvani
rozumi sloviim, vyrazim a frazim, které se tykaji aktualnich témat - otazka na vlastnost

postihne hlavni myslenku diskuse

rozumi kratkému vypravéni o nejnovéjsich zazitcich - vyjadfeni pfedpoveédi
- srovnavani vyhod a nevyhod
- osobni profil

diskutuje s ostatnimi o zazitcich

popise déj filmu, obsah knihy nebo atmosféru koncertu
zformuluje pozvanku na vecirek
zjisti a poskytne osobni nazor a nahled na aktualni téma

vypravi pfibéh

napise svuj osobni profil

poskytne informace, zepta se, informuje o planované a blizké
budoucnosti

vhodné pouzije pfivlastiiovaci zajmena

vhodné pouziva stupriovani pfidavnych jmen
popise stav pocasi, formuluje pfredpovéd
jednoduchym zplsobem popise predlozeny obrazek

popiSe charakterové vlastnosti osoby

vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnost

popise svUj pokoj
popiSe sled udalosti, urci sled jednotlivych epizod

Gramatika
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ptivlastiiovaci zajmena
popi$e dgj filmu, obsah knihy nebo atmosféru koncertu - 2.a 3.st.pfidavnych jmen
- vyjadreni budoucnosti pomoci "chystat se"
- pfedpfitomny ¢as
vypravi pfibéh - ja také ano, ja také ne
- pfislovce miry
. 3 ) ) 3 A L - spojovaci vyrazy
poskytne |nformace, zeptd se, informuje o planované a blizké - spojky "kdyZ", "nez", "poté"
budoucnosti - shall I/ shall we
vhodné pouzije pfivlastiiovaci zajmena

zformuluje pozvanku na vecirek

napi$e svUlj osobni profil

vhodné pouziva stupriovani pfidavnych jmen
popise stav pocasi, formuluje predpovéd
jednoduchym zplGsobem popise pfedlozeny obrazek
*+ popiSe svuj pokoj

Realie

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:

diskutuje s ostatnimi o zazitcich

popiSe dé&j filmu, obsah knihy nebo atmosféru koncertu

vypravi pfibéh

poskytne informace, zepta se, informuje o planované a blizké
budoucnosti

popiSe stav pocasi, formuluje pfedpovéd

jednoduchym zpUsobem popise predlozeny obrazek
vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnost

Vyslovnost
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
« vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnost - vyslovnost "been”

- pfizvuk ve vété
- ,have®, ,have to*
- stazené tvary
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3. rocénik

5.1.3 2. cizi jazyk - némecky jazyk

Ing. Renata Malaniukova Ing. Renata Malaniukova

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v dal$im cizim jazyce ma navazovat na RVP ZV a ma rozsifovat osvojené jazykové znalosti

a dovednosti. Vystupni uroven dalsiho ciziho jazyka na konci zékladniho vzdélavani odpovida Grovni Al (podle
Spole¢ného evropského referen¢niho ramce). V oboru, kde se v praxi oéekava bézna komunikace se zakaznikem
v cizim jazyce, se dalsi cizi jazyk stava povinnym.

Pokud zak navazuje na vyucovany cizi jazyk ze zakladniho vzdélavani, mél by jako absolvent oboru dosahnout
v dal$im cizim jazyce minimalni jazykové trovné Al+. Mlze vSak dosahnout i jazykové urovné vyssi. Pokud se
zak nabizeny cizi jazyk v predchozim vzdélavani neucil a zane se s novym cizim jazykem seznamovat jako
uplny zacatecnik, na konci vzdélavani by mél dosdhnout minimalni tirovné Al.

V kompetenci $koly je pfizpisobit vyuku dal§iho ciziho jazyka nejen schopnostem a potiebam zaku, ale
zohlednit i zaméfeni oboru a potieby regionu.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— uplatiiovat vhodné spolecenské normy prvniho kontaktu se zakazniky;

— porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i pracovniho zivota;

— pouzivat aktivné zakladni slovni obraty zvoleného oboru a jednoduchym, ale dtistojnym zptisobem
komunikovat se zakazniky;

— vyuzivat informacni zdroje (internet, média) a multimedialnimi programy ke studiu jazyka i k dalSimu
prohlubovani svych vseobecnych védomosti a dovednosti;

— ucit se cizi jazyk s vyuzitim védomosti, dovednosti a zkusenosti ziskanych pfi u€eni se matef'ského jazyka;
— chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych nérodi a jazykovych oblasti
a ve vztahu k predstaviteliim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Obsah vzdélavani (uéivo) je v RVP z didaktického hlediska rozdélen do &tyi kategorii. Skoly pii tvorbé SVP
zohledni v§echny zminované kategorie uéiva. Je samoziejmé, Ze v procesu vyuky se vSechny ¢tyfi kategorie
ptirozené a nenasilné propojuji. Neni zadoucti je vyucovat izolovang.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP
» Kompetence k feseni problémui
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
¢ Komunikativni kompetence
* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazyéném
prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce
RVP
* dosahnout jazykové zptsobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zékladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni form¢)
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RVP

* Personalni a socialni kompetence

* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

* mit odpov&dny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, ptispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropskeé i svétové kultury a mit k nim vytvofen
pozitivni vztah
RVP
» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP
» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikacnich

technologii
RVP

* pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem
Obc¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace
Clovék a Zivotni prostiedi

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu
» Kompetence k uceni
vyuziva pro efektivni uceni vhodné zpiisoby, metody a prostredky
» Kompetence k feSeni problémi
identifikuje problém a hledd jeho priciny, reseni
» Komunikativni kompetence
formuluje a vyjadiuje své myslenky a ndazory vystizné
* Personalni a socialni kompetence
ve skupiné pracuje efektivné

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
respektuje nazor druhych lidi
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* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

vyuziva zkuSenosti a znalosti ziskané v teoretické vyuce

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi

efektivne vyuziva prostredky informacnich a komunikacnich technologii

2. rocnik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 1 tydné, P

Co délame?

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pozdravi, predstavi své spoluzaky
* privita hosta v restauraci
* nabidne misto k sezeni

Moje rodina

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
 predstavi svou rodinu
* nabidne jidelni listek
 doporugi specialitu své kuchyné

Kde je posta?

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
» zepta se na cestu
+ pfevezme objednavku jidla
+ podava jidlo
+ vysvétli slozeni jidla

Rozhovor ¢isnika s hostem

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popreje dobrou chut
* nabidne napojovy listek
* pfijme objednavku na napoj

Co stoji zmrzlina?

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
« vystavi Ucet, zaplati za jidlo
« sestavi jednoduché menu
 doporudi dietni jidlo

Ucivo
- ¢asovani sloves
- otazka dopliovaci
- vykani
- odborna terminologie

Uéivo
- Casovani sloves sein a haben
- sklofiovani podstatnych jmen
- odborna terminologie

Ucivo
- poradek slov v némecké vété
- rozkazovaci véta
- odborna terminologie

Ucivo
- sklofiovani podstatnych jmen
- odborna terminologie

Uéivo
- Cislovky
- udavani ceny
- rozkazovaci zplsob
- odborna terminologie
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3. rocénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 1 tydné, P

Konicky

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe své koni¢ky, svou rodinu
* pojmenuje néktera jidla
» srovna chut jidla

Narodni jidla
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyjmenuje némecké, rakouské, Svycarské a ceské speciality
« rozlisi alkoholické a nealkoholické napoje

Kde bydlis?

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe své bydlisté, zafizeni bytu
+ charakterizuje svuj vztah k bydlisti

Hotel, restaurace

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
» predstavi své pracovisté
* popiSe bydleni ve mésté

Denni program

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popi$e svuj denni program
* vyjmenuje Skolni pfedméty

5.1.4 Seminar z anglického jazyka

Ucivo
- zapor
- pfivlastiiovaci zajmena
- odborna terminologie

Uéivo
- osobni zajmena
- zpusobova slovesa
- odborna terminologie

Ucivo
- pfedlozky s 3. padem
- odborna terminologie

Uéivo
- pfedlozky s 3. a 4.padem
- odborna terminologie

Uéivo
- ¢asovani silnych sloves
- ur€ovani sloves
- odborna terminologie

Mgr. Dagmar Weissgirber Mgr. Dagmar Weissgirber

Charakteristika predmétu

Anglicky jazyk je dulezity cizi jazyk, ktery ptispiva k chapani a objevovani skute¢nosti, které pfesahuji oblast
zkuSenosti zprostitedkovanych matefskym jazykem. Pomdhé snizovat jazykové bariéry a umoziiuje poznavat
odli$nosti ve zpuisobu Zivota v jinych zemich. Je pfedpokladem pro Gispé$nou komunikaci mezi narody v ramci

Evropy i svéta.
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Cilem pfedmétu je vybavit zaka takovymi komunika¢nimi dovednostmi, které mu umozni dorozumivat se,
spolupracovat, vyhledavat, zpracovavat a vymeénovat ziskané informace zejména v oblasti profesni. Slouzi

k osvojeni a rozvijeni odborné anglictiny a zaroven pfipravuje na pracovni praxi.

74k je veden tak, aby o jazykové vyuce premyslel a nauéil se vlastnimu hodnoceni, ptekonaval strach z mluveni

v cizim jazyce, shromazd’oval a prezentoval dtikazy toho, co se naucil.

Predmét poskytuje studentiim snadnou cestu ke zvladnuti a osvojeni si odborné anglictiny, provazi studenty
gastronomickymi provozy, seznamuje s osobami, které v nich pracuji, pracovnimi misty i jejich vybavenim.
Zamgéfuje se také na pokrmy a napoje, jidla v riiznou denni dobu (snidang, obédy, veceie), piisady a zptisoby

Ucebni osnovy

piipravy pokrmii. Kromé odbornych vyrazi se také procvicuji dialogy, které simuluji konverzaci na pracovisti (v
kuchyni a v restauraci).

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

uplatiiovat riizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napft. vyklad, ptednasku, proslov aj.),

pofizovat si pozndmky
RVP

vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi

porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potrebné k feseni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

volit prostfedky a zptisoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

RVP

spolupracovat pii feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feSeni)

RVP

» Komunikativni kompetence

34

vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
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Ucebni osnovy

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

 zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textl, popt. projevi jinych lidi
RVP

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazyéném
prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)
RVP

* pochopit vyhody znalosti cizich jazykti pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

* Personalni a socialni kompetence

* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovéetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt financné gramotni

RVP

posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

* reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
RVP

* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tkoly
RVP
* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

* prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahi a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP

* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP
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* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, ptispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
RVP

* uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoten

pozitivni vztah
RVP

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

» mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

RVP

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich piilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostiredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

RVP

» vhodné komunikovat s potencialnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

e Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dalsimi prostfedky informac¢nich a komunikacnich

technologii
RVP

* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

* pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na rznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné¢ gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Prirezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

- Zak obhajuje ustné i pisemné svoje ndzory v rozsahu osvojené slovni zasoby
- pracuje samostatné i ve skupinach
- komunikuje, vyjednava, diskutuje, zaujima stanovisko
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Clovék a svét prace

- Zak vyhledava, vyhodnocuje a pouziva informace jako kritéria rozhodovani o dalsi profesni a vzdélavaci draze
- uvédomuje si vyznam vzdélani a celozZivotniho uceni pro Zivot

Clovék a Zivotni prostiredi
Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

- Zak tyto prostredky pouziva a efektivné s nimi pracuje nejen ve skole, ale i pri domaci pripravé
- Zak je veden k medialni gramotnosti a trénovani kritického odstupu k informacim z médii

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

* Kompetence k uceni
pro efektivni uceni vybira a vyuziva vhodné metody, strategie a prostiedky
» Kompetence k feSeni problémi
identifikuje problém, hleda jeho priciny a reseni
* Komunikativni kompetence
formuluje a vyjadiuje své myslenky a nazory jasné
* Personalni a socialni kompetence
efektivné pracuje ve skupiné
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
respektuje nazor jinych lidi
» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
uplatnuje znalosti a zkuSenosti ziskané v teoretické vyuce
» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s

informacemi
efektivneé vyuziva prostredky informacnich a komunikacnich technologii

2. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 1 tydné, P

Komunikacni situace

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pozdravy, pfivitani
* pozdravi a pfivita hosta - rezervace stolu

- pfijeti objednavek
- zruSeni objednavek

zaznamena rezervaci stolu

* pfijme nebo zrusi objednavku se zfetelem ke zdvofilé formulaci - charakteristika pokrmu

« popige tuzemské pokrmy a napoje - rozhovor mezi hostem a ¢iSnikem v restauraci
- menu

+ porovna typickou anglickou snidani s kontinentalni snidani - snidané

» zepta se a odpovi hostovi na téma: Obéd, Vecere - obéd

» popiSe rizné nabidky a formy obéda, vecere :\ézﬁ;alre

* pozada o ucet nebo pfijme ucet - finané&ni vyrazy

rozumi ¢iselnym udajim o cenach
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3. rocénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 1 tydné, P

Komunikacni situace

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zaékladni technologické postupy
* popise zakladni technologické postupy - popis oblibeného pokrmu
« charakterizuj k - recepty
charakterizuje pokrm - Ceské speciality
* popiSe domaci speciality - v restauraci
« popise riizné druhy napojti - ‘r:ébi‘_’:n' kuchyné
* popiSe vybaveni baru _ vyt?afleni baru
* pouziva zdvofilé fraze v komunikaci s hostem - stolni inventar

- komunikace na pracovisti
- komunikace se zakazniky

pojmenuje vybaveni kuchyné

popiSe své pracovisté

pojmenuje stolni inventar

popise spravné prostieny stll
rozumi pfiméfenym promluvam rodilych mluvéi
reaguje s porozuménim na pracovni pokyny

vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu véetné vybrané
frazeologie

pouziva bézné gramatické prostredky

vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnost

5.2 Spolec¢enskovédni vzdélavani

5.2.1 Clovék a spoleénost

Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v predmétu Clovek a spole¢nost usiluje zejména o formovani zaki a smétuje k tomu, aby Zaci:

- jednali a zili ¢estné, pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti

- projevovali obcanskou aktivitu, vazili si demokracie a svobody

- preferovali demokratické principy

- jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim

- tvoftili vlastni usudek bez manipulace

- respektovali lidské prava

- chapali meze lidské svobody a tolerance

- pfemysleli a jednali solidarné

- jednali bez piedsudkii ve vztahu k lidem jiné viry, etnika ¢i soc.vrstvy
- byli ochotni si klast etické otazky a hledat na né feSeni

- vazili si zivota, zdravi, materialnich a duchovnich hodnot a chranili je
- snazili se chranit a zachovat Zivotni prostfedi,jednat ekologicky

- ctili na zaklad¢ své identity identitu druhych

- oprostili se od netolerance a nesnasenlivosti

- vazili si hodnot lidské prace, jednali hospodarné, nenicili majetek

- snazili se zachovat a vytvofit pozitivni hodnoty pro ostatni
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- rozvijeli socialni citéni
Dtiraz je kladen na piipravu pro osobni, aktivni a odpovédny Zivot.

Zakladnimi metodami jsou prace s textem, v¢etné diskusnich metod, argumentaci. Metody vykladu a fizeného
rozhovoru, také metody alternativni - naptiklad: metoda myslenkové mapy ¢i brainstormingu, dramatizace.
Soucasti vyuky jsou exkurze, kluby, besedy a navstévy tematickych vystav.

Aktivitu student podporuji projektové prace.

Zéci pracuji individualng i v riizné po&etnych skupinach, vyuzivaji dostupnou literaturu, interaktivni tabule,
poéitacové i jiné informacni zdroje.

Uc¢ivo je realizovano formou klasickych vyucovacich metod, v uréitém rozsahu i formou besed, exkurzi,
projektovych praci.

Hodnoceni vysledka vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifika¢nim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly.

Zéci jsou hodnoceni na zakladé znalosti, porozuméni, schopnosti feSeni problémil, vlastni aktivity a zajmu,
schopnosti posouzeni a kritického mysleni. Dal§imi kritérii je i dovednost prace s textem, formulace myslenek,
argumentace a schopnost smysluplné diskuze i prezentace.

Hodnocena je ochota i aktivita v tymové praci, spolehlivost a odpovédnost, propojeni poznatktl teorie s praxi i
projektové prace.

U zaku se specialnimi poruchami uéeni bude respektovano doporuéeni pedagogicko-psychologické poradny.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzd€lavani, zejména v oboru a povolani
RVP

e Kompetence k feSeni problému
 porozumét zadani tkolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatilovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

» Komunikativni kompetence
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* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

* UcCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

* vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zélezitosti, byt financné gramotni

RVP

* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani a

chovani v rliznych situacich
RVP

* reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpusobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
RVP

* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

* pfijimat a plnit odpovédné svérené tkoly
RVP
* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni tkolt, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

* prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpoveédné, samostatn€ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
z&jmu
RVP
* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, ptispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété
RVP

* chapat vyznam Zzivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP
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uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
RVP

* uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoten

pozitivni vztah
RVP

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* ziské&vat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (ti§ténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedkt informac¢nich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Priifezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu:

- aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost mordlniho isudku.

Clovék a svét prace

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu:

- aby si osvojili zakladni principy Setrného a odpovédného pristupu k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim
Jednani

- aby si osvojili zasady zdravého Zivotniho stylu a byli vedomi odpovédnosti za své zdravi

- aby samostatné a aktivné poznavali okolni prostiedi, ziskavali informace v primych kontaktech s prostiedim a z
riuznych informacnich zdrojii

Informaéni a komunika¢ni technologie

Zaci jsou vedeni k tomu:

- aby pouzivali zakladni a aplikacni programové vybaveni pocitace
- aby pracovali s informacemi a s komunikacnimi prostiedky
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 tydné, P

Clovék v lidském spoleéenstvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 17
Vysledky vzdélavani
Zak:

* popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii,

jak jsou lidé v soucasné Ceské spolecnosti rozvrstveni z hlediska

narodnosti, nabozenstvi a socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam

sebe pfifazuje k ur¢itému etniku (narodu,...)

dovede aplikovat zasady sluSného chovani v béznych Zivotnich
situacich; uvede pfiklady sousedské pomoci a spoluprace, lasky,
pratelstvi a dalSich hodnot

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v
rodiné, ve skole, na pracovisti

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich nakladu
vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socialni a zdravotni pojiSténi
dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tiZivé socialni situaci

na konkrétnich pfikladech vysvétli, z éeho mize vzniknout napéti
nebo konflikt mezi pFislusniky vétSinové spolecnosti a
pfislusnikem nékteré z mensin

vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilist(, zajatcu, Zidd,
Romd, pfislusnikd odboje,...), jak si nacisté pocinali na
okupovanych tuzemich

uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické
spole¢nosti

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni pfiklady ovliviiovani
verejnosti (napf. v médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky,...)

popiSe specifika nékterych nabozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé

CR a Evropy

vysvétli, €im mohou byt nebezpeéné nékteré nabozenské sekty a
nabozZenska nesnasenlivost

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii
uvede priklady poruSovani genderové rovnosti (rovnosti muzu a
Zen)

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich, o
vhodnych partnerech a o odpovédném pfistupu k pohlavnimu
Zivotu

Ucivo

- lidska spole¢nost a spolecenské skupiny
- soucasna lidska spol., jeji vrstvy

- odpovédnost, slusnost, moralka, optimismus a dobry vztah k lidem
— zaklad demokratického souziti

- socidlni nerovnost a chudoba, socialni zajisténi, krizové finanéni
situace

- socialni zajisténi rodiny
- rasy, narody a narodnosti, majority, minority, klady multikulturni

spole¢nosti, genocida

- postaveni muzu a Zen ve spole¢nosti
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Vzdélavani pro zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:

uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci
lidského organismu jako celku

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své
zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci dusledky

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich
smérech

dovede uplatfiovat nau¢ené modelové situace k feSeni konfliktnich
situaci

objasni disledky socialné patologickych zavislosti na Zivot
jednotlivce, rodiny a spole€nosti a vysvétli, jak aktivné chranit
svoje zdravi

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich, o
vhodnych partnerech a o odpovédném pfistupu k pohlavnimu
Zivotu

dovede posoudit vliv médii a reklamy na Zzivotni styl jedince a na
péci o své zdravi

popise, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi
zduvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

objasni dUsledky socialné patologickych zavislosti na Zivot
jednotlivce, rodiny a spole¢nosti a vysvétli, jak aktivné chranit
svoje zdravi

2. roénik

Ucivo

- Cinitelé ovliviiujici zdravi

- Zivotni prosttedi, Zivotni styl

- prevence UrazC a nemoci

- pohybové aktivity, vyZiva a stravovaci navyky

- rizikové chovani

- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti

- socialni dovednosti, rizikové faktory poskozujici zdravi
- partnerské vztahy, lidska sexualita

- medialni obraz krasy lidského téla

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 tydng, P
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Clovék jako obéan
Dotace uc¢ebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani
Zak:

uvede zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v ¢eskych
zakonech — v&etné prav déti, popise, kam se obratit, kdyZ jsou
lidska prava ohrozena

uvede pfiklady jednani, které demokracii ohroZuje (sobectvi,
korupce, kriminalita, nasili, neodpovédnost, ...)

vysvétli, pro€ je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich
(medialni obsahy) pfijimat kriticky

uvede, k €¢emu je pro ob¢ana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho ostatnim lidem
obc&an povinnosti
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uskute€nuji svobodné volby a pro¢ se jich maiji lidé zac¢astnit;
popise, podle ¢eho se mlize obc¢an orientovat, kdyz zvazuje
nabidku politickych stran

uvede priklady extremismu, napf. na zakladé medialniho
zpravodajstvi nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe; vysvétli,
pro¢ jsou extremistické nazory a jednani nebezpecné

uvede konkrétni pfiklad pozitivni ob&anské angazovanosti

uvede zakladni zasady a principy, na nichz je zaloZzena
demokracie

dovede debatovat o zcela jednozna¢ném a medialné znamém
poruseni principl nebo zasad demokracie

v konkrétnich pfikladech ze Zivota rozli$i pozitivni jednani (tj.
jednani, které je v souladu s ob&anskymi ctnostmi), od Spatného-
nedemokratického jednani

objasni, jak se maji fesit konflikty mezi vrstevniky a zaky, co se
rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy disledky

Estetické vzdélavani
Dotace u¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:
* porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi

» popiSe vhodné spole¢enské chovani v dané situaci
+ formuluje esteticka kritéria ve svém Zivotnim stylu

+ dovede posoudit vliv médii na a reklamy na Zivotni styl jedince a
na péci o své zdravi

Vzdélavani pro zdravi

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ popiSe Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a
Zivotu obyvatel

+ dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v
situacich osobniho ohrozZeni a za mimoradnych udalosti

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

- lidska prava, obhajoba, zneuziti, vefejny ochrance lidskych prav,
prava déti

- svobodny pfistup k informacim, média a jejich funkce, kritika,
zabava

- stat a jeho funkce, Ustava, politicky systém CR, struktura vefejné
spravy,obecni a krajska samosprava

- politika — ideologie, politické strany, volby, pravo volit

- politicky radikalismus a extremismus,aktualni ¢eska extremisticka
scéna,jeji symbolika, mladez a extremismus

- ob&anska spole¢nost, ob&anskeé kvality potfebné pro demokracii
a multikulturni souziti

- zakladni hodnoty a principy demokracie

Ucivo

- kultura narodnosti na naSem uzemi
- principy a normy kulturniho chovani

- estetické a funkéni normy pfi tvorbé a vyrobé pouzivanych
v bézném Zivoté

- uzita tvorba

- ochrana a vyuziti kult.hodnot

- funkce reklamy

- propagacni prostfedky a jejich vliv na Zivotni styl

- komeréni reklama

Uéivo
- zékladni ukoly ochrany obyvatelstva, varovani, evakuace, prvni
pomoc

- mimoradné udalosti, krizové udalosti
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3. rocénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 tydné, P

Clovék a pravo

Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi
uvede, kdy je ¢lovék zpusobily k pravnim tkonlim a ma trestni
odpovédnost

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

dovede z textu fiktivni smlouvy bézné v praktickém Zivoté (napf. o
koupi zbozi, cestovnim zajezdu, pojisténi) zjistit, jaké mu z ni
vyplyvaji povinnosti a prava

vysvétli prava a povinnost mezi détmi a rodi¢i, mezi manzeli;
dovede v této oblasti prava vyhledat informace a pomoc pfi feSeni
konkrétniho problému

dovede aplikovat postupy vhodného jednani, stane-li se svédkem
nebo obéti kriminalniho jednani (Sikana, lichva, nasili, vydirani,...)

Ceska republika, Evropa a svét

Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy popise jeji
polohu a vyjmenuje sousedni staty

uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni problémy),
lokalizuje na mapé ohniska napéti v soudobém svété

uvede priklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a zemi velmi
chudych (véetné lokalizace na mapé)

popiSe statni symboly

vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patfi a jaké ji z toho
plynou zavazky

na prikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo politiky popiSe,
Eemu se fika globalizace

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z €lenstvi v
EU plynou nasim ob¢anim

na pfikladu (z médii nebo z jinych zdroju) vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym ucelem

Ucivo

- pravo a spravedinost, pravni stat, pravni ochrana ob&an, pravni
vztahy

- Ochrana osobnich udaju v souladu s nafizenim EU 2016/679 -
GDPR

- soustava soudti v CR,pravnicka povolani, notafi — advokati —
soudci

- pravo a mravni odpovédnost v béZném Zivoté, odpovédnost za
$kodu

- pravo v rodiné, manzelé a partnefi, déti v rodiné, domaci nasili

- trestni pravo, trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatfeni,
organy ¢inné v trestnim fizeni — policie- soud- statni zastupitelstvi-
vySetfovatel

- kriminalita pachana na mladistvych

- svoboda a vefejné zajmy

Ucivo

- CR a jeji sousedé

- soucasny svét, bohaté a chudé zemé, ohniska napéti a nepokoji
v soudobém svété

- CR, statni symboly, nar. symboly

- globalizace

- globalni problémy a pozitiva, humanita, mezinarodni organizace
- EU, historie, sou¢asnost

- CR a evropska integrace

- terorismus, jeho nebezpedi, solidarita
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3. rocénik
5.3 Prirodovédné vzdélavani

5.3.1 Chemie

2
Ing. Véra Jerméaiova

Charakteristika predmétu

Ucivo predmétu Chemie vychazi ze vzdélavaci oblasti pfirodovédného vzdélavani a je rozdéleno do nékolika
tematickych celki. 74Kk si roz3if své znalosti z oblasti chemie obecné, anorganické, organické, biochemie,
biologie a ekologie. U¢ivo je zaméfeno na piirodni jevy, které nachazeji prakticky vyznam v u¢ebnim oboru zdka
a vytvarfi urcity zaklad pro odborné predmeéty, které jej dale rozvijeji. Jedna se predev§im o pfedméty Nauka

0 vyzivé, Vyroba pokrmti a Odborny vycvik.

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

- vyuzivali pfirodovédnych poznatki a dovednosti v praktickém zivoté

- byli ochotni komunikovat a vyhledavat ptirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko

- ziskali pozitivni postoj k pfirode

- porozuméli zakladnim ekologickym souvislostem

- byli schopni posoudit vyznam a vliv chemickych latek pouzivanych v oboru z hlediska nebezpecnosti a vlivu na
Zivé organismy

- uplatiiovali zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za své zdravi

- ziskali motivaci k celozivotnimu vzdé€lavani v piirodovédné oblasti

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse, prace s u¢ebnici, pouzivaji se didaktické
pomiicky, informa¢ni a komunikaéni technologie, video. Dle mozZnosti jsou v prubéhu studia uskute¢inovany
exkurze, napt. do Narodniho muzea, Spalovny Malesice ¢i sbérného dvora. Pti vyuce se pouzivaji odborné
Casopisy a knihy, ze kterych se zaci u¢i vyhledavat a srovnavat informace. Je kladen diraz na tymovou praci pfi
zpracovani zakovskych projektl i na samostatnou praci pii ziskavani novych informaci z prostredki
informacnich technologii.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka se tidi klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu skoly. Pii
hodnoceni zéki je kladen diiraz na hloubku porozumeéni ucivu, aktivitu zaka v hodinach, schopnost samostatného
Znalosti zakl jsou oveéfovany pfi Ustnim a pisemném zkouseni dil¢im i souhrnném. Zaci jsou klasifikovani
znamkou, ktera je podpoiena slovnim — Gistnim hodnocenim.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP
¢ Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove

spravné
RVP
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* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
* Personalni a socialni kompetence

» ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt financné gramotni

RVP

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
RVP

pfijimat a plnit odpovédné svétené tkoly
RVP
* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni tkolll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

* prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pifedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

« ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

* komunikovat elektronickou postou a vyuZivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiedi

Je kladen diiraz na hodnoceni viivu rizznych innosti clovéka na jednotlivé slozky Zivotniho prostiedi. Zaci jsou
vedeni k lepsi orientaci ve zpiisobech nakladani s odpady a v moznostech snizeni jejich produkce.
Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Jsou vyuzivany jednak piimo v hodindch, jednak pri domaci pFipravé Zakii. Je kladen diiraz na schopnost

vyhodnocovat informace a efektivné s nimi pracovat. Zdci jsou vedeni k medialni gramotnosti a trénovani
kritického odstupu k informacim z médii.

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a pracovat s
informacemi
Pracuje s moderni technikou, vyuziva informace z internetu, kterd ovéruje z nékolika zdrojii
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1. roénik

1. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 2 tydné, P

Obecna chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: -- chemické latky a jejich vlastnosti
« dokaze porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek - smési a roztoky

- ¢asticové slozeni latek, atom, molekula
- periodicka soustava prvk(

popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby

+ uvede nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkl a - chemicka vazba
slou¢enin - chemické prvky, slouéeniny

« popi8e charakteristické vlastnosti nekovd, kov a jejich umisténi v || - chemicka symbolika ]
periodické soustavé prvki - chemické reakce, chemické rovnice

- vypocty v chemii

popiSe zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich
vyuZziti v praxi
vyjadri sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného slozZeni

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou
chemickou reakci chemickou rovnici

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v odborné
praxi

Anorganicka chemie

Dotace u¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - anorganické latky, oxidy, hydroxidy, kyseliny, soli
+ vysveétli vlastnosti anorganickych latek - ndzvoslovi anorganickych slou¢enin

- vybrané prvky a anorganické slou€eniny v bézném zivoté a v
odborné praxi
« charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouc¢eniny a zhodnoti - ochrana ¢lovéka za mimoradnych okolnosti

jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zivoté, posoudi je z

hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

« tvofi chemické vzorce a nazvy anorganickych slouc¢enin

Organicka chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vlastnosti atomu uhliku
« charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiku a jejich vybrané - zaklad nazvoslovi organickych sloucenin . )
derivaty a tvofi jednoduché chemické vzorce a nazvy - organické slouceniny v bézném Zivoté a odborné praxi

» uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych slou¢enin a
zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zivoté, posoudi
je z hlediska vlivu na zdravi a zZivotni prostfedi

Biochemie

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - chemické sloZeni organismu
« charakterizuje biogenni prvky a jejich slougeniny - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory

+ charakterizuje nejdulezit&jsi pfirodni latky ~ biochemické d&je
* popiSe vybrané biochemické déje
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1. ro€nik
Zaklady biologie
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vznik a vyvoj Zivota na Zemi
« charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi - ;"aStEOStjEiV)'/Ch soustav
- vyjadFi viastnimi slovy zakladni viastnosti Zivych soustav s Acimlvgl proménivost
+ popiSe buriku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku Zivota - rozmanitost organismu a jejich charakteristika
« vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burikou - biologie ¢loveka
. . L . i - zdravi a nemoc
+ charakterizuje rostlinnou a Zivo¢isnou buriku a uvede rozdily
» uvede zakladni skupiny organism( a porovna je
* objasni vyznam genetiky
+ popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci organt a organovych
soustav
» vysvétli vyznam zdravé vyZivy a uvede principy zdravého zivotniho
stylu
» uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni a
moznosti prevence
Ekologie
Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni ekologické pojmy
« vysvétli zakladni ekologické pojmy - ekologicke faktory prostfedi
. - s C f& dosfé - potravni fetézce
charakte'rlzwe a_lbl_othke (sluneéni zareni, atmosféra, pel Josféra, - kolobéh Iatek v pfirodé a tok energie
hydrosféra) a biotické faktory prostfedi (populace, spole¢enstva, - typy krajiny
ekosystémy)
* charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spoleenstvu
» uvede pfiklad potravniho fetézce
» popiSe podstatu kolobéhu latek v pfirodé z hlediska latkového a
energetického
« charakterizuje rlizné typy krajiny a jeji vyuzivani clovékem
Clovék a zivotni prostiedi
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim
« popige vzajemné ovliviiovani Elovéka a pFirody - dopady ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostfedi
« hodnoti viiv raznveh & i Slovek iednotlive slozky 3i ih - pfirodni zdroje energie a surovin
[] n?tl viiv raznych &innosti ¢lovéka na jednotlivé sloZzky Zivotniho - negativni vlivy na prostredi — odpady, chemizace, ...
prostredi - globalni problémy
« charakterizuje pusobeni Zivotniho prostiedi na ¢lovéka a jeho - ochrana piirody a krajiny
zdravi - nastroje spole¢nosti na ochranu Zivotniho prostredi
« charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich - zasady udrzitelného rozvoje
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na prostfedi - odpovédnost jedince za ochranu pfirody a Zivotniho prostfedi

popise zplUsoby nakladani s odpady
charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v pudé a
vyhleda informace o aktudlni situaci
uvede pfiklady chranénych Gzemi v CR a v regionu

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacéni nastroje
spoleénosti na ochranu pfirody a prostredi

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich,
ekonomickych, technologickych a sociélnich pfistup k ochrané
zivotniho prostredi

zduvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody,
krajiny a Zivotniho prostfedi

na konkrétnim prikladu z ob&anského zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného environmentalniho problému

Stredni odborné ucilisté gastronomie
49



Kuchar - ¢isnik

50

5.3.2 Fyzika

Mgr Dana Hnilicova

Charakteristika predmétu

Fyzika pfispiva k hlubs§imu a komplexnimu pochopeni piirodnich jevl a zakoni, k formovani zadoucich vztaht
k pfirodnimu prostiedi a umoznuje zakiim proniknout do dé&ja, které probihaji v ptirodé. Cilem je pfedevsim
naudit zaky vyuzivat pfirodovédnych poznatkl v profesnim i obéanském zivotg, klast si otazky o okolnim svété

a vyhledavat k nim relevantni, na dikazech zalozené odpovédi.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

RVP

» Komunikativni kompetence

formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivne ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni

RVP

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledktl nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu 1 kritiku

RVP

pfijimat a plnit odpovédné svétené tkoly

RVP

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi

ziskavat informace z otevienych zdrojt, zejména pak s vyuzitim celosvétove sit¢ Internet
RVP

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline
komunikace
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RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiredi

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi

Pracuje s moderni technikou, vyuziva informace z internetu, ktera ovéruje z nékolika zdrojii

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr Dana Hnilicova, 1 tydné, P

Mechanika

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozli§i druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného
bodu

urci sily, které pusobi na télesa, a popiSe, jaky druh pohybu tyto
sily vyvolaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa plsobenim
stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

ur¢i vyslednici sil plsobicich na téleso

aplikuje Pascalllv a Archiméd(yv zakon pfi feSeni uloh

Termika

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické
praxi

vysvétli pojem vnitini energie soustavy (t€lesa) a zpusoby jeji
zmeény

popiSe pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v
technické praxi

Uéivo
pohyby pfimo¢&aré, pohyb rovnomérny po kruznici
- Newtonovy pohybové zakony, sily v pfirodé, gravitace
- mechanicka prace a energie
- posuvny a otacivy pohyb, skladani sil
- tlakové sily a tlak v tekutinach

Ucivo
teplota, teplotni roztaznost latek
- teplo a prace, pfemény vnitfni energie télesa
- tepelné motory
- struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi
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2. rocnik
Elektiina a magnetismus
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita
« popise elektrické pole z hlediska jeho piisobeni na bodovy vodice o o N
elektricky naboj - elektricky proud v latkach, zakony elektrického proudu, polovodice
- fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona - magnetické pole, magnetické pole elekirického proudu,
- o - o o } elektromagneticka indukce
* popiSe princip a pouZiti polovodiCovych soucastek s pfechodem - vznik stfidavého proudu, pfenos elektrické energie stfidavym
PN proudem
 urci magnetickou silu v magnetickém poli vodice s proudem
+ popiSe princip generovani stfidavych proudl a jejich vyuziti v
energetice
VInéni a optika
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mechanické kmitani a vinéni
* rozligi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich sifeni - zvukoveé vinéni

- svétlo a jeho Sifeni
- zrcadla a ¢ocky, oko
chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu - druhy elektromagnetického zafeni, rentgenové zareni

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych
prostiedich

fesi Ulohy na odraz a lom svétla

feSi Ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢o¢kami
vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad
popise vyznam ruznych druht elektromagnetického zareni

Fyzika atomu

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - model atomu, laser
* popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie - nukleony, radioaktivita, jaderné zafeni
elektronu - jaderna energie a jeji vyuZiti

* popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony
+ vysvétli podstatu radioaktivity a popi$e zpusoby ochrany pred
jadernym zarenim
* popi$e princip ziskavani energie v jaderném reaktoru
Vesmir

Dotace u¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Slunce, planety a jejich pohyb, komety
« charakterizuje Slunce jako hvézdu - hvézdy a galaxie

* popiSe objekty ve slune¢ni soustavé
+ popiSe objekty ve slune¢ni soustave
+ zna priklady zakladnich typ hvézd

5.4 Matematické vzdélavani
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5.4.1 Matematika

1 11/2 11/2
Ing. Véra Jermatova Ing. Véra Jermafova Ing. Véra Jermafova

Charakteristika predmétu

Vysledky vzdélavani a uéivo v predmétu Matematika prezentuji v odborném skolstvi zaklad matematického
vzdélavani pro dany stupen vzdélani.

Vzdélavani v predmétu Matematika smétuje k tomu, aby zaci dovedli:

— vyuzivat matematickych poznatki v praktickém zivoté v situacich, které souviseji s matematikou;

— efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét jednotky (délky, hmotnosti, ¢asu, objemu, povrchu, rovinného
uhlu, rychlosti, mény pod.);

— matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek feSeni vzhledem
k realité;

— zkoumat a feSit problémy;

— orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické tlohy, kriticky vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafii, diagramui a tabulek, spravné se matematicky
vyjadrovat.

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
— pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;

— motivaci k celozivotnimu vzd€lavani;

— diivéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriti¢nost.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feseni problémi
» porozumét zadani tikolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

« volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
¢ Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
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* vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* Personalni a socialni kompetence
* mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi disledkil nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu i kritiku
RVP
* prijimat a plnit odpovédné sveérené ukoly
RVP
* prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat pifedsudkiim a stereotyptum v pfistupu k druhym
RVP
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpove&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP
¢ Matematické kompetence
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

* pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
RVP

provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
RVP

nachazet vztahy mezi jevy a predméty pii feseni praktickych tkoll, umét je popsat a
vyuzit pro dané feSeni
RVP

¢ist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
RVP

aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roving i

prostoru
RVP

aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych tikoli v béznych situacich
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

« ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sit¢ Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

Prifezova témata pokryvana predmétem

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Zpracovani matematickych poznatkii za pomoci vypocetni techniky, pouziti matematickych programii.

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence k feSeni problémi
Hleda vhodna reseni

Stredni odborné ucilisté gastronomie



Kuchar - ¢isnik Ucebni osnovy

¢ Matematické kompetence
Vyuziva matematickych poznatkii v praktickém Zivoté v situacich, které souviseji s matematikou
» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi
Pracuje s moderni technikou, vyuziva informace z internetu, ktera overuje z nékolika zdrojii

1. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jerméarova, 1 tydné, P

Operace s realnymi €isly
Dotace uc¢ebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfirozena a cela &isla
+ provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi Cisly - racionaini Cisla
. e e e ionalniho &isl - realna cisla
pouziva rtzné zapisy racionalniho ¢isla - procento a procentova &ast
+ provéadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi Cisly - mocniny a odmocniny
+ zaokrouhli desetinné ¢islo
* znazorni redlné ¢islo na Ciselné ose
« ur¢i druhou mocninu a odmocninu &isla pomoci kalkulatoru
* pouziva trojclenku a fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového
poctu
» provadi pocetni vykony s mocninami s celo¢iselnym mocnitelem
Planimetrie
Dotace u¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zékladni pojmy
« uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek, - trojtihelnik
vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, tsecka - mn9hpuhe|n|ky
a jeji délka, uhel a jeho velikost - kruznice, kruh

- trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobéznikud a lichobéznik z
danych prvku a uréi jejich obvod a obsah

rozli§i shodné a podobné trojuhelniky a své tvrzeni zdtvodni
uzitim vét o shodnosti a podobnosti trojuhelnikd

urci obvod a obsah kruhu, vzajemnou polohu pfimky a kruznice

feSi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku a véty Pythagorovy

2. ro¢nik

Garant predmétu: Ing. Véra Jermarova, 1 1/2 tydng, P

Algebraické vyrazy
Dotace ucebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - linearni rovnice, nerovnice a jejich soustavy
+ provadi operace s mnohocleny (s¢itani, od¢itani, nasobeni) a - vyjadrent nezname ze vzorce L
lomenymi vyrazy - soustava linearnich rovnic o dvou neznamych
50 N - 5o ) - linearni rovnice o jedné neznamé
* rozlozi mnohoclen na soudin a uziva vztahy pro druhou mocninu slovni dlohy !

dvojélenu a rozdil druhych mocnin
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Rovnice a nerovnice, soustavy
Dotace ucebniho bloku: 26

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - linedrni rovnice, nerovnice a jejich soustavy
« fesi linearni rovnice o jedné neznamé - vyjadieni neznamé ze vzorce

- soustava linearnich rovnic o dvou neznamych

« fesi linearni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy - linearni rovnice o jedné nezname

Ucebni osnovy

2. roénik

- slovni ulohy
3. roénik
Garant pfedmétu: Ing. Véra Jerméarova, 1 1/2 tydné, P
Vypocet povrchii a objemu téles
Dotace uc¢ebniho bloku: 23
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni polohové a metrické vlastnosti v prostoru
+ uréi vzajemnou polohu bodd, pfimek a rovin - télesa vcetné koule
* rozliSuje zakladni télesa (krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny
jehlan, rotaéni kuzel) a ur¢i jejich povrch a objem
« aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach
Funkce a jejich pribéh
Dotace ucebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni pojmy
« sestroji graf funkce, uréi, kdy funkce roste nebo klesa - druhy funkei

- linearni funkce

+ aplikuje v Ulohach poznatky o funkcich, Upravach vyrazd a rovnic - nepfima umé&most

Prace s daty

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: Cteni statistickych Gdaju, tabulek a grafti
vyhledava, vyhodnocuje a zpracuje data

porovnava soubory dat

interpretuje Udaje vyjadrené v diagramech, grafech a tabulkach

ur¢i ¢etnost znaku a aritmeticky pramér

5.5 Vzdélavani pro zdravi

5.5.1 Télesna vychova

Ivana Skiipova Ivana Skipova Ivana Skiipova
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Charakteristika predmétu

U¢ivo predmétu vychazi z oblasti RVP — Vzdélavani pro zdravi.

Obsahem vyuky jsou teoretické znalosti a praktické dovednosti, které jsou rozdéleny do zakladnich tematickych
celkt: lehka atletika, sportovni a pohybové hry, Gpoly a gymnastika. V 1. ro¢niku je osvojeno zakladni uc¢ivo

a dovednosti vSech téchto tematickych celki a ve vyssich ro¢nicich je dle pohybové Grovné a zaméfeni zaka
ucivo a dovednosti déale rozsifovano a zdokonalovano.

Ucivo je shodné pro divky i hochy, rozdil je pouze ve sportovnich hrach, kde maji hosi zafazen navic fotbal a v
gymnastice, ve kter¢ je pro divky navic moderni gymnastika a tanec.

Netradi¢ni sporty, brusleni a plavani jsou zafazovany dle podminek a z&jmu zaka.

Cviceni pripravna, kondi¢ni, kompenzaéni, koordinacni, protahovaci a relaxacni jsou soucasti vSech tematickych
celkt a prolinaji se celym ucivem stejn¢ jako teoretické poznatky z télesné vychovy a sportu.

Samostatny celek tvofi vyuka prvni pomoci, ktera je zatazena v 1. ro¢niku.

LyZovéni je dle podminek realizovano formou tydenniho kurzu.

Turistika a pobyt v pfirod¢ se uskute¢nuje jednorazovou celodenni akei.

Klicové kompetence

* Personalni a socialni kompetence

» mit odpov€dny vztah ke svému zdravi, peCovat o svuj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat dtsledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
RVP

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

» podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni tkoll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych
RVP

* prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpoveédnost

pfi zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem
Obcan v demokratické spole¢nosti
vytvdret demokratické klima v hodinavh
Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

vyhledat a zpracovat informace ze svéta sportu, zdravého Zivotniho stylu a Zivotniho prostiedi
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P

Prvni pomoc, bezpeénost a hygiena

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

vyhleda potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v
situacich osobniho ohrozZeni a za mimoradnych udalosti

uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci
lidského organismu jako celku

popise, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu
popi$e Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a
Zivotu obyvatel

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich
smérech

Lehka atletika

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
 vyuziva pohybové €innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
* pfipravi a pfedvede rozcviceni

Sportovni a pohybové hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:
rozliSuje jednani fair play od nesportovniho jednani

osvoji si zakladni herni €innosti jednotlivce

fidi se pravidly jednotlivych her

Gymnastika a tance

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni odpovidajici pfislusné €innosti a okolnim
podminkam
zdokonaluje zakladni drzeni téla

pouziva zakladni nazvoslovi

Ucivo
- Urazy a jejich pfedchazeni
- poskytnuti prvni pomoci
- Zivot ohroZujici stavy
- bezpecnost a hygiena
- vyznam pohybu pro zdravi

Uéivo
- béZecka abeceda, sprinty, stfedni traté, vytrvalost
- nizky start
- Stafetovy béh
- skok daleky nebo vysoky
- vrhy a hody

Ucivo
- fotbal: herni ¢innosti jednotlivce, hra
- volejbal: herni €innosti jednotlivce, hra
- softbal: herni €innosti jednotlivce, hra
- basketbal: herni €innosti jednotlivce, hra
- teorie: pravidla jednotlivych her
- doplrikové hry: frisbee, ringo, florbal, stolni tenis, tenis, badminton,
nohejbal, ragby
- pohybové hry: drobné, Stafetové

Ucivo
- sportovni gymnastika: cvi¢eni na naradi
- moderni gymnastika: cvi€eni s nacinim
- formy aerobiku: aerobik, stepaerobik
- tance: zaklady spolecenskych tancu, country tanecky
- teorie: zakladni nazvoslovi
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Upoly

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
« uplatriuje techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich
* respektuje soupefe

Lyzovani
Vysledky vzdélavani
Zak:
* fidi se zasadami chovani a jednani v horském prostredi

» prokaze zakladni dovednosti sjezdového lyzovani a
snowboardingu

Brusleni, plavani
Vysledky vzdélavani
Zak:
» prokaze zakladni dovednosti brusleni a plavani

Turistika
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuZiva raznych forem turistiky

Zdravotni télesna vychova
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a

rozliSuje vhodné a nevhodné pohybové €innosti vzhledem k
poruse svého zdravi

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- pady, pretahy a pretlaky: soutézni formou
- sebeobrana

Ucivo
- zaklady sjezdového lyZzovani a snowboardingu
- teorie: zasady chovani a jednani pfi pobytu v horském prostredi
(dle moznosti Skoly zafazen tydenni lyzafsky kurz)

Ucivo
- zaklady brusleni a plavani
(dle moznosti zafazeno pribézné)

Ucivo
- pfiprava turistické akce
- formy turistiky
(celodenni akce)

Uéivo
- specialni korektivni cvi€eni podle druhu oslabeni

- vhodné pohybové aktivity, zejména cvi¢eni gymnasticka, pohybové

hry, plavani, turistika a pohyb v pfirodé
(prabézné pro oslabené jedince)

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P

Lehka atletika

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost
« uplatriuje techniku zakladnich disciplin

Uéivo
- béZecka abeceda, sprinty, stfedni traté, vytrvalost
- nizky start
- Stafetovy béh
- skok daleky nebo vysoky
- vrhy a hody
- teorie: zasady sportovniho tréninku
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Sportovni a pohybové hry

Dotace uc¢ebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:
* participuje na tymovych hernich ginnostech druzstva
» zdokonaluje herni ¢innosti jednotlivce

Gymnastika a tance

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani

Zak:
sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cviceni pro
télesnou a dusevni relaxaci
pfipravi kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej
pfipravi prostfedky k planovanym pohybovym €innostem

ovlada kompenzaéni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim budouciho povolani; uplatriuje
osvojené zplsoby relaxace

Lyzovani
Vysledky vzdélavani
Zak:
* fidi se zdsadami chovani a jednani v horském prostredi

Brusleni, plavani
Vysledky vzdélavani

Turistika
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva rdznych forem turistiky

Zdravotni télesna vychova
Vysledky vzdélavani
Zak:
» zhodnoti své pohybové moznosti a dosahuje osobniho vykonu z
nabidky pohybovych aktivit
* je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- fotbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- volejbal: zdokonalovani hernich €innosti jednotlivce, hry
- softbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- basketbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- doplrikové hry: frisbee, ringo, florbal, stolni tenis, tenis, badminton,
nohejbal, ragby
- pohybové hry: drobné, Stafetové

Uéivo
- sportovni gymnastika: cvi¢eni na naradi
- moderni gymnastika: cvi¢eni s nacinim
- formy aerobiku: aerobik, stepaerobik
- tance: zaklady spolecenskych tancd, country tanecky

Ucivo
- zdokonalovani sjezdového lyZovani a snowboardingu
- teorie: zasady chovani a jednani pfi pobytu v horském prostiedi
(dle moznosti Skoly zafazen tydenni lyzarsky kurz)

Ucivo
- zdokonalovani zakladu brusleni a plavani
(dle moznosti zafazeno pribézné)

Uéivo
- pfiprava turistické akce
- formy turistiky
(celodenni akce)

Uéivo
- specialni korektivni cvi€eni podle druhu oslabeni
- vhodné pohybové aktivity, zejména cvieni gymnasticka, pohybové
hry, plavani, turistika a pohyb v pfirodé
(prtbézné pro oslabené jedince)
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3. rocénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P

Lehka atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
« uplatriuje zasady sportovniho tréninku
* OVeéfi uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy
+ popise vliv fyzického a psychického zatizeni na lidsky organismus

Sportovni a pohybové hry

Dotace ucebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:
komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené
signaly a vhodné pouziva odbornou terminologii
rozhoduje, zapisuje a sleduje vykony jednotlivcd nebo tymu

zapoji se do organizace turnajl a soutézi a zpracuje jednoduchou
dokumentaci

Gymnastika a tance

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
« zjisti troven pohyblivosti, ukazatele své t€lesné zdatnosti a
koriguje si pohybovy rezim ve shodé se zjisténymi udaji
diskutuje o pohybovych ¢innostech

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti

zhodnoti kvalitu €innosti nebo vykonu

sladi pohyb s hudbou, sestavi pohybové vazby a sestavy

Lyzovani
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ Fidi se zasadami chovani a jednani v horském prostiedi

Brusleni, plavani

Vysledky vzdélavani

Zdravotni télesna vychova
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zhodnoti své pohybové moznosti a dosahuje osobniho vykonu z
nabidky pohybovych aktivit

Ucivo
- béZecka abeceda, sprinty, stfedni traté, vytrvalost
- nizky start
- Stafetovy béh
- skok daleky nebo vysoky
- vrhy a hody

Uéivo
- fotbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- volejbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- softbal: zdokonalovani hernich ¢innosti jednotlivce, hry
- basketbal: zdokonalovani hernich ¢€innosti jednotlivce, hry
- doplrikové hry: frisbee, ringo, florbal, stolni tenis, tenis, badminton,
nohejbal, ragby
- pohybové hry: drobné, Stafetové

Ucivo
- sportovni gymnastika: cvi€eni na naradi
- moderni gymnastika: cvi€eni s nacinim
- formy aerobiku: aerobik, stepaerobik
- tance: zaklady spolecenskych tancu, country tanecky

Uéivo
- zdokonalovani sjezdového lyZovani a snowboardingu
- teorie: zasady chovani a jednani pfi pobytu v horském prostiedi
(dle moznosti Skoly zafazen tydenni lyzarsky kurz)

Ucivo
- zdokonalovani zakladud brusleni a plavani
(dle moznosti zafazeno pribézné)

Uéivo
- specialni korektivni cviceni podle druhu oslabeni
- vhodné pohybové aktivity, zejména cvi€¢eni gymnasticka, pohybové
hry, plavani, turistika a pohyb v pfirodé
(prubézné pro oslabené jedince)

Stredni odborné ucilisté gastronomie

61



Kuchar - ¢isnik

Alternativni sporty

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - nové trendy ve sportu
« kriticky hodnoti vlastni moznosti - moZnosti adrenalinovych sportd

. . - . (zafazeno dle moznosti Skoly 1-3-dny priibézné)
* rozpozna nebezpecénost ¢innosti

5.6 Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich

5.6.1 Informatika a komunikace

11/2 1 1
Ing. Véra Jermatova Ing. Véra Jermafova Ing. Véra Jermafova

Charakteristika predmétu

Ucebni osnovy

3. rocénik

Cilem pfedmétu Informatika a komunikace je naucit zaky pracovat s prostiedky informaénich a komunikaénich
technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi zédkladéim informacnich a komunikacénich technologii, nau¢i
se na uzivatelské irovni pouzivat operacni systém, kancelaisky software a pracovat s dalsim béznym aplikaénim
programovym vybavenim. Cilem vyuky je, aby zak zvladl efektivné komunikovat pomoci Internetu a pracovat

s informacemi, tj. vyhledavat informace, ovétovat jejich pravdivost a uplnost a dale je zpracovavat. Z diivodu
provazanosti témat a navaznosti na predchozi zakladni vzdé€lani se jednotlivé tematické celky prolinaji a cyklicky

Vv

a komunikace se studenti zaroven seznami se zéklady psani vSemi deseti (pocitace jsou vybaveny specialnim

vyukovym programem ATF).

Klicové kompetence

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
* pracovat s osobnim pocitacem a dalsimi prostfedky informac¢nich a komunikacnich

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

* ziskéavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuZivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

* pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedkt informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

* uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroju a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
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RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Prirezova témata pokryvana predmétem

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi
Pracuje s moderni technikou, vyuziva informace z internetu, které ovéruje z nékolika zdrojii

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jerméarova, 1 1/2 tydné, P

Administrativa
Dotace uc¢ebniho bloku: 17
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - prace s kancelafskou technikou
« pide na klavesnici desetiprstou hmatovou metodou v pfiméfené - zaklady psani na klavesnici
rychlosti a presnosti - vyhotovovani obchodnich pisemnosti

« elektronickd komunikace s Gfady, stahovani ,vyplfiovani a
odesilani tiskopist

» vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim
provozem vécné, jazykové a formalné spravné, ve shodé s
normalizovanou Upravou pisemnosti

Prace v lokalni siti,elektronicka komunikace, komunikaéni a prenosové moznosti Internetu

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pocitacova sit, server, pracovni stanice
« chape specifika prace v siti (v&etné rizik), vyuZiva jejich moZnosti - pfipojeni k siti
a pracuje s jejimi prostfedky - specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostredkd

- e-mail, organizace ¢asu a planovani, chat, videokonference,
telefonie, FTP...

samostatné komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
prilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné otevreni

pouziva dal$i bézné prostfedky online a offline komunikace a
vymény dat
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Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

* pouziva pocita¢ a jeho periferie

je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik (zabezpeceni dat pfed
zneuzitim, ochrana dat pfed zni¢enim, poruSovani autorskych
prav) a omezeni (zejména technickych a technologickych)
spojenych s pouzivanim vypocetni techniky

aplikuje vy$e uvedené — zejména aktivné vyuziva prostfedky
zabezpeceni dat pfed zneuzitim a ochrany dat pfed zni¢enim
orientuje se v béZzném systému — chape strukturu dat a moznosti
jejich uloZeni, rozumi a orientuje se v systému adresaru, ovlada
zakladni prace se soubory (vyhledavani, kopirovani, pfesun,
mazani), odliSuje a rozpoznava zakladni typy souborli a pracuje s
nimi

vyuziva napoveédy a manualu pro praci se zakladnim a aplikac¢nim
programovym vybavenim i béZnym hardware

ma vytvofeny pfedpoklady ucit se pouzivat nové aplikace,
zejména za pomoci manualu a napovédy, uvédomuje si analogie
ve funkcich a ve zpUsobu ovladani riznych aplikaci

konkrétnich ukolG
nastavuje uZivatelské prostfedi operac¢niho systému

vyuziva dal$i funkce postovniho klienta (organizovani,
planovani...)

Dotace u¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ ziskava a vyuziva informace z otevienych zdroju, zejména pak z
celosvétové sité Internet, ovlada jejich vyhledavani

zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické informace
zpUsobem umozriujicim jejich rychlé vyhledani a vyuziti

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky (metody, zplUsoby) k jejich
ziskavani

+ vytvafi, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty

+ ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem (editace,
vyhledavani, matematické operace, zakladni funkce, tvorba
jednoduchého grafu, pfiprava pro tisk)

vybira a pouziva vhodné programové vybaveni pro feSeni béznych

Prace s pocitaem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrnné cile

Ucivo
- hardware, software, osobni pocitag,
principy fungovani, ¢asti, periferie
- zékladni a aplikacni programové vybaveni
- operaéni systém
- data, soubor, slozka, souborovy manazer
- komprese dat
- prostfedky zabezpeceni dat pfed zneuzitim
a ochrany dat pfed zni¢enim
- ochrana autorskych prav
- napovéda, manual

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet

Uéivo
- informace, prace s informacemi
- informaéni zdroje
- Internet

Ucebni osnovy

1. roénik

- ochrana osobnich udaju v souladu s nafizenim EU 2016/679,

GDPR

Prace se standartnim aplikaénim programovym vybavenim
Dotace ucebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:

Ucivo
- textovy procesor
- tabulkovy procesor
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jerméarova, 1 tydné, P

Informacéni zdroje,celosvétova poditacova sit’ Internet

Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:

« orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje,
vyhodnocuje, provadi jejich vybér a dale je zpracovava
uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich zdroji a
pouziti informaci relevantnich pro potfeby feSeni konkrétniho
problému
spravné interpretuje ziskané informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentuje vhodnym zptsobem s ohledem
na jejich dalsi uzivatele
rozumi béZnym i odbornym graficky ztvarnénym informacim
(schémata, grafy apod.)

Ucivo
- informace, prace s informacemi
- informacni zdroje
- Internet
- ochrana osobnich Gdaju v souladu s nafizenim EU 2016/679,
GDPR

Prace se standartnim aplikacnim programovym vybavenim

Dotace ucebniho bloku: 24
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zna hlavni typy grafickych formatt, na zakladni urovni grafiku tvofi
a upravuje
* pouziva bézné zakladni a aplikaéni programové vybaveni
+ ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem a databazi (editace,
vyhledavani, filtrovani, tfidéni, matematické operace, zakladni
funkce, tvorba grafu)

3. rocénik

Uéivo
- textovy procesor
- tabulkovy procesor
- databaze
- software pro praci s grafikou
- sdileni a vyména dat, jejich import a export
- dal$i aplika¢ni programové vybaveni
- software pro tvorbu prezentaci

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 1 tydné, P

Prace s pocitacem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrné cile

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ v oborech s vy$§§imi naroky na vyuzivani aplikaci vypocetni
techniky ovlada principy algoritmizace uloh

Prace se standartnim aplikacnim vybavenim
Dotace uc¢ebniho bloku: 29

Vysledky vzdélavani
Zak:
« vytvafi, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty

ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem a databazi (editace,
vyhledavani, filtrovani, tfidéni, matematické operace, zakladni
funkce, tvorba jednoduchého grafu, pfiprava pro tisk)

zna hlavni typy grafickych formatd, na zakladni trovni grafiku tvofi
a upravuje

pouziva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni

pracuje s dal§imi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné profesni
oblasti

Uéivo
- algoritmizace

Uéivo
- textovy procesor
- ochrana osobnich Gdaju v souladu s nafizenim EU 2016/679,
GDPR
- tabulkovy procesor
- databaze
- software pro praci s grafikou
- sdileni a vymeéna dat, jejich import a export
- dalsi aplika¢ni programové vybaveni
- software pro tvorbu prezentaci
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3. rocénik

5.7 Ekonomické vzdélavani

5.7.1 Ekonomika

1 11/2 1
Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu Ekonomika je poskytnout zakiim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které¢ jim
umozni efektivni jednani a hospodarné chovani.

Obsahovy okruh je zaméfen tak, aby si zaci osvojili zdkladni ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je
spravné pouZivat. Zaci se nauci orientovat se v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zptisob
mysleni.

ZAci jsou pfipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji poznatky o moznostech podnikani
v oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskavaji zakladni znalosti o hospodateni obchodniho zavodu, nauéi se
vypocitat mzdy a pojiSténi, zorientuji se v danové soustave.

Vzdé¢lavaci oblast je iizce propojena s prufezovym tématem Clovek a sveét prace a se standardem finanéni
gramotnosti pro stiedni vzdélavani.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

uplatiiovat rizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov aj.),

pofizovat si poznamky
RVP

vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cild svého uceni, prijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzd¢lavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi
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Ucebni osnovy

 porozumét zadani tkolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

« volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

¢ Komunikativni kompetence

* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje
RVP

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

 zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textl, popt. projevi jinych lidi
RVP

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazyéném
prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)
RVP

* pochopit vyhody znalosti cizich jazykti pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

RVP
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» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani
RVP

Ucebni osnovy

» vhodné komunikovat s potencialnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovniki
RVP

* rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi,
svymi predpoklady a dal§imi moznostmi
RVP

* Matematické kompetence

* spravné pouzivat a pievadét bézné jednotky

RVP

* pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
RVP

* provadét realny odhad vysledku feseni dané tilohy
RVP

 nachazet vztahy mezi jevy a piedméty pii feSeni praktickych tkolt, umét je popsat a
vyuzit pro dané feSeni
RVP

* Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
RVP

« aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roviné i

prostoru
RVP

* aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych kol v béznych situacich
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Clovék a svét prace
Clovék a Zivotni prosti-edi

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu
e Kompetence k feSeni problému
Reaguje na otdazky kladené pri prijimacim pohovoru.
e Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vytvori si osobni vizitku.
¢ Matematické kompetence
Rozumi ¢islium a datu.
e Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi
Postihne dilezité informace v inzerdatu nabizejicim praci.
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1. roénik

1. ro€nik
Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydnég, P

Zakladni ekonomické pojmy
Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Zaklady trzni ekonomiky
+ spravné pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy - potfeby, statky, sluzby

- spotfeba a Zivotni Urover

- vyroba, vyrobni faktory

+ vysvétli faktory, které ovliviiuji cenu zbozi - hospodarsky proces, cyklus
- trh, nabidka, poptavka
- trzni mechanismus
- trzni subjekty

» posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

- zboZi
Podnikani
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - podnikani a jeho znaky
« charakterizuje pravni formy podnikani jejich zakladni znaky - pravni formy podnikani

(individualni podnikani, obchodni korporace, ...)

* na prikladu popi$e zakladni povinnosti podnikatele vuci statu - povinnosti podnikatel(i

Majetek obchodniho zavodu
Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - struktura majetku
« rozliduje jednotlivé druhy majetku - dlouhodoby majetek

- obézny majetek
na prikladech vysvétli a porovna druhy odpovédnosti za Skody ze _ gczﬁgzin:;jee?ku a dluhd

strany zaméstnance a zaméstnavatele - opotiebeni majetku

uvédomuije si nutnost vedeni evidence majetku - inventarizace majetku (druhy $kod, predchazeni $kodam,
odpovédnost za Skody)

2. roc¢nik
Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 1/2 tydng, P
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Obchodni zavod a jeho €innosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 31
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vyhleda nabidky zaméstnani, kontaktuje pfipadného

zaméstnavatele a Ufad prace, prezentuje své pracovni dovednosti
a zkuSenosti

popise nalezitosti pracovni smlouvy

vyhleda pouceni a pomoc v pracovné pravnich vztazich

posoudi, zda jeho mzda a pracovni zafazeni odpovidaji pracovni
smlouvé a jinym pisemné dohodnutym podminkam

vybere vhodny reklamni prostfedek pro urgity produkt

pouzije nastroje na podporu prodeje

popise hierarchii zaméstnancu v organizaci, jejich prava a
povinnosti

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu vybere nejvyhodné;si
pojistny produkt s ohledem na své potreby

Hospodareni obchodniho zavodu

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozpozna bézné cenové triky a klamavé nabidky

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a vysvétli, jak se
cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi

rozlisi jednotlivé druhy nakladl a vynost

fesi jednoduché vypocty vysledku hospodareni

fesi jednoduché kalkulace ceny

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

Odmeénovani zaméstnancu

Dotace ucebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:
* fesi jednoduché vypocty mezd
» vypocte socialni a zdravotni pojisténi
+ objasni pojem produktivita prace, vlivy, které ji ovliviiuji

3. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

- obchodni zavod

- personalni ¢innosti ( hledani zaméstnani, vznik, zména, ukonéeni
pracovniho poméru, prava a povinnosti zaméstnance,
zaméstnavatele, sluzby ufadu prace, nezaméstnanost, podpora

v nezaméstnanosti, rekvalifikace)

- zasobovani

- investi¢ni €innost

- marketing (marketingovy mix: produkt, cena, propagace — reklama,
podpora prodeje, osobni prodej, distribuce)

- marketing a konkurence

- management, zaméstnanci, organizace prace na pracovisti

- Pojisténi majetku a osob

Ucivo

- naklady

- vynosy

- vysledek hospodareni
- cena, druhy cen

- metody tvorby ceny

Ucivo

- formy a slozky mzdy

- mzda ¢asova a ukolova

- mzdové vypodty

- socidlni a zdravotni pojisténi
- zabezpeceni v nemoci

- produktivita prace

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydné&, P
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3. rocénik

Financovani éinnosti obchodniho zavodu
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vlastni a cizi zdroje financovani
+ vypliuje doklady souvisejicich s pohybem penéz - penize
- banky

vysvétli zplsoby stanoveni urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN

uvede vyhody a nevyhody jednotlivych forem platebniho styku
popiSe, jak sménit penize dle kurzovniho listku

- hotovostni a bezhotovostni platebni styk
- sluzby penéznich ustavl

zjisti, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni Ustav

posoudi, zda konkrétni sluzby jsou pro ného Unosné, nutné,
vyhodné

popise, jak zfidit penézni Gcet, provést bezhotovostni platbu,
sledovat pohyb penéz na svém uétu

Podnikatelsky zamér

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - uvedeni firmy na trh
« vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet - hlavni ¢asti podnikatelského zaméru

» posoudi vhodné formy podnikani pro obor

Danova soustava a pojisténi
Dotace u¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - dané, druhy dani
- vyhotovi dafiovy doklad - dafnové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob

- danova evidenéni povinnost, zasady a veden

popiSe dafiovou evidenci

charakterizuje dariovou soustavu a vyznam dani pro stat

feSi jednoduché priklady vypoctu dané z pfidané hodnoty a dané z
prijmu
popiSe dafiovou evidenci

rozpozna daf na vstupu a na vystupu a vypogita rozdil

Narodni hospodaristvi
Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Elenéni narodniho hospodafrstvi
- vysvétli podstatu inflace a jeji dsledky na finanéni situaci obyvatel | - hodnoceni Urovné narodniho hospodarstvi
a na prikladu ukaze jak se branit jejim nepfiznivym dusledkim - inflace

- statni rozpocet

» vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi - pomoc statu a jinych instituci sociding potfebnym obganam

5.8 Vyroba pokrmu

5.8.1 Vyroba pokrmi

11/2 2 11/2

Mgr. Jifi Sedivy Mgr. Jifi Sedivy Mgr. Jiti Sedivy
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Charakteristika predmétu

Zéci se seznamuji s vyuZitelnosti potravin pro technologické zpracovani, s pozadavky na jakost a skladovani.
Porozumi souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym Zivotnim stylem a pfedchazeni nemocem.
Cilem okruhu je poskytnout zakiim zékladni poznatky a dovednosti v pfipravé pokrmi od pfedbézné ptipravy az
k finalnimu vyrobku dle zaméfeni oboru, seznamuji se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy
ptipravy pokrmu teplé a studené kuchyné i riiznych napoji. Jsou vedeni k uplatiovani zasad racionalni vyzivy

a ke sledovani trendtl v gastronomii, ziskavaji dilezité navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu
spoleéného stravovani. Zaci se obeznami se zékladnimi druhy a vyuzitim technického a technologického
vybaveni v gastronomickych provozech.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat rizné techniky ueni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

uplatiiovat riizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzd€lavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feseni problémui
* porozumét zadani tikolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

uplatiiovat pii feSeni problému rizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
RVP
* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
¢ Komunikativni kompetence

» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ ptehledné a jazykove
spravné
RVP

* UcCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

* zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP
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 zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textl, popt. projevi jinych lidi
RVP

* dosahnout jazykové zptisobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zékladni odborné terminologii
a zékladnim pracovnim pokyniim v pisemné i ustni forme)
RVP

* pochopit vyhody znalosti cizich jazyki pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

* Personalni a socialni kompetence

* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zZivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt finanéné gramotni

RVP

mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi disledkil nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu i kritiku
RVP

* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

pfijimat a plnit odpovédné svétené tkoly
RVP

* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni tkolll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

piispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pifedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat odpov&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP

* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

* chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoten

pozitivni vztah
RVP

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni piizpisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie
73



Kuchar - ¢isnik

74

* vhodn¢ komunikovat s potencialnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikt
RVP

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokéazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi,
svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi
RVP
* Matematické kompetence

* spravné¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

* aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych tkoll v béznych situacich
RVP

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
* pracovat s osobnim pocita¢em a dal$imi prostiedky informacnich a komunikaénich

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

pracovat s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosveétové sité Internet
RVP

pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné¢ gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Odborné kompetence
 Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
* uplatilovat pozadavky na hygienu v gastronomii
RVPuplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

* rozliit vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zékladnich druhti potravin a napoja
RVP' rozlisili viastnosti, a technologickou vyuzZitelnost zakladnich druhii potravin a ndapojii

* sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalsich hledisek
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu
* ovladat zpisob pfipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy pripravy, kontrolovat kvalitu, spravné uchovavat pokrmy, esteticky
dohotovovat a expedovat vyrobky
RVP oviadali zpiisob pripravy béznych pokrmii ceské kuchyné i zahranicnich kuchyni, technologické
postupy pripravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
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expedovali vyrobky

¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavat odbyt vyrobki a sluzeb, provadét vyuctovani
RVP sjedndvali odbyt vyrobkii a sluzeb, provadeéli vyuctovani

« pripravit podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu
RVP' pripravili podklad pro ndkup surovin, potravin a dalsiho materidalu

* kalkulovat cenu vyrobku a sluzeb
RVP' kalkulovali cenu vyrobkii a sluzeb

* sestavovat nabidkové listky vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii
RVP sestavovali nabidkové listy vyrobkii a sluzeb podle riiznych kriterii

* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
* chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikii (i

dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientdl, zakaznikt, navstévniku) i jako

soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle

prisluSnych norem

RVP' chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalsich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakazniki, navstévnikii) i jako soucdast
Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani i udrzent certifikdatu jakosti podle prislusnych norem

znat a dodrzovat zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pti

praci a pozarni prevence

RVP' znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajict se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence

osvojit si zdsady a navyky bezpe¢né a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad

ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje

apod.), rozpoznali moznost nebezpeci irazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit

odstranéni zavad a moznych rizik

RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

* byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
RVP
* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
* chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
RVP' chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

* dodrzovat stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
RVP dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

* dbat na zabezpecovani parametrii (standardt) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obCana)
RVP' dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obcana)

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
* znat vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské
ohodnoceni
RVP' znali vyznam, ucel a uZitecnost vvkondvané prdce, jeji financni, popr. spolecenské ohodnoceni

* zvazovat pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady
RVP' zvazovali pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivote)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidalni dopady
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* nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi
RVP' nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

Prirezova témata pokryvana predmétem
Clovék a svét prace

Zakim je zdiraznen smysl pravidelného a celozivotniho uceni, vyznam a spolecenska prestiz zvoleného oboru.

Clovék a Zivotni prosti-edi

V predmétu jsou zZdci vedeni tak, aby si osvojili zdsady zdravého Zivotniho stylu a nesli zodpovédnost za své zdravi
a aby ziskali prehled o zpiisobech ochrany prirody.

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

zdci béhem studia vypracovavaji Zakovské projekty, vyhledavaji informace z riiznych zdrojii

1. ro€nik
Garant pfedmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 1 1/2 tydng, P

Predbézna uprava potravin

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Predbézna pfiprava potravin rostlinného plivodu
« uvede zpUsoby predbé&zné Upravy a pFipravy surovin Predbézna priprava potravin zivoc¢isného plivodu

P A . Krajeni, mleti, drceni, kofenéni
* uvede rdzné zpusoby krajeni potravin

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych uprav pro pfipravu pokrmu
popiSe, jak hospodarné nakladat pfi praci se surovinami

pojmenuje rGzné druhy kofeni a popi$e jeho pouZiti pfi pfiprave
jidel

Tepelné upravy pokrmu

Dotace u¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Vafeni,
« vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych tprav pokrmu a Zaqela,vanh
umi je vyuzit duseni,

+ uvede piiklady pokrmd k jednotlivym Upravam pecen| — ruzne zptisoby,
gratinovani,
smazeni,
tempurovani,
konfitovani
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1. ro€nik
Technologické postupy pripravy polévek
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni, davkovani
+ vysvétli vyznam polévek - vyvary, hnédé polévky
- o - . . - vlozky a zavarky do polévek
* rozdéli a charakterizuje jednotlivé skupiny polévek - bilé polévky
+ uvede davkovani jednotlivych druhid polévek a navrhne estetickou - specialni, studené, pfesnidavkové, cizi narodni polévky
Upravu pfi expedici - technologické postupy jednotlivych skupin polévek
+ popiSe technologicky postup riznych druh(i polévek
* uvede typické narodni polévky
Technologické postupy pripravy omacek
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni
* vysveétli vyznam oméacek - technologické postupy jednotlivych skupin omacek
 rozdéli a charakterizuje jednotlivé skupiny omacek
+ navrhne vhodnost pouZiti omacky k pokrmim
+ popiSe technologicky postup riznych druht omacek
Technologické postupy pripravy pfiloh k pokrmim
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni, davkovani
« objasni vhodnost jednotlivych pfiloh k rtiznym pokrmaim - technologické postupy jednotlivych skupin pfiloh k pokrmim
+ uvede davkovani jednotlivych skupin pfiloh
+ popise technologicky postup rtznych druht pfiloh
Technologické postupy pfipravy bezmasych pokrmi
Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni
- vysvétli vyznam bezmasych jidel pro zdravou vyZivu - technologické postupy jednotlivych skupin bezmasych pokrmt

+ popiSe technologicky postup riznych druht bezmasych pokrmi
* uvede typické narodni pokrmy

2. rocnik
Garant predmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 2 tydné, P
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Technologické postupy pripravy hovéziho masa

Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnozZstvi vody, charakteristicky zapach....

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé upravy pokrm(

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

Technologické postupy pripravy teleciho masa

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnoZzstvi vody, charakteristicky zapach....

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobl

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Gpravy pokrmu

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

- charakteristika a technologické rozdéleni masa

- pouziti jednotlivych ¢asti masa do ruznych pokrmt

- prace s recepturami a pfedpisy

- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmu

Ucivo

- charakteristika a technologické rozdéleni masa
- pouziti jednotlivych ¢asti masa do riznych pokrm0
- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmu

Technologické postupy pripravy veprového masa

Dotace uc¢ebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani
Zak:

78

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnozstvi vody, charakteristicky zapach....

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrm(

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

pouzije vhodny druh Gpravy pokrmu podle pfileZitosti a mista
konani, ovlada spravny pracovni postup

Ucivo

- charakteristika a technologické rozdéleni masa
- pouziti jednotlivych ¢asti masa do riznych pokrmt
- technologické postupy jednotlivych tradi¢nich i modernich pokrmt
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Ucebni osnovy

2. roénik

Technologické postupy pripravy skopového, jehnéciho, kizleéiho a krali¢iho masa

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika a technologické rozdéleni masa
« pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou - pouziti jednotlivych ¢asti masa do riznych pokrmd

- technologické tupy jednotlivych tradi¢nich i modernich pokrmu
rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického echnologicke postupy Jednotiivych fradicnich { modernich pokrmu

hlediska — barva, tuk, mnozZstvi vody, charakteristicky zapach....
popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrm(

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

Technologické postupy pripravy pokrmi z mletého masa

Dotace u¢ebniho bloku: 5

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - charakteristika zpracovani
+ pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou - dodrzovani hygienickych predpist

- technologické tupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrm
voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé upravy pokrm( echnologicke postupy Jednotiivyeh tradicnich I modernich pokrmd

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

o

Technologické postupy pripravy ryb, korysu, mékkysa a hlavonozcu

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - charakteristika rybiho masa
+ pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou - rozdéleni ryb

- zpusoby zpracovani ryb, kory$u, mékkysi a hlavonozcl

popiSe predbéznou tpravu a pfipravu masa a drob - technologické postupy jednotlivych tradi¢nich i modernich pokrmd

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popiSe technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu
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2. roénik

Technologické postupy pripravy driibeze

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni dribezZe a charakteristika masa
« dohotovuje a expeduje pokrmy - zpUsoby zpracovani dribeze

- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmt

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnozZstvi vody, charakteristicky zapach....

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé upravy pokrm(

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu
popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

Technologické postupy pripravy zvériny

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - rozdéleni zvéfiny a charakteristika masa
« dohotovuje a expeduje pokrmy - zpUsoby zpracovani masa zvéfiny

- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmu

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnoZzstvi vody, charakteristicky zapach....

popisSe pfedbé&znou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrm(

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych uprav pro pfipravu pokrmu
popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

uvede typické narodni pokrmy z masa
voli vhodnou pfilohu k pokrmu
navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na Internetu

3. rocnik
Garant predmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 1 1/2 tydné, P

Technologické postupy pripravy pokrmi studené kuchyné
Dotace u¢ebniho bloku: 11

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vybér a Uprava surovin
« voli vhodné suroviny pro pokrmy studené kuchyné - salaty, aspiky, majonézy

- L L, 5 | , , - vyrobky studené kuchyné z vajec, syr, masa, ryb, zeleniny......
» popiSe technologicky postup riznych druh pokrm0 a vyrobk( - pfiprava pastik, galantin, p&n

studené kuchyné - zasady Upravy pokrm( na misach
+ vysveétli vyznam a davkovani studenych predkrmt - studené predkrmy

« uvede zasady Upravy pokrmil na misach - technologické postupy jednotlivych pokrmu studené kuchyné

Stredni odborné ucilisté gastronomie
80



Kuchar - ¢isnik

3. rocénik

Technologické postupy pripravy teplych predkrmu

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vyznam a davkovani teplych predkrmu
+ popise technologicky postup riznych druht teplych predkrmu

1,0

Technologické postupy pripravy moucniku

Dotace u¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vyznam a davkovani mouénikl
+ popiSe technologicky postup riznych druht mouénik(

Napoje
Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popise pripravu teplych a studenych napoju bézné zafazené na
napojovém listku

Ceska a regionalni kuchyné

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
» uvede typické narodni pokrmy a popise
» charakterizuje regionalni kuchyné

Mezinarodni kuchyné

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popiSe pfipravu vybranych pokrmd zahrani¢nich kuchyni,
pouziva specialni inventar
pracuje s odbornou literaturou

charakterizuje kuchyné cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

sestavi nabidku pokrmi pro pfislusniky rdznych etnickych
spole€enstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti

Dietni stravovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
« charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle rtznych
typu diet

Trendy v gastronomii

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe vyuziti novych technologickych zafizeni
« charakterizuje moderni postupy pfipravy pokrmu
+ vyhledava potfebné informace z riznych informaénich zdroju
+ vysvétli pojem zazitkova gastronomie

Ucivo
- vyznam a davkovani predkrmd
- predkrmy z masa, ryb, zeleniny, syr(, vajec ....
- technologické postupy jednotlivych skupin teplych pfedkrmu

Uéivo
- vyznam, rozdéleni a davkovani mouénikd
- rozdéleni a postupy jednotlivych druhd tést na pfipravu moucnikd
- technologické postupy jednotlivych skupin mouéniku

Ucivo
- rozdéleni a charakteristika napojl
- technologické postupy teplych a studenych napoju

Ucivo
- charakteristika ¢eské narodni kuchyné a narodni pokrmy
- regionalni kuchyné a mistni speciality

Ucivo

- charakteristika kuchyné - stravovaci zvyklosti, pouzivané suroviny,

zpUsoby zpracovani a podavani pokrmu
- kuchyné vybranych zemi svéta
- prace s odbornou literaturou

Ucivo
- obecné zasady pfi pfipravé dietnich pokrmu
- technologické postupy pro jednotlivé druhy diet

Ucivo
- moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy
- zazitkova gastronomie
- nové trendy v gastronomii
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3. rocénik

Priprava pokrmi ve zvlastnich podminkach

Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava - dokoncovani pokrmt mimo vyrobni stfedisko
+ vysvétli vyznam pfipravy pokrm0 mimo vyrobni stfedisko - zasady pfi pfipravé - dokongovani pokrma pfed hostem

» popiSe zasady pfi dokoncovani pokrmu pred hostem
* pouzije vhodny druh upravy pokrmu podle pfilezitosti a mista

konani , ovlada spravny pracovni postup
Prace s odbornou literaturou

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - prohlubovani a upevriovani uciva 1. - 3. ro€niku
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

5.8.2 Potraviny a vyziva

11/2 1 2
Ing. Véra Jermafova Ing. Véra Jermatova Ing. Véra Jermafova

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu
Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zaktim teoretické znalosti o potravinach, napojich, ptipravcich

a pridatnych latkach pouzivanych v gastronomii , o jejich slozeni, vlastnostech, zpracovani, pouziti a podavani.

Poznatky o potravinach a napojich aplikuji Zaci pfi jejich technologickém zpracovani.

Zaroven zaci pochopi souvislosti mezi vyzivou a zdravim, seznami se s fyziologii vyzivy,

s vyzivovymi hodnotami potravin a se zasadami racionalni vyzivy, druhy vyZzivy a stravy.

Pfedmét rovnéz seznamuje zaky s platnou legislativou v potravinatrské vyrob¢ (napi. Zakon

¢. 110/1997 SB.,o0 potravinach a tabakovych vyrobcich) a s moznymi hygienickymi riziky v gastronomickém
provozu.

Predmét nauka o vyzivée je teoretickym zakladem odborného vycviku.

Spolu s ostatnimi odbornymi pfedméty tvoii celek odborné vzdélanosti.

Charakteristika uciva

Uc¢ivo vychazi z obsahového okruhu Vyroba pokrmi. Obsah u¢iva Nauka o vyZzive je rozlozen do tii ro¢niki
v souladu s vyukou pfedmétt Vyroba pokrmi, Technika odbytu, Provoz v gastronomii a s vyukou praktického
vyucovani.

V prvnim ro¢niku ucivo zahrnuje tematické celky: Platné predpisy v potravinarském prumyslu; Pozivatiny;
Ziviny; Vyzivova hodnota potravin; Jakost a skladovani potravin; Ovoce; Zelenina; Brambory; Obiloviny

a mlynské vyrobky; Lusténiny; Houby; Sladidla.

Ve druhém ro¢niku ucivo zahrnuje tematické celky: Tuky; Mléko a mlécné vyrobky; Vejce; Maso a masné
vyrobky

Ve tfetim ro¢niku ucivo zahrnuje tematické celky: Néapoje; Pochutiny, Fyziologie vyzivy; Racionalni vyziva;
Druhy vyzivy; Hygiena.

Vysledky vzdélavani v oblastech citl, postoji a preferenci hodnot

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

- dodrzovali platnou legislativu v daném oboru

- na zaklad¢ znalosti fyziologie vyzivy ziskavali odpovédny postoj ke svému zdravi i ke zdravi ostatnich
- uplatnovali zasady racionalni vyzivy a vyzivova doporuceni

- vyuzivali vhodné druhy surovin pro vyrobu pokrmu

- pouzivali kvalitni suroviny efektivné a hospodarné
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- dodrzovali hygienické pfedpisy
- usilovali o trvale udrzitelny rozvoj
- rozvijeli své celozivotni vzdélavani, spolehlivost a toleranci

Metody a formy vyuky

Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajist'uji propojeni a navaznost uciva

jednotlivych odbornych predmétt, zejména predmeéti Vyroba pokrmt, Technika odbytu, Provoz v gastronomii
a Odborny vycvik.

Ve vyucovacich hodinach je pouzivana frontalni vyuka, skupinova prace, samostatna prace, prace s odbornym
textem i projektova vyuka. Jsou voleny metody vykladu ¢asto v kombinaci s vyukovymi programy, je veden
dialog se Zaky a jsou pouzivany i metody problémového vyucovani.

Je vyuzivana pocitacova technika, zpétné projektory a interaktivni tabule zejména pro nazornost a ukazku
technologie vyrob a sortimentu potravin a vyrobku.

P1i préci s interaktivni tabuli si Zaci osvojuji ziskané védomosti v didaktickych nebo zabavnych testech.

Do vyuky jsou zatazovany odborné exkurze, pfednasky a odborné seminafe.

Hodnoceni vysledkil vzdélavani zaka

Pfi vyuce pfedmétu Nauka o vyzive se klade diiraz na hloubku porozuméni uciva, na aktivitu zaka pii hodinéch,
na schopnost vzajemné spoluprace pii skupinové praci nebo pfi projektovém vyucovani a na schopnost
samostatného mysleni, zejména pii problémovém vyucovani.

Znalosti zaki jsou ovéfovany pisemnou i Ustni formou a hodnoceny klasifikaci.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

* uplatilovat rizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napft. vyklad, ptednasku, proslov aj.),

pofizovat si pozndmky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatilovat pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace
RVP
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* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dtive
RVP

spolupracovat pii FeSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
RVP

» Komunikativni kompetence

vyjadrovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové

spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a tidaje z textl, popf. projevi jinych lidi
RVP

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* Personalni a socialni kompetence

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, z4jmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zZivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt finan¢né gramotni

RVP

mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi disledkil nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

posuzovat realné€ své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu 1 kritiku
RVP

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

prijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
RVP

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlep$eni prace a feSeni ukold, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

piispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat pifedsudkiim a stereotyptum v pfistupu k druhym
RVP

¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
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* jednat odpov&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte
RVP

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zZivot a spoluodpovédnost

pti zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

» mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikacnich

technologii
RVP

* ucit se pouzivat nové aplikace

RVP

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

ziskavat informace z otevienych zdrojt, zejména pak s vyuzitim celosvétove sit¢ Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojt a

kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
RVP yvedomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Odborné kompetence

» Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
* uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

RVPuplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

* rozlisit vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napojti

RVP' rozlisili viastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhii potravin a napojii

* znat zplsoby skladovani potravin a napoju

RVP' znali zpiisoby skladovani potravin a napojii

Stredni odborné ucilisté gastronomie
85



Kuchar - ¢isnik

86

» mit pfehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyZzivy, druhy diet a alternativni zplisoby
stravovani
RVP meéli prehled o vyzive, znali zdsady raciondlni vyzivy, druhy diet a alternativni zpiisoby
stravovani
* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
* osvojit si zasady a ndvyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje
apod.), rozpoznali moznost nebezpeci irazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit
odstranéni zavad a moznych rizik
RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

* byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni
nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

* znat vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské
ohodnoceni
RVP' znali vyznam, ucel a uZitecnost vvkondvané prdce, jeji financni, popr. spolecenské ohodnoceni

* zvazovat pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v béZzném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady
RVP' zvazovali pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivote)

mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socialni dopady

« efektivné hospodafit se svymi finan¢nimi prostiedky
RVP' efektivné hospodarili se svymi financnimi prostredky

* nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi
RVP' nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

Prirezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a Zivotni prostiedi

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
Pracuje s moderni technikou, vyuziva informace z internetu, kterd overuje z nekolika zdrojii

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatkl o
potravinach a napojich
Posuzuje viastnosti jednotlivych druhit potravin a napojii
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jerméarova, 1 1/2 tydné, P

Platné predpisy v potrav. primyslu

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ dodrzuje platné pravni predpisy v potravinarském primyslu

Pozivatiny

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
 charakterizuje poZivatiny, potraviny, pochutiny, napoje
+ uvede jejich plivod, pfiklady, rozdéleni
+ vysvétli jejich vyznam

Ziviny
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
« charakterizuje bilkoviny, tuky, sacharidy

uvede jejich rozdéleni, sloZeni, plivod

vysvétli jejich vyznam

charakterizuje vitaminy, mineralni latky
uvede jejich rozdéleni, zdroje

vysvétli jejich vyznam

objasni vyznam vody pro lidsky organismus, jeji pfijem a vydej

Vyzivova hodnota potravin

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin
* pracuje s tabulkami vyZivovych hodnot potravin

Jakost a skladovani potravin

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli zplisoby hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti
potravin

* uvede zasady skladovani potravin a pfedchazeni nezadoucim
zménam probihajicim pfi skladovani

Ucivo
- zakon o potravinach ¢. 110/1997 Sb.
- souvisejici vyhlasky

Ucivo
- potraviny
- pochutiny
- napoje

Ucivo
- zakladni ziviny: bilkoviny, tuky, sacharidy
- nutné ziviny: vitaminy, mineralni latky
- voda

Ucivo
- energeticka hodnota potravin
- biologicka hodnota potravin

Uéivo
- hodnoceni jakosti potravin
- zafizeni na skladovani potravin
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Ovoce

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje ovoce z hlediska druh(,technologického
vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a o$etfovani ovoce

vysvétli oznageni ovoce a v Udaje na etiketach

Zelenina

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje a rozliSuje zeleninu z hlediska
druht,technologického  vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a oSetfovani
zeleniny

vysvétli oznaceni zeleniny a Gdaje na etiketach

Brambory

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje a rozliSuje brambory z hlediska
druhd,technologického  vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli spravny zpusob skladovan, podavanii a oSetfovani
brambor
vysvétli oznaceni brambor a Udaje na etiketach

Obiloviny a vyrobky z obilovin

Dotace u¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ charakterizuje a rozliSuje obiloviny a vyrobky z obilovin z hlediska
druht, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
» vysvétli spravny zpusob skladovani a oSetfovani obilovin a
vyrobk( z obilovin

+ vysvétli oznaceni obilovin a vyrobku z obilovin a tdaje na
etiketach

Lusténiny
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje a rozliSuje lusténiny z hlediska
druht,technologického  vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli spravny zplGsob skladovani, podavani a oSetfovani
lusténin
vysvétli oznaceni lusténin a Udaje na etiketach

Ucivo
- ovoce mirného pasma
- ovoce tropického a subtropického pasma
- vyrobky z ovoce a jejich podavani

Ucivo
- kofenova zelenina
- kostalova zelenina
- listova zelenina
- cibulova zelenina
- plodova zelenina
- luskova zelenina
- lahtidkova zelenina
- vyrobky ze zeleniny a jejich podavani

Ucivo
- vyrobky z brambor a jejich podavani

Ucivo
- obilniny
- obiloviny
- obilné zrno
- mouka

Uéivo
- vyrobky z lusténin a jejich podavani
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1. roénik
Houby
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - jedlé houby
« charakterizuje a rozliduje houby z hlediska druht,technologického | - nejedié houby
VyuZiti a vyznamu ve vyzivé - jedovaté houby

- vyrobky z hub a jejich podavani

vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a o$etfovani hub
vysvétli oznaceni hub a Udaje na etiketach

Sladidla
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfirodni sladidla
« charakterizuje a rozliSuje sladidla z hlediska - cukr
druhd,technologického vyuZiti a vyznamu ve vyZzivé - med

+ vysvétli spravny zplsob skladovani a oSetfovani sladidel - néhradni sladidia

+ vysvétli oznaceni sladidel a Gdaje na etiketach

2. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 1 tydné, P

Tuky
Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rostlinné tuky
« charakterizuje a rozliduje tuky z hlediska druhu,technologického - Zivogisné tuky
vyuziti a vyznamu ve vyzivé - upravené tuky

vysvétli spravny zpusob skladovani a o$etfovani tukd
vysvétli oznaceni tukd a udaje na etiketach

Miéko a mlééné vyrobky
Dotace u¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Ugivo
Zak: - mléko
+ charakterizuje a rozliSuje mléko a mlé&né vyrobky z hlediska - smetana - L
druhti, technologického vyuZiti a vyznamu ve vyzivé - ;ﬂlecrtl]e vyrobky a jejich podavani
- tvaro

vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a oSetfovani miéka
a mléénych vyrobku
vysvétli oznaceni mléka a mléénych vyrobkl a Gdaje na etiketach

- syry a jejich podavani

Vejce
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - slepiéi vejce
« charakterizuje a rozliduje vejce z hlediska druht, technologického - vyrobky z vajec a jejich podavani

vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a oSetfovani vajec

vysvétli oznageni vajec a udaje na etiketach
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Maso a masné vyrobky
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

a masnych vyrobkud

3. rocnik

charakterizuje a rozliSuje maso a masné vyrobky z hlediska druh(,
vysvétli spravny zpusob skladovani, podavani a o$etfovani masa

vysvétli oznaeni masa a masnych vyrobku a Udaje na etiketach

Ucivo
- jate¢né maso
- masné vyrobky a jejich podavani
- dribez
- zvéfina
- ryby
- maso bezobratlych Zivocichl

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 2 tydné, P

Napoje
Dotace ucebniho bloku: 31
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje jednotlivé druhy napoju

uvede jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek

vysvétli spravny zpusob skladovani a oSetfovani jednotlivych
druhl napoju
vysvétli oznaceni napoju a udaje na etiketé

Pochutiny

Dotace u¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
« charakterizuje a rozliSuje pochutiny z hlediska druh(,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
+ vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani pochutin
» vysvétli oznaceni pochutin a udaje na etiketach

Fyziologie vyzivy

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli princip pfijmu, pfemény a vydeje latek a energii v
organismu
popise stavbu a funkci jednotlivych organt travici soustavy

objasni princip traveni a vstfebavani Zivin a odstranovani
nestravenych a nestravitelnych zbytkl
popiSe stavbu a funkci ostatnich soustav metabolismu

popiSe stavbu a funkci Fidicich soustav

Uéivo
- nealkoholické napoje a jejich podavani
- pivo a jeho podavani
- vino a jeho podavani
- lihoviny a jejich podavani

Ucivo
- kofeni
- povzbuzujici pochutiny
- ostatni pochutiny

Uéivo
- vyZiva a metabolismus
- stavba a funkce travici soustavy
- traveni Zivin
- ostatni soustavy metabolismu a jeho fizeni
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3. rocénik

Racionalni vyziva

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady racionalni vyzivy
« objasni podstatu racionalni vyzivy a zasady spravné vyzivy - vyZivova doporuceni

- vyzivova pyramida

» vysvétli vyzivova doporuceni - vyZivovy semafor

* popiSe vyzivovou pyramidu
* objasni vyzivovy semafor

Druhy vyzivy
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - diferenciovana vyZziva
« rozliSuje a charakterizuje hlavni druhy vyZivy a sméry ve vyZzivé - sméry ve vyzive

- dietni stravovani
- biopotraviny

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kritérii

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykt a
civiliza¢nich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
objasni Ulohu dietniho stravovani charakterizuje hlavni typy
lé¢ebnych diet

charakterizuje biopotraviny

vysvétli principy ekologického zemédélstvi

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich

smérech
Hygiena
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hygienické predpisy
« charakterizuje pozadavky na hygienu - hygiena vyZivy

e - . - - alimentarni nakazy
vysvétli obecné ukoly hygieny vyzivy - toxické latky v potravinach

uvede a aplikuje hygienické poZadavky pro praci s potravinami - kontaminanty v potravinach

popiSe nakazy z potravin
objasni, jak pfedchazet nakazam a otravam z potravin

5.8.3 Provoz v gastronomii

Megr. Jiti Sedivy

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zaktim teoretické znalosti o strojnim vybaveni pouzivaném

v gastronomii a vyznamu vyuzivani strojniho zafizeni.

Predmét seznamuje zaky se spravnou obsluhou strojniho zatizeni a jeho ¢isténim i se zdkladni udrzbou pfi
pouzivani a poskytuje zakim védomosti nutné pro jejich praktické uplatnéni v bézném Zivoté a dopliujici
znalosti zejména v predmétu technika odbytu a odborném vycviku.

Nedilnou soucasti predmeétu je soustavné zduraznovani a dodrzovani hygienickych a bezpeénostnich predpisa.

Charakteristika uciva

Ucivo vychazi z obsahového okruhu Vyroba pokrmi a Technika obsluhy

Predmét je zatazen do prvniho rocniku.

Obsahem uciva jsou hygienické pozadavky na provoz ve spolecném stravovani, bezpecnostni ptedpisy, zakladni
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informace o pouzivani stroju a strojniho zatizeni. U¢ivo poskytuje poznatky o funkci, ovladani, sefizovani

a bézné 0drzbe strojui a zafizeni v gastronomii.

Vysledky vzdélavani v oblastech citl, postoji a preferenci hodnot
Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby zaci:

- dodrzovali zasady hygienickych a bezpecnostnich predpisti v gastronomii
- naucili se Setfit s energiemi

- byli spolehlivi a tolerantni

- vyuzivali strojni zafizeni na ptipravu a zpracovani pokrmu

- provadeéli zakladni Gdrzbu stroju a zafizeni

- dodrzovali a pouzivali ekologické zasady

- ziskavali poznatky o novych typech strojniho zafizeni v gastronomii
- uplatiiovali zasady zdravého Zivotniho stylu

- rozvijeli svoji schopnost v celozivotnim vzdélavani

Metody a formy vyuky
Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajist'uji propojeni a navaznost uciva

jednotlivych odbornych predmétt, zejména ptedméti vyroba pokrmti a odborny vycvik. Pfi u€eni je volena

metoda vykladu spojend s vyukovymi programy a fizenym rozhovorem.
Ve vyucovacich hodinach je vyuZzivana pocitatova technika, zpétné projektory a interaktivni tabule pro nazornost
a praktickou ukazkou strojniho zafizeni ve Skolni jidelné.

Pfi praci s interaktivni tabuli si Zaci osvojuji ziskané védomosti v ptipravovanych testech. K prohlubovani uéiva

a prace s textem vypracuji zaci zakovsky projekt, ktery sami prezentuji ve vyucovacich hodinach.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
Skoly. Pfi vyuce pfedmétu provoz v gastronomii jsou zaci hodnoceni na zaklad¢ ustniho a pisemného zkouseni.
Zaci v prib&hu roku vypracovavaji zadané ukoly s pouzitim odborné literatury a internetu. Diiraz se klade na

vypracovani zakovského projektu a aktivitu zakt pfi vyu€ovani.

Klicové kompetence

92

e Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvoftit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

* uplatiiovat rizné zpuisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov aj.),
pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkt

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzd¢lavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi

* porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie

Ucebni osnovy



Kuchar - ¢isnik Ucebni osnovy

* uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
RVP

* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
¢ Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykoveé
spravné
RVP

* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
* Personalni a socialni kompetence

* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkll nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich

RVP
* prijimat a plnit odpovédn¢ svéfené ukoly
RVP
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

Odborné kompetence
» Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
* uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
RVPuplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
* znat zpUsoby skladovani potravin a napoji
RVP' znali zpiisoby skladovani potravin a napojii
* Ovladat technologii pfipravy pokrmi
* pouzivat a udrzovat technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP' pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zarizeni v gastronomickém provozu
¢ Ovladat techniku odbytu
* ovladat druhy a techniku odbytu
RVP oviadali druhy a techniku odbytu

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
« chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikti (i
dal$ich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klienttl, zakaznikd, navstévniki) i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle
ptislusnych norem
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RVP chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalsich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakazniki, navstévnikii) i jako soucdst
Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle prislusnych norem

znat a dodrzovat zakladni pravni pedpisy tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi

praci a pozarni prevence

RVP' znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajict se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence

osvojit si zasady a navyky bezpe¢né a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad

ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje

apod.), rozpoznali moznost nebezpedi irazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit

odstranéni zavad a moznych rizik

RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozZujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a mozZnych rizik

znat systém péce statu o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiiovat

naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim

zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

RVP' znali systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s pract, naroky vzniklé iirazem nebo poskozenim zdravi v
souvislosti s vvkondvanim prdce)

* byli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni

nebo trazu a dokdzali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
« nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi
RVP nakldadali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

Priarezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Pri vyucovani je dbano na vytvareni demokratického prostredi, zalozeného na respektu, spolupraci a dialogu.
Informaéni a komunika¢ni technologie

Jsou vyuzivany primo v hodindch provoz v potravinarstvi, pri domdci pripravé Zakii a pri zpracovani Zakovského
projektu formou prezentace, bude kladen diiraz na schopnost vyhodnocovani informaci a jejich tridéni. Zaci jsou
vedeni k medialni gramotnosti a trénovani kritického odstupu k informacim z médii.

1. ro¢nik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 1 tydné, P
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Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

» dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpeénosti a ochrany zdravi pfi

praci a pozarni prevence

* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
» uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

 uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejéastéjsi pFiciny
urazl a jejich prevenci

Ucivo
- pracovnépravni problematika BOZP
- bezpec¢nost technickych zafizeni

Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
* uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
* popiSe a rozdéli hygienu
+ poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
« vysvétli uel kritickych bodl

Zavody spoleéného stravovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe vyznam spole¢ného stravovani
* rozdéli zavody spole¢ného stravovani
» rozdéli a charakterizuje jednotliva stfediska

Vyrobni strediska

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani

Zak:
rozdéli vyrobni stfediska

vyjmenuje a popise druhy skladd

uvede zakladni vybaveni skladu
popiSe mechanizaci ve skladu

popise zplsoby manipulace se surovinami

Zarizeni na mechanické zpracovani potravin

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
objasni princip strojii na $krabani brambor a kofenové zeleniny

popiSe univerzalni stroj a jeho pfidavna zafizeni

vyjmenuje a popise druhy strojii na zpracovani masa

vyjmenuje a popiSe druhy jednoucelové a viceucelové strojky
charakterizuje podstatu funkci pouzivanych stroju

popise manipulaci a udrzbu se strojnim zafizenim

ziska prehled o vyznamu pouzivanych strojich

vysvétli nutnost dodrzovani bezpeénostnich predpisl pfi praci s
mechanickym zafizenim
samostatné vyhledava technické novinky na internetu

U¢ivo
- hygienické predpisy v gastronomii
- rozdéleni hygieny
- kritické body HACCP

Ucivo
- rozdéleni zavodu
- vyrobni, odbytové a ubytovaci strediska

Ucivo
- rozdéleni
- druhy skladu
- zékladni vybaveni

Uéivo
- stroje na Skrabani brambor a kofenové zeleniny
- univerzalni stroj a pfidavna zafizeni
- stroje na zpracovani masa
- jednoucelové a viceucelové strojky
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Zarizeni pro tepelnou upravu

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje tepelna zafizeni a jeho vyuziti v gastronomii
vysvétli princip zafizeni podle zdroje tepla

popiSe vyznam zafizeni pro tepelnou Upravu

rozdéli zafizeni pro tepelnou Upravu pouzivaného v gastronomii
popise jednotlivé druhy zafizeni

vysvétli nutnost dodrzovani bezpeénostnich predpisl pfi praci s
tepelnym zafizenim
vyhledava nové druhy zafizeni na internetu

Chladici a mrazici zarizeni

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje vyznam chladiciho a mraziciho zafizeni v
gastronomii

vyjmenuje a popi$e druhy a zplsoby chlazeni a mrazeni
objasni vyznam pouzivani ekologicky a zdravotné nezavadnych
druhd chladiva

vyjmenuje a popiSe druhy chladiciho a mraziciho zafizeni

Zarizeni pro uchovani pokrmi a napojua v teple

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje vyznam uchovani pokrm@ a napoja v teple
vyjmenuje a popise jednotlivé druhy zafizeni pro uchovani pokrmd
a napoju v teple

vyjmenuje a popi$e zafizeni pro pfevoz pokrml a napoju

uvede nové druhy zafizeni pro uchovani pokrmi a napojl v teple

5.8.4 Odborny vycvik KUH

8 91/2

Bc. Iva Masikova Bc. Iva Masikova

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu
Predmét rozviji odborné a klicové kompetence a aplikuje je do praktickych ¢innosti.

Poznani realného pracovniho prostiedi, aplikace teoretickych znalosti v praxi. Osvojeni praktickych dovednosti

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
- zafizeni podle zdroje tepla
- vyznam a rozdéleni zafizeni
- druhy tepelného zafizeni

Ucivo
- vyznam, druhy a zpusoby chlazeni a mrazeni
- druhy chladiciho a mraziciho zafizeni

Uéivo
- zafizeni pro uchovani, vydej a ohfev jednotlivé druhy vyrobnich
linek
- zafizeni pro prevoz pokrm( a napojl

912

Bc. Iva Masikova

je zakladnim kamenem ve vzdélavacim programu a tvofi celek s ostatnimi odbornymi pfedméty.
U¢ivo vychazi z obsahového okruhu vyroba pokrmt z profilujiciho okruhu kuchaf.

Charakteristika uciva
Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem, jehoz tkolem je prohloubeni a upevnéni odbornych védomosti zakt
ziskanych v ostatnich vyucovanych pfedmétech. Rozdéleni u¢iva do rocnikti navazuje na ziskané znalosti
z jednotlivych teoretickych predmétd ( napt.vyroba pokrmi, technika odbytu, nauka o vyzivé, provoz

v gastronomii, profesni etika, cizi jazyky aj.), prolina se v prubchu celé ptipravy, reflektuje na aktualni
pozadavky praxe.
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Vysledky vzdélavani v oblastech citli, postoji a preferenci hodnot
Vyuka v odborném vycviku sméfuje k tomu, aby zaci:

- seznamovali se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy

- dodrzovali hospodarné vyuziti surovin

- uplatnovali zasady racionalni vyzivy

- ziskavali zakladni navyky v oblasti BOZP a PO

- uplatiiovali HACCP na pracovisti

- dodrzovali profesni etiku a standard sluzeb

- jednali zodpovédné, piijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani
- aplikovali v praxi zdravy zivotni styl a vyzivu

Metody a formy vyuky

Zéci pracuji ve skupinach v redlném pracovnim prosttedi, vyuka je pfizptisobovana specifickym potiebam zak
a provoznim podminkam jednotlivych pracovist odborného vycviku.

Pti vyuce pouzivame obvyklé aktiviza¢ni metody:

instruktaz, feSeni problémového vyucovani, nazorné¢ demonstracni, exkurze, zaddvani samostatnych praci,
samostatné odborné prace.

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
Skoly.

Pii hodnoceni zaku se klade diraz na:

- schopnost aplikovat teoretické poznatky v praxi

- schopnost pracovat samostatné a fesit bézné tkoly

- schopnost tymové prace a kooperace

- dodrzovani pravidel profesni etiky

- sebehodnoceni

74k je hodnocen priibézné po celou dobu odborného vycviku na zakladé praktickych vysledki prace, Gstniho ,
pisemného projevu véetné realizaci zakovského projektu a SOP

Cilem hodnoceni je pozitivni motivace a aktivizace zakti v odborném vycviku.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat rizné techniky ueni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, ptednasku, proslov aj.),

pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feseni problémui

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

» Komunikativni kompetence

formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje
RVP

dosahnout jazykové zpuasobilosti pottebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném
prostiedi nejméné v jednom cizim jazyce

RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)

RVP

pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

* Personalni a socialni kompetence

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni

orientace a zivotnich podminek
RVP

ovéetovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a
moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socialni i ekonomické
zalezitosti, byt financné gramotni

RVP

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviyj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si

védomi dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku
RVP

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

piijimat a plnit odpovédné svétené tkoly
RVP

podnécovat praci tymu vlastnimi nadvrhy na zlepsSeni prace a feseni ukoltl, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

prispivat k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale i ve vefejném

98

zajmu
RVP
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* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nés a ve svété
RVP

* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

* uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
RVP

* uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen

pozitivni vztah
RVP

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho u€eni a byt pfipraveni piizpisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

* mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

 mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
ptedpoklady
RVP

» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta préce, tak
vzdélavani
RVP

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zameéstnavatelll a pracovnikl
RVP

* rozumét podstaté a principum podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi,

svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi
RVP

¢ Matematické kompetence

* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP
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* nachdzet vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych tkolt, umét je popsat a
vyuzit pro dané feseni
RVP

* Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
RVP

« aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukolti v béznych situacich
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dalsimi prostfedky informac¢nich a komunikacnich
technologii
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialn¢ gramotni
RVP wvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdrojii a
kriticky pristupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

Odborné kompetence
 Uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatkti o
potravinach a napojich
uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
RVPuplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

rozli$it vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napoja
RVP rozlisili viastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhii potravin a napojii

znat zpusoby skladovani potravin a napoji
RVP' znali zpiisoby skladovani potravin a napojii

sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalsich hledisek
» mit pfehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplisoby
stravovani
RVP meli prehled o vyzive, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zpiisoby
stravovani
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu
* ovladat zpasob ptipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy ptipravy, kontrolovat kvalitu, spravn¢ uchovavat pokrmy, esteticky
dohotovovat a expedovat vyrobky
RVP ovladali zpuisob pripravy béznych pokrmii ceské kuchyné i zahranicnich kuchyni, technologicke

postupy pripravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky
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* pouzivat a udrzovat technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP' pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zarizeni v gastronomickém provozu

* Ovladat techniku odbytu
* ovladat druhy a techniku odbytu
RVP ovladali druhy a techniku odbytu

* volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spole¢enské prilezitosti, pouzivat
vhodny inventar
RVP' volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prileZitosti, pouzivali
vhodny inventar

* spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
RVP' spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

* dbat na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
RVP dbali na estetiku pri pracovnich ¢innostech

* Vykonavat obchodné€ — provozni aktivity
* sjednavat odbyt vyrobki a sluzeb, provadét vyuctovani
RVP sjedndvali odbyt vyrobkii a sluzeb, provadeéli vyuctovani

ptipravit podklad pro nakup surovin, potravin a dal§iho materidlu
RVP' pripravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu

kalkulovat cenu vyrobku a sluzeb
RVP' kalkulovali cenu vyrobkii a sluzeb

orientovat se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani
RVP orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spolecného stravovani

vyuzivat ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu
RVP vwyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu

sestavovat nabidkové listky vyrobku a sluzeb podle riznych kriterii
RVP' sestavovali nabidkové listy vyrobkii a sluzeb podle riiznych kriterii

* vyuzivat marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobki,
vyuzivali prostfedki podpory prodeje
RVP vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkii, vyuzivali
prostredkii podpory prodeje

* vyhotovovat podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou
RVP vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou

» Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikii (i

dal$ich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientl, zdkaznikt, navstévnikt) i jako

soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle

piislusnych norem

RVP chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalsich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikii, navstévnikii) i jako soucast
Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle prislusnych norem

znat a dodrzovat zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pti

praci a pozarni prevence

RVP' znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence

* osvojit si zasady a ndvyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pii praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje
apod.), rozpoznali moznost nebezpeci tirazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit
odstranéni zavad a moznych rizik
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RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a mozZnych rizik

* znat systém péce statu o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatiiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim
zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

RVP' znali systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s pract, naroky vzniklé virazem nebo poskozenim zdravi v
souvislosti s vvkondvanim prdce)

* byli vybaveni védomostmi o zadsadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni
nebo trazu a dokézali prvni pomoc sami poskytnout
RVP
* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb
* chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
RVP' chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

dodrzovat stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti

RVP' dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

dbat na zabezpecovani parametrd (standardtl) kvality procest, vyrobkli nebo sluzeb,

zohlediovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)

RVP' dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obcana)

¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

* znat vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské
ohodnoceni
RVP' znali vyznam, ucel a uzZitecnost vvkondavané prdce, jeji financni, popr. spolecenské ohodnoceni

* zvazovat pfi planovani a posuzovani ur€ité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivot€) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni dopady
RVP' zvazovali pri planovani a posuzovani urcité c¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivote)

mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostredi, socidalni dopady

« efektivné hospodafit se svymi finan¢nimi prostiedky
RVP' efektivne hospodarili se svymi financnimi prostredky

« nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi
RVP' naklddali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

Prirezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Clovek a svét prace
Clovék a Zivotni prostiedi

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

* Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatkl o
potravinach a napojich
Dodrzuje pozadavky na hygienu v gastronomii a aplikuje trendy ve vyZivé pri priprave pokrmii

* Ovladat technologii pfipravy pokrmi

ovlada a aplikuje tradicni i nové technologické postupy v priprave pokrmii
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* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
Dodrzuje BOZP a chrani své zdravi pri praci ve vyrobnim stiedisku

1. ro¢énik

Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 8 tydné, P

Bezpecénost a hygiena prace, pozarni prevence

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
« dodrzuje pravidla BOZP a pozarni prevence - bezpecnostni, poZarni a evakuacni fad pracovisté, pravidla

bezpeéné prace, zasady prvni pomoci
- zakladni kucharské dovednosti-prace s nozem

charakterizuje zasady poskytnuti prvni pomoci

pfi obsluze strojli a zafizeni postupuje v souladu s pfedpisy

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

aplikuje HACCP v praxi

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejéastéjsi pFiciny
urazu a jejich prevenci

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své
zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci dusledky

Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: HACCP - funkce, tvorba, vyuziti
* pfi obsluze stroju a zafizeni postupuje v souladu s predpisy - povinnosti pracovnika v gastronomii

* uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
« aplikuje HACCP v praxi

Vyrobni stredisko

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« rozliduje vybaveni vyrobniho stiediska z hlediska jeho funkce - vyrobni a skladovaci prostory

- organizace prace ve vyrobnim stredisku

* aplikuje organizaci prace - zakladni technické vybaveni vyrobniho strediska

« uplatriuje spravné pracovni postupy

Zaklady technologie pfipravy pokrmu

Vysledky vzdélavani Ugivo
Zak:
+ vyuZiva znalosti o potravinach, vybira vhodné suroviny - pfedbézna Uprava surovin pro vyrobu pokrmd

- zékladadni tepelné Upravy
- Konvenience
hospodarné naklada se surovinami - Hospodafreni se surovinami

voli vhodné zplsoby pfedbézné Upravy surovin

ovlada tepelné upravy
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Ucebni osnovy

1. roénik

Priprava polévek, omacek, priloh a bezmasych pokrmu

Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva znalosti o potravinach, vybira vhodné suroviny

hospodarné naklada se surovinami

voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm0

uplatriuje spravné pracovni postupy
voli vhodné prilohy a doplriky
dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy
podili se na expedici

ovlada tepelné upravy

2. roénik

Uéivo
- rozdéleni a pfiprava polévek, pfiprava vloZek a zavarek
- rozdéleni a pfiprava omacek, pfiprava zakladl
- rozdéleni a pfiprava pfiloh, doplrikd k jidlam
- rozdéleni a pfiprava bezmasych pokrmu
- Uprava na talifi a expedice pokrmu

Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 9 1/2 tydné, P

Nacvik pFipravy masitych pokrmu
Vysledky vzdélavani
Zak:
voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm(
pouzije vhodny druh Upravy podle pfilezitosti

uplatriuje spravné pracovni postupy

hospodarné naklada se surovinami a energii

voli vhodné pfilohy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrm a expeduje hotové

Nacvik pFipravy pokrmt na objednavku
Vysledky vzdélavani

Zak:
voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm(
pouzije vhodny druh Upravy podle pfilezitosti

uplatriuje spravné pracovni postupy

hospodarné naklada se surovinami a energii

voli vhodné pfilohy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrm a expeduje hotové

Ucivo

- hovézi maso - rozdéleni, pred pfiprava a pouziti jednotlivych ¢asti,

tepelné Upravy a zaklady

- teleci maso — rozdéleni, pred pfiprava a pouziti jednotlivych ¢asti
a tepelné Upravy

- vepfové maso - rozdéleni, pfed pfiprava a pouziti jednotlivych
Casti, tepelné Upravy a domaci zabijacka

- skopové, jehnéci, kuzleci, krali¢i maso - rozdéleni, pred pfiprava,
pouziti jednotlivych ¢asti a tepelné Upravy

- mletd masa - druhy a jejich tepelné upravy

- ryby - rozdéleni, pfed pfiprava a tepelné Upravy

- korysi, mékkysi a obojzivelnici - rozdéleni, pfed pfiprava a tepelné
Upravy

- drtibez - rozdéleni, pfed pfiprava a pouziti jednotlivych ¢asti,
tepelné upravy

- zvéfina - rozdéleni, pred pfiprava a pouziti jednotlivych asti

a tepelné upravy

Uéivo
- vybér surovin, pfed pfiprava, tepelné a specialni Upravy pro
pfipravu pokrmi na objednavku
- pfiprava $tavy k pokrmdm na objednavku
- ptilohy, oblohy a doplriky k pokrmim na objednavku
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3. rocénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 9 1/2 tydné, P

Nacvik pripravy pokrmta studené kuchyné
Vysledky vzdélavani

Zak:
pfipravuje vybrané pokrmy

pouziva specialni inventar

voli vhodné zplisoby Upravy pokrmu
dokoncuje a expeduje pokrmy
voli vhodné suroviny pro pokrmy studené kuchyné

pfipravuje zakladni vyrobky studené kuchyné

voli vhodné ozdoby, oblohy a doplriky

dokoncuje a expeduje pokrmy

pouzije vhodny druh upravy podle pfilezitosti a mista konani.

uplatriuje spravné pracovni postupy
dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové

Nacvik pfipravy teplych predkrmu
Vysledky vzdélavani
Zak:
pFipravuje vybrané pokrmy
pouziva specialni inventar

voli vhodné zplsoby Upravy pokrm0

dokoncuje a expeduje pokrmy
dokoncuje a expeduje pokrmy

voli vhodné suroviny pro teplé pfedkrmy
pFipravuje teplé predkrmy

dokoncuje a expeduje teplé predkrmy

dokoncuje a expeduje teplé predkrmy

uplatriuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové

Moucniky, mouéné pokrmy a napoje
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozliSuje a charakterizuje vhodné suroviny pro pfipravu mouénik
a napoju
voli vhodné zplsoby Upravy mouénikd a napoju

pfipravuje teplé a studené napoje bézné zafazené na napojovém
listku

uplatfiuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové

charakterizuje pouzivané suroviny, zplsob zpracovani a podavani

charakterizuje pouzivané suroviny, zplisob zpracovani a podavani

Uéivo
- studena kuchyné - druhy surovin
- technologické postupy jednotlivych pokrmu studené kuchyné
- masové pény, pastiky, huspeniny, rosoly, galantiny
- vyznam a mnozstvi podavanych studenych pokrma
- speciality studené kuchyné
- zadsady Upravy pokrmud na misach

Uéivo
- rozdéleni teplych predkrm( podle pouzitych surovin
- technologické postupy pro pfipravu teplych pfedkrmt
- specialni upravy teplych predkrmi
- vyznam a mnozstvi podavanych teplych pfedkrmt

Ucivo
- rozdéleni a mouc¢nikd a moucénych jidel
- tepelné Upravy
- rozdéleni teplych a studenych napoju
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Ceska regionalni kuchyné, mezinarodni kuchyné

Vysledky vzd&lavani
Zak:

pfipravuje vybrané pokrmy

voli vhodné zplsoby Upravy pokrm0

voli vhodné pfilohy

dokoncuje a expeduje pokrmy

voli vhodné ozdoby, oblohy a doplriky

dokon¢uje a expeduje pokrmy

charakterizuje jednotlivé kuchyné

charakterizuje pouzivané suroviny, zpsob zpracovani a podavani
sestavi nabidku pokrm( pro pfislusniky etnickych spolecenstvi
podle jejich tradic

uplatriuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové
respektuje specifika a zvyklosti narodnosti a nabozenskych skupin
pracuje s odbornou literaturou

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo

- Geska regionalni a mezinarodni kuchyné a jejich typické suroviny
- narodni jidla Eeskych regionalnich a mezinarodnich kuchyni
- odborna literatura

Moderni trendy, zazitkova gastronomie a priprava pokrmi ve zvlastnich podminkach
Vysledky vzdélavani
Zak:

pfipravuje vybrané pokrmy

pouziva specialni inventar

voli vhodné zplsoby Upravy pokrm0

voli vhodné pfilohy

dokoncuje a expeduje pokrmy

voli vhodné ozdoby, oblohy a doplriky

dokonéuje a expeduje pokrmy

charakterizuje pouzivané suroviny, zplsob zpracovani a podavani
pouzije vhodny druh Upravy podle pfilezitosti a mista konani.
uplatriuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové
pracuje s odbornou literaturou

Dietni pokrmy
Vysledky vzdélavani
Zak:

pfipravuje vybrané pokrmy

voli vhodné zplsoby Upravy pokrmu

voli vhodné pfilohy

dokoncuje a expeduje pokrmy

dokoncuje a expeduje pokrmy

charakterizuje pouzivané suroviny, zplsob zpracovani a podavani
uplatriuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyku a
civilizaénich chorob

prakticky vyuziva poznatkl o dietnim stravovani a hlavnich typech
lé€ebnych diet

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a principy zdravého Zivotniho stylu
pracuje s odbornou literaturou

Ucivo

- Uprava pokrmu podle modernich trendl a za zvlastnich podminek
- soutézni gastronomie
- tvorba vlastnich norem a kalkulaci

Ucivo

- druhy diet a zasady racionalni vyzivy
- alternativni strava
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3. rocénik

Odborné dovednosti
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - zékladni odborné dovednosti kuchare
pouziva specialni inventar

dokoncuje a expeduje pokrmy

dokoncuje a expeduje pokrmy

pouzije vhodny druh upravy podle pfilezitosti a mista konani.
uplatriuje spravné pracovni postupy

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a expeduje hotové

5.8.5 Odborna praktika

Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu

Predmét rozviji odborné a kli¢ové kompetence a aplikuje je do praktickych ¢innosti.

Poznani realného pracovniho prostiedi, aplikace teoretickych znalosti v praxi. Osvojeni praktickych dovednosti
je zakladnim kamenem ve vzdélavacim programu a tvofi celek s ostatnimi odbornymi predméty.

U¢ivo vychazi z obsahového okruhu vyroba pokrmu z profilujiciho okruhu kuchat.

Charakteristika uciva

Aplikovana technologie je integrujicim pfedmétem, jehoz tikolem je prohloubeni a upevnéni odbornych
védomosti zaki ziskanych v teoretickych odbornych vyucovanych predmétech. Rozdéleni uéiva do ro¢nikd
navazuje na aktualn€ probirané ucivo ve Vyrobé pokrm.

Vysledky vzdélavani v oblastech citl, postoji a preferenci hodnot
Vyuka v odborném vycviku sméfuje k tomu, aby zaci:

- seznamovali se s klasickymi i modernimi technologickymi postupy

- dodrzovali hospodarné vyuziti surovin

- uplatnovali zasady racionalni vyzivy

- ziskavali zakladni navyky v oblasti BOZP a PO

- uplatitovali HACCP na pracovisti

- dodrzovali profesni etiku a standard sluzeb

- jednali zodpovédné, prijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani
- aplikovali v praxi zdravy zivotni styl a vyzivu

Metody a formy vyuky

Zéci pracuji ve skupinach v redlném pracovnim prosttedi, vyuka je piizptisobovana specifickym potiebam zaka
a provoznim podminkam jednotlivych pracovist odborného vycviku.

Pfi vyuce pouzivame obvyklé aktiviza¢ni metody:

instruktaz, feSeni problémového vyucovani, nazorné¢ demonstraéni, exkurze, zadavani samostatnych praci,
samostatné odborné prace.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi
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RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi

 porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feseni, popf. varianty feseni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

¢ Komunikativni kompetence
 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ ptehledné a jazykove

spravné
RVP

 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

* ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
RVP

* mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi disledkil nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

* prijimat a plnit odpovédn¢ svéfené ukoly
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

* uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

* podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoten
pozitivni vztah
RVP

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
» mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim

podminkam
RVP

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

RVP
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* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelti a pracovniki
RVP
* Matematické kompetence
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi
* pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim
RVP

* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

* pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedkt informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

Odborné kompetence
 Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii
RVPuplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

rozli$it vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napoja
RVP' rozlisili viastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhii potravin a ndpojii

znat zpiisoby skladovani potravin a napoji
RVP' znali zpiisoby skladovani potravin a napojii

sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP  sestavovali menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyZivy a dalSich hledisek
» mit piehled o vyzive, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani
RVP méli prrehled o vyzZive, znali zasady raciondlni vyzZivy, druhy diet a alternativni zpiisoby
stravovani
* Ovladat technologii pfipravy pokrmi
* ovladat zpisob ptipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni,
technologické postupy ptipravy, kontrolovat kvalitu, spravné uchovavat pokrmy, esteticky
dohotovovat a expedovat vyrobky
RVP oviadali zpusob pripravy béznych pokrmii ceské kuchyné i zahranicnich kuchyni, technologicke
postupy pripravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky

* pouzivat a udrzovat technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP' pouzivali a udrzovali technickad a technologicka zarizeni v gastronomickém provozu
¢ Ovladat techniku odbytu

* dbat na estetiku pii pracovnich ¢innostech
RVP' dbali na estetiku pri pracovnich ¢innostech

* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* pripravit podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu
RVP' pripravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materidlu

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i
dal$ich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientdl, zdkaznikt, navstévnik) i jako
soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle
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prislusnych norem

RVP chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalsich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikui, navstévnikii) i jako soucast
Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikdatu jakosti podle prislusnych norem

znat a dodrzovat zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi

praci a pozarni prevence

RVP' znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence

osvojit si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetn¢ zasad

ochrany zdravi pii praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje

apod.), rozpoznali moznost nebezpeci tirazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit

odstranéni zavad a moznych rizik

RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohroZujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pri praci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozZeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

znat systém péce statu o zdravi pracujicich (v¢etné preventivni péce, uméli uplatiovat

naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim

zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)

RVP' znali systém péce statu o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce, uméli uplatiiovat naroky
na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v
souvislosti s vvkondvanim prdce)

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni
nebo trazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
RVP
« Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

* chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
RVP chapali kvalitu jako vyznamny ndastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

* dodrzovat stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

RVP' dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem Fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

* dbat na zabezpecovani parametrii (standardt) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,
zohledinovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)
RVP' dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,

zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obcana)
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

 znat vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské
ohodnoceni
RVP' znali vyznam, ucel a uzZitecnost vvkondvané prdce, jeji financni, popr. spolecenské ohodnoceni

* nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi

RVP nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na
Zivotni prostiedi

Prirezova témata pokryvana predmétem
Clovék a svét prace
Clovék a Zivotni prosti-edi
trideni odpadii, bezezbytkové zpracovani surovin,

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie
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2. roénik

2. rocnik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 1 tydné, N

Priprava pokrmt a jednoducha obsluha - snidané
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pokrmy z hovéziho masa
« pfipravi pracoviété a pracuje s vhodnym inventafem - pfiprava a podavani snidani

pracuje se zafizenim, se spotrebici a s dal§im vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu
popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pfipravi pracovi$té pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Priprava pokrmil a prace s prekladacim pFiborem
Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ptiprava pokrm(i z teleciho masa
* pfipravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventarem - prace s prekladacim pfiborem

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu
pracuje s prekladacim pfiborem

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pripravi pracovisté pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Priprava pokrmi a servis polévek a omacek

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - ptiprava pokrmu z vepfového masa
« pfipravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventarem - servis polévek a omacek

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popiSe technologicky postup pfipravy tradi€nich pokrm( z masa
dohotovuje a expeduje pokrmy

pripravi pracovi$té pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou
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2. roénik

Priprava pokrmt a salatua

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava pokrm( z uzeného masa
* pfipravi pracovi$té a pracuje s vhodnym inventafem - pfiprava salat

pracuje se zafizenim, se spotrebici a s dal§im vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
pracuje s prekladacim pfiborem

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Priprava pokrmu a flambovani ovoce

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ptiprava pokrmu ze skopového, jehnéciho masa
* pfipravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventarem - Gprava ovoce

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

pracuje s prekladacim pfiborem

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy
pripravi pracovisté pfi snidanich a svacinach
pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Priprava pokrmu a flambovani pala¢inek

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava pokrma z kralika
* pripravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventarem - flambovani palacinek

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro p¥ipravu pokrmu

pracuje s prekladacim pfiborem

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Priprava pokrmi a dresinkii

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pokrmy z mletého masa
* pripravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventarem - pfiprava dresinkd

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych uprav pro pfipravu pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
pracuje s prekladacim pfiborem

dohotovuje a expeduje pokrmy

pfipravi pracovi$té pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmd a s odbornou literaturou
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Priprava pokrmua, dranzirovani ryb

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

pfipravi pracovi$té a pracuje s vhodnym inventafem

pracuje se zafizenim, se spotrebici a s dal§im vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pfipravi pracovi$té pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmd a s odbornou literaturou

Priprava pokrmi a dranzirovani driibeze

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

pripravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventafem
hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

pracuje s prekladacim pfiborem

dohotovuje a expeduje pokrmy

pfipravi pracovi$té pfi snidanich a svacinach

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

priprava pokrmi a dranzirovani masa

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

pripravi pracovisté a pracuje s vhodnym inventafem

pracuje se zafizenim, se spotfebiti a s dalSim vybavenim ve
vyrobnim stfedisku

voli hodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrmi
hospodarné naklada pfi praci se surovinami

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

pracuje s prekladacim pfiborem

voli vhodnou pfilohu k pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s recepturami teplych pokrmu a s odbornou literaturou

Ucivo
- pokrmy z ryb
- servis specialnich pokrmd

Uéivo
- pokrmy z dribeze
- dranzirovani dribeze

Ucivo
- pokrmy ze zvéfiny
- dranzirovani masa
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 1 tydné, N

pfiprava menu a michanych napoju

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
pripravuje a charakterizuje michané napoje

pfipravuje podle technologickych postupl riizné druhy pokrm( a
vyrobku studené kuchyné

vysvétli vyznam a davkovani studenych predkrmu
pracuje s odbornou literaturou

Priprava menu a teplé napoje

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
pfipravuje podle technologickych postupl rizné druhy pokrm( a
vyrobk( studené kuchyné
popi$e a pfipravi pracovisté podle druhu hostin a zvlastnich akci

pfipravi teplé a napoje bézné zafazené na napojovém listku

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Pfriprava menu a servis vina

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli vyznam a davkovani teplych predkrmu

pfipravuje podle technologickych postupl riizné druhy teplych
predkrm0
pfipravi teplé a napoje bézné zafazené na napojovém listku

charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a
podavani
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Priprava menu a servis Sumivého vina

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
« pfipravuje podle technologickych postupd rizné druhy mouénikud
* pripravi teplé a napoje bézné zafazené na napojovém listku
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Ucivo
- pfiprava menu o 4 chodech
- pfiprava michanych napojl

Uéivo
- pfiprava menu
- servis teplych napojl

Uéivo
- pfiprava menu
- servis vina

Ucivo
- pfiprava menu
- servis Sumivého vina
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3. rocénik

Priprava moucénikl a napojt

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava mouénik( z tést
« vysvétli vyznam a davkovani moucnikut - pfiprava moucnikt z ovoce,

e Veh naooit
+ pfipravuje podle technologickych postupd rizné druhy moucénikd priprava teplych napoja

* pripravi teplé a napoje bézné zafazené na napojovém listku

Ceska a regionalni kuchyné

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - ptiprava ¢eskych narodnich pokrmt
» popiSe a pfipravi pracovisté podle druhu hostin a zvlastnich akci - pfiprava menu

- ukazka servisu pokrmU pfi zvlastnich typech akci

vyjmenuje a popis$e druhy odbytovych stfedisek a sestavi typickou
nabidku pokrmu a napoju
pfipravuje typické narodni a regionalni pokrmy

charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a
podavani
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Mezinarodni kuchyné , slavnostni hostiny
Dotace ucebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ptiprava pokrmi cizich kuchyni
* popise a pfipravi pracovité podle druhu hostin a zvlastnich akci - pfiprava slavnostniho menu

- pfiprava scénare

charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a
podavani

sestavuje nabidku pokrmu pro pfislusniky rdznych etnickych
spole€enstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
pfipravuje vybrané pokrmy zahrani¢nich kuchyni , pouziva
specialni inventar

pracuje s odbornou literaturou

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Mezinarodni kuchyné a dopravni prostiedky

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava menu
* pfipravuje vybrané pokrmy zahrani¢nich kuchyni , pouziva - formy prodeje v dopravnich prostfedcich

specialni inventar
+ poiSe a charakterizuje vybaveni, zplisoby obsluhy v dopravnich
prostfedcich a ubytovacich zafizeni

* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Trendy v gastronomii a ubytovaci zafizeni

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pokrmy z&Zitkové gastronomie
« popise vyuziti novych technologickych zafizeni - nové trendy v gastronomii

- sestaveni menu

« charakterizuje moderni postupy pfipravy pokrmu - prohlidka hotelového pokoje

+ poi$e a charakterizuje vybaveni, zplisoby obsluhy v dopravnich
prostfedcich a ubytovacich zafizeni

* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
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5.9 Odbyt a obsluha

5.9.1 Technika odbytu

11/2 1 11/2
Mgr. Jifi Sedivy Mgr. Jifi Sedivy Mgr. Jiti Sedivy

Charakteristika predmétu

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Obecny cil pfedmétu

Technika odbytu je dopliiujicim odbornym pfedmétem, tvoti s dal§imi odbornymi predméty zaklad vzdélanosti
v gastronomii a vede k ziskani odbornych kompetenci. Zvladnuti u¢iva Techniky odbytu je soucasti kvalifikace
vSech absolventil vzdélavacich obort kuchar — ¢isnik.

Charakteristika uciva

U¢ivo predmétu vychazi z obsahového okruhu Odbyt a obsluha. U¢ivo navazuje a prolina se s dalSimi odbornymi
predméty, zejména Naukou o vyZziveé, Vyrobou pokrmi a Provozem v gastronomii. U¢ivo je rozdéleno do tiech
ro¢nikt a na nékolik tematickych celkli. V prvnim ro¢niku se zak nauci rozliSovat a pouzivat inventar, zakladni
pravidla a techniku obsluhy, nauci se sestavovat jidelni listek a podavat pokrmy jednoduchou formou obsluhy.
Ve druhém ro¢niku bude sestavovat slavnostni menu a seznami se s riznymi formami slozité obsluhy

a spoleensko-zabavnimi stredisky. Treti ro¢nik je zejména zaméfen na piipravu a konani slavnostnich hostin

a pripravu michanych napojut.

Smétovani vyuky v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci
Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci

- dodrzovali gastronomicka pravidla

- zajimali se o zasady spravného stravovani

- sledovali nové trendy servisu a piipravy pokrmi a napoja

- dodrzovali zasady spolecenského chovani a profesniho jednani
- usilovali o poctivost prodeje

- rozvijeli své odborné znalosti

Metody a formy vyuky
Vyuka je vedena formou vykladu s navaznosti na znalosti zakt, fizeny rozhovor, diskuze, samostatné feseni
ukold, skupinova prace, inscenacni metody.

Hodnoceni vysledki zak

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaki probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
Skoly. Pfi hodnoceni je kladen duraz na:

- hloubku porozuméni u¢ivu

- schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi

- dovednost smysluplné¢ komunikovat

- samostatnost pii tvorbé nabidkovych materiali a projektt

- spolehlivost a odpovédnost

- hodnoceni je formou Ustni i pisemnou
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Klicové kompetence

e Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

ovladat riizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
RVP

uplatiiovat rizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feseni problémi
 porozumét zadani tkolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni

problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdiivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

« volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

e Komunikativni kompetence

* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové
spravné
RVP

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své ndzory a postoje
RVP

» zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dalsimi prostfedky informac¢nich a komunikacnich

technologii
RVP

* pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

* ziské&vat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
RVP

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP
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* pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a

komunikac¢nich technologii
RVP

Odborné kompetence
 Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
* uplatilovat pozadavky na hygienu v gastronomii
RVP uplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

« rozliit vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zékladnich druhti potravin a napoja
RVP' rozlisili viastnosti, a technologickou vyuzZitelnost zakladnich druhii potravin a ndapojii

* sestavovat menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalsich hledisek

» mit pfehled o vyzivé, znat zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani
RVP méli prehled o vyZive, znali zdsady raciondlni vyzivy, druhy diet a alternativni zpiisoby
stravovani
¢ Ovladat techniku odbytu
* ovladat druhy a techniku odbytu
RVP ovladali druhy a techniku odbytu

* volit vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské ptilezitosti, pouzivat
vhodny inventaf
RVP' volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prileZitosti, pouzivali
vhodny inventar

* spolecensky vystupovat a profesionalné jednat ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
RVP' spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

* dbat na estetiku pii pracovnich ¢innostech
RVP' dbali na estetiku pri pracovnich ¢innostech

* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
* chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikii (i

dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientdl, zakaznikt, navstévniku) i jako

soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle

prisluSnych norem

RVP chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i spolupracovnikii (i dalsich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikii, navstévnikii) i jako soucdast
Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani i udrzent certifikdtu jakosti podle prislusnych norem

* osvojit si zasady a ndvyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné zasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje
apod.), rozpoznali moznost nebezpeci irazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit
odstranéni zdvad a moznych rizik
RVP' osvoyjili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozZujici pracovni ¢innosti véetné zasad

ochrany zdravi pri prdci u zarizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.),
rozpoznali moznost nebezpeci urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

Prirezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti
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Clovék a svét prace

Clovék a Zivotni prostiredi

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Jiti Sedivy, 1 1/2 tydn&, P

Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy

Dotace uéebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozli§i stolovy a textilni inventar podle druhu odbytu

rozlisi maly a velky stolni inventar

rozlisi inventaF podle pouziti, pfifadi ho k pokrmim a ¢innostem
popise zplUsob udrzby a o$etfovani inventare

popise pouziti pomucek ¢isnika

Jednoducha obsluha

Dotace u¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise pouziti pomucek ¢isnika

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

popiSe pfipravu pracovisté pred zahajenim provozu, udrzovani
pofadku bé&hem provozu a provedeni Uklidu po jeho skonéeni
uvede zpusoby vyuétovani s hostem, vysvétli vyuctovani trzeb
charakterizuje zpUsob jednoduché obsluhy

popi$e vhodnou formu odbytu vyrobkl a sluzeb béhem dne

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych

zakaznik(

Jidelni a napojovy listek

Dotace u¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:

uvede zasady spravné vyzivy a gastronomicka pravidla
uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku

popiSe spravné poradi pokrml a napoju

sestavi jidelni a napojovy listek

charakterizuje zpUsob jednoduché obsluhy

popi$e vhodnou formu odbytu vyrobkl a sluzeb béhem dne
chova se profesionalné, fes§i mozné nehody pfi obsluze

Uéivo
- stolovy a sedaci inventar
- restauraéni pradlo
- maly a velky stolni inventar
- pomocny inventar
- oSetfovani a udrzba

Uéivo
Pomdcky ¢isnika
Pravidla obsluhy
Pfiprava, udrzba a kontrola pracovisté
Objednavky, evidence, vyucétovani
Formy nabidky

Uéivo
- zasady vyzivy a gastronomicka pravidla
- nalezitosti jidelnich a napojovych listk
- pofadi pokrmu a napoju
- sestavovani nabidkovych listkdl a jednoduchych menujednoduché
menu
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Systémy obsluhy a zplisoby servisu

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém

stredisku
- popise organizaci prace a ukoly pracovniki v odbytovém
stfedisku
- charakterizuje rizné zpusoby obsluhy

chova se profesionalné, fesi mozné nehody pfi obsluze

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

2. roénik

Ucivo
- kategorie pracovnik( v jednotlivych systémech obsluhy
- zpUsoby servisu

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant predmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 1 tydné, P

Slozita a slavnostni menu

Dotace u¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* uplatni gastronomicka pravidla
« pfifadi vhodné napoje k pokrmim
 vypracuje menu pro riizné pfileZitosti a podle potfeb zakaznika

Pivni zafizeni
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe vybaveni pivniho sklepu, skladovani piva v sudech a
tancich
* popiSe strojni zafizeni
+ popiSe zpUsob oSetfovani pivniho vedeni a ¢epovani piva

Slozita obsluha - nizsi forma
Dotace uéebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

* popiSe pfipravu pracovisté pfed provozem a zaloZeni inventare
- uplatnéni gastronomicka pravidla
- prifadi vhodné néapoje
- vypracuje menu pro riizné pfileZitosti

+ navrhne zpUsob servisu specialnich pokrmu

+ ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji rizné formy
podle prostfedi charakteru akce a spole¢enskeé pfilezitosti

Uéivo
- hlediska a zasady pro sestavobvani menu
- sled chodu a napoju
- vhodnost napojl k pokrmim
- sestavovani menu

Ucivo
- pivni sklep, skladovani
- strojni pivni zafizeni
- oSetfovani pivniho vedeni
- Eepovani piva

Ucivo
- pfiprava pracovisté pfed provozem
- podavani pokrm pfi slozité obsluze
- specialni pokrmy
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2. roénik

Slozita obsluha - vysSi forma

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - organizace prace - hlavni zasady prace pfed hostem
* popide postup a suroviny pro pfipravu salatd a dresinku - pfiprava pokrmd u stolu hosta

- michani salatl, pfiprava drezinku, dochucovani polévek a omacek
- flambovani - zasady, zplsoby

popiSe zplsoby flambovani, uvede vhodné suroviny - porcovani masa

popise postup porcovani ryb, dribeZze, masa a dokoncovani

pokrmU pred hostem

urci postup a suroviny pfi ochucovani pokrmu

3. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Jifi Sedivy, 1 1/2 tydn&, P

Michané napoje
Dotace u¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
+ popie vybaveni a pomlicky v baru - vybaveni baru, pomtcky

- " . . . S - receptury michanych napoju
+ popiSe postup pfi pfipravé a servisu michanych napoju plury mi v poju

« charakterizuje druhy michanych napoju

Slavnostni hostiny - banket

Dotace u¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy hostin
« rozliduje druhy hostin - objednavka, pracovni pfikaz

- sestava menu podle stravovacich zvyklosti
- organizacni zajisténi

sestavi menu podle specifik stravovacich zvyklosti cizinct a - pfiprava pracovisté

respektuje je

popise pfipravu a realizaci slavnostni hostiny

popise podklady a zpUsob vyuctovani s objednavatelem

popiSe pfijem objednavky slavnostni hostiny

Zvlastni typy akci
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - raut, recepce, zahradni slavnost, koktejl
« sestavi hotelovy listek a popiSe ubytovaci zafizeni - Catering

popiSe pFipravu a realizaci gastronomickych akci
sestavi typickou nabidku pokrmu a napoju u vSech typu akci

popise ¢lenéni pracovnich ¢innosti a ur¢i zpusob obsluhy u vSech
typu akci a v cateringovych spole¢nostech
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3. rocénik

Spoleéensko - zabavni strediska

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - kavarna, vinarna, bar, herna, koliba, variete
popise techniku obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi,
charakteru akce a spole¢enské pfileZitosti
navrhne zaji$téni odbytu vyrobku a sluzeb

popise druhy a vybaveni vinaren a sklepl
charakterizuje zpUsoby obsluhy

sestavuje typickou nabidku pokrm0G a napojl pro stfediska a uréi
zpUsob obsluhy

popise servis vin, ur¢i jejich teploty

popi$e druhy a vybaveni kavaren a heren

charakterizuje zpUsob servisu

sestavuje typickou nabidku pokrmu a napoju pro strediska a urci
zpUsob obsluhy

popiSe pfipravu a servis teplych napoju

charakterizuje stylova stfediska

Dopravni prostredky

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Uéivo
2ak: - formy prodeje -rest. vliz, lod, letadlo, autobus
« sestavi typickou nabidku pokrm( a napojl u vdech typ( akci - pravidla obsluhy

- servis pokrmU a napoj
* navrhne zajisténi odbytu vyrobku a sluzeb 'SP u poju

Ubytovaci zafizeni

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hotelova hala
- sestavi hotelovy listek a popi$e ubytovaci zafizeni - room service, open bar

- hotelovy jidelni a napojovy listek
+ voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb v ubytovacim zafizeni otelovy Jidelni a napojovy liste

a dopravnich prostfedcich

5.9.2 Odborny vycvik CiS

7 8 8
Bc. Iva Masikova Bc. Iva Masikova Bc. Iva Masikova

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu

Predmét rozviji odborné a klicové kompetence a aplikuje je do praktickych ¢innosti.

Poznani realného pracovniho prostiedi, aplikace teoretickych znalosti v praxi. Osvojeni praktickych dovednosti.
Zasadni postaveni ve vzdélavacim programu.

Charakteristika uciva

Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem, jehoz tkolem je prohloubeni a upevnéni odbornych védomosti zakt
ziskanych v ostatnich vyucovanych pfedmétech. Rozdéleni u¢iva do rocnikti navazuje na ziskané znalosti

z jednotlivych teoretickych predméta

( napf. technika odbytu, potravina a vyZziva, provoz v gastronomii, profesni etika, cizi jazyky aj.), prolina se

v prabéhu celé ptipravy, reflektuje na aktualni pozadavky praxe.

Vysledky vzdélavani v oblastech citl, postoji a preferenci hodnot
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Vyuka v odborném vycviku sméfuje k tomu, aby zaci:

- uplatiiovali zakladni gastronomicka pravidla v praxi

- zvladali zésady JZO a slozité obsluhy

- dodrzovali profesni etiku véetné poctivosti prodeje, zasady spolecenského chovani
a standardy sluzeb

- sledovali nové trendy v pfipravé a podavani pokrmti a napojt

- jednali zodpovédné, prijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

- aplikovali v praxi zdravy zivotni styl a vyzivu

Metody a formy vyuky

Zéci pracuji ve skupinach v redlném pracovnim prostiedi, vyuka je piizpiisobovana specifickym potiebam zakd
a provoznim podminkam jednotlivych pracovist’ odborného vycviku.

Pfi vyuce pouzivame obvyklé aktiviza¢ni metody:

instruktaz, feSeni problémového vyucovani, nazorn¢ demonstraéni, exkurze, zadavani samostatnych praci,
samostatné odborné prace.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaki probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
Skoly.

Pfi hodnoceni zaku se klade diraz na:

- schopnost aplikovat teoretické poznatky v praxi

- schopnost pracovat samostatné a fesit bézné tkoly

- schopnost tymové prace a kooperace

- dodrzovani pravidel profesni etiky

- sebehodnoceni

7.4k je hodnocen priibéZné& po celou dobu odborného vycviku na zakladé praktickych vysledk prace, Gstniho,
pisemného projevu véetné realizaci zakovského projektu

Cilem hodnoceni je pozitivni motivace a aktivizace zakti v odborném vycviku.

U¢ivo vychazi z obsahového okruhu odbyt a obsluha z profilujiciho okruhu kuchai- ¢isnik.

Prirezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace
Clovék a Zivotni prosti-edi

Informaéni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

» Kompetence k feSeni problémi
profisionalné vystupuje a resi konfliktni sytuace

» Komunikativni kompetence
Zvldada komunikaci v pracovnim kolektivu i ve styku s hostem

 Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuZzitim poznatkt o
potravinach a napojich
Uplatiuje pozadavky na hygienu a aplikuje nové trendy v oblasti odbytu

* Ovladat techniku odbytu

Zvlada a aplikuje odborné dovednosti cisnika v praxi

» Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
Dodrzuje BOZP a chrani své zdravi pri praci v odbytovém stiedisku
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 7 tydné, P

Bezpecénost a hygiena prace, pozarni prevence
Vysledky vzdélavani
Zak:

dodrzuje pravidla BOZP a pozarni prevence
charakterizuje zasady poskytnuti prvi pomoci

pfi obsluze strojli a zafizeni na Useku obsluhy postupuje v souladu
s predpisy
aplikuje HACCP v praxi

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své
zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat
jejich nezadouci dusledky

Zaklady jednoduché obsluhy
Vysledky vzdélavani
Zak:

pfi obsluze strojli a zafizeni na Useku obsluhy postupuje v souladu
s predpisy

aplikuje organizaci prace a Gkoly pracovniku

uplatriuje spravné pracovni postupy

pouziva zaklady jednoduché obsluhy

sestavy jidelni a napojovy listek

pouziva inventar na useku odbytu

Povinosti pracovnika v odbytovém stredisku
Vysledky vzdélavani
Zak:

uplatriuje spravné pracovni postupy
pouziva inventar na Useku odbytu

Uéivo
- bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
- bezpec¢nostni, pozarni a evakuacni fad pracovisté, zasady prvni
pomoci
- pfistroje a jejich obsluha na Useku odbytu
- pfiprava pracovisté pred, pfi a po skonéeni provozu

Uéivo
- dovednosti pracovnik( v odbytu pfi obsluze a servisu pokrmt
- jideIni a napojovy listek - nalezitosti

Ucivo
- povinnosti pracovnika v obsluze, pomtcky ¢i$nika
- inventaf na Useku odbytu

Odbytova strediska, systémy obsluhy a zplsoby servisu
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek
pouziva riizné zpusoby a systémy obsluhy
pouziva inventar na Useku odbytu

2. roénik

Uéivo
- druhy odbytovych stfedisek
- systémy obsluhy
- zpUsoby servisu
- rozdéleni malého, velkého, pomocného stolniho inventare a jeho
pouzivani

Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 8 tydné, P

Komunikace ve sluzbach
Vysledky vzdélavani
Zak:

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
feSi neobvyklé situace s ohledem na individualitu hosta

Ucivo
- profesni etika v gastronomii
- péce o zevnéjSek a dusevni hygiena
- profesionalni vystupovani v feSeni konfliktnich situaci
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2. roénik

Gastronomicka pravidla

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zékladni gastronomicka pravidla
« sestavuje nabidku pokrmii a napoju podle gastronomickych - pravidla pro sestavovani jidelniho a napojového listku

pravidel - nélezitosti a pravidla pro sestavovani menu k riiznym pfileZitostem

+ sestavi menu pro riizné pfilezitosti

NizSi forma slozité obsluhy

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pracovni ¢inosti v niz§i formé slozité obsluhy
« Fedi neobvyklé situace s ohledem na individualitu hosta - specifika a zvyklosti narodnosti a naboZenskych skupin

+ ovlada nizsi formu slozité obsluhy praci s pfekladacim pfiborem

Napoje
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni postupy a zasady prace barmana

- druhy mi$enych napoju

* pfipravuje studené a teplé napoje z napojového listku s ! ] .
- pfiprava jednotlivych druhl napojd

» ovlada praci za barem
* pripravuje miSené napoje

Vyssi forma slozité obsluhy
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - organizace prace ve vy$Si formé slozité obsluhy
* pouziva zaklady slozité obsluhy, dohotovuje mouéniky a dezerty

3. rocnik
Garant pfedmétu: Bc. Iva Masikova, 8 tydné, P

Vyssi forma slozité obsluhy
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - servis pokrmu formou sloZité obsluhy
voly vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

ovlada servis formou slozité obsluhy, pfipravu predkrm0 u stolu
hosta

umi dochucovat polévky a omacky u stolu hosta

flambuje u stolu hosta

ovlada porcovani masa a pFipravu specialnich pokrm0

voli vhodné zplisoby obsluhy slavnostnich hostin

zvlada vypracovani dokumentace ke slavnostni hostiné
ovlada systémy komunikacni techniky a zvlada zplsoby
vyuctovani

ovlada odborné dovednosti €iSnika a prevadi je do praxe
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3. rocénik

Slavnostni hostiny

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - druhy slavnostnich hostin
+ voly vhodné formy odbytu vyrobk a sluzeb - dokumentace slavnostnich hostin

- realizace slavnostnich hostin

- evidence pokrmU a napojl v systémech komunikacéni techniky,
zvlada vypracovani dokumentace ke slavnostni hostiné zpusoby vyuétovani

ovlada systémy komunikacni techniky a zvlada zplsoby

vyuctovani

voli vhodné zplsoby obsluhy slavnostnich hostin

Odborné dovednosti
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - odborné dovednosti ¢isnika na Useku obsluhy
» ovlada odborné dovednosti ¢iSnika a pfevadi je do praxe

5.10 Komunikace ve sluzbach

5.10.1 Profesni etika

Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu je kultivovat chovani zakd. Vést je ke ztotoznéni s principy, normami a pravidly kulturniho
chovani a vyjadfovani ve spolecenskych a pracovnich situacich, aby ctili etiku profese.

Ve vyuce je kladen diraz na pfipravu jedince pro profesni i osobni zivot.

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahovych okruhtt RVP Komunikace ve sluzbach a Estetické vzdélavani.
Vyuka se mezipredmétové doplituje s predméty Cesky jazyk a literatura, Clovék a spoleénost a Odborny vycvik.
Vyuka pfedmétu smétuje k tomu, aby zaci:

- uplatiiovali spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzovali profesni etiku

- dovedli vysvétlit vyznam péce o zevngjsek a kultivovany projev

- vyjadfovali se jasné a srozumitelné

- uplatiiovali asertivni chovani a zasady asertivni komunikace, zdrzeli se agresivniho a pasivniho chovani

a dokazali spolupracovat i v obtiznych socialnich situacich, ziskali respekt k distojnosti druhych a vytvareli si
zdravé sebevédomi o sob¢ a svych profesnich dovednostech

Klademe diiraz na metody, které umoziuji Zakiim osobni prozitek, dosazeni tzv. ,,aha-zazitku* a individualni
pftistup k potiebam jednotlivych zakd. Jsou to zejména modelové situace, sdileni zkuSenosti, tymova spoluprace,
metody sebepoznani, interaktivni metody, vyuziti instruktaznich filmt

Hodnoceni vysledkid vzdélavani zakid probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly.

Hodnoti se zejména aktivni pfistup zdka k vyuce, zdjem tcastnit se modelovych situaci, zdjem o sebepoznavani
a tymovou spolupraci, zamysleni se nad riznymi spole¢enskymi jevy. Dale schopnosti propojovat védomosti

z teorie a praxe i z riznych pfedmét a obord, prezentace vlastnich nazora a schopnosti vyhledavat a pouzivat
informace.

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni
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* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP

Kompetence k feseni problému

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

Komunikativni kompetence

* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

Personalni a socialni kompetence
* prispivat k vytvafeni vstficnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité¢ druhych
RVP

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

» podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren

pozitivni vztah
RVP

Priifezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

— Zaci jsou vedeni k tomu, aby vhodné komunikovali a resili konflikty, méli vhodnou miru sebeodpovédnosti

Clovék a svét prace

Clovék a Zivotni prostiedi

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 1 tydné, P

Vyznam Profesni etiky

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli zakladni terminy (normy lidského spolecenstvi, etika,
etiketa, spole¢enské chovani, pracovnik ve sluzbach)

objasni vyznam profesionalniho chovani a etiky pro pracovnika ve
sluzbach

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve
sluzbach

Zakladni pojmy z oblasti psychologie osobnosti

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
« vysvétli odborné terminy, aplikuje teoretické znalosti na sebe, lidi

okolo sebe a dulezitost téchto charakteristik pro zaméstnani
Clovéka

Vlastnosti pracovnika ve sluzbach

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozliSuje vhodné a nevhodné vlastnosti pro pracovnika ve
sluzbach (z hlediska socialni komunikace, vystupovani, apod.)

kriticky zhodnoti svou osobu, posoudi pfednosti a nedostatky
vlastni osobnosti, které ho vedly k vybéru oboru

uplatriuje spoleenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje
profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projeva

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou

Zakladni pojmy z oblasti socialni psychologie

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

* vyjmenuje a vysvétli odborné terminy, aplikuje teoretické znalosti
do praxe
vyjmenuje omyly, které mohou provazet poznavani druhych lidi,
uvadi pfiklady, kdy byl svédkem takové situace nebo se ji sam
ucastnil, objasnuje pojem predsudek, uvadi pfiklady jednani pod
vlivem pfedsudku ve spole¢nosti
rozliSuje rdzné typy jednani, vysvétluje vyhody asertivniho pfistupu
a je ho schopen v modelové situaci z oblasti gastronomie poznat a
predvést, rozliSuje pfiméfené sebeprosazovani vlastnich potfeb od
nadmérnych pozadavku

Ucivo
- vyznam profesni etiky v oborech
lidské ¢innosti, vyznam
pro pracovniky ve sluzbach,
v gastronomii

Ucivo
- zakladni pojmy z oblasti psychologie osobnosti (motivace,
temperament,hodnoty a postoje) s vyuZzitim
moznosti sebepoznani

Ucivo
- vhodné a nevhodné vlastnosti

Uéivo
— komunikace
(socialni skupiny, normy, socialni
interakce a komunikace, zpusoby
a moznosti poznani druhych lidi),

- interakce socialnich skupin
- moznosti a omyly pfi poznavanidruhych lidi, pfedsudky, a jak jim
prfedchazet

- moznosti a zplsoby jednanti,
asertivni, agresivni a pasivni pfistup, vyuziti v gastronomii
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1. roénik

Spolecenské chovani a vystupovani
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - spolecenské chovani a vystupovani,
+ aplikuje spolegenské chovani v praxi (v modelovych situacich), zakladni pojmy (etiketa, spolecenskeé chovani, princip vyznamnosti),
posoudi a vysvétli dulezitost norem chovani ve spolecnosti i ve podavani ruky, zdraveni, pfedstavovani, chovani na vefejnosti
sluzbach

Spolec¢enské chovani v oblasti gastronomie

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - spoleéenské chovani
« jedna v modelovych situacich podle princip(i spole¢enského v °b|35t] 983"0”0["'9 stolovani,
chovani, aplikuje znalosti z jinych pfedmét do oblasti profesni vystupovani

spole¢enského chovani

Typy host(, zplsoby jednani

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Uéivo

Zak: - typy hostl, zplsoby jednavani,
« uvede praktické pfiklady rizného chovani hostt,prokaze dulezitost | Praktické pfiklady, modelové situace
adekvatni reakce na jednotlivé typy hostl
rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani,
snazi se predchazet konfliktim
fesi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
zvlastnosti hosta

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a
zvyklosti

Narodni zvyklosti a tradice

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - narodni zvyklosti a tradice
« vyjmenuije situace, s kterymi se miiZe v praxi setkat, uvadi riznych etnik ve vazbé na gastronomii a zpisob komunikace
pfiklady, jak se vyhnout pfedsudkim, omylim pfi poznavani
druhych osob

Predchazeni konfliktim

Dotace ucebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - predchazeni konfliktdm, jednani
« objasfiuje principy dodrZovani dustojnosti i bezpedi vlastni osoby, S agreS|_vn|'m| hosty, sebepoznf’mi
jinych osob, v modelovych situacich predvede vhodny pfistup k v oblasti agrese, reakce na hnév,

podobnym typlm hostu, pojmenuje vlastni obvyklé reakce ziskané atok
sebepoznanim

» dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace k feseni konfliktnich
situaci

Estetika, kultura odivani,bytova kultura

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: - aplikace do oblasti sluzeb
» objasni zaklady estetického vystupovani, vzhledu, hygieny v
oblasti sluzeb
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1. roénik

Estetika pracovniho prostredi
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - podnikova kultura, kolektiv
« charakterizuje podnikovou kulturu na svém pracovisti, vysvétli zaméstnanct, normy zaméstnavatele

zakladni pojmy i nutnost norem v zaméstnani
« uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostredi

Sebepoznani, prace v tymu, modelové situace

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - sebepoznani, prace v tymu, modelové situace
* vyjmenuje moznosti prevence vyhoreni, péce o své dusevni zdravi

+ prohlubuje védomi své jedine¢nosti, dustojnosti, zafazeni do
spolec¢nosti

* kultivuje si schopnost tymové spoluprace, sebevyjadfeni
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6 Spoluprace se socialnimi partnery

Spoluprace se socialnimi partnery Nage §kola spolupracuje se socialnimi partnery jiz mnoho let. Skola ma
vytvofenou §irokou sit’ socialnich partnert. Vytvareni vzajemnych vazeb $koly s jejim okolim a socialni
partnerstvi je chapano jako pribézné se prizptisobujici proces. Vedeni skoly si uvédomuje, ze znalost pozadavka
socialnich partnert na kompetence zaku je jednim ze zakladnich parametrti uplatnitelnosti zaka na trhu prace,
vyucovaciho procesu a tim i Gspé$nosti nasi skoly. Zakladni socialni partnefi Skoly jsou : * rodiny zaku ¢
zamestnavatelé jako klicovi predstavitelé trhu prace ¢ profesni organizace * $koly stejného zaméfeni v Némecku,
Polsku, Svycarsku, Anglii a na Slovensku « Sdruzeni rodiét a piatel skoly / SRPS / Spoluprace s rodi¢i Vedeni
Skoly se snazi o vytvoreni pratelské atmosféry zalozené na dialogu a spolupraci mezi pedagogy, zéky a rodici. Ve
$kole pracuje kolni psycholozka a vychovna poradkyné. Skolni psycholozka kromé feseni problémi Zaki nabizi
i kariérni poradenstvi. Sluzba psycholozky je uréena i rodi¢im, ktefi pfichazeji bud’ spolecné se svymi détmi,
nebo samostatné. Obsahem konzultaci je vychovné piisobeni na dospivajici mladez a rozbor jejich problému ve
skole, na pracovistich odborného vycviku & v soukromi. Skola se snazi zapojit rodi¢e jako partnery do chodu
$koly a navazat produktivni spolupréci. Skola ma pravidelné kazdotydenni dny otevienych dvefi, na kterych
informuje zajemce o studium o vyuce, vychové a spoleenském Zivoté na nasi skole. Dny otevienych dvefi jsou
také vitanou pfilezitosti vyslechnout nazory rodict a budoucich zaki o kvalité nasi i ostatnich skol stejného
zaméteni. Kazdy ucitel ma stanoveny konzulta¢ni hodiny — je to jedna z forem pomoci zakim pii studiu. Mohou
je vyuzivat i rodice k jednani s uciteli. K posileni socialniho klimatu Skoly a tfidnich kolektivt je zaveden ,,.Den
tfidy ,,. V ramci tohoto dne ma kazda tfida svlij den, kdy je dopoledne vénovano Zivotu tfidy, slavnostni spolec¢ny
obéd ve Skolni jideln€ a odpoledne se Zaci zacastiuji kulturnich, sportovnich a spolecenskych akei , napf.
bowling, prohlidka divadel, exkurze, filmova a divadelni pfedstaveni . Pracovisté praktického vyuéovani Skola
ma uzaviené smlouvy o obsahu, rozsahu a podminkéch praktického vyu€ovani zakt. Pro odborny vycvik jsou
vybrana pracovisté cca 30 nejlepsich prazskych hotelt a restauraci. Jednotliva pracovisté se podileji na
organizaci a realizaci praktickych maturitnich zkousek a jako odbornici z praxe na praktickych zavérecnych
zkouskach. Rovnéz spolupracuji se skolou pfi riznych soutézich , které $kola potada, a poskytuji odbornou

a finanCni pomoc pfi tcasti nasich zakl na mezinarodnich soutézich. Spoluprace s profesnimi organizacemi
Hospodatska komora Ceské republiky Skola jiz po mnoho let zve zastupce hospodaiské komory k dohledu nad
zavérecnymi zkouskami zaki. Hospodarska komora osvédcuje kvalitu a regulérnost zavéreénych zkousek

a nejlepsim zaktm ud€luje Ocenéni Hospodaiské komory a Europass — dodatek k vyuénimu listu dané¢ho oboru.
Ve spolupréci s Hospodaiskou komorou $kola organizuje fadu aktivit v ramci projektu "Remeslo Zije". Asociace
kuchait a cukrait Ceské republiky (AKC) Skola je ¢lenem AKC, ktera sidli v budové $koly. Organizaéné
pomaha zajistovat zasedani pfedsednictva AKC a velmi uzce spolupracuje pii organizaci odbornych

a spolecenskych akci AKC. Tréninky, ukazky a piednasky, které AKC v prostorach skoly organizuje, slouzi
odbornym ucitelim a ucitelim odborného vycviku k dal§imu vzdélavani a k Gzkému sepéti teoretické vyuky

s aktualni praxi a modernimi trendy v oboru. Zapojeni socialnich partnerd ze zamé&stnavatelské sféry ptispiva

k tésné&jsi provazanosti vzdélavaci nabidky Skoly a poptavky trhu prace a k zainteresovanosti zaméstnavateld na
odborném vzdélani a ke zkvalitnéni odborné profilace. Socialni partneti spolupracuji se $kolou, zicastiuji se
prezentace prace zakl na Skolnich soutézich a odménuji nejlepsi zaky . Dalsi formou spoluprace je podpora zaka
pfi praktickych maturitach a praktickych zavéreénych zkouskach na pracovistich odborného vycviku. Skola
spolupracuje se socialnimi partnery z fad zaméstnavatelli pfi zajiStovani praxi a exkurzi zakl. Partneri Skole
zajist'uji a sponzoruji suroviny na ruzné skolni odborné akce, umoziiuji ucast uciteld na odbornych seminarich

s ukazkami modernich trendii v gastronomii apod. SdruZeni rodi¢a a pratel $koly (SRPS) Sdruzeni rodit a piatel
Skoly ve Skole ptisobi jako obCanské sdruzeni. Financné podporuje fadu akci, které skola porada, podili se na
vybaveni §koly a organizuje reprezentacni ples Skoly. Rodi¢e mnohych zaki se aktivné podileji na chodu skoly —
provoz studentské firmy, zdvérecné zkousky a soutéze. Odborny vycvik Odborny vycvik nasich zaka probihé na
realnych pracovistich hotelt a restauraci prazské gastronomie. Protoze se jedna o nejkvalitnéjsi podniky, lze Fici,
7e Zaci pracuji na $pickovych pracovistich evropské gastronomie. Zaci pracuji pod piimym dohledem instruktord,
ktefi se rekrutuji z nejlepSich pracovniki jednotlivych pracovist. Kazdodenni spoluprace s uciteli odborného
vycviku a pobyt uéiteltt odborného vycviku na jednotlivych pracovistich po celou dobu vyuky zakt zarucuje
kvalitni sepéti teoretické a praktické vyuky, praktické vyuziti znalosti a dovednosti zaki a plnéni pozadavka
pracovist na odborné kompetence zaki. Poznatky z jednotlivych pracovist ucitelé odborného vycviku pienase;ji
do diskuze o zménach ucebnich planti jednotlivych obord. Soucasti odborného vycviku jsou také odborné
soutéze. Zadani jednotlivych soutéznich kol ptizpisobujeme modernim trendiim v gastronomii a vybér
hodnotiteld, $pickovych odborniki z jednotlivych pracovist odborného vycviku, zarucuje kvalitu soutézi
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a posun jednotlivych kategorii soutézi smérem ke kvalit¢ a modernim trendim. S jistou hrdosti mizeme
prohlasit, ze podle zkuSenosti pracovnikti ufadu prace nemaji nasi absolventi problém zafadit se do pracovniho
procesu a jejich kompetence plné vyhovuji pozadavkiim zaméstnavateld.
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