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Profil absolventa

2 Profil absolventa

Skola Stfedni $kola gastronomie, Stfedni Skola gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Nazev SVP Cignik 2025

Platnost Od 1. 9. 2025 Délka studia v letech: 3.0

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

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

Skolni vzdélavaci program: Cignik
Ko6d a nazev oboru vzdélani: 65-51- H/01 Kuchat — ¢iSnik
Platnost: od 1. 9. 2009

Uplatnéni absolventa v praxi

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

Absolvent disponuje zejména témito kompetencemi:

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

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

- sestavuje jidelni, napojovy a nabidkovy listek podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy
a dalSich hledisek

- sestavuje slavnostni menu a menu pro rizné piilezitosti

- charakterizuje bézné pokrmy , pfipadné popise technologicky zptsob jejich pfipravy

- ptipravuje a zabezpecuje slavnostni akce

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

- ptipravi a usporada své pracovisté v odbytovém stfedisku

- kontroluje kvalitu surovin i vyrobkt

- voli spravné zptisoby podavani, skladovani a oSetfovani napojt

- obsluhuje technicka a technologické zatizeni v provozu

- uplatiluje moderni formy prodeje, pouziva moderni techniku pfi objednavani a vyti€tovani s hostem

- vede evidenci spojenou s ¢innosti odbytového sttediska, vyuziva k tomu technické prosttedky

- ptipravuje podklady pro nakup surovin, potravin a dalSich zasob

- normuje pokrmy a napoje, kalkuluje ceny

- vyfizuje objednavky a provadi vyuctovani

- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Gpravou

- orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spole¢ného stravovani

- vyuziva zékladni poznatky z marketingu a managementu

- dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni zavedenym na pracovisti
- dodrzuje zakladni pravidla z oblasti osobni a pracovni hygieny a z oblasti bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci

- dodrzuje zasady ochrany zivotniho prostiedi pfi likvidaci odpadt

- jednd v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského chovani, jedna profesionalné

- komunikuje profesionalné s hosty, chova se a jedna spolecensky

- je sezndmen s moznostmi podnikani v oboru

V pribéhu vzdélavani byl absolvent veden tak, aby:

- formuloval své nazory a postoje Ustn¢ i pisemné

- komunikoval ve dvou cizich jazycich

- komunikoval elektronickou postou a vyuzival dalsi prostfedky komunikace
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- pracoval s osobnim pocitacem a dal$imi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

- pracoval s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim

- pracoval s odbornou literaturou a s dalSimi zdroji informaci, zejména pak vyuzival celosvétovou sit’ Internet
- provade¢l zakladni pocetni operace, odhadoval vysledek vypoctu, vyuzival efektivni zplisoby vypoctu, spravné
pouzival a prevadél bézné jednotky, vyhodnotil informace kvantitativniho i kvalitativniho charakteru obsazené
v grafech a tabulkéch,

- pecoval o majetek, efektivné ho vyuzival a chranil jej

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

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

a fizeni ¢innosti v pracovni skupiné

- ovétoval si ziskané poznatky

- jednal ekologicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje

Pti vzdélavani absolventa byl kladen diiraz predevsim na to, aby:

- respektoval tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych narodt a jazykovych oblasti

- redlné hodnotil kvalitu své prace, pracoval svédomité€ a peclive, snazil se dosahovat co nejlepSich vysledki

- uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivot€, pracoval hospodarné a loajaln¢ v pozici
zaméstnance

- kriticky zvazoval nazory, postoje a jednani jinych lidi

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

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

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

Zpisob ukonceni vzdélavani
Vzdélavani se ukoncuje zaveére¢nou zkouskou. Dokladem o dosazeni stupné€ vzdélani je vysvédceni o zavérecné
zkousce a vyucni list. Obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi pfedpisy.

Kompetence absolventa

Klicové kompetence
¢ Kompetence k uceni
* je schopen se efektivné ucit
» Kompetence k feseni problémi
* fesi samostatné bézné problémy
* Komunikativni kompetence
* vyjadfuje se v pisemné i Gistni formée
* Personalni a socialni kompetence
* stanovi si cile osobniho rozvoje
* je schopen spoluprace a vytvareni mezilidskych vztaha
* pecuje o své zdravi

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* cti kulturni hodnoty

* jedna v souladu s udrzitelnym rozvojem
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* cti hodnoty a postoje demokratické spole¢nosti

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

¢ Matematické kompetence
* vyuziva matematické dovednosti

* Digitalni kompetence
* orientuje se v digitalnim prostfedi a vyuziva digitalni technologie

Odborné kompetence

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

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
* pracuje kvalitn¢

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

¢ Uplatnovat moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich
* vyuziva poznatky o potravinach a napojich

* Ovladat technologii ptipravy pokrmi vcetné hygienickych zasad
* ovlada technologii pfipravy pokrmt

* Ovladat techniku odbytu
* ovlada techniku odbytu

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

Stredni Skola gastronomie
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3 Charakteristika skoly

Nazev Skoly Stfedni Skola gastronomie

Adresa Stiedni §kola gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Nazev SVP Cignik 2025

Platnost Ordr1: 9 2025 7 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Kéd a nazev oboru FéVVP 765-75174-71/(7)1 Kuchaf — ¢isnik Délka studia v letech: 3

Charakteristika Skoly

Pravnicka osoba Stfedni $kola gastronomie vykonava ¢innost stiedni skoly, stiediska praktického vyucovani

a Skolni jidelny na adrese U Krbu 45/521, Praha 10.

Ziizovatelem je Hlavni mésto Praha, Marianské nam. 2, Praha 1

Skola patii mezi nejvétsi prazské skoly zaméfené na ptipravu pracovnikii v gastronomickych oborech Kuchat,
Cisnik, Cukraf, jejichz absolventi ziskavaji vyuéni listy. Poskytuje také vzdélani s maturitou v oboru
Gastronomie a v nastavbovém studiu oboru Podnikani. Vzdélavani probiha denni formou.

Absolventi nachazeji uplatnéni v riiznych typech zatizeni poskytujicich stravovaci sluzby. Skola si dlouhodobé
udrzuje vysoky standard poskytovaného vzdélavani.

V roce 2011 ziskala $kola ocenéni Skola roku 2010. Bylo ji udéleno Asociaci hotelt a restauraci CR a je
potvrzenim toho, ze $kola je vnimana jako kvalitni vzd€lavaci instituce. Kromé tohoto titulu je drzitelkou mnoha
dal$ich ocenéni a certifikatu.

Patii mezi né:

Certifikat Asociace kuchat a cukrat CR stvrzujici vysokou kvalitu vzdélavani v oboru gastronomie - $kole byl
udé¢len opakované,

naposledy v roce 2025.

Cestné uznani Hospodatské komory CR za vysokou uroveit odborné piipravy ziskava $kola kazdoroéng.
Vyznamna také jsou individudlni ocenéni fady naSich zakt. Naptiklad nas zak se v roce 2025 stal laureatem
prestizniho ocenéni Zlaté rucicky.

Jsme $kola, ktera pecuje o bezpeci zaki a vytrvale usiluje o pratelské klima.

Jsme ekologicky smyslejici $kola. Zaky vedeme k trvale udrzitelnému rozvoji.

Kvalitu 8koly stvrzuje také Ceska $kolni inspekce.

Jsme otevieni aplikaci novych vyucovacich metod, pfi vyuce pracujeme s elektronickou uéebnici pro pfipravu
pokrmt ,,Kulinaiské uméni ,,.
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4 Charakteristika SVP

Nazev Skoly Stfedni Skola gastronomie

Adresa Stiedni §kola gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Nazev SVP Cignik 2025

Platnost Ordr1: 9 2025 7 Dosazené vzdélani Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Kéd a nazev oboru FéVVP 765-75174-71/(7)1 Kuchaf — ¢isnik Délka studia v letech: 3

Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu
(dale jen SVP)

Pojeti vzdélavani

Skolni vzdélavaci program poskytuje stfedni odborné vzdélani. Je sestaven tak, aby Zak rozvinul vieobecné
védomosti nabyté v zakladnim vzdélavani a ziskal odpovidajici odborné kompetence potiebné k vykonavani
budouciho povolani ¢isnika.

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 klicovych a odbornych kompetenci byly vyuzity poznatky z dlouhodobé spoluprace se socialnimi
partnery, jejichz pozadavky byly do SVP zapracovany.

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

SVP ¢&isnik mohou studovat i Zaci se specialnimi vzdélavacimi potiebami, je jim poskytnuta nalezita odpovidajici
péce.

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

Skola podporuje Zaky s mimotadnymi vysledky, a to napt. formou vyuziti volno¢asovych aktivit, soutézi. Nadani
zaci mohou vyuzit také kariérni poradenstvi o moznosti studia na $kolach vyssiho stupné, podporu pii pfipraveé na
pfijimaci zkousky na tyto Skoly. Nejlepsi Zaci skoly jsou kazdoro¢né ocenovani.

S zaky se specifickymi poruchami uceni pracujeme dle doporuceni skolského poradenského zafizeni nebo skolni
psycholozky. Na zakladé pokynt skolni psycholozky také vyucujici sami aktivné takové zaky vyhledavaji.
VSsichni Zaci i ucitelé maji ptistup k riznym pomickam, jez napomahaji zakiim se specialnimi vzdélavacimi
potiebami dosdhnout co nejlepsi vysledky ve vzdélavani. Pti vyuce jazykl je mozno vyuzivat specialni program
Jazyky bez bariér, ktery pedagogiim umoziiuje vyukové metody aktivné dopliovat o multimedialni materidly
prizplsobené specifickym potfebam zaki napt. s dyslexii.

S Zaky se specifickymi poruchami uceni pracujeme dle doporuceni skolského poradenského zafizeni nebo $kolni
psycholozky. Na zakladé pokynt $kolni psycholozky také vyucujici sami aktivné takové zaky vyhledavaji.
Vsichni Z4ci 1 u€itelé maji ptistup k riznym pomickam, jeZ napomahaji Zakiim se specialnimi vzdélavacimi
potifebami dosahnout co nejlepsi vysledky ve vzdélavani. Pii vyuce jazykl je mozno vyuZzivat specialni program
Jazyky bez bariér, ktery pedagogtim umoznuje vyukové metody aktivné dopliovat o multimedialni materialy
pfizptisobené specifickym potfebam zakl napt. s dyslexii.

Vychodiska pro tvorbu $kolnich vzdélavacich program

Stredni Skola gastronomie
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Zakladnim vychodiskem pro zpracovani SVP Cisnik
je ramcovy vzdélavaci program 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

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

Skola zpracovavala SVP v ramci projektu schvéaleného na zékladé vyzvy OPPA.

Nazev projektu:

Zkvalitnéni a modernizace pocate¢niho vzdélavani zaka stiedni $koly prostiednictvim zpracovani novych
vzdélavacich programii pro gastronomické obory a pfiprava na jejich realizaci

Registraéni ¢islo projektu: CZ.2.17/3.1.00/31027

Projekt byl realizovan na zékladé vyzvy ,,Operacni program Praha adaptabilita® — prioritni osa Modernizace
pocatecniho vzdélavani a byl spolufinancovan Evropskym socialnim fondem. Prace byly zahdjeny 1. listopadu
2008. Jednou z aktivit projektu byla analyza podminek Skoly z hlediska moznosti vzdélavani zakt a analyza
pozadavkll soucasného trhu prace na absolventy skoly.

V ramci zpracovani analyz byly vytvotreny dotazniky zaméfené na hodnoceni stavajicich podminek Skoly

a zjisténi potieb, které odpovidaji pozadavkiim praxe. Dale byly hodnoceny podminky pro vzdélavani zaka

v jednotlivych oblastech vzdélavani a ve vyucovacich pfedmeétech. Vysledky se staly podkladem pro zajisténi
dalsiho vzdélavani pedagogickych pracovniki a materialniho vybaveni $koly tak, aby cile SVP mohly byt
naplnény co nejlépe.

Pro hodnoceni podminek $koly byla vyuzita i Zprava z vlastniho hodnoceni zpracovana na zakladé povinnosti
Skoly vyplyvajici ze Skolského zakona a vyhlasky €. 15/2005. Byly vyuzity i zavéry z pravidelné provadéné
autoevaluace pedagogickych pracovniki a tiidnich kolektivi.

Vedle hodnoceni podminek skoly byly analyzovany pozadavky trhu prace predevsim ve spolupraci se socialnimi
partnery $koly. Podkladem pro zavéry byly dotazniky, na které¢ odpovidali zastupci podnikti v oblasti
gastronomie a zastupci profesnich instituci.

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

Organizace vyuky

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

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

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

Hodnoceni vysledki vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni podle klasifikacniho #adu, ktery je soucasti §kolniho fadu koly. Ten je zveiejnén na webové
strance skoly.

Skola klade diraz na to, aby 74k byl hodnocen objektivné tak, aby hodnoceni mélo motivaéni a vychovny
charakter. Zak je veden k sebehodnoceni a ke snaze dosahnout co nejlepsich vysledkil vzdélavani. K zakam je
uplatiiovan individualni pfistup a pomoc pfi neuspésnych vysledcich, vSichni ucitelé maji vypsany konzultacni
hodiny.

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

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

Stredni Skola gastronomie
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Podminky pro pfijimani ke vzdélavani

Obecné podminky jsou vymezeny $kolskym zakonem a RVP.

Zéci jsou piijimani na zékladé hodnoceni dosazeného na zékladni skole.

Pfijimaci zkousky se nekonaji.

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

Ukonceni vzdélavani

Vzdélavani je ukonceno zavéreénou zkouskou podle piislusnych pravnich norem. Zavére¢na zkouska ma ¢ast
pisemnou, Ustni a praktickou.

Dokladem o dosazeném stupni vzdélani je vyucni list a vysvédEeni o zavérecné zkousce. Ty jsou predavany
absolventiim slavnostnim zptisobem v reprezentacnich prostorech socidlnich partnerti.

Zavére&nych zkousek se kazdorotné zucastiiuje i zastupce Hospodaiské komory CR. Nejlepsi Zaci pak na
zékladé doporudeni tohoto zastupce a na navrh §koly obdrzi ocenéni Hospodaiské komory CR.

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

Prufezova témata

Prlfezova témata predstavuji spoleCensky vyznamnou oblast vzdélavani. Hraji dtlezitou roli pii vychove zaku,
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 (napiiklad Cesky jazyk, cizi jazyk, Clovék a spoleénost), ale
spravné formovani nazord zakl na jejich stavajici i budouci zptisob zivota v demokratické spolecnosti a orientace
na kvalitni plnohodnotny zivot jsou dale podporovany rtiznymi 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 zékladni strategii $koly, kterou je vytvaret a dale
rozvijet ptiznivé socialni klima v kolektivech zaki a ve skole jako takové. K tomu vyuzivame napt. vlastni
projekt ,,.Den tiidy*.

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, ucast na
soutézich ve Skolach navzajem. Spolupracujeme se §kolami na Slovensku, ve Spolkové republice Némecko,
Svycarsku, Polsku, Anglii.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi

Téma je zatazeno napf. v piredmétech Odborny vycvik, cizi jazyk, Ekonomika, Zaklady ptirodnich véd.

Dtiraz klademe na environmentalni vzdélavani, tedy na poznévani Zivotniho prostiedi ¢lovéka, na uvédomovani
si nezbytnosti zachovani podminek zivota, na poznavani vztahu ¢lovéka a zivotniho prostiedi. Prosazujeme
principy uspornosti a hospodarnosti, tfidéni odpad.

Priifezové téma Clovék a svét prace

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

k celozivotnimu vzdélavani. Cilem je 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 sebedtivéry jsou poradany skolni soutéze, zaci jsou
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ptihlasovani do regionalnich a celostatnich soutézi, odborné zajezdy, pro zaky jsou organizovany odborné kluby
pod vedenim ucitelt odborného vycviku a Spickovych profesionall z jednotlivych pracovist praktického
vyucovani.

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

Prttezové téma Informacni a komunikacni technologie (IKT)

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

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

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

Upravy SVP
SVP s platnosti od 1. 9. 2009
Byly provedeny nasledujici tpravy:

0d 1.9.2012 — na zakladé zkugenosti s vyukou podle SVP byly provedeny drobné upravy, které se tykaly
rozlozeni u¢iva. Jednalo se nasledujici predméty: Jazyk anglicky, Seminaf jazyka anglického, Odborny vycvik,
Informatika a komunikace, Odborné predméty

Tyto Gipravy neznamenaly zasadni zmény v charakteru SVP, §lo pouze o piesuny témat v ramci predmétu tak,
aby bylo 1épe dosazeno vzdélavacich cili. Podrobné informace o téchto zménach jsou ulozeny v archivu Skoly.

0Od 1.9.2013

Formalni upravy SVP:

Na zakladé dosavadni praxe bylo rozhodnuto o provedeni nasledujicich zmén.

Byla zrusena volitelnost cizich jazykt a bylo stanoveno toto: 1. Cizi jazyk u vSech obord bude Jazyk anglicky, 2.
Cizi jazyk, pokud je zaveden, bude jazyk némecky.

Seminare k prvnimu cizimu jazyku — pfedmét Seminaf z jazyka anglického byl rozpracovan tak, aby navazoval
na ucivo anglického jazyka. Jeho vyuka bude jednotna pro vSechny zaky.

Déle bylo rozhodnuto o provedeni zatazeni jednotlivych pfedméti do oblasti tak, aby pfené korespondovaly

s RVP. Pfesunem predmétti nebyly dotéeny ani vzdélavaci cile, ani u¢ivo, kompetence a ani prifezova témata.
SVP se tak stal prehledngjsim, oblasti plné odpovidaji RVP, nedochézi k nejasnostem ohledn& vyuky cizich
jazyku. Je posilena navaznost na RVP zékladniho vzdélavani a potfeby praxe.

Uprava SVP od 1. 9. 2014 )
Vzhledem k tomu, Ze od 1. ledna 2014 plati Novy obcansky zakonik, byla zavedena terminologie do SVP
v ptislusnych pfedmétech. V predmétu matematika bylo odebrano uc¢ivo Kvadratické rovnice.

Upravy SVP od 1. 9. 2018

Upravy byl provedeny v souladu s Opatienim ¢. 3 ministra Skolstvi, mladeZe a télovychovy, kterym se
méni ramcové vzdélavaci programy oboriu stiedniho vzdélavani kategorie stupné dosaZeného vzdélani H.
(ze dne 22. 6.2017)

Ve vSech predmétech, kde je to vhodné, zaradi vyucujici pFredméta téma: Ochrana osobnich udaji

v souladu s nafizenim EU 2016/679 - GDPR.

Jazyk Cesky a spolefenskovédni piredméty

- uprava dotace v predmétu Cesky jazyk a literatura

Ve vsech ro¢nicich dotace sjednocena na 1,5 hodin tydné
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Prirodovédné predméty

Matematika

- uprava dotace hodin v ro¢nicich na 1-1,5-1,5

Pifedmét Zaklady prirodnich véd byl nahrazen na dvéma piredméty takto:
Chemie 2-0-0

Fyzika 0-1-0

Dtivodem je lepsi orientace, nazev pfedmétu odpovida obsahu, ktery ztstal zachovan.

4.1 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 skole pracuje 60 pedagogickych pracovnikl. VSichni jsou
internimi zaméstnanci, zadné hodiny nejsou vyucovany externisty. Nemocnost u€itell je dlouhodob¢ velice
nizka. V pripad¢ absenci uciteld je zajisténa vyuka jejich zastupovanim.

Pedagogicky sbor lze hodnotit jako sbor zkusenych uciteld, ve kterém co do poctu vyrazné pievazuji Zeny.
Téméf vsichni vyudujici spliuji kvalifikaéni predpoklady. Vedeni Skoly zajist'uje dalsi vzdélavani tak, aby
zahrnovalo jejich profesni rozvoj.

Materialni podminky

Strucné charakteristika materialné 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 Skoly rekonstrukce a opravy, které
vyrazné piispivaji ke zkvalitnéni podminek pro vyuku.

Skola mé k dispozici 32 u¢eben v 7 pavilonech. Viechny uéebny jsou vybaveny pdknym nabytkem, vyzdobu
tvoii predevs$im ucebni pomicky. Vyzdoba uéeben je zaméfena na konkrétni vyucovaci predméty. Vsechny
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bézné ucebny jsou vybaveny multimedialni technikou, kterd pomaha uéitelim ke zkvalitnéni vyuky. Nékteré
ucebny jsou ryze odborné, napt. moderni kulinaiské studio, u¢ebna stolniceni s barem, téi 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 areal s modernimi
viceuCelovymi hfisti. Specialni je vyuziti poslucharny se 63 misty, kde se kromé vyuky konaji odborné
predvadeéci akce s pouzitim nejmoderné;jsi techniky.

Stravovani je zajidténo vybérem z péti pokrmi, doplitkové stravovani zajistuje skolni kantyna. Zaci maji

k dispozici n¢kolik automatd s ndpoji a doplitkovym sortimentem.

Skola mé k dispozici vice nez 200 poéitaéti. Vétsina z nich slouzi zakim pro vyuku v poitatovych ugebnach,
ale 1 vyucéujicim v kabinetech a ve sborovné. VSechny ucebny, kabinety i kancelafe jsou pfipojeny k pocitacové
siti s moZnosti vyuZiti internetu.

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

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

Budovy Skoly se nachazeji v krasném prostiedi velké travnaté zahrady, coz zajistuje klid pro vyuku i idealni
podminky pro relaxaci. Je zde umisténa venkovni uc¢ebna pod Sirym nebem, kterd je vyuzivana za pé¢kného
pocasi nejen pro vyuku, ale i pro konani riznych akei. Nachazi se zde také venkovni krb s posezenim.

Skola disponuje mnozstvim odbornych pomticek a materialti pro vyuku, které kopiruji sou¢asné trendy. Stéle
zlepSuje podminky pro vzdélavani a po této strance je velmi dobfe hodnocena nejen nadfizenymi organy, ale
i Sirokou a predevsim odbornou vetejnosti.

Skola disponuje mnozstvim odbornych pomiicek a materiald pro vyuku, stale zlepsuje podminky pro vzdélavani
a po této strance je velmi dobie hodnocena nejen nadfizenymi organy, ale i Sirokou vetejnosti.

Podminky bezpecnosti 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 pfedpist k zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci. Zaroven je vénovana pozornost poZarni prevenci.

Zaci v odborném vycviku prochéazeji $kolenim o obecné BOZP a pozarni ochrané pred jeho zahajenim na
konkrétnim pracovisti kazdy rok a toto proskoleni stvrzuji svym podpisem. Na jednotlivych pracovistich
odborného vycviku jsou zaci $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 8kole, v souladu se zakonem &. 561/2004 Sb. (Skolsky zékon),
v platném znéni, a vyhlaskou ¢. 72/2005 Sb., o poskytovani poradenskych sluzeb ve skolach a skolskych
poradenskych zafizenich, v platném znéni, zajist'uji:

* Vychovny poradce

* Metodik prevence

+ Skolni psycholog

Tito odbornici vzajemné uzce spolupracuji, a tak poskytuji zaktim, jejich zakonnym zastupctim a pedagogickym
pracovnikiim skoly komplexni sluzby vychazejici z vyse uvedenych ptedpist a z dokumentd Skoly.

Standardni ¢innosti vychovného poradce na nasi Skole:

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

Zvysenou pozornost vénuje zakim s rizikovym vyvojem a chovanim.

Zavazné vychovné problémy fesi dle potieby ve spolupraci s tiidnimi uéiteli, vedenim $koly, zdkonnymi
zéstupci zaki, dal§imi pracovniky SPP, pracovniky $kolskych poradenskych zafizeni, socialnich organti, Gifadu
prace apod.
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Ve spolupraci s metodikem prevence, Skolnim psychologem a dal$imi pedagogickymi pracovniky $koly
vyhledava projevy zneuZzivani navykovych latek a ostatnich socialné patologickych jevt (patologické hracstvi,
Sikanovani, vandalismus, brutalita, rasismus, kriminalita a dalsi), podili se na jejich vySetfovani a navrzich
opatteni.

Jedna jménem Skoly se zakonnymi zastupci zaki.

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

Vede vychovné komise.

Zajistuje skupinové navstévy zaki skoly v informacnich stfediscich uradt prace a poskytuje zakiim a zakonnym
zastupcim informace o moznosti individualniho vyuziti informacnich sluzeb téchto stiedisek.

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

Standardni ¢innosti metodika prevence na nasi $kole:

Vykonava ¢innosti metodické, koordinacni, informaéni a poradenské.

Zpracovava a podili se na realizaci Minimalniho preventivniho programu skoly.

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

Zajistuje odborné besedy a kluby v ramci prevence socialné patologickych jevi.

Poskytuje informace v oblasti prevence socialné patologickych jevl zaktim i jejich zdkonnym zastupctm.
Sleduje a koordinuje integraci zakl — cizinct, prioritou je prevence rasismu a xenofobie.

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

a vychovnym poradcem.

Kontaktuje odpovidajici odborné pracovisté v ptipad¢ akutniho vyskytu socialné patologickych jevii na Skole.
Vede pisemné zaznamy umoziujici dolozit rozsah a obsah ¢innosti $kolniho metodika prevence, predevsim
navrzena a realizovana opatfeni.

Skolni psycholog:

Skolni psycholog poskytuje zakaim $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 $kolach a skolskych poradenskych zafizenich, v platném znéni, z koncepce pedagogicko-
psychologického poradenstvi SOU gastronomie, U Krbu 521, Praha 10 a z ro¢niho planu ¢innosti $kolniho
psychologa a jsou vykonavany v souladu se zakonem ¢.101/2000 Sb., o 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 mimoiadné nadanych.

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

Spoluutvari podminky k maximalnimu vyuziti potencidlu zaku.

Poskytuje ivodni poradenskou konzultaci, poptipadé dlouhodobé&jsi podptrnou péci zaktm, kteti ho sami
vyhledaji.

Poskytuje krizovou intervenci zaktum (¢i skupinam zaku), ktefi se ocitnou v psychicky mimofadné naro¢né ¢i
ohrozujici situaci.

Podili se na vzdélavaci a vychovné ¢innosti $koly (koordinace ¢i vedeni seminaiti, besed apod.)

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

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

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

V piipad¢ potieby kontaktuje rodice zaki a navazuje s nimi dalsi spolupraci.

Vede si divérné zaznamy vyhradné pro potieby skolni poradenské ¢innosti (v souladu se zakonem ¢.101/2000
Sb., o ochrané osobnich daji, v platném znéni).
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4.2 Zaclenéni prarezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti

Clovék a zivotni prostredi

Clovék a svét prace

Clovék a digitalni svét
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14



Cignik 2025

RVP 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik

5 Ucéebni plan

Stfedni $kola gastronomie, Stfedni Skola gastronomie, U Krbu 45/521, 108 00 Praha 10

Skola
Nazev SVP Cignik 2025
Platnost 0Od 1. 9. 2025

Kéd a nazev oboru

RVP 65-51-H/01 Kucharf — &isnik

Ucéebni plan roénikovy

Povinné predméty 1. roénik 2. roénik 3. roénik
Cesky jazyk a literatura 15 15 15
1. cizi jazyk - anglicky jazyk 2 2 2
2. cizi jazyk - némecky jazyk 1 1 1
Seminar z anglického jazyka - 1 1
Clovék a spole&nost 1 1 1
Chemie 2 - -
Fyzika - 1 -
Matematika 1 1,5 1,5
Télesna vychova 1 1 1
Informatika a komunikace 1,5 1 1
Ekonomika 1 1 1,5
Nauka o napojich a potravinach 3 2 2
Technika odbytu 2 1,5 2
Prakticka cviceni - 1 1
Odborny vycvik 15 17,5 17,5
Profesni etika

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v rocniku

Délka studia v letech:

Forma vzdélavani

Stredni Skola gastronomie
SMILE verze 3.3.1

3.0

denni forma vzdélavani

Ucebni plan
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Prehled vyuziti tydnt

Vyuka dle rozpisu ugiva 33 33 30

zavérecné zkousky 4

Casova rezerva 7 7 6
Celkem:

Komentaf k rozdéleni uciva jednotlivych oblasti do predméta
Obor vzdélani: 65 — 51 —H/ Kuchat — ¢i$nik
SVP Cisnik:

Oblast Cesky jazyk:

Piedmét Cesky jazyk a literatura zahrnuje uéivo z oblasti Estetického vzdélavani v rozsahu 1,5 hodin za dobu
studia.

Jsou zde zahrnuta tato témata:

Umeéni a literatura, Prace s literarnim textem, Kultura

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

Oblast Estetické vzdélavani — 2 hodiny

U¢ivo oblasti je zahrnuto ve dvou pfedmétech

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

Cesky jazyk a literatura — viz oblast Cesky jazyk

Cést uéiva v rozsahu 0,5 hodiny je zahrnuta do predmétu

Profesni etika — viz oblast Komunikace ve sluzbach

Jedna se o tato témata: Spolecenska vychova, Kultura bydleni a odivani, Funkce reklamy
Oblast Ekologie a Biologie je zahrnuta v pfedmétu Chemie

Oblast vyroba pokrmil je pokryta v pfedmétech:
Nauka o népojich a potravinach, Odborny vycvik
- témata viz jednotlivé pfedméty

Oblast Odbyt a obsluha — je pokryta v pfedmétech Technika odbytu, Provoz v gastronomii, Odborny vycvik,
Prakticka cviceni
- témata viz jednotlivé pfedméty

Oblast Komunikace ve sluzbach je pokryta v pfedmétech

Informatika a komunikace

Téma: Pisemna komunikace, vyuziti techniky v komunikaci
Ekonomika

Téma: Marketing

Profesni etika

Téma: Komunikace ve sluzbach

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

Téma: Spolecenské chovani a profesni vystupovani

Stredni Skola gastronomie
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Ucebni osnovy

6 Ucebni osnovy

6.1 Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika oblasti

Jazykové vzdélavani a komunikace rozviji komunikac¢ni kompetence zakt a uéi je uzivat ¢eského i ciziho jazyka
jako prostfedku k dorozumivéni a mysleni, a dale k pfijimani, sdélovani a vymén¢ informaci. Kromé
komunikativni kompetence se jazykové vzdélavani také podili na rozvoji socialnich kompetenci zakt, zaroven
pfipravuje zaky na aktivni zivot v multikulturni spolecnosti.

Oblast Jazykového vzdélavani a komunikace je propojena s oblasti Estetického vzdélavani - estetické vzdelavani
napomaha k dosazeni uvedeného cile jazykového vzdélavani a naopak estetické vzdélavani prohlubuje jazykové
znalosti a kultivuje jazykovy projev zaka.

V oblasti jsou zahrnuty pfedméty: Cesky jazyk a literatura, 1 .cizi jazyk - anglicky jazyk, 2.cizi jazyk - némecky
jazyk , seminaf z anglického jazyka.

6.1.1 Cesky jazyk a literatura

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

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu je zdokonalit a dale rozvijet jazykové, slohové a literarni védomosti a dovednosti ziskané na
zakladni Skole. Rozvijet slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti zakii. Vést zaky k vyuzivani poznatkt teorie
literatury k hlubsimu porozuméni uméleckych dél. Rozvijet ¢tenarské dovednosti a schopnosti porozumét
odbornému i umé¢leckému textu a interpretovat jej. Vést zaky ke kultivovanému ¢tenaistvi a tvotfivym estetickym
aktivitam a k ziskani pfehledu o kulturnim déni.

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahovych okruhi RVP — Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce,
Estetické vzdélavani.

Ucivo gramatiky zahrnuje tematicky celek — Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti. U¢ivo slohu
zahrnuje tematické celky — Komunikaéni a slohova vychova, Prace s textem a ziskavani informaci. U¢ivo
literatury zahrnuje tematické celky — Uméni a literatura, Prace s literarnim textem. Z tematického celku Kultura
je zafazeno téma — Kulturni instituce v CR a v regionu. Zbyvajici témata uéiva tohoto celku jsou zatazena do
predmétt Zaklady spolecenskych véd a Profesni etika. Ucivo jednotlivych tematickych celkii je rovnomérné
rozdéleno do uc¢ebniho planu jednotlivych ro¢nika.

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

Vyuka smétuje k tomu, aby zaci:

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

- ziskali pfehled o kulturnim déni, uvédomovali si vliv prostfedk masové komunikace na utvareni kultury;

- chapali vyznam uméni pro ¢lovéka, vytvotili si pozitivni vztah ke kulturnim pamatkam;

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

- dokazali pracovat samostatné i v tymu;

- ziskali a kriticky hodnotili informace z rtiznych zdroji;

- motivace, vypravéni, vyklad, rozhovor, beseda;

- prace s obrazem, vyhledavani informaci v uéebnicich, odbornych publikacich a na internetu;

- prace s textem (zpracovani textovych informaci);

- Cetba a interpretace textu;

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

- referaty o prectenych knihach a zhlédnutych filmech;

- exkurze (knihovna, vystavy);
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- prohlubovani ¢tenaiskych dovednosti, dramatizace;

Hodnoceni vysledki vzdélavani zakl probiha v souladu s klasifikacnim fadem, ktery je soucasti skolniho tadu.
Hodnoti se ustni a pisemny projev zaku, jazykové védomosti a schopnosti je prakticky pouzit — diktaty,
doplnovaci cviceni, slohova cviceni a slohové prace. Schopnosti vyhledat a pouzit informace, interpretovat
text,porozumét sdéleni uméleckého textu.

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

Klicové kompetence

¢ Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

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

vyhledéavat a zpracovavat informace
RVP

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

* vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP
» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zplisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatiiovat pii feseni problému rizné metody mysleni a mysSlenkové 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

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

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrZzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

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

* vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
RVP
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* dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru prislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zakladni odborné terminologii
a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)

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 vytvoten

pozitivni vztah
RVP

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace ucebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a stylove
pfiznakové jevy a ve vlastnim projevu voli prostfedky adekvatni
komunikacni situaci

+ v pisemném projevu uplatfiuje znalosti ¢eského pravopisu
» v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi

Komunikaéni a slohova vychova

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska
* vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
+ v pisemnych projevech prokaze znalost grafické a formalni Upravy

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
Zjistuje potfebné informace z dostupnych zdroja, vybira je a
pristupuje k nim kriticky
samostatné zpracovava informace

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach
ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajmu

Ucivo
- narodni jazyk a jeho Utvary

- hlavni principy ¢eského pravopisu
- tvofeni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby

- vétna stavba, druhy vét z gramatického a komunika¢niho hlediska,
stavba a tvorba komunikatu

Ucivo
- slohotvorni Cinitelé objektivni a subjektivni
- vypravéni, osnova
- projevy prosté sdélovaci
- jejich zakladni znaky, postupy a prostfedky / osobni dopisy, kratké
informacni Gtvary /
- graficka a formalni Gprava jednotlivych pis. projevu

Uéivo
- informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, ¢asopisy
a jina periodika, internet

- ziskavani a zpracovavani informaci z textu / téZ odborného
a administrativniho /, jejich tfidéni a hodnoceni
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1. roénik
Umeéni a literatura
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti
* na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti e L L L
uméni - aktivni poznavani rliznych druh uméni naseho i svétového,
* vyjadFi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél soucasného i minulého, v tradiéni i medialni Gpravé
* uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v - hlavni literarni sméry a jejich pFedstavitelé v kontextu doby

Ceské a svétové literatufe /antika,humanismus,renesance/

Prace s literarnim textem

Dotace u¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak:
« vystihne charakteristické znaky riznych literarnich textu a rozdily - z&klady teorie literatury
mezi nimi

- literarni druhy a zanry ve vybranych dilech narodni a svétové

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a Zzanrd

literatury
» postihne sémanticky vyznam textu
« text interpretuje a debatuje 0 ném - Cetba a interpretace literarniho dila
+ samostatné vyhledavé informace - metody interpretace textu
« orientuje se v nabidce kulturnich instituci - tvofivé ¢ginnosti

- kulturni instituce v CR a v regionech

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - jazykova kultura
* Fidi se zasadami spravné vyslovnosti

+ pouziva adekvatni slovni zasoby véetné pfislusné odborné
terminologie

+ orientuje se ve vystavbé textu

- slovni zasoba vzhledem k pfislu§nému oboru vzdélavani,
terminologie

- zvukové prostfedky a ortoepické normy jazyka
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Komunikacni a slohova vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

umi klast otazky a vhodné formulovat odpovédi

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu
rozpozna funkéni styl a v typickych pfikladech slohovy utvar
prednese kratky projev

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozli§i zakladni literarni druhy a specifikuje Zanry textu
vybere a uspofada hlavni myslenky textu

Umeéni a literatura

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
uméni

vyjadfi vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél
uvede hlavni literarni sméry a jejich predstavitele v eské a
svétové literatufe

Prace s literarnim textem

Dotace u¢ebniho bloku: 9
Vysledky vzdélavani
Zak:

samostatné vyhledava informace v této oblasti
rozliSuje rizné metody interprezace textu, obhaji svdj nazor
rozli§i konkrétni dila podle zékladnich druht a Zanru

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- komunikaéni situace, komunikaéni strategie
- popis osoby, véci
- vyjadfovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky,
monologické i dialogické, neformalni i formalni, pfipravené
i nepfipravené

- inzerat a odpovéd na néj

- jednoduché ufedni, popf. podle charakteru oboru odborné
dokumenty

- druhy fe¢nickych projevt

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

- druhy a Zanry textu

Uéivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti

- aktivni poznavani riznych druht uméni naseho i svétového,
soucasného i minulého,v tradi¢ni i medialni podobé

- hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby
/romantismus, realismus/

Uéivo
- metody interpretace textu
- tvofivé Cinnosti
- Getba a interpretace textu

- literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni a svétové
literatury
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. roénik

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

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
« orientuje se v soustavé jazykl
+ odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby
* pracuje s nejnovéj$imi normativnimi pfiruckami ¢eského jazyka

Komunikaéni a slohova vychova

Dotace ucebniho bloku: 14
Vysledky vzdélavani
Zak:
* nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak

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

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

vytvofi zakladni utvary administrativniho stylu

ma prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

Prace s textem a ziskavani informaci

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
« vystihne charakteristické znaky rdznych druhd textu a rozdily mezi
nimi
+ pouziva kli¢ovych slov pfi vyhledavani informacnich pramenu
* pofizuje z odborného textu vypisky

Umeéni a literatura

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
umeéni
vyjadfi vlastni poznatky z recepce danych uméleckych dél

vyjmenuje vyznamné predstavitele literatury 20. stoleti a literatury
soucasné

Prace s literarnim textem

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

+ vystihne charakteristické znaky vybranych literarnich druhti a
zanru

Uéivo
- postaveni ¢estiny mezi ostatnimi evropskymi jazyky
- gramatické tvary a konstrukce a jejich sémantické funkce

- hlavni principy ¢eského pravopisu

Ucivo
- vyjadfovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky,
monologické i dialogické, neformalni i formalni, pfipravené
i nepfipravené
- vyklad nebo navod k ¢innosti

- Zivotopis, motivacni dopis

Ucivo
- zpétna reprodukce textu

- prace s rznymi pfiru¢kami pro $kolu i vefejnost

Uéivo
- umeéni jako specificka vypovéd o skuteénosti

- aktivni poznavani riznych druht uméni naseho i svétového,
soucasného i minulého, v tradi¢ni i medialni podobé

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

Uéivo
- metody interpretace textu

- Cetba a interpretace literarniho textu

- literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni a svétové
literatury
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Ucebni osnovy

3. roénik

6.1.2 1. cizi jazyk - anglicky jazyk

2 2 2
Mgr. Dagmar Weissgérber Mgr. Dagmar Weissgérber Mgr. Dagmar Weissgérber

Charakteristika predmétu

Vzdélavani v cizim jazyce piipravuje zaky na zivot v multikulturni spolecnosti tim, Ze je vede k osvojeni
praktickych jazykovych dovednosti pro kazdodenni i pracovni komunikaci. Rozviji jejich schopnost dorozumét
se, pracovat s informacemi a uéit se po cely zivot. Podporuje otevienost ke kulturni riiznorodosti

a demokratickym hodnotam.

Vyuka navazuje na RVP ZV a sméfuje k tirovni A2+ dle Spole¢ného evropského referenéniho ramce.
Produktivni slovni zdsoba se rozsifuje o cca 320 slov ro¢né, z toho min. 20 % tvoii odborna terminologie.

Zaci se uli:

» komunikovat na bézna i odborna témata, volit vhodné jazykové prostiedky,

* porozumét cizojazyénému (véetné odbornému) textu a vyuzivat jej k uceni,

» ziskavat poznatky o zemich studovaného jazyka a vyuzivat je v komunikaci,

* pracovat se slovniky, pfiruckami a internetem jako nastroji poznani,

« efektivné se ucit cizi jazyk a vyuzivat dovednosti z matef'ského jazyka,

* chapat a respektovat kulturni odlignosti.
Ve vyuce se vyuzivaji aktivizujici metody, podpora samostatnosti, sebehodnoceni i multimedialnich nastroju. Dle
podminek se integruje odborny jazyk i odborny vycvik, podporuji se kontakty se zahrani¢nimi $kolami a odborné
jazykové pobyty. Diraz je kladen na praktické fe¢ové dovednosti a motivaci ke studiu jazyku.
Skola by méla zohlednit jazyk, ktery Zaci studovali na ZS, a nabidnout moznost vyuky dvou cizich jazyki.
Obsah vyuky je ¢lenén do étyt propojenych kategorii, které se v praxi prolinaji. Skola do SVP za¢lefiuje témata
odpovidajici specifikim vyucovaného oboru.

Klicové kompetence

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

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

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

vyhledévat a zpracovavat informace
RVP

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

pofizovat si poznamky
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

» Kompetence k feseni problémui

 porozumét zadani tkolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zplsob feseni, popft. varianty feseni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a
ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
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RVP

uplatiiovat pfi feSeni problémi rtizné metody mysleni a mySlenkové operace
RVP

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

RVP

spolupracovat pii feSeni problémi 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

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

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

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textti, popt. projevt jinych lidi
RVP

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

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

RVP

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

RVP

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

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

24

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

chovani v riznych situacich
RVP

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

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

pfijimat a plnit odpovédné svéfené tkoly
RVP

podnécovat préci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace a feseni ukold, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

prispivat k vytvateni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim

konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

Stredni Skola gastronomie
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Ucebni osnovy

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

orientace a zivotnich podminek
RVP

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

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

RVP

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

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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 (popt. 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

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

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

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k 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 vytvoten

pozitivni vztah
RVP

* Digitalni kompetence
* ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v€etné nastrojt z oblasti

umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do

vetejného zivota; digitalni technologie a zpusob jejich pouZiti nastavuje a méni podle

toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni
prostiedi a nastroje;

RVP oviada potrebnou sadu digitalnich zarizeni, aplikaci a sluzeb, véetné ndstroji z oblasti umelé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pri zapojeni do verejného Zivota;
digitdlni technologie a zpiisob jejich pouZiti nastavuje a meni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se meéni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostredi a nastroje

« ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych

formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a

zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

RVP' ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpiisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

Stredni Skola gastronomie
25



Cisnik 2025

26

1. ro¢énik

1.roén

Ucebni osnovy

ik

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

Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:
identifikuje zakladni informace o mluv€ich ve slySeném dialogu

umi vyhlaskovat jméno osoby, nazev zemé, slovo obecné povahy
identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného projevu
vyhleda ve slovnikovém hesle informaci

ustné popise osobu, napise svaj neformalni profil

identifikuje Cislovky

porozumi €lanku a pfifadi ke kazdému odstavci jeho struény
obsah

ustné popise sviij denni program, jednoduse popiSe obrazek

identifikuje slovni pfizvuk, posoudi pravdivost tvrzeni
spojuje text pomoci prostfedku textové navaznosti

umi pouzivat neurcité zajmeno some, ukazovaci zajmena, osobni
zajmena apod.

ovlada nazvy zemi, datum a hudebni nastroje

pouziva sloveso have to a should

umi pouzit pfitomny ¢as pribéhovy
identifikuje rozdil mezi pfitomnym ¢asem prostym a pribé&hovym

pouziva pfidavna jména v béznych situacich

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani

Zak:
umi vyhlaskovat jméno osoby, nazev zemé, slovo obecné povahy
identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného projevu
vyhleda ve slovnikovém hesle informaci

ustné popise osobu, napiSe svaj neformalni profil

identifikuje Cislovky

napise kratké oznameni s pouzitim rozkazovaciho zplisobu

identifikuje slovni pfizvuk, posoudi pravdivost tvrzeni
spojuje text pomoci prostfedku textové navaznosti
umi pouzit sloveso be, have, can

pouziva urcity a neurcity ¢len

ovlada nazvy zemi, datum a hudebni nastroje

umi pouzit pfedlozky

umi pouzit pfitomny ¢as priibéhovy
identifikuje rozdil mezi pfitomnym ¢asem prostym a pribé&hovym

ovlada pravopisné zmény s koncovym -ing u bézné pouzivanych
sloves
pta se na zakladni informace a odpovida otazky

z&da partnera o povoleni a reaguje na zadosti o povoleni

vyjmenuje €leny rodiny

ustné popiSe osoby a osobnosti

klade spoluzakovi otazky a odpovida na né
pozada a poradi

Ucivo

« otazky vztahujici se k zakladnim informacim o partnerovi - prace
s textem
 otazky vztahujici se k tématu abeceda, zakladni ¢islovky,
fadové ¢islovky - poslech
¢lenové rodiny - poslech
slovnikové heslo - prace s textem
¢lanek o sourozeneckeé rivalité
neformalni osobni profil - psani
otazky vztahujici se k Gislovkam - poslech
¢lanek o nebezpecnych cestach - prace s textem
klade spoluzakovi otazky o vikendu i o kazdodennim programu
a odpovida na né
napi$e oznameni
otazky vztahujici se k €lanku o médeé - poslech
¢lanek o tlatku vrstevnikl na vzhled - prace s textem
neformalni email - psani
prostfedky textové navaznosti (and, but, or, so, because)

Ucivo

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

+ Clen "a" a "the"

+ zajmena some, this, these, that, those

* nazvy zemi, datum, hudebni nastroje

* kladny a zaporny tvar, otazka a kratka odpovéd (pfitomny ¢as
prosty)

* mnozné &islo podstatnych jmen

* -s ve tfeti osobé jednotného Cisla

+ kladny a zaporny tvar, otazka a kratka odpovéd (have to,
should)

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

» predlozky s ¢asovymi udaji, pfidavna jména opacného vyznamu,
divoka pfiroda

« pfitomny €as prabéhovy (kladny a zaporny tvar, otdzka a kratka
odpovéd)

« pfitomny €as prosty a pribéhovy

* plan setkani s jinou osobou v budoucnosti

* pravopisné zmény s koncovkou -ing
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1. roénik

Slovni zasoba, tematické okruhy, komunikac¢ni situace

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:

identifikuje zakladni informace o miuv&ich ve slyseném dialogu tvofeni otazek

povoleni

predlozky s pfidavnymi jmény, neformalini stazené tvary

slovni zasoba popis osoby

nazor, povinnost

kontrast rada

obleéeni barvy

zaporna predpona -un u pfidavnych jmen

nazor, navrh

prijeti a odmitnuti navrhu

umi vyhlaskovat jméno osoby, nazev zemé, slovo obecné povahy
identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného projevu
vybere z nabidky vétu, kterd zapada do mezery v ¢lanku

ustné popise osobu, napise svaj neformalni profil

porozumi €lanku a pfifadi ke kazdému odstavci jeho struény
obsah

ustné popise sviij denni program, jednoduse popiSe obrazek

pfifadi nazvy odstavcl k pasazim ¢lanku
napi$e neformalni email pfiteli

umi pouzit sloveso be, have, can
pouziva urdity a neurcity ¢len

umi pouzivat neur¢ité zadjmeno some, ukazovaci zajmena, osobni
zajmena apod.

ovlada nazvy zemi, datum a hudebni nastroje

umi vytvofit pfitomny ¢as prosty

umi vytvofit pravidelné a nepravidelné mnozné ¢islo podstatnych
jmen

umi ¢asovat sloveso v pfitomném case prostém - finaini -s ve tfeti
osobé jednotného Eisla u pfitomného ¢asu prostého

pouziva sloveso have to a should

pouziva frekvencni pfislovce ve vété, tazaci zajmena a
rozkazovaci zplsob

umi pouzit pfedlozky

vyjadfi budoucnost pomoci pfitomného ¢asu pribéhového
ovlada pravopisné zmény s koncovym -ing u bézné pouzivanych
sloves

pta se na zakladni informace a odpovida otazky

z&da partnera o povoleni a reaguje na zadosti o povoleni

vyjmenuje €leny rodiny

ustné popisSe osoby a osobnosti

klade spoluzakovi otazky a odpovida na né
pozada a poradi

pouziva pfidavna jména v béznych situacich

pfidavna jména opa¢ného vyznamu i zaporna pfedpona -un

navrhne setkani

pfijme a odmitne navrh

Realie
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
» vyhleda ve slovnikovém hesle informaci
* Bristka kralovska rodina

» Oxfordska univerzita
orientuje se v krlovské rodiné * jak dospivajici utraceji penize

napise kratké oznameni s pouzitim rozkazovaciho zplsobu

zna zakladni fakta Velké Britanii, Univerzité v Oxfordu

hovofi o tom, za co mladi lidé utraci penize
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

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

Prace s textem, poslech, sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje ve slySeném textu nepfizvuéna slova

umi vyhledat ve slovnikovém hesle dany slovni druh

umi vyhledat informace v ¢lanku a doplni je do zadanych vét
napise neformalni pozvanku

porozumi hlavnim myslenkam ustniho projevu, odpovi na otazky
napiSe ¢lanek popisujici své mésto, oblibené misto apod.
pouziva slovni zasobu z oblasti gastronomie

porovna dvé mista

popi$e mista

porozumi hlavnim myslenkam slySeného popisu zkusenosti
identifikuje profese v textu

porozumi hlavnim myslenkam ¢lanku a vybere spravnou odpovéd
na otazky

napi$e pohlednici

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje ve slySeném textu nepfizvuéna slova

umi vyhledat ve slovnikovém hesle dany slovni druh

napiSe ¢lanek popisujici své mésto, oblibené misto apod.
pouziva obvyklé pfedlozkové vazby s vybranymi slovnimi druhy
popi$e mista

ovlada pravopisné zmény v minulém ¢ase pravidelnych sloves
identifikuje rozdil mezi pfitomnym a minulym &asem pfi vazani slov
vytvari minuly €as prosty pravidelnych sloves v kladnych vétach,
dale slovesa can a be v kladném, zaporném tvaru a vytvofi tazaci
vétu s témito slovesy

vypravi pfibéh v minulém ¢ase prostém s pouzitim vhodnych
predlozek

Ucivo

otazky vztahujici se k tématu jidlo - poslech
¢lanek o jidle - prace s textem

¢lanek o neobvyklych restauracich

neformalni pozvanka - sloh

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

popis zku$enosti lidi z divoké pfirody

profese a pfiroda

¢lanek o mytickych zviratech

pohlednice ze zahranici, po¢asi, prazdninové aktivity,

neformalni fraze pouzitelné pfi psani pohlednic

Ucivo

vazba tere is / there are

pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména

pfidavna jména s predlozkovou vazbou

koncovka -er a than

pravidelné a nepravidelné stupriovani pridavnych jmen
pravopisné zmény spojené s koncovkou -ed

vyslovnost: koncovka -ed, vazani slov (connected speech)
minuly ¢as prosty v kladné oznamovaci vété pravidelnych
sloves, sloveso be a can - minuly ¢as

» gasové vyrazy pojici se s minulym ¢asem prostym, predlozky

vyjadfujici pohyb a misto
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2. roénik

Slovni zasoba, tematické okruhy, komunikac¢ni situace

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
+ identifikuje ve slySeném textu nepfizvugna slova * jidlo a piti, potraviny
. oo . . « jidlo a piti, potraviny
* umi vyhledat ve slovnikovém hesle dany slovni druh - mésto a venkov, svétové strany, kontinenty

napi$e neformalni pozvanku
porozumi hlavnim myslenkam Ustniho projevu, odpovi na otazky

mistni predlozky, dopravni prostfedky, ustalena slovni spojeni
z oblasti cestovani

. . . . ) ) * smeér, pozice, zadost o zopakovani
porozumi hlavnim myslenkam ¢lanku, odpovi na otazky « divoka zvifata, &asti zvifeciho t&la

umi pouzivat vazbu there is / there are * popis obrazku
* minuly ¢as prosty, minuly ¢as slovesa can, be

pouziva neurcita zajmena (some, any, much, many), osobni i
ukazovaci zajmena apod.

pouziva obvyklé pfedloZkové vazby s vybranymi slovnimi druhy

srozumitelné vyslovuje koncové -er pfidavnych jmen pfi
porovnavani

umi vystupnovat pravidelna i nepravidelna pfidavna jména a
aktivné je pouzivat v komunikaci

objedné jidlo a piti

pouziva slovni zasobu z oblasti gastronomie

porovna dvé mista

popi$e mista

pozada o vysvétleni cesty a cestu vysvétli

porovna zvirata
jednodus$e popiSe obrazek
+ klade otazky na détstvi a odpovida na né

Realie
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: .
+ napie neformalni pozvanku + Ceska republika, Praha, tradice, pamatky

+ znamé osobnosti a produkty CR
« jidlo ve Velké Britanii

ma piehled o znamych osobnostech a produktech CR * New York

* Yellowstonsky narodni park

prokazuije faktické znalosti o CR, zna tradice a pamatky

orientuje se v bristké kuchyni
identifikuje znama mista v USA a New Yorku
rozumi a zna zakladni informace o USA

3. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 2 tydné, P
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Prace s textem, poslech. sloh
Vysledky vzdélavani
Zak:
ve slovnikovém hesle zjisti vyznam frazového slovesa

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

napiSe vypravéni problému, ve kterém pouzije pfimou fe¢ véetné
interpunkce

na zakladé identifikacce prostfedku textové navaznosti porozumi
slySenym instrukcim

z nabidky moznosti vybere spravné odpovédi na otazky o ¢lanku,
odpovi na otazky o ném

zn& obecné zndmé narodnosti

napi$e neformalni dopis na zadané éobecné téma

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

popiSe svou posledni sportovni nebo volno¢asovou ¢innost

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

identifikuje pfislove¢na urceni a pouziva je

umi vytvorit béZna podstatna jména z jinych slovnich druh

prezentuje pfedpovédi a plany do budoucna jiné osoby

Gramatika, vyslovnost, pravopis
Vysledky vzdélavani
Zak:
napi$e neformalni dopis na zadané éobecné téma
popiSe svou posledni sportovni nebo volno€asovou ¢innost

vybere z nabidky vétu, kterd zapada do mezery v ¢lanku, odpovi
na otazky k ¢lanku

napi$e popis svého domova

na zakladé pochopeni principu vazani slov rozlisi v promluvé
jednotliva slova

-ought u nepravidelnych sloves - minuly ¢as prosty nepravidelnych
sloves (kladny a zaporny tvar, otazka)

tvofi pfislovce a ppouziva je

identifikuje pfislove¢na urceni a pouziva je

prezentuje plany jiné osoby
prezentuje pfedpovédi a plany do budoucna jiné osoby

pouziva ucelové véty k odmitnuti navrhu
popi$e nedavné udalosti
vytvafi kolokace slovesnych vazeb s do, make, have, take a bring

spoji opaky pfidavnych jmen a chape jejich vyznam

rozumi pfidavnym jméndm pro popis a pouZiva je

Ucebni osnovy

3. roénik

Ucivo

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
prijemce

» vazba be going to

* pouziti minulého €asu prostého

« ¢lanek o ostrové

* popis domova, pfislovce miry modifikujici pfidavna jména

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

Ucivo

* Ustné popise svlj minuly vikend

* Ustné popise svUj vEerejsi program

* prislove€na uréeni mista

* pravopisné zmény pfi tvorbé podstatnych jmen ze sloves
pomoci pfipon (describe - description)

* 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,
pravidelna i nepravidelna slovesa)

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

* pridavna jména opacného vyznamu

* pridavna jména pro popis mista
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3. roénik

Slovni zasoba, tematické okruhy, komunikac¢ni situace

Vysledky vzdélavani

Zak:
ve slovnikovém hesle zjisti vyznam frazového slovesa
na zakladé porozuméni €lanku chronologicky sefadi udalosti,
vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku
napiSe vypravéni problému, ve kterém pouzije pfimou fe¢ véetné
interpunkce
na zakladé identifikacce prostfedku textové navaznosti porozumi
slySenym instrukcim
z nabidky moznosti vybere spravné odpovédi na otazky o ¢lanku,
odpovi na otazky o ném
zn& obecné zndmé narodnosti

napi$e neformalni dopis na zadané éobecné téma

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

popiSe svou posledni sportovni nebo volno¢asovou ¢innost

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

napise popis svého domova

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

-ought u nepravidelnych sloves - minuly €as prosty nepravidelnych
sloves (kladny a zaporny tvar, otazka)

tvori pfislovce a ppouziva je

identifikuje pfislovecna uréeni a pouziva je

umi vytvorit béZna podstatna jména z jinych slovnich druhl
prezentuje plany jiné osoby

prezentuje predpovédi a plany do budoucna jiné osoby
pouziva Ucelové véty k odmitnuti navrhu

ovlada slovni zasobu spojenou s modernimi technologiemi a
aktivné ji pouziva
nakoupi a proda zbozi

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

pouziva pfisloveéna urceni

v komunikaci umi vhodné pouzit would, rahter

diskutuje o planech, odmita navrhy a navrhuje alternativy
popise nabytek, mistnosti v domé

porovna obrazky

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

Readlie
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ rozumi mluvenému slovu o britskych védcich a orientuje se v
psaném i mluveném projevu o nich

* zna zakladni informace o Usa a Bilém domé

6.1.3 2. cizi jazyk - némecky jazyk

Charakteristika predmétu

Ucivo

» vybaveni pocitae, prace s pocitatem, kolokace z oblasti
pocitacl

* meény, cena zbozi, nakup a prodej zbozi

+ sporty, slovesné vazby s play, go a do, Olympijské hry,
sportovni vybaveni a odév

* pfislove¢na urceni ¢asu

« would, rahter

+ odmitnuti navrhu, navrzeni alternativy, reakce na vyjadreni
mluvéiho, omluva, navrh, sdéleni informace

* popiSe nabytek v idealnim pokoji

* porovnavani obrazkd

* kontrast, diivod, spekulace

Ucivo
* britti védci

« fotbal
* Bily dim

Vzdélavani v dal$im cizim jazyce ma navazovat na RVP ZV a ma rozsifovat osvojené jazykové znalosti
a dovednosti. Vystupni uroven dalsiho ciziho jazyka na konci zékladniho vzdélavani odpovidé trovni A1l (podle
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Spole¢ného evropského referencniho ramce). V oboru, kde se v praxi oéekava bézna komunikace se zakaznikem
v cizim jazyce, se dalsi cizi jazyk stava povinnym.

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

V kompetenci $koly je ptizpisobit vyuku dalSiho ciziho jazyka nejen schopnostem a potiebam zaku, ale
zohlednit i zaméfeni oboru a potieby regionu.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— uplatinovat vhodné spolecenské normy prvniho kontaktu se zakazniky;

— porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i pracovniho zivota;

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

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

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

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

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani
RVP

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

» Kompetence k feSeni problémi

* 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

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

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

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP
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* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP

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

pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
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 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 uceni a byt pripraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim

podminkam
RVP

1. rocénik

1tydng, P

Co délame?

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Uéivo

Zak: - Gasovani sloves
+ pozdravi,pfedstavi své spoluzaky - otazka doplriovac

nabidne

reaguje a

pfivita hosta v restauraci

- vykani
- odborna terminologie
misto k sezeni

rozumi jednoduchym pokyniim a sdélenim

dekvatné a s porozuménim na pracovni pokyny

¢te jednoduché texty, navody a napisy a orientuje se v textu
Ste nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti

Moje rodina
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - ¢asovani sloves sein a haben

* predstavi

* nabidne jidelni listek

» doporudi

sdéli ustn

i svou rodinu - skloflovani podstatnych jmen
- odborna terminologie

specialitu své kuchyné

pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé

& zakladni osobni Udaje a jednoduché informace

pracovniho charakteru

zprostred
reaguje a

poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni a

kuje predani informaci e-mailem nebo ustné
dekvatné a s porozuménim na pracovni pokyny
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Orientace ve mésté

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - poradek slov v némecké vété
« zepta se na cestu - rozkazovaci véta

- odborna terminologie

pfevezme objednavku jidla

podava jidlo

vysvétli slozeni jidla

&te jednoduché texty, ndvody a napisy a orientuje se v textu

V restauraci

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - skloflovani podstatnych jmen
- popieje dobrou chut - odborna terminologie

* nabidne napojovy listek
+ pfijme objednavku na napoj

rozliSuje zakladni zvukové prostfedky daného jazyka, vyslovuje co
nejblize pfirozené vyslovnosti

pouziva slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu
danych komunikaénich situaci a tematickych okruh(i a vybranou
minimalni odbornou slovni zasobu ze svého oboru

Nakupy
Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Sislovky
+ vystavi Ucet, zaplati za jidlo - udavani ceny

- rozkazovaci zplsob

» sestavi jednoduché menu - odborna terminologie

» doporudi dietni jidlo

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydne, P
Konicky
Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - zapor
* popise své konicky, svou rodinu - piviastilovaci zajmena

- odborna terminologie

pojmenuje néktera jidla

srovna chut jidla

¢te nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti
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Narodni jidla

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyjmenuje némecké, rakouské, Svycarské a ceské speciality
rozlisi alkoholické a nealkoholické napoje
pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé

Bydleni

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe své bydlisté, zafizeni bytu

ozfejmi svuj vztah k bydlisti

sdéli ustné zakladni osobni Gdaje a jednoduché informace
pracovniho charakteru

poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni a
zprostfedkuje pfedani informaci e-mailem nebo Ustné

je-li vyzvan, zapoji se do konverzace rodilych mluvéich
(zékazniku), a poskytne jim pozadované informace nebo Udaje,
pokud zakaznici hovofi zietelné a pomaleji

V hotelu, v restauraci

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:

predstavi své pracovisté
bydleni ve mésté

vyplni pisemné formulaf, pfijme a zapiSe objednavku, preda
jednoduchy telefonicky vzkaz, apod.

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, zopakovani dotazu ¢i
sdéleni, o zpomaleni tempa Fedi

oslovi zékaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt

zepta se na spokojenost zakaznika

omluvi se zakaznikovi za nedostatek nebo chybu

Denni program

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise svUj denni program

vyjmenuje $kolni pfedméty

hovofi o své praci, zpracuje si na pocitaci svij Zivotopis k
pracovnimu pohovoru

zapojuje se do konverzace, pokud se jedna o znamé nebo
zajimavé téma

uplatfiuje v pisemném projevu osvojené zakladni pravopisné
normy

pouziva jednoduché véty, dodrzuje vétnou stavbu

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke znamym a dobfe procviéenym
témattm, v pracovni oblasti fe$i snadno predvidatelné nebo
typické situace tykajici se pracovni ¢innosti

Uéivo
- osobni zajmena
- zpusobova slovesa
- odborna terminologie

U¢ivo
- pfedlozky s 3. padem
- odborna terminologie

Ucivo
- pfedlozky se 3. s 4. padem
- odborna terminologie

Ucivo
- asovani silnych sloves
- ur€ovani sloves
- odborna terminologie
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. roénik

1 tydng, P

Hotel, restaurace

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ doporudi hotel, restauraci — popise je
+ seznami hosta se zajimavostmi v okoli

Povolani ¢iSnika
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe povolani ¢iSnika
» srovna vyhody a nevyhody povolani

+ charakterizuje zdravy zpusob Zivota, urci svou pracovni napli

Nakupy

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
* nakoupi v obchodé s potravinami
+ sestavi sortiment jednotlivych oddéleni

Jidla a napoje

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozlisi ovoce a zeleninu
* nabidne jidla ze zeleniny

Moje mésto

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
 doporuci hostovi pamétihodnosti

nabidne moznosti rekreace

rozli$i druhy mas, ryby

prokazuje zakladni znalosti zemépisné i demografické,
hospodarské, i politické o zemich dané jazykové oblasti

redliemi matefské zemé a jazyka

respektuje kulturni specifika a tradice zemi daného jazyka

6.1.4 Seminar z anglického jazyka

Mgr. Dagmar Weissgérber

uplatriuje vybrané poznatky potfebné pro obor, a to v porovnani s

pfi komunikaci vhodné uplatriuje zakladni spole¢enské zvyklosti a

Uéivo
- neurcity podmét man
- predlozky se 4. padem
- odborna terminologie

Ucivo
- Casovani zpusobovych sloves
- odborna terminologie

Uéivo
- mnozné ¢&islo podstatnych jmen a pfivlastiiovacich zajmen
- souvéti soufadné
- odborna terminologie

Ucivo
- odlucitelné a neodlucitelné pfedpony
- Gislovky
- odborna terminologie

Uéivo
- mnozné ¢&islo podstatnych jmen
- podstatna jména ve vyrazech mnozstvi, miry
- odborna terminologie

Mgr. Dagmar Weissgérber
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Charakteristika predmétu

Anglicky jazyk je dulezity cizi jazyk, ktery pfispiva k chapani a objevovani skutecnosti, které presahuji oblast
zkuSenosti zprostifedkovanych matefskym jazykem. Pomaha snizovat jazykové bariéry a umoziuje poznavat
odli$nosti ve zptisobu zivota v jinych zemich. Je pfedpokladem pro tispé$nou komunikaci mezi narody v ramci
Evropy i svéta.

Anglictina je klicovy cizi jazyk, ktery rozsifuje obzory a pomaha ptekonavat jazykové bariéry. Umoziiuje
poznavat zivotni styly jinych zemi a je zakladem mezinarodni komunikace.

Cilem vyuky je vybavit zaky komunika¢nimi dovednostmi pro efektivni spolupraci, vyhledavani a vyménu
informaci, zejména v profesni oblasti. Vyuka podporuje osvojeni odborné anglictiny a pfipravu na pracovni
praxi.

Zéci jsou vedeni k sebehodnoceni, pfekonavani obav z mluveni a prezentaci svych znalosti.

Pfedmét zahrnuje odbornou angli¢tinu v gastronomii, seznamuje se zaméstnanci a vybavenim provozl, pokrmy,
napoji a zpusoby piipravy. Procvicuji se také praktické dialogy pro komunikaci v kuchyni a restauraci.

Klicové kompetence

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

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

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

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (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 pfi dosahovani cilii svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

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

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

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
RVP
* Komunikativni kompetence
* vyjadiovat se pfiméfené k ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykoveé
spravné
RVP
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ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrZzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

zaznamenavat pisemn¢ podstatné myslenky a udaje z textti, popt. projevt jinych lidi
RVP

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

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

RVP

dosahnout jazykové zpisobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a
charakteru pfislusné odborné kvalifikace (napt. porozumét zékladni odborné terminologii

a zakladnim pracovnim pokynim v pisemné i ustni forme)
RVP

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

prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence

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

chovani v riznych situacich
RVP

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

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

pfijimat a plnit odpovédné svéfené tkoly
RVP

podnécovat praci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace a feseni ukold, nezaujaté

zvazovat navrhy druhych
RVP

prispivat k vytvateni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

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

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* jednat odpov&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zdjmu, ale i ve vefejném

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

specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci
RVP

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

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

chépat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
RVP
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» uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a

osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych
RVP

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

svétovém kontextu
RVP

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

pozitivni vztah
RVP

» Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

» mit odpoveédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si

vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
RVP

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

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdelavaci 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

» vhodn¢ komunikovat s potencidlnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* Digitalni kompetence

2. ro¢nik

* ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroju z oblasti

umglé inteligence, vyuZziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pfi zapojeni do

vetejného zivota; digitalni technologie a zptisob jejich pouziti nastavuje a méni podle

toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni
prostiedi a nastroje;

RVP ovlada potrebnou sadu digitalnich zarizeni, aplikaci a sluzeb, vcetné nastrojii z oblasti umelé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostredi i pri zapojeni do verejného Zivota,
digitalni technologie a zpiisob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se meéni jeho vlastni potreby nebo pracovni prostiedi a ndstroje

* zisk&va, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riznych

formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a

zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

RVP' ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpiisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Dagmar Weissgarber, 1 tydné, P
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Komunikacni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

pozdravi a pfivita hosta

zaznamena rezervaci stolu

pfijme nebo zrusi objednavku se zietelem ke zdvofilé formulaci
popisSe tuzemské pokrmy a napoje

porovna typickou anglickou snidani s kontinentalni snidani
zepta se a odpovi hostovi na téma: Obéd, Vecere

popise rtizné nabidky a formy obéda, vecere

pozada o ucet nebo pfijme Ucet

rozumi Eiselnym udajim o cenach

3. roénik

Ucivo
- pozdravy, pfivitani
- rezervace stolu
- pfijeti objednavek
- zruSeni objednavek
- charakteristika pokrmu
- rozhovor mezi hostem a ¢iSnikem v restauraci
- menu
- snidané
- obéd
- veCefe
- ceny
- finanéni vyrazy

Ucebni osnovy

2. roénik

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

Komunikacni situace
Vysledky vzdélavani
Zak:

6.2 Spolecenskovédni vzdélavani

popise zakladni technologické postupy
charakterizuje pokrm

popiSe domaci speciality

popise rtizné druhy napoju

popiSe vybaveni baru

pouziva zdvorilé fraze v komunikaci s hostem
pojmenuje vybaveni kuchyné

popiSe své pracovisté

pojmenuje stolni inventar

popise spravné prostieny stll

rozumi pfiméfenym promluvam rodilych mluvéi
reaguje s porozuménim na pracovni pokyny

vhodné aplikuje odbornou slovni zasobu véetné vybrané
frazeologie

pouziva bézné gramatické prostredky
vyslovuje co nejblize pfirozené vyslovnosti

Charakteristika oblasti

Spolecenskovédni vzdélavani pripravuje zaky na aktivni a odpovédny zivot v demokratické spole¢nosti.

Uéivo
- zaékladni technologické postupy
- popis oblibeného pokrmu
- recepty
- Ceské speciality
- v restauraci
- vybaveni kuchyné
- napoje
- vybaveni baru
- stolni inventar
- komunikace na pracovisti
- komunikace se zakazniky

Kultivuje jejich historické védomi, a tim je uci hloubéji rozumét jejich soucasnosti. U¢i je uvédomovat si vlastni

identitu, kriticky myslet a porozumét svétu, v némz ziji.

Klade duraz také na kultivaci politického, socialniho, pravniho a ekonomického védomi zakt a posilovani jejich
medialni a finan¢ni gramotnosti.
Rozviji chovani a postoje ke zdravému zptisobu zivota, proti zavislostem a proti médii vnucovanému idealu
télesné krasy. Posiluje postoje ke zlepSovani a ochrané Zivotniho prostiedi, k ekologickému chovani.
Tato oblast zahruje pfedmét Clovék a spoleénost.

6.2.1 Clovék a spoleénost

Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena Mgr. Lud’ka Hubena
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Charakteristika predmétu

Cilem tohoto pfedmétu je pfipravit Zaky na aktivni ob¢ansky zivot v demokratické spole¢nosti. Pozitivné ptsobit
a rozvijet mravni postoje a hodnotovou orientaci zakt, umoznit zakiim, aby se stali informovanymi (védoucimi)
a aktivnimi obcCany, ktefi jsou schopni jednat Cestné, uvazlivé a odpovédné, nejen pro vlastni prospéch.

Zéci se uéi porozumét svétu a spolecnosti, ve které Ziji, uvédomovat si vlastni identitu a nenechat se manipulovat.
Uzivat védomosti v praktickém Zivoté- v jednani s riznymi institucemi, pfi feSeni praktickych otazek politického
a obcanského charakteru, pfi feSeni osobnich problémi z oblasti socialni ¢i pravni.

Utivo predmétu Clovék a spoleénost vychazi z obsahovych okruhit RVP, jedna se o ¢asteénou integraci uéiva
spolecenskych véd, vzdélavani pro zdravi, medialni vychovy, estetického vzdélavani a ekologické vychovy —
prifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi.

U¢ivo je rozdéleno do tfech ro¢niki a nasledujicich vyznamnych tematickych celku:

I. Clovék v lidském spoledenstvi, Vzd&lavani pro zdravi

II. Clovék jako obéan, Estetické vzdélavani

I11. Clovek a pravo, Ceska republika, Evropa a svét

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

- jednali a zili €estné, ptijimali odpovédnost za sva rozhodnuti;

- projevovali ob¢anskou aktivitu, vazili si demokracie a svobody;

- preferovali demokratické principy;

- jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim;

- tvoftili vlastni usudek, bez manipulace;

- respektovali lidska prava;

- chapali meze lidské svobody a tolerance;

- ptemysleli a jednali solidarné;

- jednali bez piedsudkt ve vztahu k lidem jiné viry, etnika ¢i soc.vrstvy;

- byli ochotni si klast etické otazky a hledat na né feSeni;

- vazili si zivota, zdravi, materialnich a duchovnich hodnot a chranili je;

- snazili se chranit a zachovat zZivotni prostfedi, jednat ekologicky;

- ctili na zaklad¢ své identity identitu druhych;

- oprostili se od netolerance a nesnasenlivosti;

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

- snazili se zachovat a vytvofit pozitivni hodnoty pro ostatni;

- rozvijeli socialni citéni;

Dtiraz je kladen na pfipravu pro osobni, aktivni a odpovédny zivot.

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

Aktivitu studentd podporuji projektové prace.

Zaci pracuji individualng i v rtizné poéetnych skupinach, vyuzivaji dostupnou literaturu, interaktivni tabule,
pocitacové i jiné informacni zdroje.

U¢ivo je realizovano formou klasickych vyuc¢ovacich metod, v ur¢itém rozsahu i formou besed, exkurzi,
projektovych praci.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
skoly.

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

Hodnocena je ochota i aktivita v tymové praci, spolehlivost a odpovédnost, propojeni poznatka teorie s praxi

i projektové prace.

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

e Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

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

vyhledévat a zpracovavat informace
RVP

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

pofizovat si poznamky
RVP

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetn¢ zkuSenosti svych i jinych lidi
RVP

» Kompetence k feSeni problémi

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

ovetit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

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

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
RVP

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

¢ Komunikativni kompetence

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

» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykoveé

spravné
RVP

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

* Personalni a socialni kompetence

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

chovani v riznych situacich
RVP

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

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

ptijimat a plnit odpovédné svétené tkoly

RVP

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

RVP

* prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat piedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
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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 odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svuj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si

védomi dusledkl nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
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 spole¢enské déni u nés a ve svéte
RVP

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

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

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 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 k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* mit odpoveédny 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; cilevédome a

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

* mit realnou ptfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

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

své profesni cile
RVP

RVP

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnika

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,

administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledéavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi,

svymi pfedpoklady a dal§imi moznostmi
RVP

1. roénik

Ucebni osnovy

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

Clovék v lidském spoleéenstvi
Dotace u¢ebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii,
jak jsou lidé v sou€asné Ceské spolecnosti rozvrstveni z hlediska
narodnosti, nabozZenstvi a socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam
sebe pfifazuje k ur¢itému etniku (narodu,...)

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

vysvétli, jak je mozné se zabezpedit na stari

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

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v
roding, ve Skole, na pracovisti
dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich nakladu

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

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

uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické
spole¢nosti

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni pfiklady ovliviiovani
verejnosti (napf. v médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky,...)
popiSe specifika nékterych nabozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé
CR a Evropy

vysvétli, im mohou byt nebezpecné nékteré nabozenské sekty
nebo a nabozenska nesnasenlivost

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

Ucivo

- lidska spole¢nost a spolecenské skupiny
- sou€asna lidska spol., jeji vrstvy

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

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

- pomoc statu, charitativnich a jinych instituci socialné potfebnym
ob&anim

- socialni zajisténi rodiny

- rasy, narody a narodnosti, majority, minority, klady multikulturni
spolec¢nosti, genocida

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

Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:

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

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

orientuje se v zasadach zdravé vyzivy a v jejich alternativnich
smérech

dovede uplatriovat nau¢ené modelové situace k FeSeni konfliktnich
situaci

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

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

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

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

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- Ginitelé ovlivAujici zdravi

- Zivotni prostfedi,zivotni styl

- prevence UrazC a nemoci

- pohybové aktivity,vyZiva a stravovaci navyky

- rizikové chovani

- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti

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

- medialni obraz krasy lidského téla

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

Clovék jako obéan

Dotace uéebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:

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

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

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

uvede, k ¢emu je pro ob&ana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho ostatnim lidem
obé&an povinnosti

uskute€nuji svobodné volby a pro¢ se jich maiji lidé zacastnit;
popise, podle ¢eho se mize ob¢an orientovat, kdyz zvazuje
nabidku politickych stran

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

uvede konkrétni pfiklad pozitivni obéanské angazovanosti

uvede zakladni zasady a principy, na nich je zaloZzena demokracie

dovede debatovat o zcela jednoznaéném a medialné znamém
poruseni principl nebo zasad demokracie

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

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

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

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

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

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

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

- ob&anska spolecnost, ob&anské kvality potfebné pro demokracii
a multikulturni souziti

- zakladni hodnoty a principy demokracie
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Estetické vzdélavani

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem uzemi
» popiSe vhodné spoleéenské chovani v dané situaci

Vzdélavani pro zdravi

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe Ulohu statu a mistni samospravy pfi ochrané zdravi a
Zivotll obyvatel
» dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v
situacich osobniho ohroZeni a za mimofadnych udalosti

3. rocénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- kultura narodnosti na naSem uzemi

- principy a normy kulturniho chovani
- funkce reklamy
- propagacni prostfedky a jejich vliv na Zivotni styl

- komeréni reklama

Ucivo
- zakladni ukoly ochrany obyvatelstva, varovani evakuace, prvni
pomoc

- mimoradné udalosti, krizové udalosti

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

Clovék a pravo

Dotace uc¢ebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi

uvede, kdy je ¢lovék zpusobily k pravnim ukondm a ma trestni
odpovédnost
dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

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

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

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

Uéivo
- pravo a spravedinost, pravni stat, pravni ochrana ob¢and, pravni
vztahy
- Ochrana osobnich udaju v souladu s nafizenim EU 2016/679 -
GDPR
- soustava soud(i v CR, pravnicka povolani, notafi — advokati —
soudci

- pravo a mravni odpovédnost v bézném Zivoté, odpovédnost za
Skodu

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

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

- kriminalita pachana na mladistvych

- svoboda a vefejné zajmy
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3. roénik
Ceska republika, Evropa a svét
Dotace ucebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - CR ajeji sousedé
+ dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy popise jeji L. i i B ) L .
polohu a vyjmenuje sousedni staty - sou€asny svét, bohaté a chudé zemé&, ohniska napéti a nepokoju
+ uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni problémy), v soudobem svéte
lokalizuje na mapé ohniska napéti v soudobém svété - .
. i i L ) i . - CR, statni symboly, nar. symboly
» uvede pfiklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a zemi velmi
chudych (véetné lokalizace na mapé) - globalizace
+ popiSe statni symboly
« vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patfi a jaké ji z toho | - 9lobalni problémy a pozitiva, humanita, mezinarodni organizace

plynou zavazky

na pfikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo politiky popise,
&emu se fika globalizace

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z €lenstvi v
EU plynou nagim ob¢anim - terorismus, jeho nebezpeéi, solidarita
na pfikladu (z médii nebo z jinych zdroju) vysvétli, jakych metod

pouzivaji teroristé a za jakym ucelem

- EU, historie, sou¢asnost

- CR a evropska integrace

6.3 Prirodovédné vzdélavani

Charakteristika oblasti

Zaklady prirodnich véd ptispivaji k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevili a zakont, k formovani
zadoucich vztaht k pfirodnimu prostfedi a umoziuji Zzakiim proniknout do dé&ji, které probihaji v piirode. 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 dikazech zalozené odpovédi.

6.3.1 Chemie

2
Ing. Véra Jerméatova

Charakteristika predmétu

Ucivo predmétu Chemie vychazi ze vzdélavaci oblasti ptirodovédného vzdélavani a je rozdéleno do nékolika
tematickych celkdl. Zak si roz§iii své znalosti z oblasti chemie obecné, anorganické, organické, biochemie,
biologie a ekologie. U¢ivo je zaméteno na prirodni jevy, které nachazeji prakticky vyznam v u¢ebnim oboru zaka
a vytvari urcity zaklad pro odborné predmeéty, které jej dale rozvijeji. Jedna se predev§im o pfedméty Nauka

o0 napojich a potravinach, Techniku odbytu a Odborny vycvik.

Vyuka predmétu sméfuje k tomu, aby zaci:

- vyuzivali pfirodovédnych poznatki a dovednosti v praktickém zivoté

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

- ziskali pozitivni postoj k pfirodé

- porozuméli zakladnim ekologickym souvislostem

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

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

- ziskali motivaci k celozivotnimu vzdélavani v pitirodovédné oblasti

Stredni Skola gastronomie
47



Cisnik 2025 Ucebni osnovy

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse, prace s u¢ebnici, pouzivaji se didaktické
pomtucky, informacni a komunikaéni technologie, video. Dle moznosti jsou v pribéhu studia uskutecnovany
exkurze, napt. do Narodniho muzea, Spalovny MaleSice ¢i sbérného dvora. Pii vyuce se pouZzivaji odborné
Casopisy a knihy, ze kterych se zaci u¢i vyhledavat a srovnavat informace. Je kladen diiraz na tymovou praci pfi
zpracovani zakovskych projektil i na samostatnou praci pfi ziskavani novych informaci z prostiedku
informacnich technologii.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka se tidi klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu skoly. Pii
hodnoceni zéki je kladen diiraz na hloubku porozuméni ucivu, aktivitu zaka v hodinach, schopnost samostatného
mysleni pii feSeni zadaného tkolu a schopnost aplikovat zakladni poznatky do slozitéjSich postupt a tikolt.
Znalosti zaki jsou ovéfovany pii ustnim a pisemném zkouseni dil¢im i souhrnném. Zaci jsou klasifikovéni
znamkou, ktera je podpoiena slovnim — Gistnim hodnocenim.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani
RVP
¢ Komunikativni kompetence
* vyjadfovat se priméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykoveé
spravné
RVP

* Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
RVP
* Personalni a socialni kompetence
* prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP
* Matematické kompetence
* spravné¢ pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP

1. roénik

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

Obecna chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

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

- ¢asticové slozeni latek, atom, molekula
- periodicka soustava prvku

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

* zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkd a - chemicka vazba
sloucenin - chemické prvky, slou¢eniny
+ popide charakteristické viastnosti nekovti, kovli a jejich umisténiv || - chemicka symbolika
periodické soustavé prvku - chemické reakce, chemické rovnice

- vypocty v chemii

popise zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich
vyuziti v praxi
vyjadri sloZeni roztoku a pfipravi roztok pozadovaného slozeni

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise jednoduchou
chemickou reakci chemickou rovnici

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v odborné
praxi

Anorganicka chemie

Dotace u¢ebniho bloku: 9

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - anorganické latky, oxidy, hydroxidy, kyseliny, soli
« vysvétli viastnosti anorganickych latek - nazvoslovi anorganickych sloucenin

- vybrané prvky a anorganické slou¢eniny v bézném Zivoté a v
odborné praxi
+ charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a zhodnoti - ochrana ¢lovéka za mimofadnych okolnosti

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

hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi

« tvofi chemické vzorce a nazvy anorganickych sloucenin

Organicka chemie
Dotace ucebniho bloku: 16

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

» uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych slou¢enin a
zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi a v béZném Zzivoté, posoudi
je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

Biochemie
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - chemické sloZeni organismu
« charakterizuje biogenni prvky a jejich slougeniny - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové kyseliny,

biokatalyzatory

+ charakterizuje nejdulezitéjsi pfirodni latky - biochemické d&je

+ popiSe vybrané biochemické déje
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Zaklady biologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi

vyjadFi 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 Zivocisnou buriku a uvede rozdily
uvede zakladni skupiny organismu a porovna je

objasni vyznam genetiky

popiSe stavbu lidského téla a vysvétli funkci organti a organovych
soustav

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy zdravého Zivotniho
stylu

uvede pfiklady bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni a
moznosti prevence

Ekologie

Dotace u¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli zakladni ekologické pojmy

charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra, pedosféra,
hydrosféra) a biotické faktory prostredi (populace, spole¢enstva,
ekosystémy)

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spolec¢enstvu
uvede priklad potravniho fetézce

popiSe podstatu kolobé&hu latek v pfirodé z hlediska latkového a
energetického

charakterizuje rtzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢clovékem

Clovék a zivotni prostredi

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody
hodnoti vliv riiznych ¢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 prostredi

popise zplUsoby nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v ptdé a
vyhleda informace o aktudlni situaci

uvede pfiklady chranénych tizemi v CR a v regionu

uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni nastroje
spole¢nosti na ochranu pfirody a prostfedi

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

zduvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody,
krajiny a zZivotniho prostredi

na konkrétnim pfikladu z ob&anského Zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného environmentalniho problému

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- vznik a vyvoj Zivota na Zemi
- vlastnosti Zivych soustav
- typy bunék
- dédi¢nost a proménlivost
- rozmanitost organismu a jejich charakteristika
- biologie ¢lovéka
- zdravi a nemoc

Uéivo
- zakladni ekologické pojmy
- ekologické faktory prostredi
- potravni Fetézce
- kolobéh latek v pfirodé a tok energie
- typy krajiny

Ucivo
- vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim
- dopady ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi
- pfirodni zdroje energie a surovin
- negativni vlivy na prostfedi — odpady, chemizace,...
- globalni problémy
- ochrana pfirody a krajiny
- nastroje spole¢nosti na ochranu zivotniho prostiedi
- zasady udrziteIného rozvoje
- odpovédnost jedince za ochranu pfirody a Zivotniho prostfedi
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6.3.2 Fyzika

Mgr Dana Hnilicova

Charakteristika predmétu

Fyzika ptispiva k hlubs§imu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakoni, k formovani zadoucich vztaht
k pfirodnimu prostiedi a umoznuje Zakiim proniknout do déji, které probihaji v ptirodé. Cilem je pfedevsim
naucit zaky vyuzivat piirodovédnych poznatkid v profesnim i obéanském zivote, klast si otdzky o okolnim svété
a vyhledavat k nim relevantni, na dtikazech zalozené odpovédi.

Klicové kompetence

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

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

svého uceni ze strany jinych lidi
RVP

2. rocnik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr Dana Hnilicova, 1 tydné, P

Mechanika
Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pohyby pfimocaré, pohyb rovhomérny po kruznici
* rozlisi druhy pohybu a fesi jednoduché tlohy 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 pasobi na télesa, a popi$e, 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

urci vyslednici sil pdsobicich na téleso

aplikuje Pascalllv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh
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Termika

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani

Zak:
vysvétli vyznam teplotni roztaZznosti latek v pfirodé a v technické
praxi
vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (t€lesa) a zpusoby jeji
zmény
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popise pfemény skupenstvi latek a jejich vyznam v pfirodé a v
technické praxi

Elektiina 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 sou¢astek 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
prostfedich

fesi Ulohy na odraz a lom svétla

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢o¢kami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

popi$e vyznam ruznych druht elektromagnetického zareni

Fyzika atomu

Dotace uc¢ebniho 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 pfed
jadernym zarenim
+ 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 typt hvézd

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- teplota, teplotni roztaznost latek
- teplo a prace, pfemény vnitini energie télesa
- tepelné motory
- struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi

Uéivo
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

Ucivo
- mechanické kmitani a vinéni
- zvukové vinéni
- svétlo a jeho Sifeni
- zrcadla a €oc€ky, oko
- druhy elektromagnetického zareni, rentgenové zareni

Ucivo
model atomu, laser
- nukleony, radioaktivita, jaderné zareni
- jaderna energie a jeji vyuziti

Ucivo
model atomu, laser

- nukleony, radioaktivita, jaderné zareni
- jaderna energie a jeji vyuziti
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Ucebni osnovy

2. roénik

6.4 Matematické vzdélavani

Charakteristika oblasti

Matematické vzdélavani v odborném skolstvi je dtlezitou soucasti kurikula, nebot’ v fadé obort vzdélavani plni
kromé funkce vSeobecné vzdélavaci i funkci priipravnou pro odbornou slozku vzdélavani.

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat
matematiku v riznych zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dal§im studiu, v osobnim Zivoté,
budoucim zaméstnani, volném ¢ase apod.).

6.4.1 Matematika

1 11/2 11/2
Mgr. Miroslava Janovova Mgr. Miroslava Janovova Mgr. Miroslava Janovova

Charakteristika predmétu

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

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

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

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

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

k realité;

— zkoumat a fesit problémy;

— orientovat se v matematickém textu a porozumé&t zadani matematické tilohy, kriticky vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji — grafti, diagramii a tabulek, spravné se matematicky
vyjadfovat.

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

— motivaci k celoZivotnimu vzdélavani;

— davéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houZevnatost a kriti¢nost.

Klicové kompetence

¢ Kompetence k uceni
* 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

* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi
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uplatiiovat pfi feSeni problémi rtizné metody mysleni a myslenkové operace
RVP

* Matematické kompetence

1. ro¢énik

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 popsat a
vyuzit pro dané feseni

RVP

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

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

prostoru

RVP

aplikovat matematické postupy pii feseni praktickych tikolti v béznych situacich

RVP aplikovat matematické postupy pri FeSeni praktickych vukolit v béZnych situacich i pracovnich
situacich

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Miroslava Janovova, 1 tydné, P
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Operace s Cisly

Dotace uc¢ebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R.

rozlisuje cCiselné obory N, Z, Q, R.

provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi isly
provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi Cisly
provadi aritmetické operace s realnymi Cisly

porovnava realna Cisla, ur¢i vztahy mezi readlnymi Cisly

pouziva rlizné zapisy realného ¢isla

uréi fad Cisla

zaokrouhli desetinné &islo

znazorni realné &islo na Ciselné ose

zapiSe a znazorni interval

provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly a ¢iselnymi
mnozinami (sjednoceni, prinik)

urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu €isla pomoci kalkulatoru
fesi praktické ulohy z oboru za pomoci troj¢lenky a s vyuzitim
procentového poétu

provadi pocetni vykony s mocninami s celo€iselnym mocnitelem

orientuje se v zakladnich pojmech finanéni matematiky: zmény
cen zbozi, sména penéz, urok, uroceni, spofeni, Uvéry, splatky
averh

provadi vypocty jednoduchych finanénich zalezitosti: zmény cen
zbozi, sména penéz, Urok

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

provadi operace s mnohocleny (s¢itani, od¢itani, nasobeni) a
vyrazy

modeluje realné situace uzitim vyrazl, zejména z oblasti oboru
vzdélavani

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

na zakladé zadanych vzorcu urci vysledné ¢astky pfi spofeni,
splatky avéra

Planimetrie

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek,
vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka
a jeji délka, uhel a jeho velikost

graficky zméni velikost Use¢ky v daném poméru

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

graficky rozdéli usecku v daném poméru

ur¢i rizné druhy rovnobéznikl a lichobéznik a z danych prvkud urci
jejich obvod a obsah

uréi obvod a obsah kruhu

ur¢i vzajemnou polohu pfimky a kruznice

urc¢i obvod a obsah slozenych rovinnych obrazct

uziva jednotky délky a obsahu, provadi pfevody jednotek délky a
obsahu

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Uéivo
- Giselny obor R
- aritmetické operace v ¢Ciselnych oborech R
- intervaly jako &iselné mnoziny
- operace s Ciselnymi mnozinami
- rizné zapisy redlného c&isla
- uziti procentového poctu
- mocniny s celo€iselnym mocnitelem
-odmocniny
- zaklady finanéni matematiky
- slovni ulohy

Uéivo
- planimetrické pojmy
- polohové vztahy rovinnych utvart
- metrické vlastnosti rovinnych utvard
- trojuhelniky
- kruznice, kruh a jejich ¢asti
- rovinné Utvary — konvexni a nekonvexni
- mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky
- sloZené atvary
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Goniometrie a trigonometrie

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

fesi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku a véty Pythagorovy

uziva pojmy Uhel a jeho velikost

vyjadfi pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako sin a, cos a, tg
a

ur¢i hodnoty sin a, cos a, tg a pro hodnoty 0<a<90 pomoci
kalkulatoru

fesi praktické ulohy s pouzitim trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku

pouziva jednotky délky a provadi prevody jednotek délky
pfi feSeni Uloh ucelné pouziva digitalni technologie a zdroje
informaci

2. ro¢nik

Ucivo

- goniometrické funkce sin a, cos a, tg a v intervalu 0°<a<90°

- trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
- slovni ulohy

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Miroslava Janovova, 1 1/2 tydné, P

Algebraické vyrazy
Dotace ucebniho bloku: 24

Vysledky vzdélavani
Zak:

provadi operace s iselnymi vyrazy

ur¢i definiéni obor lomeného vyrazu

provadi operace s mnohocleny (s¢itani, od¢itani, nasobeni) a
lomenymi vyrazy

rozlozi mnoho¢len na soucin a uziva vztahy pro druhou mocninu
dvojélenu a rozdil druhych mocnin

ur¢i hodnotu vyrazu

modeluje realné situace uzitim vyrazl, zejména z oblasti oboru
vzdélavani

interpretuje vyrazy, zejména z oblasti oboru vzdélavani

pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Rovnice a nerovnice, soustavy
Dotace uéebniho bloku: 26

Vysledky vzdélavani
Zak:

fesi linearni rovnice o jedné neznamé v mnoziné R

feSi v R soustavy linearnich rovnic

fesi v R linearni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy
vyjadfi neznamou ze vzorce

uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feSeni realnych tloh

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Ucivo
- ¢iselné vyrazy
- mnohocleny
- lomené vyrazy
- algebraické vyrazy
- hodnota vyrazu
- definiéni obor lomeného vyrazu
- slovni tlohy

Ucivo
- linedrni rovnice a nerovnice s jednou neznamou
- soustavy linearnich rovnic a nerovnic
- rovnice s neznamou ve jmenovateli
- vyjadfeni neznamé ze vzorce
- slovni ulohy
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. roénik

Garant pfedmétu: Mgr. Miroslava Janovova, 1 1/2 tydné, P

Vypocet povrchtl a objemi téles
Dotace uc¢ebniho bloku: 23

Vysledky vzdélavani
Zak:

urcuje vzajemnou polohu bodl a pfimek, bodud a roviny, dvou
primek a pfimek a rovin

urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin v prostoru

urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin v
prostoru

rozliSuje télesa: krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan,
rotaéni kuzel, koule, polokoule, kulova Use¢, kulova vrstva

ur¢i povrch a objem télesa: krychle, kvadr, hranol, valec,
pravidelny jehlan, rotacni kuzel a koule

vyuziva trigonometrii pfi vypoctu povrchu a objemu téles
vyuziva sit télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa
aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach, zejména z
oblasti v oboru vzdélavani

uziva jednotky délky, obsahu, objemu

provadi pfevody jednotek

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Funkce a jejich pribéh

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:

podle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf funkce

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni; rozliSuje jednotlivé
druhy funkci, uréi jejich definiéni obor a obor hodnot

ur¢i praseciky grafu funkce s osami soufadnic
v Ulohach pfifadi predpis funkce ke grafu a naopak
fesi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

Pravdépodobnost v praktickych ulohach

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

uzije s porozuménim pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu

urci pravdépodobnost nahodného jevu v jednoduchych pfipadech
pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

uzije s porozuménim pojmy: nahodny jev, opacny jev, nemozny
jev, jisty jev

Uéivo
- polohové vztahy prostorovych utvar(
- metrické vlastnosti prostorovych utvart
- télesa a jejich sité
- slozena télesa
- vypocet povrchu a objemu téles, slozenych téles

Uéivo
- zékladni pojmy: pojem funkce, definiéni obor funkce, obor hodnot
funkce, graf funkce
- vlastnosti funkce
- druhy funkci: pfima a nepfima umérnost, linearni funkce,
kvadraticka funkce
- slovni tlohy

Ucivo
- nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
- nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
- vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu
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3. roénik

Prace s daty

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: -statisticky soubor a jeho charakteristika
« uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni Getnost a -Cetnost a fe|aE'V”] Cetnost znaku
aritmeticky pramér -aritmeticky pramér

-statisticka data v grafech a tabulkach

porovnava soubory dat
interpretuje udaje vyjadfené v diagramech, grafech a tabulkach

urc¢i aritmeticky praimeér

urci Eetnost a relativni ¢etnost znaku

&te, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi
udaiji

pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

6.5 Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika oblasti

Oblast vzdelavani pro zdravi si klade za cil vybavit zdky znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a
aktivni pé¢i o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje ke zdravému zptsobu
zivota a celozivotni odpovédnosti za své zdravi. Vede Zaky k tomu, aby znali potieby svého téla v jeho
biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak ptisobi vyziva, Zivotni prostfedi, dodrzovani hygieny, pohybové
aktivity, pozitivni emoce, piekonavani negativnich emoci a stavil, jednostranné ¢innosti, disharmonické
mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Diraz se klade na vychovu proti zavislostem (na alkoholu, tabakovych
vyrobcich, drogach, hracich automatech, pocitacovych hrach atd.), proti médii vanucovanému idealu télesné krasy
a vychovu k odpovédnému piistupu k sexu. Do této oblasti jsou zahrnuty i znalosti a dovednosti potfebné pro
ochranu a obranu ¢lovéka za mimofadnych udalosti.

6.5.1 Télesna vychova

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, Gipoly a gymnastika. V 1. ro¢niku je osvojeno zakladni uc¢ivo

a dovednosti v§ech téchto tematickych celkd a ve vyssich roénicich je dle pohybové tirovné a zaméfeni zaka
ucivo a dovednosti dale 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, koordinacni, protahovaci a relaxacni jsou soucasti vSech tematickych
celkt a prolinaji se celym ucivem stejn¢ jako teoretické poznatky z télesné vychovy a sportu.

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

Lyzovani je dle podminek realizovano formou tydenniho kurzu.

Turistika a pobyt v pfirod¢ se uskuteciiuje jednordzovou celodenni akei.
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Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* znat moznosti svého dal§iho vzdelavani, zejména v oboru a povolani
RVP

» Kompetence k feSeni problémi
 porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace pottebné k feSeni
problému, navrhnout zpiisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a
ovetit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

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

* Personalni a socialni kompetence
* posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani a
chovani v riznych situacich
RVP
* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
RVP
* pfijimat a plnit odpovédné sverené ukoly
RVP
* prispivat k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnim
konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP
* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni
orientace a zivotnich podminek
RVP
mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si

védomi dusledkll nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
RVP

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k

uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

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

pii zabezpe€ovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP
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1. ro¢énik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P

Teoretické poznatky, pohybové dovednosti, télesna cviceni

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu
voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygieng,
bezpecnosti) a dovede je udrzovat a oSetfovat
uplatriuje zasady sportovniho tréninku
dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem
dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a
vybranych sportovnich odvétvich

Prvni pomoc, hygiena a bezpeénost

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé i jinym
* uplatriuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Lehka atletika

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani

Zak:
dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost
vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjiSténymi udaji
pozna chybné a spravné provadéné €innosti, umi analyzovat a
zhodnotit kvalitu pohybové €innosti nebo vykonu
oveéfi Urover télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

Sportovni a pohybové hry

Dotace ucebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
fidi se pravidly jednotlivych her
ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva

komunikuje pfi pohybovych €innostech - dodrzuje smluvené
signaly, vhodné pouziva odbornou terminologii

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

Uéivo
Teoretické poznatky
- odborné nazvoslovi
- vyznam pohybu pro zdravi
- vystroj, vyzbroj, udrzba
- zasady sportovniho tréninku
- prostfedky ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti
- technika a taktika
- zadsady chovani a jednani v rGzném prostfedi
Pohybové dovednosti, télesna cviceni:
« pofadova, vSestranné rozvijejici
« kondiéni, koordinaéni
« kompenzacéni, relaxaéni aj.

Uéivo
- Urazy a jejich pfedchazeni- poskytnuti prvni pomoci
- Urazy a nahlé zdravotni pfihody
- prevence UrazC a nemoci
- hygiena a bezpecnost (vhodné oblec¢eni - cvicebni ubor a obuti)

Ucivo
- svalova sila, rychlost, vytrvalost
- obratnost, koordinace, rovnovaha
- flexibilita, pohyblivost
- béZecka abeceda, starty, Stafetovy béh
- skok daleky, vysoky
- hody, vrh kouli
- regenerace a kompenzace
Testovani télesné zdatnosti: motorické testy

Uéivo
- fotbal, pfehazovana, volejbal, florbal, badminton, basketbal, tenis,
stolni tenis
- dopliikové hry: hazena, frisbee, disgolf, ringo, softbal, nohejbal,
touch rugby
- komunikace, socialni soudrznost - pravidla her, zavodu a soutézi
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Gymnastika

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
*+ 0svoji si zasady spravného drzeni téla a chize
* je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy
* je schopen sladit pohyb s hudbou

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

Upoly

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
« uplatriuje techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich, respektuje soupefe

Plavani a brusleni
Vysledky vzdélavani
Zak:
» prokaze zakladni dovednosti plavani a brusleni

Turistika, sporty v pfirodé

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuZziva razné formy turistiky

Zdravotni télesna vychova + zdravy zivotni styl

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a

dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢€innosti vzhledem k
poruse svého zdravi

zduvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

popise vliv fyzického a psychického zatiZzeni na lidsky organismus

orientuje se v zasadach zdravé vyZivy a v jejich alternativnich
smérech

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- gymnastika: cviceni s nac¢inim, cvieni na naradi, Splh
- rytmicka gymnastika: pohybové, kondi¢ni a tane¢ni ¢innosti
s hudebnim a rytmickym doprovodem
- medialni obraz krasy lidského téla, komeréni reklama

Uéivo
- pady, pretahy a pretlaky: soutézni formou- pady, zakladni
sebeobrana

Ucivo
- zaklady brusleni a plavani- adaptace na vodni prostfedi, dva
plavecké zplsoby
- dopomoc unavenému plavci, zachrana tonouciho
Zaklady brusleni (na ledé, inline)

Ucivo
- orientace v krajiné, orienta¢ni béh

Uéivo
- specialni korektivni cvi€eni podle druhu oslabeni
- pohybové aktivity, zejména gymnasticka cviceni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé
- kontraindikované pohybové aktivity
Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni styl, pohybové aktivity, vyZiva
a stravovaci navyky, rizikové chovani
- rizikové faktory poskozujici zdravi

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P
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Ucebni osnovy

2. roénik

Teoretické poznatky, pohybové dovednosti, télesna cviceni

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici pfislu§né
¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, zafizeni, hygienég,
bezpecnosti) a dovede je udrZzovat a o$etfovat

uplatriuje zasady sportovniho tréninku

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem
dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a
vybranych sportovnich odvétvich

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a
hodnotit

Prvni pomoc, hygiena a bezpe¢nost

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé i jinym
uplatfiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Lehka atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti

dokaze zjistit Grover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjiSténymi udaji

pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a
zhodnotit kvalitu pohybové €innosti nebo vykonu

oveéfi Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivcll

Sportovni a pohybové hry
Dotace u¢ebniho bloku: 13

Vysledky vzdélavani
Zak:

Fidi se pravidly jednotlivych her
ovlada zakladni herni €innosti jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva

komunikuje pfi pohybovych €innostech - dodrzuje smluvené
signaly, vhodné pouziva odbornou terminologii

dovede se zapojit do organizace turnaju a soutézi, fe$i problémy a
rozhoduje

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

Gymnastika

Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

osvoji si zasady spravného drzeni téla a chiize

umi sestavit pohybové vazby, hudebné pohybové motivy a vytvorit
pohybovou sestavu (skladbu)

Uéivo
Teoretické poznatky, pohybové dovednosti, télesna cviceni
- vystroj, vyzbroj, udrzba
- zasady sportovniho tréninku
- prostfedky ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti
- technika a taktika
- zasady chovani a jednani v rizném prostiedi
Pohybové dovednosti, télesna cviceni:
« pofadovad, vSestranné rozvijejici
« kondiéni, koordinaéni
« kompenzacéni, relaxaéni aj.

Ucivo
- poskytnuti prvni pomoci
- Urazy a nahlé zdravotni pfihody
- prevence UrazC a nemoci
- hygiena a bezpecénost (vhodné obleceni - cvicebni Ubor a obuti)

Uéivo
- svalova sila, rychlost, vytrvalost
- obratnost, koordinace, rovnovaha
- flexibilita, pohyblivost
- béZecka abeceda, starty, Stafetovy béh
- skok daleky, vysoky
- hody, vrh kouli
- regenerace a kompenzace
Testovani télesné zdatnosti: motorické testy

Ucivo
- fotbal, pfehazovana, volejbal, florbal, badminton, basketbal, tenis,
stolni tenis
- doplrikové hry: hazena, frisbee, disgolf, ringo, softbal, nohejbal,
touch rugby
- komunikace, socialni soudrznost - pravidla her, zavodu a soutézi
- rozhodovani - zdroje informaci

Uéivo
- gymnastika: cviceni s nac¢inim, cvieni na naradi, akrobacie
- rytmicka gymnastika: pohybové, kondi¢ni a tane¢ni ¢innosti
s hudebnim a rytmickym doprovodem
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Upoly

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
« uplatriuje techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich, respektuje soupefe

Lyzovani
Vysledky vzdélavani
Zak:
* fidi se zdsadami chovani a jednani v horském prostredi
+ prokaze zakladni dovednosti sjezdového lyZovani, snowboardingu

Plavani a brusleni
Vysledky vzdélavani
Zak:
» prokaze zakladni dovednosti plavani a brusleni

Turistika, sporty v pfirodé

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuZiva razné formy turistiky

Zdravotni télesna vychova + zdravy zivotni styl

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zvoli vhodna cvi€eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a

dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k
poruSe svého zdravi

* je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat
osobniho vykonu z nabidky pohybovych aktivit

» ovlada kompenzacéni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim budouciho povolani uplatfiuje
osvojené zpusoby relaxace

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
- pady, zakladni sebeobrana

Ucivo
- zaklady sjezdového lyzovani
- zéklady bé&zeckého lyZovani
- chovani pfi pobytu v horském prostredi

Ucivo
- dva plavecké zpUsoby
- uréena vzdalenost plaveckym zpisobem
- zaéklady brusleni (na ledé, inline)

Ucivo
- pfiprava turistické akce

Ucivo
- specialni korektivni cvi€eni podle druhu oslabeni
- pohybové aktivity, zejména gymnasticka cviceni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé
- kontraindikované pohybové aktivity
- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti

Garant pfedmétu: lvana Sklpova, 1 tydné, P
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Ucebni osnovy

3. roénik

Teoretické poznatky, pohybové dovednosti, télesna cviceni

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani

Zak:
uplatfiuje zasady sportovniho tréninku

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym ¢innostem
dovede uplatfiovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a
vybranych sportovnich odvétvich

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat je a
hodnotit

navrhne kondi€ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti ho

Prvni pomoc, hygiena a bezpeénost

Dotace ucebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:
» prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé i jinym
* uplatiiuje zadsady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

Lehka atletika

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
+ dokaze zjistit Urover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjiSténymi udaji
* pozna chybné a spravné provadéné ¢innosti, umi analyzovat a
zhodnotit kvalitu pohybové €innosti nebo vykonu

Sportovni a pohybové hry
Dotace uc¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani

Zak:
fidi se pravidly jednotlivych her

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva

komunikuje pfi pohybovych €innostech - dodrzuje smluvené
signaly, vhodné pouziva odbornou terminologii

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi, fesi problémy a
rozhoduje

Tance

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* je schopen sladit pohyb s hudbou

Zdravotni télesna vychova + zdravy zivotni styl

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ zvoli vhodna cvi€eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a

dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti vzhledem k
poruSe svého zdravi
« sestavi soubory zdravotné zaméfenych cviceni, cvi¢eni pro

télesnou a dusevni relaxaci, navrhne kondi¢ni program osobniho
rozvoje a vyhodnoti jej

Uéivo
- zasady sportovniho tréninku
- prostfedky ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti
- technika a taktika
- zasady chovani a jednani v rizném prostiedi
Pohybové dovednosti, télesna cviceni:
« poradova, vSestranné rozvijejici
« kondi¢ni, koordinacni
» kompenzaéni, relaxacni aj.

Ucivo
- poskytnuti prvni pomoci
- Urazy a nahlé zdravotni pfihody, v€etné prevence

Uéivo
- svalova sila, rychlost, vytrvalost
- obratnost, koordinace, rovnovaha
- flexibilita, pohyblivost
- béZecka abeceda, starty, Stafetovy béh
- skok (daleky, vysoky), hody, vrhy
- regenerace a kompenzace

Ucivo
- fotbal, pfehazovana, volejbal, florbal, badminton, basketbal, tenis,
stolni tenis
- doplrikové hry: hazena, frisbee, disgolf, ringo, softbal, nohejbal,
touch rugby
- komunikace, socialni soudrznost - pravidla her, zavodu a soutézi
- rozhodovani - zdroje informaci

Ucivo

- sportovni gymnastika: cvi€eni na naradi- tance spolec¢enské
a moderni

Ucivo

- specialni korektivni cvi€eni podle druhu oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka cviceni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé

- kontraindikované pohybové aktivity

- duSevni zdravi a rozvoj osobnosti
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Ucebni osnovy

3. roénik

6.6 Informatické vzdélavani

Charakteristika oblasti

Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta a
vyuzivat poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o pfirozenych i umélych systémech a procesech, ke
schopnosti fesit nejriiznéjsi pracovni a zivotni situace, cilevédome a systematicky volit a uplatiiovat optimalni
postupy.

Vyuka informatiky pfispiva k hlubsimu a komplexnimu porozuméni vypocetnim zafizenim a principiim, na
kterych funguji. Tim usnadnuje vyuziti digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych
dovednosti zakd vazanych na vzdélavaci obsah téchto obord.

Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci:

- porozuméli zakladnim pojmtm a metodam informatiky jako védniho oboru a jeho uplatnéni v ostatnich védnich
oborech a profesich;

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich fesitelnost;

- ziskavali, zaznamenavali, uspofadavali, strukturovali, pfedavali data a informace;

- rozkladali systémy a procesy na Casti, odhalovali jejich vztahy a strukturu;

- byli schopni uplatnit algoritmicky zptisob mysleni pti feSeni problémil, vytvareli a formulovali postupy a feseni,
které 1ze pfenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo stroji;

- vytvareli formalni popisy, modely a simulace skuteénych situaci i pracovnich postupt;

- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepSovali navrhované i existujici algoritmy, postupy
nebo informaticka feSeni;

- rozuméli technickym zakladim digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je efektivné a bezpecné
pouzivat a snadno se naucili pouzivat nove;

- byli schopni vyuzit digitalni technologie pii feSeni problémd, které jsou pfilis slozité nebo rozsahlé (pro
¢loveka);

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pii dosahovani spolecného cile;

- neohrozovali svym chovanim v digitalnim prostiedi sebe, druhé ani technologie samotné;

- uvédomovali si, ze technologie ovliviiuji spole¢nost, a naopak chépali svou odpovédnost pii pouzivani
technologii.

V afektivni oblasti sméfuje informatické vzdélavani k tomu, aby zaci ziskali:

- otevieny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuZzivani;

- motivaci k celozivotnimu ucent;

- davéru ve vlastni schopnosti a preciznost pii praci;

- schopnost odhadnout, které tlohy jsou schopni fesit sami a u kterych si vyzadaji pomoc odbornika;

- sebejistotu a vytrvalost pfi feSeni obtizného ¢i slozitého problému;

- schopnost vypotadat se s otevienymi problémy a nejednoznacné zadanymi tkoly.

Zéci mohou pouzivat vhodna prostiedi, pomiicky, ale i riizné b&zné dostupné nastroje, programy a technologie. S
informatickymi koncepty se seznamuji prostiednictvim vlastni zkusenosti s feSenim rozmanitych problémovych
situaci. Setkavaji se i se situacemi blizkymi jejich Zivotu a odborné praxi. Nékteré fesi s pomoci programovani a
technologii, nékteré bez nich. Charakteristickym znakem vyuky je to, ze Zaci postup feseni aktivné hledaji a
testuji ve skupinach nebo samostatné, neni cilem postupovat pouze podle pfedem danych navodu.

6.6.1 Informatika a komunikace

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

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu Informatika a komunikace je naucit zaky efektivné a bezpeéné pracovat s prostiedky
informac¢nich a komunikacénich technologii. Piispiva k hlubsimu a komplexnimu porozumeéni vypocetnim
zafizenim a principtim, na kterych funguji. Zaci se nauéi na uzivatelské trovni pouzivat operaéni systém,
kancelarsky software a pracovat s aplikaénim programovym vybavenim jako je graficky software a software pro
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oblast 3D technologii. Charakterizuje pocitaCové sité a internet. Zna¢na pozornost je vénovana bezpecnosti

v digitalnim prostfedi, zejména ochran¢ digitalni identity a zménam v technologiich ovliviiujicich bezpecnost.
Vede zéky ke kritickému mysleni. Zaci vyhotovuji pisemnosti spojené s obchodnim a gastronomickym
provozem. Zaci se seznami s umélou inteligenci a jejim etickym vyuzitim.

Zak zvladne vysvétlit, co je informaéni systém a co je databaze. Porovnava vybrané informaéni systémy

z hlediska struktury a vzajemné provazanosti a uvede piiklady informacnich systémil ve svém oboru. Vyhledava
specifické informace podle zadani. Specifikuje a stanovi pozadavky na informacni systém. Navrhne procesy
zpracovani dat a role jednotlivych uzivateld.

74k se nauéi uréit, zda je dany postup algoritmem, a vysvétlit dany algoritmus nebo program. Déle rozdéli
problém na mensi ¢asti, rozhodne, které ¢asti je vhodné fesit algoritmicky, a své rozhodnuti zdivodni. Hodnoti
algoritmy podle riznych hledisek, porovna je a vybere pro feSeny problém ten nejvhodnéjsi. Pouziva zakladni
programové konstrukce.

Klicové kompetence

» Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani
RVP

* ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
RVP
» Kompetence k feSeni problémi
» porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni
problému, navrhnout zpisob fesSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a

ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

* volit prostiedky a zptisoby (pomtcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP
* spolupracovat pti feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
RVP
» Komunikativni kompetence

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

» zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

¢ 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 zasadami spolecenského chovani, pfispivat k
uplatiiovani hodnot demokracie
RVP

* Digitalni kompetence

* ovlada potiebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb, v¢etné nastroj z oblasti
umélé inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pti zapojeni do
vetejného zivota; digitalni technologie a zpuisob jejich pouZiti nastavuje a méni podle
toho, jak se vyvijeji dostupné moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni
prostfedi a nastroje;
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RVP oviada potrebnou sadu digitalnich zarizeni, aplikaci a sluzeb, véetné nastroji z oblasti umelé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostiedi i pri zapojeni do verejného Zivota;
digitdlni technologie a zpiisob jejich pouZiti nastavuje a meni podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se meéni jeho vlastni potieby nebo pracovni prostredi a nastroje

ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sd¢luje data, informace a digitalni obsah v riznych

formatech v osobni ¢i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a

zpusoby, které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

RVP' ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v riiznych
formatech v osobni ¢i profesni komunite; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpiisoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu

s

vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riiznych formatech; vyjadiuje se za

pomoci digitalnich prostiedkt

RVP

navrhuje prostiednictvim digitalnich technologii takova feseni, kterd mu pomohou

vylepsit postupy ¢i technologie ¢i jejich ¢asti; dokaze poradit ostatnim s béznymi

technickymi problémy;

RVP navrhuje prostrednictvim digitalnich technologii takova resent, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie ¢i jejich casti; dokdzZe poradit ostatnim s béznymi technickymi problémy

vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii

ovliviiuje spolecnost, osobni a pracovni zivot jedince a zivotni prostfedi, zvazuje rizika a

piinosy;

RVP vyrovnava se s promenlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviiuje
spolecnost, osobni a pracovni zZivot jedince a zivotni prostiedi, zvazuje rizika a prinosy

predchazi situacim ohrozujicim bezpecnost zafizeni i dat, situacim ohrozujicim jeho
télesné a dusevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci

v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym
RVP

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 1/2 tydn&, P

Uvod do predmétu

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo

- provozni fad pocitacovych uéeben

- ochrana a bezpecnost zdravi pfi praci s PC
- aktivace uzivatelského uctu a Office 365

- ergonomie pracovisté
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Data, informace a modelovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

uvede priklady dat, ktera ho obklopuji a kterd& mu mohou pomoci
Iépe se orientovat v jeho oboru

posuzuje mnozstvi informace podle Ubytku moZnosti, interpretuje
ziskané vysledky a zavéry, vyslovuje predpovédi na zakladé dat,
uvazuje pfi tom omezeni pouzitych modelt

porovna riizné zplsoby kédovani z riznych hledisek a vysvétli
proces a uskali digitalizace

formuluje problém a pozadavky na jeho feSeni, ziskava potfebné
informace, posuzuije jejich vyuZitelnost a dostatek (Uplnost)
vzhledem k feSenému problému, pouziva systémovy pfistup k
feSeni problém, pro feseni problému sestavi model

prevede data z jednoho modelu do jiného, najde nedostatky
daného modelu a odstrani je, porovna rizné modely s ohledem na
uzite€nost pro feSeni daného problému

Digitalni technologie

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru zlomové udalosti,
ukaze, které koncepty se neméni a které ano

vysvétli, jakym zpusobem pracuje pocita¢ s daty

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho mohl efektivné a
bezpecéné pouzivat a snadno se naucil pouzivat novy

popise, jakym zplsobem operaéni systém zajistuje své hlavni
ukoly

rozpozna riizné druhy pamétovych Ulozist, nastavuje sdileni a
zalohovani dat

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpe¢né
vyuziva riizna uzivatelska prostredi

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo

Data a informace

- interpretace dat

- informace a mnoZstvi informace v datech

- chyby v datech

- kédovani informaci a dat

- zdznam, pfenos a distribuce dat a informaci v digitalni podobé

- datové formaty, kédovani riznych formatt dat (napf. text, obraz,
zvuk, video)

- model jako zjednoduS$eni reality (napf. schéma, graf, diagram,
pojmova a myslenkova mapa

civo
Hardware

» zlomové udalosti a technologie v historii a jejich vliv na obor, trh
prace a spole¢nost

+ sou€asna vypocetni zafizeni, jejich technické parametry,
zakladni komponenty

* pfipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni, vstupni/vystupni
zafizeni, rozhrani a konektory
Software

+ souborovy systém a pamétova ulozisté

* zafizeni s opera¢nim systémem

« zafizeni s vestavénymi systémy
Uméla inteligence a strojové uceni

Aplikacni software a jeho vyuziti pro odborné ¢innosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného
cile

Ucivo

* textovy procesor MS Word
« software pro tvorbu prezentaci MS Power-point
* tabulkovy procesor MS Excel

Pisemna komunikace, vyuziti techniky v komunikaci
Dotace ucebniho bloku: 17

Vysledky vzdélavani
Zak:

piSe na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti

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

Ucivo

vyuziti techniky v komunikaci

zaklady psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou
Uprava pisemnosti

online komunikace, prezentace a nové technologie

pravidla pro komunikaci na webovych strankach a online
prostredi
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2. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydn&, P

Pocitacové sité a sitové sluzby
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani

Zak:

+ porovna jednotlivé zpusoby propojeni poc¢itacl, charakterizuje
pocitacové sité a internet, vysvétli, pomoci ¢eho a jak je
komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi v siti zajisténa

» rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a efektivné
pouzivat

Bezpecnost v digitalnim prostredi

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:

« identifikuje a Fesi technické problémy vznikajici pfi praci s
digitalnimi zafizenimi, poradi druhym pfi feSeni typickych zavad
chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje v digitalnim
prostiedi pfed poSkozenim, pfepisem/zménou &i zneuzitim,
reaguje na zmeény v technologiich ovliviiujicich bezpe€nost
s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvari,
spravuje a chrani jednu &i vice digitalnich identit, kontroluje svou
digitalni stopu, at uz ji vytvari sém, nebo nékdo jiny, v pfipadé
potfeby dokaze pouzivat sluzby internetu anonymné
v pfipadé personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah
generovany algoritmy doporu¢ovacich systému (napf. rabbit hole)

Aplikacni software

Dotace uc¢ebniho bloku: 19
Vysledky vzdélavani
Zak:
« efektivné a bezpe¢né vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného
cile

3. roénik

Ucivo

* typy, vlastnosti riznych siti, internet véci

* propojeni pocitacovych siti

« aktivni prvky poc€itacovych siti

* principy fungovani webu a cloudovych sluzeb

Ucivo

+ zplsoby utokl na technologie, zakladni prvky ochrany (napf.
aktualizace softwaru, antivir, firewall, VPN, Sifrovani)

+ sociotechnické metody Utokl na uzivatele, bezpe¢né chovani
a nastaveni prostfedi (napf.: prace s hesly, vice faktorova
autentizace, zalohovani dat)

« digitalni identita, elektronicky podpis, eGovernment a statni
informacni systémy

« digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy, metadata, cookies
a naruseni soukromi pfi vyuzivani technologii

+ sledovani uzivatele, algoritmy socialnich siti a personalizace
obsahu, doporucovaci systém

Ucivo

* textovy procesor MS Word

« software pro tvorbu prezentaci MS Power-point
* tabulkovy procesor MS Excel

« graficky software

+ software pro oblast 3D technologii

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydné&, P
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Informacni systémy

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani

Tvorba, testovani a provoz softwaru

Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:
vysvétli, co je informacni systém a co je databaze a k ¢emu slouzi,
porovnava vybrané informacni systémy z hlediska struktury a

vzajemné provazanosti, uvede pfiklady informacénich systému ve
svém oboru

vyhledava pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v
informaénim systému specifické informace podle zadani
formuluje problém a pozadavky na jeho feSeni, specifikuje a
stanovi pozadavky na informaéni systém

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uZivatel

navrhne a vytvofi strukturu vzajemného propojeni tabulek

otestuje svoje feSeni informacniho systému se skupinou
vybranych uzivateld, vyhodnoti vysledek testovani, pfipadné
navrhne vylepSeni, naplanuje kroky k pinému nasazeni
informacéniho systému do provozu, rozpozna chybovy stav, zjisti
jeho pficinu a navrhne zplsob jeho odstranéni

urci, zda je dany postup algoritmem, vysvétli dany algoritmus,
program

rozdéli problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je vhodné fesit
algoritmicky, své rozhodnuti zdGvodni, sestavi a zapiSe algoritmy
pro feSeni problému

zobecni feseni pro $irsi tfidu problému, ovéfi spravnost, najde a
opravi pfipadnou chybu v algoritmu

hodnoti algoritmy podle riznych hledisek porovna a vybere pro
feSeny problém ten nejvhodnéjsi, vylepsi algoritmus podle
zvoleného hlediska

sestavi pfehledny program v blokové orientovaném nebo textovém
jazyce, program otestuje a optimalizuje

+ pouziva zakladni programové konstrukce

Aplikaéni sofware
Dotace uéebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani
Zak:
« efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného
cile

6.7 Ekonomické vzdélavani

Charakteristika oblasti

Ucebni osnovy

3. roénik

Uéivo
Informacni systémy

« informaéni systém — data, jejich struktura a vazby, definované
procesy, role uzivatel

« informaéni systémy vyuzivané v oboru
Ukladani a zpracovani dat

« tabulka, jeji struktura — data, hlavicka a legenda

* fazeni a filtrovani velkych dat, rozpoznavani vzorud v datech,
vizualizace dat
Vyvoj informaéniho systému

« postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a pro potfeby tymu
 navrh tabulky, atributy, identifikator, Ciselnik

Ucivo
Navrh programu

+ zadani ulohy, vstup, vystup, podminky feSeni

 rozdéleni problému na ¢asti, identifikace navaznosti dat,
opakujicich se vzord a mist pro rozhodovani

*+ pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu, rizné zapisy algoritmud
Tvorba a vyvoj programu

« zapis algoritmu vhodnou formou (napf. blokové schéma,
ptirozené a formalni jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk)

« zakladni koncepce tvorby programu (napf. proménna a datovy
typ, fidici ptikazy, cykly)

« volba nastroje podle zadani ulohy

* navrh programu
Testovani programu

+ zpUsoby testovani programu
* druhy chyb, chybové hlasky
Béh a provoz

* verze programu, instalace a aktualizace programu
* hlaseni a evidence zavad
* napoveéda a licence programu

Ucivo

« tabulkovy procesor MS Excel
« graficky software
« software pro oblast 3D technologii

Cilem vzdé€lavaci oblasti Ekonomické vzdélavani je poskytnout zaktim zakladni odborné znalosti z oblasti
ekonomiky, které jim umozni efektivni jednani a hospodarné chovani.

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

mysleni.

Zaci jsou pripravovani na moznost samostatného podnikani v oboru. Ziskaji poznatky o moznostech podnikani v
oboru a o povinnostech podnikatele. Ziskavaji zakladni znalosti o hospodafeni obchodniho zavodu, nauci se
vypocitat mzdy a pojisténi, zorientuji se v danové soustave.

Vzdélavaci oblast je izce propojena s prufezovym tématem Clovek a svét prace a se standardem finanéni
gramotnosti pro stiedni vzdélavani.

Oblast zahrnuje pfedmét Ekonomika.

6.7.1 Ekonomika

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

Charakteristika predmétu

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

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

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

Vzdélavaci oblast je izce propojena s prufezovym tématem ClovEk a svét prace a se standardem finanéni
gramotnosti pro stiedni vzdélavani.

Klicové kompetence

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

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

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

vyhledavat a zpracovavat informace
RVP

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

pofizovat si 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 dalSiho vzdélavani, 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

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

« volit prostfedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
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

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

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

* Personalni a socialni kompetence

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

* prijimat a plnit odpovédné svérené ukoly
RVP

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

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpov&dné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném
zajmu
RVP

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

uplatiiovani hodnot demokracie
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 pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéch v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

RVP

* vhodné komunikovat s potenciadlnimi zameéstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelti a pracovniki
RVP
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* 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,
svymi predpoklady a dal§imi moznostmi
RVP

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

RVP

Odborné kompetence

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
« efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostiedky
RVP

¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sestavovali kalkulace cen vyrobkd a sluzeb
RVP

* vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd,
vyuzivali prostfedkii podpory prodeje
RVP vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkii, vyuzivali
prostredky podpory prodeje

1. ro¢énik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydn&, P

Zakladni ekonomické pojmy

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Uéivo

Zak: - poteby, statky, sluzby
- vyroba, vyrobni faktory

+ pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy
- hospodarsky proces

Zaklady trzni ekonomiky

Dotace ucebniho bloku: 7
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - trh a jeho fungovani
- nabidka, poptavka, zbozi, cena

e - < - trzni subjekty
» vysvétli co ma vliv na cenu zboZi - konkurence

» chape vztah nabidky a poptavky
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Podnikani

Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani

Zak:
dokaze popsat obchodni zavod a vyjmenovat ¢innosti, které se v
ném odehravaji
rozliSuje razné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky
dokéaze 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

na pfikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele vici statu

Majetek firmy

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozliSuje jednotlivé druhy majetku

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- obchodni zavod a jeho Cinnosti
- podnikani podle Zivnostenského zakona a zakona o obchodnich
korporacich
- povinnosti podnikatele

Uéivo
- struktura majetku
- dlouhodoby majetek
- ob&zny majetek

Garant predmétu: Ing. Filip Skoda, 1 tydng, P

Hospodaieni obchodniho zavodu

Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani

Zak:
rozli§i jednotlivi druhy nakladt a vynosu
vypocita vysledek hospodareni
fesi zakladni vypocty vysledku hospodaieni
fesi jednoduché kalkulace a ceny

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a vysvétli, jak se
cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi

vysvétli co ma vliv na cenu zbozi

Marketing

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
» vybere vhodny propoagacni nastroj pro uréity produkt
* pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje
+ uvede zakladni portfolio marketingovych nastrojl a jejich vyuziti
+ voli a pouziva zakladni marketingové nastroje

Podnikatelsky zamér

Dotace u¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani

Uéivo
- naklady
- vynosy
- vysledek hospodafeni, zisk, ztrata
- cena, druhy cen
- metody tvorby ceny

Ucivo
-produkt
-cena
-distribuce
-propagace (podpora prodeje, reklama, osobni prodej)

Ucivo
- hlavni ¢asti podnikatelského zaméru
- zakladatelsky rozpocet
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2. roénik

Pracovnici obchodniho zavodu

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hledani zamé&stnani
« dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pfipadného - vznik, zména, ukonceni pracovniho poméru
zaméstnavatele a Ufad prace, prezentovat své pracovni - povinnosti a prava zaméstnance a zaméstnavatele
dovednosti a zkusenosti - sluzby UFadu prace

- nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti, rekvalifikace
- druhy Skod, pfedchazeni Skodam, odpovédnost za Skodu

popiSe co ma obsahovat pracovni smlouva

dovede vyhledat pou¢eni a pomoc v pracovnépravnich
zaleZitostech

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni zafazeni
odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné dohodnutym
podminkam

Odménovani pracovnikt

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - mzda, formy a slozky mzdy
« vysvétli prog obgané plati dané, socialni a zdravotni pojisténi - mzda asova a ukolova a jejich vypocty

- socialni a zdravotni pojisténi

* vypocita Cistou mzdu - produktivita prace

» provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socialniho pojisténi

3. roénik
Garant pfedmétu: Ing. Filip Skoda, 1 1/2 tydné, P

Finanéni gramotnost

Dotace u¢ebniho bloku: 18

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk
+ dovede si zfidit penézni ucet, provést bezhotovostni platbu, -banky
sledovat pohyb penéz na svém Gétu - sluzby penéznich dstavd

- Gvérové produkty
- Urokova mira, RPSN
- pojisténi a popjistné produkty

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho
listku

vysvétli co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zapory
dovede zjisti, 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

charakterizuje jednotlivé druhy uvéru a jejich zajisténi

vysvétli zpUsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktudlni vysi urokovych
sazeb na trhu

vysvétli disledky nesplaceni uvérli a navrhne moznosti feseni
tizivé finan¢ni situace své, ¢i domacnosti

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere nejvhodnéjsi
pojistny produkt s ohledem na své potieby
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3. roénik

Dané
Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - dané a dariova soustava
+ charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam dani pro - V)'/_poc’et, dani .
stat - pfiznani k dani

- zasady darové evidence
- danové a ucetni doklady

provede jednoduchy vypocet dani
vyhotovi dafiové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob

vysvétli zasady darové evidence

vyhotovi a zkontroluje dafiovy doklad

Narodni hospodarstvi

Dotace ucebniho bloku: 15

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - Elenéni narodniho hospodafrstvi
« vysvétli podstatu inflace a jeji dusledky na finanéni situaci obyvatel | - lht;ldnocenl' drovné NH
- inflace

a na pfikladu ukaze jak se branit jejim nepfiznivym disledkim
e i - . . - - statni rozpocet
» vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi

- souhrnné opakovani k zavére¢né zkousce

6.8 Vyroba pokrmu

Charakteristika oblasti

Zaci se seznamuji s vyuzitelnosti potravin pro technologické zpracovani, s pozadavky na jakost a skladovani.
Porozumi souvislosti mezi spravnou vyzivou spojenou se zdravym zivotnim stylem a piedchézeni nemocem.
Jsou vedeni k uplatiiovani zasad raciondlni vyzivy a ke sledovani trendii v gastronomii, ziskévaji dilezité navyky
v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spole¢ného stravovani.

Tato oblast zahrnuje pfedmét Nauka o napojich a potravinach.

6.8.1 Nauka o napojich a potravinach

3 2 2
Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova

Charakteristika predmétu

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Obecny cil pfedmétu

Nauka o napojich a potravinach tvoii s dalsimi odbornymi pfedméty zaklad vzdélani v gastronomii a vede

k ziskani odbornych kompetenci. Zvladnuti u¢iva Nauky o napojich a potravinich je nezbytnym predpokladem
pro to, aby absolvent byl schopen samostatné vykonavat praci ¢isnika.

Charakteristika uciva

U¢ivo predmétu vychazi z obsahového okruhu Vyroba pokrmti. U¢ivo navazuje a prolina se s dal§imi odbornymi
predméty, zejména Technikou odbytu, Provozem v gastronomii a Profesni etikou. Zak vyuzije vysledky
vzdélavani také v pfedmétu Prakticka cviceni ve druhém a tfetim ro¢niku. U¢ivo Nauky o napojich a potravinach
je rozdéleno do tiech ro¢nikti a na nékolik tematickych celkt.. V prvnim a druhém ro¢niku se zak nauéi rozliSovat
jednotlivé druhy potravin rostlinného a zivo¢i$ného puvodu, jejich vyznam ve vyZzive, seznami se

s technologickym vyuZitim téchto potravin, s pozadavky na jakost a skladovani a ziska zakladni poznatky

o pfipravé a servisu pokrmu. Ve tfetim ro¢niku se seznami s jednotlivymi druhy napoja, jejich skladovanim,
ptipravou, vyrobou a servisem, pfipadné vyuzitim pro pfipravu pokrmu a bude veden k uplatnovani zasad
spravného stravovani.
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Smétovani vyuky v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci
Vyuka smétuje k tomu, aby zaci

- dodrzovali stanovené piedpisy a receptury

- zajimali se o zasady spravného stravovani

- predchazeli civilizaénim nemocem

- zajimali se o nové suroviny na trhu

- sledovali nové trendy servisu a piipravy pokrmi a napoji
- usilovali o poctivost ptipravy pokrml a ndpoju

- rozvijeli své odborné znalosti

Metody a formy vyuky
Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalosti zak, fizeny rozhovor, diskuze, samostatné feseni
ukolt, skupinova prace, inscenacni metody.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vysledki vzdélavani zakh 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 projektt

- na spolehlivost a odpovédnost

- hodnoceni je formou Ustni i pisemnou

Klicové kompetence

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

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

uplatiiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace
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 potiebné 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 a mysSlenkové operace
RVP

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

» Komunikativni kompetence
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vyjadrovat se ptiméfené k ucelu jednani a komunikaéni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat
RVP

» formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykoveé
spravné
RVP

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

» zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

Odborné kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
*» dodrzovali bezpe¢nost prace, chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o

zdravi své i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.

klientt, zakaznikd, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i

udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

RVP' dodrzovali bezpecnost prdace, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své,
spolupracovnikii i hostii jako soucast Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrZeni
certifikatu jakosti podle prislusnych norem

¢ Uplatnovat moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich
» méli prehled o vyzivé, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplisoby
stravovani

RVP meéli prehled o vyZivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady raciondlni vyzivy, druhy
diet a alternativni zpiisoby stravovani

vyuzivali vlastnosti potravin a napoju pro technologickou upravu
RVP

* spravné vyuzivali zpisoby skladovani potravin a napoji
RVP
* rozliSovali potraviny podle, jejich sloZeni a vlastnosti
RVP' rozlisovali potraviny podle druhu, jejich sloZeni a viastnosti
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu vcetné hygienickych zasad
* ovladali technologické postupy piipravy pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni
RVP

* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP

¢ Ovladat techniku odbytu
* dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
RVP dbali na estetiku pracovniho prostredi pri pracovnich ¢innostech
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1. ro¢énik

Ucebni osnovy

1. roénik

Garant predmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 3 tydné, P

Bezpecnost a ochrana zdravi pri praci, hygiena prace, pozarni prevence

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi

praci a pozarni prevence

» uvede povinnosti pracovnika a zaméstnavatele v pfipadé Urazu

Uéivo
- pracovnépravni problematika
- BOZP
- bezpec¢nost technickych zafizeni

Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

* pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
* popiSe a rozdéli hygienu
« vysvétli tcel kritickych bodl

Zavody spole€¢ného stravovani

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe vyznam spole¢ného stravovani
* rozdéli zavody spole¢ného stravovani
+ rozdeéli a charakterizuje jednotliva stfediska

Vyrobni stiediska

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozdéli vyrobni stfediska
* vyjmenuje a popi$e druhy skladt
+ uvede zakladni vybaveni sklad(i
*+ popiSe zplsoby manipulace se surovinami

Slozeni potravin

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
ur¢i obsah alergend v jednotlivych pokrmech v souvislosti s
platnymi predpisy
charakterizuje alimentarni nakazy

RozliSuje zplsoby predbé&zné Upravy a pfipravy surovin

popiSe slozeni potravin

charakterizuje Ziviny a ochranné latky
rozli§i energetickou a biologickou hodnotu

Uéivo
- hygienické pozadavky v gastronomii
- rozdéleni hygieny
- kritické body

Ucivo
- rozdéleni zavodu
- vyrobni, odbytové a ubytovaci stfediska

Ucivo
- rozdéleni
- druhy skladt
- zakladni vybaveni

Uéivo
- Ziviny
- ochranné latky
- energeticka a biologicka hodnota potravin
- vyjmenuje alergeny v potravinach
- alimentarni nakazy
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Tepelné upravy

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: -rozdéleni a charakteristika

+ vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych tprav pokrml a
popise jejich vyuZiti

Polévky
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni, davkovani
+ vysvétli vyznam polévek a jejich davkovani - vyvary, hnédé polévky
48l polévk dle iednoflivych skupi - vlozky a zavarky do polévek
* rozdéli polévky podle jednotlivych skupin - bilé polévky
» uvede priklady polévek a charakterizuje je - specialni, studené, presnidavkové, cizi narodni polévky
Ovoce a zelenina
Dotace u¢ebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozli$i a charakterizuje druhy ovoce a zeleniny - vyznam ve vyzivé
- , o - skladovani
* uvede jejich vyznam ve vyzivé - vyuziti, zpracovani
+ popiSe spravny zpusob skladovani - pfiprava pokrma a servis
« popise technologické vyuZiti a podavani pokrmii z ovoce a - prace s potravinami

Zafizeni na mechanické zpracocani potravin

- stroje na Skrabani brambor a kofenové zeleniny
- univerzalni stroj a pfidavna zafizeni

popi$e univerzalni stroj a jeho pfidavna zafizeni - stroje na zpracocani masa

zeleniny
objasni princip strojii na skrabani brambor a kofenové zeleniny

vyjmenuje a popiée druhy stroji na zpracovani masa - jednoucelove a viceticelové strojky

vyjmenuje a popiSe druhy jednolcelové a viceucelové strojky
charakterizuje podstatu funkci pouzivanych stroju

popise manipulaci a udrzbu se strojnim zafizenim

ziska pfehled o vyznamu pouzivanych stroji

vysvétli nutnost dodrzovani bezpeénostnich predpisl pfi praci s
mechanickym zafizenim
samostatné vyhledava technické novinky na internetu

Brambory
Dotace ucebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozli$i a charakterizuje brambory - vyznam ve vyZzivé
- , o - skladovani
* uvede jejich vyznam ve vyzivé - vyuziti a zpracovani
+ popiSe spravny zpusob skladovani - pfiprava pokrma a servis
+ popise technologické vyuZiti a podavani pokrma z brambor Zafizeni pro tepelnou tpravu

L L N i e - zafizeni podle zdroje tepla
vysvétli nutnost dodrzovani bezpecnostnich pfedpist pfi praci s - vyznam a rozdéleni zafizeni

mechanickym zafizenim - druhy tepelného zafizeni
samostatné vyhledava technické novinky na internetu

charakterizuje tepelna zafizeni a jeho vyuziti v gastronomii

vysvétli princip zafizeni podle zdroje tepla

popiSe vyznam zafizeni pro tepelnou Upravu
rozdéli zafizeni pro tepelnou Upravu pouzivaného v gastronomii
popise jednotlivé druhy zafizeni
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1. roénik

Obiloviny a mlynské vyrobky
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozlidi a charakterizuje obiloviny a mlynské vyrobky - skladovani

- vyuziti a zpracovani

+ popiSe spravny zpusob skladovani - piiprava pokrmd a servis

» popiSe technologické vyuziti a podavani pokrmt z obilovin a
mouky

Téstoviny, chléb, pedivo
Dotace u¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozlidi a charakterizuje t&stoviny a pecivo - vyznam ve vyzivé

- vyuZiti a zpracovani

* uvede jejich vyznam ve vyzivé - pFiprava pokrm(i a servis

+ popiSe spravny zpusob skladovani
+ popiSe technologické vyuZiti a podavani pokrmu z téstovin, peciva

Lusténiny
Dotace u¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozli$i a charakterizuje lu$t&niny - vyznam ve vyZivé

- vyuziti a zpracovani

* uvede jejich vyznam ve vyzivé - piiprava pokrm(i a servis

*+ popiSe spravny zpusob skladovani
+ popiSe technologické vyuZiti a podavani pokrmu z lusténin

Houby
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam ve vyzivé
+ uvede jejich vyznam ve vyzivé - vyuZiti a zpracovani

» popiSe technologické vyuziti a podavani pokrma z hub - Priprava pokrmd a servis
Pochutiny a sladidla

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak:
 charakterizuje pochutiny a sladidla a popiSe jejich vyuziti

Chladici a mrazici zafizeni

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - vyznam, druhy, zplUsoby chlazeni a mrazeni
« charakterizuje vyznam chaldiciho a mraziciho zafizeni v - druhy chladiciho a mraziciho zafizeni
gastronomii

vyjmenuje a popise druhy a zplsoby chlazeni a mrazeni

objasni vyznam pouzivani ekologicky a zdravotné nezavadnych
druht chladiva

vyjmenuje a popise druhy chladiciho a mraziciho zatizeni
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1. roénik
Zarizeni pro uchovani pokrmi a napoju v teple
Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zafizeni pro uchovani, vydej a ohfev, jednotlivé druhy vyrobnich
+ charakterizuje vyznam uchovani pokrmii a napojt v teple linek . L
. . o . — - R - zafizeni pro pfevoz pokrmuU a napoju
* vyjmenuje a popiSe jednotlivé druhy zafizeni pro uchovani pokrmi
a napoju v teple
* vyjmenuje a popiSe zafizeni pro pfevoz pokrm( a napojl
+ uvede nové druhy zafizeni pro uchovani pokrmG a napoji v teple
2. roénik
Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 tydné, P
Tuky
Dotace ucebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vyznam, rozdéleni, charakteristika
« rozlidi a charakterizuje tuky, uvede jejich vyznam ve vyzivé a - skladovani
technologickeé vyuziti - pouziti
* popiSe spravny zplsob skladovani
Miéko a mlééné vyrobky
Dotace uc¢ebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy, jakost vajec
« rozli§i a charakterizuje mléko a mlé¢né vyrobky - vyznam ve vyZivé
i%e iciich vV S - skladovani a konzervace
* Popise jejich vyznam ve vyzive - pfiprava a predb&zna Uprava vajec
» uvede znaky jakosti a popiSe konzervaci - technologické postupy pfipravy tradi¢nich pokrmu z vajec
* popiSe spravny zpusob skladovani
» popiSe technologické vyuziti mléka
Vejce
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy, jakost vajec
« rozli§i a charakterizuje druhy vajec - vyznam ve vyZzivé
%6 ieiich v — - skladovani a konzervace
* Popise jejich vyznam ve vyzive - pfiprava a predbé&zna Uprava vajec
* popiSe spravny zplsob skladovani a o$etfovani - technologické postupy pfipravy tradi¢nich pokrmu z vajec

» popiSe pfedbéznou Upravu a technologické vyuziti vajec
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2. roénik

Maso a masné vyrobky
Dotace uc¢ebniho bloku: 40

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika masa
+ rozli§i a charakterizuje maso, uvede jejich vyznam ve vyzivé - Vyznam ve vyzive

- pfiprava a predbé&zna Uprava masa
- masné vyrobky
- ryby, dribez, zvéfina

vyjmenuje zpusoby predbézné Upravy a pfipravy surovin, masa,
masnych vyrobkd, ryb, dribeZe, zvéfiny, morskych Zivocichu

* vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych - mo¥s&ti Zivo&ichové
surovin a technologickych tprav pro pfipravu pokrm - technologické postupy pFipravy tradignich pokrm( podle
+ charakterizuje kuchyné cizich zemi jednotlivych druhG masa

- typické pokrmy pro zahraniéni kuchyné
- servis pokrmu
- receptury teplych a studenych pokrma, kucharky, asopisy

sestavi nabidku pokrm( pro pfislusniky rdznych etnickych
spole€enstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
popise dohotoveni a expedici pokrm

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

3. roénik

Garant predmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 tydné, P

Nealkoholické napoje

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika napojl
« rozli$i a charakterizuje nealkoholické népoje, uvede jejich vyznam - vyznam ve vyzive
a vyuziti - skladovani a servis

+ popiSe pfipravu a podavani studenych napoju a spravny zpusob
skladovani

Teplé napoje

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - rozdéleni a charakteristika
« rozlidi a charakterizuje teplé napoje - vyznam ve vyZzivé

e is teplvch NAboid
* uvede jejich vyznam a vyuziti priprava a servis teplych napojd

* popiSe pripravu a podavani teplych napoji bézné zarazenych na
napojovém listku

Pivo
Dotace ucebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - vVyroba piva
« popise vyrobu piva - rozdéleni a charakteristika

- skladovani

* rozlisi a charakterizuje druhy piv - servis a oetfovani piva

«+ vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani piva
* popiSe podavani piva
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Vino

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise vyrobu pfirodniho a Sumivého vina

vyjmenuje odriidy révového vina

objasni oznacgeni a Udaje na etiketé

vysvétli spravny zpusob skladovani vina

popise techniku podavani a vyuZziti z raznych hledisek

Lihoviny

Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Vysledky vzdélavani
Zak:

popise vyrobu lihu
rozliSi a charakterizuje druhy lihovin
popi$e podavani a vyuziti z rdznych hledisek

Michané napoje

Dotace uéebniho bloku: 10
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozlisi a charakterizuje michané napoje
charakterizuje pomucky barmana a praci s nimi
popiSe pfipravu a servis michanych napojl

Travici soustava

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

objasni princip pfemény latek a energii v organismu
popiSe princip traveni a vstfebavani Zivin

Zasady racionalni vyzivy

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

popiSe podstatu racionalni vyzivy
rozli§i, charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle

ruznych kritérii

uvede priklady souvislosti nespravnych navyku a civilizanich

chorob a dalSich poruch s dopadem na vyziv

Dietni stravovani

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

84

vysvétli tlohu dietniho stravovani
charakterizuje hlavni typy 1é¢ebnych diet

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrmd podle riznych

typu diet

Uéivo
- vyroba pfirodniho a Sumivého vina
- tfidéni révového vina, etiketa
- skladovani vina
- servis, doporuc¢eni k pokrmim

Ucivo
- vyroba lihu
- rozdéleni a charakteristika lihovin
- servis

Ucivo
- rozdéleni a charakteristika
- vybaveni baru, pomucky barmana
- pravidla pfipravy a servisu
- receptury michanych napojt

Ucivo
- metabolismus Zivin
- proces traveni

Ucivo
- sméry ve vyzivé
- druhy stravy
- poruchy v pfijimani potravy

Ucivo
- rozdéleni a charakteristika diet
- zasady pfipravy pokrmu
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Ucebni osnovy

3. roénik

6.9 Odbyt a obsluha

Charakteristika oblasti

Hlavnim cilem oblasti je vyuziti teoretickych poznatki a praktickych dovednosti pro servis pokrmi a napoju.
Zaci jsou dale vedeni k zakladnimu osvojeni technologickych postupti napoji a dodrzovani BOZP , PO a
HACCP. Zdokonalovani se v zékladech jednoduché a slozité obsluhy s vyuzitim informacnich a komunikacnich
technologii. Dodrzovani profesni etiky v¢etné poctivosti prodeje a zasad spole¢enského chovani.

Oblast odbytu a bsluhy je propojena s oblasti Vyroba pokrmti - v pfedmétu Nauka o napojich a portavinach.
Tato oblast zahrnuje pfedméty Technika odbytu, provoz v gastronomii, Prakticka cvi¢eni a Odborny vycvik.

6.9.1 Technika odbytu

2 11/2 2
Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova Mgr. Katefina Mrvova

Charakteristika predmétu

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Obecny cil pfedmétu

Technika odbytu tvoii s dal$imi odbornymi predméty zaklad vzdélani v gastronomii a vede k ziskani odbornych
kompetenci. Zvladnuti u¢iva Techniky odbytu je nezbytnym ptedpokladem pro to, aby absolvent byl schopen
samostatné vykonavat praci ¢isnika.

Charakteristika uciva

U¢ivo predmétu vychazi z obsahového okruhu Odbyt a obsluha a profilujiciho okruhu - ¢i$nik. U¢ivo navazuje
a prolina se s dal$imi odbornymi pfedméty, zejména Naukou o napojich a potravinach, Provozem v gastronomii
a Profesni etikou. U¢ivo je pak doplnéno Praktickym cvi¢enim ve druhém a tfetim ro¢niku. U¢ivo je rozdéleno
do tfech ro¢nik a na nékolik tematickych celkd. V prvnim roéniku se zZak nauéi rozliSovat a pouzivat inventar,
zakladni pravidla a techniku obsluhy, naudi se sestavovat jidelni listek a podavat pokrmy jednoduchou formou
obsluhy. Ve druhém ro¢niku bude sestavovat slavnostni menu a seznami se s riznymi formami slozité obsluhy.
Tteti ro¢nik je zejména zaméfen na piipravu a konani 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

- sledovali nové trendy servisu a piipravy pokrmi a napoja

- dodrzovali zasady spolec¢enského chovani a profesniho jednani
- usilovali o poctivost prodeje

- rozvijeli své odborné znalosti

Metody a formy vyuky
Vyuka je vedena formou vykladu s ndvaznosti na znalosti zakt, fizeny rozhovor, diskuze, samostatné feseni
ukold, skupinova prace, inscenacni metody.

Hodnoceni vysledki zaka

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

- na hloubku porozuméni uc¢ivu

- schopnost aplikovat teoretické znalosti v praxi

- na dovednost smysluplné komunikovat
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- na samostatnost pfi tvorbé nabidkovych materialt a projekti
- na spolehlivost a odpovédnost
- hodnoceni je formou Gstni i pisemnou

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
RVP

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

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

vyhledévat a zpracovavat informace
RVP

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

vyuzivat ke svému uceni riizné informacni zdroje veetné zkusenosti svych i 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 zpisob fesSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

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

spInéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

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

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

psanych a vhodné se prezentovat
RVP

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

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

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

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

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

* prijimat a plnit odpovédné svérené ukoly
RVP

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

e 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 pripraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim

podminkam
RVP

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

zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
RVP

* mit realnou ptfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady
RVP

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zameéstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a

své profesni cile
RVP

* znat obecna prava a povinnosti zameéstnavatelll a pracovnikl
RVP

* rozumeét podstaté a principtim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi,
svymi pfedpoklady a dal§imi moZnostmi
RVP

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

Odborné kompetence

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* dodrzovali bezpec¢nost prace, chapali bezpe¢nost prace jako nedilnou soucast péce o

zdravi své i spolupracovniki (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.

klientd, zakaznikl, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i

udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

RVP' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své,
spolupracovnikii i hostii jako soucdast Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle prislusnych norem

« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
RVP

* 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 mozZnost nebezpeci trazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit
odstranéni zavad a moznych rizik
RVP

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb
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* dodrZovali stanovené normy (standardy) a piedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
RVP

* dbali na zabezpecovani parametrti (standardt) kvality procest, vyrobki nebo sluzeb,
zohledinovali pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)
RVP  dbali na zabezpecovani parametrii (standardii) kvality procesii, vyrobkii nebo sluzeb,
zohledfiovali pozadavky klienta (zakaznika, hosta)

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

« efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostiedky
RVP

« nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem

na zivotni prostfedi
RVP' nakladali se surovinami, materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s
ohledem na Zivotni prostredi
* Uplatiovat moderni poznatky o vyzive, potravinach a napojich
» méli prehled o vyzivé, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani

RVP meli prehled o vyZivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady raciondlni vyzivy, druhy
diet a alternativni zpiisoby stravovani

vyuzivali vlastnosti potravin a napoju pro technologickou upravu
RVP

spravné vyuzivali zplsoby skladovani potravin a napoji
RVP

* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel
* Ovladat technologii pfipravy pokrmt v¢etné hygienickych zasad
* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP
¢ Ovladat techniku odbytu

* ovladali druhy a techniku odbytu
RVP

* volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prileZitosti,
pouzivali vhodny inventat
RVP volili vhodné zpiisoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivali
vhodny inventar

* spolecensky vystupovali a profesionaln¢ jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

RVP spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, partnery a spolupracovniky

« dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
RVP dbali na estetiku pracovniho prostredi pri pracovnich ¢innostech

* Vykonavat obchodné€ — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobkt a sluzeb, provadéli vyuctovani
RVP sjednavali odbyt vyrobkii, zbozi a sluzeb

* sestavovali kalkulace cen vyrobka a sluzeb
RVP

« sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii
RVP

* vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd,
vyuzivali prostiedki podpory prodeje
RVP vyuzivali marketingové ndstroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkii, vyuzivali
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prostredky podpory prodeje

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 tydné, P

Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy
Dotace u¢ebniho bloku: 20

Vysledky vzdélavani
Zak:
* rozlisi stolovy a textilni inventar podle druhu odbytu
* rozli§i maly a velky stoIni inventar
+ rozlisi inventar podle pouziti, pfifadi ho k pokrmim a ¢innostem
+ popiSe zplsob Udrzby a oSetfovani inventare

Jednoducha obsluha

Dotace ucebniho bloku: 18
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pouziva pomucky ¢isnika
* pracuje s inventafem
popise techniku jednoduché obsluhy

popiSe pFipravu pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzovani
pofadku bé&hem provozu a provedeni Uklidu po jeho skonéeni
pracuje se zuctovaci technikou

vysvétli zplsoby pfijeti, evidenci a vyfizeni objednavky hostl
uvede zpusoby vyuétovani s hostem a vysvétli vyuctovani trzeb

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb a pouziti inventare
podle zpUsobu servisu, podavaného pokrmu a napoje

zakazniku

Jidelni a napojovy listek
Dotace uéebniho bloku: 16

Vysledky vzdélavani

Zak:
vyuziva gastronomicka pravidla a zasady spravné vyzivy
uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku
sestavi jidelni a napojovy listek a jednoduché menu
navrhne grafickou Upravu

Systémy obsluhy a zplisoby servisu

Dotace u¢ebniho bloku: 12
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém

stfedisku, vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a

stravovacich sluzeb
« charakterizuje rizné zplsoby obsluhy

dodrzuje pofadek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o ziskani stalych

Ucivo
- stolovy a sedaci inventar
- restauraéni pradlo
- maly a velky stolni inventaf
- pomocny inventar
- oSetfovani a udrzba

Uéivo
- pomucky ¢isnika
- pravidla obsluhy
- technika podavani pokrml a napoju pfi jednoduché obsluze
- pfiprava pracovisté pfed provozem
- Udrzba pracovisté béhem provozu
- prace po skoncéeni provozu
- evidence, kontrolni pokladna
- objednavka pokrm( a napojl
- vyuctovani jidel, zpsoby placeni
- formy nabidky a prodeje pokrm{ a napojl pfi snidanich,
presnidavkach, svacinach a jednoduchych obédech a vecefich

Ucivo
- gastronomicka pravidla a pofadi pokrm( a napojl
- nalezitosti nabidkového listku
- sestavovani jidelniho a napojového listku
- jednoduché menu

Uéivo
- kategorie pracovnik( v jednotlivych systémech obsluhy
- zpUsoby servisu
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1. roénik
2. roénik
Garant predmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 1 1/2 tydné, P
Slozita a slavnostni menu
Dotace ucebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - hlediska a zasady pro sestavovani menu
« uplatni gastronomicka pravidla - sled chodl a napoju ve slozitém menu
Fitadi vhodnd ndnoie K pokrme - vhodnost napoji k pokrmim
* pfitadi vhodné napoje k pokrmdm - sestavovani slavnostnich menu
+ vypracuje menu pro riizné pfilezitosti a podle potfeb zakaznika
Slozita obsluha — nizsi forma
Dotace ucebniho bloku: 15
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - pfiprava pracovisté pred provozem
« popide pfipravu pracoviété pfed provozem a zaloZeni inventare - podavani pokrmU pfi sloZite obsluze
- . i x RPN - - specialni pokrmy
+ popiSe techniku sloZité obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi
» navrhne zpUsob servisu specialnich pokrm(
« urci pouziti vhodného inventare
Slozita obsluha — vyssi forma
Dotace u¢ebniho bloku: 20
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - organizace prace — hlavni zasady prace pfed hostem
« popise techniku slozité obsluhy a organizaci prace ve vy3si formé - pfiprava pfedkrmu u stolu hosta, michani salatd, pfiprava dresinkd
slozité obsluhy - ochucovani polévek a omacek

- flambovani — zasady, zpUsoby
- flambovani pokrm(

popise postup a suroviny pro pfipravu salati a dresinkd

« urci postup a suroviny pfi ochucovani pokrmu - porcovani masa, ryb a driibeze
- popise zplisoby flambovani, uvede vhodné suroviny - pfiprava specialnich pokrmd pfed hostem
+ popiSe postup porcovani ryb, dribeze, masa a dokon&ovani

pokrm

3. ro¢nik

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 2 tydné, P

Slavnostni hostiny - banket
Dotace u¢ebniho bloku: 28

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy hostin
« rozliSuje druhy hostin - objednavka, pracovni pfikaz

- sestava menu podle stravovacich zvyklosti hostu a pozadavki
- organizacéni zajisténi akce

popiSe pfijem objednavky slavnostni hostiny

+ sestavi menu podle specifik stravovacich zvyklosti cizinct a - organizace prace obsluhy
respektuje je - zajisténi inventare
« popise pfipravu a realizaci slavnostni hostiny - pfiprava mistnosti a tabule

- vyuétovani s objednavatelem

popise techniku obsluhy a jeji rizné formy podle prostiedi,
charakteru akce a spole¢enské pfilezitosti

popiSe pFipravu mistnosti, zaloZeni inventare

popise podklady a zplUsob vyuctovani s objednavatelem
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Zvlastni typy akci

Dotace ucebniho bloku: 16
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe pfipravu a realizaci gastronomickych akci
« sestavi typickou nabidku pokrmG a napoja u v§ech typl akci

+ popiSe ¢lenéni pracovnich ¢innosti a urci zpusob obsluhy u véech
typu akci a v cateringovych spole¢nostech

Spolecensko-zabavni strediska

Dotace ucebniho bloku: 6
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyjmenuje a popi$e druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni
*+ popiSe zajisténi odbytu vyrobku a sluzeb

« sestavi typickou nabidku pokrm{ a napoju pro stfediska a urci
zpuUsob obsluhy

Dopravni prostiredky

Dotace ucebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
* popiSe vhodné formy prodeje v dopravnich prostfedcich
* navrhne zpUsoby obsluhy
« urci typické pokrmy a napoje a jejich servis

Ubytovaci zarizeni

Dotace uc¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vysvétli Ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje v ubytovacim
zafizeni
+ popiSe vybaveni office etaZového ¢&isnika
+ sestavi hotelovy listek

re

6.9.2 Prakticka cviceni

Mgr. Katetina Mrvova

Charakteristika predmétu
Pojeti vyucovaciho pfedmétu
Obecny cil pfedmétu

Ucebni osnovy

3. roénik

Ucivo
- organizacni zajisténi akci
- raut
- recepce
- zahradni slavnost
- koktejl party
- ostatni druhy pohosténi
- catering

Ucivo
- kavarna, vinarna, bar
- kavarenska herna
- koliba
- varieté

Ucivo
- formy prodeje v restaurac¢nim voze, v letadle, na lodi, v autobuse

- pravidla obsluhy
- pfiprava a servis pokrmuU a napoju

Ucivo
- hotelova hala
- room service, open bar
- vybaveni office
- hotelovy jidelni a napojovy listek

Mgr. Katetina Mrvova

Prakticka cvi€eni tvoii s dal§imi odbornymi pfedméty zaklad vzdélani v gastronomii a vede k ziskani odbornych
kompetenci. Zvladnuti uciva Prakticka cviceni je nezbytnym ptredpokladem pro to, aby absolvent byl schopen
samostatné vykonavat praci ¢iSnika a mél moznost uplatnéni na trhu prace.

Charakteristika uciva

Ucivo predmétu prohlubuje obsahovy okruhu RVP Odbyt a obsluha a profilujici okruh — ¢i$nik. Navazuje
a prakticky rozviji teoretické znalosti pfedméti Technika odbytu a Nauka o napojich a potravinach. Ucivo je
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zatazeno do druhého a tfetiho rocniku a rozdéleno na nékolik tematickych celkd. Prvni rok vyuky je zaméfen na
servis pokrmt v jednoduché a slozité obsluze, na vyssi formu slozité obsluhy, tzn. na ptipravu, dokoncovani

a servis pokrmu u stolu hosta. Druhy rok se zak nauci pfipravovat a podavat napoje a organizovat slavnostni
hostiny.

Smétovani vyuky v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci
Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci

- dodrzovali gastronomicka pravidla

- dodrZovali hygienicka pravidla a bezpecnost prace

- zajimali se o zasady spravného stravovani

- dodrzovali zasady spravného stolovani

- sledovali nové trendy servisu a piipravy pokrmi a napoji

- dodrzovali zasady spolec¢enského chovani a profesniho jednani
- usilovali o poctivost prodeje

- rozvijeli své odborné znalosti

Metody a formy vyuky

Zéci tiidy jsou rozdéleni do dvou skupin a vyuka je organizovéna tak, 7e kazda skupina ma jednou mési¢né
¢tythodinovy vyucovaci blok.

Vyuka je vedena formou procvi¢ovani praktickych dovednosti v ndvaznosti na teoretické znalosti z ostatnich
predmétl, formou samostatného feseni tikolt, skupinové prace, inscenaéni metody, vykladu s ndvaznosti na
znalosti zakd, vysvétlovani, predvadéni ¢innosti, fizeného rozhovoru, diskuze.

Hodnoceni vysledki zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt probiha v souladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho fadu
Skoly. Pfi hodnoceni klademe dtiraz zvlasté

- na hloubku porozuméni ucivu

- na aktivitu zéka v hodinach

- na schopnost samostatného mysleni pii feSeni zadaného tkolu

Znalosti a dovednosti zaka jsou klasifikovani znamkou piimo v hodinach praktickych cvi¢eni. Klasifikace je
podpofena slovnim - Gstnim hodnocenim.

Klicové kompetence

» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potebné k feSeni
problému, navrhnout zpisob feSeni, popf. varianty feSeni, a zdivodnit jej, vyhodnotit a

ovérit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

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

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

» Komunikativni kompetence

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

 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykoveé
spravné
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RVP

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

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
RVP

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
RVP

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

Odborné kompetence

* Dbéat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci
* dodrzovali bezpecnost prace, chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o

zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.

klientt, zakaznikd, navstévniki) i jako soucéast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i

udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

RVP' dodrzovali bezpecnost prdce, chdpali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi sve,
spolupracovnikii i hostii jako soucdast rizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle prislusnych norem

* znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
RVP
* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

* chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
RVP

* Uplatnovat moderni poznatky o vyzive, potravinach a napojich
» méli prehled o vyzivé, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby
stravovani
RVP meli prehled o vyZivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady raciondlni vyzivy, druhy
diet a alternativni zpiisoby stravovani

vyuzivali vlastnosti potravin a napoju pro technologickou upravu
RVP

sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
raciondlni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojove listky podle gastronomickych pravidel
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu vcetné hygienickych zasad

* ovladali technologické postupy piipravy pokrmu ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni
RVP

* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
RVP

* Ovladat techniku odbytu

* ovladali druhy a techniku odbytu
RVP

* volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prileZitosti,
pouzivali vhodny inventat
RVP volili vhodné zpiisoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivali
vhodny inventar

* spolecensky vystupovali a profesionaln¢ jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a

spolupracovniky
RVP spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, partnery a spolupracovniky
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* dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

RVP dbali na estetiku pracovniho prostiedi pri pracovnich ¢innostech

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 1 tydné, P

Jednoducha obsluha
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s inventafem uréenym pro jednoduchou obsluhu, pfipravi
pracovisté
* pfipravi pracovisté a podava snidané, svaciny
+ provadi servis a debaras (sklizeni) talif(i a napoji

Polévky, omacky
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfipravi pracovi$té a podava rtaznymi zpusoby polévky a omacky

Nealkoholické napoje
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ provede nabidku a servis nealkoholickych napojl
+ sestavi napojovy listek

Teplé napoje
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s inventafem pro servis napoju
+ pfipravi rizné druhy kav

+ provede servis teplych napojl restauracnim a kavarenskym
zpUsobem

Slozita a slavnostni menu
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vypracuje menu podle rGznych zadani

Vino
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s inventafem pro servis lahvového vina, provadi servis vin,
dekantovani vina
« urci zplsob temperovani

Ucivo
- pfiprava pracovisté
- snidané, coffee break
- servis pokrm, sklizeni inventare

Ucivo
- servis polévek a omacek jednoduchou a slozitou formou

Ucivo
Nabidka a servis nealkoholickych napojl
Sestava napojového listku

Ucivo
Ptiprava kav
Servis teplych napoji

Ucivo
Sestava slozitého a slavnostniho menu

Ucivo
Servis bilého, ¢erveného a Sumivého vina
Temperovani, dekantovani
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Michané napoje
Vysledky vzdélavani
Zak:
 charakterizuje michané napoje
+ pfipravi pracovisté, pomucky a suroviny
« pfipravi michané napoje podle receptur

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Uéivo
Pfiprava baru, pomucek a surovin

Priprava nealkoholickych a alkoholickych michanych napoju podle
receptur

Garant pfedmétu: Mgr. Katefina Mrvova, 1 tydné, P

Slozita obsluha
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s inventafem uréenym pro sloZitou obsluhu
* pripravi pracovi$té a podava pokrmy slozitou formou
 pracuje s nabidkovym vozikem

Uprava ovoce
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s dranzirovacim a pfekladacim pfiborem, serviruje ovoce
* pripravi salat z ovoce

Flambovani ovoce
Vysledky vzdélavani
Zak:
« pfipravi pomocny stul a stul hosta
« pfipravi a pracuje s flambovacim vozikem
» provede servis pokrmu

Flambovani pala€inek
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pfipravi pomocny stul a stdl hosta
* pfipravi a pracuje s flambovacim vozikem
+ provede servis pokrmu

Banket
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ vypracuje menu podle rliznych zadani

» sestavi objednavku hosta, Zadanku na inventar, pracovni pfikaz,
zasedaci pofadek

 vypracuje vyucétovani

Uéivo
Prace s prekladacim pfiborem
Ptiprava pracovisté
Prace s nabidkovym vozikem
Servis pokrmu

Ucivo
Ptiprava pracovisté pro praci u stolu hosta
Uprava a servis ovoce
Ptiprava ovocného salatu

Uéivo
Ptiprava pracovisté pro praci u stolu hosta
Ptiprava flambovaciho voziku
Servis pokrmu

Uéivo
PFiprava pracovisté pro praci u stolu hosta

Ptiprava flambovaciho voziku
Servis teplého moucniku

Uéivo
- organizaéni zajisténi banketu
- sestava objednavky, zadanky na inventar
- pracovni pfikaz, vyuctovani
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Banket
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pripravi mistnost a inventar pro banket

Aperitivy a digestivy
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ charakterizuje aperitivy a digestivy
* pripravi a pracuje s napojovym vozikem
+ provadi nabidku a servis napoji

Dranzirovani ryb
Vysledky vzdélavani
Zak:
* pracuje s dranzirovacim a pfekladacim pfiborem

6.9.3 Odborny vycvik

15 17 1/2
Jiti Popovic¢

Jifi Popovi¢

Charakteristika predmétu
Obecné cile predmétu

Ucivo
- pfiprava a prostfeni slavnostnich stold
- pfiruéni stal

Uéivo
- pfiprava a prace s napojovym vozikem
- nabidka a servis aperitivQ a digestiv(

Ucivo
Ptiprava pracovisté pro praci u stolu hosta
Vykostovani a porcovani ryby
Nabidka a servis s pfilohou
Prace s potravinami

17 1/2

Jiii Popovi¢

Ucebni osnovy

3. roénik

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.
Zasadni postaveni ve vzdélavacim programu.

Charakteristika uciva

Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem, jehoZz tikolem je prohloubeni a upevnéni odbornych védomosti zaka
ziskanych v ostatnich vyucovanych pfedmétech. Rozdéleni uéiva do ro¢nikil navazuje na ziskané znalosti

z jednotlivych teoretickych predméta

( napf. technika odbytu, nauka o napojich a potravinach, provoz v gastronomii, profesni etika, cizi jazyky aj.),
proliné se v prub¢hu celé ptipravy, reflektuje na aktualni pozadavky praxe.

Vysledky vzdélavani v oblastech citl, postoji a preferenci hodnot

Vyuka v odborném vycviku sméfuje k tomu, aby zaci:

- uplatiiovali zakladni gastronomicka pravidla v praxi

- zvladali zésady JZO a slozité obsluhy

- dodrzovali profesni etiku véetné poctivosti prodeje, zasady spolecenského chovani
a standardy sluzeb

- sledovali nové trendy v pfipravé a podavani pokrmti a napojti

- 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, nazorn¢ demonstraéni, exkurze, zadavani samostatnych praci,
samostatné odborné prace.
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Hodnoceni vysledkt vzdélavani zakt

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

Pfi hodnoceni zakt se klade diiraz na:

- schopnost aplikovat teoretické poznatky v praxi

- schopnost pracovat samostatné a fesit bézné tkoly

- schopnost tymové prace a kooperace

- dodrzovani pravidel profesni etiky

- sebehodnoceni

74k je hodnocen priibézné po celou dobu odborného vycviku na zakladé praktickych vysledki prace, Gstniho ,
pisemného projevu véetné realizaci zakovského projektu a SOP

Cilem hodnoceni je pozitivni motivace a aktivizace zakl v odborném vycviku.

Ucivo vychazi z obsahového okruhu odbyt a obsluha z profilujiciho okruhu ¢isnik.

Klicové kompetence

e Kompetence k uceni
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
RVP
» Komunikativni kompetence
 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé¢ piehledné a jazykoveé
spravné
RVP

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

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

* doséhnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zékladni komunikaci v cizojazy¢ném
prostfedi nejméné v jednom cizim jazyce
RVP

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

* pochopit vyhody znalosti cizich jazykt pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
RVP

¢ Personalni a socialni kompetence
* posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a

chovani v riznych situacich
RVP

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

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

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

zvazovat navrhy druhych
RVP
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piispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, 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

uplatiovani 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

pii zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
RVP

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

svétovém kontextu
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 pfizpisobovat 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 zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
ptedpoklady

RVP

vhodn¢€ komunikovat s potencidlnimi zameéstnavateli, prezentovat svilj odborny potencial a

své profesni cile
RVP

znat obecnd 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 ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi,
svymi predpoklady a dal§imi moznostmi

RVP

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

RVP

¢ Matematické kompetence

98

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
RVP
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* provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy
RVP

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

* aplikovat matematické postupy pfi feSeni praktickych kol v béznych situacich

RVP aplikovat matematické postupy pri reSent praktickych ukolii v béznych situacich i pracovnich
situacich

Odborné kompetence

* Dbat na bezpec€nost prace a ochranu zdravi pfi praci
* dodrzovali bezpe¢nost prace, chapali bezpe¢nost prace jako nedilnou soucast péce o

zdravi své i spolupracovniku (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napf.

klientd, zakaznikl, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i

udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

RVP' dodrzovali bezpecnost prdce, chapali ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své,
spolupracovnikii i hostii jako soucdst Fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni
certifikatu jakosti podle prislusnych norem

znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
RVP

osvojili si zasady a navyky bezpeéné 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 (véetné 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 zdsadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni

nebo urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
RVP

vvr

« Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

* chapali kvalitu jako vyznamny néstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
RVP

dodrzovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
RVP

dbali na zabezpecovani parametrd (standardtr) kvality procest, vyrobkl nebo sluzeb,

zohledinovali pozadavky klienta (zdkaznika, ob¢ana)

RVP dbali na zabezpecovani parametri (standardii) kvality procesu, vyrobkii nebo sluzeb,
zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, hosta)

¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje
* znali vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finanéni, popt. spole¢enské

ohodnoceni
RVP

« zvazovali pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném
zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zZivotni prostiedi, socidlni dopady
RVP' zvazovali pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy, vliv na zivotni
prostredi, socialni dopady

« efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostiedky
RVP
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» nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostiedi

RVP' naklddali se surovinami, materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s
ohledem na Zivotni prostredi
¢ Uplatnovat moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich
» méli prehled o vyzivé, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplisoby
stravovani

RVP méli prehled o vyZivé a novych trendech ve stravovani, znali zdsady raciondlni vyZivy, druhy
diet a alternativni zpiisoby stravovani

vyuzivali vlastnosti potravin a napojii pro technologickou upravu
RVP

spravné vyuzivali zptsoby skladovani potravin a napoju
RVP

* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel
racionalni vyzivy a dalSich hledisek
RVP' sestavovali menu, jidelni a napojove listky podle gastronomickych pravidel
* Ovladat technologii ptipravy pokrmu vcetné hygienickych zasad

* uplatiovali zasady hygieny v gastronomii a syst¢ém HACCP
RVP

ovladali technologické postupy pripravy pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni
RVP

kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali
vyrobky
RVP' kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky
* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
RVP
* objasnili a vyuzivali kulinafské dovednosti
RVP
¢ Ovladat techniku odbytu

* ovladali druhy a techniku odbytu
RVP

* volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské pfilezitosti,
pouzivali vhodny inventaf
RVP' volili vhodné zpiisoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prilezitosti, pouzivali
vhodny inventar

* spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

RVP' spolecensky vystupovali a profesiondlné jednali ve styku s hosty, partnery a spolupracovniky
* dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
RVP dbali na estetiku pracovniho prostiedi pri pracovnich c¢innostech
* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobki a sluzeb, provadéli vyuctovani
RVP sjedndvali odbyt vyrobki, zbozi a sluzeb

« pripravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalSiho materialu
RVP' pripravili podklad pro nakup surovin a dalsiho materidlu

* zkontrolovali deklarovany druh surovin a gramaz
RVP

* posoudili senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin
RVP
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sestavovali kalkulace cen vyrobka a sluzeb
RVP

orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spolecného stravovani
RVP

sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii
RVP

* vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobki,
vyuzivali prostfedkii podpory prodeje
RVP vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkii, vyuzivali
prostredky podpory prodeje

vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou
RVP

1. roénik

Ucebni osnovy

Garant pfedmétu: Jifi Popovi¢, 15 tydné, P

Bezpeénost prace, hygiena prace, pozarni prevence

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
« dodrzuje pravidla BOZP a pozarni prevence - bezpecnostni a poZarni fad pracovisté, evakuacni fad pracovisté,

pravidla bezpecné prace

« charakterizuje zasady prvni pomoci - pravidia bezpe&nosti prace OV

* pfi obsluze strojli a zafizeni postupuje v souladu s predpisy

Hygienické pozadavky na provoz spoleéného stravovani

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zadsady hygieny, hygiena pracovisté a pomucek — proskoleni
« uplatfiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii - povinnosti CiSnika

- pomUcky — o$etfovani a pouzivani inventare pfi pfipravé a servisu

» vysvétli a aplikuje HACCP v praxi pokrmd a napoj

Odbytova strediska
Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - druhy odbytovych stfedisek, rozdéleni
« rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich vybaveni z hlediska - systémy organizace prace v odbytu )
funkce - zafizeni a vybaveni odbytovych stfedisek

- rozdéleni a o$etfovani inventare

rozliSuje maly a velky stolni inventar

aplikuje organizaci prace v odbytu

Komunikace ve sluzbach

Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - zasady spole¢enského chovani
« uplatfiuje spoledenské chovani a vystupovani - profesni etika

- pracovni fad na pracovisti OV

- péCe o zevnéjSek a dusevni hygiena

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev - vyzdoba stoll a odbytovych stfedisek

uplatiiuje esteticka hlediska pfi formovani prostredi - profesionalni vystupovani v feSeni konfliktnich situaci

dodrzuje profesni etiku

fe$i neobvyklé situace s ohledem na individualitu hosta
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Zaklady jednoduché obsluhy
Vysledky vzdélavani
Zak:
* uplatiiuje zasady techniky jednoduché obsluhy

» pracuje vhodné s inventafem, pouziva jej vhodné pfi servisu
podavaného pokrmu a napoje

Formy prodeje
Vysledky vzdélavani
Zak:
* charakterizuje jednotlivé formy prodeje
* uplatfiuje organizaci prace v jednotlivych systémech obsluhy
+ profesionalné jedna v v souladu se spole¢enskym chovanim

Zaklady technologie pfipravy pokrmu
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ voli vhodné zpusoby pfipravy pokrmu
* pfipravuje teplé a studené napoje

Gastronomicka pravidla
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ sestavuje nabidku pokrmU a napoju podle gastronomickych
pravidel
+ uvede ndlezitosti jidelniho a napojového listku, umi je sestavit

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Ucivo

- pfiprava pracovisté pfed zahajenim provozu, povinnosti obsluhy
- prostirani, udrzba, zakladani inventare, noseni tacl, tacku

a podnosu

- podavani napoju — inventar, servis nealkoholickych napojl, servis
vina, servis piva, servis lihovin, vhodné teploty pro servis

- servis teplych napoju — alkoholické a nealkoholické

- nacvik zruénosti pfi noSeni tackd a podnosu

- podavani jidel — no$eni talifu: dvoutalifovy a tfitalifovy zplsob,
sklizeni inventare, servis snidani, pfesnidavek, svacin

- servis hlavnich chodl — polévky, hlavni jidla, salaty, kompoty,
deserty

- servis snidani, pfesnidavek a svacin

Ucivo

- systémy a zpUsoby obsluhy
- dolfikovy prodej

Ucivo

- druhy vyrobnich stfedisek, pfedbézna pfiprava surovin, zakladni
dovednosti

- zakladni tepelné Upravy, zafizeni vyrobnich stfedisek

- teplé a studené napoje - druhy, pfiprava

Ucivo

- zakladni gastronomicka pravidla, druhy jidelnich listkd, naleZitosti,
poradi pokrmG, menu

- pravidla pro sestavovani menu, poradi, vybér pokrmu, poradi
napoju, nazvy jidel a napojl v cizich jazycich

- praktické sestavovani jidelnich a napojovych listkd, menu

Garant pfedmétu: Jifi Popovi¢, 17 1/2 tydné, P

Gastronomicka pravidla
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ sestavi menu pro rlizné prileZitosti
« sestavi jidelni a napojovy listek

Ucivo

- sestavovani menu pro rGzné slavnostni pfilezitosti
- tvorba a sestavovani jidelnich a napojovych listkd podle
gastronomickych pravidel
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2. roénik
Racionalni vyziva
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - druhy diet, odli$nosti, stravovaci navyky, vegetarstvi, makrobiotika
+ charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrmt podle riiznych - jednotlivé diety, jejich zakonitosti, stravovani skupin obyvatel
typu diet - zdrava vyZiva a zdravy Zivotni styl
+ uvede piiklady souvislosti nespravnych stravovacich navykd a - vyznam dusevni hygieny
civiliza¢nich chorob
» vysvétli vyznam zdravé vyZzivy a principy zdravého Zivotniho stylu
Zaklady slozité obsluhy
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - snidané, obéd a vecefe — pfiprava inventare
« uplatriuje pravidla slozité obsluhy - prostirani stoll, pfiruéni stoly, servirovaci stolky a voziky, servis
« obsluhui S50 f lo3ité obsluh jednotlivych chodt formou slozité obsluhy
obsluhuje vySsi formou slozité obsluhy - dokon&ovani pokrmti pfed hostem
- servis specialnich pokrm0
Odborné dovednosti
Vysledky vzdélavani Ucivo
Prevedeni teoretickych znalosti do praxe
3. roénik
Garant pfedmétu: Jifi Popovi¢, 17 1/2 tydné, P
Zaklady obsluhy
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - miSené napoje - pfiprava barového pultu, inventar, techniky miseni
« vysvétli organiza¢ni zajisténi gastronomickych akci - z&kladni postupy a zasady prace barmana

- druhy mi$enych napojt, rozdéleni, nacvik

- obsluha v ubytovacim zafizeni, hotelova hala, obsluha na pokojich
obsluhuje ve spole¢ensko zabavnich stfediscich - slavnostni hostiny, druhy hostin

- pfiprava hostin - vypracovani dokumentace, objednavka

a odpovéd, rozpocet, pracovni pfikaz

pFipravuje zakladni miSené napoje

vysvétli praci obsluhujiciho v hotelovém zafizeni

* vysvétli praci obsluhujiciho v dopravnich prostfedcich - slavnostni hostiny - dokumentace - pracovni plan, soupis inventare,
+ pouziva komunikaéni techniku ke komunikaci se zakaznikem a zasedaci pofadek, planek, zakresleni prostfeni, popis obsluhy
vyuctovani - slavnostni hostiny - vyzdoby a dekorace

- tvary slavnostnich tabuli

- pfipravné prace - inventar, prostirani ubrusu, zakladani inventare,
priprava pfiru¢nich a servirovacich stolkt, kone¢na kontrola

- obsluha ve vlaku, letadle, autobuse, lodi

- evidence pokrmU a napoju v systémech komunikacni techniky,
zpusoby vyuctovani

ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy

Priprava pokrmt

Vysledky vzdélavani Uéivo
Zak: - typické pokrmy &eské kuchyné
« voli vhodné v zakladni tepelné Upravy a technologické postupy - kuchyné Ceskych a moravskych regiond

- zéklady mezinarodni kuchyné: némecka, balkanska, francouzska,
anglicka, americka, asijska,

uplatiiuje stravovaci zvyklosti etnickych a nabozenskych skupin - stravovaci navyky jednotlivych skupin obyvatel, vegetarstvi ,
makrobiotika, jejich zakonitosti

- Uprava pokrmu podle modernich trend( v gastronomii

- soutézni gastronomie

charakterizuje typické pokrmy ¢eské a mezinarodni kuchyné

voli vhodné moderni trendy v gastronomii a estetickou Gpravu
pokrm0 pred servisem

6.10 Komunikace ve sluzbach

Charakteristika oblasti

Tato oblast vyznamné prispiva ke kultivaci zakt, podili se na rozvoji jejich dusevniho Zivota, vychovava je ke
kultivovanému jazykovému projevu a vytvari navyky principti spravného spolecenského chovani. Vede k
vytvafeni pozitivniho vztahu k hodnotam narodni, evropské a celosvétové kultury, k uplatiovani estetickych
kritérii v Zivotnim stylu. Utvaii kladny vztah

k materialnim a duchovnim hodnotam. Vede k poznani prace v tymu, pfispiva k osvojeni spolecenskych pravidel
pfi jednani s hostem a vlastnosti pracovnika ve sluzbach.

Oblast zahrnuje pfedmét Profesni etika.
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6.10.1 Profesni etika

Mgr. Lud’ka Hubena

Charakteristika predmétu

Cilem pfedmétu je kultivovat chovani zakid. Vést je ke ztotoznéni s principy, normami a pravidly kulturniho
chovani a vyjadfovani ve spoleCenskych a pracovnich situacich, aby ctili etiku profese.

Ve vyuce je kladen diraz na ptipravu jedince pro profesni i osobni Zivot.

Obsah uciva pfedmétu vychazi z obsahovych okruhd RVP Komunikace ve sluzbach a Estetické vzdélavani.
Vyuka se mezipfedmétové doplituje s predméty Cesky jazyk a literatura, Clovék a spoleénost a Odborny vycvik.
Vyuka prfedmétu smétuje k tomu, aby Zaci:

- uplatiiovali spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzovali profesni etiku;

- dovedli vysvétlit vyznam péce o zevnéjsek a kultivovany projev;

- vyjadfovali se jasn€ a srozumitelng;

- uplatiiovali asertivni chovani a zasady asertivni komunikace, zdrzeli se agresivniho a pasivniho chovani

a dokazali spolupracovat i v obtiznych socialnich situacich, ziskali respekt k distojnosti druhych a vytvareli si
zdravé sebevédomi o sob¢ a svych profesnich dovednostech;

Klademe diraz na metody, které umoziuji zaktim osobni prozitek, dosazeni tzv. ,,aha-zazitku* a individualni
pfistup k potiebam jednotlivych zakd. Jsou to zejména modelové situace, sdileni zkuSenosti, tymova spoluprace,
metody sebepoznani, interaktivni metody, vyuziti instruktaznich filmt

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

Hodnoti se zejména aktivni piistup zéka k vyuce, zdjem ucastnit se modelovych situaci, zajem 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 nazord a schopnosti vyhledavat a pouzivat
informace.

Klicové kompetence

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

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

* uplatilovat rizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné
vyhledavat a zpracovavat informace
RVP
» Kompetence k feSeni problémi
* porozumét zadani tikolu nebo ur¢it jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni
problému, navrhnout zplisob feseni, popf. varianty feSeni, a zdtivodnit jej, vyhodnotit a

overit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky
RVP

* uplatiiovat pii feseni problému rizné metody mysleni a mysSlenkové operace
RVP
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* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro

splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
RVP

e Komunikativni kompetence

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

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

spravné
RVP

* Personalni a socialni kompetence

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

chovani v riznych situacich
RVP

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

pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly
RVP

piispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim

konfliktiim, nepodléhat piedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym
RVP

. vovat si of .. , , {, Z&imové vni
stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové 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

* 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 vytvoten

pozitivni vztah
RVP
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1. ro¢énik

Ucebni osnovy

1. roénik

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

Vyznam Profesni etiky

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:

Zakladni pojmy z oblasti psychologie osobnosti

vysvétli zakladni terminy (normy lidského spole¢enstvi, etika,
etiketa, spole¢enské chovani, pracovnik ve sluzbach)

objasni vyznam profesionalniho chovani a etiky pro pracovnika ve
sluzbach

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:

vysvétli odborné terminy, aplikuje teoretické znalosti na sebe, lidi
okolo sebe a dulezitost téchto charakteristik pro zaméstnani
Clovéka

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve
sluzbach

Vlastnosti pracovnika ve sluzbach

Dotace uc¢ebniho bloku: 1
Vysledky vzdélavani
Zak:

rozliSuje vhodné a nevhodné vlastnosti pro pracovnika ve
sluzbach (z hlediska socialni komunikace, vystupovani, apod.)

kriticky zhodnoti svou osobu, posoudi pfednosti a nedostatky
vlastni osobnosti, které ho vedly k vybéru oboru

uplatriuje spoleGenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje
profesni etiku, zdrzuje se xenofobnich projevt

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev
komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou normou

Zakladni pojmy z oblasti socialni psychologie

Dotace u¢ebniho bloku: 5
Vysledky vzdélavani
Zak:

vyjmenuje a vysvétli odborné terminy, aplikuje teoretické znalosti
do praxe

vyjmenuje omyly, které mohou provazet poznavani druhych lidi,
uvadi pfiklady, kdy byl svédkem takové situace nebo se ji sam
ucastnil, objasnuje pojem predsudek, uvadi pfiklady jednani pod
vlivem predsudku ve spolecnosti

rozliSuje razné typy jednani, vysvétluje vyhody asertivniho pfistupu
a je ho schopen v modelové situaci z oblasti gastronomie poznat a
predvést, rozliSuje pfiméfené sebeprosazovani vlastnich potfeb od
nadmérnych pozadavku

Uéivo
- vyznam profesni etiky v oborech lidské ¢innosti, vyznam pro

pracovniky ve sluzbach,
v gastronomii

Uéivo
- zakladni pojmy z oblasti psychologie osobnosti (motivace,
temperament,hodnoty a postoje) s vyuzitim
moznosti sebepoznani

Uéivo
- vhodné a nevhodé vlastnosti

Ucivo
— komunikace
(socidlni skupiny, normy, socialni interakce a komunikace, zpUsoby
a moznosti poznani druhych lidi),
- interakce socialnich skupin
- moznosti a omyly pfi poznavani druhych lidi, pfedsudky, a jak jim
predchazet
- moznosti a zplsoby jednani,
asertivni, agresivni a pasivni pfistup, vyuziti v gastronomii
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Spolecenské chovani a vystupovani

Dotace ucebniho bloku: 4
Vysledky vzdélavani
Zak:
« aplikuje spole¢enské chovani v praxi (v modelovych situacich),

posoudi a vysvétli dilezitost norem chovani ve spole¢nosti i ve
sluzbach

Spolecenské chovani v oblasti gastronomie

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ jedna v modelovych situacich podle principt spole¢enského

chovani, aplikuje znalosti z jinych pfedmétt do oblasti
spole¢enského chovani

Typy hosta, zptsoby jednavani

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:

+ uvede praktické pfiklady rizného chovani hostl,prokaze duleZitost

adekvatni reakce na jednotlivé typy hostt

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani,
snazi se predchazet konfliktim

feSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individuaini
zvlastnosti hosta

zvyklosti

Narodni zvyklosti a tradice

Dotace ucebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
* vyjmenuje situace, s kterymi se mlze v praxi setkat, uvadi

pfiklady, jak se vyhnout pfedsudkim, omylGm pfi poznavani
druhych osob

Pfedchazeni konfliktiim

Dotace ucebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ objasfiuje principy dodrzovani dustojnosti i bezpedi vlastni osoby,
jinych osob, v modelovych situacich predvede vhodny pfistup k

podobnym typlm hostl, pojmenuje vlastni obvyklé reakce ziskané

sebepoznanim

Estetika, kultura odivani,bytova kultura

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani
Zak:
+ objasni zaklady estetického vystupovani, vzhledu, hygieny v
oblasti sluzeb

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a

Ucebni osnovy

1. roénik

Uéivo
- spoleéenské chovani a vystupovani, zakladni pojmy
(etiketa, spole¢enské chovani, princip vyznamnosti),
podavani ruky, zdraveni, pfedstavovani, chovani na verejnosti

Ucivo
- spoleéenské chovani v oblasti gastronomie, stolovani, profesni
vystupovani

Ucivo
- typy hostl, zplisoby jednavani, praktické pfiklady, modelové
situace

Ucivo
- narodni zvyklosti a tradice riznych etnik ve vazbé na gastronomii
a zpUsob komunikace

Ucivo
- predchazeni konfliktdm, jednani s agresivnimi hosty, sebepoznani
v oblasti agrese, reakce na hnév, utok

Uéivo
- aplikace do oblasti sluzeb
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1. roénik
Estetika pracovniho prostredi
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Vysledky vzdélavani Uéivo
2ak: - podnikova kultura, kolektiv zaméstnancl, normy zaméstnavatele

+ charakterizuje podnikovou kulturu na svém pracovisti, vysveétli
zakladni pojmy i nutnost norem v zaméstnani

+ uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostiedi

Sebepoznani, prace v tymu, modelové situace

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Vysledky vzdélavani Ucivo
Zak: - sebepoznani, prace v tymu, modelové situace
* vyjmenuje moznosti prevence vyhoreni, péce o své dusevni zdravi

* prohlubuje védomi své jedine¢nosti, dustojnosti, zafazeni do
spole¢nosti
* kultivuje si schopnost tymové spoluprace, sebevyjadreni
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Spoluprace se socialnimi partnery

7 Spoluprace se socialnimi partnery

Spoluprace se socialnimi partnery Nage §kola spolupracuje se socialnimi partnery jiz mnoho let. Skola ma
vytvorenou Sirokou sit’ socialnich partnerti. Vytvareni vzajemnych vazeb $koly s jejim okolim a socialni
partnerstvi je chapano jako pribézné se prizptisobujici proces. Vedeni skoly si uvédomuje, ze znalost pozadavka
socialnich partnert na kompetence zaku je jednim ze zakladnich parametrti uplatnitelnosti zaka na trhu prace,
vyucovaciho procesu a tim i Gspé$nosti nasi skoly. Zakladni socialni partnefi Skoly jsou : * rodiny zaku ¢
zaméstnavatelé jako klicovi piedstavitelé trhu prace « profesni organizace * $koly stejného zameéteni v Némecku,
Polsku, Svycarsku a Anglii na Slovensku « Sdruzeni rodi&i a piatel $koly / SRPS / Spoluprace s rodi¢i Vedeni
Skoly se snazi o vytvoreni pratelské atmosféry zalozené na dialogu a spolupraci mezi pedagogy, zaky a rodici. Ve
$kole pracuje $kolni psycholozka a vychovna poradkyné. Skolni psycholozka kromé fedeni problémii zakt nabizi
i kariérni poradenstvi. Sluzba psycholozky je urcena i rodic¢tim, ktefi prichazeji bud’ spole¢né se svymi détmi,
nebo samostatné. Obsahem konzultaci je vychovné piisobeni na dospivajici mladez a rozbor jejich problému ve
skole, na pracovistich odborného vycviku & v soukromi. Skola se snazi zapojit rodi¢e jako partnery do chodu
$koly a navazat produktivni spolupraci. Skola ma pravidelné kazdotydenni dny otevienych dvefi, na kterych
informuje zajemce o studium o vyuce, vychové a spole¢enském Zivoté na nasi $kole. Dny otevienych dvefi jsou
také vitanou piilezitosti vyslechnout nazory rodi¢t a budoucich zakt o kvalité nasi i ostatnich skol stejného
zaméfeni. Kazdy ucitel ma stanoveny konzulta¢ni hodiny — je to jedna z forem pomoci zakim pii studiu. Mohou
je vyuzivat i rodice k jednani s uciteli. K posileni socialniho klimatu $koly a tfidnich kolektivi je zaveden ,,Den
tfidy ,,. V ramci tohoto dne ma kazda tiida svij den, kdy je dopoledne vénovano zivotu tfidy, slavnostni spolecny
obéd ve Skolni jideln€ a odpoledne se Zaci zacastnuji kulturnich, sportovnich a spolecenskych akei , napf.
bowling, prohlidka divadel, exkurze, filmova a divadelni pfedstavené . Pracovisté praktického vyucovani Skola
ma uzaviené smlouvy o obsahu, rozsahu a podminkach praktického vyucovani zakt. Pro odborny vycvik jsou
vybrana pracovisteé cca 30 nejlepSich prazskych hotelil a restauraci. Jednotliva pracoviste se podileji na
organizaci a realizaci praktickych maturitnich zkousSek a jako odbornici z praxe na praktickych zavére¢nych
zkouskach. RovnéZz spolupracuji se skolou pfi riznych soutézich , které skola potada, a poskytuji odbornou

a finan¢ni pomoc pfi tcasti nasich zakl na mezinarodnich soutézich. Spoluprace s profesnimi organizacemi
Hospodaiska komora Ceské republiky Skola jiz po mnoho let zve zastupce hospodaiské komory k dohledu nad
zavéreénymi zkouskami zakt. Hospodarska komora osvédcuje kvalitu a regulérnost zavéreénych zkousek

a nejlepsim zaktm udéluje Ocenéni Hospodaiské komory a Europass — dodatek k vyuénimu listu daného oboru.
Ve spolupréci s Hospodatskou komorou §kola potada fadu aktivit v ramci porjektu "Remeslo Zije". Asociace
kuchatii a cukrait Ceské republiky (AKC) Skola je ¢lenem AKC, ktera sidli v budové §koly. Organizacné
pomaha zajistovat zasedani predsednictva AKC a velmi tizce spolupracuje pfi organizaci odbornych

a spolecenskych akci AKC. Tréninky, ukazky a piednasky, které AKC v prostorach skoly organizuje, slouzi
odbornym ucitelim a ucitelim odborného vycviku k dalSimu vzdélavani a k izkému sepéti teoretické vyuky

s aktualni praxi a modernimi trendy v oboru. Zapojeni socialnich partnerii ze zaméstnavatelské sféry pfispiva

k tésné&jsi provazanosti vzdélavaci nabidky Skoly a poptavky trhu prace a k zainteresovanosti zaméstnavatelti na
odborném vzdélani a ke zkvalitnéni odborné profilace. Socialni partneti spolupracuji se $kolou, zicastnuji se
prezentace prace zakl na Skolnich soutézich a odménuji nejlepsi zaky . Dalsi formou spoluprace je podpora zaka
pfi praktickych maturitach a praktickych zavéreénych zkouskach na pracovistich odborného vycviku. Skola
spolupracuje se socialnimi partnery z fad zamé&stnavateltl pfi zajisStovani praxi a exkurzi zakd. Partnefi skole
zajist'uji a sponzoruji suroviny na rizné skolni odborné akce, umoziiuji ucast ucitelt na odbornych seminarich

s ukazkami modernich trendii v gastronomii apod. SdruZeni rodi¢i a pratel skoly (SRPS) Sdruzeni rodiéti a piatel
Skoly ve Skole ptisobi jako obcanské sdruzeni. Finan¢né podporuje fadu akei, které skola porada, podili se na
vybaveni §koly a organizuje reprezentacni ples Skoly. Rodice mnohych zaki se aktivné podileji na chodu skoly —
provoz studentské firmy, zdvérecné zkousky a soutéze. Odborny vycvik Odborny vycvik nasich zaka probihé na
realnych pracovistich hotell a restauraci prazské gastronomie. Protoze se jedna o nejkvalitnéj$i podniky, 1ze fici,
7e Zaci pracuji na $pickovych pracovistich evropské gastronomie. Zaci pracuji pod piimym dohledem instruktord,
ktefi se rekrutuji z nejlepsSich pracovniki jednotlivych pracovist. Kazdodenni spoluprace s uciteli odborného
vycviku a pobyt uéiteltt odborného vycviku na jednotlivych pracovistich po celou dobu vyuky zakt zarucuje
kvalitni sepéti teoretické a praktické vyuky, praktické vyuziti znalosti a dovednosti zaki a plnéni pozadavka
pracovi$t’ na odborné kompetence zaku. Poznatky z jednotlivych pracovist’ ucitelé odborného vycviku prenase;ji
do diskuze o zménach uéebnich pland jednotlivych obord. Souéasti odborného vycviku jsou také odborné
soutéze. Zadani jednotlivych soutéznich ukoll pfizpiisobujeme modernim trendiim v gastronomii a vybér
hodnotiteld, Spic¢kovych odborniki z jednotlivych pracovist’ odborného vycviku, zarucuje kvalitu soutézi

Stredni Skola gastronomie
109



Cisnik 2025 Spolupréce se socialnimi partnery

a posun jednotlivych kategorii soutézi smérem ke kvalité¢ a modernim trendim. S jistou hrdosti miizeme
prohlasit, Zze podle zkuSenosti pracovnikti ufadu prace nemaji nasi absolventi problém zafadit se do pracovniho
procesu a jejich kompetence plné vyhovuji pozadavkiim zameéstnavatel.
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