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8 Pfrehled rozpracovani RVP do SVP

Nazev skoly Stredni odborné ucilisté gastronomie
Adresa Stredni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10
Nazev SVP Gastronomie PLUS
Platnost ord 71 .r 9: 2707217 7 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Kéd a nazev oboru RVVVP 765-471174_7/07 1 Gastronomie Délka studia v letech: 4
Jazykové vzdélavani a komunikace 21 672 25 772,5
Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce 5 160 | Cesky jazyk 7 2135
Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce 16 | 512 1. cizi jazyk - anglicky jazyk 12 | 376
2. cizi jazyk - némecky jazyk 5 155
Seminar z anglického jazyka 1 28
Spoleé¢enskovédni vzdélavani 5 160 5 155
Spolecenskovédni vzdélavani Zaklady spolecenskych veéd 3 99
Zaklady prava 2 56
Prirodovédné vzdélavani 4 128 4 132
Chemické vzdélavani Chemie 1,5 495
Fyzikalni vzdélavani Fyzika 1 33
Biologické a ekologické vzdélavani Biologie a ekologie 1,5 | 49,5
Matematické vzdélavani 10 | 320 10 310
Matematické vzdélavani Matematika 10 | 310
Estetické vzdélavani 5 160 6 183
Estetické vzdélavani Literarni a esteticka vychova 6 183
Vzdélavani pro zdravi 8 256 8 254
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 8 254
:Iezcdher:z-:)\llggili:r:nformacnlch a komunikaénich 4 128 55 1715
Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich Informatika a komunikace 35 1155
Aplikovana informatika 2 56
Odborné vzdélavani 46 1472 13 394
Ekonomika 10 320 Ekonomika 7 216
Evidence hospodareni 2 56
Marketing a management 4 122
Celkem disponibilni dotace 25 | 800 -n

Celkem zakladni dotace

Celkem

s
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1 Identifikaéni udaje

Nazev SVP Gastronomie PLUS
Datum 14.12. 2020 Nazev RVP RVP 65-41-L/01 Gastronomie
Platnost od 1. 9. 2021 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou
Forma vzdélavani denni forma vzdélavani
Délka studia v letech: 4

Nazev Skoly Stfedni odborné ucilisté gastronomie

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

IC 41190726

REDIZO 600006581

Kontakty 274019111

Reditel Mgr. Katefina Mrvova

Telefon 274019111

Fax 274019195

Email sekretariat@souukrbu.cz

www souukrbu.cz

Ztizovatel Hlavni mésto Praha

Adresa Marianské namésti 2, Praha 1

IC 41190726

Kontakt 236001111

Telefon 236001111

Doplnujici udaje
Obor Gastronomie PLUS je koncipovany jako obor, ktery spoluje vzdélavani zakonéené vyuénim listem a
maturitni zkouskou. Slucuje obor 65-41-L/01 Gastronomie a obor 65-51-H/01

Kuchat-¢isnik. Na konci 3. ro¢niku mize zak slozit zavéreénou zkousku pro obor Kuchai-¢isnik. Poté pokracuje
ve vzdélavani ve 4. ro¢niku, kde je studium zakonceno maturtini rkouskou.

datum, podpis, razitko

Stredni odborné ucilisté gastronomie



Gastronomie PLUS Profil absolventa

2 Profil absolventa

Skola Stfedni odborné ugilisté gastronomie , Stfedni odborné ugilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10
Nazev SVP Gastronomie PLUS

Platnost od 1. 9. 2021 Délka studia v letech: 4.0

Kéd a nazev oboru RVP 65-41-L/01 Gastronomie Forma vzdélavani denni forma vzdélavani

Skolni vzdélavaci program: Gastronomie PLUS

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

Platnost: od 1. 9. 2021

Uplatnéni absolventa v praxi

Absolventi se uplatni ve stfednich technickohospodatskych funkcich v gastronomii, tj. ve stravovacich

a ubytovacich zatizenich. Jsou pfipraveni vykonavat odborné gastronomické ¢innosti — provozni, marketingove,
obchodné podnikatelské a fidici — v riznych pracovnich pozicich a pravné organizac¢nich forméch podnikéni, a to
jak v pozici zaméstnance, tak zaméstnavatele nebo podnikatele. Mohou vykonavat povolani kuchate nebo ¢isnika
ve vSech druzich a typech podnikatelskych subjektd v oblasti stravovacich sluzeb, a to i v pozicich jako
$éfkuchat a ¢isnik-specialista.

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

* orientuje se v ruznych formach podnikani v oboru gastronomie,

* orientuje se ve struktufe podnikovych ¢innosti gastronomickych zafizeni,

* organizuje a koordinuje ¢innosti pracovnich tymt ve vyrob¢ a odbytu,

* organizuje zasobovaci a odbytovou ¢innost,

* sestavuje jidelni listky, napojové listky a menu pro spole¢enské akce podle gastronomickych pravidel,

* ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy hostl v bézném provozu i pii slavnostnich prilezitostech,

* organizacn¢ zajiStuje piipravu, prubch a ukonceni gastronomickych akci,

* vyuziva moderni formy prodeje v gastronomii,

* vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobkd,

» komunikuje s hosty v matefském a dvou cizich jazycich,

* dodrzuje principy ekonomického a ekologického provozu,

* vede provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobku a sluzeb s vyuzitim vypocetni
techniky,

* vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou,

* vede evidenci spojenou s ¢innosti vyrobniho a odbytového stiediska, vyuziva k tomu technické prostiedky,

* sjednava odbyt vyrobkl, vytizuje objednavky a provadi vyuctovani,

* normuje pokrmy a napoje, sestavuje kalkulace vyrobkt a sluzeb,

* sestavuje operativni a dlouhodobé&jsi plany, vcetné zajisténi jejich pribézné a nasledné kontroly,

* zajiStuje zékladni operace personalniho charakteru,

* zna obecna prava a povinnosti zaméstnavatelii a zameéstnancu,

* orientuje se v modernich poznatcich o vyzivé ¢lovéka v riznych vékovych kategoriich i v 1é¢ebné vyzive,
uplatiuje zasady zdravé vyzivy v gastronomické praxi,

* posuzuje vlastnosti jednotlivych druhd potravin a napoju a jejich vyuziti pro pfipravu pokrmi,

* dodrzuje a kontroluje pozadavky na kvalitu surovin a pokrmd, jejich expedici a uchovani podle norem,

* voli spravné postupy pii skladovani potravin a napoju,

* pripravuje pokrmy teplé a studené kuchyné — Ceské tradi¢ni pokrmy, pokrmy racionalni vyzivy i pokrmy
vybranych zahrani¢nich kuchyni,

* pfipravuje teplé a studené napoje, miSené napoje a specialni pokrmy,

* pfipravi a usporada pracovisté ve vyrobnim a odbytovém stiedisku,

+ expeduje pokrmy a napoje s prihlédnutim k riznym technikdm obsluhy hostd,

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

* uplatiiuje esteticka hlediska a nové — mddni trendy pii dohotovovani a podavani pokrmd,

* obsluhuje stroje a technologicka zatizeni, provadi jejich adrzbu,

* dodrzuje a zna zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi
pfi praci,

* dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni zavedenym na pracovisti,

* dodrzuje zasady ochrany zivotniho prostiedi pfi likvidaci odpadd,

* jedna v souladu s etickymi normami a pravidly spolecenského chovani, jedna profesionalné.

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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V pribéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:

+ formuloval své mySlenky ustné i pisemné, a to piehledné a jazykove spravne,
* komunikoval ve dvou cizich jazycich,
zpracovaval administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na b&ézna i odborna témata,
pracoval s odbornou literaturou a s dal§imi zdroji informaci, zejména pak vyuzival celosvétovou sit’ Internet,

* pracoval s osobnim pocitac¢em a dal§imi prostfedky informaénich a komunikaénich technologii,

* pracoval s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim,

» komunikoval elektronickou postou a vyuzival dalsi prostfedky komunikace,

* oveéfoval si ziskané poznatky,

» efektivné aplikoval matematické postupy pfi feseni riznych praktickych tkold v béznych pracovnich
a zivotnich situacich,

 odhadoval vysledek vypoctu, vyuzival efektivni zpisoby vypoctu, spravné pouzival a prevadél bézné
jednotky, vyhodnotil informace kvantitativniho i kvalitativniho charakteru obsazené v grafech, tabulkach,
diagramech, schématech apod.,

* uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim zZivotg,

« efektivné aplikoval znalosti z oblasti finan¢ni gramotnosti,

* pracoval hospodarné a loajalné v pozici zaméstnance,

* pecoval o majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej,

* byl schopen fesit bézné ukoly na pracovisti, samostatné i spole¢né pracovat v tymu i aktivné se podilet na
organizaci, realizaci a fizeni ¢innosti v pracovni skuping,

* jednal v souladu s etickymi normami a pravidly spolecenského chovani a jednal profesionalné,

* jednal ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Pti vzdélavani absolventa byl kladen diiraz predevs§im na to, aby:

* respektoval tradice, zvyky a odlisné socidlni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti,

* realn¢ hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité a pecliveé, snazil se dosahovat co nejlepsich vysledka,

* byl schopen samostatné myslet, pohotové se rozhodovat v béznych pracovnich situacich a nalézat optimalni
varianty feSeni tkold,

* kriticky zvazoval nazory, postoje a jednani jinych lidi,

* pocit'oval odpoveédnost za své zdravi, usiloval o zdravy Zivotni styl a zdokonaloval svou télesnou zdatnost,

* posuzoval objektivné moznosti svého pracovniho uplatnéni a jim odpovidajici potieby dalsiho vzdélavani,
m¢él odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti,

* byl schopen adaptovat se na ménici se pracovni i zivotni podminky.

Stupeni dosazeného vzdelani

Stiedni vzdé€lani s maturitni zkouskou, kvalifika¢ni uroven EQF 4.

Zpisob ukonceni vzdélavani

Vzdélavani je ukon¢eno maturitni zkouskou. Dokladem o ziskani sttedniho vzdélani s maturitni zkouskou je
vysvédéeni o maturitni zkousce. Konani maturitni zkousky se fidi skolskym zakonem a pfislusnym provadécim
pravnim predpisem.

Ve 3. ro¢niku muze zék slozit zavéreCnou zkousku a ziskat tak stfedni vzdélani s vyuénim listem. Dokladem

o ziskani tohoto vzd¢lani je vysvédceni o zavérené zkousce a vyuéni list.

Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy.

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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Kompetence absolventa

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni
* je schopen se efektivné ucit

» Kompetence k feSeni problémi
* fes$i samostatné bézné problémy

» Komunikativni kompetence
* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
* vyjadfuje se pisemnou i Gstni formou

* Personalni a socialni kompetence
* je schopen spolupréce a vytvareni mezilidskych vztaht

* pecuje o své zdravi
* stanovi si cile osobniho rozvoje

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* cti hodnoty a postoje demokratické spole¢nosti

* cti kulturni hodnoty
* jedna v souladu s udrzitelnym rozvojem

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* vyuziva optimalné svych schopnosti

¢ Matematické kompetence
* vyuziva matematické dovednosti

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s

informacemi
* vyuziva zdroje informaci
* vyuziva rizné prosttedky ICT
* pracuje s pocitacem a aplikacemi
Odborné kompetence

* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
* dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

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

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

* Ovladat technologii pfipravy pokrmi
* ovlada technologii pfipravy pokrmu

* Ovladat techniku odbytu
* ovlada techniku odbytu

¢ Vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
* fidi ¢innost stravovaciho provozu

¢ Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity
» vykonava obchodné podnikatelské aktivity

Stredni odborné ucilisté gastronomie

Profil absolventa
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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 Gastronomie PLUS

Platnost ord 71 .r 9: 2707217 7 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou

Kéd a nazev oboru RVVVP 765-471174_7/07 1 Gastronomie Délka studia v letech: 4

Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu
(dale jen SVP)

Pojeti vzdélavani

Skolni vzdélavaci program poskytuje stiedni odborné vzdélani s maturitou, ale zarovei umoziuje ziskak stfedni
vzdélani s vyuénim listem. Je sestaven s cilem, aby zak rozvinul vS§eobecné védomosti nabyté v zakladnim
vzdélavani a ziskal odpovidajici odborné kompetence potiebné k vykondvani budouciho povolani v oboru
gastronomie.

74k 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
vytvafet v zacich potiebu dale se vzdélavat.

SVP gastronomie mohou studovat i Zaci se specialnimi 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 §kolni psycholozky.

Se zéky se specialnimi vzdélavacimi potfebami pracujeme dle doporuceni pedagogicko-psychologickych poraden
nebo $kolni psycholozky. Na zakladé pokynt $kolni psycholozky také vyucujici sami aktivné takové zaky
vyhledavaji. Vsichni Zaci i ucitelé maji pfistup k riznym pomulckam, jez napomahaji témto zaktiim dosahnout co
nejlepsi vysledky vzdélavani.

Skola podporuje zaky s mimofadnymi vysledky, a to napt. formou vyuziti volno¢asovych aktivit, soutézi. Nadani
zaci mohou vyuzit také kariérni poradenstvi o moznosti studia na Skolach vyssiho stupné, podporu pfi piiprave na

NI~

ptijimaci zkousky na tyto Skoly. Nejlepsi zaci Skoly jsou kazdoro¢né ocenovani.

Vychodiska pro tvorbu $kolnich vzdé€lavacich programt

Zékladnim vychodiskem pro zpracovani SVP gastronomie je ramcovy vzdélavaci program 65-41-L/01
Gastronomie

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

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

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

Prafezova témata

Prlfezova témata predstavuji spoleCensky vyznamnou oblast vzdélavani. Hraji dtlezitou roli pfi vychové zaku,

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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vyrazné€ formuji jejich charakter. Jsou zafazena ve vSech ro¢nicich a to tak, aby se vhodné prolinala s vysledky
vzdélavani a aby prostupovala napfi¢ celym procesem vzdélavani zaku.

Prttezové téma Obcan v demokratické spolecnosti

je zafazeno nejen v jednotlivych predmétech (naptiklad Cesky jazyk, Clovék v d&jinach, cizi jazyk, Technika
odbytu, Literarni a esteticka vychova), ale spravné formovani nazort zaki na jejich stavajici i budouci zptisob
zivota v demokratické spole€nosti a orientace na kvalitni plnohodnotny Zivot jsou dale podporovany riznymi
akcemi preventivniho charakteru s cilem eliminovat socialné patologické jevy — besedy , pfednasky, vzdélavaci
a poznavaci zajezdy, mimoskolni akce — klubova ¢innost. Veskeré aktivity v této oblasti smétuji k zakladni
strategii Skoly, kterou je vytvaret a dale rozvijet pfiznivé socialni klima v kolektivech zaku a ve skole jako
takové. K tomu vyuzivame napt. vlastni projekt ,,.Den téidy*.

Socialni kompetence jsou rozvijeny také tim, Ze se Zaci zapojuji do charitativnich akci. Spolupraci celorocné
rozvijime piedeviim s ob&anskym sdruzenim ,,Zivot détem*. Zaci se do té&chto akci zapojuji pfevazné ve svém
volném case.

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

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 zaka, Gcast na
soutézich ve skolach navzajem. Spolupracujeme se §kolami na Slovensku, ve Spolkové republice Némecko,

v Polsku., v Italii. dal§im aktivitdim v mezinarodni spolupraci je $kola oteviena.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi

Téma je zatazeno napf. v piedmétech cizi jazyk, Ekonomika, Marketing a management, Vyroba

pokrmt, Chemie, Biologie a ekologie, Provoz v gastronomii.,Odborny vycvik.

Ditiraz klademe na environmentalni vzdélavani, tedy na poznavani zivotniho prostredi ¢lovéka, na uvédomovani
si nezbytnosti zachovani podminek zivota, na poznavani vztahu ¢lovéka a zivotniho prostiedi. Prosazujeme
principy uspornosti a hospodarnosti, ttidéni odpad.

Priitezové téma Clovék a svét prace

Zéci jsou s nim v bezprostiednim kontaktu pfedevsim prostiednictvim piedméttiZaklady spolecenskych véd,
Ekonomika, Odborny vycvik, Managemen a marketingt, Informatika a komunikace, Vyroba pokrmu. U zaka se
snazime predevsim o to, abychom v nich péstovali kladny vztah ke zvolenému oboru, motivaci k uplatnéni se na
trhu prace, k celozivotnimu vzdélavani. Cilem je naucit zaky cenit si prace, nebot’ situace na trhu prace nemusi
byt pro né v prubchu zivota vzdy piizniva. K posileni zajmu o obor a sebedlvéry jsou pofadany skolni soutéze,
zaci jsou piihlasovani do regionalnich a celostatnich soutézi, odborné zajezdy, pro zaky jsou organizovany
odborné kluby pod vedenim uciteltt odborného vycviku a Spickovych profesionalt z jednotlivych pracovist
praktického vyucovani.

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

Prifezové téma Informacni a komunikacni technologie (IKT)

Zpisoby zaclenéni uvedeného tématu do predmétt, napt. Marketing sluzeb, Evidence hospodateni, Matematika,
Provoz v gastronomii, 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
prostiedkil a softwart), u zaki v domaci ptipraveé na vyucovani i pfi prezentaci jejich vysledkd vzdélavani.
Prostfedky IKT se maji stat pro zaky béznym pracovnim prostiedkem.

Konkrétni zaclenéni a vyuziti prafezovych témat ve Skolnim vzdélavacim programu je uvedeno v uc¢ebnich
osnovach jednotlivych predméta.
Hodnoceni vysledkii vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni podle klasifikaéniho fadu, ktery je souéasti kolniho fadu 8koly. Ten je zvefejnén na webové
strance skoly.
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Skola klade diiraz na to, aby zék byl hodnocen objektivné tak, aby hodnoceni mélo motivaéni a vychovny
charakter. Zak je veden

k sebehodnoceni a ke snaze dosdhnout co nejlepsich vysledkli vzdélavani. K zaktim je uplatiiovan individualni
piistup a pomoc pii netuspésnych vysledcich, vSichni ucitelé maji vypsany konzultacni hodiny.

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

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

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 okolo 60 pedagogickych pracovniki. VSichni
jsou internimi zaméstnanci, zadné hodiny nejsou vyucovany externisty. Nemocnost uciteld je dlouhodobé velice
nizka. V pfipad¢ absenci uciteld je zajisténa vyuka jejich zastupovanim.

Pedagogicky sbor 1ze hodnotit jako sbor zkusenych uciteld, ve kterém co do poctu 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 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 predevs§im ucebni pomicky. Vyzdoba uéeben je zaméfena na konkrétni vyucovaci predméty. Vsechny
bézné ucebny jsou vybaveny multimedialni technikou, kterd pomaha ucitelim ke zkvalitnéni vyuky. Nekteré
ucebny jsou ryze odborné, napt. moderni kulinatské studio, ucebna stolniceni s barem, tii u¢ebny pro vyuku
prace s pocitacem, 2 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 vice nez 200 pocitadti. Vétsina z nich slouzi zakiim pro vyuku v poéitatovych ucebnach,
ale 1 vyuéujicim v kabinetech a ve sborovné. VSechny ucebny, kabinety i kancelafe jsou pfipojeny k pocitacové
siti s moznosti vyuziti internetu.

Vybaveni skoly a technické moznosti vytvareji velmi dobré podminky pro distan¢ni vzdélavani.

V prostorach skoly je moznost pfipojeni na sit” WIFL. To umoziuje vyuzivat pii vyuce naptiklad mobilni
telefony.

Budovy skoly se nachazeji v krasném prostredi velké travnaté zahrady, coz zajist'uje 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 pomiicek a materialii pro vyuku, které kopiruji sou¢asné trendy. Stale

zlepSuje podminky pro vzdélavani a po této strance je velmi dobfe hodnocena nejen nadfizenymi organy, ale
i Sirokou a predevsim odbornou vetejnosti.
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Organizace vyuky

Vyucovani probiha denni formou. Teoretickd vyuka je organizovana v prostorach skoly v Praze 10, U Krbu 45.
Odborny vycvik je v prvnim, druhém a tfetim rocniku vyucovan na smluvnich pracovistich —

v hotelich a restauracich na izemi Prahy — vzdy dva dny v tydnu.

V prvnim a druhém ro¢niku je navic zatazena odborna praxe v délce tii tydnd. Ve tfetim ro¢niku je zafazena

v délce dvou tydnil. Cast odborné praxe lze vykonavat i v obdobi prazdnin. Ve étvrtém roéniku je vyucovana ve
Skole v pfedmétu Provoz v gastronomii.

Na vyuku cizich jazyku, Informatiky a komunikace a Télesné vychovy 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

Podminky bezpec¢nosti prace a ochrany zdravi a pozarni prevence

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

Zéci v odborném vycviku prochazeji §kolenim o obecné BOZP a pozarni ochrané pted jeho zahajenim na
konkrétnim pracovisti kazdy rok a toto proskoleni stvrzuji svym podpisem. Na jednotlivych pracovistich
odborného vycviku jsou zéci $koleni kazdé pololeti, dale pii 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 zatizenich, v platném znéni, zajistuji:

* Vychovny poradce

* Metodik prevence

+ Skolni psycholog

Tito odbornici vzajemné uzce spolupracuji, a tak poskytuji zaktim, jejich zakonnym zastupciim a pedagogickym
pracovnikim $koly komplexni sluzby vychazejici z vyse uvedenych piedpist a z dokumentt skoly.

Standardni ¢innosti vychovného poradce na nasi Skole:

- Poskytuje informace z oblasti vychovného poradenstvi zaktim a jejich zakonnym zastupctim.

- ZvySenou pozornost vénuje zakiim s rizikovym vyvojem a chovanim.

- Zavazné vychovné problémy fesi dle potieby ve spolupraci s tiidnimi uciteli, vedenim skoly, zdkonnymi
zastupci zak, dalsimi pracovniky SPP, pracovniky $kolskych poradenskych zatizeni, socialnich organt, ufadu
prace apod.

- Ve spolupraci s metodikem prevence, Skolnim psychologem a dal§imi pedagogickymi pracovniky $koly
vyhledava projevy zneuzivani navykovych latek a ostatnich socialné patologickych jevii (patologické hraéstvi,
Sikanovani, vandalismus, brutalita, rasismus, kriminalita a dalsi), podili se na jejich vySetfovani a navrzich
opatfeni.

- Jedna jménem Skoly se zakonnymi zastupci zaku.

- Na zéklad¢ shromazdénych podkladii podava rediteli Skoly navrh na svolani vychovné komise.

- Vede vychovné komise.

- Zajistuje skupinové navstévy zaki skoly v informacnich strediscich uradt prace a poskytuje zakim

a zdkonnym zastupctim informace o moznosti individualniho vyuziti informacnich sluzeb téchto stredisek.

- Vede pisemné zdznamy umoziiujici dolozit rozsah a obsah ¢innosti vychovného poradce, pfedevsim navrzena
a realizovana opatfeni.

Standardni ¢innosti metodika prevence na nasi $kole:
- Vykonava ¢innosti metodické, koordinaéni, informaéni a poradenské.
- Zpracovava a podili se na realizaci Programu prevence rizikového chovani.
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- Metodicky vede ¢innost pedagogickych pracovniki skoly v oblasti prevence rizikového chovani.

- Koordinuje spolupraci $koly s organy statni spravy a samospravy, které maji v kompetenci prevenci
rizikového chovani.

- Zajistuje odborné besedy a kluby v ramci prevence rizikového chovani.

- Poskytuje informace v oblasti prevence rizikového chovani zakim i jejich zdkonnym zastupctim.

- Sleduje a koordinuje integraci zaki — cizinct, prioritou je prevence rasismu a xenofobie.

Monitoruje klima ve tfidach a ptipadné problémy Ci rizika fesi ve spolupraci se Skolnim psychologem
a vychovnym poradcem.

- Kontaktuje odpovidajici odborné pracovisté v ptipadé akutniho vyskytu rizikového chovani na $kole.
- Vede pisemné zaznamy umoznujici dolozit rozsah a obsah ¢innosti $kolniho metodika prevence, predevsim
navrzena a realizovana opatieni.

Skolni psycholog:

Skolni psycholog poskytuje zékiim $koly, jejich rodi¢tim a pedagogtim komplexni sluzby, které vychazi ze
standardnich ¢innosti $kolniho psychologa vymezenych ve vyhlasce ¢. 72/2005 Sb., o poskytovani poradenskych
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 vykondvany v souladu se zdkonem ¢.101/2000 Sb., o ochrané osobnich udajt, v platném znéni
a etickym kodexem §kolniho psychologa.

Standardni ¢innosti Skolniho psychologa na nasi skole:

- Spolupracuje s uciteli pti vyhledavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potiebami a zakd mimoradné
nadanych.

- Shromazd’uje a archivuje zpravy a doporuceni ze skolskych poradenskych zatizeni (PPP, SPC) ¢i od dalSich
odborniki tykajici se zakt se specialnimi vzdélavacimi potiebami.

- Spoluutvaii podminky k maximalnimu vyuziti potencialu zakda.

- Poskytuje ivodni poradenskou konzultaci, poptipadé dlouhodobéjsi podptirnou péci zaktim, kteti ho sami
vyhledaji.

- Poskytuje krizovou intervenci zaktm (Ci skupinam zaki), ktefi se ocitnou v psychicky mimotadné ndrocné ¢i
ohrozujici situaci.

- Podili se na vzdélavaci a vychovné ¢innosti §koly (koordinace ¢i vedeni seminatt, besed apod.)

- Provadi Setfeni a pruzkumy ve Skole a tfidé (vztah zakd k vyucovacim predmétim, vyskyt rizikového chovani,
sociometrie apod.) a konzultuje zji§téné Gidaje v ramci SPP, s tfidnim ugitelem &i vedenim $koly, a to pii
disledném zachovavani anonymity jednotlivych respondent (zakd), ktefi se Setfeni a prizkumi ucastnili.

- Provadi opatieni k posileni pozitivni atmosféry ve Skole a ve tiidé (besedy, prace s kolektivem).

- V ptipad¢ potieby spolupracuje s tfidnim ucitelem na vedeni tfidnickych hodin.

- V piipadé potieby kontaktuje rodice zakl a navazuje s nimi dalsi spolupraci.

- Vede si divérné zaznamy vyhradné pro potieby $kolni poradenské ¢innosti (v souladu se zakonem ¢.101/2000
Sb., o0 ochrané osobnich udaji, v platném znéni).

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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4 Ucebni plan

Skola
Nazev SVP Gastronomie PLUS
Platnost od 1. 9. 2021

Kéd a nazev oboru

Stfedni odborné ucili§té gastronomie , Stfedni odborné ucilisté gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Délka studia v letech:

RVP 65-41-L/01 Gastronomie

Ucéebni plan roénikovy

Povinné predméty 1. roénik 2. roénik 3. roénik 4. roénik
Cesky jazyk 1172 1 1 31/2
1. cizi jazyk - anglicky jazyk 2 3 3 4
2. cizi jazyk - némecky jazyk - 11/2 11/2 2
Seminar z anglického jazyka 0 0 0 1
Zaklady spolecenskych véd 2 1 - -
Zaklady prava - 0 - 2
Chemie 12 - - -
Fyzika - 1 _ _
Biologie a ekologie 112 0 - -
Matematika 2 2 2 4
Literarni a esteticka vychova 1 1 1 3
Télesna vychova 2 2 2 2
Informatika a komunikace 12 1 1 -
Aplikovana informatika - - - 2
Ekonomika 1 11/2 11/2 3
Evidence hospodareni - - - 2
Marketing a management - - 2 2
Nauka o vyzivé 2 2 2 2
Kulinafska technologie 2112 2172 2 0
Technika odbytu 11/2 11/2 2 0
Provoz v gastronomii - - - 2
Odborny vycvik 12 14 14 -
Profesni etika 1 - - -

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v ro¢niku

Stredni odborné ucilisté gastronomie
21. 6. 2021 SMILE verze 3.3.0

Forma vzdélavani

4.0

denni forma vzdélavani

Ucebni plan

1
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Prehled vyuziti tydnt

1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik 4. ro¢nik
Vyuka dle rozpisu uciva 33 33 33 28
Praxe 3 3 2
Maturitni zkouska 5
Casova rezerva 4 4 5 4
Celkem: 40 40 40 37

Podrobné zarazeni uciva — viz jednotlivé predméty

Stredni odborné ucilisté gastronomie
21.6. 2021 SMILE verze 3.3.0
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5 Ucebni osnovy

5.1 Jazykové vzdélavani a komunikace

5.1.1 Cesky jazyk

11/2 1 1 3172
Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Predmét tvoii soucast vieobecného vzdeélani. Jeho cilem je vést zaky ke sdélnému kultivovanému projevu, naucit
je uzivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni, k pfijiméni, sdélovani a vyméné informaci na zakladé
jejich jazykovych a slohovych znalosti. Prohlubovat u zaku kladny vztah k matefskému jazyku. ZvySovat jejich
jazykovou kulturu na zakladé poznani zvukovych prostfedkd a norem spisovné vyslovnosti jazyka, zakonitosti
tvoreni slov a stylového rozvrstveni slovni zasoby i na zaklad¢é poznani a praktického uzivani funkénich styla.
Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahového ramce RVP Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce. Uivo
gramatiky zahrnuje tematicky celek Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti. U¢ivo slohu zahrnuje
tematické celky Komunikacni a slohova vychova, Prace s textem a ziskavani informaci. U¢ivo je rovnomérné
rozdéleno do jednotlivych rocniki.

Vyuka se meziptedmétoveé dopliuje s predméty Profesni etika, Anglicky jazyk, Némecky jazyk, Literarni

a esteticka vychova, Informatika a komunikace, Provoz v gastronomii.

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zéci:

- v souladu s jazykovymi a spoleCenskymi normami vyjadfovali a obhajovali své mySlenky, ndzory a postoje;

- vyuzivali jazykové védomosti a dovednosti v praktickém zivoté a chdpali vyznam kultury osobniho projevu pro
pracovni uplatnéni;

- si utvareli kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam;

- dokazali vyjadrit vlastni nazor a byli tolerantni k nazoru druhych;

- dokazali pracovat samostatné i v tymu;

- ziskali a kriticky hodnotili informace z riiznych zdroji a pfedavali je vhodnym zplisobem s ohledem na jejich
uzivatele;

- chapali jazyk jako jev, v némz se odrazi historicky a kulturni vyvoj naroda;

Predmét vyuziva metody:

- vyklad,popis,vysvétleni, prednaska, rozhovor, diskuse;

- vyhledavani informaci — studium odborné literatury, prace s Internetem;

- prace s obrazem, didakticka hra, kol s otevienym koncem;

- procvicovani, praktické upeviiovani dovednosti, exkurze;

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifikaénim fadem $koly,

ktery je soucasti Skolniho fadu.

Hodnoti se ustni a pisemny projev zakd, jazykové védomosti a schopnosti je prakticky pouzit. Schopnosti provést
slovotvornou a morfologickou analyzu slova, syntaktickou analyzu véty a souvéti, porozuméni textu a jeho
analyza. Schopnosti vytvofit text podle zadanych kritérii, funkéné pouzit spisovny jazyk v pisemném projevu.

U zaki s poruchami uceni bude respektovano doporuceni pedagogicko-psychologické poradny.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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* uplatiiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
RVP

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné 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

» Kompetence k feSeni problémi

* porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné 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 problémt rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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

14

* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

» zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projev jinych lidi

(ptednasek, diskusi, porad, apod.)
RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textit a projevii jinych lidi (prednadsek,
diskusi, porad apod.)

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

* dosahnout jazykové zptisobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru

ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynim v pisemné i Gstni form¢)
RVP

* chapat vyhody znalosti cizich jazyki pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
RVP

 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykove

spravné
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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* vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

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

* 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 sou¢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
* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

» 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 informaénich zdrojt a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Priifezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

— zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti; dovedli jednat s lidmi,
diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach.
Informaéni a komunika¢ni technologie

— u 2dkii jsou rozvijeny schopnosti vwhodnocovat a tiidit informace. Zdci jsou vedeni k medidlni gramotnosti
a trénovani kritického odstupu k informacim z médii.

Clovék a svét prace

— Zaci jsou vedeni k ziskani dovednosti pisemné i verbalné se sebeprezentovat pri vstupu na trh prdce, sestavovat
zadosti o zaméstnani, vytvaret profesni Zivotopis, motivacni dopis. Nacvicuji si konkrétni situace, napr. jednani
s potencionalnim zaméstnavatelem, prijimact pohovor.
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a stylové
pFiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli prostfedky adekvatni
komunikaéni situaci

» vysvétli zakonitosti vyvoje Cestiny

« orientuje se v soustavé jazykl

* v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu

+ v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi

Komunikaéni a slohova vychova

Dotace ucebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:
« vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi
nimi
+ rozpozna funkéni styl, dominantni slohovy postup a v typickych
prikladech slohovy atvar
+ spravné pouziva citace a bibliografické udaje, dodrzuje autorska
prava

Prace s textem

Dotace ucebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

uvede zakladni média pUsobici v regionu

zhodnoti vyznam médii pro spole¢nost a jejich vliv na jednotlivé
skupiny uzivatell
na prikladech dolozi druhy medialnich produktt

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

2. rocnik

Ucivo
- jazykova kultura
- narodni jazyk a jeho utvary
- vyvojové tendence spisovné cestiny
- postaveni ¢estiny mezi ostatnimi evropskymi jazyky
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- gramatické tvary a konstrukce

Uéivo
- slohotvorni €initelé
- projevy prosté sdélovaci, jejich zakladni znaky, postupy
a prostfedky (osobni dopis, kratké informacni utvary)
- vypravéni, popis osoby, popis véci
- graficka a formalni Gprava jednotlivych pisemnych projevu

Uéivo
- informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, média, jejich
produkty a ucinky
- techniky a druhy ¢&teni (s ddrazem na ¢teni studijni), orientace
v textu,
jeho rozbor z hlediska sémantiky, kompozice a stylu

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace ucebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:
* v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ¢eského pravopisu
* nahradi béZné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak
» v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi
* uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

Uéivo
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- tvofeni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby
- gramatické tvary a konstrukce a jejich sémanticka funkce
- vétna skladba, druhy vét z komunikaéniho hlediska, stavba a tvorba
komunikatu
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Komunikaéni a slohova vychova
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani

Zak:
ovlada techniku mluveného slova, umi klast otazky a vhodné
formulovat odpovédi

vyuziva emocionalni a emotivni stranky mluveného slova,
vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i negativni
(kritizovat, polemizovat)

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

sestavi zakladni projevy administrativniho stylu

Prace stextem a ziskavani informaci

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s nejnovéjsimi normativnimi pfiruckami ¢eského jazyka
* rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- komunika¢ni situace, komunikaéni strategie
- vyjadfovani monologické i dialogické, neformalni i formaini,
pfipravené i nepfipravené
- projevy administrativni
(zivotopis, motivacni dopis, inzerat, jednoduché Gfedni dokumenty)

U¢ivo
- prace s riznymi pfiru¢kami pro Skolu i vefejnost ve fyzické
i elektronické podobé
- orientace v textu, jeho rozbor z hlediska sémantiky, kompozice
a stylu

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 17
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ¢eského pravopisu

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

pouziva adekvatni slovni zasoby véetné pfislusné odborné
terminologie

uplatriuje znalosti ze skladby pfi logickém vyjadfovani

Komunikaéni a slohova vychova

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ uvede piiklady vlivu médii a digitalni komunikace na kazdodenni
podobu mezilidské komunikace
+ sestavi jednoduché zpravodajské a propagacni Utvary (zprava,
reportdz, pozvanka, nabidka ...)

+ odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich utvarech
odborného stylu, pfedevsim popisného a vykladového

Ucivo
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- zvukové prostfedky a ortoepické normy jazyka
- slovni zasoba vzhledem k pfislusnému oboru vzdélavani,
terminologie
- vétna skladba, druhy vét z gramatického hlediska, stavba a tvorba
komunikatu

Uéivo
- média a mediélni sdéleni
- projevy odborného stylu
(popis, vyklad, navod k ginnosti)
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Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

« kriticky pfistupuje k informacim z internetovych zdroju a ovéfuje si
jejich hodnovérnost (napf. informace dostupné z Wikipedie,

samostatné vyhledava, porovnava a vyhodnocuje medialni,
odborné aj. informace

pofizuje z odborného textu vypisky a vytah, déla si poznamky z
prednasek a jinych vefejnych projevd

socialnich siti, komunitnich webud apod.)

4. rocnik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- ziskavani a zpracovani informaci z textu (osnova, konspekt)
- tfidéni a hodnoceni informaci

Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 3 1/2 tydné, P

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 38

Vysledky vzdélavani
Zak:

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z tvaroslovi
rozliSuje stylové pfiznakové jevy

odhaluje a opravuje chybné tvary slov

vystihne vyznam pojmenovani

analyzuje vétu jednoduchou a souvéti

orientuje se ve vystavbé textu

odhaluje a opravuje syntaktické chyby

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

Komunikacni a slohova vychova
Dotace ucebniho bloku: 40

Vysledky vzd&lavani
Zak:

rozliSuje typy medialnich sdéleni a jejich funkci, identifikuje jejich
typické postupy, jazykové a jiné prostfedky

prednese kratky projev

vhodné se prezentuje, argumentuje a obhajuje sva stanoviska
ma prehled o slohovych postupech uméleckého stylu

vhodné pouziva jednotlivé slohové postupy a zakladni utvary
posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

Ucivo
- hlavni principy ¢eského pravopisu
- gramatické tvary a konstrukce a jejich sémanticka funkce
- stylové rozvrstveni slovni zasoby, tvofeni slov
- vétna skladba, stavba a tvorba komunikatu

Ucivo
- média a medialni sdéleni
- druhy fecnickych projevu
- Uvaha
- literatura faktu a umélecka literatura
- funkéni styly, slohové postupy, slohové utvary
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4. rocnik
Prace stextem a ziskavani informaci
Dotace uc¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ziskavani a zpracovani informaci z textu (anotace, resumé)
« vypracuje anotaci a resumé - druhy a Zanry textu

- zpétna reprodukce textu, jeho transformace do jiné podoby

zaznamenava bibliografické udaje podle statni normy
rozezna zakladni charakter textu

dokaze porovnat informace z rliznych textd
popi$e komunikacéni situaci

analyzuje vystavbu vypovédi a textu

spravné sefadi ¢asti nesouvislého textu

5.1.2 1. cizi jazyk - anglicky jazyk

2 3 3 4
Mgr. Dagmar Weissgérber Mgr. Dagmar Weissgérber Mgr. Dagmar Weissgérber Mgr. Dagmar Weissgirber

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v cizich jazycich se vyznamné podili na ptipravé zakt na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti,
nebot’ vede zaky k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepiimé komunikaci
vcetné piistupu k informacnim zdrojlim, rozsituje jejich znalosti o svéte. Soucasné piispiva k formovani
osobnosti &k, uéi je toleranci k hodnotam jinych narodi, rozviji jejich schopnost ugit se po cely Zivot. Zaci by
méli zvladnout na riznych trovnich fe€ové dovednosti nejméné ve dvou jazycich.

Vzdélavani v cizich jazycich se vyznamné podili na piipravé zaki na aktivni zivot v multikulturni spolecnosti,
nebot’ vede zaky k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepiimé komunikaci
vcetné piistupu k informaénim zdrojiim, rozsituje jejich znalosti o svéte. Soucasné prispiva k formovani
osobnosti zakil, uéi je toleranci k hodnotam jinych narodii, rozviji jejich schopnost ugit se po cely Zivot. Zaci by
m¢éli zvladnout na riznych trovnich fe¢ové dovednosti nejméné ve dvou jazycich.

Vzdélavani v cizim jazyce smétuje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych kompetenci, ktera
odpovida:

—u prvniho ciziho jazyka minimalni trovni B1 podle Spolecného evropského referencniho ramce pro jazyky
— akvizici slovni zasoby ¢itajici minimalné 2300 lexikalnich jednotek za studium, z ¢ehoz obecné odborna

a odborna terminologie tvofi u trovné B1 minimalné 20 %,

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— komunikovat v cizim jazyce v riznych situacich Zivota, v projevech mluvenych i psanych, na v§eobecna

i odborna témata; volit adekvatni komunikacni strategie a jazykové prostredky;

— efektivné pracovat s cizojazy¢nym textem vcetné odborného, umét jej zpracovat a vyuzivat jako zdroje poznani
i jako prostfedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti a dovednosti;

— ziskavat informace o svéte, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky véetné odbornych ze
svého oboru vyuzivat ke komunikaci;

— pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce vcetné internetu, CD-ROM a digitalnich technologit,
se slovniky, jazykovymi aj. cizojazycnymi pfiruckami, vyuzivat tyto informacni zdroje ke studiu jazyka i k
prohlubovani svych vseobecnych védomosti a dovednosti;

— vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia ciziho jazyka ke studiu dalSich jazykd, ptip. k dalsimu
vzdélavani; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce

matetského jazyka pii studiu jazyku;

— chapat a respektovat tradice, zvyky a odli§né socialni a kulturni hodnoty jinych narodd a jazykovych oblasti, ve
vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie.
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V ramci odborné angliétiny pfedmét provazi zaky gastronomickymi provozy, seznamuje je s osobami, které

v nich pracuji, pracovnimi misty i jejich vybavenim. Zaméfuje se také na pokrmy a napoje, jidla v riznou denni
dobu (snidané, obédy, vecete), ptisady a zplsoby piipravy pokrmt a napoji. Kromé odbornych vyrazi se také
procvicuji dialogy se zvlaStnim zfetelem na rezervace, objednavani a placeni, véetné ptipadnych stiznosti.

K podpote vyuky jazykt se pracuje s multimedialnimi, interaktivnimi vyukovymi programy a internetem, rozviji
se a vyuZivaji nabizené evropské programy. Skola se snaZi vytvaret podminky pro ¢aste¢nou vyuku tematickych
celkll vybranych pfedmétt v cizim jazyce, zapojovat zaky do projektl a soutézi a navazovat kontakty

a spolupraci mezi $kolami doma i v zahrani¢i.

Pro motivaci zakt k uceni cizich jazykd, pro jejich osobni zkuSenost a poznani zivota v multikulturni spole¢nosti
se organizuji odborné jazykové pobyty a zahrani¢ni staze.

Skola vytvaii podminky pro motivaci a vedeni Evropského jazykového portfolia, a tim rovnéZ podporuje
pozitivni piistup zaka k uceni se cizim jazyktm.

Je tfeba, aby Skola respektovala cizi jazyk, ktery jiz Zaci v zékladnim vzdélavani studovali.

Obsah vzdélavani (u€ivo) je v RVP vymezen jednotné pro troven Bl i A2 a z didaktického hlediska je rozdélen
do &tyi kategorii. Skoly pii tvorbé SVP zohledni viechny zmitiované kategorie uéiva. Je samoziejmé, Ze

v procesu vyuky se vSechny Ctyfi kategorie pfirozené a nenasilné propojuji. Neni zadouci je vyucovat izolovan¢.
V kompetenci §koly je zafazeni takovych témat do SVP, ktera odpovidaji potiebé a specializaci vyutovaného
oboru.

Vysledky vzdélavani jsou v SVP diferencovany podle trovni jazykovych kompetenci lingvistickych,
sociolingvistickych a pragmatickych.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni

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

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
RVP

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP

vyuzivat ke svému uceni rizné 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 dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feseni problémui

 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

* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, 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
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Ucebni osnovy

vyjadrovat se ptiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

* zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textli a projevi jinych lidi
(ptednasek, diskusi, porad, apod.)
RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textit a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpiasobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
piislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynlim v pisemné i Gstni form¢)

RVP

chépat vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
RVP

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

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

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

* Personalni a socialni kompetence

* posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

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

orientace a zivotnich podminek
RVP

* ovéfovat 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 finan¢né gramotni
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

* prijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
RVP
* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feSeni tikolll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

Stredni odborné ucilisté gastronomie
21



Gastronomie PLUS

22

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 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

jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, prispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte
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 sou¢asnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP

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

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 redlnou 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

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

RVP

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikt
RVP

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

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich

technologii
RVP

ziskavat informace z otevienych zdrojt, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet
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» 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 ziskanych informacim, byt medidlné gramotni
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiredi

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

- hodnoti viiv Zivotniho prostredi na lidské zdravi

- navrhuje resSeni environmentalnich problémii

Ob¢an v demokratické spolecnosti

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

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie
- Zak tyto prostredky pouziva a efektivné s nimi pracuje nejen ve skole, ale i pri domaci priprave

- Zak je veden k medialni gramotnosti a trénovani kritického odstupu k informacim z médii

Clovék a svét prace

1. rocénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 2 tydné, P
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Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje zakladni informace o mluvéich ve slySeném dialogu
vyhlaskuje jméno osoby nebo nazev zemé
identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného projevu

vyhleda ve slovnikovém hesle informaci o tvaru mnozného Cisla
podstatného jména

vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku o
sourozenecké rivalité

ustné popise svého spoluzéaka, napise svlj neformalni profil
identifikuje Cislovky

rozumi textu o nebezpecénych cestach do $koly a pfifadi ke

kazdému odstavci jeho struény obsah

ustné popise sviij denni program, jednodus$e ppise obrazek
napise kratké oznameni s pouzitim rozkazovaciho zplsobu

identifikuje slovni pfizvuk u dvouslabiénych a trojslabi¢nych slov a
na zakladé slySeného programu o médé posoudi pravdivost
tvrzeni

pfifadi nazvy odstavcl k pasazim ¢lanku o tlaku vrstevnik na
vzhled a pfifadi nazory k pasazim ¢lanku o tlaku vrstevniku na
vzhled

napi$e neformalni email pfiteli, ve kterém popiSe, co déla,
podékuje za darek a navrhne spole€nou aktivitu

spojuje text pomoci prostfedku textové navaznosti

identifikuje v interview nepfizvuéna slova

vyhledat ve slovnikovém hesle pfedlozku, ktera se poji s danym
pridavnym jménem

vyhleda informace v ¢lanku o neobvyklych restauracich a doplni je
do zadanych vét

napi$e neformalni pozvanku

porozumi hlavnim myslenkam ustniho projevu, odpovi na otazky

porozumi hlavnim myslenkam ¢lanku o neobvyklych méstech,
odpovi na otazku

napise ¢lanek popisujici své mésto
puziva vazbu there is/there are

1.rocn

Ucivo

« otazky vztahujici se k zakladnim informacim o partnerovi - prace

s textem

« otazky vztahujici se k tématu abeceda, zakladni a fadové

Cislovky - poslech

¢lenové rodiny - poslech

slovnikové heslo - prace s textem

¢lanek o sourozenecké rivalité

neformalni osobni profil - psani

otazky vztahuijici se k &islovkam - poslech

¢lanek o nebezpeénych cestach - prace s textem
formuluje otazky o vikendu i o kazdodennim programu

a odpovida na né

napi$e oznameni

otazky vztahuijici se k ¢lanku o médeé - poslech
¢lanek o tlaku vrstevnikll na vzhled - prace s textem
neformalni email - psani

prostfedky textové navaznosti (and, but, or, so, because)
otazky vztahuijici se k tématu jidlo - poslech

¢lanek o jidle - prace s textem

¢lanek o neobvyklych restauracich

neformalni pozvanka psani

otazky vztahuijici se k tématu mésto - poslech
¢lanek o neobvyklych méstech - prace s textem
¢lanek popisujici mésto - psani

Stredni odborné ucilisté gastronomie

Ucebni osnovy

ik



Gastronomie PLUS

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyhlaskuje jméno osoby nebo nazev zemé
identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného projevu

identifikuje slovni pfizvuk u dvouslabiénych a trojslabi¢nych slov a
na zakladé slySeného programu o médé posoudi pravdivost
tvrzeni

identifikuje v interview nepfizvuéna slova

vyhleda informace v ¢lanku o neobvyklych restauracich a doplini je
do zadanych vét

porozumi hlavnim myslenkam ustniho projevu, odpovi na otazky
umi pouzit slovesa be, have, can

pouziva urcity a neurcity ¢len

pouziva urcité zajmeno some a ukazovaci zajmena this, these,
that, those

ovlada nazvy zemi, datum a hudebni nastroje

vytvofi pfitomny ¢as prosty

vytvofi pravidelné i nepravidelné mnozné cislo podstatnych jmen
umi ¢asovat sloveso v pfitomném &ase prostém - finalni -s ve 3.
osobé jednotného Eisla u pfitomného ¢asu prostého

pouziva sloveso have to a should

pouziva frekvencni pfislovce ve vété, tazaci zajmena a
rozkazovaci zplsob

pouziva predlozky spojené s Casovymi udaji

pouziva pfitomny ¢as prabé&hovy

identifikuje rozdil mezi pfitomnym ¢asem prostym a pribé&hovym
vytvofi budoucnost pomoci pfitomného ¢asu pribéhového
ovlada pravopisné zmény s koncovym -ing u bézné pouzivanych
sloves

puziva vazbu there is/there are

pouziva neurdita zajmena (some, any, much, many)

pouziva obvyklé pfedlozkové vazby s pfidavnymi jmény
srozumitelné vyslovuje koncové -er pfidavnych jmen pfi
porovnavani

stupriuje pravidelna a nepravidelna pfidavna jména a aktivné je
pouziva v komunikaci

zepta se na zakladni informace o svém partnerovi a odpovida na
partnerovy otazky

vyjmenuje ¢€leny rodiny

1.rocn

Ucivo

« sloveso be, have, can (kladny a zaporny tvar, otazka, kratka
odpovéd)

+ Clen "a", "the"

» zajmena "some", "this x these", "that x those"

* nazvy zemi, datum, hudebni nastroje

* pritomny Cas prosty - klany, zaporny tvar, otazka a kratka
odpoved

* mnozné &islo podstatnych jmen

+ -s ve 3. osobé jednotného Eisla pfitomného ¢asu prostého

« kladny a zaporny tvar sloves "have to" a "should", tvorba otazky
a kratké odpovédi

+ denni program, vyjadfeni ¢asu, dny v tydnu, Skolni pfedméty,
Cislovky nad 100, pfidavna jména vyjadfujici pocity, Skolni udalosti

« predlozky s ¢asovymi Udaji, pfidavna jména opaéného vyznamu,
divoka pfiroda

* pfitomny €as prabéhovy (kladny a zaporny tvar, otdzka a kratka
odpovéd)
kontrast pfitomného ¢asu prostého a pribéhového
plan setkani s jinou osobou v budoucnosti
pravopisné zmeény s koncovkou -ing
vazba "there is/are"
pocitatelna a nepocitatelna pfidavna jména
pfidavna jména s predlozkovou vazbou
koncovka "-er", "than"
pravidelné a nepravidelné stupfiovani pfidavnych jmen
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Ucebni osnovy

1. roénik

Slovni zasoba, tematické okruhy a komunikaéni sutiace
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje zakladni informace o mluvéich ve slySeném dialogu
vyhlaskuje jméno osoby nebo nazev zemé
ustné popise svého spoluzaka, napise svlj neformalni profil

identifikuje slovni pfizvuk u dvouslabiénych a trojslabi¢nych slov a
na zakladé slySeného programu o médé posoudi pravdivost
tvrzeni

vyhleda informace v ¢lanku o neobvyklych restauracich a doplini je
do zadanych vét

napise ¢lanek popisujici své mésto
vytvofi pravidelné i nepravidelné mnozné &islo podstatnych jmen

pouziva frekvencni pfislovce ve vété, tazaci zajmena a
rozkazovaci zplsob

pouziva predlozky spojené s Casovymi udaji

zepta se na zakladni informace o svém partnerovi a odpovida na
partnerovy otazky

vyjmenuje ¢leny rodiny

ustné popiSe osoby a osobnosti

klade spoluzakovi otazky na jeho povinnosti o vikendu, odpovida
na stejné otazky

pozada a poradi

pouziva pfidavna jména popisujici oble¢eni
vytvofi a pouziva pfidavna jména opacného vyznamu pomoci
zaporné predpony -un

navrhne setkani

pfijme a odmitne navrh

objedna jidlo a piti

pouziva slovni zasobu z oblasti gastronomie
porovna dvé mista ve mésté

popi$e mista ve mésté

pozada o vysvétleni cesty a vysvétli cestu
prokazuje faktické znalosti o Ceské republice

vyjmenuje nékteré znamé osobnosti Ceské republiky a specifikuje
&im jsou znamé

Redlie
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi textu o nebezpeénych cestach do Skoly a pfiradi ke
kazdému odstavci jeho struény obsah

ustné popise svlij denni program, jednoduse ppiSe obrazek
napi$e neformalni email pfiteli, ve kterém popise, co déla,
podékuje za darek a navrhne spole¢nou aktivitu

pouziva pfidavna jména popisujici obleeni

prokazuije faktické znalosti o Ceské republice

zna tradice a pamatky Ceské republiky

vyjmenuje nékteré znamé osobnosti Ceské republiky a specifikuje
&im jsou znamé

hovofi o produktech z Ceské republiky, které jsou svétové znamé

Ucivo

tvorba otazek
povoleni
predlozky s pfidavnymi jmény, neformalni stazené tvary
popis osoby - slovni zasoba
nazor, povinnost
kontrast, rada
obleceni, barvy
zaporna pfedpona "-un"
nazor, navrh
prijeti, odmitnuti navrhu
* jidlo, piti, potraviny
» mésto a venkov. svétové strany, kontinenty
* mistni pfedlozky, dopravni prostfedky, ustalena slovni spojeni
z oblasti cestovani
* smér, pozice, zadost o zopakovani

Ucivo

Ceska republika, Praha
tradice a pamatky

znamé osobnosti CR
produkty CR znamé v svété
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 3 tydné, P

Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi hlavnim myslenkam ¢lanku o mytickych zvifatech a vybere
spravnou odpovéd na otazky

napi$e pohlednici ze zahranic¢i

ve slovnikovém hesle zjisti, zda je frazové sloveso prechodné
nebo neprechodné

napise vypravéni o problému s elektronickym pfistrojem, ve
kterém pouzije pfimou fe€ v€etné interpunkce

na zakladé identifikace prostfedkd textové navaznosti porozumi
slySenym instrukcim

z nabidky moZznosti vybere spravné odpovédi na otazky o ¢lanku
popisujicim inspirujici sportovni vykony, porozumi hlavnim bodim
a myslenkam ¢€lanku popisujicim inspirujici sportovni vykony,
odpovi na otazky o ném

na zakladé porozuméni slySené zpravé se pokousi predvidat, jak
bude zprava pokracovat

vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku o
ostrové, odpovi na otazky k ¢lanku o ostrové

na zakladé pochopeni principu vazani slov rozli§i v promluvé
jednotliva slova

vyhleda informace v textu, rozmumi hlavnim bodim a mys$lenkam
pfiméfené narocného textu

pisemné popi$e osobu

porozumi hlavnim boddm a myslenkam pfimérené naro¢ného
poslechu a rozli§i podstatnou informaci

porozumi hlavnim boddm a myslenkam pfimérené naro¢ného
textu, rozlisi v mluveném projevu pocity mluvéich

napiSe souvisly text popisujici Zert a reakce na néj, chronologicky
vypravi pfibéh

vyhleda informace v textu, porozumi hlavnim bodim a myslenkam
pfiméfené naroéného poslechu

vyhleda informace v textu, porozumi hlavnim bodim a myslenkam
pfiméfené naroéného textu, reprodukuje text

napiSe pozvanku a odpovéd na ni, zna obvyklé venkovni aktivity a
umi vyjadfit vybaveni a oble€eni pro rdzné sportovni aktivity
vyhleda informace v textu, identifikuje strukturu textu

porozumi hlavnim boddm a myslenkam pfiméfené naroéného
poslechu a pfipravi reklamu na zvoleny produkt

sestavi neformalni dopis o navstéve kina

Ucivo

* popis zku$enosti lidi z divoké pfirody

+ profese a pfiroda

+ ¢lanek o mytickych zvifatech

* pohlednice ze zahrani€i, pocasi, prazdninové aktivity,
neformalni fraze pouzitelné pfi psani pohlednic

+ slovnikové heslo, frazova slovesa z oblasti pocitact

+ ¢lanek o kampani na socialnich médiich

* vypravéni o problému s elektronickym pfistrojem

« prostfedky textové navaznosti (after that, finally, first of all, next,
now, secondly, then, thirdly, to start off with)

« ¢lanek o inspirujicich sportovnich vykonech

* narodnosti

+ neformalni dopis, ktery popisuje sportovni udalost a zve na ni
pFijemce

» vazba be going to

* pouziti minulého €asu prostého

» Clanek o ostrové

* popis domova, pfislovce miry, modifikujici pfidavna jména

* poslech zaméfeny na rozliSeni slov ve slySeném projevu, jejich
identifikace a doplnéni textu

* rozhovor ve $kolni jidelné

* popis osoby véetné obleceni
rozli$i problémy a navrhy jejich feSeni
¢lanek o neobvyklé chorobé, struéné reprodukuje obsah
pfiméfené obtiZzného textu

* popis udalosti, frazova slovesa a jejich formalnéjsi synonyma

« adrenalinové sporty, pfidavna jména popisujici dobrodruzstvi

* pribéh o preziti, extrémni pfidavna jména

» pozvani a odpovéd na néj, venkovni aktivity, vybaveni pro sport,

sportovni oble¢eni
+ ¢lanek o videohrach
* reklama
» osobni dopis o navstéve kina

Stredni odborné ucilisté gastronomie

27



Gastronomie PLUS

28

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani

Zak:
rozumi hlavnim myslenkam slySeného popisu zkusenosti v
divociné
na zakladé pochopeni principu vazani slov rozlisi v promluvé
jednotliva slova
vyhleda informace v textu, rozmumi hlavnim bodim a myslenkam
pfiméfené naroéného textu
pisemné popi$e osobu
porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naro¢ného
poslechu a rozlisi podstatnou informaci
napi$e souvisly text popisujici Zert a reakce na néj, chronologicky
vypravi pfibéh
vyhleda informace v textu, porozumi hlavnim bod{im a myslenkam
pfiméfené narocného textu, reprodukuje text
sestavi neformalni dopis o navstévé kina

ovlada pravopisné zmény v minulém &ase pravidelnych sloves

identifikuje rozdil mezi pfitomnym a minulym ¢asem pfi vazani slov
(connected speech)

tvofi minuly as prosty pravidelnych sloves v kladnych vétach,
dale slovesa can, be v kladném i zaporném tvaru a tvofi tazaci
vétu s témito slovesy

vypravi pfibéh v minulém ¢ase prostém s pouzitim vhodnych
predlozek vyjadFujicich misto a pohyb

ustné popise svij minuly vikend, véerejSi program

identifikuje pfislovecna uréeni mista a pouziva je

pouziva pFipony pfi tvorbé béznych podstatnych jmen ze sloves
prezentuje spoluzakovy plany, pfedpovédi a plany do budoucna
popi$e nedavné udalosti

vytvafi kolokace slovesnych vazeb se slovesy do, make, have,
take, bring

spoji opaky pfidavnych jmen a chape jejich vyznam

rozumi pfidavnym jméndm pro popis mista a pouziva je

chape rozdil v pouZiti pfitomného ¢asu prostého a priibéhového,
ovlada pravopisné zmény v tvorbé téchto ¢ast
pouziva ¢leny urcity a neurcity a jejich pouziti umi odtvodnit

pouziva vazbu there is/there are pfi popisu a roziSuje mezi
mnoznym a jednotnym ¢&islem

popise své pocity v riznych situacich

reaguje na bézné otazky uzitim jednoduchych vyraz(
reaguje na informaci zvolanim pomoci slova "how"
rozumi stavbé slovnikového hesla

pisemné popiSe scénu ve méste

reaguje na otazky uZitim jednoduchych vyraz(, diskutuje o
variantach pokracovani pfibéhu

identifikuje pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména a rozumi
uziti neurcitych zajmen spolu s podstatnymi jmény

reaguje na otazky uZitim jednoduchych vyrazii pomoci
zpUsobovych sloves

rozumi stavbé slovnikového hesla, pouziva zaporné predpony

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

pravopisné zmény spojené s koncovkou -ed
vyslovnost: koncovka -ed, vazani slov (connected speech)
minuly ¢as prosty v kladné vété oznamovaci pravidelnych sloves
sloveso be a can - minuly ¢as
¢asové vyrazy pojici se s minulym ¢asem prostym, pfedlozky
vyjadfujici pohyb a misto

+ -ought to u nepravidelnych sloves, minuly ¢as prosty
nepravidelnych sloves (kladny, zaporny tvar, otazka), tvorba pfislovci
z ptidavnych jmen

* prislove¢na uréeni mista

* pravopisné zmény pfi tvorb& podstatnych jmen ze sloves
pomoci pfipon (describe - description apod.)

+ vazba be going to, budouci ¢as prosty (kladny a zaporny tvar,
otazka)

+ Ucelové véty s too a infinitivem

* predpfitomny ¢as prosty (kladny a zaporny tvar, otazka,
pravidelnd i nepravidelna slovesa)

+ slovesné vazby s do, make, have, take, bring

* pridavna jména opaéného vyznamu

* pfidavna jména pro popis mista

* pravopisné zmény v tvorbé pfitomnych ¢asu, kontrast mezi
pfitomnym ¢asem prostym a prabéhovym

 Cleny

+ vazba there is / there are

* pravopisné zmény v tvorbé minulého ¢asu prostého,
nepravidelna slovesa, minuly ¢as prosty

* zjiStovaci a doplfiovaci otazky

« zvolaci véty se slovem how

« tvorba podstatnych jmen ze sloves pomoci pfipon

* pravopisné zmény v tvorb& minulého ¢asu prab&hového, minuly
¢as prubéhovy

* kontrast mezi minulym ¢asem prostym a pribé&hovym

* neurcita zajmena, vyjadfeni mnozstvi, some, any, much, many,
a little, a few

+ zplsobova slovesa (zapor, opisné tvary)

* synonyma a antonyma, zaporné predpony pfidavnych jmen -
un, -ir, -il, -in, -im, -dis
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2.ro¢n

Slovni zasoba, tematické okruhy a komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje profese v textu o divoké pfirodé

zna obecné znamé narodnosti

popiSe svou posledni sportovni ¢innost

napise popis svého domova

vyhleda informace v textu, porozumi hlavnim bodim a myslenkam
pfiméfené naroéného poslechu

sestavi neformalni dopis o navstévé kina

ovlada pravopisné zmény v minulém ¢ase pravidelnych sloves
identifikuje rozdil mezi pfitomnym a minulym ¢asem pfi vazani slov
(connected speech)

tvofi minuly ¢as prosty pravidelnych sloves v kladnych vétach,
dale slovesa can, be v kladném i zaporném tvaru a tvofi tazaci
vétu s témito slovesy

vypravi pfibéh v minulém €ase prostém s pouZzitim vhodnych
predlozek vyjadfujicich misto a pohyb

ustné popise svij minuly vikend, v€erej$i program

porovna divoka zvifata

jednodus$e popiSe obrazek

klade otazky na détstvi a odpovida na né

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméreni studia

ovlada slovni zasobu spojenou s modernimi technologiemi a
aktivné ji pouziva

nakoupi a proda zbozi

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméfeni studia

ve spojeni se sporty pouziva vhodna slovesa, identifikuje sportovni
vybaveni a naradi

pouziva prisloveéna uréeni mista a ¢asu
v komunikaci umi vhodné pouzit "would rather"
diskutuje o planech, odmita navrhy a navrhuje alternativy

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématim z obasti odborého
zaméfeni studia

nabytek, mistnosti v domé
porovna obrazky

ve dvojicich porovna obrazky vysvétli, ktery z nich preferuje a
uvede davod pro svou volbu

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméreni studia

ustné popis$e osobu a Skolu

reaguje na bézné otazky uzitim jednoduchych vyraz(
jednoduse vyjadfi svaj nazor ustni formou

ustné popise obrazek

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématim z oblasti odborného
zaméfeni studia

vyjadFi zajem o téma

pozada o radu, reaguje na problém radou

ustné popi$e nehodu

ustné popise obrazek

ustné popiSe a odhadne pocity ¢lovéka, popiSe své emoce
rozliSuje vyznam pfidavného jména s koncovkou -ed a -ing a
pouziva je

zna a pouziva sloveso get v riznych vyznamech a ustalené fraze
se slovesy give, have, make, tell, take

jednoduse formuluje svij nazor, vyjadfi své nazory Ustni formou

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématim z oblasti odborného
zaméfeni studia

popise krajinu

ustné popise obrazek, fotografii

jednoduse formuluje sviij nazor

vyjadfuje se Ustné k tématim z oblasi odborného zaméreni studia
rozumi slovni zasobé z oblasti volno¢asovych aktivit, dokaze

Ucivo

divoka zvifata, ¢asti zvifeciho téla
popis obrazku
minuly ¢as prosty, minuly ¢as slovesa can a be
hotel, restaurace - pfivitani hosta, pfijeti, zruSeni a potvrzeni
rezervace
» vybaveni pocitae, prace s pocitacem, kolokace z oblasti
pocitacl
* mény, cena zbozi, nakup a prodej zbozi
« typy hotelovych pokoju, sluzby
* sporty, slovesné vazby s play, go a do, olympijské hry, sportovni
vybaveni a odév
* pfislove¢na uréeni mista a ¢asu
+ would rather
+ odmitnuti navrhu, navrzeni alternativy, reakce na vyjadfeni
mluvéiho, omluva, navrh, sdéleni informace
+ zaméstnanci hotelu a jejich pracovni napli
* nabytek, mistnosti v domé
porovnani obrazku
kontrast, divod, spekulace
stiznosti a reklamace v hotelu a restauraci
konicky, sporty, Skolni potfeby, vybaveni Skoly
obleceni, fyzicky popis osoby
* libost a nelibost
popis obrazku
menu - polozky na jidelnim listku
vyjadreni zajmu, reakce na projeveni zajmu
z&dost o radu, udileni rady
ustalené fraze na téma nehody a zranéni
popis obrazku
popis pocitd, odhad, co lidé citi, pocity a emoce
pfidavna jména s koncovkou -ed a -ing
« rlizné vyznamy slovesa get, ustalené fraze se slovesy give,
have, make, take, tell
* vyjadfi svlj ndzor na bézné Zivotni situace
+ rozdil mezi britskou a €eskou kuchyni, popis oblibeného pokrmu
* popis krajiny a pfirody, slovni zasoba krajina, pfidavna jména
popisujici krajinu
* popis fotografie
+ spekulace o fotografii
* rozhovor v restauraci
» volnoCasové aktivity, pfedlozkové vazby sloves tykajicich se
spolecenskych aktivit, typy filmd, TV programud
* pridavna jména popisujici filmy a TV programy, aspekty filmu
(zapletka, scénar, apod.) zaporné predpony u pfidavnych jmen,
ustalené fraze (sloveso a podstatna jména)
* pozitivita videoher
» dosazeni dohody
* “vyjadreni toho, co mame radi, vyjadreni preferenci
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Slovni zasoba, tematické okruhy a komunikaéni situace

pomoci predlozkovych vazeb vyjadfit spolec¢enské aktivity,
identifikuje Zanry filmu a druhy televiznich programt

formuluje jednoduse nazory na bézna témata

jednodus$e popi$e videohru

vede dialog tak, aby s kamaradem dosahl dohody na vybéru filmu
formuluje své preference a umi vyjadfit co ma nebo nema rad

Realie
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje profese v textu o divoké pfirodé

na zakladé porozuméni €lanku o kampani na socialnich médiich
chronologicky sefadi udalosti, vybere z nabidky vétu, ktera zapada
do mezery v ¢lanku o kampani na socialnich médiich

popiSe svou posledni sportovni ¢innost

napi$e popis svého domova

identifikuje pfislovecna uréeni mista a pouziva je

rozumi zakladnim faktim o Velké Britanii a umi je reprodukovat
ustni i pisemnou formou

v rozhovoru uplatfiuje znalosti o Londynu a doporucéuje navstévu
obecné znamych pamatek a vyznamnych mist svétové znamé
literatury

hovofi o britskych tradicich a zvycich, zna plvod vybranych
anglickcych slov

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméreni studia

3. ro¢nik

Ucivo

« Velkéa Britanie - kralovska rodina, britové
* Londyn, pamatky, literatura Sherlock Holmes
« tradice a jazyk: anglicky jazyk, piti ¢aje, britské jidlo

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 3 tydné, P
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Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyhleda informace v textu

rozumi hlavnim boddm a myslenkam pfimérené naro¢ného
poslechu

napiSe ¢lanek, ve kterém formuluje sv(j nazor na globalni problém
podporeny argumenty

porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naroéného
textu

porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naroéného
poslechu, identifikuje strukturu textu

napise formalni zadost o praci

struéné reprodukuje obsah pfimérené obtizného textu
reaguje na otazky uZzitim jednoduchych vyrazl

napise svuj prazdninovy blog

doplni chybéjici fraze do textu

porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naroéného
poslechu

napise esej, ve které navrhne moznosti investovani penéz a
predstavi svou volbu

porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naroéného
textu zahadného pfibéhu

preformuluje a objasni sdéleni s vyuzitim vybrané frazeologie na
téma zlocin

popise zlocin v emailu

Ste s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu

identifikuje umysl mluvéiho, pouziva stylisticky vhodné obraty
umozniujici nekonfliktni vztahy a komunikaci

napise formalni stiznost

ustné popise obrazek, najde shody a rozdily mezi dvéma obrazky
aktivné pouziva frazova slovesa, doplni chybéjici fraze do textu
rozliSuje pouZiti 2. a 3. stupné pfidavnych jmen

pouziva neurcita zajmena

uplatiiuje zakladni zpusoby tvofeni slov

dokaze vyjadrit plany, nabidky, sliby, pfedpovédi a déje, které
mohou realné nastat

pouziva slova slozena ze dvou podstatnych jmen

dokaze mluvit o nedavnych udalostech

rozumi a dokaze pouzit bézné fraze s predlozkou, umi vytvorit
pfidavna jména pomoci pfipon

dokaze rozlisit mezi pfimou a nepfimou Feci a informovat o tom, co
ostatni uvedli

rozumi a aktivné pouziva ustalena slovni spojeni a predlozkové
vazby sloves

rozliSuje razné tvary trpného rodu
jednoduse popiSe pocasi

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo

« ¢lanek o paraglidistovi, ¢lanek o globalnim problému, slovesa
pohybu
ustalené fraze pro pro popis klimatické zmény
vyjadreni nazoru souhlasu a nesouhlasu, typ 0 podminkovych

¢lanek o idealnich zaméstnanich

fraze (spojky) spojujici ¢asti textu (poslech)

zadost o praci, formalni jazyk

¢lanek o prazdninach bez rodict

zdUraznéni slova kontrastu s jinym slovem
prazdninovy blog

¢lanek o neobvyklém multimilionafi

slovesa spojena s penézi a jejich predlozkové vazby
Uvaha o moznostech, jak utratit vy$si finanéni obnos
¢lanek o zahadé

ustalena slovni spojeni na téma policejni prace
email o zlo€inu

¢lanek o zapomenutych vynalezech

rozpoznani umyslu/zaméru mluvéiho (poslech)
formalni stiznost
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Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:

napise formalni zadost o praci

struéné reprodukuje obsah pfimérené obtizného textu

reaguje na otazky uZitim jednoduchych vyrazl

porozumi hlavnim bodim a myslenkam piimérené naroéného
textu zahadného pfibéhu

preformuluje a objasni sdéleni s vyuzitim vybrané frazeologie na
téma zlo¢in

popiSe zlo€in v emailu

identifikuje umysl mluvéiho, pouziva stylisticky vhodné obraty
umoznujici nekonfliktni vztahy a komunikaci

napise formalni stiznost

ustné popiSe obrazek, najde shody a rozdily mezi dvéma obrazky
aktivné pouziva frazova slovesa, doplni chybéjici fraze do textu
rozliSuje pouziti 2. a 3. stupné pfidavnych jmen

pouziva neurcita zajmena

uplatriuje zakladni zpusoby tvoreni slov

dokaze vyjadrit plany, nabidky, sliby, pfedpovédi a déje, které
mohou realné nastat

pouziva slova sloZzena ze dvou podstatnych jmen

dokaze mluvit o nedavnych udalostech

rozumi stavbé slovnikového hesla, dokaze pojmenovat riizné
obchody a sluzby, orientuje se v svétovych ménach a finanénich
Gastkach

dokaze rozlisit udalosti, které se odehraly v rdznych obdobich v
minulosti, a dokaze hovorit o fiktivnich déjich

rozumi a dokaze pouzit bézné fraze s predlozkou, umi vytvorit
pridavna jména pomoci pfipon

dokaze rozlisit mezi pfimou a nepfimou feci a informovat o tom, co
ostatni uvedli

rozumi a aktivné pouziva ustalena slovni spojeni a pfedlozkové
vazby sloves

rozliSuje razné tvary trpného rodu

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo

* popis ulice

* slovesa pohybu

« stupfiovani pfidavnych jmen, pravopisné zmény v tvorbé
komparativu a superlativli, postaveni too a enough s pfidavnym
jménem

* neur¢ita zajmena, a few, a little

* pfedpony s rGznymi vyznamy

* budouci ¢as prosty, vazba be going to, typ 1. podminkovych vét

* sloZena slovesa z oblasti cestovani

* kontrast minulého ¢asu prostého a predpfitomného ¢asu
prostého

« slovni pfizvuk, slovesné vazby (infinitivy a gerundia), mény,
nakup a prodej, pfedlozkové vazby

+ pfedminuly ¢as prosty, typ 2. podminkovych vét

« ustalené fraze s predlozkou, pfipony pro tvorbu pfidavnych
jmen, slova slozena

* nepfima fe¢

+ ustalena slovni spojeni (sloveso podstatné jmpéno),
predlozkové vazby sloves

* trpny rod, spojky
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Slovni zasoba, tématické okruhy a komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi hlavnim boddm a myslenkam pfiméfené naro¢ného
poslechu

porozumi hlavnim boddm a mys$lenkam pfiméfené naro¢ného
textu

struéné reprodukuje obsah pfimérené obtizného textu

napiSe esej, ve které navrhne moznosti investovani penéz a
predstavi svou volbu

popise zlo¢in v emailu

aktivné pouziva frazova slovesa, doplni chybéjici fraze do textu
pouziva slova slozena ze dvou podstatnych jmen

rozumi stavbé slovnikového hesla, dokaze pojmenovat rizné
obchody a sluzby, orientuje se v svétovych ménach a finan¢nich
Castkach

rozumi a aktivné pouziva ustalena slovni spojeni a predlozkové
vazby sloves

jednoduse popiSe pocasi

spekuluje o obrazcich, reaguje na otazky uzitim jednoduchych
vyraz(

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméfeni studia

aktivné pouziva slovni zasobu a frazeologii na téma prace
formuluje jednoduse nazory na bézna témata, porovna brigady,
vyjadfi svlj nazor na né podpofeny argumenty

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématlim z oblasti odborného
zaméfeni studia

mluvi o svych planech na prazdniny, diskutuje o planu vyletu,
navrhne aktivitu, pfijme nebo odmitne navrh, formuluje sv(j nazor
podporeny argumenty

jednoduse popiSe misto, Ustné popiSe obrazek

pozada o zopakovani informace, pozada o vysvétleni neznamého
slova

vyjadfuje se Ustné i pisemné i tématim z oblati odborného
zaméfeni studia

rozumi a umi pouzit slovni zasobu na téma nakupovani, obchody,
vyslovuje spravné €isla a mény

ustné popise obrazek, najde shody a rozdily mezi dvéma obrazky,
spekuluje o obrazku

ustné formuluje svlj ndzor na moznosti investovani penéz do
Skolnich aktivit podpofeny argumenty

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméfeni studia

dokaze pojmenovat a popsat rozdilné kriminalni ¢iny

ustné popiSe obrazek, najde shody a rozdily mezi dvéma obrazky,
spekuluje o obrazku

formuluje svlj ndzor na miru zavaznosti zlo¢int podporeny
argumenty, reaguje na otazky uzitim jednoduchych vyrazd
vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématlim z oblasti odborného
zaméfeni studia

popise material, tvar a funkci véci kolem sebe

diskutuje o dlleZitosti vynalezu

ustné popise obrazek

ustné pfednese a vyfesi stiznost na vadné zbozi

vyjadfuje se Ustné i pisemné k tématiim z oblasti odborného
zaméreni studia

Ucivo

* popis pocasi a teploty, pfirodni katastrofy

* porovnani obrazku (podrobnosti a rozdily), pfidani dal§iho bodu

+ technologické postupy pfipravy pokrmu

+ zaméstnani a povolani, pfidavna jména popisujici praci, popis
osobnosti, pracovni ¢innosti, ustalené fraze spojené s praci

* vyjadfeni rozporu, nazoru, divodu, pfidani dalSiho bodu,
uvedeni pfikladu, parafraze

+ vybaveni kuchyné, stolni inventar

* prijeti a odmitnuti navrhu, vyjadreni nestrannosti pfi planovani
vyletu

« turistické atrakce, prazdninové aktivity

+ zdvorilé fraze v otazkach

* napoje a Ceské speciality

» obchody a sluzby, slovesa spojena s penézi a jejich Skolni
prostory

* porovnani obrazkl (podrobnosti a rozdily), pfidani dal$iho bodu

* logické usporadani pisenmého a mluveného projevu,
obhajovani nazoru, shrnuti niazoru

* vrestauraci - vyuétovani s hostem, finanéni vyrazy

* zlo€in a zlocinci

« fzicky popis osoby

« fréze pro vyjadreni vahavého nazoru, pfirani dalSiho bodu

+ zdrava vyziva, popis pokrm( a napojl

« pristroje a vynalezy, popis pfedmétli (materidl, tvar, funkce,
nabijeni)

« diskuse o dllezitych vynalezech

* popis obrazku, reklamace zbozi

* vyjadreni stiznosti, shrnuti nazoru

» komunikace s hostem v restauraci
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Realie
Vysledky vzdélavani
Zak:

napise ¢lanek, ve kterém formuluje sviij nazor na globalni problém
podporeny argumenty

napise formalni zadost o praci

porozumi hlavnim bodim a myslenkam pfiméfené naro¢ného
textu zahadného pfibéhu

dokaze rozliSit udalosti, které se odehraly v rdznych obdobich v
minulosti, a dokéZe hovofit o fiktivnich déjich

prokazuje faktické znalosti o geografickych, demografickych,
hospodafskych, politickych, kulturnich faktorech USA a uplatriuje
je také v porovnani s redliemi CR

uplatfiuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni specifika
USA

4. rocnik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo

» The USA (fakta, historie, tradice, literatura), New York,
Washington, americka angli¢tina

« Alcatraz, Wall Street, Svétova hospodarska krize ve 30. letech
20. stoleti

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 4 tydné, P
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4. roénik

Prace s textem, poslech, sloh

Vysledky vzdélavani
Zak:

+ ve slySeném textu rozpozna, ktera osoba stravila pfijemnéjsi
prazdniny
ve slySeném neformalnim rozhovoru vyhleda zdavodnéni pro
zménu pocitl, ze slySeného textu odvodi pocity mluvéich podle
obsahu jejich sdéleni
sestavi kratké pisemné sdéleni o tom, jak stravil prazdniny

rozumi ¢lanku o Ucinnosti mobilni aplikace na ¢etnost konflikt( v
rodiné, porozumi ¢lanku, ve kterém psycholog radi, jak zlepsit v
dospivani vztahy s rodici a postihne hlavni myslenku textu, ¢te s
porozuménim vyroky rliznych osob a rozpozna jejich postoj, ¢éte s
porozuménim text o slavné roding, dopini do textu chybé&jici
informace a odvodi vhodné shrnuti

ve slySeném sdéleni rozpozna podle hlasu a intonace postoje
mluvéich, diskutuje s kamaradem o rdznych pficinach hadek v
rodiné a reaguje na jeho nazor

&te s porozuménim blogovy pfispévék o geokeSingu, gramaticky
spravneé pravuce s predlozkovymi vazbami vyjadfujici misto,
charakterizuje na zakladé fotografie o jaké volnoCasové aktivité a
hre bude text pojednavat

porozumi slySenému textu o pobytu lidi v extrémnich podminkach
a identifikuje ¢iselné udaje a miry, védecké testovani fyzickych
hranic €lovéka

ve ¢teném textu o biologickych hodinach a potfebé& spanku
rozpozna hlavni myslenku a zamér autora, dale vyhleda informace
o ¢asech, v nichz se odehravaji rizné biologické déje

popise preferovanou sportovni aktivitu a svou volnu zdGvodni
pracuje s odliSnym vyznamem slov

ve slySeném textu zachyti a rozlisi znaky formalniho a
neformalniho jazyka, Zivoty lidi bez domova, navrhuje, jak se k
této problematice postavit

pfifadi na zakladé ¢teného popisu o alternativnich stavbach texty k
fotografiim a vyhleda detailni informace, nazory na rtizné typy
obydli

ve sly§eném sdéleni o ubytovani studentl postihne hlavni
myslenku a odvodi preference mluvéiho

&te s porozuménim obsahly Easopisovy ¢lanek o testovani umélé
inteligence, zaujme k nému stanovisko a provede internetovy
prazkum, vyhleda kolokaéni spojeni

generuje s kamaradem otazky, které by odhlalily v testu
intgeligence lidsky a umély element

ve slySeném popisu obrazku a nasledném porovnani dvou
obrazku identifikuje kli¢ova lexikalni spojeni vyjadfujici srovnani a
spekulaci

ve sly§eném rozhlasovém rozhovoru o Zené, ktera podnikla cestu
kolem svéta, rozumi hlavni mySlence a vyhodnoti vyroky o
pravdivosti tvrzeni, obhaji se zdlvodnénim svudj nazor

ve ¢teném ¢lanku o uspésné mladé podnikatelce rozumi hlavnim
myslenkam, pfifadi chybéjici informace a vyhodnoti spravnost
tvrzeni , diskutuje o podnikani a sdéli své nazory

&te s porozuménim ¢lanek o americké pouliéni umélkyni a vyhleda
specifické informace, alternativni umélecka technika méstského
pleteni, tzv. yarn boxing a o dal$ich formach pouli¢niho uméni
Cte s porozuménim ¢lanek o novém literarnim Zzanru - romanu pro
mobilni telefon, pfifadi do textu vynechana sdéleni a rozhodne o
pravdivosti tvrzeni

pojmenuje rizné materidly ke ¢teni - tisténé a digitalizované,
diskutuje o myslene nového formatu romanu v mobilnim telefonu,
zaujme stanovisko

napise vypravovani o problému, ktery vznikl kvili chybé v
komunikaci

Ucivo

* hodnotici pfidavna jména - poslech

+ zména pocitl, pocity - poslech

* psani sdéleni na téma prazdniny

+ konflikty v rodiné diky pouziti mobilnich telefon(, orientace
v ¢lanku, postoje riznych osob (prace s textem) doplriovani do textu,
faze lidského Zivota

+ postoje mluv€ich, Zivotni styl dfive a dnes (poslech)

* rozbor ¢lanku o geokesingu, pfedlozkové vazby vyjadfujici misto
sportovni udalosti, $kolni volno€asové aktivity

 pobyt lidi v extrémnich podminkach, testovani fyzickych hranic
¢lovéka (poslech)

+ prace s textem na téma dané

* vybér sportovni aktivity

* homonyma

+ formalni a neformaini jazyk, problematika bezdomovectvi
(poslech)

« pfifazovani fotografii k textu, rizné typy obydli (prace s textem)

* ubytovani (poslech)

« ¢teni o testovani umélé inteligence a vedeni interntového
prizkumu, kolokace (sloveso a podstatné jméno)

« tvorba otazek s kamaradem na téma inteligence

+ porovnani obrazkl (poslech)

« cesta kolem svéta, obhajeni nazoru (poslech)

* prifazovani spravnych odpovédi a vyhodnoceni tvrzeni, diskuse
o podnikani (prace s textem)

« ¢lanek na téma pouli€nim uméni, hodnoceni uméni, diskuze na
téma méstské pleteni

* rozbor textu - novy literarni zanr

« tiSténé texty a digitalizované texty, diskuze o romanu
v mobilnim telefonu

 psani vypravovani na téma chyba v komunikaci
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Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:

Ste s porozuménim blogovy pfispévék o geokesingu, gramaticky
spravneé pravuce s predlozkovymi vazbami vyjadfujici misto,
charakterizuje na zakladé fotografie o jaké volnoasové aktivité a
hre bude text pojednavat

ve ¢teném textu o biologickych hodinach a potfebé& spanku
rozpozna hlavni myslenku a zamér autora, dale vyhleda informace
o Casech, v nichz se odehravaji rizné biologické déje

ve slySeném sdéleni o ubytovani student( postihne hlavni
myslenku a odvodi preference mluvéiho

ve slySeném popisu obrazku a nasledném porovnani dvou
obrazku identifikuje kli¢ova lexikalni spojeni vyjadfujici srovnani a
spekulaci

ve slyS8eném rozhlasovém rozhovoru o Zené, ktera podnikla cestu
kolem svéta, rozumi hlavni myslence a vyhodnoti vyroky o
pravdivosti tvrzeni, obhaji se zdlvodnénim svudj nazor

v minulém ase popiSe zazitky z prazdnin

pouziva ¢leny ve spojeni s budoucnosti

dle kontextu bezpe¢né pozna uziti pfitomnych ¢ast

orientuje se v uziti budoucich ¢asl

rozumi ¢tenému novinovému ¢lanku o Zzené, ktera se dozila
vysokého véku

gramaticky spravné formuluje sdéleni vyjadfujici opakovany déj v
minulosti, postoj dédecka ke svému mladi

¢lanek o filmu, ve vykladovém slovniku vyhleda vyznamy
frazovych sloves se dvéma predlozkami a odvodi jejich vyznam

tvofi spravné tvary mnoznych &isel podstatnych jmen
gramaticky spravné formuluje zkuSenosti z oblasti sbératelstvi a
dotvari véty ¢lanku o sbérateli panenek

gramaticky spravné pouzije pfedpfitomny ¢as prosty a prabéhovy
ustné popise fotografie s vyhledem na sportovni udalosti s
vyuzitim sloZzenych podstatnych a pfidavnych jmen

gramaticky spravné formuluje véty o zranénich &i urazech a
dotvafi text o ZivociSich , ktefi dovedou regenerovat ve vétsi mire
nez ¢lovék, gramaticky spravné pracuje s prvni vétou
podminkovou

predponami a pfiponami odvodi spravny tvar podstatnych a
pridavnych jmen

gramaticky spravné formuluje sdéleni o spekulativnich situacich a
vyjadfuje pfani, hovoti o tom, kde by chtél bydlet, kdyby si mohl
vybrat a zdlvodni své stanovisko

vytvori spravny tvar pfidavného jména a pfislovce

porozumi ¢tenému prepisu rozhovoru realitniho makléfe s
klientkou a odhadne se zd(vodnénim, zda si klientka nemovitost
koupi

gramaticky spravné formuluje pfedpovédi o vztahu spoluzak( k
moderni technice a technologiim, postihne vycet pfistroju, které
fanousek techniky vlastni, role a mira uzivani modernich
technologii v naSem zivoté

gramaticky a lexikalné spravné formuluje s vyuzitim nabidnutych
kolokaci sdéleni o svych prozitcich

porozumi hlavni myslence kratkého pfispévku z ¢inského blogu o
otci, ktery chtél zabranit synovi v on-line hrach a zaujme
stanovisko

&te s porozuménim text o zavislosti mladého muze na selfie
fotografiich a doplriuje do né&j spravné predlozkové vazby s
pridavnymi jmény

v kratkém informativnim textu o mladém ambiciéznim uchazeci o
zaméstnani rozpozna o jakou pozici se uchazi , formuluje
gramaticky spravné sdéleni o hledani zaméstnani, pracovnich
pohovorech a pracovnich podminkach

&te s porozuménim rozhovor o svétové uznavaném padélateli
umeéni a pojmenuje varianty trpného rodu v textu, gramaticky
spravné formuluje text o britském umélci Johnu Myattovi

klade otazky s vyuzitim konstrukce have sth done a na podobné
otazky odpovida

pfifadi hudebni zanry na zakladé vyslechnutych hudebnich
ukazek, umi pouzivat neurcita zajmena

Ste s porozumeénim kratky text o sestrach dvojcatech a jejich

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo

minuly ¢as prosty

Cleny

pfitomny ¢as prosty a pribéhovy - déjova a stavova slovesa
budouci €asy - will a be going to

kontrast minulych ¢asu (text)

vazba used to (vzpominky na davné doby)

frazova slovesa se véma predlozkami

mnozné Eislo podstatnych jmen

* rozdily v uzivani minulého ¢asu prostého a predpfitomného
Casu, kontrast been a gone

+ predpfitomny ¢as prosty a prabéhovy

+ slozena podstatna jména a pfidavna jména

+ formulace spravnych gramatickych vét na téma zranéni, urazy
a regenerace zvifat, 1.véta podminkova

« tvofeni podstatnych jmen a pfidavnych jmen pfiponami
a predponami

« véty praci, 2. véta podminkova, diskuze s zdlvodnéni obydli

« stupfiovani pfidavnych jmen a pfislovci

» koupé& nemovitosti, kolokaéni spojeni se slovesy do, take, make
(rozbor textu)

« prostfedky pro vyjadfovani mnozstvi (every, ach, either, all,
most, some, any, few, little, much), moderni technologie v naSem
Zivoté

* prozitky - koloka¢ni spojeni

* blog - prace s textem

* zavislost - prac s textem

« vztazné véty vypustitelné a nevypustitelné, podnikani,
zaméstnani a pracovni podminky

« trpny rod (pfitomné ¢asy, minulé ¢asy, budouci s will,
predpfitomny a pfedminuly ¢as) - prace s textem

 vazba have something done

* hudebni Zanry, neurcita zajmena

+ ¢lanek o dvojéatech, slovesa uvozujici nepfimou fe¢

« slovesné vzorce - nepfima fe¢, nepfimé otazky, slovesa se
dvéma predméty
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4. roénik

Gramatika, vyslovnost, pravopis

vzajemném napojeni a zaujme stanovisko, gramaticky spravné
formuluje nepfimou fe¢

+ odpovida na otazky a reprodukuje s vyuzitim nepfimé feci sdéleni
jiné dvojice spoluzakul, gramaticky spravné formuluje nepfimé
otazky, na které nasledné odpovida

Stredni odborné ucilisté gastronomie
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Ucebni osnovy

4. roénik

Slovni zasoba, tématické okruhy a komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

ve slySeném neformalnim rozhovoru vyhleda zdavodnéni pro
zménu pocitl, ze slySeného textu odvodi pocity mluvéich podle
obsahu jejich sdéleni

sestavi kratké pisemné sdéleni o tom, jak stravil prazdniny

rozumi ¢lanku o Ucinnosti mobilni aplikace na ¢etnost konflikt( v
rodiné, porozumi ¢lanku, ve kterém psycholog radi, jak zlepsit v
dospivani vztahy s rodici a postihne hlavni myslenku textu, ¢te s
porozuménim vyroky riiznych osob a rozpozna jejich postoj, éte s
porozuménim text o slavné roding, dopini do textu chybé&jici
informace a odvodi vhodné shrnuti

ve slySeném textu zachyti a rozli§i znaky formalniho a
neformalniho jazyka, Zivoty lidi bez domova, navrhuje, jak se k
této problematice postavit

&te s porozuménim obsahly Easopisovy ¢lanek o testovani umélé
inteligence, zaujme k nému stanovisko a provede internetovy
prazkum, vyhleda kolokaéni spojeni

ve sly§eném popisu obrazku a nasledném porovnani dvou
obrazku identifikuje klicova lexikalni spojeni vyjadfujici srovnani a
spekulaci

ve slySeném rozhlasovém rozhovoru o zené, ktera podnikla cestu
kolem svéta, rozumi hlavni myslence a vyhodnoti vyroky o
pravdivosti tvrzeni, obhaji se zdlivodnénim svuj nazor
gramaticky spravné formuluje pisemny vzkaz na pohlednici a
neformalni rozhovor s tématem prazdninového pobytu

Ustné popise svoji zkuSenost z navstévy mésta na obrazku, nebo
zduvodni, pro¢ by toto misto chtél navstivit

ustné charakterizuje svou osobnost

zeptd se spoluzaka na vztah k turistickym atrakcim ze seznamu a
na podobné otazky odpovi

vede rozhovor o béznych spole€enskych aktivitach a o planech na
nadchazejici vikend

Ustné porovna své plany a plany spoluzaka

diskutuje s kamarady o pocitech vystupujicich na $kolnim
predstaveni

v rozhovoru postihne duvody, pro¢ je jeden z U€astnik(i rozhovoru
nespokojeny

sdéli své plany na dobu blizkou i vzdalenou budoucnost

sdéli svuj nazor na sortovni ¢innost na obrazku

povida si s kamaradem o svych proZitcich a pocitech

rozumi sdéleni mluv¢ich o blizkych osobach a jejich minulosti, na
zékladé obrazkl formuluje otazky a odpovédi s vyuzitim nabidnuté
slovni zasoby, rodina, pfedci, prizkum vefejného minéni o
odchodu z domova

simuluje se spoluzakem rozhovor, ve kterém sdili zazitky ze
studentského vyménného pobytu v situaénim rozhovoru, predava
kamaradovi, ktery ¢eka navstévu ze zahranici rady ziskané z
nedavné vlastni zkuSenosti

porozumi zddvodnéni mluvéich, pro¢ nemaji radi urcité cinnosti a
odvodi, o jakém sportu &i aktivité se hovofi, dotaznik z oblasti
sportu a volnoCasovych aktivit a pouziva slovesa do, play a go ve
spojeni se sportovnimi aktivitami

pta se spoluzaka na jeho konicky a ¢innosti, kterym s vénuje o
vikendu, na podobné otazky reaguje, vyméni si v dialogu s
kamaradem zku$enosti s ¢innostmi na seznamu

pojmenuje jednotlivé ¢asti lidského téla a vnitfni organy

diskutuje s kamaradem o kvizovych otazkach na téma lidské télo,
vede diskuzi o nehodach, zranénich a Urazech

popisSe a porovna obrazky, které ukazuji sportovce v extrémnich
podminkach

promluvi o situaci, kdy mu velmi zaleZelo na tom, jak bude vypadat
a sestavi struény pisemny popis sebe, kamarada a ¢lena rodiny
prezentuje sv(j ndzor na to, zda se o svUj vzhled zajimaji vice
Zeny nebo muzi, své nazory podklada argumenty

zapoji se do nazorové diskuze o roli sportu béhem vyucovani

ve slySeném textu, kde realitni makléf provadi zakaznika domem,
vyhleda ¢asti domu a zachyti kli€ové fraze a informace o objektu,
rozlisi v slySeném popisu domova nékolika mluvéich detail a
odvodi, ve kterych typech domu bydli

Ucivo

prazdniny a cestovani
spoleCenské aktivity a turisticka mista
charakterové vlastnosti
tvoreni otdzek a odpovédi k tématu
rozhovor o planech
pridavna jména popisujici pocity
hodnotici pfidavna jména
negativni pfedpony pfidavnych jmen
uziti budoucich ¢asl
doplriovani ¢lend do ¢lanku
pfidavna jména s pfiponami -ed a -ing
minulost blizkych osob, Zivotni udalosti, generace, prizkum
vefejného minéni

+ vyménné studijni pobyty v zahrani¢i

* sportovni ¢innosti, volny &as, koniCky a sporty, slovesa do, play,
go

* komunikace se spoluzakem na dané téma, adrenalinové sporty,
dobrodruzné ¢innosti, pouziva fraze k diskusi o volném dni a fraze
vyjdrujici preference

« lidské télo a jeho ¢asti, onemocnéni a lé¢ba, moderni
technologie v mediciné

« diskuze o kvizu, diskuze o nehodach a zranénich

* preziti v extrémnich podminkach

« dilezité situace - vzhled, popis osoby - uc¢esy, druhy pleti, druhy
vousu

* prezentace nazotu na téma vzhnled muzl a Zen

« diskuze o roli sportu

« ¢gasti domu, typy obydli - poslech

* bydleni a typy dom(, ¢asti domu a zahrady, mistnosti v domé
a vybaveni

+ porovnani fotografii
rozhovor s kamaradem - zpusob ubytovani v zahranic¢i
pocita¢ a jeho komponenty, prace s kvizem a jeho vyhodnoceni
kolokaéni spojeni - prace na pocitaci
moderni technologie, elektronické vybaveni
vyjadfeni osobniho stanoviska, studijni pfedméty
osobnost, charakterové viastnosti
podstatna jména a odvozena pfidavna jména souvisejici
s osobnimi vlastnostmi, zaméstnani

* prace v zahranici, ovéfeni dotaz(i uchazece o praci, nepfimé
otazky

* uméni a umélci, umélecké formy a discipliny, kulturni aktivity

* kulturni udalosti - poslech

+ plany na kulturni program - rozhovor

* myslenky studenta - poslech

« telefonni rozhovory, frazova slovesa tykajici se telefonovani,
textové zpravy, ustalena spojeni - funkce telefonu

+ sdéleni o komunikaci na dalku bez elektroniky

* popis a porovnani obrazku - telefonovani

» doprava a dopravni prostfedky, cestovani a nazvy mist
spojenych s cestovanim

* rozmery, velikost a jednotka miry

 prazdniny a dovolena, ¢innosti, ubytovani
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Slovni zasoba, tématické okruhy a komunikaéni situace

porovna fotografie dvou rozdilnych loZnic

simuluje rozhovor s kamaradem o vhodné formé ubytovani béhem
studia v zahranici

poda instrukce, jak provést na pocitaci pozadované véci ze
seznamu, vyresi dovednostni kviz a porovna své vysledky s
kamaradovymi

odvodi kolokacni spojeni souvisejici s popisem pocitace a
formuluje sdéleni vybérem z nabidnuté slovni zasoby

porovna a popiSe obrazky s tématikou zapojovani modernich
technologii a tablet( do Skolni vyuky

vyjadfi souhlas/nesouhlas s vyslechnutym nazorem jiného
studenta, své stanovisko zdGvodni, diskutuje o pfinosu moderni
elektroniky - smartphonu a tabletd do vyuky, o roli ucitele

na zakladé nabidnutych obrazk( popi$e a porovna predstavena
povolani s vyuzitim 8kaly slovni zasoby a slovnich spojeni z
oblasti osobnostnich predpokladut

lexikalné spravné odvozuje a pouziva charakterové vlastnosti ve
vztahu k vybranym profesim, ve slySeném pohovoru o zaméstnani
postfehne dopliujici otazky uchazeée a zachyti formalni znaky
komunikace, diskutuje o vlastnostech

porovna obrazky s tématikou zahrani¢ni prace a prezentuje svij
nazor, ovéfi v situacnim dialogu funkénost pisemné pfipravenych
dotazli uchazece o préaci v kuchyni, gramaticky spravné formuluje
nepfimé otazky

pojmenuje rGzné umélecké formy, aktéry v oblati uméni a
umélecké ¢innosti, dopracuje znalostni kviz o uméni a na
vytvorené otazky odpovi

ve sly§eném sdéleni ¢tyF riznych osob o kulturnich udalostech
postihne hlavni myslenku a pfifadi informace

v rozhovoru planuje nejvhodnéjsi spoleény kulturni program pro
sebe a anglicky mluviciho kamarada

ve slySeném monologu studenta identifikuje hlavni myslenky a
klicové lexikalni kolokace vyjadtujici libost / nelibost, tyto dale
sefadi podle miry libosti a nelibosti

ve slySenych telefonnich rozhovorech rozumi hlavnim myslenkam
, odpovi na otazky tykjici se informaci z rozhovort, postfehne
klicové fraze k telefonovani, odvodi vyznam frazovych sloves
souvisejicich s telefonovanim, textové zpravy - ustalena slovni
spojeni

sdeéli, jak mohou lidé komunikovat na dalku bez vyuZiti elektroniky
popiSe a porovna obrazky, na nichz lidé telefonuji v tizivé situaci a
odvodi, jak se tito lidé citi a pro¢

pojmenuje rizné dopravni prostfedky, pfifadi mista souvisejici s
cestovanim podle typu dopravy, k némuz patfi

lexikalné spravné pouziva vyrazy vyjadfujici velikost a rozméry a
formuluje otazky s tim souvisejici

diskutuje s kamaradem o programu a dal$ich okolnostech
spole¢né travené letni dovolené, popise foto turistické ubytovny a
sdéli své zkuSenosti s touto formou ubytovani
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4. roénik

Rrealie
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
+ ve slySeném textu rozpozna, ktera osoba stravila pfijemnéjsi L
prazdniny + Kanada, Ottawa, Kanadska mésta

* priroda, pamatky, tradice

ve slySeném sdéleni rozpozna podle hlasu a intonace postoje
mluvéich, diskutuje s kamaradem o rtznych pfic¢inach hadek v
rodiné a reaguje na jeho nazor

Cte s porozuménim blogovy pfispévék o geokesingu, gramaticky
spravné pravuce s pfedlozkovymi vazbami vyjadfujici misto,
charakterizuje na zakladé fotografie o jaké volnoCasové aktivité a
hre bude text pojednavat

popise preferovanou sportovni aktivitu a svou volnu zdGvodni

ve slySeném textu zachyti a rozlisi znaky formalniho a
neformalniho jazyka, Zivoty lidi bez domova, navrhuje, jak se k
této problematice postavit

pfifadi na zakladé ¢teného popisu o alternativnich stavbach texty k
fotografiim a vyhleda detailni informace, nazory na rtizné typy
obydli

generuje s kamaradem otazky, které by odhlalily v testu
intgeligence lidsky a umély element

ve slySeném popisu obrazku a nasledném porovnani dvou
obrazka identifikuje kliGova lexikalni spojeni vyjadfujici srovnani a
spekulaci

ve slySeném rozhlasovém rozhovoru o zené, ktera podnikla cestu
kolem svéta, rozumi hlavni myslence a vyhodnoti vyroky o
pravdivosti tvrzeni, obhaji se zdlivodnénim svuj nazor

ve ¢teném ¢lanku o uspésné mladé podnikatelce rozumi hlavnim
myslenkam, pfifadi chybéjici informace a vyhodnoti spravnost
tvrzeni , diskutuje o podnikani a sdéli své nazory

prokazuje faktické znalosti o Kanadé, hlavnim mésté a dalSich
kanadskych méstech

prokazuje znalosti o pfironich krasach Kanady, o historickych
pamatkach a tradicich

prokazuje faktické znalosti pfedevsim o geografickych,
demografickych, hospodafskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk( studijniho
oboru, a to i z jinych vyu€ovacich pfedmétu, a uplatriuje je také v
porovnani s realiemi matefské zemé

5.1.3 2. cizi jazyk - némecky jazyk

11/2 1172 2
Ing. Renata Malaniukova Ing. Renata Malaniukova Ing. Renata Malaniukova

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v cizich jazycich se vyznamné podili na ptipravé zakt na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti,
nebot’ vede zaky k ziskani jak obecnych, tak komunikativnich kompetenci k dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepiimé komunikaci
vcetné piistupu k informacnim zdrojlim, rozsituje jejich znalosti o svéte. Soucasné piispiva k formovani
osobnosti zakil, uéi je toleranci k hodnotam jinych narodi, rozviji jejich schopnost ugit se po cely Zivot. Zaci by
méli zvladnout na riznych trovnich fe€ové dovednosti nejméné ve dvou jazycich.

Vzdélavani v dal§im cizim jazyce bez navaznosti na RVP ZV sméfuje k osvojeni takové trovné komunikativnich
jazykovych kompetenci, ktera odpovida arovni Al podle Spoleéného evropského referenéniho ramce pro jazyky
a k akvizici slovni zasoby ¢itajici minimalné 1 500 lexikalnich jednotek za studium, z cehoz obecné odborna

a odborna terminologie tvoii 20 % lexikalnich jednotek.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli:

— komunikovat v cizim jazyce piedevsim v projevech mluvenych na vSeobecna i odborna témata; volit adekvatni
komunikacni strategie a jazykové prostredky;

— efektivné pracovat s cizojazyénym textem vcetné odborného, umét jej zpracovat a vyuzivat jako zdroje poznani
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i jako prostiedku ke zkvalithovani svych jazykovych znalosti a dovednosti;

— ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a to i prostiednictvim digitalnich technologii,
ziskané poznatky v¢etn¢ odbornych ze svého oboru vyuzivat ke komunikaci;,

— pracovat s informacemi a zdroji informaci v cizim jazyce vcetné internetu nebo CD-ROM, se slovniky,
jazykovymi aj. cizojazy¢nymi priruckami, vyuzivat tyto informacni zdroje ke studiu jazyka i k prohlubovani
svych v§eobecnych védomosti a dovednosti;

— vyuzivat vybrané metody a postupy efektivniho studia ciziho jazyka ke studiu dalSich jazykd, pfip. k dalsimu
vzdélavani; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matetského jazyka pti studiu jazyku;

— chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych naroda a jazykovych oblasti, ve
vztahu k ptedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
RVP

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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

» Kompetence k feSeni problémi

* 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

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

* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
piislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynlim v pisemné i Gstni form¢)

RVP

* chapat vyhody znalosti cizich jazykt pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
RVP

* Personalni a socialni kompetence

* 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 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

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, ptispivat k
uplatiiovani hodnot demokracie
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RVP

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

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

svétovém kontextu
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 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

vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, 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 pocitatem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikac¢nich

technologii
RVP

pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

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

Prirezova témata pokryvana predmétem

Obcan v demokratické spole¢nosti

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 1 1/2 tydné, P

Stredni odborné ucilisté gastronomie



Gastronomie PLUS

Reéové dovednosti
Dotace ucebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani

Zak:
odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zptsobu
tvofeni

nalezne v promluvé hlavni a vedlej$i myslenky a dllezité
informace

porozumi $kolnim a pracovnim pokyndm

prelozi text a pouziva slovniky i elektronické
vymeénuije si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

pozada o upfesnéni nebo zopakovani sdélené informace, pokud
nezachyti pfesné vyznam sdéleni

uplatriuje rizné techniky &teni textu

Jazykové prostredky

Dotace ucebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vyslovuje srozumitelné co nejblize pfirozené vyslovnosti, rozlisuje
zakladni zvukové prostfedky daného jazyka a koriguje odliSnosti
zvukové podoby jazyka

Tematické okruhy, komunikacni situace

Dotace u¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ pouziva stylisticky vhodné obraty umoziujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci

Poznatky o zemich

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

» prokazuje faktické znalosti pfedevs§im o geografickych,
demografickych, hospodafskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk( studijniho
oboru, a to i z jinych vyu€ovacich pfedmétu, a uplatriuje je také v
porovnani s realiemi matefské zemé

Ucivo
- poslech s porozuménim
- teni a prace s textem
- interakce Ustni

Uéivo
- vyslovnost (zvukové prostfedky jazyka)
- slovni zasoba a jeji tvoreni
- gramatika:
Casovani sloves
Cislovky zakladni
Casové udaje
Podstatna jména
Osobni zajmena
Privlastriovaci zajmena
Téazaci zajmena
Predlozky
Véta oznamovaci
Véta tazaci
- graficka podoba jazyka a pravopis

Ucivo
- tematické okruhy:
osobni udaje,
vzdélavani,
jidlo a napoje,
kazdodenni Zivot,
volny ¢as, zabava,
mezilidské vztahy,
nakupovani,
Ceska republika,
némecky mluvici zeme,
odborna terminologie

Ucivo
Némcina kolem nas
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3. rocénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 1 1/2 tydné, P

Reéové dovednosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani

Zak:
sdéli obsah, hlavni myslenky &i informace vyslechnuté nebo
prectené
&te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty, orientuje se
v textu
vypravi jednoduché pfFibéhy, zazitky, popiSe své pocity

sdéli a zdlvodni svdj nazor

pronese jednoduse zformulovany monolog pied publikem
zaznamena vzkazy volajicich
rozpozna vyznam obecnych sdéleni a hlaseni

zapoji se do odborné debaty nebo argumentace, tyka-li se
znamého tématu

vyjadfuje se v béznych, pfedvidatelnych situacich

Jazykové prostiedky

Dotace uéebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ uplatriuje zakladni zplsoby tvoreni slov v jazyce

* pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani
slozitych myslenek

Tematické okruhy, komunikaéni situace

Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vyjadfuje se Ustné k tématim osobniho Zivota a k tématim z
oblasti zaméfeni studijniho oboru
» domluvi se v béznych situacich; ziska i poskytne informace

Ucivo
- poslech s porozuménim
- teni a prace s textem véetné odborného
- mluveni zaméfené situacné i tematicky
- interakce pisemna
- jednoduchy preklad
- interakce Ustni - rozhovory

Uéivo
- vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)
- slovni zasoba a jeji tvoreni
- gramatika:
Slovesa
Podstatna jména
Zapor
Skloriovani
Predlozky
Radové &islovky
Osobni zajmena
Stupriovani pfidavnych jmen a pfislovci
Spojky

Ucivo
- tematické okruhy:
vzdélavani, zaméstnani,
Ceska republika,
kazdodenni Zivot,
volny ¢as, zabava,
dim a domov,
jidlo a napoje,
odborna terminologie;
- komunikaéni situace: ziskavani a predavani informaci;
- jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru,
vyjadreni zadosti, prosby, pozvani, odmitnuti, radosti
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3. rocénik

Poznatky o zemich
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Slavni Cesi v zahraniéi
« uplatriuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni specifika
danych zemi

4. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 2 tydné, P

Recéové dovednosti
Dotace u¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - poslech s porozuménim
* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a diskusim rodilych - Cteni a prace s textem véetné odborného
mluvéich pronasenym ve standardnim hovorovém tempu - zpracovani textu v podobé reprodukce

- . « . e e - mluveni zaméfené situacné i tematicky
dokaze experimentovat, zkouset a hledat zpusoby vyjadfeni - jednoduchy preklad

srozumitelné pro posluchace d S o

i . . o 3 - interakce Ustni - rozhovory
vyhledd, zpracuje a prezentuje informace tykajici se odborné - interakce pisemna
problematiky, reaguje na jednoduché dotazy

zapoji se do bézného hovoru
vymeénuje si informace, které jsou bézné pfi neformalnich
hovorech

pfi pohovorech, na které je pfipraven, klade vhodné otazky a
reaguje na dotazy tazatele

preformuluje a objasni pronesené sdéleni a zprostfedkuje
informaci dal$im lidem

oveéfi si i sdéli ziskané informace

Jazykové prostiedky
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyslovnost (zvukové prostfedky jazyka)

« komunikuje s jistou mirou sebediivéry a aktivné pouziva ziskanou - slovni zésoba a jeji tvofeni
slovni zasobu, v€etné vybrané frazeologie v rozsahu danych - gramatika:
tematickych okruh(, zejména v rutinnich situacich kazdodenniho S|9V953
Zivota, a vlastnich zalib Zéjmena

» dodrzuje zakladni pravopisné normy v pisemném projevu Iglf)iglglce

* pouziva opisné prostfedky v neznamych situacich, pfi vyjadfovani Predlozky
slozitych myslenek Véta rozkazovaci
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4. roénik

Tematické okruhy, komunikaéni situace
Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - tematické okruhy:
« vyjadiuje se Ustné k témattim osobniho Zivota i k tématim z sluzby, nakupovani,
oblasti odborného zaméfeni studia péce o t8lo a zdravi,
jidlo a napoje,

fes$i standardni fe€ové situace a frekventované situace tykajici se .
ddm a domov,

pracovnich ¢innosti . P L. .
. L . i kazdodenni Zivot, volny ¢as, zabava,
domluvi se v béZnych situacich mezilidské vztahy

ziska i poskytne informace cestovani,

némecky mluvici zemé,

odborna terminologie;

- komunikaéni situace: ziskavani a pfedavani informaci

- jazykové funkce: obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru,
vyjadreni zadosti, prosby, pozvani, odmitnuti, radosti.

pouziva stylisticky vhodné obraty umoznujici nekonfliktni vztahy a
komunikaci

Poznatky o zemich

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Jidla a napoje v némecky mluvicich zemich
« prokazuje znalosti pfedevsim o geografickych, demografickych, Bef"” ) ; .
hospodafskych, kulturnich faktorech némecky miuvicich zemi Svatky a tradice v Némecku a CR
+ uplatriuje v komunikaci vhodné vybrana sociokulturni specifika
danych zemi

5.1.4 Seminar z anglického jazyka

0 0 0 1
Mgr. Dagmar Weissgirber Mgr. Dagmar Weissgirber 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 zprostiedkovanych 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.

Cilem pfedmétu je prohloubit a utfidit jazykové védomosti a feCové dovednosti zakt a zaroven vybavit zaka
takovymi komunika¢nimi dovednostmi, které mu umozni dorozumivat se, spolupracovat, vyhledavat,
zpracovavat a vymeénovat ziskané informace zejména v oblasti profesni. Pfedmét slouzi k osvojeni a rozvijeni
bézné i odborné anglictiny, pfipravuje zaky k uspésnému slozeni maturitni zkousky, pfipadné ke slozeni
odpovidajiciho stupné mezinarodni zkousky a zaroven pripravuje na pracovni praxi.

Pro uroven maturitni zkouSky B 1 Spole¢ného referen¢niho rdmce pro jazyky odpovidéd mezinarodni zkouska
Cambridge ESOL - PET (Preliminanary English Test).

Zak je veden tak, aby o jazykové vyuce premyslel a naucil se vlastnimu hodnoceni, pfekonaval strach z mluveni
v cizim jazyce, shromazd'oval a prezentoval dikazy toho, co se naucil.

Predmét je vymezen referen¢ni urovni, ktera odpovida vystupni Grovni minimalné B 1 podle Spoleéného
evropského referen¢niho ramce pro jazyky.

Predmét poskytuje zaktim cestu ke zvladnuti a osvojeni si bézné i odborné anglictiny. Obsah predmétu ¢astecné
vychazi z u€ebni osnovy pfedmétu 1. cizi jazyk. Vyuka je zaméfena na rozsifeni obecné slovni zasoby

a konverzace a na doplnéni u€iva gramatiky, ktera je ke zkouskdm pozadovéna. V ramci odborné anglictiny
predmét provazi zaky zakladnimi metodami pfipravy pokrmu, zdravym zivotnim stylem i spolecenskou interakci
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v gastronomickych provozech.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* 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; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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 pii dosahovani cilii svého u€eni, pfijimat hodnoceni vysledka

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 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

« 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

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

» zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevi jinych lidi
(ptednasek, diskusi, porad, apod.)
RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textit a projevii jinych lidi (prednadsek,
diskusi, porad apod.)

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

* dosahnout jazykové zptisobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynim v pisemné i Gstni form¢)
RVP
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chépat vyhody znalosti cizich jazyktl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uéeni
RVP

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

spravné
RVP

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

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

* Personalni a socialni kompetence

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

chovani v riznych situacich
RVP

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 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

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 spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
RVP

podnécovat praci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace a feSeni ukold, 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

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 sou¢asnost v evropském a

svétovém kontextu
RVP
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podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvofen

pozitivni vztah
RVP

e 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 pripraveni 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 redlnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

RVP

umgét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich prilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

RVP

vhodné komunikovat s potencialnimi zameéstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

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

pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich

technologii
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostiedky 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 riiznych informaénich zdroji a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 0 tydné, P

Komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani Ucivo
- osobni informace
- povolani
- denni rezim
- Zivotni styl
- domov, ¢asti domu
- domaci prace a pravidla
- oblibenost a neoblibenost ¢innosti
- volnoCasové aktivity
- Skola, Skolni aktivity
- predméty ve $kole
- dovednosti, schopnosti
- jidlo a piti
- v restauraci

Gramatika
Vysledky vzdélavani Ucivo
- osobni a pfivlastfiovaci zajmena
- pfivlastiiovaci pad
- pfitomny Cas prosty a pribéhovy
- frekvenéni prislovce
- vazba ,there is* a ,there are”
- pfedlozky mista
- sloveso ,moci“ a ,rad bych*
- sloveso ,rad" + ¢innost
- pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména
- otazka na mnozstvi, vyjadfeni mnozstvi

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 0 tydné, P

Komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani Ucivo
- pozdravy, pfedstavovani
- rezervace
- v hotelové recepci
- zaméstnanci hotelu, napln jejich prace
- stiZznosti v restauraci a hotelu
- hotelové vybaveni a sluzby
- typy pokojli v hotelu
- pfijeti objednavek
- zruSeni objednavek
- rozhovor mezi hostem a ¢iSnikem v restauraci
- menu
- porovnani ¢eské a britské kuchyné
- popis pokrm( a napojl
- snidané
- obéd
- tradice piti ¢aje ve Velké Britanii
- pfiprava a servirovani aje
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2. roénik

3. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 0 tydné, P

Komunika¢€ni situace
Vysledky vzdélavani Uéivo
- zaékladni technologické postupy
- popis oblibeného pokrmu
- ceny
- finanéni vyrazy
- vyuctovani s hostem
- Ceské speciality
- v restauraci
- vybaveni kuchyné
- stolni inventar
- mistni speciality
- zelenina, jeji zpracovani
- ryby, morské plody, jejich pfiprava
- zdrava vyziva
- diety
- vegetarianské menu
- napoje
- vybaveni baru
- konverzace u baru
- catering
- reklama na cateringové sluzby

4. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 1 tydné, P
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Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozumi pfiméfené obtizému slySnému textu a vybere spravnou
odpovéd / zvoli, zda je tvrzeni pravdivé / dopiSe chybéjici
informace / vybere z nabizenych moznosti spravnou

rozumi pfiméfené obtiznému psanému textu a vybere spravnou
dopovéd / zvoli, zda je tvrzeni pravdivé / dopise chybéjici
informace / vybere z nabizenych moznosti spravnou

napi$e neformalni email / dopis kamaradovi o st€hovani do
nového domu

napiSe recenzi o lilterarnim dile / filmu do Skolniho ¢asopisu

napiSe formalni dopis do hostelu/hotelu s pozadavkem na
ubytovani skupiny pratel / napi$e motivacni dopis jako uchaze¢ o
zaméstnani

ve slySeném rozhovoru rozpozna Gc€astniky a misto konverzace o
stravovani

ve slySeném textu o zené, které se rozbila GPS navigace, rozlisi
fakta od domének, v rozhovorech o pfistrojich rozpozna, o kterém
pfistroji se hovofi a pochopi hlavni myslenku

ve sly§ném rozhlasovém programu ovéfi svou doménku o funkci
nakresu na mapé, ve slySenych hlasovych zpravach postihne
hlavni mySolenku, odpovi na otazky a vybere vhodny vyrok pro
shrnuti

popi$e minuly déj a osobni zazitky, vypravi pfibéh, srovna
prazdniny se Skolnim Zivotem

popise kazdodenni Skolni povinnosti, popiSe, co pravé déla, na
¢em pracuje

dokaze vyjadfit pfedpvédi do daleké i blizké budoucnosti, umi
vyjadrit zaméry

rozumi instrukcim a umi je vytvofit pomoci rozkazovaciho zpusobu
popiSe prazdninové aktivity, svou Skolu, rozvrh, kazdodenni
aktivity ve Skole, pfedméty ve Skole, porozumi $kolnim a
pracovnim pokynim

zna a pouziva zakladni slovni zasobu vztahujici se k ochrané
zivotniho prostfedi, popiSe krajinu, k pfirodé Setrny Zivotni styl
popise a porovna moderni komunika¢ni technologie, hovofi o
vyhodach a nevyhodach modernich technologii, moderni
technologie ve $kolstvi

hovofi o sou€asném Zivotnim stylu, o Zivotnim stylu dospivajicich
spolecenskych udalostech

nabidne hotelové sluzby, zna béZné pracovni pozice v oboru
gastronomie a hotelnictvi, zpracuje rezervace, reaguje na stiznosti
hostl v hotelu / v restauraci

popiSe zdravou stravu, zdravy Zivotni styl, hovofi o svych
stravovacich navycich a aktivitdch zdravého Zivotniho stylu
popise zakladni technologické postupy, popi$e svUj oblibeny
pokrm, vyjmenuje hlavni ingredience a popiSe postup pfipravy
popiSe tradice a zvyky v anglicky mluvicich zemich a umi je
srovnat s Ceskou republikou véetné stravovacich navyki ve
vybranych zemich

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise minuly dé&j a osobni zazitky, vypravi pfibéh, srovna
prazdniny se $kolnim Zivotem

popise kazdodenni $kolni povinnosti, popiSe, co pravé déla, na
&em pracuje

dokaze vyjadfit pfredpvédi do daleké i blizké budoucnosti, umi
vyjadfit zaméry

rozumi instrukcim a umi je vytvofit pomoci rozkazovaciho zpusobu

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo

« slySeny text na obecné znamé téma

* psany text na obecné znamé téma

« fraze a ustalena slovni spojeni pro zahajeni a ukonéeni
neformalniho pisemného projevu (dopis, email)

» psani recenze o literarnim dile / filmu

 zahajeni a ukon&eni formalniho dopisu, bézné uzivané fraze ve
formalni komunikci

» konverzace o stravovani - poslech

« rozliSeni faktd a domeének pfistroje - poslech

» ovéfeni doménky, hlasové zprava - poslech

Ucivo

* minuly ¢as prosty pravidelnych a nepravidelnych sloves
+ kontrast pfitomného ¢asu prostého a prubéhového

* budouci ¢as prosty a vazba be going to

* imperativ
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4. ro€nik
Slovni zasoba, tématické okruhy, komunikaéni situace
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ popise prazdninové aktivity, svou $kolu, rozvrh, kazdodenni * prézdniny a 8koni zivot
aktivity ve 8kole, predméty ve $kole, porozumi $kolnim a * zemé, pfiroda, Zivotni prostfedi . o
pracovnim pokyn(im » moderni technologie, komunikaéni prostfedky, socialni sité,

. Sios s . P e . moderni technologie ve Skolstvi
zna a pouziva zakladni slovni zasobu vztahuijici se k ochrané - 9 . L
+ spole¢nost a spole¢enska interakce

zivotniho prostredi, popiSe krajinu, k pfirodé Setrny Zivotni styl + v hotelu a restauraci, rezervace, pracovni pozice, reklamace
popige a porovna moderni komunikaéni technologie, hovofi o a stiznosti ' ’ '
vyhodach a nevyhodach modernich technologii, moderni « zdravy Zivotni styl

technologie ve Skolstvi + zékladni metody pFipravy pokrm(i

hovofi o sou¢asném Zivotnim stylu, o Zivotnim stylu dospivajicich

spole¢enskych udalostech

nabidne hotelové sluzby, zna bézné pracovni pozice v oboru

gastronomie a hotelnictvi, zpracuje rezervace, reaguje na stiznosti

hostu v hotelu / v restauraci

popi$e zdravou stravu, zdravy Zivotni styl, hovofi o svych

stravovacich navycich a aktivitach zdravého Zivotniho stylu

popise zakladni technologické postupy, popiSe svUj oblibeny

pokrm, vyjmenuje hlavni ingredience a popiSe postup pfipravy

Realie
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
+ popise tradice a zvyky v anglicky mluvicich zemich a umi je * tradice v anglicky mluvicich zemich (USA, UK, Kanada) a jejich
srovnat s Ceskou republikou véetné stravovacich navyki ve porovnani s Ceskymi tradicemi, stravovaci zvyky a navyky (Customs
vybranych zemich and Traditions, Eating Habits)

5.2 Spolecenskovédni vzdélavani

5.2.1 Zaklady spoleéenskych véd

2 1
Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu
Cilem pfedmétu je pripravit zaky na aktivni a odpovédny zivot v demokratické spolecnosti. Vyuka smétuje
k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zakd, aby byli slusnymi lidmi a odpovédnymi obcany, aby
jednali uvazlive nejen pro vlastni prospéch, ale téz pro vetejny zajem. Vyuka kultivuje jejich historické védomi,
a tim je uci hloubéji rozumét jejich soucasnosti, uci je uvédomovat si vlastni identitu, kriticky myslet, nenechat se
manipulovat a co nejvice porozumét svétu, v némz Ziji.

Vyuka pfedmétu sméiuje k tomu, aby zaci ziskali nebo si rozvinuli tyto obecné kompetence:

- vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém zvoté, ve styku s jinymi lidmi a riznymi institucemi, pfi
tfeSeni praktickych otazek svého politického i filozoficko-etického rozhodovéni, hodnoceni a jednani, pii feSeni
svych problému socialniho charakteru;

- ziskavat a kriticky hodnotit informace z rinych zdroju — z verbalnich texta (tj. tvofenych slovy), z ikonickych
textd (obrazy, fotografie, schémata, mapy) a kombinovanych textd (napf. film);

- formulovat vécné, pojmové a formaln¢ spravné své nazory na socialni, politické a etické otazky, nalezité je
podlozit argumenty, debatovat o nich s ostatnimi.

Vyuka predmétu usiluje o formovani a posilovani pozitivnich citi, postojti, preferenci a hodnot:
- jednat odpovédné a pijimat odpovénost za své rozhodnuti a jednani, zit Cestné;
- kriticky posuzovat skute¢nost kolem sebe, premyslet o ni, tvofit si vlastni usudek, nenechat se manipulovat;
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- chtit si klast v zvoté praktické otazky filozofického a etického charakteru a hledat na né v diskusi s jinymi
lidmi i se sebou samym odpoveédi;

Ve vyuce predmétu je kladen dlraz na ptipravu pro prakticky zivot a celozivotni vzdélavani. Zameétuje se na
vybrané védomosti a dovednosti, které jsou prostiedkem ke kultivaci historického védomi (pfedevsim v déjinach
20. stoleti), dale také ke kultivaci politického a socidlniho védomi a posilovani medidlni gramotnosti.

Hodnoceni vysledkil vzdélavani zaki probiha v souladu s klasifikaénim fadem Skoly, ktery je soucasti Skolniho
fadu.

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

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

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
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

uplatiiovat pfi feSeni problémi riizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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

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

* 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 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 prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
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ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

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 zdroja a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Prifezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiedi

Ob¢an v demokratické spolecnosti

— Zdci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni ocenit pozitivni hodnoty, jez jsou vyjadiovany pojmy humanismus,
demokracie, svoboda, osobni zodpovédnost, mezindrodni porozumeéni.

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Uvod do studia

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:

Vyznam poznavani déjin, variabilita vyklad(i d&jin

+ objasni smysl poznavani déjin a variabilitu jejich vykladu

Starovék

Dotace uéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Antika

» uvede pfiklady kulturniho pfinosu starovékych civilizaci, judaismu
a kfestanstvi

Stfedovék

Dotace uéebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Uéivo

Zak:

Romansky a goticky sloh

+ popiSe zakladni revoluéni zmény ve stfedovéku a raném novovéku
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Rany novovék (16.-18. stoleti)

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

* popiSe zakladni revoluéni zmény ve stfedovéku a raném novovéku

Novoveék - 19. stoleti

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

na prikladu vyznamnych obcanskych revoluci vysvétli boj za
obc¢anska i narodni prava a vznik ob&anské spole¢nosti

objasni vznik novodobého ¢eského naroda a jeho sili o
emancipaci

popise desko-némecké vztahy a postaveni Zidt a Romu ve
spole¢nosti 18. a 19. stol

charakterizuje proces modernizace spole¢nosti

popiSe evropskou kolonialni expanzi

vysvétli rozdéleni svéta v disledku kolonialni expanze a rozpory
mezi velmocemi

Novovék - 20. stoleti

Dotace u¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise prvni svétovou valku a objasni vyznamné zmény ve svété
po vaice

charakterizuje prvni Ceskoslovenskou republiku a srovna jeji
demokracii se situaci za tzv. druhé republiky (1938-39), objasni
vyvoj Eesko-némeckych vztahu

vysvétli projevy a disledky velké hospodarské krize

charakterizuje fasismus a nacismus; srovna nacisticky a
komunisticky totalitarismus

popiSe mezinarodni vztahy v dob& mezi prvni a druhou svétovou
valkou, objasni,jak doslo k do¢asné likvidaci CSR

objasni cile val€icich stran ve druhé svétové valce, jeji totalni
charakter a jeji vysledky, popiSe valeéné zlociny véetné
holocaustu

Svét v blocich

Dotace u¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

objasni uspofadani svéta po druhé svétové valce a disledky pro
Ceskoslovensko

popise projevy a dusledky studené valky

charakterizuje komunisticky reZzim v CSR v jeho vyvoji a v
souvislostech se zménami v celém komunistickém bloku

popiSe vyvoj ve vyspélych demokraciich a vyvoj evropské
integrace

popiSe dekolonizaci a objasni problémy tfetiho svéta

vysvétli rozpad sovétského bloku

uvede priklady uspéchl védy a techniky ve 20. stoleti

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
Renesance a humanismus
Baroko, klasicismus, osvicenstvi

U¢ivo
- velké ob&anské revoluce
- spoleénost a narody — narodni hnuti v Evropé a ¢eskych zemich
- modernizace spole¢nosti — primyslova revoluce
- evropska kolonialni expanze

Uéivo
Vztahy mezi velmocemi — pokus o revizi rozdéleni svéta prvni
svétovou valkou
Povale¢né usporadani Evropy a svéta
Ceskoslovensko v mezivale¢ném obdobi
Demokracie a diktatura:
Autoritativni a totalitni reZzimy — nacismus v Némecku a komunismus
v Rusku a v SSSR
Velka hospodarska krize
Mezinarodni vztahy ve 20. a 30. letech, napéti a cesta k valce
Druha svétova valka
Vaéle¢né zlociny — holocaust
Dusledky valky

Uéivo
Povale¢né usporadani v Evropé a ve svété
Povale¢né Ceskoslovensko
Studena valka
Komunisticka diktatura v Ceskoslovensku a jeji vyvoj
Demokraticky svét — USA — svétova supervelmoc
Sovétsky blok — SSSR — soupefici supervelmoc
Treti svét a dekolonizace
Konec bipolarity Vychod — Zapad
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Soudoby svét
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe roz¢lenéni soudobého svéta na civilizacni sféry a civilizace,
charakterizuje zakladni svétova nabozenstvi
vysvétli, s jakymi konflikty a problémy se potyka soudoby svét, jak
jsou feSeny, debatuje o jejich moznych perspektivach
charakterizuje soudobé cile EU a posoudi jeji politiku

objasni postaveni Ceské republiky v Evropé& a v soudobém svété
popise funkci a ¢innost OSN a NATO

vysvétli zapojeni CR do mezinarodnich struktur a podil CR na
jejich aktivitach

+ uvede piiklady projevl globalizace a debatuje o jejich dusledcich

Péce o zdravi

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popiSe Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a
Zivotu obyvatel

+ dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak se doporuéuje na né
reagovat

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
Rozmanitost soudobého svéta: civilizacni sféry a kultury;
nejvyznamnéjSi svétova nabozenstvi;
velmoci, vyspélé staty, rozvojové zemé; konflikty v soudobém svété
Integrace a dezintegrace
Ceska republika a svét:
NATO, OSN;
Zapojeni CR do mezinarodnich struktur; bezpednost na po&atku 21.
stoleti;
Globalizace, globalni problémy

Uéivo
Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti
Mimoradni udalosti (Zivelné pohromy, havarie, krizové situace)
Zakladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani, evakuace)

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

Clovék v lidském spoleéenstvi

Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje sou¢asnou ¢eskou spolec¢nost, jeji etnické a
socialni slozeni
vysvétli vyznam péce o kulturni hodnoty, vyznam védy a uméni

popiSe socialni nerovnost a chudobu ve vyspélych demokraciich,
uvede postupy, jimiz Ize do jisté miry Fesit socialni
vysvétli, jak je mozné se zabezpedit na stafi

dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v tizivé socialni situaci

objasni zpUsoby ovliviiovani vefejnosti

objasni vyznam solidarity a dobrych vztahd v komunité

debatuje o pozitivech i problémech multikulturniho souZiti, objasni
pFiciny migrace lidi
posoudi, kdy je v praktickém zivoté rovnost pohlavi poruSovana

objasni postaveni cirkvi a v&ficich v CR; vysvétli, &im jsou
nebezpecéné nékteré nabozenské sekty a nabozensky
fundamentalismus

Ucivo
Spolecnost, spole¢nost moderni a tradi¢ni, pozdné moderni
spole¢nost
Hmotna a duchovni kultura
Soucasna ¢eska spolecnost, spoleCenské vrstvy
Socialni nerovnost a chudoba v sou¢asné spole¢nosti
Reseni krizovych finanénich situaci, socialni zajiténi obsand
Pomoc statu, charitativnich a jinych instituci socialné potfebnym
ob¢anim
Rasy, etnika, narody a narodnosti; majorita a minority ve spole¢nosti,
multikulturni souziti; migrace, migranti, azylanti
Postaveni muzi a Zen, genderové problémy
Vira a ateismus, naboZenstvi a cirkve, nabozenska hnuti, sekty,
nabozensky fundamentalismus
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Clovék jako obéan
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje demokracii a objasni, jak funguje a jaké ma
problémy (korupce, kriminalita,...)
objasni vyznam prav a svobod, které jsou zakotveny v eskych
zakonech, a popiSe zpUsoby, jak Ize ohroZena lidska prava
obhajovat
dovede kriticky pfistupovat k medialnim obsahim a pozitivné
vyuzivat nabidky masovych médii
charakterizuje sou€asny €esky politicky systém, objasni funkci
politickych stran a svobodnych voleb
uvede priklady funkci obecni a krajské samospravy

vysvétli, jaké projevy je mozné nazvat politickym radikalismem,
nebo politickym extremismem

vysvétli, pro€ je nepfijatelné propagovat hnuti omezujici prava a
svobody jinych lidi

uvede priklady ob&anské aktivity ve svém regionu, vysvétli, co se
rozumi ob&anskou spole¢nosti; debatuje o viastnostech, které by
mél mit ob&an demokratického statu

Clovék a svét (prakticka filozofie)

Dotace ucebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli, jaké otazky fesi filozofie, filozoficka etika

dovede pouzivat vybrany pojmovy aparat, ktery byl sou¢asti uciva

dovede pracovat s jemu obsahové a formalné dostupnymi texty

vysvétli, pro¢ jsou lidé za své nazory, postoje a jednani odpovédni
jinym lidem

debatuje o praktickych filozofickych a etickych otazkach (ze Zivota
kolem sebe, z kauz znamych z médii, z krasné literatury a jinych
druh uméni)

5.2.2 Zaklady prava

0
Ing Marie Neradova

Charakteristika predmétu

2.ro¢n

Ucivo

Zakladni hodnoty a principy demokracie

Lidska prava, jejich ohajovani, vefejny ochrance lidskych prav, prava
déti

Svobodny pfistup k informacim, masova média a jejich funkce,
kriticky pristup k médiim, maximalni vyuziti potencialu médii

Cesky stat, statni obéanstvi v CR, struktura vefejné spravy, obecni
a krajska samosprava

Politické strany, volebni systémy a volby

Politicky radikalismus a extremismus, sou€asna ¢eska extremisticka
scéna a jeji symbolika

Teror, terorismus

Obcanska spole¢nost

Obcanskeé ctnosti potfebné pro demokracii a multikulturni souziti

Uéivo
Co fesi filozofie a filozoficka etika
Vyznam filozofie a etiky v Zivoté Elovéka, jejich smysl pro feSeni
Zivotnich situaci
Etika, zakladni pojmy etiky; moralka, mravni hodnoty a normy,
mravni rozhodovani a odpovédnost
Zivotni postoje a hodnotova orientace, &lovék mezi touhou po
vlastnim $tésti a angazovanim se pro obecné dobro a pro pomoc
jinym lidem

Piedmét pravo mé poskytnout zakiim obecny piehled o pravnim systému a pravnim fadu Ceské republiky

a naudit je pracovat s pravnimi prameny. Zak by mél umét reagovat na vyvoj pravnich norem, orientovat se

v nich a aplikovat je do praxe. Tato schopnost predpoklada vedeni zakt k praci s tiskem a internetem.
Vychovnym zamérem je vést zaky k pochopeni tllohy statu a vyznamu prava v demokratické spolecnosti.
Predmét pravo klade diiraz nejen na rozvoj logického mysleni zak, ale pfedevsim na prohloubeni
komunikativnich schopnosti zakt tim, ze ziskavaji dovednost pracovat s pravnimi terminy a presné a spravné

formulovat své myslenky.

Predmét poskytuje prehled o systému prava a pravnim fadu CR, utvafi pravni védomi na potfebné trovni a vede
zaky k dodrzovani pravnich norem. U¢ivo je rozvrzeno dle stoupajici obtiznosti a vzdjemné navaznosti, takze

zaci ziskavaji nejdiive znalosti z pravni terminologie

a ustavniho prava. Na tyto zaklady navazuje pravo obéanské, rodinné, spravni a trestni. Pravo Zivnostenskeé,
obchodni, pracovni, finanéni, pravo socialniho a zdravotniho zabezpeceni je zafazeno do pfedmeétu ekonomika.
U¢ivo je rozvrzeno do jednotlivych tematickych celkd podle pravnich odvétvi.

Metody:

- motivacni — ptiklady z praxe, simulace a feSeni konfliktl a jinych situaci v bézném Zzivoté z pravniho hlediska,

demonstrace, vyhledavani informaci, pochvala
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- expoziéni — popis (napf. smlouvy, Zaloby, rozsudky)

- vypravéni (napt. piiklady z praxe)

- vysvétlovani (napf. pravniho vztahu)

- referaty

- prace s textem (ucebnice, denni tisk, pravni predpisy)

- fixaéni — opakovani uciva Gstni i pisemné, domdci prace, diskuse

Formy vyuky:

Hromadné vyucovani — vyu€ovani frontalni (vyklad, opakovani), skupinové (feseni piikladi),

individualni (referaty, prezentace)

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti skolniho fadu
Skoly.

Pfedmét pravo klade dliraz na rozvoj komunikativnich schopnosti zaka, proto zakladem pro hodnoceni je
prubézné Ustni zkouseni ze znalosti jednotlivych pravnich odvétvi. Pii ustnim zkouseni je kladen dtiraz na
souvislost projevu a jeho vécnou spravnost a na uplatiiovani praktickych dovednosti v oblasti prava vcetné
dovednosti intelektovych.

Po zvladnuti tematického celku nebo jeho ¢asti jsou zadavany pisemné prace. U pisemného projevu je kladen
diraz na vécnou spravnost, presnost, piehlednost, peclivost vyhotoveni.

Soucasti hodnoceni je i individualni prace studenti. Pti klasifikaci je také zohlednéna prace zdka v hodin¢ a jeho
zajem o danou problematiku. U zakl s poruchami uc¢eni bude respektovano doporuceni pedagogicko-
psychologické poradny.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

uplatiiovat pfi feseni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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 pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP

» Komunikativni kompetence

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

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

* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
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» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostiedky 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 riiznych informaénich zdroji a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiredi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby si vazili dobrého Zivotniho prostiedi a dodrzovali pravni normy, které Zivotni
prostiedi chrani.

Ob¢an v demokratické spolecnosti

Predmeét pravo rozviji znalosti a dovednosti Zakii, které jsou poti‘ebné pro odpovédné obcanské rozhodovani

a jednani. Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokdzali vyuzivat nabyté pravni znalosti a dovednosti pro argumentaci
v diskusich o problémech bézného obcanského Zivota.

V pritbéhu celé vyuky se sméruje zejména k péstovani sebeodpovednosti, hledani kompromisit mezi osobni
svobodou a spolecenskou odpovédnosti a k budovani odpovédnosti k majetku a jinym materialnim hodnotam.

2. rocnik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing Marie Neradova, 0 tydné, P

4. rocnik

2 tydné, P

Zaklady prava

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ vysvétli pojem pravo, pravni stat, uvede pfiklady pravni ochrany a + Prévo asta
pravnich vztaht : E"j‘"”[ "a‘t’ N
. . e e + Pravni vztahy
vysvétli uspofadani pravm'ho fadu . Pravni skute&nosti
+ popi$e soustavu soudud v CR a ¢innost policie, soud, advokacie a « Pravni ochrana ob&anu
notarstvi « Pravo a spravedinost
+ Soustava soudu
» Notari, advokati, soudci
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Ob¢anské pravo
Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani

Zak:
vysvétli, kdy je lovék zpUsobily k pravnim tkonim a ma trestni
odpovédnost
popiSe, jaké zavazky vyplyvaji z béznych smluv, a na pfikladu
ukaze mozné dlsledky vyplyvajici z neznalosti smlouvy véetné
jejich véeobecnych podminek
dovede hajit své spotfebitelské zajmy, napf. podanim reklamace

vysvétli rozdil mezi osobou fyzickou a pravnickou

vysvétli jednotlivé druhy vlastnictvi a spoluvlastnictvi
uvede predpoklady dédictvi a druhy dédéni

zna pojem odpovédnost za Skodu a to jak v obecném, tak
zvlastnim pojeti

Rodinné pravo

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi manzeli;
popise, kde miZe o této oblasti hledat informace nebo ziskat
pomoc pfi feseni svych problému

Pracovni pravo

Dotace u¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva

rozlisi zpusoby skon&eni pracovniho poméru

vysvétli prava a povinnosti zaméstnance

vysvétli prava a povinnosti zaméstnavatele

Trestni pravo

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim ukondm a ma trestni
odpovédnost

» objasni postupy vhodného jednani, stane-li se obéti nebo
svédkem jednani, jako je Sikana, lichva, korupce, nasili, vydirani
atp.

5.3 Prirodovédné vzdélavani

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo

osoby fyzické, pravnické

zpusobilost k pravnim tkontm

majetkova prava

absolutni majetkova prava

vlastnictvi, spoluvlastnictvi, pravo v oblasti duSevniho vlastnictvi
dédické pravo

relativni majetkova prava

zavazek - vznik, zmény, zajisténi, zanik

bé&zné smlouvy a z nich vyplyvajici zavazky

odpovédnost za vady, reklamace

druhy Skod, pfedchazeni Skodam, odpovédnost za Skodu

Ucivo

* manzelstvi — vznik, vztahy mezi manzeli, zanik

* manzelské majetkové pravo

* rodina

+ vztahy mezi rodi¢i a détmi

» nahradni rodinna péce a socialné - pravni ochrana déti

Ucivo

vznik pracovniho poméru

pracovni smlouva

skonc&eni pracovniho poméru

prava a povinnosti zaméstnance

prava a povinnosti zaméstnavatele

+ odpovédnost zaméstnancu a zaméstnavatelu za $kodu

Ucivo

« trestni odpovédnost fyzickych a pravnickych osob

« trestné Ciny - Sikana, lichva, korupce, nasili, vydirani apod.
* tresty a ochranna opatreni

+ trestni fizeni, organy ¢inné v trestnim fizeni

* kriminalita pachana na détech a mladistvych

+ kriminalita pachana mladistvymi
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5.3.1 Chemie

11/2
Ing. Véra Jermatova

Charakteristika predmétu

U¢ivo predmétu Chemie vychazi ze vzdélavaci oblasti pfirodovédného vzdélavani a je rozdéleno do nékolika
tematickych celkil. Zak si rozsiti své znalosti z oblasti chemie obecné, anorganické a organické. Ugivo je
zaméteno na piirodni jevy, které nachdzeji prakticky vyznam v ucebnim oboru zéka a vytvafi urcity zaklad pro
odborné predméty, které jej dale rozvijeji. Jedna se predevsim o predméty Nauka o vyzive, Techniku odbytu

a Odborny vycvik. Byla zvolena varianta B.

Vyuka pfedmétu smétuje k tomu, aby zaci

- vyuzivali pfirodovédnych poznatkil a dovednosti v praktickém zivoté

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

- ziskali pozitivni postoj k ptirodé

- porozuméli zékladnim ekologickym souvislostem

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

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

- ziskali motivaci k celozivotnimu vzdélavani v ptirodovédné oblasti

P11 vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse, prace s ucebnici, pouzivaji se didaktické
pomtucky, informacni a komunikaéni technologie, video. Dle moznosti jsou v pribéhu studia uskutechovany
exkurze napt. do Narodniho muzea, Spalovny MaleSice ¢i sbérného dvora. Pfi vyuce se pouzivaji odborné
Casopisy, knihy a internet ze kterych se zaci uci vyhledavat a srovnavat informace. Bude kladen diraz na
tymovou praci pfi zpracovani zdkovskych projektli i na samostatnou praci pfi ziskavani novych informaci

z prosttedkd informacnich technologii.

Hodnoceni vysledki zak se tidi klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu. Pii hodnoceni zaki je
kladen diraz na hloubku porozuméni uéivu, aktivitu zaka v hodinach, schopnost samostatného mysleni pii feSeni
ovéfovany pfi Gstnim a pisemném zkouseni dil¢im i souhrnném. Zaci jsou klasifikovani znamkou, ktera je
podpofena slovnim — Gistnim hodnocenim.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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
» Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

* dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP
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» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé ptehledné a jazykove
spravné
RVP

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

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

* mit odpov&dny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij 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

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

* pfijimat a plnit odpovédné svérené tkoly
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

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

* uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

¢ Matematické kompetence
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

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

* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

» 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 ziskanych informacim, byt medidlné gramotni
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi

bude kladen diwraz na hodnoceni viivu riznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho prostiedi. Zdici
budou vedeni k lepsi orientaci ve zpiisobech nakladani s odpady a v moznostech snizeni jejich produkce.
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Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

budou vyuzivany jednak primo v hodindch, jednak pvi domaci pripravé zikii. Bude kladen diiraz na schopnost
vyhodnocovat informace a efektivné s nimi pracovat. Zaci budou vedeni k medialni gramotnosti a trénovani

kritického odstupu k informacim z médii.

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Obecna chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ dokaZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek

popiSe zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich
vyuziti v praxi

vyjadri sloZzeni roztoku a pfipravi roztok pozadovaného slozeni
popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvka a
sloucenin

popise charakteristické vlastnosti nekovu, kovl a jejich umisténi v
periodické soustavé prvkl

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou
chemickou reakci chemickou rovnici

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v odborné
praxi

Anorganicka chemie

Dotace ucebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vlastnosti anorganickych latek
* tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych anorganickych slouc¢enin

« charakterizuje vybrané prvky a anorganické slou¢eniny a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi a v béZzném Zivoté, posoudi je z
hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

Organicka chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:
« charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiku a jejich vybrané
derivaty a tvorfi jednoduché chemické vzorce a nazvy

» 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

5.3.2 Fyzika

Mgr Dana Hnilicova

Ucivo
- chemické latky a jejich vlastnosti
- smési a roztoky
- ¢asticové slozeni latek, atom, molekula
- periodicka soustava prvk(
- chemicka vazba
- chemické prvky, slouéeniny
- chemicka symbolika
- chemické reakce, chemické rovnice
- vypocty v chemii

Uéivo
- anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli
- ndzvoslovi anorganickych slouc¢enin
- vybrané prvky a anorganické slou€eniny v bézném zivoté a v
odborné praxi

Ucivo
- vlastnosti atomu uhliku

- zaklad nazvoslovi organickych slou¢enin
- organické slouceniny v béZném Zivoté a odborné praxi
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Charakteristika predmétu

Fyzika pfispiva k hlubsimu 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.

Ucivo predmétu Fyzika vychazi ze vzdélavaci oblasti ptirodovédného vzdélavani a je rozd€leno do nékolika
tématickych celkil. Zak si upevni a roz§ifi své znalosti z oblasti mechaniky, termiky, elektfiny, magnetismu,
vinéni a optiky, fyziky atomu, vesmiru. Byla zvolena varianta C.

Vyuka pfedmétu smétuje k tomu, aby zaci

- vyuzivali pfirodovédnych poznatkil a dovednosti v praktickém zivoté

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

- ziskali pozitivni postoj k ptirodé

- porozuméli zakladnim ekologickym souvislostem

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

- ziskali motivaci k celozivotnimu vzd€lavani v ptirodovédné oblasti

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse,pouzivaji se didaktické pomticky, informacni
a komunika¢ni technologie, video.

Hodnoceni vysledka zaki se fidi klasifikacnim fadem, ktery je soucasti skolniho rfadu. Pfi hodnoceni zaka je
kladen diraz na hloubku porozuméni ucivu, aktivitu zdka v hodinach, schopnost samostatného mysleni pfi feseni
zadaného tkolu a schopnost aplikovat zakladni poznatky. Znalosti zakti jsou ovéfovany pii ustnim a pisemném
zkouseni dil¢im i souhrnném. Zaci jsou klasifikovani znamkou, které je podpofena slovnim — tstnim
hodnocenim.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi
RVP
e Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

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

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

* 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

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 svétené tkoly
RVP

* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feSeni ukolll, nezaujaté
zvazovat navrhy druhych
RVP
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* prispivat k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pifedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP
» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
« ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvetové site internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetové sité Internet

» 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 ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prosti-edi

Informaéni a komunika¢ni technologie

2. roénik

Garant pfedmétu: Mgr Dana Hnilicova, 1 tydné, P

Mechanika
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pohyby pfimo¢aré, pohyb rovnomérny po kruznici
« rozli§i druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného - Newtonovy pohybove zakony, sily v pfirodé, gravitace
bodu - mechanicka prace a energie

- posuvny a otacivy pohyb, skladani sil
- tlakové sily a tlak v tekutinach

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

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

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

ur¢i vyslednici sil plsobicich na téleso

aplikuje Pascallv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh
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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 (télesa) a zpUsoby jeji
zmény
* popise principy nejdilezitéjSich tepelnych motor(i

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

Elektfina a magnetismus

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na bodovy
elektricky naboj
fesi Ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona

popise princip a pouziti polovodi¢ovych soucastek s pfechodem
PN
ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi¢e s proudem

popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti v
energetice

Vinéni a optika

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich Sifeni

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych
prostiedich

feSi Ulohy na odraz a lom svétla

fesi Ulohy na zobrazeni zrcadly a Coc¢kami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

popis$e vyznam rdznych druh( elektromagnetického zareni

Fyzika atomu

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» popiSe strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie
elektronu

* popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

+ vysvétli podstatu radioaktivity a popi$e zplsoby ochrany pred
jadernym zafenim
* popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

Vesmir

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ charakterizuje Slunce jako hvézdu
* popiSe objekty ve sluneéni soustavé
+ zna priklady zakladnich typ( hvézd

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- teplota, teplotni roztaznost latek
- teplo a prace, pfemény vnitfni energie télesa
- tepelné motory
- struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi

Ucivo
elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita
vodice
- elektricky proud v latkach, zakony elektrického proudu, polovodice
- magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu,
elektromagneticka indukce
- vznik stfidavého proudu, prenos elektrické energie stfidavym
proudem

Uéivo
- mechanické kmitani a vinéni
- zvukové vinéni
- svétlo a jeho Sifeni
- zrcadla a €ocky, oko
- druhy elektromagnetického zareni, rentgenové zareni

Uéivo
model atomu, laser

- nukleony, radioaktivita, jaderné zareni
- jaderna energie a jeji vyuziti

Uéivo
model atomu, laser
- nukleony, radioaktivita, jaderné zareni
- jaderna energie a jeji vyuziti
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5.3.3 Biologie a ekologie

11/2 0

RNDr. Ivana Kopova

Charakteristika predmétu

Ucebni osnovy

2. roénik

Biologie a ekologie pfispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni piirodnich jevi a zakont, k formovani
zadoucich vztaht k pfirodnimu prostredi a umoznuji Zakiim proniknout do dé&ja, které probihaji v pfirodé. Cilem
je predevsim nauéit zaky vyuzivat ptirodovédnych poznatkti v profesnim i ob¢anském Zivoté, klast si otazky

o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na diikkazech zalozené odpovédi.

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni

* 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; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

pofizovat si pozndmky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni riizné 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

uplatiiovat pii feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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 pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
RVP

* Personalni a socialni kompetence

68

* mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si
védomi disledkil nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* 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 zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP
» Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi
* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Odborné kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* osvojili si zasady a navyky 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

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

* nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostfedi
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prosti-edi

Informaéni a komunika¢ni technologie

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: , 1 1/2 tydné, P

Biochemie
Dotace ucebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - chemické slozZeni Zivych organism(
« charakterizuje biogenni prvky a jejich slougeniny - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,
- el i s biokatalyzatory
 charakterizuje nejdlleZitéjSi pfirodni latky - biochemické d&je

* popiSe vybrané biochemické déje
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Zaklady biologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zivota na Zemi

vyjadri vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav

popise buriku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku Zivota
vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burikou
charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢i$nou buriku a uvede rozdily
uvede zakladni skupiny organism( a porovna je

objasni vyznam genetiky

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci organli 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 u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli zakladni ekologické pojmy

charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni, atmosféra, pedosféra,
hydrosféra) a biotické faktory prostfedi (populace, spole¢enstva,
ekosystémy)

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spole€enstvu
uvede pfiklad potravniho fetézce

popise podstatu kolobéhu latek v pfirodé z hlediska latkového a
energetického

charakterizuje rGzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem

Clovék a zivotni prostredi

Dotace uc¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody
hodnoti vliv riznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho
prostiedi

charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho
zdravi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na 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

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
vznik a vyvoj Zivota na Zemi
- vlastnosti Zivych soustav
- typy bunék
- rozmanitost organismu a jejich charakteristika
- dédi¢nost a proménlivost
- biologie ¢lovéka
- zdravi a nemoc

Ucivo
- zakladni ekologické pojmy
- ekologickeé faktory prostiedi
- potravni fetézce
- kolobéh latek v pfirodé a tok energie
- typy krajiny

Uéivo
- vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim
- dopady ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostfedi
- pfirodni zdroje energie a surovin
- odpady
- globalni problémy
- ochrana pfirody a krajiny
- nastroje spole¢nosti na ochranu Zivotniho prostredi
- zasady udrziteIného rozvoje
- odpovédnost jedince za ochranu pfirody a Zivotniho prostfedi
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2. roénik

2. roénik
Garant pfedmétu: RNDr. Ivana Kopova, 0 tydné, P

5.4 Matematické vzdélavani

5.4.1 Matematika

2 2 2 4
Ing. Véra Jermarova Ing. Véra Jermaiova Ing. Véra Jermaiova Ing. Véra Jermarova

Charakteristika predmétu

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

Vzdélavani v pfedmétu Matematika sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— vyuzivat matematickych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté: pfi feSeni béznych situaci vyzadujicich
efektivni zplsoby vypoctu a poznatkli o geometrickych utvarech;

— aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné slozce vzdélavani;

— matematizovat realné situace, pracovat s matematickym modelem a vyhodnotit vysledek feseni vzhledem

k realité;

— zkoumat a fesit problémy vcetné diskuse vysledk jejich feSeni;

— Cist s porozuménim matematicky text, vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroji — grafti, diagramd,
tabulek a internetu, pfesné se matematicky vyjadfovat;

— pouzivat pomicky: odbornou literaturu, internet, PC, kalkulator, rysovaci potieby.

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:
— pozitivni postoj k matematice a zajem o ni a jeji aplikace;

— motivaci k celozivotnimu vzdélavani;

— diivéru ve vlastni schopnosti a preciznost pii praci.

Klicové kompetence

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

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, ptrednasku, proslov aj.),

pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné 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
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» Kompetence k feseni problémui
* porozumét zadani tikolu nebo uréit 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 (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, 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
* vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP

* UcCastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
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 zpiisobu jednani ze strany jinych
lidi, ptijimat radu i kritiku

RVP

* prijimat a plnit odpovédné svérené tkoly

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 odpovédné, samostatn€ a iniciativn€ 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
¢ Matematické kompetence
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

* pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
RVP

* provadeét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
RVP

» nachdzet vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych tkolt, umét je vymezit,
popsat a spravné vyuzit pro dané feseni

Stredni odborné ucilisté gastronomie
72



Gastronomie PLUS

RVP

* (Cist a vytvaiet rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata,
apod.)
RVP' Cist a vytvdret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
« aplikovat znalosti o zakladnich tvarech piedméti a jejich vzajemné poloze v roviné i
prostoru
RVP
« efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riznych praktickych ukolt 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 site internet

RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Vychovné a vzdélavaci strategie predmétu

* Matematické kompetence
Matematické kompetence

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Uvod do studia

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni matematicka pravidla
» provadi aritmetické operace v mnoziné realnych Gisel
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Ciselné obory
Dotace uc¢ebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani
Zak:

provadi aritmetické operace v mnoziné realnych Gisel
pouziva rlizné zapisy realného cisla

pouziva absolutni hodnotu

zapi$e a znazorni interval

provadi operace s intervaly

Fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového poctu
znazorni realné Cislo nebo jeho aproximace na &iselné ose
porovnava realna Cisla, ur¢i vztahy mezi realnymi Cisly
feSi praktické ukoly s mocninami s racionalnim exponentem a
odmocninami

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Algebraické vyrazy

Dotace uéebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:

provadi operace s mnohoc¢leny, lomenymi vyrazy, vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

provadi umocnéni dvojélenu

rozklada mnohocleny na soucin

provadi operace s mocninami a odmocninami

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,

pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem

k realité

pouziva pojem ¢&len, koeficient, stupen ¢lenu, stupefi mnohoclenu
ur¢i definiéni obor vyrazu

sestavi vyraz na zakladé zadani

interpretuje vyraz s proménnymi zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélavani

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Planimetrie
Dotace u¢ebniho bloku: 21

Vysledky vzdélavani
Zak:

74

fe$i Ulohy na polohové i metrické vlastnosti rovinnych utvart
uziva véty o shodnosti a podobnosti trojuhelnikll v pogetnich i
konstrukénich ulohach

rozliSuje zakladni druhy rovinnych obrazcd, uréi jejich obvod a
obsah

vyuziva poznatk(l o mnozinach bodl dané vlastnosti pfi feSeni
tloh

popisuje a uziva vlastnosti pravidelnych mnohouhelnikd,
pojmenovava, znazorfiuje a spravné uziva zakladni pojmy tykajici
se kruznice a kruhu

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek,
vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka
a jeji délka

uziva jednotky délky a obsahu, provadi pfevody jednotek délky a
obsahu

graficky rozdéli usec¢ku v daném poméru

graficky zméni velikost isecky v daném poméru

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo
Ciselny obor R (pfirozena &isla, cela &isla, racionaini &isla, reaina
Cisla)
Vlastnosti
Aritmetické operace v €iselnych oborech R
RGzné zapisy realného &isla
Realna ¢isla a jejich vlastnosti
Absolutni hodnota realného Cisla
Intervaly jako Ciselné mnoziny
Operace s ¢iselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)
UZiti procentového poctu
Mocniny s exponentem pfirozenym, celym a racionalnim
Odmocniny
Slovni tlohy

Uéivo
Pojem vyraz, hodnota vyrazu
Pogitani s mnohocleny
Rozklad na soucin, vytykani
Vzorce
Pogitani s lomenymi vyrazy
Vyrazy s mocninami a odmocninami
Definiéni obor algebraického vyrazu
Slovni Ulohy

Ucivo
Planimetrické pojmy
Polohové vztahy rovinnych utvarG
Metrické vlastnosti rovinnych Gtvart
Euklidovy véty
Mnoziny bodu dané vlastnosti
Rovinné utvary: kruznice, kruh a jejich ¢asti, mnohouhelniky,
pravidelné
Mnohouhelniky, slozené utvary, konvexni a nekonvexni utvary
ortocentrum, téZnice, tézisté, stfedni pricky, kruznice opsana
a vepsana)
Shodna zobrazeni roviné, jejich vlastnosti a jejich uplatnéni
Podobna zobrazeni v roving, jejich vliastnosti a jejich uplatnéni
Shodnost a podobnost
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2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

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

Uvodni hodina, opakovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani

Rovnice a nerovnice
Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:

fesi linearni rovnice a jejich soustavy, linearni a kvadratické
nerovnice

fesi rovnice a nerovnice s absolutni hodnotou
tfidi upravy rovnic na ekvivalentni a neekvivalentni

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

fesi kvadratické rovnice

feSi exponencialni a logaritmické rovnice

feSi rovnice s neznamou ve jmenovateli

feSi rovnice v sou¢inovém a podilovém tvaru

fesi jednoduché logaritmické rovnice

fesi jednoduché exponencialni rovnice

vyjadfi neznamou ze vzorce

uziva vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické rovnice

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Funkce
Dotace uéebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, nacrtne jejich grafy a uréi jejich
vlastnosti

prevadi jednoduché realné situace do matematickych struktur,
pracuje s matematickym modelem a vysledek vyhodnoti vzhledem
k realité

feSi exponencialni a logaritmické rovnice

vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

pracuje s matematickym modelem realnych situaci a vysledek
vyhodnoti vzhledem k realité

urci praseciky grafu funkce s osami soufadnic

ur¢i hodnoty proménné pro dané funkéni hodnoty

sestroji graf funkce dané pfedpisem pro zadané hodnoty

feSi redlné problémy s pouzitim uvedenych funkci zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Ucivo
Uvodni hodina
Opakovani - algebraické vyrazy
Opakovani -planimetrie

Ucivo

Upravy rovnic

Linearni rovnice a nerovnice s jednou neznamou
Rovnice s nezndmou ve jmenovateli

Rovnice v sou€inovém a podilovém tvaru
Kvadraticka rovnice a nerovnice

Vztahy mezi kofeny a koeficienty kvadratické rovnice
Soustavy rovnic, nerovnic

Logaritmické rovnice

Exponencialni rovnice

Grafické feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav
Vyjadfeni neznamé ze vzorce

Slovni ulohy

Uéivo
Pojem funkce, definiéni obor a obor hodnot funkce, graf funkce
Vlastnosti funkce
Linearné lomena funkce
Kvadraticka funkce
Exponencialni funkce
Logaritmicka funkce
Logaritmus a jeho uziti
Véty o logaritmech
Uprava vyraz(i obsahujicich funkce
Slovni ulohy
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Goniometrie
Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani
Zak:

zak pouziva zakladni pojmy

znazornuje goniometrické funkce v oboru redinych &isel, pouziva
jejich vlastnosti a vztaht pfi feSeni jednoduchych goniometrickych
rovnic i k feSeni rovinnych i prostorovych utvart

feSi pravouhly a obecny trojuhelnik

pouziva vlastnosti goniometrickych funkci pfi FeSeni jednoduchych
goniometrickych rovnic

sestrojuje grafy goniometrickych funkci

vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

uziva pojmy: orientovany uhel, velikost uhlu

urci velikost Uhlu ve stupnich a v obloukové mife a jejich prevody

urci definiéni obor a obor hodnot goniometrickych funkci, uréi
jejich vlastnosti véetné monotonie a extrému

s pouzitim goniometrickych funkci uréi ze zadanych udaju velikost
stran a Ghld v pravothlém a obecném trojuhelniku

3. rocénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
Orientovany uhel
Obloukova mira
Goniometrické funkce
Véta sinova a kosinova
Vyuziti goniometrickych funkci k ur€eni stran a uhld v trojuhelniku
Goniometrické rovnice
Uprava vyraz( obsahujicich goniometrické funkce

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

Uvodni hodina, opakovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani

Stereometrie
Dotace uéebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani
Zak:

urcuje vzajemnou polohu dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin
urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin,
vzdalenost bodu od roviny

zak pouziva zakladni pojmy, umi je vyuzit v praxi

ur¢uje povrch a objem zakladnich téles s vyuzitim funkénich
vztahu a trigonometrie

ur¢i polohové vztahy bodii a pfimek

urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin

vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa
aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani

uziva a prevadi jednotky objemu

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Ucivo
Uvodni hodina
Opakovani -rovnice a nerovnice
Opakovani -funkce a zakladni vlastnosti
Opakovani -goniometrie

Uéivo
Polohové vztahy prostorovych utvart
Metrické vlastnosti prostorovych Gtvard
Télesa a jejich sité
Slozena telesa
Vypocet povrchu, objemu téles, slozenych téles
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3. rocénik

Analyticka geometrie
Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Soufadnice bodu
+ provadi operace s vektory(soucet vektord, nasobeni vektord Souradnice vektoru
realnym &islem, skalarni soucin vektor) Stfed dsecky

Vzdalenost bodu
Operace s vektory

uréi vzdalenost dvou bodli a soufadnice stfedu usecky

uzije grafickou interpretaci operaci s vektory

urci velikost uhlu dvou vektoru

uzije vlastnosti kolmych a kolinearnich vektort

pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Analyticka geometrie v roviné
Dotace uc¢ebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Pfimka v roving
+ 74k pouziva zakladni pojmy Polohové vztahy bodu a pfimek v roviné

Metrické vlastnosti bodt a pfimek v roviné

fesi analyticky metrické vztahy bodu a pfimek

uziva rizna analyticka vyjadreni pfimky, aplikuje pojmy smérovy,
normalovy vektor a smérovy Ghel
urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin

4. ro¢nik
Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 4 tydné, P

Uvodni hodina, opakovani

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Uéivo
Uvodni hodina a opakovani

Posloupnosti a jejich vyuziti
Dotace ucebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Poznatky o posloupnostech
« vysvétli posloupnost jako zvlastni pfipad funkce Avritmeticka posloupnost
. . ick | & ieii i . Geometricka posloupnost
pozna geometrickou posloupnost a urgi jeji viastnosti Slovni dlohy
* pozna aritmetickou posloupnost a urci jeji vlastnosti VyuZiti posloupnosti pro feseni Uloh z praxe

ur¢i posloupnost: vzorcem pro n-ty ¢len, vyétem prvka, graficky

aktivné pouziva zakladni vzorce pro aritmetickou a geometrickou
posloupnost

zak pouziva zakladni pojmy, umi je vyuzit v praxi

uziva poznatk(i o posloupnostech pfi feSeni uloh v realnych
situacich, zejména ve vztahu k oboru vzdélani
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Uroky, avéry a leasing
Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani
Zak:

zak pouziva zakladni pojmy, umi je vyuzit v praxi
orientuje se v zakladni problematice

Kombinatorika
Dotace uéebniho bloku: 26

Vysledky vzdélavani
Zak:

uziva vztahy pro pocet variaci, permutaci a kombinaci bez
opakovani

pocita s faktorialy a kombinaénimi &isly
pouziva vlastnosti kombinacnich ¢isel -Pascaltv trojuhelnik
pouziva digitalni technologie a zdroje informaci

fesi jednoduché kombinatorické ulohy Gvahou (pouziva zakladni
kombinatoricka pravidla)

Pravdépodobnost

Dotace u¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:

urci pravdépodobnost nahodného jevu kombinatorickym postupem
uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu,
nezavislost jevl

uziva pojmy: nahodny jev a jeho pravdépodobnost, vysledek
nahodného pokusu, opaény jev, nemozny jev, jisty jev, mnozina
vysledkt nahodného pokusu

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Statistika

Dotace u¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani
Zak:

uziva pojmy: statisticky soubor, absolutni a relativni ¢etnost
ur¢i Cetnost a relativni ¢etnost

ur¢i charakteristiky(ar. primeér, modus, median, percentil)
Ste a vyhodnoti grafy, sestavi tabulky, diagramy, grafy se
statistickymi udaji

uziva digitalni technologie a zdroje informaci

sestavi tabulku ¢etnosti

graficky znazorni rozdéleni ¢etnosti

urci charakteristiky variability (rozptyl, smérodatna odchylka)

Priprava ke statni maturitni zkousce

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani

78

Ucivo
Finanéni matematika
Slovni ulohy
Vyuziti finanéni matematiky pro feSeni Uloh z praxe

Uéivo
Faktorial
Variace, permutace a kombinace bez opakovani
Variace s opakovanim
Pocitani s faktorialy a kombinaénimi &isly
Slovni ulohy

Ucivo
Nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
Nahodny jev
Opacny jev, nemozny jev, jisty jev
Mnozina vysledkt nahodného pokusu
Nezavislost jevl
Vypocet pravdépodobnosti nahodného jevu
Aplikaéni tlohy

Ucivo
Statisticky soubor, jeho charakteristika
Cetnost a relativni etnost znaku
Charakteristiky polohy
Charakteristiky variability
Statisticka data v grafech a tabulkach
Aplikaéni ulohy

Uéivo
Prace s didaktickymi testy
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5.5 Estetické vzdélavani

5.5.1 Literarni a esteticka vychova

1 1 1 3
Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu je vést zaky:

- k vytvoteni celkového piehledu o hlavnich jevech a pilifich v ceské a svétové literatuie

- ke Ctenafstvi a interpretaci literarnich del

- k pochopeni vyznamu textu a porozumeéni jeho smyslu

- chapani umeéni jako specifické vypovédi o skutecnosti

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP Estetické vzdélavani. Zahrnuje tematické celky Uméni
a literatura, Prace s literdrnim textem. Z tematického celku Kultura je zafazeno téma Kulturni instituce v CR a v
regionu.

U¢ivo jednotlivych tematickych celki je rovnomérné rozdéleno do jednotlivych ro¢niku.

Vyuka se mezipfedmétové doplije s predméty Cesky jazyk, Zaklady spole¢enskych

véd. Zaci jsou vedeni i k esteticky tvofivym aktivitam.
Vyuka pfedmétu sméfuje k tomu, aby
Zaci: - aplikovali zakladni

znalosti literarni teorie na konkrétni text; -
se orientovali ve vyvoji Ceské a svétové literatury;

- si utvareli kladny vztah ke kulturnimu dédictvi, materialnim a duchovnim hodnotam;

- uplatiiovali esteticka kritéria ve svém Zivotnim stylu;

- vyjadrili vlastni ndzory a prozitky z vanimani uméleckého dila;

- ziskali prehled o kulturnim déni;

- byli tolerantni k estetickému citéni a vkusu jinych lidi;

Predmét vyuziva metody:

- motivace, vypravéni, diskuse, vyklad, rozhovor;

- vyhledavani informaci — studium odborné literatury, prace s internetem;

- prace s obrazem a zvukovym materialem, prace s textem, demonstrace, didakticka hra;

- procvicovani, praktické upeviiovani dovednosti, exkurze;

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka probiha v souladu s klasifikacnim fadem Skoly, ktery je soucasti skolniho
radu.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZzim a podminky
RVP

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP
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* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
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

* uplatilovat pfi feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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

* dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

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

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

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

* ziské&vat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvetové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetové sité Internet

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

komunikac¢nich technologii
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

— zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti; dovedli jednat s lidmi,
diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach. Predmeét rozviji funkcéni gramotnost Zakii (tj. schopnost cist
textovy materidal s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a pouzZivat pro riizné ucely).

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

— u 2dkii jsou rozvijeny schopnosti vwhodnocovat a tiidit informace. Zdci jsou vedeni k medidlni gramotnosti
a trénovani kritického odstupu k informacim z médii
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1. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

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

Literatura a ostatni druhy uméni
Dotace u¢ebniho bloku: 23

Vysledky vzdélavani

Zak:
zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smérti a
pFislusnych historickych obdobi
zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
pfislusny umélecky smér i pro dal$i generace
vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél
samostatné vyhledava informace v této oblasti

Prace s literarnim textem

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
rozezna umélecky text od neuméleckého

mezi nimi
text interpretuje a debatuje o ném

pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie

Kultura

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci

2. rocnik

vystihne charakteristické znaky riznych literarnich textd a rozdily

konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a zanrt

Ucivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skute¢nosti
- aktivni poznavani rdznych druht uméni naseho
i svétového,soucasného iminulého, v tradi¢ni i medialni podobé
- vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich a historickych
souvislostech

Uéivo
- zaklady literarni védy
- literarni druhy a zZanry
- Getba a interpretace literarniho textu
- metody interpretace textu
- tvofivé ¢innosti

Ucivo
- kulturni instituce v CR a v regionu

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

Literatura a ostatni druhy uméni

Dotace u¢ebniho bloku: 23
Vysledky vzdélavani
Zak:
zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smér(i a
historickych obdobi
zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
prislusny umélecky smér i pro dalSi generace
vyjadfi vlastni prozitky z recepce

interpretuje Udaje o vyvoji eské i svétové literatury
samostatné vyhledava informace v této oblasti

Uéivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skutecnosti
- aktivni poznavani riznych druht uméni naseho i svétového,
soucasného i minulého, v tradi¢ni i medialni podobé
- vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich a historickych
souvislostech
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Prace s literarnim textem

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
« text interpretuje, debatuje o ném
* konkrétni literarni dila z obdobi
* pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie
+ vlastnimi slovy vyjadfi smysl dila,

Kultura

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci

3. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo
- Getba a interpretace literarniho textu

- metody interpretace

Ucivo
- kulturni instituce v CR a v Praze

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

Literatura a ostatni druhy uméni
Dotace u¢ebniho bloku: 23

Vysledky vzdélavani

Zak:
zaradi typicka dila do jednotlivych uméleckych smért a
historickych obdobi
vyjadri vlastni prozitky z recepce
zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro
prislusny umélecky smér i pro dal$i generace

Prace s literarnim textem

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
text interpretuje, komentuje, vyhledava stézejni myslenky

konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a zanrt

pfi rozboru textu uplatriuje znalosti z literarni teorie

sleduje medialni provedeni vybranych uméleckych dél
vlastnimi slovy vyjadfi smysl dila

Kultura

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci

Ucivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti

- aktivni poznavani raznych druht umeéni naseho i svétového,

soucasného iminulého, v tradiéni i medialni podobé
- vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich a historickych
souvislostech

Uéivo
- Getba a interpretace literarniho textu

- metody interpretace textu

Uéivo
- kulturni instituce v CR a v Praze a v regionu
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4. rocnik
4. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Ludka Hubena, 3 tydné, P
Umeéni a literatura
Dotace uc¢ebniho bloku: 64
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - umeéni jako specificka vypovéd o skute¢nosti
« zafadi typicka dila do jednotlivych uméleckych smérd a - aktivni poznavani riznych druhi uméni naseho i svétoveho,
prislusnych historickych obdobi soucasného i minulého,

v tradiéni i medialni podobé

zhodnoti vyznam daného autora i dila pro dobu, v niz tvofil, pro

prl.s’luvs'ny ume’Ieckvy. Smer i pro dali generace - vyvoj Ceské a svétové literatury v kulturnich a historickych
vyjadri vlastni prozitky z recepce souvislostech

Prace s literarnim textem
Dotace uéebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Getba a interpretace literarniho textu
« vystihne charakteristické znaky rdznych literarnich text a rozdily .
mezi nimi - metody interpretace textu

text interpretuje a debatuje o ném
konkrétni literarni dila klasifikuje podle zakladnich druh(i a Zanr(
pfi rozboru textu uplatfiuje znalosti z literarni teorie

- tvofivé Cinnosti

vlastnimi slovy vyjadfi smysl dila

Kultura
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - kulturni instituce v CR a v regionu

» vybere z nabidky prazskych divadel
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci

5.6 Vzdélavani pro zdravi

5.6.1 Télesna vychova

2 2 2 2
Ivana Skiipova Ivana Skiipova Ivana Skiipova Ivana Skiipova

Charakteristika predmétu

Ucivo 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.

U¢ivo je shodné pro divky i hochy, rozdil je pouze ve sportovnich hrach, kde maji hosi zatazen navic fotbal a v
gymnastice, ve které je pro divky navic moderni gymnastika a tanec.

Netradi¢ni sporty, brusleni a plavani jsou zafazovany dle podminek a zajmu zak?.

Cviceni pripravnd, kondi¢ni, kompenzacni, koordina¢ni, protahovaci a relaxacni jsou soucasti vSech tematickych
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celkl a prolinaji se celym ucivem stejné jako teoretické poznatky z t€lesné vychovy a sportu.
Samostatny celek tvofi vyuka prvni pomoci, ktera je zafazena v 1. ro¢niku.

LyZzovani je dle podminek realizovano formou tydenniho kurzu.

Turistika a pobyt v ptirodé se uskuteciiuje jednorazovou celodenni akci.

Klicové kompetence

¢ Personalni a socialni kompetence

* mit odpov&dny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij 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

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
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

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

Priifezova témata pokryvana predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

vytvaret demokratické klima v hodindch
Informac¢ni a komunika¢ni technologie

vyhledat a zpracovat informace ze svéta sportu, zdravého zivotniho stylu a Zivotniho prostredi

1. ro¢énik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 2 tydné, P
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1. roénik

Prvni pomoc, bezpeénost a hygiena
Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Urazy a jejich pfedchazeni
« prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym - poskytnuti prvni pomoci

- Zivot ohroZujici stavy

- bezpecnost a hygiena
uplatfiuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci - vyznam pohybu pro zdravi
lidského organismu jako celku

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

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

dovede posoudit psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych ¢innosti

vyhleda potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

Lehka atletika
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - béZecka abeceda, sprinty, stfedni traté, vytrvalost
* vyuziva pohybové ¢innosti pro véestrannou pohybovou pfipravu a - [‘kay start
zvySovani télesné zdatnosti - SLafEthIY E?h b W
.o S I - skok daleky nebo vysoky
pfipravi a pfedvede rozcviceni - vrhy a hody
Sportovni a pohybové hry
Dotace ucebniho bloku: 38
Vysledky vzdélavani Ucivo
2ak: - fotbal: herni €innosti jednotlivce, hra
« rozliduje jednani fair play od nesportovniho jednani - volejbal: herni Cinnosti jednotlivce, hra

- softbal: herni €innosti jednotlivce, hra

- basketbal: herni ¢innosti jednotlivce, hra

fidi se pravidly jednotlivych her - teorie: pravidla jednotlivych her

- doplrikové hry: frisbee, ringo, florbal, stolni tenis, tenis, badminton,
nohejbal, ragby

- pohybové hry: drobné, Stafetové

osvoji si zakladni herni €innosti jednotlivce

Gymnastika a tance
Dotace ucebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - sportovni gymnastika: cvi€eni na naradi
« uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach - moderni gymnastika: cviceni s nacinim

- formy aerobiku: aerobik, stepaerobik
- tance: zaklady spole¢enskych tanct, country tanecky
- teorie: zakladni nazvoslovi

voli sportovni vybaveni odpovidajici pfislu$né €innosti a okolnim
podminkam
zdokonaluje zakladni drzeni téla

pouziva zakladni nazvoslovi

Upoly
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pady, pretahy a pretlaky: soutézni formou
« uplatriuje techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych - sebeobrana

sportovnich odvétvich
* respektuje soupere
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Lyzovani
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ Fidi se zasadami chovani a jednani v horském prostiedi

» prokaze zakladni dovednosti sjezdového lyZovani a
snowboardingu

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

Turistika
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva riznych 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
poru$e svého zdravi

2. roénik

1. roénik

Uéivo
- zaéklady sjezdového lyZzovani a snowboardingu
- teorie: zasady chovani a jednani pfi pobytu v horském prostredi
(dle moznosti $koly zafazen tydenni lyzafsky kurz)

Uéivo
- zaéklady brusleni a plavani
(dle moznosti Skoly zafazeno priibézné)

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)

Garant predmétu: Ivana Skupova, 2 tydng, P

Lehka atletika

Dotace uéebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost
* uplatriuje techniku zakladnich disciplin

Sportovni a pohybové hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 38

Vysledky vzdélavani
Zak:
* participuje na tymovych hernich ginnostech druzstva
» zdokonaluje herni ¢innosti jednotlivce

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

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
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Gymnastika a tance
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:
* pripravi prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem

» ovlada kompenzacéni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim budouciho povolani; uplatriuje
osvojené zpusoby relaxace

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

Brusleni, plavani

Vysledky vzdélavani

Turistika
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuZiva raznych forem turistiky

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

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

3. rocénik

Ucebni osnovy

2. roénik

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 prostredi
(dle moznosti $koly zafazen tydenni lyzafsky kurz)

Ucivo
- zdokonalovani zakladud brusleni a plavani
(dle moznosti $koly zafazeno priibézné)

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

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

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 2 tydné, P

Lehka atletika

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ uplatriuje zasady sportovniho tréninku
+ ovéfi Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

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: 38

Vysledky vzdélavani
Zak:
» komunikuje pfi pohybovych €innostech — dodrZuje smluvené
signaly a vhodné pouziva odbornou terminologii
+ rozhoduje, zapisuje a sleduje vykony jednotliveti nebo tymu

Gymnastika a tance
Dotace ucebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani

Zak:
zjisti Urover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a
koriguje si pohybovy rezim ve shodé se zjisténymi udaji
sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cviceni pro
télesnou a dusevni relaxaci
pfipravi kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

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

Brusleni, plavani

Vysledky vzdélavani

Turistika
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva raznych forem turistiky

Zdravotni télesna vychova
Vysledky vzdélavani
Zak:

» zhodnoti své pohybové moznosti a dosahuje osobniho vykonu z

nabidky pohybovych aktivit

Alternativni sporty
Vysledky vzdélavani
Zak:
« kriticky hodnoti vlastni moznosti
* rozpozna nebezpecénost ¢innosti

Ucebni osnovy

3. rocénik

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

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 zakladd brusleni a plavani
(dle moznosti $koly zafazeno priibézné)

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

Ucivo
- 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)

Uéivo
- nové trendy ve sportu

- moznosti adrenalinovych sportd
(zafazeno dle moznosti $koly 1-3 dny pribézné)
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4. rocnik

Ucebni osnovy

4. roénik

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 2 tydné, P

Lehka atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

» popiSe vliv fyzického a psychického zatiZzeni na lidsky organismus

Sportovni a pohybové hry

Dotace uéebniho bloku: 36
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zapoji se do organizace turnaju a soutézi a zpracuje jednoduchou
dokumentaci

Gymnastika a tance

Dotace ucebniho bloku: 13
Vysledky vzdélavani
Zak:
« diskutuje o pohybovych ¢innostech
* pozna chybné a spravné provadéné cinnosti
» zhodnoti kvalitu pohybovych €innosti nebo vykonu
« sladi pohyb s hudbou, sestavi pohybové vazby a sestavy

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

Brusleni, plavani

Vysledky vzd&lavani

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

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
- doplrfikové 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 naginim
- formy aerobiku: aerobik, stepaerobik
- tance: zaklady spole¢enskych tanct, country tanecky

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

Uéivo
- zdokonalovani zakladu brusleni a plavani
(dle moznosti Skoly zafazeno priibézné)

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)

Stredni odborné ucilisté gastronomie

89



Gastronomie PLUS

Alternativni sporty

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

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

* popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi

« orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich
smérech

5.7 Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich

5.7.1 Informatika a komunikace

11/2 1 1
Ing. Véra Jerméafova Ing. Véra Jerméafova Ing. Véra Jerméfova Ing. Véra Jermarova

Charakteristika predmétu

Ucebni osnovy

4. roénik

Cilem pfedmétu Informatika a komunikace je naucit zaky pracovat s prostiedky informacnich a komunika¢nich
technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi zdkladim informacnich a komunikaénich technologii, nauéi
se na uzivatelské urovni pouZzivat operacni systém, kancelarsky software a pracovat s dalsim béznym aplikacnim
programovym vybavenim (vcetné specifického programového vybaveni, pouzivaného v pfislusné profesni
oblasti). Cilem vyuky je, aby zak zvladl efektivnékomunikovat pomoci Internetu a pracovat s informacemi, tj.
vyhledavat informace, ovéfovat jejich pravdivosta tplnost a dale je zpracovavat. Z diivodu provazanosti témat

a ndvaznosti na predchozi zdkladnivzdélani se jednotlivé tematické celky prolinaji a cyklicky opakuji tak, aby

vevr

studenti zaroven seznami se zaklady psani vSemi deseti (pocitace jsou vybaveny specialnim vyukovym
programem ATF).

Klicové kompetence

» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné 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 (logické, matematické, empirické) 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
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Ucebni osnovy

¢ Komunikativni kompetence

vyjadrovat se ptiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z texti a projevi jinych lidi

(pfednasek, diskusi, porad, apod.)

RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpuasobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméng v jednom cizim jazyce

RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyntim v pisemné i ustni forme)

RVP

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

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim ueni
RVP

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

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

Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
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 pfedméty pii feseni praktickych ukold, umét je vymezit,
popsat a spravné vyuzit pro dané feseni

RVP

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata,
apod.)

RVP' Cist a vytvdret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

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

prostoru
RVP

efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkol v béznych
situacich
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s
informacemi
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pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostfedky informacnich a komunikac¢nich

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

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 riiznych informaénich zdroja a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medidlné gramotni
RVP

Priarezova témata pokryvana predmétem

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

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
« pracuje s b&Znou kancelaiskou technikou, ovlada jeji zakladni - zéklady psani na klavesnici
funkce - vyhotovovani obchodnich pisemnosti

» piSe na klavesnici desetiprstou hmatovou metodou v pfimérené
rychlosti a pfesnosti

» vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné, jazykové a
formalné spravné v souladu s normalizovanou Upravou pisemnosti
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1. ro€nik
Prace s pocitaem, operacni systém, soubory, adresarova struktura, souhrné cile
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hardware, software, osobni pocitag,
« pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje je, detekuje chyby, principy fungovani, Easti, periferie )
vyméiuje spotfebni material) - zékladni a aplikatni programové vybaveni
« aplikuje vySe uvedené — zejména aktivné vyuziva prostfedky : (cj)gga:glljts)gftzl?;’zfahzgﬁts)ggqImanaier
zabezpeceni dat pfed zneuzitim a ochrany dat pfed zni¢enim ) komi)rese de;t ’ Y
* jesi Yéc}om moznosti a V}'/hod, ale ilrizik (za?ezpeg":enf dat PFed - prostredky zabezpegeni dat pfed zneuZitim
zneuzitim, ochrana dat pfed znicenim, poruSovani autorskych a ochrany dat pred znigenim
pra\_/) a’omezemV(;gjn?ena’tecbnlc!(ych a_technologlckych) - ochrana autorskych prav
spojenych s pouZivanim vypocetni techniky - napovéda, manudl
« orientuje se v béZném 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 soubor( a pracuje s
nimi
* vyuziva napovédy a manualu pro praci se zakladnim a aplikaénim
programovym vybavenim i béZnym hardware
* vybira a pouziva vhodné programové vybaveni pro feSeni béZnych
konkrétnich ukolG
* pracuje s prostfedky spravy operacniho systému, na zakladni
urovni konfiguruje operaéni systém, nastavuje jeho uzivatelské
prostredi
* ma vytvoreny predpoklady ucit se pouzivat nové aplikace,
zejména za pomoci manualu a napovédy, rozpoznava a vyuziva
analogii ve funkcich a ve zpusobu ovladani riiznych aplikaci
Prace se standartnim aplikaénim programovym vybavenim
Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - textovy procesor (typograficka pravidla, formatovani, prace se
« vytvaFi, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty Sablonami, styly, objekty, hromadnou korespondenci, tvofi tabulky,
(ovlada typograficka pravidla, formatovani, prace se $ablonami, grafy, mak’ra))
styly, objekty, hromadnou korespondenci, tvofi tabulky, grafy, - tabulkovy procesor
makra)

ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem (editace,
matematické operace, vestavéné a vlastni funkce, vyhledavani,
filtrovani, tfidéni, tvorba grafu,databaze, kontingencni tabulky a
grafy, pfiprava pro tisk)

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

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pocitacova sit, server, pracovni stanice
« chape specifika prace v siti (vetné rizik), vyuziva jejich moznosti - pfipojent k siti a jeji nastaveni
a pracuje s jejimi prostfedky - specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostredkd

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

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

pouziva dal$i bézné prostfedky online a offline komunikace a
vymeény dat

vyuziva dalsi nastroje pro organizovani a planovani
(Specializované SW nastroje, pfipoadné dalsi funkce
sofistikovaného postového klienta)
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Ucebni osnovy

1. roénik

Informacéni zdroje, celosvétova poditacova sit’ Internet

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
« ziskava a vyuziva informace z otevienych zdroju, zejména pak z

celosvétové sité Internet, ovlada jejich vyhledavani, véetné pouziti

filtrovani

zpUsobem umozriujicim jejich rychlé vyhledani a vyuziti
voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky (metody, zplisoby) k jejich
ziskavani

2. rocnik

zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické informace

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

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

Informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit’ Internet

Dotace ucebniho 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 zplsobem s ohledem
na jejich dal$i uzivatele

rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym informacim
(schémata, grafy apod.)

Prace se standartnim aplikaénim vybavenim

Dotace ucebniho bloku: 24
Vysledky vzdélavani
Zak:

 vytvafi, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty
(ovlada typograficka pravidla, formatovani, prace se $ablonami,
styly, objekty, hromadnou korespondenci, tvofi tabulky, grafy,
makra)
ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem (editace,
matematické operace, vestavéné a vlastni funkce, vyhledavani,
filtrovani, tfidéni, tvorba grafu,databaze, kontingenéni tabulky a
grafy, pfiprava pro tisk, tisk)
ovlada zakladni prace v databazovém procesoru (editace,
vyhledavani, filtrovani, tfidéni, relace, tvorba sestav, pfiprava pro
tisk)
zna zakladni typy grafickych formatd, voli odpoviddajici
programové vybaveni pro praci s nimi a na zakladni Grovni grafiku
tvori a upravuje

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

Uéivo
- textovy procesor (typograficka pravidla, formatovani, prace se
Sablonami, styly, objekty, hromadnou korespondenci, tvofi tabulky,
grafy, makra)- tabulkovy procesor
- databaze
- software pro tvorbu prezentaci
- spoluprace ¢asti baliku kancelarského
software (sdileni a vyména dat, import
a export dat...)
- zaklady tvorby maker a jejich pouziti
- grafika (rastrova, vektorova, formaty,
komprese, zaklady prace v SW nastrojich)
- dal$i aplikaéni programové vybaveni
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Ucebni osnovy

3. rocénik

3. rocénik

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

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

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - algoritmizace
« ovlada principy algoritmizace uloh a sestavuje algoritmy FeSeni

konkrétnich uloh (dekompozice ulohy na jednotlivé elementarngjsi
¢innosti za pouziti pfiméfené miry abstrakce)

Prace se standardnim aplikaénim programovym vybavenim
Dotace uc¢ebniho bloku: 31

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - textovy procesor
« vytvafi , upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty - ochrana osobnich udaji v souladu s nafizenim EU 2016/679,
(tvofi tabulky, grafy, makra) GDPR

- tabulkovy procesor
- databaze
- softwarev pro praci s grafikou

zna zakladni typy grafickych formatd, voli odpovidajici programové
vybaveni pro praci s nimi a na zakladni trovni grafiku tvofi a

uprav\{Ujle e e . o , , - sdileni a vymeéna dat, jejich import a export
* pouziva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni - z&klady tvorby maker a jejich pouZiti
(aplikace dodavané s operacnim systémem, dale pracuje zejména - dali aplikaéni programové vybaveni
s aplikacemi tvoricimi tzv. kancelafsky SW jako celkem) - software pro tvorby prezentaci
 pracuje s dal$imi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné profesni
oblasti

vytvari jednoduché multimedialni dokumenty (tedy dokumenty v
nichz je spojena textova, zvukova a obrazova slozka informace) v
nékterém vhodném formatu (HTML dokument, dokument
textového procesoru, dokument vytvofeny specializovanym SW
pro tvorbu prezentaci, atp.)

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

5.7.2 Aplikovana informatika

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu je rozvoj profesnich komunikativnich kompetenci zaka v oblasti obchodné-podnikatelské
a administrativni a seznameni zakt s ekonomickym software vyuzivanym v praxi.

V oblasti pisemné komunikace se zaci nauci vyhotovovat dokumenty obchodniho styku, vést personalni agendu,

operacni evidenci a dalsi formy podnikové komunikace. Dale se Zaci se nauéi na uzivatelské arovni pouzivat
ucetni program POHODA. Seznami se zakladnimi Gi€etnimi operacemi v tomto programu. V této oblasti ma
predmét Gzké mezipfedmétové vztahy s predmétem Evidence hospodareni.
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4. rocnik

Ucebni osnovy

4. roénik

2 tydné, P

Zpracovani pisemnosti a manipulace s nimi
Dotace uc¢ebniho bloku: 26

Vysledky vzdélavani
Zak:

» vyhotovuje pisemnosti spojené s provozem vécné, jazykové a
formalné spravné v souladu s normalizovanou Upravou

» komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani pfilohy, &i
naopak jeji pfijeti a nasledné otevieni

» pracuje s béZmou kancelafskou technikou a ovlada jeji zakladni
funkce

+ vyuZiva elektronické vzory formulaiu k vypracovani potiebnych
dokumentt

Seznameni s ekonomickym software

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
pracuje s dal$imi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné profesni
oblasti
zduvodni vyhody, nevyhody pouzivani pocitacl pfi evidenci
hospodarské ¢innosti
zohledriuije pozadavky GDPR

Zalozeni firmy

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zalozi konkrétni firmu v pouzivaném ekonomickém software
+ vyhleda pfislusné ucty v uctovém rozvrhu
* provadi rozpis rozvahy do G¢td

Evidence zakladnich ucetnich operaci

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
» zaeviduje v pouzivaném ek. software U€etni operace souvisejici s
pohybem hospodafskych prostfedku

Ucetni uzavérka a zavérka

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vyznam UCetni uzavérky a zavérky
» vyhleda v pouzivaném programu vysledek hospodareni
» popiSe a pfipravi k tisku u¢etni vykazy a vystupni sestavy

Ucivo
- projevy administrativni, zakladni znaky, postupy a prostfedky
- pravidla doporu¢ené normalizované Upravy pisemnosti a adres
- pravidla blokové Upravy pisemnosti
- obchodni, pravni, personalni a interni pisemnosti
- osobni dopisy
-elektronické $ablony a vzory pisemnosti
- cizojazy€na pisemna komunikace
- manipulace s dokumenty

Uéivo
- vyuZiti pocitacl pfi evidenci hospodarské €innosti
- ekonomicky software a pozadavky na vystupni sestavy
- ochrana osobnich Gdaju v souladu s nafizenim EU 2016/679,
GDPR

Uéivo
- seznameni s ekonomickym software Pohoda
- zalozZeni vlastni firmy

Uéivo
- U¢tovani penéznich prostredkd
- Uctovani zavazkd
- Uc¢tovani pohledavek
- UCtovani zasob (materidl, zboZzi, vyrobky)
- U¢tovani mezd
- Ucétovani o dlouhodobém majetku
- U¢tovani nakladi a vynosu

Ucivo
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4. roénik

Zavérecny souvisly priklad
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« eviduje ucetni operace v pouzivaném programu v komplexnich
souvislostech véetné zjisténi vysledku hospodareni

5.8 Ekonomika

5.8.1 Ekonomika

1 11/2 11/2 3
Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda

Charakteristika predmétu

Obsah tohoto pfedmétu umoznuje zakim osvojit si zaklady ekonomického mysleni a obchodnépodnikatelskych
aktivit, orientovat se v ekonomickych jevech a procesech trzniho hospodaistvi a v pravnich aspektech obchodné
podnikatelskych vztaht.

Obsah je zaméten piedevsim na ekonomiku obchodniho zavodu a jeji aplikaci na obor. Tvofi jej u¢ivo o majetku,
hospodareni, tvorbé cen, pracovnicich a jejich odménovani. Soucasti tohoto predmétu je uc¢ivo o hospodateni
domacnosti, narodnim hospodaistvi, daiiové soustave a finan¢nich trzich.

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuZivani osvojenych znalosti v oboru a ziskani praktickych

dovednosti. Obsahovy okruh je tizce propojen s prifezovym tématem Clovék a svét préce.

Klicové kompetence

» Kompetence k feseni problémui
 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 riazné metody mysleni (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, 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
* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP
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zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z texti a projevi jinych lidi

(pfednasek, diskusi, porad, apod.)

RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméng v jednom cizim jazyce
RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim

pokyntim v pisemné i ustni forme)
RVP
chapat vyhody znalosti cizich jazyku pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim ueni
RVP

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

spravné
RVP

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

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

* Personalni a socialni kompetence

98

* posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

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 Zivotni 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 svijj 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

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 navrhy na zlepsSeni prace a feseni ukoltl, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP
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* prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti 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

* 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

pfi 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 identit¢ druhych
RVP

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

svétovém kontextu
RVP

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren
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 pripraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

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

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

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

RVP

umgét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich prilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

RVP

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zameéstnavateli, prezentovat svtij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnikti
RVP

rozumét podstaté a principim 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,
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svymi predpoklady a dal§imi moznostmi
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 vymezit,
popsat a spravné vyuzit pro dané feSeni

RVP

Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata,
apod.)

RVP' Cist a vytvadret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

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

prostoru
RVP

efektivné aplikovat matematické postupy pfi fesSeni riznych praktickych kol v béznych
situacich
RVP

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

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky 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 celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetové sité Internet

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 rtiznych informacnich zdroji a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Odborné kompetence
¢ Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

vyhledavali zdroje a informace o podnikani v jednotlivych zemich EU (napi. hospodaiské

komory, profesni sdruzeni, svazy)
PP

Prirezova témata pokryvana predmétem

Clovék a Zivotni prostiredi
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Ob¢an v demokratické spolecnosti
Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydné&, P

Zakladni ekonomické pojmy

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy
+ faze hospodarského procesu aplikuje na pfikladech
+ dokaze vysvétlit zivotni Groveri

Trzni ekonomika
Dotace uéebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani

Zak:
¢Eleni trh z rdznych hledisek
vysvétli nabidku, poptavku
vysvétli co ma vliv na cenu zbozi

charakterizuje jednotlivé trzni subjekty

dokaze rozlisit jednotlivé typy konkurence

Hospodareni domacnosti
Vysledky vzdélavani
Zak:

sestavi rozpocet domacnosti

rozpoétem domacnosti, v€etné zajisténi na stafi

Narodni hospodaristvi

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* charakterizuje strukturu narodniho hospodarstvi
+ uvadi pfiklady podnikd podle jednotlivych odvétvi a sektorl
» vysvétli funkce spole¢ného stravovani

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich nakladu
rozlisi pravidelné a nepravidelné pfijmy a vydaje a na zakladé toho

navrhne, jak feSit schodkovy rozpocet a jak nalozit s pfebytkovym

navrhne zplsoby, jak vyuzit osobni volné finanéni prostredky, a

Ucivo
-ekonomie, ekonomika, mikroekonomie, makroekonomie
- potfeby, statky, sluzby
- hospodarsky proces
- Zivotni Uroven
- vyroba, vyrobni faktory, délba prace

Ucivo
- trh, a jeho fungovani (nabidka, poptavka, zbozi, cena)
- faktory ovliviiujici nabidku a poptavku
- trzni subjekty
- konkurence

Ucivo
- hospodareni jednotlivce a rodiny
- rozhodovani o finanénich zalezitostech jedince a rodiny, rozpoctu
domacnosti
- zodpovédné hospodareni

Ucivo
- struktura
- Cinitelé ovliviiujici urover narodniho hospodarstvi
- spoleéné stravovani
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Hodnoceni irovné narodniho hospodaristvi
Vysledky vzdélavani

Zak:
vysvétli nejdllezitejSi ukazatele vyvoje ekonomiky

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni situaci obyvatel
a naprikladu ukaze, jak se branit jejim nepfiznivym disledkiim
vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi

2. roénik

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- ukazatelé hodnoceni vyvoje ekonomiky (hruby domaci produkt,
nezaméstnanost, inflace, platebni bilance)
- statni rozpocet
- hospodarska politika statu

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 1 1/2 tydné&, P

Podnikani
Dotace u¢ebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani
Zak:
rozliSuje razné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky

dokaze popsat rozdily mezi podnikanim fyzickych a pravnickych
osob

orientuje se v Zivnostenském podnikani, ¢leni Zivnosti, zna
podminky nutné k provozovani Zivnosti

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi obchodnimi spole¢nostmi

vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet

na pfikladu uvede zakladni povinnosti podnikatele viéi statu

charakterizuje strukturu ¢innosti obchodniho zavodu

Majetek a jeho nabyvani
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozliSuje zékladni druhy dlouhodobého a ob&Zného majetku
+ vysvétli zplsoby pofizeni majetku
» dokaze spocitat dafiové odpisy

Finanéni hospodareni obchodniho zavodu

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozli$i jednotlivé druhy nakladi a vynosl
+ vypocita vysledek hospodareni

Ucivo

» podnikani podle Zivnostenské zakona a zakona obchodnich
korporacich

» podnikatelsky zamér

« zakladatelsky rozpocet

* povinnosti podnikatele

+ obchodni zavod

« ginnosti obchodniho zavodu

Ucivo

* dlouhodoby majetek

* obézny majetek

+ pofizeni a ocefiovani majetku
» odpisy dlouhodobého majetku
+ zdroje kryti majetku

Ucivo

* naklady (podstata, €lenéni)
* vynosy (podstata, ¢lenéni)
+ vysledek hospodafreni (zisk, ztrata)
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Tvorba ceny

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli funkce ceny

charakterizuje metody stanovni ceny
zpracuje jednoduché kalkulace ceny
vysvétli podstatu stanoveni ceny

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a vysvétli, jak se
cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi

3. rocénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ucivo

* cena a jeji vyznam

+ funkce ceny

* metody stanoveni ceny

» kalkulace cen, kalkulaéni pfirazka

+ stanoveni ceny v G€elovém stravovani

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 1 1/2 tydné, P

Pracovnici obchodniho zavodu
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pfipadného
zameéstnavatele a Ufad prace, prezentovat své pracovni
dovednosti a zkuSenosti

vysvétli moznosti vzniku pracovné pravniho vztahu
popiS$e, co ma obsahovat pracovni smlouva
popiSe moznosti ukonéeni pracovniho poméru

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovné-pravnich
zélezitostech

vysvétli prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele
vyjmenuje sluzby, které poskytuje urad prace
vysvétli vyznam rekvalifikace

Odménovani pracovnikt

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

orientuje se v zakonné Upravé mezd

vypoéita Cistou mzdu

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni zafazeni
odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné dohodnutym
podminkam

provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socialniho pojisténi

Danova soustava

Dotace ucebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:
 charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam pro stat

provede jednoduchy vypocet dani

+ vyhotovi darnové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
+ vysvétli zasady dariové evidence

Ucivo

- rozdéleni pracovnikud

- vznik pracovné pravniho vztahu

- pracovni smlouva a jeji nalezitosti

- zmény pracovniho poméru

- ukonéeni pracovniho poméru

- prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele
- hledani zaméstnani, sluzby uradu prace

- podpora v nezaméstnanosti

- rekvalifikace

Ucivo

- slozky mezd

- mzda ¢asova a ukolova, jejich vypocet
- zdravotni pojisténi

- socidlni pojisténi

Ucivo

- dané a dariova soustava

- dané pfimé (dané z pfijmu, dané majetkové, dané z hazardnich
her)

- dané nepiimé (DPH, spotfebn dané, ekologické dané)

- vypocet dani

- pfiznani k dani

- zasady dariové evidence
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Ekonomika v praxi

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ vybere nejvyhodnéjsi tvérovy produkt, zddvodni své rozhodnuti a
posoudi zpUsoby zajisténi, vysvétli, jak se vyvarovat predluzeni a
jaké jsou jeho dusledky a jak Fesit tizivou finanéni situaci

» dovede si zfidit penézni ucet, provést bezhotovostni platbu,
sledovat pohyb penéz na svém uétu

4. rocnik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- bankovni sluzby
- Gvéry
- hotovostni platebni styk
- bezhotovostni platebni styk

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 3 tydnég, P

Finanéni trhy
Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Vysledky vzdélavani
Zak:
» vysvétli funkce penéz, jejich formy

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho
listku

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zapory
charakterizuje finan¢ni trh a jeho rozdéleni

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni ustav
(banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych informaci posoudit,
zda jsou konkrétni sluzby pro ného unosné (napf. pujcka), nebo
nutné a vyhodné

dovede posoudit sluzby nabizené penéznimi Ustavy a jinymi
subjekty a jejich mozna rizika

vysvétli vyuziti cennych papird a obchodovani s nimi

Bankovnictvi

Dotace ucebniho bloku: 25
Vysledky vzdélavani

Zak:
vysvétli bankovni soustavu CR

charakterizuje CNB a vysvétli jeji funkce

popise jednotlivé bankovni sluzby

uvede, jaky Ucet si Ize zalozit v bance

charakterizuje jednotlivé druhy uvéru a jejich zajisténi

Pojist'ovnictvi
Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
« charakterizuje ¢innosti pojistoven a nabidku jejich produktd

« orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své potfeby

Ucivo
- penize a jejich funkce
- hotovostni a bezhotovostni platebni styk v narodni a zahraniéni
méné
- zakladni rozdéleni finanénich trhi
- penézni trh (kratkodobé cenné papiry)
- kapitalovy trh (dlouhodobé cenné papiry)
- instituce pusobici na finan¢nich trzich
- sluzby penéznich ustavil

Uéivo
- bankovni soustava
- centralni banka
- komeréni banky, bankovni obchody
- bankovni sluzby
- druhy obchodnich bank
- bankovni Géty
- ivérové produkty

Ucivo
- pojisténi, pojistné produkty
- druhy pojisténi
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Ucebni osnovy

4. roénik

Finan¢ni matematika
Dotace uc¢ebniho bloku: 19

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Grokova mira
« provadi vypodty finangnich zalezitosti (zmény cen zbozi, sména -RPSN
penéz, danéni, urok, trogeni, jednoduché Urokovani, spofeni, - vypocet pikladu

uveéry, splatky uvert)

+ pouziva pojmy finanéni matematiky (zmény cen zbozi, sména
penéz, danéni, urok, uro€eni, jednoduché urokovani, spofeni,
uvery, splatky uvert)

+ vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN a vyhled aktualni vysi drokovych sazeb

na trhu

5.8.2 Evidence hospodareni

2

Ing. Renata Malaniukova

Charakteristika predmétu

Pfedmét Evidence hospodateni je zaméten na zéklady evidence hospodateni dle Zakona o ucetnictvi a Zakona

o dani z ptijmu vcetné podnikové statistiky. Rozviji ekonomické mysleni zakd a poskytuje jim zakladni znalosti
principti iétovani, ale i moznosti vedeni dafové evidence. Zaci se nauci pouzivat evidenci hospodafeni véetnd
statistickych ukazatelll jako vyznamny zdroj informaci nutnych pro efektivni hospodateni a zajisténi dlouhodobé
ptiznivého vysledku hospodateni.

Predmét ma uzké mezipredmétové vztahy s predméty Ekonomika a Aplikovana informatika.

Klicové kompetence
» Kompetence k uceni

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

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
RVP

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP

vyuzivat ke svému uceni rizné 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 dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP
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» Kompetence k feseni problémui

porozumét zadani tkolu 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 (logické, matematické, empirické) 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 pfimetené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textli a projevi jinych lidi

(prednasek, diskusi, porad, apod.)

RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpisobilosti potiebné pro komunikaci v cizojazyéném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce

RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyntim v pisemné i Gstni forme)

RVP

chapat vyhody znalosti cizich jazyktl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celoZivotnim uéeni
RVP

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

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

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

e Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

106

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pripraveni 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
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Ucebni osnovy

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

RVP

umgét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech,
vyuzivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

RVP

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelil 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 prostiedi,

svymi predpoklady a dal§imi moznostmi
RVP

¢ Matematické kompetence

* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
RVP

* provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy
RVP

nachdazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukoll, umét je vymeszit,
popsat a spravné vyuzit pro dané feseni
RVP

Cist a vytvaret rizné formy grafického zndzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata,
apod.)

RVP' Cist a vytvaret riizné formy grafického zndazorneéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

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

prostoru
RVP

efektivné aplikovat matematické postupy pii feSeni riznych praktickych tkola v béznych
situacich
RVP

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

* pracovat s osobnim pocitac¢em a dalsimi prostfedky informac¢nich a komunika¢nich

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

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

ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

» 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

» uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdrojt a
kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medialné gramotni

RVP

Prifezova témata pokryvana predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

4. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Renata Malaniukova, 2 tydné, P

Evidence hospodarské ¢innosti

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ - zdGvodni nutnost vedeni evidence o hospodarské ¢innosti
» - vysvétli podstatu evidence podle zadkona o Ucetnictvi
» - vysvétli podstatu evidence podle zakona o dani z pfijmu

Uéetni doklady

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» - vyhotovuje Ucetni doklady, ovéfuje nalezitosti, zajiStuje obéh,
archivacii
» - vypliuje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci
majetku
» - vyhotovi a zkontroluje darnovy doklad

Zaklady ucetnictvi

Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ - vysvétli podstatu Gcetnictvi a jeho Ulohu pfi Fizeni
» - uvede pravni normy pro Ucetnictvi a normy souvisejici
* - sestavi rozvahu
+ - objasni podstatu uctu, jeho nalezitosti, podvojnost zapisu
* - zachyti zmény stavu na uctech
+ - vypocita obraty a zlstatky na uctech a spravné je zapisuje

Uéivo
- evidence podle zakona o ugetnictvi
- evidence podle zakona o dani z pfijmu

Uéivo
- podstata a vyznam uc¢etni dokumentace
- ¢lenéni ucetnich dokladu
- danové doklady
- obsah ucetnich dokladu
- obéh ucetnich dokladu
- prakticka cviceni, vypliiovani ucetnich dokladu

Uéivo
- vymezeni pojmu ucetnictvi
- pravni Uprava Ucetnictvi (zakladni pravni normy pro ucetnictvi,
Ucetni osnova pro podnikatele)
- rozvaha
- zakladni zmény rozvahovych stavu

- UCet (podstata, tfidéni, podvojnost zapisu, obraty, zistatky na uctu,

)

ucetni technika (ucetni zapisy, ucetni knihy, ...)
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4. roénik

Uétovani zakladnich Géetnich operaci na syntetickych Gétech
Dotace uc¢ebniho bloku: 22

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ucétovani penéznich prostredku
« - GEtuje b&Zné Ugetni pfipady podle Ggetni osnovy pro podnikatele | - Utovani DPH

- Uétovani zasob (material, zbozi, vyrobky)
- Uc¢tovani dlouhodobého majetku

* - ovlada ucetni uzavérku a zavérku - U¢tovani mezd

- - zaUétuje vysledek hospodareni - GCtovani nakladd a vynost

- vysledek hospodareni

- Ucetni uzavérka a zavérka

* - popiSe rozdil uctovani u platce a neplatce DPH

Souvisly priklad Gétovani

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« - zaUctuje ucetni operace na syntetickych uctech, provede ucetni
uzavérku a zaverku

Danova evidence

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - podstata dariové evidence, knihy
- - vyhotovuje ugetni doklady, ovéfuje nalezitosti, zajistuje obéh, - pFl’jrpy a ,_quaje Qodpjkatele
archivacii - denik pfijma a vydajd

- vedeni danové evidence
- Zjisténi zakladu dané pro dar z pfijmu
- vyplnéni dafiového pfiznani k dani z pfijmu FO

» - vyplfiuje doklady souvisejici s pohybem penéz a evidenci
majetku

» - vyhotovi a zkontroluje darovy doklad

+ - vysvétli zasady dafiové evidence

+ -rozliSuje pfijmy a vydaje podnikatele

- pouziva denik pfijmud a vydajd

- vypocitd ze zaznamu dariové evidence zaklad dané pro dar z
pFijmu fyzickych osob

* - vyhotovi jednoduché darnové pfiznani pro dar z pfijmu fyzickych
osob

Zaklady ekonomické statistiky

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - statistika jako soucast informacniho systému firmy
« - orientuje se v zakladech ekonomické statistiky - zakladni ukazatelé ekonomické statistiky, jejich vypocet

- procviCovaci pfiklad
» - vypocita zakladni statistické ukazatele P P y

5.8.3 Marketing a management

2 2
Ing. Filip Skoda Ing. Filip Skoda

Charakteristika predmétu

Cilem prfedmétu je poskytnout zaktim zékladni odborné informace z oblasti marketigu a managementu

a poskytnout prostor pro aplikaci informaci tak, aby tyto informace dokazali vyuzit v profesnim i osobnim Zivote.
Piedmét je nedilnou soucasti sttedniho odborného vzdélavani, rozviji kli¢ové a odborné kompetence a ptispiva
tak zejména k efektivnimu jednani a v kone¢ném dusledku k uspé$nému uplatnéni zakd na trhu prace v oblasti
operativniho i strategického fizeni provozu ve sluzbach.

Pfedmét Marketing a management vychazi z RVP ze vzdélavaci oblasti Ekonomika, vyuziva mezipfedmétovych

Stredni odborné ucilisté gastronomie
109



Gastronomie PLUS

vztaht s ostatnimi predméty ekonomického vzdélavani. U¢ivo je koncipovano tak, aby tvotilo provazané
a logicky usporadané celky zohlednujici zvysujici se naroky na praci s informacemi ale i na mezipfedmétové
vazby.

Klicové kompetence

» 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 (logické, matematické, empirické) a
myslenkové operace
RVP

* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, 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
* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

» zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd a projevu jinych lidi
(pfednasek, diskusi, porad, apod.)
RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméng v jednom cizim jazyce
RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
ptislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokyntim v pisemné i ustni forme)

RVP

chapat vyhody znalosti cizich jazykut pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim ueni
RVP

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

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

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

* posuzovat redlné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v riznych situacich
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RVP

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

orientace a zivotnich podminek
RVP

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

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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

* prijimat a plnit odpovédné svérené tkoly
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

» 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

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnika
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
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» 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

ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetové sité Internet

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

* pracovat s informacemi z riznych zdroji 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 ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prosti-edi
Ob¢an v demokratické spole¢nosti
Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

3. rocénik

Ucebni osnovy

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 2 tydnég, P

Podstata a cile marketingu

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Podstata marketingu
« charakterizuje vyvoj trhu Cile a vyznam marketingu

Vyvoj podnikatelskych koncepci

vysvétli pojem marketing, jaké ma cile, objasni podstatu
marketingového pfistupu

vysvétli priciny novych pristupl k zakaznikovi

popiSe vyhody a pfinos vyuziti jednotlivych podnikatelskych
koncepci
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3. rocénik

Marketingové planovani a marketingovy vyzkum

Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:
vysvétli vyznam analyzy a priizkumu trhu jako zakladnich zdrojl
informaci v marketingu

popiSe faze marketingového vyzkumu, uvede jeho zakladni
metody ziskavani informaci

zhodnoti rdzné metody prazkumu trhu

zpracuje jednoduchy prizkum trhu
zpracuje jednoduchou SWOT analyzu

rozliSuje rdzné typy zakaznikd a snazi se odhadnout jejich
spotfebni zvyklosti

Marketingovy informacni systém

analyza trhu, zdroje informaci

marketingové mikroprostfedi a makroprostfed
prazkum trhu — metody, postup

role zakaznika

chovani kupujicich

typy zakaznikd z pohledu marketingu

Cileny marketing

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Podstata, vyznam cileného marketingu,
« podle riznych hledisek vytvoii segmenty trhu a popise jejich segmentace
trzni zacileni

potreby
+ vysvétli vyznam segmentace

trzni umisténi

Zakladni nastroje marketingu
Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Marketingovy mix
. Produkt

charakterizuje zakladni marketingové nastroje

Zivotni cyklus produktu

Cena a jeji tvorba

Cenova politika firmy

Distribuce, prodejni cesty

Propagace - propagacni mix (reklama, podpora prodeje, osobni
prodej, PR, pfimy marketing)

na prikladu ukaze pouziti nastroji marketingu v oboru
sestavi pfiklad marketingového mixu

urci, co je dulezité pfed uvedenim vyrobku na trh
vysvétli vyznam znacky a obalu vyrobku

uvede zakladni metody a strategie tvorby cen

stanovi ceny gastronomickych vyrobkl a sluzeb

popise zakladni formy distribuce produktu, na pfikladu ukaze
prodejni cesty

uvede vyznam propagace

vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity produkt
charakterizuje nastroje podpory prodeje

objasni vyznam PR jako dulezZitého nastroje komunikace

Marketing sluzeb
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Sluzba jako produkt
« popide zakladni specifika sluZeb Zvlastnosti sluzeb 3
» uvede pfiklady a moznosti standardizace sluzeb Nastroje marketingu sluzeb

Marketingovy plan

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Vyznam a struktura planu
+ vysvétly nutnost marketingového planovani
* zpracuje ramcovy marketingovy plan
+ vysvétli co je marketingova strategie
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Trendy v marketingu

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vysvétli zakladni trendy v poskytovani sluzeb a uvédomuje si
pottebu jejich sledovani

4. roénik

Ucivo
Soucasné trendy v nabidce a poptavce

Ucebni osnovy

3. rocénik

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 2 tydng, P

Management

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vysvétli pojem management
popise etapy vyvoje managementu

charakterizuje osobnost managera a predpoklady pro
managerskou praci

vysvétli tfi rovné managementu

popiSe zakladni zasady fizeni

charakterizuje styly fizeni

Managerské €innosti
Dotace u¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli ¢asti procesu Fizeni, popise jejich funkci
uvede na pfikladu rozhodovaci metody
vytvofi typovy pfiklad organiza¢ni struktury firmy

na vzorovém pfikladu provede kontrolni ¢innosti a z vysledk(
vyvodi zavéry
zhodnoti vyuziti motivacnich nastroju v oboru

vyhodnoti rizika Fizeni firem v gastronomii a cestovnim ruchu

Personalni management

Dotace u¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli podstatu trhu prace
ma piehled o moznostech ziskavani zaméstnanct
ur¢i kritéria pro vybér zaméstnancu

vysvétly vhodnost a u€innost motivaénich nastroju

uvede zakladni oblasti péce o zaméstnance

vyjmenuje znaky firemni kultury

5.9 Vyziva

Ucivo
pojem management
Vyvoj managementu
osobnost managera
déleni managementu
styly fizeni

Ucivo

-planovani
-organizovani
-komunikace
-motivovani a vedeni lidi
-kontrolovani
-rozhodovani

Ucivo
- management a trh prace
- planovani pracovnika,
- ziskavani pracovniku, jejich vybér
- pfijimani zaméstnancu
- nastroje motivace
- péce o pracovniky
- firemni kultura
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5.9.1 Nauka o vyzivé

2 2 2 2
Ing. Véra Jermatova Ing. Véra Jermafova Ing. Véra Jermafova Ing. Véra Jermarova

Charakteristika predmétu

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zaktim teoretické znalosti o potravinach, napojich, pfipravcich

a pridatnych latkach pouzivanych v gastronomii, o jejich slozeni, vlastnostech, zpracovani a pouziti. Poznatky
o potravinach a napojich aplikuji Zaci pfi jejich technologickém zpracovani i v technice odbytu.

Zaroven zaci pochopi souvislosti mezi vyzivou a zdravim, seznami se s fyziologii vyzivy, s vyzivovymi
hodnotami potravin a se zasadami racionalni vyzivy, druhy vyZivy a stravy.

Predmét rovnéz seznamuje zaky s platnou legislativou v potravinaiské vyrobé.

Predmét nauka o vyzivé je teoretickym zakladem odborné praxe.

Spolu s ostatnimi odbornymi pfedméty tvoii celek odborné vzdélanosti.

Charakteristika u¢iva
U¢ivo vychazi z obsahového okruhu Vyziva. Obsah u¢iva Nauka o vyzivé je rozlozen do étyt roénikd v souladu
s vyukou predméti Vyroba pokrmi, Technika odbytu, Provoz v gastronomii a s Odbornym vycvikem.

Vysledky vzdélavani v oblastech citli, postoji a preferenci hodnot

Vyuka pfedmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

- dodrzovali platnou legislativu v daném oboru

- na zéklad¢ znalosti fyziologie vyzivy ziskavali odpovédny postoj ke svému zdravi i ke zdravi ostatnich
- uplatiiovali zasady racionalni vyzivy a vyzivova doporuceni

- vyuzivali vhodné druhy surovin pro vyrobu pokrmi

- pouzivali kvalitni suroviny efektivné a hospodarné

- 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 predmétl, zejména predmétti Vyroba pokrmil, Technika odbytu, Provoz v gastronomii.

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, interaktivni tabule zejména pro nazornost a ukazku technologie vyrob

a sortimentu potravin a vyrobku.

Pii préci s interaktivni tabuli si Zaci osvojuji ziskané védomosti v didaktickych nebo zabavnych testech.

Do vyuky jsou zatazovany odborné exkurze, prednasky a odborné seminaie.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt

Pfi vyuce pfedmétu Nauka o vyzive se klade diraz na hloubku porozumeéni uciva, na aktivitu zaku pii hodinach,
na schopnost vzajemné spoluprace pti skupinové praci nebo pfi projektovém vyucovani a na schopnost
samostatného mysleni, zejména pfi problémovém vyucovani.

Znalosti zaki jsou ovéfovany pisemnou i tstni formou a hodnoceny klasifikaci.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
RVP
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uplatiiovat rizné zplsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenarsky gramotny
RVP

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP

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

sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cild 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

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 pii feSeni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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 pii feSeni problémt s jinymi lidmi (tymové feseni)
RVP

* Komunikativni kompetence

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

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i1 odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textli a projevi jinych lidi

(prednasek, diskusi, porad, apod.)

RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

dosahnout jazykové zpiisobilosti potiebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
pfislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynlim v pisemné i tistni form¢)

RVP

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

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

chovani v riznych situacich
RVP

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

orientace a zivotnich podminek
RVP

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

védomi dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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

* prijimat a plnit odpovédné svérené tkoly
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 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

* uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost

pii zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

e 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 pripraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

» Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi
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pracovat s osobnim pocitatem a dal$imi prostfedky informacnich a komunikac¢nich

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

pracovat s béznym zékladnim a aplika¢nim programovym vybavenim
RVP

ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

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 riiznych informaénich zdroja a

kriticky pfistupovat k ziskanych informacim, byt medidlné gramotni
RVP

Odborné kompetence
* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

chépali bezpeénost prace jako nedilnou soucast péée o zdravi své i spolupracovniki (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

RVP' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikii (i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikii,
navstévnikii) i jako soucast rizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
Jjakosti podle prislusnych norem

znali a dodrzovali zékladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii

praci a pozarni prevence

RVP znali a dodrzovali zdakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence a pravni predpisy tvkajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
cinnosti

osvojili 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

znali 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

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni

nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
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znali vyznam, el a uzite¢nost vykonavané prace, jeji financni, popft. spolecenské
ohodnoceni
RVP
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* zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady
RVP

* nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostfedi
RVP

* efektivné hospodafili s finan¢nimi prostiedy
R
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu

* orientovat se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti
RVP' orientovali se v sortimentu potravin a napojii a jejich gastronomické vyuzitelnosti

* znali ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpist
RVP vysvetlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisit a pozarni ochrany

Prifezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi
Ob¢an v demokratické spolecnosti

Informac¢ni a komunika¢ni technologie

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Platné predpisy v potrav. priimyslu

Dotace uéebniho bloku: 1

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zakon o potravinach ¢. 110/1997 Sb.
+ dodrzuje platné pravnimi pfedpisy v potravinaiském pramyslu - souvisejici vyhlasky

Pozivatiny
Dotace uéebniho bloku: 3

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - potraviny
« charakterizuje pozivatiny, potraviny, pochutiny, napoje - pochutiny

« uvede jejich pivod, piiklady, rozdéleni - hapoje

+ vysvétli jejich vyznam
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Ziviny
Dotace uc¢ebniho bloku: 11
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zakladni ziviny: bilkoviny, tuky, sacharidy
« charakterizuje bilkoviny, tuky, sacharidy - nugné Ziviny: vitaminy, mineralni latky
+ uvede jejich rozdéleni, slozeni, ptvod - voda
« vysvétli jejich vyznam
« charakterizuje vitaminy, mineralni latky
* uvede jejich rozdéleni, zdroje
« vysvétli jejich vyznam
 objasni vyznam vody pro lidsky organismus, jeji pfijem a vydej
Alergeny v potravinach
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - alergeny v potravinach
» vysvétli alergeny v potravinach, jejich oznaceni
Vyzivova hodnota potravin
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - energeticka hodnota potravin
+ vysvétli energetickou a biologickou hodnotu potravin - biologicka hodnota potravin
* pracuje s tabulkami vyZivovych hodnot potravin
Jakost a skladovani potravin
Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hodnoceni jakosti potravin
« vysvétli zpisoby hodnoceni jakosti a zdravotni nezavadnosti - zafizeni na skladovani potravin
potravin - oblast prevence a likvidace epidemii
* uvede zasady skladovani potravin a pfedchazeni nezadoucim
zménam probihajicim pfi skladovani
Ovoce
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ovoce mirného pasma
« charakterizuje a rozliSuje ovoce z hlediska druh(, technologického - ovoce tropického a subtropického pasma
vyuZiti a vyznamu ve vyzivé - vyrobky z ovoce
* uvede zpUsob skladovani ovoce a vyrobkl z ovoce
+ popiSe vyrobu zakladnich druhl vyrobkl z ovoce
+ vysvétli oznaceni vyrobkd z ovoce na etiketé
Zelenina
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - koFenova zelenina
« charakterizuje a rozliduje zeleninu z hlediska druh, - koStalova zelenina
technologického vyuZiti a vyznamu ve vyzivé - listova zelenina

- cibulova zelenina
” - plodova zelenina
popiSe vyrobu zakladnich druhl vyrobkl ze zeleniny - luskova zelenina
vysvétli oznadeni vyrobku ze zeleniny na etiketd - lahtdkova zelenina
- vyrobky ze zeleniny

uvede zpusob skladovani zeleniny a vyrobku ze zeleniny
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Brambory

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje brambory z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
uvede zpUsob skladovani brambor

popise vyrobu zakladnich druh( vyrobkt z brambor
vysvétli oznaceni brambor a vyrobki z brambor na etiketé

Obiloviny a vyrobky z obilovin

Dotace ucebniho bloku: 13
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje obiloviny a vyrobky z obilovin z hlediska
druht, technologického vyuZiti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhtd vyrobkl z obilovin
uvede zpusob skladovani obilovin a vyrobkd z obilovin

vysvétli oznaceni obilovin a vyrobku z obilovin na etiketé

Lusténiny
Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ charakterizuje a rozliSuje lusténiny z hlediska druht,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
+ uvede zplsob skladovani lusténin
» vysvétli oznaCeni ludténin na etiketé

Houby

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje houby z hlediska druhud,technologického
vyuziti a vyznamu ve vyzivé
uvede zpUsob skladovani hub

vysvétli oznaceni hub na etiketé

Sladidla

Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje a rozliSuje sladidla z hlediska druh(,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhu sladidel
uvede zpusob skladovani sladidel

vysvétli oznaceni sladidel na etiketé

Uéivo
- druhy brambor
- skladovani brambor
- vyrobky z brambor

Ucivo

- obiloviny
- obilné zrno
- vyrobky z obilovin

Ucivo
- druhy lusténin
- vyrobky z lusténin

Uéivo
- jedlé houby
- nejedlé houby
- jedovaté houby
- vyrobky z hub

Ucivo
- ptirodni sladidla
- cukr
- med
- nahradni sladidla
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

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

Opakovani uéiva prvniho ro€niku

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani

Tuky

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliSuje tuky z hlediska druh(,technologického
vyuziti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhd tukd
uvede zpUsob skladovani tukl

vysvétli oznaceni tukd na etiketé

Miéko a mlééné vyrobky

Dotace ucebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani

Zak:
charakterizuje a rozliSuje mléko a mlécné vyrobky z hlediska
druhdl, technologického vyuZziti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhd miéka a mléénych vyrobkud

uvede zpusob skladovani mléka a mléénych vyrobkd

vysvétli oznaceni mléka a mléénych vyrobku na etiketé

Vejce

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje a rozliuje vejce z hlediska druhd, technologického
vyuziti a vyznamu ve vyzivé
popiSe vyrobu zakladnich druhu vyrobkill z vajec

uvede zpusob skladovani vajec

vysvétli oznaceni vajec na etiketé

Maso a masné vyrobky
Dotace ucebniho bloku: 26

Vysledky vzdélavani
Zak:

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
popise vyrobu zakladnich druhd masa a masnych vyrobku

uvede zpusob skladovani masa a masnych vyrobk(

vysvétli ozna€eni masa a masnych vyrobku na etiketé

charakterizuje a rozliSuje maso a masné vyrobky z hlediska druh(,

Ucivo

Uéivo
- rostlinné tuky
- Zivogisné tuky
- upravené tuky

Uéivo
- mléko
- smetana
- mlé¢né vyrobky
- tvaroh
- syry

Ucivo
- slepi¢i vejce
- vyrobky z vajec
- oblast prevence a likvidace epidemii

Uéivo
- jateéné maso
- masné vyrobky
- drtibez
- zvéfina
- ryby
- maso bezobratlych Zivocichl
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2. roénik

3. rocénik

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

Opakovani uéiva druhého roéniku
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Pochutiny
Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - kofeni
+ charakterizuje a rozliSuje pochutiny z hlediska - povzbgzupm P.OChUt'”y
druhii,technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé - ostatni pochutiny

popise vyrobu zakladnich druhd pochutin
uvede zpusob skladovani pochutin

vysvétli oznaceni pochutin na etiketé

Napoje
Dotace uéebniho bloku: 40
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nealkoholické napoje
« charakterizuje a rozliSuje jednotlivé druhy napoju - pivo
+ uvede jejich vyuZiti z rGznych hledisek véetné jejich podavani :;?:oc\)/iny
+ uvede zplsob skladovani jednotlivych druhi napoja
+ vysvétli oznac¢eni napojl a Udaje na etiketé
Vyziva
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - travici soustava, proces traveni
« vysvétli princip traveni a vstiebavani Zivin - racionalni vyZziva, sméry ve vyZivé

- diferenciace ve vyzivé
- dietni stravovani
- oblast prevence a likvidace epidemii

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
novych trend( ve vyzivé

vysvétli tlohu dietniho stravovani

4. ro¢nik
Garant pfedmétu: Ing. Véra Jermarova, 2 tydné, P
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Fyziologie vyzivy
Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe anatomii traviciho traktu a vysvétli fyziologické procesy
traveni v organismu

* charakterizuje mechanismus pfijmu, pfemény a vydeje latek a
energii v organismu

Racionalni vyziva
Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
objasni podstatu racionalni vyzivy a souvislost nespravnych
stravovacich navyku a civiliza¢nich chorob a dalSich poruch s
dopadem na vyzivu
objasni zasady zdravé vyzivy

vysvétli vyzivova doporuceni

popiSe vyzivovou pyramidu
objasni vyzivovy semafor

Druhy vyzivy

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani

Zak:
rozliSuje a charakterizuje hlavni druhy vyzivy a sméry ve vyzivé
véetné alternativnich
charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kritérii
na prikladu uvede stravovaci zvyklosti pfislusnikd riznych narodd
a etnickych skupin a respektuje je
objasni ulohu stravovani pfi Ié¢bé chorob a uvede hlavni typy
lé€ebnych diet a specifika jejich pfipravy
charakterizuje biopotraviny

vysvétli principy ekologického zemédélstvi

Ziviny
Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
 charakterizuje ziviny
+ vysvétli vyznam Zivin z hlediska racionalni vyzivy

Potraviny

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje skupiny potravin rostlinného plivodu, vysvétli jejich
vyznam z hlediska vyzivy
charakterizuje skupiny potravin Zivo¢isného puvodu, vysvétli jejich
vyznam z hlediska vyzivy
vysvétli spravny zplGsob skladovani potravin

Ucebni osnovy

4. roénik

Ucivo
- zaklady anatomie a fyziologie ¢lovéka v souvislosti s pfijmem
a zpracovanim potravy
- metabolismus Zivin

Ucivo
- zasady zdravé vyzivy
- vyzivova doporuceni
- vyZivova pyramida
- vyzivovy semafor
- oblast prevence a likvidace epidemii

Uéivo
- diferenciovana vyZziva — specifika vyzivy urcitych skupin lidi
- stravovaci zvyklosti pfislusnik( rdznych narodd a etnickych skupin
- alternativni sméry ve vyzivé
- zmény nutriéniho chovani
- lé¢ebna vyziva
- biopotraviny

Ucivo
- zakladni ziviny
- ochranné latky

Uéivo
- potraviny rostlinného pGvodu
- potraviny zZivocisného plivodu
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4. rocnik
Napoje
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - nealkoholické napoje
« charakterizuje druhy napojti - alkoholické napoje

+ uvede zplsob skladovani jednotlivych druhli napojt
+ vysvétli vyznam vody pro lidsky organismus

Vyzivova hodnota potravin

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - energeticka hodnota potravin
- pracuje s tabulkami vyZivovych hodnot potravin - biologicka hodnota potravin
Konvenience

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - polotovary
« charakterizuje polotovary, dopliiky v potravinach a pidatné latky a | - Potravinove dopliiky
vysvétli davody jejich pouzivani - pfidatné latky

+ uvede zplsob skladovani polotovar(i a vlastnich vyrobkul
+ uvede zplsob a vyznam vyuzivani polotovar(

Hygiena
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hygienické predpisy v gastronomii
« uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii - kritické body HACCP

- zdravotni rizika z potravy, alimentarni nakazy, toxické kontaminanty

* objasni Ggel kritickych bod HACCP - oznacovani potravin a potravinarskych vyrobkd

» uvede moznosti ndkazy a otravy z potravin, zptsob prevence
» dodrzuje predpisy o ochrané zivotniho prostfedi

5.10 Vyroba a odbyt v gastronomii

5.10.1 Kulinarska technologie

21/2 2172 2 0
Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova

Charakteristika predmétu

Hlavnim cilem okruhu je poskytnuti teoretickych poznatki a praktickych dovednosti pro vyrobu pokrmi
a napoju.

Zaci jsou vedeni k osvojeni technologickych postupti piipravy pokrmil, vyuzivani poznatkii o racionalni vyzivé,
dietach a alternativnich zpiisobech stravovani. V oblasti odbytu a obsluhy si zaci osvojuji techniku jednoduché
a slozité obsluhy hostl a organizaci prace a fizeni soucinnosti iseku odbytu a vyroby.
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Zaci se nauci pracovat s vybavenim vyrobnich a odbytovych stfedisek. Nedilnou soucasti okruhu je uplatiiovani
zasad bezpecnosti a hygieny prace v gastronomickém provozu, dodrzovani hygienickych ptredpist pro praci
s potravinami a prevenci alimentarnich nakaz.

Zaci jsou vedeni k ochrané Zivotniho prostfedi ve smyslu §etrného nakladani s vodou, energiemi, nakladéni
s odpady, k bezpecnému a Setrnému zachéazeni se zatizenim provozoven i k formovani estetiky pracovniho
prostiedi. Soucasti vzdeélavani jsou socidlné psychologické, komunikaéni, ekonomické, ekologické a etické
aspekty provoznich ¢innosti. T€ziste je v feSeni praktickych provoznich situaci.

Klicové kompetence

* Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

* sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki
svého uceni ze strany jinych lidi
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
e Komunikativni kompetence
* dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
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 dusledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpove&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP
* uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pii 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 komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

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

« ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvetové site internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet
* pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi na riznych médiich (tisténych,

elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedkt informacnich a
komunikac¢nich technologii
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RVP

Odborné kompetence

» Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (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' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikii (i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikii,
navstévniki) i jako soucast rizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzZeni certifikdatu
Jjakosti podle prislusnych norem
* osvojili si zasady a navyky 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
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
* znali vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spolecenské
ohodnoceni
RVP
* Ovladat technologii pfipravy pokrmi
* pripravovat pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
racionalni vyzivy
RVP' pripravovali pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahranicnich kuchyni a pokrmy raciondlni
vyzivy
* orientovat se v sortimentu potravin a napoju a jejich gastronomické vyuzitelnosti
RVP' orientovali se v sortimentu potravin a ndpoji a jejich gastronomické vyuzitelnosti

* bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém

provozu
RVP

* znali ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisi
RVP yysvetlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisit a pozarni ochrany

Prirezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie
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Ucebni osnovy

1. roénik

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 1/2 tydné, P

Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena , pozarni prevence
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
« uvede zakladni bezpe&nostni poZadavky pfi praci se stroji a 1 Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace,
zarfizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani , pfi obsluze, pozarni prevence
bézné udrzbé a cisténi stroju a zafizeni postupuje v souladu s L . . ) )
pfedpisy a pracovnimi postupy * pracovnépravni problematika BOZP bezpecnost vyrobnich

a technickych zafizeni

zduvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani
BOZP

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

uvede priklady bezpecénostnich rizik, event. nejéastéjsi pficiny
urazl a jejich prevenci

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu;

Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: 2 Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani
uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

_vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani, pfiprava, : E%ﬂ;irg%k:dsrﬁipc'scypv gastronomil

tepelna Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a regenerace;
-charakterizuje alimentarni nakazy;

alimentarni nakazy

Vyrobni stfedisko
Dotace u¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 3 Vyrobni stredisko
« -popise organizaci prace a tkoly pracovnikii v odbytovém a - rozdéleni na jednotlivé useky .
vyrobnim stredisku; zakladni vybaveni vyrobniho stfediska — druhy sklad(

« -rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce;

Déjiny gastronomie

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 4 Dé&jiny gastronomie
+ orientuje se v historii, uvede jeji vyznamné mezniky a osobnosti, - Vyvoj ceslfe gastronomie
vysvétli pfinos studovaného oboru - vyznamné osobnosti

+ Orientuje se v historii svého oboru — uvede jeji vyznamné mezniky
a osobnosti, vysvétli pfinos studovaného oboru pro Zivot lidi

Stredni odborné ucilisté gastronomie

* fizeni bezpecnosti prace v podminkach organizace na pracovisti



Gastronomie PLUS Ucebni osnovy

1. roénik

Zaklady technologie pripravy
Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ popise rtizné zpUsoby ¢isténi ovoce a zeleniny 5 Zaklady technologie pfipravy pokrmi

* uvede rtizné zpusoby krajenf potravin « piiprava a predb&zna tprava potravin, potraviny rostlinného

+ vysvétli postupy pfi pfedb&zné pfipravé masa a zivocisného plvodu
- aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu pokrmu Kréjeni, mleti, drcent, kofenéni

Tepelné Gpravy pokrmu

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 6 Tepelné Upravy pokrmu
+ Vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a postupt pfi Vafeni, zadélavani, dgéenl’, pe-_(':eni, gratinovani, smaZzeni,
pipravé pokrmii tempurovéni, souse-vide, konfitovani

definuje jednotlivé tepelné upravy
popise princip jednotlivych tepelnych Gprav
uvede priklady pokrmU k jednotlivym Upravam

charakterizuje moderni postupy pfipravy pokrmu

Priprava pokrmu - polévky
Dotace ucebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 7 Priprava pokrmu-polévky
« vysvétli vyznam polévek - vyznam, rozdéleni, davkovani

- vyvary, hnédé polévky
- vlozky a zavarky do polévek

rozdéli a charakterizuje jednotlivé skupiny polévek

+ uvede davkovani jednotlivych druht polévek a navrhne estetickou - bilé polévky
Upravu pfi expedici - technologické postupy jednotlivych skupin polévek
« popise technologicky postup riiznych druhi polévek - kulinafské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

uvede typické narodni polévky

Priprava pokrmi - omacky
Dotace ucebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: 8 Piiprava pokrmii-omacky
+ vysvétli vyznam omacek - vyznam, rozdéleni

- technologické postupy jednotlivych skupin omacek
- kulinarské techniky a postupy
* navrhne vhodnost pouziti omacky k pokrmim - nové trendy pfi pfipravé pokrmu

+ rozdeéli a charakterizuje jednotlivé skupiny omacek

+ popise technologicky postup rtznych druhti omacek

Priprava pokrmu - pfilohy
Dotace u¢ebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 9 Priprava pokrmu-pfilohy
« objasni vhodnost jednotlivych pfiloh k riiznym pokrmam - vyznam, rozdéleni, davkovani

- technologické postupy jednotlivych skupin pfiloh k pokrmtm

* uvede davkovani jednotlivych skupin pfiloh - nové trendy pfi pfipravé pokrmu a jejich kombinace

+ popiSe technologicky postup riznych druht pfiloh

Priprava pokrmt - bezmasé pokrmy
Dotace uc¢ebniho bloku: 14

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 10 Pfiprava pokrmu-bezmasé pokrmy
« vysvétli vyznam bezmasych jidel pro zdravou vyZivu - vyznam, rozdéleni

- technologické postupy jednotlivych skupin bezmasych pokrm
- kulinafské techniky a postupy
* uvede typické narodni bezmasé pokrmy - nové trendy pfi pfipravé pokrmu

+ popise technologicky postup riznych druht bezmasych pokrmi
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2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 1/2 tydné, P

Priprava pokrmt - hovézi maso

Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy

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(

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

Priprava pokrmt - teleci maso

Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnoZzstvi vody, charakteristicky zapach....

popiSe pfedbé&znou Upravu a pfipravu masa a drobl

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Gpravy pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmu, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

Ucivo
1 Pfiprava pokrmu-hovézi maso
- charakteristika a technologické rozdéleni masa
- pouziti jednotlivych ¢asti masa
- prace s recepturami a predpisy
- kulinafské techniky a postupy
- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

Uéivo
2 Priprava pokrmu-teleci maso
- charakteristika a technologické rozdéleni masa
- pouziti jednotlivych ¢asti masa do ruznych pokrmu
- technologické postupy
- kulinafské techniky a postupy
- nové trendy pfi pfipravé pokrmu
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2. roénik

Priprava pokrmi - veprové maso

Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 3 Pfiprava pokrmi-vepfového masa
« dohotovuje a expeduje pokrmy - charakteristika a technologické rozdéleni masa

e o o o - pouziti jednotlivych ¢asti masa do riznych pokrm0

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického | _ o cnnologické postupy jednotlivych tradicnich i modernich pokrmii
hlediska — barva, tuk, mnozstvi vody, charakteristicky zapach.... - technologické postupy tradicnich zabijackovych pokrmu

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt - kulinafské techniky a postupy

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé dpravy pokrmui - noveé trendy pfi pfipravé pokrmd
popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

Priprava pokrmi - skopové, jehnéci, kiizleCi a krali¢i maso
Dotace ucebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: 4 Priprava pokrmui-skopového, jehnéciho, kiizle¢iho a kraliciho
« dohotovuje a expeduje pokrmy masa

- charakteristika a technologické rozdéleni masa
- pouziti jednotlivych ¢asti - technologické postupy
- kulinafské techniky a postupy

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 Gpravy pokrmu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmu, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

Pripravy pokrmt - mleté maso

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 5 Pfiprava pokrmu-mleté maso
« dohotovuje a expeduje pokrmy - charakteristika zpracovani

- dodrzovani hygienickych predpist

- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmu
voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Gpravy pokrmt -oblast prevence a likvidace epidemii

- kulinafské techniky a postupy

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa

uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu
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Ucebni osnovy

2. roénik

Priprava pokrmt - ryby, korysi, mékkysi a hlavonozci
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt
navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu
pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z ryb,
korysu, mékkyst a hlavonozcl

Priprava pokrmii - driibez

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy

popise pfedbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrm(

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu
pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z dribeze

Priprava pokrmu - zvéfina

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy masa z technologického
hlediska — barva, tuk, mnozstvi vody, charakteristicky zapach....

popise predbéznou Upravu a pfipravu masa a drobt

voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Upravy pokrm(

popise technologicky postup pfipravy tradi¢nich pokrm( z masa
uvede typické narodni pokrmy z masa

voli vhodnou pfilohu k pokrmu z masa

navrhne estetickou Upravu na talifi pfi expedici pokrmu

pracuje s recepturami teplych pokrmd, s odbornou literaturou

vyhledava nové informace a nové trendy pfi kuchyriském
zpracovani masa na internetu

3. rocénik

Ucivo

6 Priprava pokrmu-ryby, korysi, mékkysi a hlavonozci
- charakteristika rybiho masa

- rozdéleni ryb

- zpusoby zpracovani ryb, kory$u, mékkysi a hlavonozcli
- technologické postupy

- kulinafské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

Ucivo

7 Priprava pokrmu-driabez

- rozdéleni dribeZe a charakteristika masa

- zpusoby zpracovani dribeze

- technologické postupy jednotlivych tradi¢nich i modernich pokrmt
- kulinafské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

Ucivo

8 Priprava pokrmu-zvéfina

- rozdéleni zvéfiny a charakteristika masa

- zpUsoby zpracovani masa zveéfiny

- technologické postupy jednotlivych tradiénich i modernich pokrmu
- kulinafské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

2 tydné, P
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Priprava pokrmu - studena kuchyné
Dotace uc¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a
podavani
pracuje s odbornou literaturou

vysvétli, jak hospodarné nakladat s potravinami, pitnou vodou,
energiemi, odpady a obaly a jaké k tomu slouzi pfedpisy
vysvétli vyznam a davkovani studenych predkrmu

popisw technologicky postup rznych druh pokrmu a vyrobk(
studené kuchyné

Priprava pokrmu - teplé predkrmy

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vyznam a davkovani teplych pfedkrmi
+ popise technologicky postu riznych druht teplych predkrm(

Priprava pokrmu - mouéniky
Dotace u¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli vyznam a davkovani moucnikl
+ popiSe technologicky postup riznych druht mouénikl

Teplé napoje

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popiSe pfipravu teplych a studenych napoju bézné zafazené na
napojovém listku

Priprava pokrmi - ¢eska a regionalni kuchyné

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchynich
uvede typické narodni pokrmy a popiSe jejich pfipravu

charakterizuje regionaini kuchyné

vyhledava potfebné informace z rliznych informacnich zdrojl

3. rocénik

Ucivo
1 Pfiprava pokrmu-studené kuchyné

vybér a Uprava surovin

salaty, aspiky, majonézy

vyrobky studené kuchyné z vajec, syrd, masa, ryb, zeleniny..
pfiprava pastik, galantin, pén

zasady Upravy pokrmG na misach

studené predkrmy

technologické postupy jednotlivych pokrmtl studené kuchyné
Zivotni prostfedi, pfedpisy na ochranu Zivotniho prostfedi

Vv provozu

- kulinafské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrmu

- zero-waste

Ucivo
2 Ptiprava pokrmt - teplé predkrmy

* vyznam a davkovani predkrmu

« pfedkrmy z masa, ryb, zeleniny, syrd, vajec ....

« technologické postupy jednotlivych skupin teplych predkrmi
* kulinafské techniky a postupy

Ucivo
3 Priprava pokrmi-moucniky

+ vyznam, rozdéleni a davkovani mouénikl

+ rozdéleni a postupy jednotlivych druhi tést na pfipravu
moucnikd

+ technologické postupy jednotlivych skupin mou¢niku, dezertd

* nové trendy pfi pfipravé pokrm{

Uéivo
4 Teplé napoje
- rozdéleni a charakteristika napoja
technologické postupy teplych napoju

Uéivo
5 Priprava pokrmu ¢eské a regionalni kuchyné
* charakteristika Geské narodni kuchyné a narodni pokrmy

* regionalni kuchyné a mistni speciality
* nové trendy pfi pfipravé pokrm(

Stredni odborné ucilisté gastronomie

Ucebni osnovy

133



Gastronomie PLUS Ucebni osnovy

3. rocénik

Mezinarodni kuchyné
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 6 Mezinarodni kuchyné, tradice

uvede typické narodni pokrmy a popise jejich pFipravu - pglkrmy zahrani¢nich kuchyni v souvislosti s gastronomickymi
pravidly

charakterizuje kuchyné cizich zemi

charakterizuje pouzivané suroviny a zpusob zpracovani a

podavani » Evropa a Asie
sestavuje nabidku pokrmu pro pfislu$niky rdznych etnickych

spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti

Orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzité

suroviny, zpusob jejich zpracovani a podavani pokrmt

Dietni stravovani

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak: 7 Dietni stravovani
Charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrm(
navrhne nové zplsoby alternativniho stravovani

+ obecné zasady pifi pfipravé dietnich pokrmu

« alternativni zpusoby stravovani

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrmd podle rdznych « technologické postupy pro jednotlivé druhy diet
typu diet

ur¢i obsah alergend v jednotlivych pokrmech v souvislosti s

platnymi predpisy

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmt

Moderni trendy v gastronomii, zazitkova gastronomie

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 8 Moderni trendy v gastronomii, zazitkova gastronomie
* popiSe vyuziti novych technologickych zafizeni

* moderni technologicka zafizeni a pracovni postu
+ vyhledava potfebné informace z riznych informacnich zdroju 9 P P Py

 zazitkova gastronomie
+ vysvétli pojem zazitkova gastronomie - kulinafské techniky a postupy

« charakterizuje moderni postupy pFipravy pokrmd - nové trendy pfi pfipravé pokrmd

Priprava pokrmi ve zvlastnich podminkach

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: 9 Priprava pokrmu ve zvlastnich podminkach

+ vysvétli vyznam pfipravy pokrmG mimo vyrobni stfedisko
* pfiprava-dokon¢ovani pokrmd mimo vyrobni stfedisko

* popiSe zasady pfi dokoncovani pokrmu pfed hostem « zasady pfi pripravé-dokongovani pokrmi pred hostem

 pouzije vhodny druh Upravy pokrmu podle pfileZitosti a mista
konani, ovlada spravny pracovni postup
 pracuje s hygienickymi pfedpisy a je pfipraven organizovat praci

Prace s odbornou literaturou

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 10 Prace s odbornou literaturou

* pracuje s odbornou literaturou . L L.
* prohlubovani a upevnovani u¢iva 1. - 3. roéniku

-oblast prevence a likvidace epidemii
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3. rocénik

Pracovni ¢innosti v cateringovych spoleénostech
Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: 11 Pracovni €innosti v cateringovych spoleénostech
« pracuje s odbornou literaturou - moderni trendy v cateringu

» popiSe cateringové ¢innosti

* je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim, odbytovém stfedeisku
a cateringovych sple¢nostech

» PopiSe ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych spole¢nostech

Moderni technologicka zarizeni a pracovni postupy

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: 12. Moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy
+ popise vyuZiti novych technologickych zafizeni Eo_nvektomat
rima

+ vyhledava potfebné informace z riiznych informaénich zdroju

4. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 0 tydné, P

5.10.2 Technika odbytu

11/2 11/2 2 0
Mgr. Irena Prazakova Megr. Katefina Smidova Mgr. Katefina Smidova Mgr. Irena Prazakova

Charakteristika predmétu

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecny cil pfedmétu.

Technika odbytu tvoii s dalsimi odbornymi predméty zaklad vzdélani v gastronomii a vede k ziskani odbornych
kompetenci. Zvladnuti uc¢iva Techniky odbytu je nezbytnym piedpokladem pro to, aby absolvent byl schopen
samostatné vykonavat obchodné-provozni ¢innosti.

Charakteristika uciva

U¢ivo predmétu vychazi z obsahového okruhu Vyroba a odbyt v gastronomii. U¢ivo navazuje a prolina se

s dal$imi odbornymi pfedméty, zejména Naukou o vyzivé, Vyrobou pokrmi a Provozem v gastronomii. U¢ivo je
rozdéleno do Ctyi ro¢niki a na nékolik tematickych celkti. V prvnim ro¢niku se zak seznami s historii oboru,
nauci se rozliSovat a pouzivat inventaf, zakladni pravidla a techniku obsluhy, nauci se sestavovat jidelni listek

a podavat pokrmy jednoduchou formou obsluhy. Ve druhém ro¢niku se nauci zasady slozitého servisu pokrma,
bude sestavovat slavnostni menu a seznami se s riznymi druhy odbytu a prodeje. Tteti ro¢nik je zaméfen na
vy$si formu slozité obsluhy a michané napoje. Ve ¢tvrtém rocniku se zak seznami s ptipravou a konanim
slavnostnich hostin.

Smétovani vyuky v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci
Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci

- dodrzovali gastronomicka pravidla

- zajimali se o zasady spravného stravovani

- dbali na hygienu a zdravi své i ostatnich lidi

- sledovali nové trendy servisu a piipravy pokrmi a napoji

- dodrzovali zasady spolecenského chovani a jednani v kolektivu
- usilovali o poctivost prodeje

- rozvijeli své odborné znalosti
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Metody a formy vyuky
Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalosti zakt, fizeny rozhovor, diskuze, samostatné feseni
ukolt, skupinova prace, inscenacni metody.

Hodnoceni vysledki zak

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaki probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly. Pii hodnoceni je kladen diraz

- na hloubku porozuméni ucivu

- schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi

- na dovednost smysluplné komunikovat

- na samostatnost pfi tvorbé nabidkovych materialti a projekta

- na spolehlivost a odpovédnost

- hodnoceni je formou ustni 1 pisemnou

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky
RVP

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

vyhledavat a zpracovavat informace; byt ¢tenaisky gramotny
RVP

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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 pii dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledka

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 tkolu 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

* uplatiiovat pii feseni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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
* vyjadfovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

* zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i
odborna témata
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Ucebni osnovy

RVP

* dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

* zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textli a projevi jinych lidi
(pfednasek, diskusi, porad, apod.)
RVP' zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a udaje z textii a projevii jinych lidi (prednasek,
diskust, porad apod.)

 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykoveé
spravné
RVP

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

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

* Personalni a socialni kompetence

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

* prijimat a plnit odpovédné sverené ukoly
RVP

* podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepSeni prace a feseni tkolll, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
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' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP

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

komunikac¢nich technologii
RVP

Odborné kompetence

* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci

« chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (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
piislusnych norem
RVP' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i

spolupracovnikii (i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakaznikii,
navstévnikii) i jako soucast rizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
Jjakosti podle prislusnych norem

* znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi

praci a pozarni prevence

RVP znali a dodrzovali zdakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a
pozarni prevence a pravni predpisy tvkajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
cinnosti
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* osvojili si zasady a navyky 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

* Ovladat techniku odbytu
* ovlada druhy a techniku odbytu a zplsoby obsluhy
RVP oviadali druhy a techniku odbytu a zpiisoby obsluhy
* pouziva vhodné formy obsluhy a inventat podle prostiedi a charakteru spolec¢enské
prilezitosti
RVP' pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spolecenské
prileZitosti
* spolecensky vystupuje a komunikuje s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné
RVP' spolecensky vystupovali a komunikovali hosty v materském i cizim jazyce, jednali
profesionalné

* dbali na estetiku svého zevnéj§ku, pracovniho prostfedi a pracovnich ¢innosti
RVP

* Vykonéavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
* sestavovali menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel, a dalsich hledisek

RVP' sestavovali jidelni listky a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalsich
hledisek

* organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymtl ve vyrob¢ a v odbytu
RVP

* organizacné zajist'ovali pfipravu, prubeéh a ukonceni gastronomickych akci
RVP

* organizovali a smluvné zajist'ovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
RVP

¢ Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity
« orientovali se v modernich formach prodeje v gastronomii
RVP' orientovali se a dokadzali se uplatnit v modernich formdch prodeje v gastronomii

Prirezova témata pokryvana predmétem
Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Informaé¢ni a komunika¢ni technologie

1. ro¢énik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Irena Prazakova, 1 1/2 tydné, P

Zakladni spolecenska a profesni pravidla

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
* respektuje spolecenska pravidla

- vyznam, ukoly odbytu, estetika provozovny
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Inventar a zafizeni na Useku obsluhy

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozlisi stolovy inventar podle druhu odbytu

rozlisi inventar podle pouziti

rozlisi maly a velky stolni inventar a vhodné ho pouZzije podle
zplsobu servisu podavaného pokrmu a napoje

popise zplUsob oSetfovani inventare

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb

Jednoducha obsluha

Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:

chova se profesionalné

charakterizuje pomucky ¢iSnika, ovlada praci s nimi
popise techniku jednoduché obsluhy

feSi mozné nehody v obsluze

popiSe pfipravu pracovisté pred zahajenim provozu, udrzovani
pofadku béhem provozu a provedeni uklidu po jeho skonéeni

uvede zpusoby nakladani s trzbami, pracuje se zuétovaci
technikou

vysvétli zplsob pfijeti objednavky, vyuctovani s hostem

popise techniku podavani pokrmd a napoju a zaloZeni inventare
dle druhu pokrmu a doby podavani a oSetfovani napoju

Jidelni a napojovy listek

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyuziva gastronomicka pravidla a zasady spravné vyzivy
sestavi nabidku pokrm( a napojl

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku

sestavi jidelni a napojovy listek, jednoduché menu
navrhne grafickou Upravu

Systémy a zplisoby obsluhy

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozlisi systémy a zpusoby odbytu vyrobkl a sluzeb podle prostredi
charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo

- stolovy a sedaci inventar

- restauraéni pradlo

- maly a velky stolni inventaf
- pomocny inventar

- oSetfovani, udrzba a pouziti

Ucivo

- povinnosti obsluhujicich

- pomucky ¢isnika

- zakladni pravidla obsluhy, zésady a technika obsluhy, no$eni talift
- nehody v obsluze

- pfiprava pracovisté pred provozem

- prace béhem a po provozu

- evidence, kontrolni pokladna

- vyuctovani jidel, zpusoby placeni

- technika podavani pokrmul a napoju béhem dne, od snidané po
vecefi

- room service

Ucivo

- gastronomicka pravidla a pofadi pokrm0 a napojl
- druhy nabidkovych listkt

- naleZitosti nabidkového listku

- sestavovani jidelniho a napojového listku

- jednoduché menu

Ucivo

- formy obsluhy, zpusoby nabidky a servisu, kategorie pracovnikd
v obsluze

- organizace prace v rliznych formach obsluhy

- zpUsoby servisu
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2. roénik

2. roénik
Garant predmétu: Mgr. Katefina Smidova, 1 1/2 tydné, P

Slozita obsluha - nizsi a vyssi forma
Dotace uc¢ebniho bloku: 25

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava pracovis$té pred provozem
« popise piipravu pracoviété pied provozem a zaloZeni inventafe - technika podavani pokrmd a napojt pfi slozité obsluze

- specialni pokrmy
- dokon&ovani pokrm( u stolu hosta

popise techniku slozité obsluhy a jeji rizné formy podle druhu
pokrmu a napoje

vysvétli odborny servis pokrmu

urci pouZziti vhodného inventare

popise postup a suroviny pro dokon¢ovani jednotlivych pokrmt
pred hostem

Sestavovani slozitych a slavnostnich menu
Dotace ucebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady, hlediska sestavovani
+ Uplatni gastronomicka pravidla - pofadi pokrmdl a napoji

- vhodnost napoji k pokrmim
- sestavovani slavnostnich menu podle pfileZitosti a sezénnosti,
* je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizinctl prace s lokalnimi surovinami

« prifadi vhodné napoje k pokrmim

+ sestavi menu pro riizné pfileZitosti a podle potfeb zakaznika
+ navrhne grafickou Upravu menu

Pivni zafizeni, pivnice

Dotace u¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pivni sklep pro sudové a tankové pivo
« popise pivni sklep pro sudové a tankové pivo, rozlisi vybaventi, - pivni sud - KEG, TANK
udrzbu sklepu - strojni pivni zafizeni, adrzba
. e wr o — - oSetfovani a Eepovani piva
popis$e vyhody pouziti, zplsob narazeni - vady piva

ur¢i zpulsob udrzby strojniho zafizeni

popiSe postup ¢epovani a oSetfovani piva

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence zasob

urci zdroj vady piva a jeji napravu

3. rocénik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Smidova, 2 tydng, P
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Razné zpasoby a formy odbytu a prodeje

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

navrhne vhodné formy odbytu vyrobkl a sluzeb

vysvétli techniku pfipravy a podavani pokrm( a napojl v
dopravnich prostfedcich

popise organizaci pracovnich ¢innosti a zpUsob Fizeni v riiznych
formach obsluhy

rozliSuje druhy a zpUsoby odbytu vyrobkl a sluzeb, voli vhodné
formy

Slavnostni hostiny - banket
Dotace u¢ebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje slavnostni hostinu

pfijme objednavku slavnostni hostiny, sestavi menu a objednavku
inventare

uvede pravidla zasedaciho poradku

popise techniku obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi,
charakteru akce a spolecenskeé prilezitosti

popiSe pripravu mistnosti, zaloZeni inventare

pfipravi podklady pro vyuctovani

provede vyuctovani s hostem a objednavatelem

Spolecenska setkani a akce
Dotace u¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozlisi druhy slavnostnich hostin

popise pfipravu a realizaci gastronomické akce

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady
pro vyuctovani

navrhne sortiment pokrmd a napoju u vSech typl akci

vysvétli vyuctovani trzeb

popiSe ¢lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych spole¢nostech

Spolec¢ensko-zabavni strediska
Dotace uéebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:

rozlisi druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

popise vybaveni podle druhu stfediska

ur¢i zplsob obsluhy

ovlada zakladni dovednosti pfi pfipravé kavy a Caje

sestavi kavarensky, vinarensky a barovy listek

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence zasob
vysvétli odborny servis alkoholickych i nealkoholickych napojt
poskytuje odborny servis napoju

charakterizuje a pracuje s pomUckami sommeliera, barmana,
baristy, teatendra

ovlada zakladni dovednosti pfi pfipravé michanych napojd
ovlada pracovni postupy sommeliera, barmana, baristy, teandra

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ucivo
- obsluha v dopravnich prostfedcich
- automaty, jidelna se samoobsluhou, fastfood

Ucivo
- charakteristika hostiny
- on-line komunikace se zakaznikem
- sestava menu
- zajisténi inventare
- zasedaci pofadek
- koordinace €innosti vyrobniho a odbytového strediska
- pfiprava mistnosti a tabule
- vyuctovani s objednavatelem

Ucivo
- raut
- recepce
- zahradni slavnost
- koktejl party
- zvlastni typy akci - hudebni odpoledne, river party, piknik, ¢iSe
vina, brunch, ¢aj o paté
- catering
- organizacni zajisténi jednotlivych akci

Ucivo
- kavarny a €ajovny - druhy, vybaveni, inventar
- pfiprava kavy a Caje, servis
- vinarny - druhy, vybaveni, inventar
- skladovani sudového a lahvového vina
- servis vina, pomucky a prace sommeliera
- bary - druhy, vybaveni, inventaf, prace barmana
- michané napoje - rozdéleni a receptury
- kavarensky, vinarensky a barovy listek

Stredni odborné ucilisté gastronomie

141



Gastronomie PLUS

142

Ucebni osnovy

4. roénik

4. rocnik

Garant pfedmétu: Mgr. Irena Prazakova, 0 tydné, P

5.10.3 Provoz v gastronomii

2
Mgr. Irena Prazakova

Charakteristika predmétu

U¢ivo tohoto pfedmétu ma odbornou napln jenz odpovida profilaci skoly a prolina se s dal§imi odbornymi,
zejména ekonomickymi pfedméty. Ucivo je rozdéleno na nékolik tematickych celku.

74k se seznami se zékladnimi pozadavky pro vedeni gastronomického provozu.

Predmét rozviji odborné a klicové kompetence a aplikuje je do praktickych ¢innosti, vede zaka

k poznani realného pracovniho prostredi.

Charakteristika uciva

Provoz v gastronomii je integrujicim pfedmeétem, jehoz ukolem je prohloubeni a upevnéni odbornych védomosti

zaku ziskanych v ostatnich vyucovanych pfedmeétech. U¢ivo navazuje na ziskané znalosti z jednotlivych
predmétt (napf. technika odbytu, vyroba pokrmii, nauka o vyzive, 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

Vyuka v pfedmétu Provoz v gastronomii smétuje k tomu, aby Zaci:

- uplatiovali zasady BOZP a PO v gastronomickém provozu véetné HACCP

- aplikovali moderni trendy v pfipravé a servisu pokrmi

- osvojili si zéklady vedeni provozovny

- seznamili se s jednotlivymi druhy stfedisek

- orientovali se pfi fizeni soucinnosti odbytovych a vyrobnich stiedisek

- dodrzovali profesni etiku v€etn€ poctivosti prodeje, zaklady spole¢enského chovani a

standardy sluzeb

- jednali zodpovédné, prijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

- aplikovali v praxi nové zpuisoby propagace produktu a sluzeb

Metody a formy vyuky

Pfi vyuce pouzivame obvyklé aktivizacni metody.

Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalosti zak, fizeny rozhovor, diskuze, samostatné feseni
ukolt, skupinova prace, inscenacni metody.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledku vzdélavani zakid probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly.

Pfi hodnoceni zaku se klade diraz na:

- schopnost pracovat samostatné a fesit bézné tkoly

- schopnost tymové prace a kooperace

- dodrzovani pravidel profesni etiky

- sebehodnoceni

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
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* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP

* znat moznosti svého dal§iho vzd€lavani, 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
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
» Komunikativni kompetence

* zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i

odborna témata
RVP

dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostredi
nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
piislusné odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim
pokynlim v pisemné i Gstni form¢)

RVP

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

prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni
RVP

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

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

* Personalni a socialni kompetence

* posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

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

* 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 spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP

* pfijimat a plnit odpovédné svérené tkoly
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
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RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka 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 identité druhych
RVP

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

svétovém kontextu
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 pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomeé 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 zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélavani

RVP

» vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovniki
RVP

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

144

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

technologii
RVP

ucit se pouzivat nové aplikace
RVP

pracovat s béznym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim
RVP

RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvetove sité Internet

» 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 ziskanych informacim, byt medialné gramotni
RVP
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Ucebni osnovy

Odborné kompetence
* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci

chapali bezpeénost prace jako nedilnou soucast péée o zdravi své i spolupracovniki (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' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakazniki,
navstévnikii) i jako souldst Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
Jjakosti podle prislusnych norem

znali a dodrzovali zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpecnosti 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 a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
cinnosti

osvojili si zadsady 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

znali systém péce statu o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uméli uplatiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim

zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)
RVP

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo trazu a dokdzali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

Y7

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb

¢ Jednat

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména firmy
RVP' chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
RVP

dbali na zabezpecovani parametra (standardti) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,

zohlediovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)

RVP' dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky hosta

ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
znali vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji financni, popt. spolecenské

ohodnoceni
RVP

zvazovali pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivot¢) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostiedi, socialni dopady

RVP

nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostiedi
RVP

efektivné hospodatili s finanénimi prostiedy
e

* Ovladat technologii pfipravy pokrmi

pripravovat pokrmy ceské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy
racionalni vyzivy
RVP' pripravovali pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahranicnich kuchyni a pokrmy racionalni
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VyZivy

orientovat se v sortimentu potravin a napoji a jejich gastronomické vyuzitelnosti
RVP' orientovali se v sortimentu potravin a napojii a jejich gastronomické vyuzitelnosti

bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém

provozu
RVP

znali ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani

hygienickych predpist

RVP vysvetlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisit a pozarni ochrany

« Uplatnovali pozadavky na kvalitu pokrmi a expedovali a uchovavali je v souladu s
normami
RVP uplatiiovali pozadavky na kvalitu pokrmii a expedovali a uchovavali je souladu s normami

¢ Ovladat techniku odbytu
* ovlada druhy a techniku odbytu a zplsoby obsluhy
RVP oviadali druhy a techniku odbytu a zpiisoby obsluhy

* pouziva vhodné formy obsluhy a inventat podle prostedi a charakteru spolecenské
prilezitosti
RVP' pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spolecenské
prileZitosti
* spolecensky vystupuje a komunikuje s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné
RVP' spolecensky vystupovali a komunikovali hosty v materském i cizim jazyce, jednali
profesionalnée

* dbali na estetiku svého zevnéjSku, pracovniho prostiedi a pracovnich ¢innosti
RVP
* Vykonéavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
* sestavovali menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek

RVP' sestavovali jidelni listky a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalsich
hledisek

* organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymt ve vyrob¢ a v odbytu
RVP

* organizacné zajist'ovali pfipravu, prubéh a ukonceni gastronomickych akci
RVP

* organizovali a smluvné zajist'ovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
RVP

* Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

* vyhledévali zdroje a informace o podnikani v jednotlivych zemich EU (napt. hospodaiské

komory, profesni sdruzeni, svazy)
[

orientovali se v obchodné-podnikatelskych aktivitdch a ekonomicko-pravnim zabezpeceni

provozu ve stravovacich zafizenich
RVP

sestavovali kalkulace vyrobku a sluzeb
RVP

« vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobka
RVP

* orientovali se v modernich formach prodeje v gastronomii
RVP' orientovali se a dokdzali se uplatnit v modernich formach prodeje v gastronomii
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vyuzitim PC
RVP

sestavovali operativni a dlouhodobéjsi plany

vedli provozni administrativu, evidenci o pohybu majetku, surovin, vyrobki a sluzeb s

RVP sestavovali operativni a dlouhodobéjsi plany véetné zajisténi jejich pritbézné a nasledné

kontroly

« ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich
b

usekt
RVP

* zajistovali zakladni operace personalniho charakteru

RVP

Prirezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi
Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

4. rocnik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Irena Prazakova, 2 tydné, P

Podnikani v gastronomii
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:
vysvétli pfedpoklady pro podnikani v gastronomickych zafizenich

vyjmenuje povinnosti provozovatele pfi otevieni podniku

popiSe nalezitosti oznaceni provozovny

sestavi nabidkovy listek dle typu provozovny

pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje

vybere vhodny propaga¢ni prostfedek pro urcity produkt

popise postup pfi reklamaci

pracuje s modernim zafizenim pro vyuctovani s hostem
popiSe obsah provozniho fadu

Zakladni tridéni stravovacich provozi
Dotace ucebniho bloku: 10

- predpoklady podnikani v gastronomickych zafizenich

- povinnosti provozovatele

- oznaceni provozovny

- tvorba nabidkovych listku

- podpora prodeje, propagace produktu, zasady aktivniho prodeje
- reklamace

- vyuctovani, pokladni systémy

- provozni fad

Vysledky vzdélavani Ucivo

Zak:
rozdéli stravovaci provozy podle funkce

popise rozdéleni stravovacich provoz(, charakterizuje jednotlivé
skupiny stravovacich provozu

vysvétli pojem Ucelové stravovani
rozlisi jednotlivé formy a nabidky prodeje

- rozdéleni stfedisek

- klasifikace, charakteristika

- Ucelové stravovani - $kolni, zavodni, ustavni
- formy nabidky a prodeje
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4. rocnik
Organizaéni struktura ve stravovacich provozech
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyrobni a odbytova stfediska, ostatni prostory - pracovni napiné
« vysveétli smysl organizaéni struktury ve stravovacich provozech pracovniku

- management restaurac¢niho provozu
- pozadavky na pracovniky

popise pracovni naplné a povinnosti pracovnikd v jedenotlivych
stfediscich
popiSe ¢innosti managementu restauracniho provozu

objasni charakteristiky pracovniku v gastronomickych provozech

Hygiena v gastronomii a bezpe¢nostni predpisy

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hygiena potravin
+ vysvétli rozsah a dilezitost dodrzovani hygienickych pfedpist - HAC(_:P .
. i ie zasad svnéh hazeni travi . - deratizace, dezinsekce
vyjmenuje zasady spravného zachazeni s potravinami - druhy Gkidd, sanitagni Fad
* vysvétli princip HACCP - oblast prevence a likvidace epidemii
+ objasni pojmy deratizace, dezinsekce - Zivotni prostfed

- pfedpisy na ochranu zivotniho prostfedi v provozu

vyjmenuje druhy Uklidd
vyjmenuje nalezitosti a obsah sanita¢niho fadu
hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou

naklada podle predpist s odpady a obaly

Dispozi¢ni feSeni a vybaveni provozoven

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady technického feSeni provozovny
« popise vhodnost technického feseni gastronomického provozu - pozadavky na zfizovani provozoven

- sklady, hygienicka zafizeni
- vybaveni provozoven

vyjmenuje zakladni pozadavky na zfizeni gastronomického
provozu

popise zakladni vybaveni skladl, hygienickych zafizeni a
provozovny

charakterizuje zakladni strojni vybaveni gastronomického provozu

Trendy v gastronomii
Dotace ucebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - moderni trendy v gastronomii
« charakterizuje moderni trendy souGasné gastronomie - moderni Upravy pokrm{

- moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy
- vybér potravin

objasni, co ovliviiuje vybér potravin - servis pokrmu

- formy prodeje

- zazitkova gastronomie

popisSe a zdivodni moderni Upravy pokrmu

popi$e moderni zpusoby servisu pokrmu
objasni pojem zazitkova gastronomie

Ubytovaci zafizeni

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - rozdéleni, klasifikace, sluzby
* rozdéli ubytovaci zavody podle umisténi a zaméfeni sluzeb - organizacni struktura

+ popise princip klasifikace UZ v CR - pozadavky na pracovniky

* vyjmenuje sluzby, které poskytuji UZ
*+ popiSe organiza¢ni strukturu a pracovni naplné pracovnikli v UZ
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5.10.4 Odborny vycvik

12 14 14

Charakteristika 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.

Charakteristika uciva

Provoz v gastronomii je integrujicim pfedmétem, jehoz ukolem je prohloubeni a upevnéni odbornych védomosti
zaku ziskanych v ostatnich vyucovanych pfedmeétech. Rozdéleni uéiva do ro¢nikid navazuje na ziskané znalosti
z jednotlivych teoretickych predméti(napt. technika odbytu, vyroba pokrmt, nauka o vyzive, profesni etika, cizi
jazyky aj.), prolina se v prubehu celé piipravy, reflektuje na aktualni pozadavky praxe.

Vysledky vzdélavani v oblastech citli, postoji a preferenci hodnot

Vyuka v pfedmétu Provoz v gastronomii smétuje k tomu, aby Zéci:

- uplatnovali zasady BOZP a PO v gastronomickém provozu véetné HACCP

- zvladali zasady JZO a slozité obsluhy

- osvojili si zéklady pfi piipravé pokrmi

- seznamili se s klasickymi i modernimi technologickymi pokrmy

- orientovali se pfi fizeni soucinnosti odbytovych a vyrobnich stiedisek

- dodrzovali profesni etiku véetné poctivosti prodeje, zaklady spolecenského chovani a

standardy 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 zakt
a provoznim podminkam jednotlivych pracovist odborného vycviku.

Pfi vyuce pouzivame obvyklé aktiviza¢ni metody:

instruktaz, feSeni problémového vyucovani, nazorné¢ demonstraéni vyucovaci metoda, exkurze, zadavani
samostatnych praci, samostatné odborné prace.

Soucasti metod a forem vyuky je odborna praxe v rozsahu osmi tydnt po celou dobu vyuky:

Lro¢nik - 3 tydny

[L.ro¢nik - 3 tydny

[I.ro¢nik - 2 tydny

Hodnoceni vysledki vzdélavani zaka

Hodnoceni vysledku vzdélavani zakt 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

74k je hodnocen priibézné po celou dobu odborného vycviku na zakladé praktickych vysledki prace, stniho,
pisemného projevu véetné realizaci zakovského projektu a SOP.

Cilem hodnoceni je pozitivni motivace a aktivizace zakti v odborném vycviku.
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Odborné kompetence
* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci

chapali bezpeénost prace jako nedilnou soucast péée o zdravi své i spolupracovniki (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' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
spolupracovnikii (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientii, zakazniki,
navstévnikii) i jako souldst Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu
Jjakosti podle prislusnych norem

znali a dodrzovali zakladni pravni piedpisy tykajici se bezpecnosti 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 a pravni predpisy tykajici se krizovych situaci souvisejicich s pracovni
cinnosti

osvojili si zadsady 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

znali systém péce statu o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uméli uplatiovat
naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poskozenim

zdravi v souvislosti s vykonavanim prace)
RVP

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo trazu a dokdzali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

Y7

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména firmy
RVP' chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
RVP

dbali na zabezpecovani parametra (standardti) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,

zohlednovali pozadavky klienta (zdkaznika, obCana)

RVP' dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky hosta

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostfedi
RVP

efektivné hospodafili s finanénimi prostiedy
e

* Ovladat technologii ptipravy pokrmu

150

piipravovat pokrmy ¢eské kuchyné, typické pokrmy zahrani¢nich kuchyni a pokrmy

racionalni vyzivy

RVP' pripravovali pokrmy Ceské kuchyné, typické pokrmy zahranic¢nich kuchyni a pokrmy raciondlni
vyzZivy

orientovat se v sortimentu potravin a napoji a jejich gastronomické vyuzitelnosti

RVP' orientovali se v sortimentu potravin a napojii a jejich gastronomické vyuzitelnosti

bezpecné pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém
provozu

Stredni odborné ucilisté gastronomie

Ucebni osnovy



Gastronomie PLUS

RVP

« znali ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisi
RVP vysvetlili ucel kritickych bodit HACCP a jejich aplikaci v provozu, dbali na dodrzovani
hygienickych predpisii a pozarni ochrany
» Uplatnovali pozadavky na kvalitu pokrmt a expedovali a uchovavali je v souladu s
normami
RVP uplatiiovali pozadavky na kvalitu pokrmit a expedovali a uchovavali je souladu s normami

* Ovladat techniku odbytu

* ovlada druhy a techniku odbytu a zplsoby obsluhy
RVP oviadali druhy a techniku odbytu a zpiisoby obsluhy

* pouzivéa vhodné formy obsluhy a inventat podle prostiedi a charakteru spolecenské
prilezitosti
RVP' pouzivali vhodné formy obsluhy a inventar podle typu provozovny a charakteru spolecenské
prileZitosti
* spolecensky vystupuje a komunikuje s hosty v matefském i cizim jazyce, jednali
profesionalné
RVP' spolecensky vystupovali a komunikovali hosty v materském i cizim jazyce, jednali
profesionadlné

« dbali na estetiku svého zevnéjsku, pracovniho prosttedi a pracovnich ¢innosti
RVP
¢ Vykonavat fidici ¢innosti ve stravovacim provozu
* sestavovali menu a nabidkové listy podle gastronomickych pravidel, a dalSich hledisek
RVP' sestavovali jidelni listky a napojové listky, menu podle gastronomickych pravidel a dalsich
hledisek

* organizovali a koordinovali ¢innosti pracovnich tymtl ve vyrob¢ a v odbytu
RVP

* organizacné zajistovali ptipravu, pribéh a ukonéeni gastronomickych akci
RVP

* organizovali a smluvné zajist'ovali zasobovaci a odbytovou ¢innost
RVP
¢ Vykonavat obchodné podnikatelské aktivity

* sestavovali kalkulace vyrobkd a sluzeb
RVP

* vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, k nabidce sluzeb a vyrobki
RVP

* orientovali se v modernich formach prodeje v gastronomii
RVP orientovali se a dokazali se uplatnit v modernich formdch prodeje v gastronomii
« ziskavali, vyhodnocovali a efektivné vyuzivali ekonomické informace k fizeni provoznich

useku
RVP
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1. roénik

1. roénik
12 tydng, P

Bezpecénost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace a pozarni prevence
Vysledky vzdélavani Uéivo

Zak: - Fizeni bezpec€nosti bezpecnosti prace v podminkach organizace
vysvétli zakladni tkoly a povinnosti organizace pfi zajistovani a na pracovisti .
BOZP - pracovné pravni problematika BOZP, pozarni ochrana, zasady
prvni pomoci
- bezpecnost technickych zafizeni

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpeénosti
prace

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

uvede zakladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede priklady bezpec&nostnich rizik, event.nejcastéjsi pficiny
urazl a jejich pFiciny

poskytne prvni pomocpfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

pouziva a dodrzuje systém rizik HACCP v praxi

pripravuje pracovisté, udrzuje jej a ukonéuje jeho provoz
komunikuje s hostem

uplatriuje zasady spolecenského chovani

dodrzuje profesni etiku a dba o svij zevnéjSek

Pristroje a jejich udrzba na useku odbytu, komunikace s hostem
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - principy tvorby a pfinosy systému HACCP
pouziva a dodrzuje systém rizik HACCP v praxi - pfiprava pracovi$té pred zahajenim provozu, béhem provozu a po
ukonc&eni provozu
- profesni etika
komunikuje s hostem - zasady spole¢enského chovani
- komunikace s hostem
- péce o svUj zevnéjSek

pfipravuje pracovisté, udrzuje jej a ukoncuje jeho provoz

uplatriuje zasady spolecenského chovani
dodrZuje profesni etiku a dba o svij zevnéjSek
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Zaklady jednoduché obsluhy
Vysledky vzdélavani
Zak:
pfipravuje pracovisté, udrzuje jej a ukoncuje jeho provoz

komunikuje s hostem

uplatriuje zasady spolecenského chovani

dodrZuje profesni etiku a dba o svij zevnéjSek
uplatriuje a ovlada zasady techniky jednoduché obsluhy
zvlada dovednost pfi podavani pokrml a napojl
dokaze zvolit vhodné teploty napojl pfi servisu

dodrzuje gastronomicka pravidla pfi sestavovani jidelniho a
napojového listku
dokaze pouzivat jidelni a napojovy listek pfi obsluze hosta

pouziva vhodny inventar na Useku obsluhy

dodrzuje povinnosti pracovnika v gastronomii
uplatriuje spravné pracovni postupy pfi obsluze hosta
pouziva pomucky ¢€isnika

ovlada zasady jednoduché obsluhy

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- dovednost pracovnika v odbytu pfi obsluze hosta
- dovednost pracovnika pfi servisu pokrmU a napijd
- dvou a tfi talifovy zpusob no$eni talift, dovednost pfo no$eni tacu,
tackd a podnosu
- podavani napoju - rozdéleni, inventar, vhodné teploty pfi servisu
- teplé napoje - alkoholocké, nealkoholocké
- servis nealkoholickych napoju, servis vina, servis piva,servis lihovin
- nalezitosti jidelniho a napojového listku
- gastronomicka pravida pfi sestavovani jidelniho a napojového
listku

Povinnosti pracovnika v gastronomii, odbytova stiediska

Vysledky vzdélavani
Zak:
dodrzuje povinnosti pracovnika v gastronomii

uplatfiuje spravné pracovni postupy pfi obsluze hosta

pouziva pomucky ¢isnika

uplatriuje spravné pracovni postupy

dokéaze rozdélit, spravné pouzivat a udrzovat inventar na Useku
obsluhy

Uéivo
- kategorie pracovnik( v obsluze
- povinnosti pracovnika v gastronomii
- zakladni pomUcky ¢isnika
- inventar na Useku odbytu - stolovy, sedaci, textilni, sklenény,
kovovy
- druhy odbytovych stfedisek, systémy obsluhy a zplsoby servisu
- zafizeni odbytovych stredicek

Odbytova strediska, systémy obsluhy a zpusoby servisu

Vysledky vzdélavani
Zak:
dokaze rozlisit druhy odbytovych stfedisek a stfedisek
spolecensko - zabavnich
rozliSuje a pouziva maly, velky a pomocny stolni inventar
pouziva nventar na useku odbytu
ovlada zasady jednoduché obsluhy
zvlada sestaveni jidelniho a napojového listku

rozliSuje systémy obsluhy a dokaze popsat rozdily mezi
jednotlivymi druhy
dokaze vysvétlit organizaci prace a Ukoly pracovniki v odbytu

sestavuje nabidku pokrmu v jidelnim listku a napoji v napojovém
listku

dokaze vysvétlit nalezitosti jidelniho a napojového listku

ovlada zasady jednoduché obsluhy

rozliSuje zpUsoby servisu a dokaze popsat rozdily mezi
jednotlivymi druhy

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajisStovani
BOZP

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevenci

Ucivo
- vy$$i forma jednoduché obsluhy - hosté si prekladaji pokrmi sami,
zalozeni klubovych talifd a glose
- systémy obsluhya zpUsoby servisu v odbytu
- zpUsoby servisu - restauracni, kavarensky, barovy, slavnostni,
etazovy
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Ucebni osnovy

1. roénik

Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci, Zakladni kuchairské dovednosti
Vysledky vzdélavani
Zak:

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpeénosti
prace

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

uvede zakladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede priklady bezpec&nostnich rizik, event.nejcastejsi pficiny
urazl a jejich pFiciny

poskytne prvni pomocpfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

pouziva a dodrzuje systém rizik HACCP v praxi

uplatriuje spravné pracovni postupy

pfi obsluze, béZné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

aplikuje HAACCP v praxi

pracuje s odbornou literaturou

vyuziva znalosti o potravinach, vybira vhodné suroviny

Vyrobni a odbytova strediska
Vysledky vzdélavani
Zak:

uplatfiuje spravné pracovni postupy

vyuziva znalosti o potravinach, vybira vhodné suroviny
rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce
ovlada pfedbéznou upravu a pfipravu surovin

uplatriuje spravné technologické postupy

pracuje se zafizenim, spotfebici a dal$im kuchyriskym vybavenim

Uéivo
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
- pracovné pravni problematika BOZP, pozarni ochrana
- bezpecnost technickych zafizeni
- HACCP - funkce a tvorba
- zékladni kucharské dovednosti - prace s nozem
- prace s odbornou literaturou, recepturami a predpisy
- vybér, pfiprava a prfedbé&zna uprava surovin

Ucivo
- skladovani potravin
- vyrobni stfediska - rozdéleni
- vybyveni vyrobnich stfedisek
- odbytova stfediska - rozdéleni

Technologie pripravy pokrmu, priprava polévek, omacek, bezmasych pokrmu
Vysledky vzdélavani
Zak:

ovlada tepelné upravy
vyuziva znalosti o potravinach, vybira vhodné potraviny

voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm(

uplatriuje spravné pracovni postupy
voli vhodné prilohy a doplriky
dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy
podili se na expedici

Uéivo
- zaékladni tepelné upravy
- rozdéleni a pfiprava polévek, viozky a zavarky
- rozdéleni a pfiprava omacek
- rozdéleni a pfiprava pfiloh a bezmasych pokrmt
- Uprava na talifich a expedice
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Nacvik pFipravy masitych pokrmi
Vysledky vzdélavani
Zak:

voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm(

uplatfiuje spravné pracovni postupy

voli vhodné technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm(

pouziva vhodny druh Upravy podle pfilezitosti

uplatriuje spravné pracovni postupy

hospodarné naklada se surovinami a energii

dohotovuje a esteticky upravuje pokrmy a podili se na expedici

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo

- druhy jate€nych mas - pfed pfiprava a pouZiti jednotlivych ¢asti,
tepelné Upravy a zaklady pod maso

- ryby, dribez, zvéfina

- mletd masa

14 tydng, P

Bezpecénost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace, pozarni prevence
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani
BOZP

zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

uvede zakladni bezpe¢nostni pozadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba na jejich dodrzovani

pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

uvede priklady bezpeénostnich rizik, event.nejcastéjsi pficiny
urazl a jejich prevenci

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
dokaze FesSit neobvyklé situace s ohledem na individualitu hosta
pecuje o svlj zevnéjSek

dokaze komunikovat s hostem v cizim jazyce

zvlada servis jednoduché a slozité snidané

Gastronomicka pravidla
Vysledky vzdélavani
Zak:

sestavuje jidelni a napojovy listek dle gastronomickych pravidel,
véetné nalezitosti

sestavuje menu pro rtizné prilezitosti na zakladé gastronomickych
pravidel

ovlada techniku pfi servisu obédu a vecefi

dodrZuje zésady aktivniho prodeje a nabidky hostim

ovlada techniku servisu pokrm( a napojl formou jednoduché
obsluhy

dodrzuje zasady BOZP

Ucivo

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni
prevence
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
- pracovné pravni problematika BOZP, poZarni ochrana,
zasady prvni pomoci
- bezpec¢nost technickych zafizeni
Komunikace ve sluzbach
- spoleCenské chovani a profesni vystupovani v feSeni konfliktnich
situaci
- profesni etika v gastronomii
- péCe o zevnéjSek a dusevni hygiena

Druhy a podavani snidani
- druhy snidani, podavani snidani, cizinecké snidané
- servis slozité snidané

Ucivo

Gastronomicka pravidla

- zakladni gastronomicka pravidla

- naleZitosti a pravidla pro sestavovani jidelniho a napojového listku
- nalezitosti a pravidla pro sestavovani menu k riznym pfilezitostem
- nabidka a servis obédl a vecefi

- zplUsoby nabidky a prodeje — zasady a formy
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NizSi forma slozité obsluhy
Vysledky vzdélavani
Zak:

ovlada pracovni ¢innosti v niz§i formé slozité obsluhy

zvoli vhodny systém obsluhy pfi nizsi formé slozité obsluhy
respektuje specifika a zvyklosti narodnosti a nabozenskych skupin
vysvétli stravovaci navyky skupin obyvatelstva

dodrZuje zasady BOZP

Napoje, prace barmana - miSené napoje
Vysledky vzdélavani
Zak:

pripravuje teplé a studené napoje z napojového listku
dokaze rozdélit michané napoje

ovlada praci barmana

pfipravuje miSené napoje

dokaze komunikovat s hostem v cizim jazyce

dba na svuj zevnéjsek

dodrzuje etiku pracovnika v gastronomii

dodrzuje zasady BOZP

Vyssi rorma slozité obsluhy
Vysledky vzdélavani
Zak:

ovlada pracovni ¢innosti ve vy$si formé slozité obsluhy
dohotovuje pokrmy pied hostem

dohotovuje mouéniky a dezerty pfed hostem

ovlada flambovani u stolu hosta

dochucuje polévky a omacky u stolu hosta

dodrzuje zasady BOZP

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- technika podavani pokrml z mis, prace s prekladacim pfiborem,
pouzivani pfiruéniho stolu
- specifika a gastronomické zvyklosti narodnich a nabozenskych
skupin
- druhy diet, racionalni vyziva, stravovaci navyky skupin
obyvatelstva

Ucivo
- napojovy listek — teplé a studené napoje
- druhy misenych napoju a jejich zdobeni
- pfiprava barového pultu a jeho vybaveni
- zaékladni postupy a zésady prace barmana
- pravidla pfipravy miSenych napojd
- prakticka pfiprava misenych napoji

Ucivo

- dohotovovani pokrmi pred hostem — michani salatt, dranzirovani,

filirovani
- dohotovovani mouénikli a dezertli pred hostem — flambovani
- dochucovani polévek a omacek u stolu hosta

Opakovani odborné dovednosti
Prevedeni teorie do praxe

bezpeénost a ochrana zdravi, Nacvik pfipravy pokrmu na objednavku, teplé predkrmy
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajisStovani
BOZP

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pri
praci a pozarni prevence

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

voli vhodné technologické postupy pfipravy
uplatriuje spravné technologické postupy
vyuziva pfi pfipravé pokrm moderni technologii
hospodarné naklada se surovinami a energii
voli vhodné pfilohy

pracuje s recepturami pro pfipravu pokrmu a s odbornou
literaturou

Nacvik pFipravy pokrmi studené kuchyné
Vysledky vzdélavani
Zak:
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pripravuje vyrobky studené kuchyné

voli vhodné suroviny a technologické postupy pfi zpracovani
surovin

esteticky upravuje vyrobky, kontroluje kvalitu
podili se na expedici

Ucivo

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni

prevence

- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace
a na pracovisti

- pracovné pravni problematika BOZP, pozarni ochrana

- bezpec¢nost technickych zafizeni

- zasady prvni pomoci

Nacvik pfipravy pokrml na objednavku,

teplé predkrmy

- vybér surovin, pfed pfiprava, tepelné a specialni Gpravy pro
pfipravu pokrm(

- ptiprava $tavy k pokrmdm

- ptilohy, oblohy a doplriky

Uéivo
- vybér vhodnych surovin
- jednoduché a slozité salaty
- studené predkrmy
- obloZené a nafezové misy
- vyznam a mnozstvi podavanych studenych pokrma
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Ucebni osnovy

2. roénik

Nacvik pfipravy mouénikll, mouéné pokrmy a teplé napoje

Vysledky vzdélavani
Zak:
» ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin
« voli vhodné technologické postupy
* uplatfiuje spravné pracovni postupy
* pripravuje teplé napoje bezné zafazené na jidelnim listku

Ucivo

- rozdéleni mouc¢nikd a mouc¢nych jidel
- tepelné Upravy
- ptiprava teplych napojt

Ceska a regionalni kuchyné,mezinarodni kuchyné

Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vyuZziva pfi pfipravé pokrmi moderni technologii
hospodarné naklada se surovinami a energii

pracuje s recepturami pro pfipravu pokrmu a s odbornou
literaturou

voli vhodné suroviny a technologické postupy pfi zpracovani
surovin

pfipravuje typické narodni pokrmy, orientuje se v regionalnich
kuchyni

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny, zpUsob jejich zpracovani a podavani pokrmt
sestavuje nabidku pokrmu pro pfislusniky rdznych etnickych
spole€enstvi podle jejich tradic a nabozenstvi

3. roénik

Ucivo

-Geska regionalni kuchyné — typické suroviny
-narodni jidla ¢eskych regionalnich pokrm(
-mezinarodni kuchyné — typické pokrmy a zvyklosti

14 tydng, P

Bezpecénost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace,pozarni pravence, Vyssi forma slozité

Vysledky vzdélavani

Zak:
vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajistovani
BOZP
zdlvodni Ulohu statniho odborného dozoru nad bezpecnosti prace
dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
uvede zakladni bezpe¢nostni poZadavky pfi praci se stroji a
zafizenimi na pracovisti a dba jejich dodrzovani pfi obsluze, bézné
udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

.
c
<
@
o3
9

o,
=
=
o
=1

<
o
1]
N

o
@
O¢
=]
<]
7]
o
2
)
=3
=3
N

=
@
<
)
=]
g
=]

8,
(e
©
7]
&

D
@

o,
=
o
S

<

Urazl a jejich prevence

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

ovlada servis chodl formou slozité obsluhy

dohotovuje pokrmy u stolu hosta

pfipravuje specialni pokrmy u stolu hosta
zvlada typologii hostl

Ucivo

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni
prevence
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace a na pracovisti
- pracovné pravni problematika BOZP, pozarni ochrana,
zasady prvni pomoci
- bezpec¢nost technickych zafizeni
Vyssi forma slozité obsluhy
- servis jednotlivych chodl formou sloZité obsluhy
- pfiprava specialnich pokrmt
- typologie hostl
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Slavnostni hostiny
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy slavnostnich hostin

voli vhodné formy obsluhy slavnostnich hostin

zvlada vypracovat dokumentaci potfebnou ke konani hostin

zrealizuje slavnostni hostinu

ovlada systémy komunikacni techniky a zvlada zplsoby
vyuctovani

dodrZuje zasady BOZP

formy
fidi praci v riznych formach obsluhy

pro vyuctovani

Slavnostni hostiny - banket, raut, recepce
Vysledky vzdélavani

Zak:
ovlada odborné dovednosti ¢iSnika a pfevadi je do praxe

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

charakterizuje jednotlivé druhy slavnostnich hostin

vypracuje vesSkerou dokumentaci potfebnou ke konani
slavnostnich hostin

voli vhodné pokrmy a napoje
dokéaze zrealizovat slavnostni hostinu

komunikuje s hostem v cizim jazyce
pecuje o svlj zevnéjsSek
dodrzuje zasady BOZP

Spolec¢enské akce
Vysledky vzdélavani
Zak:
charakterizuje jednotlivé druhy sppolecenskych akci

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb
zvlada zrealizovat spolecenské akce
dodrzuje zasady BOZP

Prace baristy, sommeliera a teatendera
Vysledky vzdélavani
Zak:
ovlada praci za pultem baristy a teatendera
ovlada praci sommeliera
pfipravuje rtzné druhy kavy a ¢aju

vhodné voli druhy vin a kombinuje je k nabizenym pokrmdm

dokaze komunikovat s hostem v cizim jazyce

dba o sviij zevnéjsek
dodrzuje etiku pracovnika v gastronomii
dodrzuje zasady BOZP

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a
ovlada postupy barmana,baristy, teatendra a sommeliera

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb
rozliSuje systémy a zplisoby odbytu vyrobki a sluzeb, voli vhodné

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady

Ucebni osnovy

3. rocénik

Uéivo

Slavnostni hostiny

- druhy slavnostnich hostin a jejich zakonitosti

- dokumentace slavnostnich hostin

- realizace slavnostnich hostin, objednavka, pracovni pfikazy,
harmonogram hostiny, seznam inventare

- evidence pokrmU a napojl v systémech komunikaéni techniky,
zpusoby vyuétovani, odvody trzeb

Ucivo
Slavnostni hostiny - banket, raut, recepce
- Banket — charakteristika
- pracovni pfikaz, zajisténi prostoru konani, zasedaci poradek,
pfiprava
slavnostni tabule, banketni obsluha
- tvary tabuli, prostfeni pro jednu osobu, dekorace mistnosti,
pomocné
stoly
- Raut - charakteristika
- pravidla pro sestavovani pokrmi a napojl, pro organizaci rautu,
pripravné prace, volba obsluhy
- Recepce — slavnostni obéd, vecefe — charakteristika
- pfiprava slavnostni tabule, volba obsluhy

Uéivo
Spolecenské akce
- Koktejl — charakteristika, sortiment pokrm( a napojl
- Ci8e vina - charakteristika, sortiment pokrm0 a napojti
- Caj o paté - charakteristika, sortiment pokrm( a napoj
- Piknik - charakteristika, sortiment pokrm( a napoji
- Zahradni party - charakteristika, sortiment pokrmu a napoju
- Hudebni odpoledne - charakteristika, sortiment pokrm( a napoj
- Vylet na lodi - charakteristika, sortiment pokrmG a napojl

Ucivo
Prace baristy, sommeliera a teatendra
- Barista - zakladni pravidla a zasady prace
- pfiprava pultu baristy a jeho vybaveni
- druhy kavy a jejich zdobeni
- vhodny inventar pro podavani kavy
- pravidla pfipravy kavy
- prakticka pfiprava jednotlivych druh( kavy
- Sommelier - zékladni pravidla a zasady prace
- vinafské oblasti a podoblasti, typické odrady vin
- zaklady degustace — senzorické hodnoceni, hodnotici systémy
- snoubeni vin s pokrmy — pravidla snoubeni, moznosti vzajemnych
kombinaci
- servis vina — vhodné teploty, vhodny inventar pro servis
- Teatender - zakladni pravidla a zasady prace
- pfiprava pultu teatendera a jeho vybaveni
- druhy ¢aju a moznosti jejich michani
- vhodny inventaF pro podavani Caje
- pravidla pfipravy Caje
- prakticka pfiprava jednotlivych druh( ¢aju
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Bezpecnost prace, Dietni pokrmy alternativni zplsoby stravovani

Vysledky vzd&lavani
Zak:

vysvétli zakladni ukoly a povinnosti organizace pfi zajstovani
BOzZP

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

charakterizuje technologii pfipravy vybranych dietnich pokrmt
pripravuje pokrmy pro alternativni stravovani

pracuje s vyzivovymi a technologickymi normami, s hygienickymi
predpisy a recepturami pro pfipravu pokrm( a s odbornou
literaturou

pfipravuje vybrané pokrmy

pouziva specialni inventar

pouzije vhodny druh tepelné Upravy podle pfileZitosti a mista
konani

pracuje s odbornou literaturou

vyuziva nova technologicka zafizeni

pouziva moderni postupy pfi pfipravé pokrmu

vyhledava a pouziva potfebné informace

je pripraven organizovat praci ve vyrobnim stfedisku a
cateringovych spole¢nostech

ovlada zakladni kuchafské dovednosti

pracuje s odbornou literaturou

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou
podle pfedpist o ochrané Zivotniho prostfedi naklada s odpady a
obaly

charakterizuje pomucky a pracuje s nimi, vhodné voli inventar a
ovlada postupy barmana,baristy, teatendra a sommeliera

Ucivo

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni
prevence
- Fizeni bezpec€nosti prace v podminkach organizace
a na pracovisti
- pracovné pravni problematika BOZP, pozarni
ochrana
- bezpecnost technickych zafizeni
Dietni pokrmy, alternativni zpisoby stravovani
- druhy diet a zasady racionalni stravy
- alternativni stravy

Moderni trendy, zazitkova gastronomie, priprava pokrmu ve zvlastnich podminkach

Vysledky vzdélavani
Zak:

pfipravuje vybrané pokrmy

pouziva specidlni inventar

pouzije vhodny druh tepelné upravy podle pfilezZitosti a mista
konani

pracuje s odbornou literaturou

Ucivo

Moderni trendy, zazitkova gastronomie, pfiprava pokrmt ve
zvlastnich podminkach

- Uprava pokrmu podle modernich trendl a ve zvlastnich
podminkach

- pfiprava pokrmu pro zazitkovou gastronomii

- tvorba vlastnich norem a kalkulaci

Moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy

Vysledky vzd&lavani
Zak:

vyuziva nova technologicka zatizeni
pouziva moderni postupy pfi pfipravé pokrmu
vyhledava a pouziva potfebné informace

Ucivo

Moderni technologicka zafizeni a pracovni postupy
- vyuzivani moderni technologie
- Setrné a hospodarné zpracovani surovin

Stredni odborné ucilisté gastronomie

159



Gastronomie PLUS Ucebni osnovy

160

3. rocnik
Pracovni ¢innosti v cateringovych spoleénostech
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Pracovni ¢innosti v cateringovych spoleénostech
* je pfipraven organizovat praci ve vyrobnim stfedisku a - cater_lrlwgové sluzby . )
cateringovych spole¢nostech - specifika pfipravy pokrmt pro akce mimo stravovaci zafizeni

- organizace prace v cateringovych spole¢nostech

je seznamen s predpisy souvisejicimi s odbytem vyrobku a sluzeb

rozliSuje systémy a zplGsoby odbytu vyrobku a sluZeb, voli vhodné
formy

popiSe organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém a
vyrobnim stfedisku

stanovi ceny gastronomickych vyrobkd a sluzeb

fidi praci v rznych forméach obsluhy

popiSe €lenéni pracovnich ¢innosti v cateringovych spole€nostech

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce, pfipravi podklady
pro vyuctovani

Odborné dovednosti, zivotni prostiredi v provozu

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: Odborné dovednosti, Zivotni prostredi v provozu
- ovlada zakladni kuchafské dovednosti - zakladni kuchafské dovednosti

- Zivotni prostfedi a jeho ochrana pfi provozu stravovacich zafizeni

pracuje s odbornou literaturou

hospodarné naklada s potravinami, energiemi a pitnou vodou

podle pfedpisli o ochrané Zivotniho prostfedi naklada s odpady a
obaly

Hygiena vyzivy, alimentarni nakazy
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ ovlada hygienu vyzivy, zdravotni rizika z potravin, alimentarni
nakazy

5.11 Komunikace ve sluzbach

5.11.1 Profesni etika

Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je kultivovat chovani zaka. 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 dtiraz na ptipravu jedince pro profesni i osobni zivot.

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahovych okruhit RVP Komunikace ve sluzbach a Estetické vzdélavani.
Vyuka se mezipfedmétové doplituje s predméty Cesky jazyk, Literarni a estetickd vychova, Zaklady
spolec¢enskych véd a Provoz v gastronomii.

Vyuka predmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

- uplatiovali spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzovali profesni etiku;

- dovedli vysvétlit vyznam péce o zevnéjsek a kultivovany projev;

- vyjadfovali se jasné a srozumiteln¢;

- 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
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zdravé sebevédomi o sob¢ a svych profesnich dovednostech;

Klademe diraz na metody, které umoziuji zaklim 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 filmu.

Hodnoceni vysledki vzdélavani zakid probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly.

Hodnoti se zejména aktivni pfistup zaka k vyuce, zjem 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 pfedmétl a obord, prezentace vlastnich nazora a schopnosti vyhledavat a pouzivat
informace.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
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
» 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

* uplatiiovat pii feseni problému rizné metody mysleni (logické, matematické, empirické) 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 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

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

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

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

* ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité internet
RVP' ziskavat informace z otevienych zdrojii, zejména pak s vyuzitim celosvétove sité Internet

» komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline

komunikace
RVP
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Prifezova témata pokryvana predmétem
Clovék a Zivotni prostiedi
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Informac¢ni a komunika¢ni technologie

Clovék a svét prace

1. ro¢énik

Ucebni osnovy

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

Komunikace ve sluzbach

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
uplatriuje spoleéenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje
profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevl
pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani,
snazi se prfedchazet konfliktim

feSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individuaini
zvlastnosti hosta

zvyklosti
uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostredi

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace k FeSeni stresovych
a konfliktnich situaci

Profesni komunikace

Dotace ucebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani

Zak:

+ ovlada pravidla business etikety

rozliSuje rdzné typy hostt, reaguje na jejich chovani s vyuzitim
poznatkll z psychologie
uplatfiuje pravidla spole¢enského chovani a zasady profesniho
vystupovani i psychologické zaklady jednani s podfizenymi,
nadfizenymi, se zakaznikem, s obchodnimi a pracovnimi partnery
aktivné vyuziva cizi jazyk
zvlada feseni riznych komunikativnich a interpersonalnich situaci
(v&etné konfliktnich a zatézovych)
vhodné uplatfiuje prostfedky verbalni i neverbalni komunikace

v kontaktu se zakazniky respektuje narodni mentalitu a aspekty
multikulturniho souziti

voli vhodné zdroje a odpovidajici techniku k vyhledani
pozadované informace

propaguje vhodnym zpusobem podnik

orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje,
vyhodnocuje, zaznamenava a uchovava textové, numerické i
grafické informace

kriticky hodnoti medialni obraz krasy lidského téla a komeréni
reklamu; dovede posoudit prospésné moznosti kultivace a
estetizace svého vzhledu

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a

Uéivo
- spoleCenské chovani a profesni vystupovani
- osobnost, vzhled
- typologie hostli, omyly pfi poznavani druhych lidi
- prace s pfipominkami hostt a recenzemi
- narodni zvyklosti a tradice ruznych etnik ve vazbé na gastronomii
a zpusob komunikace

Uéivo
- business etiketa
- typy zékaznik( a psychologické zaklady jednani
- pravidla spole¢enského chovani
- profesni vystupovani a komunikace véetné cizojazyéné
- verbalni a neverbalni komunikace
- zvlastnosti cizich kultur
- prace s informacemi
- funkce reklamy a propagacnich prostredku
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1. roénik

Kultura
Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - kultura narodnosti na naSem uzemi

- spoleéenska kultura — principy a normy kulturniho chovani,

* porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem dzemi € Ka X
spolec¢enska vychova

* popiSe vhodné spoleenské chovani v dané 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
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6 Spoluprace se socialnimi partnery

Spoluprice se socialnimi partnery
Nase Skola je oteviena spolupraci se vSemi, jejich ¢innost mize ptispét k rozvoji kompetenci zaka a celé skoly.
Spolupracuje se socialnimi partnery jiz mnoho let. Skola méa vytvofenou §irokou sit’ socialnich partnert.
Vytvéteni vzajemnych vazeb Skoly s jejim okolim a socidlni partnerstvi je chapano jako prubézné se
pfizpuisobujici proces. Vedeni skoly si uvédomuje, ze znalost pozadavki socialnich partnerd na kompetence zaka
je jednim ze zakladnich parametr uplatnitelnosti zaka na trhu prace, vyucovaciho procesu a tim i uspé$nosti nasi
Skoly. Hlavnimi socidlnimi partnery jsou : * rodiny zaka * zaméstnavatelé jako klicovi predstavitelé trhu prace ¢
profesni organizace * §koly stejného zaméteni v Némecku, Polsku, Svycarsku, Italii a na Slovensku « Spolek
rodi&t a piatel skoly / SRPS /

Spoluprace s rodici
Vedeni skoly se snazi o vytvofeni pratelské atmosféry zalozené na dialogu a spolupraci mezi pedagogy, zaky
a rodi¢i. Ve 8kole pracuje $kolni psycholozka a vychovna poradkyng. Skolni psycholozka kromé feseni problémi
zakl nabizi i kariérni poradenstvi. Sluzba psycholozky je uréena i rodi¢tim, ktefi pfichdzeji bud’ spole¢né se
svymi détmi, nebo samostatné. Obsahem konzultaci je vychovné ptisobeni na dospivajici mladez a rozbor jejich
problémi ve $kole, na pracovistich odborného vycviku & v soukromi. Skola se snazi zapojit rodi¢e jako partnery
do chodu 8koly a navazat produktivni spolupraci. Skola organizuje dny otevienych dvefi, na kterych informuje
zajemce o studium o vyuce, vychové a spolecenském zivote na nasi skole. Dny otevienych dveti jsou také
vitanou prilezitosti vyslechnout nazory rodict a budoucich zakt o kvalité nasi i ostatnich §kol stejného zaméteni.
Kazdy ucitel ma stanoveny konzulta¢ni hodiny — je to jedna z forem pomoci zaktim pfi studiu. Mohou je
vyuzivat i rodice k jednani s uciteli. K posileni socialniho klimatu $koly a tfidnich kolektivt je zaveden ,,Den
tfidy ,,. V ramci tohoto dne mé kazda tfida svlij den, kdy je dopoledne vénovano Zivotu tfidy, slavnostni spole¢ny
obéd ve Skolni jidelné a odpoledne se Zaci zacasthiuji kulturnich, sportovnich a spole¢enskych akei, napft.
bowling, prohlidka divadel, exkurze, filmova a divadelni predstaveni.

Pracovisté praktického vyucovani

Skola ma uzaviené smlouvy o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyucovéani zakil. Pro odborny vycvik
jsou vybrana pracovisté cca 30 nejlepSich prazskych hotell a restauraci a dalSich provozoven. 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 rtiznych soutézich, které skola potada,

a poskytuji odbornou a finan¢ni pomoc pfi uc€asti nasich zakd na mezinarodnich soutézich. Spoluprace

s profesnimi organizacemi Hospodaiska komora Ceské republiky Skola jiz po mnoho let zve zastupce
Hospodatské komory CR k dohledu nad zavére¢nymi zkouskami zakd. Hospodaiska komora osvédéuje kvalitu

a regulérnost zavéreénych zkousek a nejlepim zakam udéluje Ocenéni Hospodaiské komory CR a Europass —
dodatek k vyuénimu listu daného oboru. S Hospodaiskou komorou CR také $kola spolupracuje v ramci projektu
"Remeslo Zije", byla zapojena do mnoha odbornych aktivit, pii kterych Zaci mohli navstivit riizna gastronomicka
a potravinaiska zafizeni. Asociace kuchait a cukraiti Ceské republiky (AKC) Skola je ¢lenem AKC, ktera sidli

v budové Skoly. Organiza¢né pomaha zajist'ovat zasedani predsednictva AKC a velmi uzce spolupracuje pii
organizaci odbornych a spole¢enskych akci AKC. Tréninky, ukdzky a pfednasky, které AKC v prostorach skoly
organizuje, slouzi odbornym ucitelim a ucitelim odborného vycviku k dalsimu vzdélavani a k izkému sepéti
teoretické vyuky s aktudlni praxi a modernimi trendy v oboru. Zapojeni socialnich partnerti ze zaméstnavatelské
sféry prispiva k tésnéjsi provazanosti vzdélavaci nabidky Skoly a poptavky trhu prace a k zainteresovanosti
zaméstnavateld na odborném vzdélani a ke zkvalitnéni odborné profilace. Socidlni partnefi spolupracuji se
skolou, zucastiiuji se prezentace prace zakt na Skolnich soutézich a odménuji nejlepsi zaky. Dalsi formou
spoluprace je podpora zaka pii praktickych maturitach a praktickych zavére¢nych zkouskach na pracovistich
odborného vycviku. Skola spolupracuje se socialnimi partnery z fad zaméstnavateld pii zajistovani praxi

a exkurzi zaku. Partnefi Skole zaji$t'uji a sponzoruji suroviny na rizné Skolni odborné akce, umoziuji ucast
ucitelll na odbornych seminatich s ukazkami modernich trendd v gastronomii, dale odborné staze v jejich
provozech apod. Spolek rodi¢i a piatel skoly (SRPS)

Spolek rodi¢u a pratel skoly ve skole pisobi jako neziskovy spolek. Finanéné podporuje fadu akei, které skola
porada, a organizuje reprezentacni ples skoly.

Odborny vycvik

Odborny vycvik nasich zakl probiha na realnych pracovistich hoteld a restauraci prazské gastronomie. Protoze se
jedné o vybrané provozovny, lze fici, Ze Zaci pracuji na $pi¢kovych pracovistich evropské gastronomie. Zaci
pracuji pod ptfimym dohledem instruktort, ktefi se rekrutuji z nejlepsich pracovniktl jednotlivych pracovist’.
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Kazdodenni spoluprace s uciteli odborného vycviku a pobyt uéitelti odborného vycviku na jednotlivych
pracovistich po celou dobu vyuky zakl zarucuje kvalitni sepéti teoretické a praktické vyuky, praktické vyuziti
znalosti a dovednosti zaki a plnéni pozadavki pracovist' na odborné kompetence zaki. Poznatky z jednotlivych
pracovist ucitelé odborného vycviku prenaseji do diskuze o zméndch uéebnich pland jednotlivych obord.
Soucasti odborného vycviku jsou také odborné soutéze. Zadani jednotlivych soutéznich ukold prizptisobujeme
modernim trenddm v gastronomii a vybér hodnotiteld, $pickovych odborniki z jednotlivych pracovist odborného
vycviku, zaruéuje kvalitu soutézi a posun jednotlivych kategorii soutézi smérem ke kvalité a modernim trendtim.
S jistou hrdosti miizeme prohlasit, ze podle zkusenosti pracovnikid Gfadu prace nemaji nasi absolventi problém
zatadit se do pracovniho procesu a jejich kompetence plné vyhovuji poZzadavkiim zaméstnavateld.
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