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Profil absolventa

Ndzev a adresa skoly: Obchodni akademie a Hotelova skola Havlicktv Brod
Bratiiku 851
580 02 Havlicktuv Brod

Ziizovatel: Kraj Vysocina

Ramcovy vzdéldvact program: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik

Skolni vzdéldvaci program: Kuchar - ¢isSnik

Zaméreni: kucha¥, ¢isnik, kuchar — ¢isnik bez zaméreni

Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolvent oboru vzdélani Kuchar - ¢iSnik se uplatni pfi vykonu povolani kuchat nebo
¢iSnik zejména v pozici zaméstnance ve vSech typech gastronomickych provozoven.
Ovlada pripravu pokrmu ceské i zahraniéni kuchyné a obsluhu hostti v raznych
prostiedich a pfi rliznych spolecenskych ptileZitostech.

Zvladne techniku opracovani surovin a jejich technologického zpracovani, pfipravu
béZnych i naro¢néjSich jidel teplé a studené kuchyné, moucnikd a ndpojii, umi
pouzivat inventdf a obsluhovat zafizeni ve stravovacich provozech, sestavovat
kalkulace a ceny, sestavovat jidelni a napojové listky. Osvoji si riizné typy obsluhy a
psychologii jednani se zakazniky, poskytne hostim informace o podavanych
pokrmech, komunikuje s nimi v ¢eském a cizim jazyce, provede vyuctovani a eviduje
pohyb zboZi.

Absolvent se zaméfenim Kuchaf mda poznatky a dovednosti ze specidlni technologie
piipravy pokrmii, absolvent se zaméfenim Cisnik ma dovednosti a védomosti z oblasti
specialni obsluhy.

Absolvent je pfipravovan na soukromé podnikani v pohostinstvi, po ziskani nezbytné
praxe je schopen samostatné organizovat a fidit provoz vyrobnich a odbytovych
sttedisek a vést potfebnou dokumentaci z pozice vedouciho daného stfediska.
Absolvent mtize pokracovat v nastavbovém studiu nebo mitize studovat na jinych
typech strednich skol za podminek stanovenych pfisluSnymi pravnimi predpisy. Po
vykondni rozdilovych zkousek miize zahdjit studium druhého roéniku oboru vzdélani
s maturitni zkouskou Hotelnictvi.
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Vycet kompetenci absolventa

Klicové kompetence
Absolvent je veden tak, aby:

- mél pozitivni vztah kuceni a vzdélavani, ziskal potfebu celoZivotné se
vzdélavat a pecovat o svijj fyzicky a dusevni rozvoj,

- vyuzival ke svému uceni rizné informacni zdroje, vcetné svych zkuSenosti i
zkusenosti jinych lidi,

- byl schopen se spravné rozhodovat a jednat v béznych pracovnich i zivotnich
situacich za vyuziti vhodnych prostifedkii a zptisobti feSeni problémdj,

- feSil samostatn€, pohotové a zodpovédné tkoly na svéfeném pracovisti,

- ovladal zdsady pisemné i tustni komunikace, vystupoval kultivovang,
prezentoval vhodnym zptisobem vysledky své prace a vyjadfoval se pfiméfené
danému tcelu tstni i pisemnou formou,

- vyuzival cizi jazyk jako prostfedek dorozuméni a pfeddvani informaci,
porozumél tématiim pojednavajicich o otazkach osobniho, spolecenského i
pracovniho Zivota, dokazal se vyjadfovat v béznych fecovych situacich, osvojil
si odbornou terminologii potfebnou k vykonu svého povolani,

- mél vhodnou miru sebevédomi, odhadoval redlné své odborné a osobni kvality,
prijimal kritiku a odstranioval nedostatky své prace,

- akceptoval pozadavky nadfizenych osob, pracoval svédomité a peclivé a snazil
se dosdhnout co nejlepsich vysledkd,

- umél pracovat v tymu i samostatné, aktivné se podilel na feSeni spole¢nych
ukolt,

- jednal v souladu s normami spolecenského chovani a vystupoval profesiondlné
ve vztahu k zdkazniktim, podfizenym, nadfizenym a k obchodnim partnertm,

- pecoval o sviij zevnéjSek, znal zdsady spravné zivotospravy, relaxace a
regenerace dusevnich a fyzickych sil a umél poskytnout prvni pomoc,

- uplatiioval mordlni principy a demokratické hodnoty,

- respektoval estetickd kritéria a mél pozitivni vztah ke kulturnim hodnotam,

- uvazoval ajednal v souladu s environmentalnimi principy,

- uvazoval a jednal ekonomicky v osobnim i pracovnim zZivoté,

- efektivné hospodaril se svymi finan¢nimi prostfedky,

- se orientoval na trhu prace, reagoval na jeho pozadavky, posuzoval moZnosti
svého pracovniho uplatnéni a adaptoval se na nové pracovni prosttedi,

- znal prdva a povinnosti zaméstnavatelii a zaméstnancd,

- rozumél podstaté a principim podnikdni, mél predstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech
soukromého podnikdni, dokazal vyhleddvat a posuzovat podnikatelské
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prilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a dalSimi
moznostmi,

- rozvijel logické mysleni pri feSeni konkrétnich problémti ve své profesi i
v béZnych Zivotnich situacich,

- pouzival prostfedky informacni a komunikacni technologie ke komunikaci,
ziskavani a zpracovani informaci a p¥i feSeni tkol{i nejen pfi vykonu profese,
ale i v soukromém a obcanském zivote.

Odborné kompetence
Absolvent se vyznacuje témito kompetencemi:

- dodrZuje bezpecnost prace a chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své i
hostti

- znd zasady poskytovani prvni pomoci a umi ji poskytnout

- dodrZuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

- efektivné hospodari s finanénimi prostfedky, ekonomicky a sohledem na
zivotni prostfedi nakldda se surovinami, energiemi, odpady, vodou

- ma prehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani, znd zdsady raciondlni
vyzivy, druhy diet a alternativni zplisoby stravovani

- spravné skladuje potraviny a ndpoje a vyuziva jejich pro technologickou
upravu

- sestavuje menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych pravidel

- uplatiuje zasady hygieny v gastronomii a zdsady HACCP

- ovlada technologické postupy pfipravy pokrmt v ¢eské i zahranic¢ni kuchyni

- kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje
vyrobky

- pouziva a udrzuje technickd a technologickd zafizeni v gastronomickém
provozu

- objasni a vyuziva kulinafské dovednosti

- ovlada druhy a techniku odbytu, voli vhodné zpusoby a systémy obsluby,
pouziva vhodny inventar

- spolecensky vystupuje, jednda profesionalné

- dba na estetiku pracovniho prostredi

- pftipravuje podklady pro ndkup surovin, sjedndva odbyt vyrobk a sluzeb

- kontroluje a senzoricky posoudi suroviny

- sestavuje kalkulace vyrobkt a sluzeb

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

- sestavuje nabidkové listy vyrobk a sluzeb

- vyuziva marketingové nastroje a prostfedky podpory prodeje
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- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou
upravou.

V profilujicich okruzich Kuchat a Ci$nik si zak prohloubi a prakticky procvici
odborné kompetence a dovednosti ziskané v zakladnich odbornych okruzich.

Zameéreni Kuchav

- vysvétli podstatu kulinafskych technik a postupti a umi je aplikovat pfi
pripraveé pokrmu

- uplatriuje nové trendy ve stravovani

- pfipravuje pokrmy ceské, regiondlni i mezindrodni kuchyné a zaZzitkové
gastronomie

- ovlada cateringové sluzby a specifika pfipravy pokrmt pro akce mimo
stravovaci zafizeni

Zaméfeni Cisnik

- ovlada pravidla a techniku jednoduché a slozité obsluhy, provadi
dohotovovani pokrmii u stolu hosta

- pfipravuje miSené napoje rizné druhy kavy a poskytuje odborny servis vina

- provadi vyuctovani shostem, pouzivd pokladni a informacéni systémy
v gastronomii

- dodrzuje profesni etiku, uplatiiuje spoleenské chovani a pecuje o svij
zevneéjsek.

Zpusob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani, stupen
dosazeného vzdélani

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou, dokladem o dosazeni stfedniho
vzdélani s vyucnim listem je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyuénti list.

Charakteristika vzdélavaciho programu

Popis celkového pojeti vzdélavani

Cilem vzdélavaciho programu je pfiprava odbornych pracovnikii pro vsechny typy
stravovacich zafizeni. Pfiprava ve Skolnim vzdéldvacim programu Kuchat — ¢iSnik
(zaméteni kuchat, zaméfeni ¢isnik, pfipadné kuchat — ¢iSnik bez zaméfeni) zahrnuje
teoretické vyucovani a praktické vyucovani, které je organizovano formou odborného
vycviku. Vzdélavaci program umoznuje ziskani vSeobecnych i odbornych védomosti
a manudlnich dovednosti potfebnych kvykonu povolani kuchaf a <disnik.
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Prostiednictvim SVP se bude rozvijet osobnost Z4ka, jeho samostatnost, odpovédnost,
schopnost tolerance. Nejvétsi diraz je kladen na odbornost Zaka a péstovani takovych
védomosti a dovednosti, které Zak uplatni v praxi.

Odborné vzdélavani zahrnuje obsahové okruhy vyroba pokrmii, odbyt a obsluha a
komunikace ve sluzbach. Odborné gastronomické vzdélavani organizované formou
teoretickych predméti i odborného vycviku je prioritou Skolniho vzdélavaciho
programu. V prvnim a druhém rocniku jsou vSichni Zaci oboru vzdélani Kuchart -
¢iSnik vzdélavani ve spolecném zdkladu odbornych teoretickych pfedmétd,
prostfednictvim kterych ziskdvaji prehled o potravinach a ndpojich a zpracovani
surovin, osvojuji si zdkladni technologické postupy, pravidla obsluhy, seznamuiji se se
zafizenim gastronomickych provozoven. Odborné teoretické znalosti jsou nasledné
prakticky procvicovany v odborném vycviku.

Ve druhém roéniku se obor vzdélani Kuchaf — ¢iSnik profiluje na zaméfeni kuchar
nebo zameéfeni c¢isSnik, pripadné Zaci nezvoli Zadnou profilaci a jsou vzdélavani
v oboru Kuchat — ¢iSnik bez zaméfeni. V souvislosti se zaméfenim vzdélavaciho
programu se od druhého roéniku lisi obsah pfedmétu odborny vycvik. Zaci, ktefi si
zvoli zaméfeni kuchaf, si prohloubi znalosti a dovednosti tykajici se pfipravy pokrmi
¢eské i mezinarodni kuchyné a seznami se s novymi trendy v gastronomii. Profilujici
okruh ¢i8nik je zaméfen na prohloubeni znalosti techniky jednoduché a slozité obsluhy
a praci se specidlnim inventafem ¢iSnika a barmana. Zci, ktefi nezvoli zadny
z profilujicich okruhti, ziskaji zdkladni poznatky a dovednosti z oblasti pripravy
pokrmii i z oblasti odbytu a obsluhy. Od tfetiho ro¢niku se ve svém rozsahu a obsahu
vzdélavani 1isi odborné predméty technologie a stolniceni. V pribéhu studia jsou
vSichni zaci vedeni k uplatiiovani zdsad spolec¢enského chovani a profesniho jednani.
Nedilnou soudasti vzdélavani zaki gastronomickych oborti je i vzdélavani a
komunikace v cizim jazyce. Cilem vzdélavani v cizim jazyce je pfiprava Zzakid na
aktivni Zivot v multikulturni spoleénosti. Zaci jsou vedeni k osvojovéani praktickych
feCovych dovednosti ciziho jazyka jako ndastroje dorozuméni v situacich
kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota.

Skolni vzdélavaci program Kuchaf — &i&nik upfednostiiuje takové metody vyuky, které
vedou k harmonizaci teoretické a praktické pfipravy. V odbornych pfedmétech
teoretického vyucovani je kromé frontalni vyuky vyuzivana skupinova vyuka, vyuka
prostirednictvim didaktické techniky, diraz se klade na samostatné prace zak, které
rozviji pfedevsim jejich tvotivost a odborné kompetence. Zaci jsou vedeni k slusnému
chovani a toleranci, k samostatnému uceni a tymové praci, k praktickému poznavani
realného Zivota a feSeni realnych problémovych situaci.

V priibéhu vzdélavani jsou rozvijeny obcanské, klicové a odborné kompetence, které
jsou konkretizovany v jednotlivych predmétech.

Po celou dobu studia se prolinaji jednotlivymi pfedméty prafezova témata , Obcan
demokratické spolecnosti”, ,Clovék a Zivotni prostiedi”, ,Clovék a svét prace” a
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,Informacéni a komunikacéni technologie”. Tato témata vedou k rozvoji klicovych
kompetenci zaka.

Prifezové téma Obcan v demokratické spolecnosti je realizovano ve
spolecenskovédni oblasti vzdélavani. Témata vychovy k demokratickému obcanstvi
jsou zafazena do pfedmétu Obcanskd nauka. ProtoZe by Zaci méli mit dostatecné
rozvinuté komunikativni kompetence, persondlni a socidlni kompetence, kompetence
k feSeni problémii a k praci s informacemi, tyka se zafazeni tohoto prafezového
tématu i estetické vychovy, komunikativni vychovy, odborného vzdéldvani a
odborného vycviku.

Ve skole je vytvareno demokratické prostfedi na principech respektovani, spoluprace
a dialogu, Z4ci jsou vedeni k aktivni i¢asti na zivoteé tfidy a Skoly. Pro budouci zaky 1.
ro¢niki jsou organizovany adaptacni kurzy. Ve skole funguje Studentsky parlament.

K rozvoji etické vychovy pfispiva zapojeni skoly do fady charitativnich akci.

Metody préce jsou co nejpesttejsi (klasické, aktivujici i komplexni vyukové metody).
Vyuzivame besed, exkurzi, diskusi, feSeni modelovych kontroverznich situaci, tedy
fady aktivit, kterymi se pestrou formou zprostiedkovava ziskavani novych informaci,
poznatkt a dovednosti.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostfedi reprezentuje ve vzdélavacim programu
okruhy aktudlnich problémt soucasného svéta a je nedilnou soucasti vzdélavani.
Tézidté prifezového tématu Clovék a Zivotni prostfedi spociva v pirodovédném
vzdélavani v pfedmétu Zaklady pfirodnich véd. Prolind se vSak i vSemi ostatnimi
vyucovacimi pfedméty tak, aby korespondovalo s ndplni a vystupy v jednotlivych
vzdélavacich oblastech a aby pfispivalo k rozvoji védomosti, dovednosti a schopnosti
zak.

K realizaci prifezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi pfispiva i spoluprace se
Stfediskem ekologické vychovy Chaloupky, které je koordinatorem sité¢ M.R.K.E.V.
pro kraj Vysocina, ¢lenem je i nase skola. Pfi vyuce vyuzivame model virtudlni reality
(3D bryle) — EKOLOGIE s tématikou tfidéni odpadt, ktery byl pofizen v ramci
projektu I-KAP II.

Kazdorocné, pokud to situace dovoli, se nase skola ticastni akce Cisté Vysocina, kterou
porada Kraj Vysocina.

Dale se skola od ledna 2012 zapojila do projektu Zelena Skola®. Studenttim i vSem
zameéstnanctim skoly je k dispozici sbérny box. Do néj je mozno ukladat vyslouzilé
elektrospotfebice, baterie, telefony, klavesnice, zafivky atd. Jednd se o zabezpeceni
snadné recyklace vyslouzilych elektrozafizeni a baterii bez nutnosti cesty do sbérného
dvora.

Obsah prifezového tématu bude také realizovdn formou projektti, ve kterych zaci
vyuziji ziskané znalosti a dovednosti z riaznych vzdélavacich obort.
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Zéci jsou vedeni k pochopeni slozitosti vztahti ¢lovéka a Zivotniho prostfedi, k
rozvijeni schopnosti chapat souvislosti mezi environmentalnimi, ekonomickymi a
socialnimi aspekty, jsou podporovani v aktivni ti€asti na ochrané a citlivém utvareni
zivotniho prostfedi v globalnim i regionalnim méritku.

Priifezové téma Informaéni a komunikaéni technologie je realizovano
v samostatném vyucovacim predmétu, jehoz hlavnim cilem je vybavit Zdka
kompetencemi, které mu pomohou optimalné vyuzivat prostfedky vypocetni
techniky. Dadle je realizovdno ve vétSiné€ vyucovacich predmétti. Jedna se o vyuzivani
vyukovych program napiiklad v pisemné a elektronické komunikaci, kancelafského
softwaru, specializovanych programii pro hotelovy a restaura¢ni provoz v odbornych
pfedmétech. Dale jsou vyuzivany online systémy pro podporu vyuky, které jsou
vyuzivany ve vétsiné vyucovacich pfedméti. Ve vSech pfedmétech Zaci vyuZivaji
svoje znalosti zinformatiky pro vyhleddvani informaci, pfi zpracovani referatti
a samostatnych praci a pfi jejich prezentaci. DtileZitou soucasti realizace je i vyuZivani
dostupnych forem e-learningu. Pro napliiovani cilti prafezového tématu jsou také
neustale inovovany HW a SW prostiedky, které 1ze vyuzivat pro zefektivnéni vyuky.
Pfi zpracovani zavérecnych praci vyuzivaji Zaci vypocetni techniku pro ziskani
podkladii, zpracovani i prezentaci daného tématu.

Cilem prafezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zaka praktickymi
dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen
efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a meénici se pozadavky na
pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zdk osvoji znalosti a
predevsim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management Skills),
které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji,
dal$im vzdélavani a seberealizaci v profesnich zdmeérech. Zaroven se naudi pfijimat
zmény ve své profesni kariéfe jako béZnou soucast zZivota. Toto prifezové téma se
promitd vfadé cinnosti ve vyuce vcetné praktického vyucovani, v Zadkovskych
projektech i dalsich aktivitach jako jsou kurzy, besedy, exkurze a soutéze. Ucivo
priifezového tématu Clovék a svét prace je zaclenéno v predmétech ekonomika,
obcanska nauka, ¢esky jazyk a literatura, v cizich jazycich a v odbornych pfedmétech.
V ramci odborného vycviku se Zaci seznamuji s redlnymi pracovnimi podminkami
v riznych podnicich a provozovnach.

Pfinos tématu k naplnovani cild ramcového vzdélavaciho programu
Téma Clovék a svét prace piispiva k napliiovéni cilit vzdélavani zejména rozvojem
téchto kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cil{;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry;
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- prijeti osobni odpovédnosti pti rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;
- komunikac¢ni dovednosti a sebeprezentace;

- otevfenost vlci celozivotnimu udeni.

Uskutecnovani tohoto cile predpoklada:
- vést zdka k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot;
naucit Zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret

profesni kariéru podle svych potfeb a schopnosti;

- motivovat Zdka k celoZivotnimu uceni pro udrZeni konkurenceschopnosti na
trhu prace a pro aktivni osobni i profesni rozvoyj;

- seznamit zdka s globalizovanym svétem prdce a rozvojem pracovnich
prileZitosti;

- naudit zdka vyhleddvat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky
posuzovat
informace o profesnich prilezitostech a moznostech dalsiho vzdélavani;

- naucit zdka efektivnhi sebeprezentaci pfi jednani s potencidlnimi
zameéstnavateli;

- sezndmit zdka se zdkladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi

zaméstnanci a zaméstnavatelti i aspekty soukromého podnikani, vcetné

klicovych pravnich predpisii;

predstavit zaktim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Obsah tématu a jeho realizace
Obsah kariérového vzdélavani je mozné rozdélit do né€kolika tematickych okruhti:
1. Individudlni pfiprava na pracovni trh

- Zaci jsou vedeni k sebereflexi ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim plantm,
mimoskolnim aktivitdm, pfistupu k udeni a studijnim vysledktim, schopnostem,
vlastnostem i zdravotnim predpokladiim, vytvofeni osobniho portfolia dovednosti i
se zkusenostmi z informalniho uceni;

- Zaci se pisemné i verbalné prezentuji v prostfedi trhu prace — formy aktivniho
hledani prace, zpracovani zadosti o zaméstnani, formy Zivotopisti a motivacnich
dopistt a jejich vytvoreni, praktickd priprava na jedndni s potencidlnim
zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a vybérové fizeni;

- zak se orientuje v informacnich zdrojich s nabidkou prace a jejich vyhodnoceni;

- aktivné planuje a projektuje svou profesni kariéru, hodnoti dosahovani ciléi podle
stanoveného planu

2. Svét vzdélavani
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- 724k si je védom vyznamu celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rtst a
udrzeni konkurenceschopnosti a profesni restart;

- zak je seznamen s formalnimi a neformalnimi vzdéldvacimi pfileZitostmi,
moznostmi vzdélavani v zahranici, ndvaznosti vzdélavani po absolvovani stfedni
Skoly, rekvalifikacemi;

- pracuje s ovéfenymi kariérovymi informacemi prfi rozhodovani o profesnich a
vzdélavacich zdmeérech - informacni zdroje, posuzuje informace o vzdélavani,
pracovnich nabidkach, trhu prace,

- vzdélavani u ucebnich oborti probiha béhem celého studia pravidelnym stfidanim
tydnti teoretické vyuky a praktického vyucovani, béhem prvniho roéniku jsou
prevazné Zaci umisténi v gastrocentru a kuchynich, od druhého a tfetiho ro¢niku jsou
umistovani na provozovny, se kterymi ma Skola uzavienou smlouvu o poskytovani
odbornych praxi;

- béhem prazdnin mohou Zaci u¢ebnich obort vyuzit i nabidky brigdd v hotelech a
gastronomickych provozovnach v Ceské republice i v zahraniéi, s nimiz ma skola
sepsané smlouvy o poskytovani praxi pro zaky (Némecko, Rodos, Kypr, Svédsko),

- Zaci maji moznost v ramci projektu ERASMUS + formou stdzi navstivit Slovensko,
Spanélsko a Irsko, jedna se o kratkodobé mobility (14 dni) i dlouhodobé (3 mésice),

- Z4ci maji moznost absolvovat v ramci vyuky rtizné kurzy, napft. baristicky, teatender,
barmansky, studené kuchyné, carving a jinych, po tispésném absolvovani téchto kurzi
obdrzi tcastnici mezindrodné platné certifikdty CBA pro pozici barista, CBA pro
pozici teatender, 1.C.B.A. pro pozici barman,

- soucasti tstnich zavérecnych zkousek jsou otdzky ze Svéta prace,

- po uspésném absolvovani zavéreéné zkousky zaci obdrzi EUROPASS - dodatek
s mezinarodni platnosti k vysvédceni o zavérecné zkousce,

- po uspésném slozZeni zavérecnych zkouSek mohou zaci pokracovat v dal$im studiu
za Ucelem zvySeni kvalifikace, a to v nastavbovém studiu, nebo po absolvovani
rozdilovych zkousek mohou byt pfijati do druhého rocniku studijniho oboru
s maturitni zkouskou Hotelnictvi.

3. Svét prace

- zdak se seznamuje s trhem prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho
ukazateli, vSeobecnymi vyvojovymi trendy, poZadavky zaméstnavateld;

- osvojuje si nové formy a podminky prace, mobilitu v profesnim zivoté, moznosti
zameéstnani v zahranici;

- akceptuje technologicky rozvoj v ¢innostech lidské prace, orientuje se v zakladnich
charakteristikach pracovnich ¢innosti;
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- orientuje se v oblasti pracovniho uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru
vzdélani vcetné alternativnich moznosti;

- je obeznamen se zakonikem prace, formou pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi
zameéstnance a zaméstnavatele.

4. Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

- zaci mohou vyuzit sluzby kariérového poradenstvi;

- zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby uradu
prace,

- kondici ro¢niky absolvuji prednasky ufadu prace, aby ziskaly ovérené informace o
situaci na trhu prace a informace, které potiebuji pti vzniku jejich pracovniho poméru.

Jednotlivé tematické okruhy prtfezového tématu Clovék a svét prace je zaclenén ve
Skolnim vzdélavacim programu do vSeobecné i odborné slozky. Kariérové vzdélavani
neni jednordzovym tématem. Vénuje se této oblasti systematicky po celou dobu
vzdélavani, a to nejen v ramci vyucovaciho procesu, ale i s vyuZzitim jinych aktivit.
Vyuka tematickych okruhti je koncipovana tak, aby mél zak praktické prilezitosti k
sebereflexi a objevovani vlastniho potencidlu, ucil se fesit konkrétni situace, se kterymi
se muZe potkat na pracovnim trhu a pracoval s konkrétnimi kariérovymi informacemi.
Pfi vyuce se vyuzivaji rlizné techniky, napf. rolové hry, pracovni listy k sebepoznavani
a vytvareni osobniho portfolia, simulacni hry v rdmci odborné praxe nebo odborného
vycviku (idedlné v redlném pracovnim prostfedi), tymova i individudlni prace, besedy
s podporou socidlnich partnerdi, pracovnich agentur, tfadd prace, odbornikii z praxe
apod., exkurze ve firmach a organizacich se zaméfenim na odborné cinnosti,
organizacni strukturu, celkovy provoz, prace s informacemi aj.

Priifezové téma Finanéni gramotnost jako soubor znalosti, dovednosti a hodnotovych
postojit Zaki se prolind celym vyucovacim procesem. Témata jsou zafazena jednak
v oblasti spole¢enskovédniho vzdélavani, jednak v oblasti ekonomického vzdélavani.
Ukolem tohoto prtifezového tématu je napomoci tomu, aby Zdk dokazal finanéné
zabezpecit sebe a svou budouci rodinu v soucasné spolecnosti a aktivné vystupoval
na trhu financ¢nich produkta a sluzeb. Mél by se orientovat v problematice penéz a
cen, byt schopen odpovédné spravovat sviij osobni popfipadé rodinny rozpocet
vcetné spravy financnich aktiv a finan¢nich zavazkt s ohledem na ménici se zivotni
situace a uvédomovat si nebezpeci zadluzovani a insolvence.

Organizace vyuky

Vyuka je organizovana v tydennich cyklech, stfida se tyden teoretického vyucovani a
tyden praktického vyucovani - odborného vycviku. Podstatna ¢ast vyuky vSeobecné
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vzdélavacich i odbornych pfedmétt je realizovdna v rdmci systému vyucovacich
hodin.

Pti vyuce jsou k dispozici kromé klasickych uéeben vybavenych dataprojektory také
jazykové wucebny, pocitacové wucebny s dataprojektory, ucebna pro vyuku
gastronomickych predméti, odborné ucebny stolniceni, gastrocentrum a moderni
gastrostudio.

Vyucovaci predméty, ve kterych je tfeba ucivo soustavné upevniovat a procvicovat a
které vyZzaduji individuadlni pristup k Zakiim a specidlni vybaveni uceben, jsou
vyucovany v délenych skupindach.

Praktické vyucovani

Praktické vyucovani formou odborného vycviku je dtlezitou soucasti profesni
pripravy Zzakd. V prvnim rocniku se odborny vycvik uskuteciiuje ve Skolnich
kuchynich na pracovistich Bratfik 851 a Kyjovskd 3187 a na provozovnach
v Havlickové Brodé a okoli. Ve Skolnich kuchynich se Zaci pod vedenim ucditelt
odborného vycviku aktivné podileji na pfipravé teplych jidel, kterd jsou pfedkladana
stravnikiim Skolnich jidelen. Denni menu obsahuje polévku, dvé aZ tfi hlavni jidla,
salaty a dezerty. Pokrmy jsou pfipravovany v souladu s zdsadami zdravé vyzivy
mladeZe. Ve Skolni jidelné na pracovisti Bratfika Zaci pod vedenim ucitele odborného
vycviku nacviéuji zalozeni stold a jednoduchou obsluhu stravniki.

Ve druhém a tfetim rocniku se zaci nadale podileji na pripravé poledniho menu ve
Skolnich jidelndch na pracovisti Bratfiki a Kyjovskd nebo jsou zafazeni na
provozovny, ve kterych konaji odborny vycvik pod dohledem instruktorti. V pribéhu
studia vSichni Z4ci absolvuji stanoveny pocet hodin praktického vzdélavani v redlném
pracovnim prostfedi, tj. v provozovnach. Znalosti a dovednosti zdka pravidelné
doplnuji a ovéfuji ucitelé odborného vycviku formou ucebnich dnd, které Zzaci
navstévuji ve stanovenych intervalech.. .

V prabéhu vzdélavani se Zaci podileji na pfipravé pokrmi studené kuchyné, které
jsou urceny pro skolni kavarnu. Jednd se zejména o obloZené chleby a pecivo. Dalsi
dovednosti Zaci ziskdvaji pii pfipravé pokrmi pro spolecenské akce a rauty, pfi
pripravé tabuli a rautovych stoll1 a pti obsluze hostt, ktefi se téchto akci iastni.
Odborné a komunikativni kompetence Zaki jsou rozvijeny v teoretickém i praktickém
vyucovani i v odbornych kurzech pofadanych Skolou, prostfednictvim odbornych
exkurzi a soutézi. Mezi akce pravidelné porddané sSkolou patii Den vanocni
gastronomie, ktery je ukézkou praktickych dovednosti Zakd. Zaci gastronomickych
oborti pfedstavuji své dovednosti i na prehlidkach stfednich Skol regionu a dalSich
akcich. Pro zaky Skoly i vefejnost jsou pravidelné zajisSfovany odborné kurzy:
sommeliérsky, barmansky, baristicky, kurz dekorace ovoce, zeleniny a melounti, kurz
studené kuchyné, kurz italské gastronomie, kurz cukraiské technologie aj. Své
schopnosti si zaci mohou rozsifit a procvicit v barmanském a baristickém zajmovém
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krouzku, které probihaji ve Skole pod vedenim odbornych ucitelti a ucitelti odborného
vycviku. Zaci maji moznost se zapojit do odbornych gastronomickych soutézi, kde je
rozvijena jejich tvorivost, iniciativa a samostatnost. Jejich aktivita je podporovana
viemi pedagogickymi pracovniky Skoly.

Z&ci gastronomickych oborti maji moZnost Ucastnit se odbornych stazi
uskutecnovanych v rdmci projekt evropskych programti a vyménnych stazi. Jejich
prostfednictvim se seznamuji s gastronomickymi pravidly a zvyklostmi evropskych
zemi, prohlubuiji si znalost ciziho jazyka a ziskavaji fadu komunikativnich dovednosti.
Tyto jazykové dovednosti mohou Z4ci ziskat i jako tcastnici zdjezdt do anglicky ¢i
némecky mluvicich zemi.

Zéaci se tiéastni soutézi odborného charakteru a gastronomickych prehlidek a soutézi
potradanych stfednimi kolami, Krajem Vysoéina a Asociaci kuchait a cukraiti CR.
Vyuka je v priibéhu vzdélavani doplnéna fadou nejriznéjsich exkurzi (napf. do
vinafskych zdvodt, pivovaru, podobné), prednasek a poradi.

Vramci spolecenskovédniho a estetického vzdélavani se Zzaci tcastni riznych
kulturnich akci, filmovych a divadelnich predstaveni, cestopisnych pofadd, literarné-
historickych exkurzi apod.

V ramci vzdélavaci oblasti vzdélavani pro zdravi se Zaci mohou ucastnit lyzarskych a
vodackych kurzi, kazdoro¢né jsou realizovany sportovni akce. Talentovani Zaci
reprezentuji Skolu ve sportovnich soutéZich a prehlidkach. Tradiéni Skolni akci je
turnaj ve volejbale smiSenych druzstev.

Zptisob hodnoceni zaki

v o7

Zptisob a kritéria hodnoceni zakii jsou soucasti Skolniho fadu, jehoz zkracenou
podobu uvadime.

Zasady pritbézného hodnoceni a hodnoceni vysledki vzdélavani na vysvédceni
Zasady prubézného hodnocenti:

- pribézna klasifikace se uplatfiuje pfi hodnoceni dil¢ich vysledkii a projevi
zaka ve vSech vyucovacich pfedmétech uvedenych ve Skolnim vzdélavacim
programu,

- pfihodnoceni Zaka klasifikaci jsou vysledky vzdélavani zdka a chovani Zaka ve
Skole a na akcich pofadanych skolou hodnoceny tak, aby byla zfejmd troven
vzdélani zaka, které dosdhl zejména vzhledem k ocekavanym vystuptim
formulovanym v ucebnich dokumentech jednotlivych predméti Skolniho
vzdélavaciho programu, k jeho vzdéldvacim a osobnostnim pfedpokladtim a k
veku zdka; klasifikace zahrnuje ohodnoceni pile Zaka a jeho pfistupu ke
vzdélavani i v souvislostech, které ovliviiuji jeho vykon,

- pfi hodnoceni a klasifikaci pedagogicky pracovnik uplatiuje pfiméfenou
narocnost a pedagogicky takt viici zakovi,
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- zkouSeni a klasifikace Zdka jsou provadény zasadné pred kolektivem tfidy;
ucitel oznamuje Zakovi vysledek kazdé klasifikace, klasifikaci zdtvodnuje a
poukazuje na klady a nedostatky hodnocenych projevii, vykonti a vytvori; pri
hodnoceni vyuziva i sebehodnoceni Zaka,

-k vérohodné Kklasifikaci je ucitel povinen mit u kazdého zdka minimalné dvé
zndmky za ctvrtleti,

- feditel Skoly predevSim prostfednictvim pfedsedi predmétovych komisi
plisobi na sjednocovani klasifika¢nich méfitek vSech uciteld,

- podklady pro hodnoceni a klasifikaci vychovné vzdélavacich vysledki a
chovani zaka ziskava ucitel zejména témito metodami, formami a prostredky:

a) soustavnym diagnostickym pozorovanim zdka,

b) soustavnym sledovanim vykonti Zdka a jeho pripravenosti na
vyucovani,

c) ruznymi druhy zkouSeni (pisemné, ustni, grafické, praktické,
pohybové), didaktickymi testy,

d) kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi zkouskami,

e) analyzou vysledki ¢innosti Zaka,

f) konzultacemi s ostatnimi uditeli a podle potfeby i s pracovniky
pedagogicko-psychologickych poraden a zdravotnickych sluzeb,

g) zejména u zdka s trvalejSimi psychickymi a zdravotnimi potiZemi a
poruchami,

h) rozhovory se zdkem a zdkonnymi zastupci zaka.

- dtlezitym ukolem Skoly je zajisténi informovanosti zdkonnych zastupcli
nezletilého Zdka a zletilych zakt o pribéhu vzdélavani a vychovy Zaka; na
zacatku Skolniho roku je kazdy ucitel povinen seznamit zaky se svymi
pozadavky a systémem hodnoceni v konkrétnim predmétu.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani Zaka na vysvédceni:
- hodnoceni vysledkti vzdélavani Zaka na vysvédceni je vyjadfeno klasifikaci
témito stupni prospéchu:

1-vyborny
2 — chvalitebny
3 — dobry

4 — dostatecny
5 —nedostatecny
- v denni formé vzdélavani se chovani zaka klasifikuje témito stupni:
1 - velmi dobré
2 — uspokojivé
3 — neuspokojivé
- celkové hodnoceni Zdka se na vysvédéeni vyjadfuje stupni:
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prospél/a s vyznamenanim
prospél/a

neprospél/a

nehodnocen/a.

Klasifikace zaku se specifickymi vyvojovymi poruchami:

- za specifické vyvojové poruchy se povaZuje dyslexie, dysortografie, dysgrafie,
dyskalkulie,

- specifickou vyvojovou poruchu diagnostikuje Skolské poradenské zafizeni,
které doporucdi didaktické metody i zptisoby klasifikace; vychovny poradce pak
postupuje podle jejiho doporuceni a soucasné s nim sezndmi ucitele dotéenych
predméti a ti se témito doporucenimi fidi.
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Vzdélavani zaka se SVP a zakiit mimoradné nadanych

Zékem se specidlnimi vzdélavacimi potfebami je Zék, ktery k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na
rovnopravném zakladé s ostatnimi potfebuje poskytnuti podptrnych opatreni. Tito
Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podptlirnych opatfeni z vyc¢tu uvedeného v
§ 16 skolského zakona.

Vzdélavani zaka se specidlnimi vzdélavacimi potfebami se uskutecriuje formou
individualni integrace do béznych tfid. Pti diagnostikovani specidlnich vzdélavacich
potfeb spolupracujeme se skolskymi poradenskymi zafizenimi.

Pravidla, postup tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory —
poskytovani podpiirnych opatfeni prvniho stupné (PLPP):

- pri zjisténi obtizi a SVP Zdka kontaktuje vyucujici prislusného predmétu
tridniho ucitele,

- tiidni uditel ve spolupraci se skolnim poradenskym pracovistém (SPP) vytvoii
PLPP, nepostacuje-li samotné zohlednéni individudlnich vzdélavacich potfeb
zdka pri vzdélavani,

- PLPP obsahuje popis obtizi a specidlnich vzdélavacich potfeb Zaka, podptirna
opatfeni prvniho stupné, stanoveni cili podpory a zplisobu vyhodnocovani
naplnovani planu,

- s PLPP seznami skola zdka, zdkonného zastupce a pfislusné vyucujici,

- poskytovani a efektivnost podptirnych opatfeni prvniho stupné tfidni ucitel ve
spolupraci s SPP a ostatnimi vyucujicimi priibéZné vyhodnocuje, piipadné
aktualizuje,

- nejpozdéji po 3 mésicich od zahdjeni poskytovani podptrnych opatieni Skola
vyhodnoti, zda podptirna opatfeni vedou k naplnéni stanovenych cilt,

- pokud jsou dand opatieni dostate¢nd, pedagogicti pracovnici nadéale pokracuji
v jejich realizaci a tpravach dle potfeb Zaka,

- neni-li tomu tak, doporudi skola zletilému Zzakovi nebo zdkonnému zastupci
7aka vyuziti poradenské pomoci SPZ.

Pravidla, postup tvorby, realizace a vyhodnocovani IVP pro zaky se SVP -
poskytovani podpiirnych opatfeni od druhého stupné, popt. i pro zaky mimoradné
nadané:
- podpiirna opatieni $kola poskytuje bezodkladné po obdrzeni doporuceni SPZ
a poté, co zletily zak nebo zakonny zastupce udélil informovany souhlas s jejich
poskytovanim,
- pokud SPZ doporudi vzdélavani Zéka podle IVP, zpracovava jej $kola,
vyzaduji-li to SVP zdka,
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- pfi poskytovani podptrnych opatfeni 2. — 5. stupné jsou respektovana
konkrétni doporuceni SPZ,

- v IVP jsou uvedeny informace o tipravach obsahu vzdélavani Zdka, casovém a
obsahovém rozvrzeni vzdélavani, tpravach metod a forem vyuky a hodnoceni
zaka, ptipadné upravé vystupti ze vzdélavani zaka,

- za komunikaci se SPZ a koordinaci tvorby IVP je ve spolupraci s tiidnim
ucitelem odpovédna vychovnd poradkyné,

- IVP je zpracovan nejpozdéji do 1 mésice ode dne, kdy Skola obdrzZela
doporuceni a Zadost zletilého zdka nebo zdkonného zastupce,

- sIVP jsou prokazatelné seznameni vsichni vyucujici Zaka, zdk a zakonny
zastupce, neni-li zak zletily. Poskytovani vzdélavani podle IVP Ize pouze na
zakladé pisemného informovaného souhlasu zletilého Zdka nebo zdkonného
zastupce zaka,

- poskytovani podptrnych opatfeni vychovna poradkyné ve spolupraci
s tfidnim wucitelem a ostatnimi vyucujicimi vyhodnocuje, pfipadné plan
aktualizuje,

- shleda-li Skola, Ze jsou podptirna opatfeni nedostacujici, bezodkladné doporuéi
zletilému Zakovi nebo zakonnému zastupci Zaka vyuziti poradenskych sluzeb
SPZ,

- shleda-li SPZ podptirnd opatieni jako nedostalujici, vyda doporudeni
stanovujici jind podptrna opatfeni, prip. stejnd podptrna opatfeni jiného
stupné,

- zakovi, ktery nemtize zvladnout vzdélavani v daném oboru vzdélani, miize
$kola nabidnout vhodnéjsi obor vzdélani.

Pro dosazeni uspésnosti pfi vzdélavani téchto zakii pedagogicti pracovnici:

- povzbuzuji zaky pfi pfipadnych netspésich a posilovat jejich motivaci k uceni,

- uplatiiuji formativni hodnoceni Zzakii,

- poskytuji pomoc pii osvojovani si vhodnych uéebnich zptisobti a postuptt
s ohledem k individudlnim obtiZim jednotlivcti,

- vénuji pozornost zacleniovani téchto zakt do kolektivu,

- spolupracuji s pracovniky SPZ a SPP,

- spolupracuji se zdkonnymi zastupci zakti i se zdkladnimi Skolami, kde zak plnil
povinnou skolni dochéazku,

- spolupracuji se zaméstnavateli pfi zajiStovani praktické casti pfiprav na
povolani,

- zudastnuji se DVPP zaméfené na vzdélavani zakii se SVP.
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Asistent pedagoga:

- poskytuje podporu jinému pedagogickému pracovnikovi pfi vzdélavani zaka
¢i zakl se SVP v rozsahu podptirného opatfeni nebo pokud je ve tfidé vice nez
5 zakili se SVP s pfiznanym podptlirnym opatfenim druhého azZ patého stupné,

- asistent pracuje s Zdkem podle pokynti jiného pedagogického pracovnika a ve
spolupraci s nim,

- se zabyva pomoci pfi vychovné a vzdélavaci ¢innosti a pomoci pfi komunikaci
se zaky, zdkonnymi zastupci zak a s komunitou, ze které zak pochazi, pomoci
zaktim v adaptaci na Skolni prostfedi, pomoci Zaktim pfi vyuce a pfi pfipravé
na ni, nezbytnou pomoci pfi sebeobsluze apod.

Organizace vzdélavani:

- ve tfidé, oddéleni nebo studijni skupiné se miize vzdélavat zpravidla nejvyse 5
zakl se SVP s pfiznanymi podptrnymi opatfenimi druhého az patého stupné,

- pocet vyse uvedenych Zakt nesmi presdhnout jednu tretinu zaka ve tfidé,
oddéleni nebo studijni skupiné,

- ve trfidach, oddélenich nebo studijnich skupindch mohou vykonavat
pedagogickou ¢innosti soubézné nejvyse 4 pedagogicti pracovnici.

Nadani Zaci:

- za nadaného Zaka se povazuje zak, ktery vykazuje ve srovnani s vrstevniky
vysokou duroven vjedné ¢i vice oblastech rozumovych schopnosti,
v pohybovych, manudlnich, uméleckych nebo socidlnich dovednostech,

- zdky nadané vytipovavaji ucitelé odbornych i vSeobecné vzdélavacich
predmétt na zdkladé vysledkti vzdélavani vztahujicich se k oblasti, ve které
zaky vynika,

- zaklim je nabizena ucast v rtznych soutézich, projektech, jez umoznuji
srovnani v narodnim i mezinarodnim méfitku, kurzech (ziskani dil¢ich
kvalifikaci), e-learningovych kurzech a dale se Zaci mohou podilet na
organizaci riznych spolecenskych, sportovnich a jinych akci.

Vzdélavani zaku se socialnim znevyhodnénim:

- pfi vzdélavani zakil se socidlnim znevyhodnénim (rodinné prostredi s nizkym
socialné kulturnim postavenim, ohroZeni sociadlné patologickymi jevy, nafizena
ustavni vychova, postaveni azylanta atd.) pfistupuji vyucujici k zakam
individudlné, respektuji a fidi se doporucenimi Skolniho poradenského
pracovisté, Skolskych poradenskych zafizeni apod.,

- socidlni potfebnost zakii je zohledniovana v pribéhu celého vzdélavaciho
procesu,
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- podpofe a pécéi o zdky se socidlnim znevyhodnénim se vénuje asistentka
pedagoga pro Zaky se socialnim znevyhodnénim,
Skola vénuje pozornost prevenci socidlné patologickych jevi.

Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence

Skola zajistuje bezpe¢nost a ochranu zdravi zakii pii vzdélavani a s nim p¥imo
souvisejicich ¢innostech, poskytuje Zakiim a studentiim nezbytné informace k zajisténi
bezpecnosti a ochrany zdravi.

Informace nezbytné k zajisténi bezpecnosti a ochrané zdravi zakt se poskytuji v rdmci
Skoleni (pouceni), a to vidy na zacdatku Skolniho roku. U zdkd, ktefi se ucastni
praktického vyucovani, je Skoleni (pouceni) provadéno v podobé vstupniho skoleni
jak pfed samotnym nastupem, tak opakované v kazdém Skolnim roce pred ndstupem
na pracovisté nebo pfi zméné pracovniho mista nebo prace s novym strojem nebo
zafazenim nebo prechodu na zcela jinou praci. Zak se predevsim dozvida, jaké
nebezpedi a jaka rizika jsou spojena s praci, kterou vykonava, jak pfi praktickém, tak
pri teoretickém vyucovani.

Pokud praktické vyucovani probihd u podnikajici fyzické osoby nebo pravnické
osoby, Skoleni (pouceni) o bezpecnosti pri praci a ochrané zdravi a seznament s riziky
na pracovisti je povinna zajistit ve spolupraci se zastupci Skoly pravnicka nebo
podnikajici fyzickd osoba, v jejichZ prostorach praktické vyucovani probiha.

Dale je zak seznamen s:

- vnitfnimi pfedpisy Skoly a na pracovisti praktického vyucovani,

- bezpecnym chovanim na pracovisti,

- technologickymi a pracovnimi postupy,

- navody pro bezpecnou obsluhu strojii a zafizeni

- rozmisténim lékarnicek a osobou zajistujici prvni pomoc,

- pouzivanim osobnich ochrannych prostredkii,

- pracemi zakdzanymi mladistvym,

- dal$imi pravnimi a ostatnimi pfedpisy vyplyvajicimi z vykondvané ¢innosti.
Skolenti (poucent) zakii 0 bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci a ovéfeni znalosti musi
byt prokazatelné.

Skola & fyzicka osoba nebo pravnickd osoba odpovida, aby pracovisté, kde je
vykondvana pfiprava na povolani, splfiovalo podminky stanovené hygienickymi a
technickymi pfedpisy, pfedpisy o pozarni ochrané a dal$imi pfedpisy vyplyvajicimi
z provozované ¢innosti.

Cinnost vykondvana zakem v prostorach Skoly je zajisténa dohledem ze strany
pedagogickych pracovnikii nebo jinym zaméstnancem sSkoly, ktery je v pracovné
pravnim vztahu ke Skole a pravné zptsobily. Za fadny vykon dohledu se povazuje
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tyzicka pritomnost povéreného zaméstnance v misté vykonu dohledu a postupné
prochazeni useku, na ktery dohliZi. V priibéhu vykonu dohledu neni mozno provadét
zadné ¢innosti, které by sniZily nebo znemoznily fadny vykon dohledu.

Cinnost vykonavana zikem v dobé praktického vyucovani je zajisténa dozorem ze
strany pedagogickych pracovnikii. Pokud je praktické vyucovani vykonavano na
pracovisti fyzické osoby nebo pravnické osoby, zajistuje dozor povéfeny zaméstnanec
této fyzické nebo pravnické osoby (dale jen "instruktor"). Instruktor vede soucasné
nejvyse 3 zaky. Dozor vykonava povéfena osoba takovym zptisobem, aby nedoslo u
sveérenych zaki k poskozeni na zdravi.

Podminky pro pfijimani ke vzdélavani

Zakladnimi podminkami pfijeti ke vzdélavani je splnéni povinné Skolni dochazky
nebo tspésné ukonceni zakladniho vzdélani pied splnénim povinné Skolni dochazky,
splnéni kritérii stanovenych feditelem Skoly a zdravotni zptisobilost uchazece.
V rdmci prijimaciho fizeni miize feditel Skoly rozhodnout o konani pfijimaci zkousky.
Pro pfijimani do prvniho roéniku je vyhldSeno nejméné jedno kolo pfijimaciho fizeni.
Reditel koly hodnoti uchazede podle hodnoceni na vysvédéenich z predchoziho
vzdélavani, vysledkti hodnoceni dosaZeném pfi pfijimaci zkousSce, je-li stanovena,
pfip. dalSich skutecnosti, které osvédcuji vhodné schopnosti, védomosti a zajmy
uchazece. Organizace prijimaciho fizeni vychazi z platné legislativy.

Pozadavky na zdravotni zptsobilost uchazece

Pro tucely stanoveni podminek zdravotni zptisobilosti uchazede jsou podstatna
nasledujici onemocnéni ¢i zdravotni obtiZe:

- prognosticky zavaznd onemocnéni podpurného a pohybového aparatu
znemoznujici zatéz patete v pripade€, Ze je nezbytné postupovat podle § 67 odst.
2 — véta druhd skolského zakona (,Zdk nemiiZe byt uvolnén z predmétu
rozhodujiciho pro odborné zaméveni absolventii.”),

- prognosticky zdvazna onemocnéni omezujici funkce hornich a dolnich koncéetin
(poruchy hrubé i jemné motoriky) v pfipadé, Ze je nezbytné postupovat podle
§ 67 odst. 2 — véta druha skolského zakona (, Zik nemiize byt uvolnén z predmétu
rozhodujiciho pro odborné zaméreni absolventii.”),

- precitlivélost na alergizujici latky pouzivané pfi praktickém vyucovani,

- prognosticky zdvazné a nekompenzované formy epilepsie a epileptickych
syndromti a kolapsové stavy, tykd se cinnosti ve vyskach, s motorovou
mechanizaci, s rotujicimi stroji, nafadim nebo zafizenim nebo ¢innosti, pfi
kterych nelze vyloucit ohroZeni zdravi a je nezbytné postupovat podle § 67
odst. 2 — véta druha 8kolského zékona (,Zdk nemiize byt uvolnén z predmétu
rozhodujiciho pro odborné zaméveni absolventii.”),
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- nemoci vylucujici vydani zdravotniho priitkazu v pfipadé, Ze je nezbytné
postupovat podle § 67 odst. 2 — véta druhd gkolského zakona (,, Zak nemiize byt
uvolnén z predmétu rozhodujiciho pro odborné zaméreni absolventii.”).

Zpusob ukonceni vzdélavani

Vzdélavani v oboru vzdélani Kuchat — ¢iSnik je ukonceno zavérecnou zkouskou.
Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi zakonem ¢. 561/2004 Sb., o predskolnim,
zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon) v platném
znéni a navazujicimi provadécimi predpisy.

Zavérecna zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného
vycviku a ustni zkousky.

ZAci konaji zavérecnou zkousku podle jednotného zadani zavéreénych zkousek, které
pripravuje Centrum pro zjistovani vysledka vzdélavani.

Pisemna zkouska je zaméfena na zjisténi urovné znalosti Zdka z odbornych predmét,
zaci konaji pisemnou zkousku elektronickou formou.

Pfi praktické zkouSce zak vyuziva samostatnou odbornou praci (déle jen SOP), kterou
pripravuje v pribéhu druhého pololeti zavérecného ro¢niku studia.

Vramci praktické zkousky probiha obhajoba SOP, komunikace v cizim jazyce a
ovéfeni praktickych dovednosti Zdka z oblasti pfipravy pokrmi a stolniéeni.

Témata astni zkousky jsou zaddna obecné, dtiraz je kladen na znalosti z technologie a
stolniceni. Soucasti ustni zkousky je i otazka tykajici se obecného prehledu o svété
prace (napt. profesni uplatnéni, dafiova politika, bankovni sluzby, sluzby ufadu prace
apod.).

Uspésné slozeni zavérecné zkousky a ziskani vyuéniho listu umozniuje absolventovi
uchazet se o studium navazujicich vzdélavacich studijnich programu (nastavbové
studium) a ziskat stfedni vzdélani s maturitni zkouskou. Absolvent je pfipraven
zdokonalovat své teoretické znalosti a praktické dovednosti prostfednictvim
odbornych kurzii a seminai.
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Tabulka souladu zameéreni ¢isnik

Nézev SVP: Kuchai - ¢i$nik, zaméieni ¢isnik
RVP Svp
Vzdélavaci oblasti a obsahové Minimalni pocet Y Pocet hodin za studium
Vyucovaci predmét - -
okruhy tydenni | celkovy tydenni celkovy
Jazykové vzdelavani
Cesky jazyk 3 96 Cesky jazyk a literatura 3 3 9
_ 1. cizi jazyk 6 198
Cizi jazyky 10 320 — 10
2. cizi jazyk 4 132
y . Obcanska nauka 2,75 90,75
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 - 3
Ekonomika 0,25 8,25
Pfirodovédné vzdélavani 3 96 Zaklady ptirodnich véd 3 99
Matematické vzdélavani 3 96 Matematika 4 4 132
Cesky jazyk a literatura 2,5 82,5
Estetické vzdélavani 2 64 Obcanska nauka 0,25 3 8,25
Odborny vycvik 0,25 8,25
L , Télesna vychova 3 9
Vzdélavani pro zdravi 3 96 — 3 -
Lyzarsky kurz - 1 tyden
Vzdélavani v informacnich a 3 % Informacni a komunikacni technologie 2 3 66
komunikacnich technologiich Pisemna a elektronicka komunikace 1 33
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3 3 9
Technologie 4,5 148,5
Vyroba pokrmt 10 320 Potraviny a vyziva 3 15 9
Odborny vycvik 7,5 2475
Stolniceni 4 132
Odbyt a obsluha 7 224 — 43,5
Odborny vycvik 39,5 1303,5
Cesky jazyk a literatura 0,5 16,5
Ekonomika 0,25 8,25
Komunikace ve sluzbach 2 64 Pisemna a elektronicka komunikace 05 45 16,5
Stolniceni 05 16,5
Odborny vycvik 2,75 90,75
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072 98 98 3234
Kurzy Kurzy 1 tyden
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Tabulka souladu zaméreni kuchar

Kéd a nazev RVP: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Nazev SVP: Kuchaf - ¢i$nik, zaméfeni kuchaf
RVP SvP
Vzdélavaci oblasti a obsahové Minimalni pocet . L. . Pocet hodin za studium
- ~ - Vyucovaci pfedmét - - -
okruhy tydenni | celkovy tydenni celkovy
Jazykové vzdélavani
Cesk}'f jazyk 3 96 Cesky jazyk a literatura 3 3 99
. 1. cizi jazyk 6 198
Cizi jazyky 10 320 — 10
2. cizi jazyk 4 132
Obcanska nauka 2,75 90,75
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 - 3
Ekonomika 0,25 8,25
Prirodovédné vzdélavani 96 Zaklady prirodnich véd 3 99
Matematické vzdélavani 96 Matematika 4 4 132
Cesky jazyk a literatura 2,5 82,5
Estetické vzdélavani 2 64 Obcanska nauka 0,25 3 8,25
Odborny vycvik 0,25 8,25
s , Télesna vychova 3 99
Vzdélavani pro zdravi 3 96 — 3 -
Lyzatsky kurz - 1 tyden
Vzdélavani v informacnich a 3 9% Informacni a komunika¢ni technologie 2 3 66
komunikacnich technologiich Pisemna a elektronicka komunikace 1 33
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3 3 99
Technologie 5,5 181,5
Vyroba pokrmt 10 320 Potraviny a vyziva 3 51 99
Odborny vycvik 42,5 1402,5
Stolniceni 3 99
Odbyt a obsluha 7 224 — 7,5
Odborny vycvik 4,5 148,5
Cesky jazyk a literatura 0,5 16,5
Ekonomika 0,25 8,25
Komunikace ve sluzbach 2 64 Pisemna a elektronicka komunikace 0,5 45 16,5
Stolniceni 0,5 16,5
Odborny vycvik 2,75 90,75
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072 98 98 3234
Kurzy Kurzy 1 tyden
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Tabulka souladu kuchar - ¢isnik (bez zaméreni)

Koéd a nazev RVP: 65-51-H/01 Kuchat - ¢isnik
Nazev SVP: Kuchaf - ¢iSnik (bez zaméieni)
RVP Svp
Vzdélavaci oblasti a obsahové Minimalni pocet . . . Pocet hodin za studium
— - Vyucovaci pfedmét - - -
okruhy tydenich | celkovy tydennich celkovy
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 9 Cesky jazyk a literatura 3 3 99
. 1. cizi jazyk 6 198
Cizi jazyky 10 320 — 10
2. cizi jazyk 4 132
) Obcanska nauka 2,75 90,75
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 - 3
Ekonomika 0,25 8,25
Pfirodovédné vzdélavani 96 Zaklady prirodnich véd 3 3 99
Matematické vzdélavani 96 Matematika 4 4 132
Cesky jazyk a literatura 2,5 82,5
Estetické vzdélavani 2 64 Obcanska nauka 0,25 3 8,25
Odborny vycvik 0,25 8,25
. , Télesna vychova 3 99
Vzdélavani pro zdravi 3 96 — 3 -
Lyzarsky kurz 1 tyden
Vzdélavani v informacnich a 3 96 Informacni a komunikacni technologie 2 3 66
komunikac¢nich technologiich Pisemna a elektronicka komunikace 1 33
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3 3 99
Technologie 5 165
Vyroba pokrmt 10 320 Potraviny a vyziva 3 38 99
Odborny vycvik 30 990
Stolniceni 3,5 115,5
Odbyt a obsluha 7 224 — 20,5
Odborny vycvik 17 561
Cesky jazyk a literatura 0,5 16,5
Ekonomika 0,25 8,25
Komunikace ve sluzbach 2 64 Pisemna a elektronicka komunikace 0,5 45 16,5
Stolniceni 0,5 16,5
Odborny vycvik 2,75 90,75
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072 98 98 3234
Kurzy Kurzy 1 tyden
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Ucebni plan
Pocet tydennich vyucovacich hodin
Vyuéovaci pfedméty v rocniku Celkem
l. 1. 11.

Cesky jazyk a literatura CIL 2 2 2 6

Prvni cizi jazyk PCJ 2 2 2 6
Obc¢anska nauka OBN 1 1 1 3

Zaklady ptirodnich véd ZPV 2 1 0 3
Matematika MAT | 2 1 1 4

Télesnd vychova TEV 1 1 1 3
E:)s;r::i?(:cilektromcka PEK 1 i i 1
Lr;ic;‘rrr\g?ggilea komunikaéni IcT i 1 1 )
Ekonomika EKO - 1,5 2 3,5
Potraviny a vyZiva POV 1 1 1 3
Odborny vycvik obV | 15 17,5 17,5 50
Pfedméty dle zaméreni K C | KE|K|C]|KC K C KC
Technologie TCH 1 1 1 1 2 11|15 4 3 3,5
Stolniceni STO 1 1511515 1|2]|15 3,5 4,5 4
Druhy cizi jazyk DCJ 0 0 2 1 0| 2 1 0 4 2
Kulinarské techniky KUT 2 2 0 1 2|0 1 6 2 4
:Iieetn:“’di” podle zaméreni 4 |a5|45|4a5]|5|5| 5 | 135 135 | 13,5
CELKEM HODIN V TYDNU 31 33,5 33,5 98
Poznamky:

1. Tento ucebni plan je platny od 1. zafi 2022 pro 1. rocnik.
2. 0d 2. roéniku si zak voli profilaci Kuchat nebo Ci§nik nebo se vzdélava bez profilace
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Prehled vyuziti tydnt

CINNOST 1. roénik 2. roénik 3. roénik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 33
Sportovni vycvikovy kurz (zimni) 1 0 0
Zavérecna zkouska 0 0 2
Casovd rezerva, vychovné-vzdélavaci

6 7 5

akce

CELKEM 40 40 40
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Ucebni osnova v L. .

predmétu Cesky jazyk a literatura

Rocénik L II. III. Celkem
Pocevt tyde,nmch . ) 5 5 6
vyucovacich hodin

Celkem 66 66 66 396

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Predmét Cesky jazyk a literatura vychovava zaky/zakyné ke sdélnému kultivovanému
jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho Zivota.

Obecnym cilem jazykového vzdéldvani je rozvijet komunikaéni kompetence
zakt/zakyn a naudit je uzivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pfijimani, sdélovani a vymeéné informaci na zdkladé jazykovych a slohovych
znalosti. K dosazeni tohoto cile pfispiva i literdrni vzdélavani a naopak literarni
vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zakii/zakyn.
Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci/zdkyné uplatiiovali matefsky jazyk v roviné
recepce, reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti
v praktickém Zivoté, vyjadfovali se srozumitelné a souvisle, formulovali a obhajovali
své nazory, chdpali vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a pracovni
uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili informace z riznych zdrojii a pfedavali je
vhodnym zptisobem s ohledem na jejich uzivatele.

Obecnym cilem literdrniho vzdéldvani je utvaret kladny vztah zak/zakyn ke
kulturnim hodnotdm, prostfednictvim vybranych literarnich dél, literdrnich poznatk
a literarné-vychovnych ¢innosti formovat postoje zakt, podilet se na utvareni jejich
nazord, z4jmu a vkusu a vést je i k esteticky tvorivym aktivitAm. Vytvofeny systém
kulturnich hodnot je obranou proti snadné manipulaci a intoleranci. K dosaZeni tohoto
cile pfispiva i jazykové vzdélavani.

Prace suméleckym textem je zameéfena zejména na vychovu k védomému,
kultivovanému ctendfstvi. Pozndni textu slouzi také k vytvafeni rozmanitych
komunikaénich situaci, v nichZ se kultivuje jazykovy projev zakii. Zaci/zakyné jsou
také vedeni ke schopnosti ziskdvat estetické prozitky ve styku se
slovesnymi uméleckymi dily.
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Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: jazykové vzdélavani a komunikace, estetické vzdélavani,
komunikace ve sluzbach

Predmét se skldda ze dvou oblasti, které se vzajemné prolinaji a rozvijeji. Jazykova,
komunikac¢ni a slohova vychova rozviji komunikacéni kompetence zZaka/Zakyn a uci je
uzivat jazyka jako prostfedku dorozumivani a mysleni. Uéivo je zameéfeno na
zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti, na komunika¢ni a slohovou
vychovu a takeé na praci s textem a ziskavani informaci. Diraz je kladen na aplikovani
ziskanych poznatk v praktickém Zivoté.

V literarni vychové a pfi praci s uméleckym textem si zaci/zakyné osvojuji zaklady
literarni kultury, které by se mély stat vychodiskem pro jejich celozivotni ¢tendfstvi i
dalsi sebevzdélavani. Zaroven se prohlubuji jejich znalosti jazykové a je kultivovan
jejich jazykovy projev. Ucivo je tvofeno souborem vybranych dél a ukazek z ceské i
svétové literatury, jeZ zaci poznavaji cetbou a interpretaci. Zafazeny jsou i zakladni
literarnéhistorické a literarnévédné poznatky, které jsou nutné k pochopenti struktury,
funkce a uméleckych prostfedki literarniho dila. Diiraz je kladen i na systém ¢innosti
potfebnych k porozuméni smyslu literdrniho dila, proto vyucovani literatufe probiha
v tésné soucinnosti s vyukou jazykovou a slohovou.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/Zzakyné

- uplatnovali ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria,

- chapali uméni jako specifickou vypovéd o skutecnosti,

- byli tolerantni k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi,

- odmitali projevy nekulturnosti a primitivismu,

- ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty,

- vyhledavali estetické zazitky,

- vyuzivali lidskych zkuSenosti vyjadfenych uméleckym dilem ke zkvalitnéni a
obohaceni vlastniho Zivota,

- spravné formulovali a vyjadfovali své ndzory,

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté,

- snazili se odstranit nedostatky ve vyjadfovani,

- ocenovali vyznam znalosti pravopisu pro osobni i profesni Zivot;

- volili v rznych komunikacnich situacich pfiméfenou formu.

Pojeti vyuky

Vjazykové, komunikacni a slohové vychové vystupuji do popredi z klasickych
vyukovych metod metody slovni (vysvétlovani, prace s textem, vyklad, rozhovor),
uplatiiovany jsou i metody dovednostné-praktické. Z aktivizujicich vyukovych metod
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se uplatnuji prfedevSim metody diskusni a metody situacni (napf. ndcvik
komunikacnich situaci). Vyuka se opird také o komplexni metody, napf. o
samostatnou praci zakt/zakyn. Zafazovana je i skupinova vyuka, vyuka podporovana
pocitacem.

V literarni vychové je zdkladem vyuky prace s literarnim textem, jeho cetba, rozbor a
interpretace. Do popredi vystupuji metody slovni (zejména rozhovor, vyklad a prace
s odbornym ucebnicovym textem), diskusni a metody dovednostné-praktickeé.
Vyuzivd se samostatna prace zdkd/zakyn (individudlni i skupinova), vyuka
podporovana moderni technikou. Soucasti vyuky je i exkurze (knihovna, galerie).
Zéci/zakyné jsou vedeni ptedevsim k praktickému vyuZivéni osvojenych poznatki a
porozuméni textu.

Hodnoceni vysledka zaki

Zéci/zakyné jsou hodnoceni prtibéZné v souladu s klasifikaénim Fadem skoly.
Kombinuje se zndmkovani a slovni hodnoceni zaka/zdkyné. Vyuzivano je
kvantitativni hodnoceni, tstni i pisemna forma (napf. ucitelsky didakticky test).
Posuzovana je nejen aroven védomosti, ale i dovednosti (dovednost spolupracovat,
obhajovat nazor, troven vystupovani a vyjadfovani), stupen samostatnosti, kreativita,
aktivita a zdjem o pfedmét. Pfi hodnoceni se uplatiiuje i sebehodnoceni, vzajemné a
kolektivni hodnoceni, dale individudlni pfistup k zdkovi/zdkyni (zejména u
zaka/zakyné se specifickymi vzdélavacimi potfebami).

V kazdém rocniku je stanovena jedna kontrolni slohova prace.

Zamérem je motivovat zdka/zadkyni k dosaZeni lepsSich vysledki ve vychové a
vzdélavani.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prifezovych témat
Dominantni je rozvijeni komunikativnich kompetenci (vyjadfovani se pfiméfené ke
komunikacni situaci, naslouchdni druhym, vécné spravné a srozumitelné zpracovani
administrativnich pisemnosti — Zivotopisu, hledani kompromisti, tcta k duchovnim
hodnotdm, kritické hodnoceni medidlnich obsaht) v rdmci prifezovych témat Obcan
v demokratické spolecnosti a Clovék a svét prace. Priifezové téma Clovék a Zivotni
prostiedi je uplatnéno pfi rozboru odbornych i uméleckych textii (estetické vnimani
okoli a pfirodniho prostfedi, odpovédné jedndni). Informacni a komunikacni
technologie jsou zdky/Zakynémi vyuzivany pii pfipravé prezentace, pfi procvicovani
ucdiva.

Celkové pojeti vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje
srozvojem dalSich klicovych kompetenci, jako jsou persondlni a socidlni
(sebehodnoceni, obhajovani vlastnich ndzorti, prace v tymu), kompetence k uceni
(ziskdvani informaci zruaznych zdroji a jejich zpracovani, orientace v textu),
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kompetence kfeSeni problémt, obcanské kompetence a kulturni povédomi
(respektovani druhych lidi).

Predmét Cesky jazyk a literatura se vztahuje k fadé daldich pfedméti kurikula,
mezipfedmétové vztahy jsou nejsilngjsi s predmétem Obcanska nauka a Odborny
vycvik.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledkt vzdélavani pro 1. roénik

jevy,

vyhleda tidaje v PCP i v jinych
nejnovéjsich jazykovych priruckach,
osvojuje si pravopisnou podobu
frekventovanych cizich slov.

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
A. Jazykova, komunikacni 36
a slohova vychova

Zék/iékyné 1. Obecné poznatky o
- rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyce

jazyk a nespisovné utvary ndrodniho | - narodni jazyk a jeho

jazyka, utvary )
- voli ve vlastnim projevu prosttedky | - jazykova kultura

adekvatni komunikacni situaci, - postaveni cestiny mezi
- zaradi matefsky jazyk do soustavy ostatnimi evropskymi

jazykd. jazyky
Z&k/zakyné 2. Zaklady teorie jazykové
- rozliSuje zakladni slozky komunikace

komunikace, - komunikac¢ni situace,
- navaze kontakt, obhajuje sva komunikacni strategie

stanoviska, nasloucha druhym, - vlastni jména

diskutuje, v komunikaci A
- klade otazky a vhodné formuluje

odpoveédi,
- uziva adekvatni neverbalni a

zvukové prostfedky,
- posoudi vhodnost ¢i nevhodnost

volby vlastnich jmen.
Z&k/7akyné 3. Graficka stranka jazyka
- Vv pisemném projevu uplatriuje - hlavni principy ceského

znalosti ¢eského pravopisu, pravopisu
- objasni rozdily mezi pravopisem a

vyslovnosti,
- zdokonali si pravopis zdkladnich a 10
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Z&k/zakyné
- vystihne charakteristické znaky
rtznych druht textu a rozdily mezi

4. Styl prosté sdélovaci
- projevy prosté sdélovaci
- vypravovani

nimi, - kontrolni slohova prace
- vytvori zdkladni atvary stylu prosté s opravou g
sdélovaciho a kratké informacni
utvary,
- urci na ukazce slohové postupy,
- své projevy realizuje riznymi atvary
narodniho jazyka.
Z&k/zakyné 5. Tvaroslovi
- rozpoznava slovni druhy, - gramatické tvary a
- urcuje mluvnické kategorie a uziva konstrukce a jejich
spravné tvary slov, sémantické funkce
- rozliSuje prosttedky spisovné a 10
nespisovné,
- v pisemném i mluveném projevu
vyuziva poznatku z tvaroslovi,
- vyhleda tdaje v PCP i v jinych
jazykovych pfiruckach.
Z&k/zakyné 6. Prace s textem a
- zjistuje potfebné informace ziskavani informaci
z dostupnych zdrojt, vybird je a - exkurze do Krajské
pfistupuje k nim kriticky, knihovny Vysociny
- pouziva klicova slova pii - informatickd vychova,
vyhleddvani informacnich prament, knihovny a jejich
- samostatné zpracovava informace, sluZzby, noviny, casopisy a 5
- reprodukuje obsah textu i jeho ¢asti, jina periodika, internet
- uvede nazvy denniho tisku a tisku - ziskavani a zpracovavani
podle svych zajm1, informaci z textu
- informuje ostatni o knihovnach a - zpétna reprodukce textu
jejich sluzbach. - prace s riznymi
pfiruckami pro Skolu
a verejnost
B. Literarni vychova a 30
prace s uméleckym textem
Z&k/zékyné 1. Literatura jako druh
- zdtvodni vyznam uméni pro Zivot | uméni 10

clovéka,
- vyjmenuje druhy uméni,

- uméni jako specificka
vypovéd o skutecnosti
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vysvétli zdkladni literdrni pojmy,
rozpozna zakladni basnické
prostfedky,

klasifikuje typickou ukazku

z hlediska literarniho druhu a Zanru.

- zéklady teorie literatury
- literarni druhy a zanry
- tvorivé ¢innosti

Z&k/zakyné

vystihne charakteristické znaky
rtznych literarnich textt a rozdily
mezi nimi,

text interpretuje a debatuje o ném,
nalezne v textu potfebné informace,
vystihne hlavni sdéleni textu,
spravné formuluje a vyjadfuje své
nazory,

rozlisi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druht a zanr,

uvede hlavni literarni sméry a jejich
vyznamné predstavitele v ¢eské a
svetove literature,

samostatné vyhledava informace

v této oblasti,

vyjadii vlastni proZitky z danych
text nebo dé¢l,

seznami se s kulturami cizich zemi.

2. Hlavni literarni sméry a

jejich predstavitelé

v kontextu doby, prace

s literarnim textem

- jak silidé vykladali svét
(Cetba a interpretace)

- lidské vztahy v literatute
(Cetba a interpretace)

20
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
A. Jazykova, komunika¢cni 36
a slohova vychova
Z&k/zakyné 1. Nauka o slovni zasobé,
- rozpoznava vztahy mezi slovy, odborna terminologie
- orientuje se v Ceské frazeologii, - tvofeni slov, stylové
- v praktickych cvicenich voli rozvrstveni slovni zasoby
prostfedky adekvatni komunika¢ni | - obohacovani slovni
situaci, zasoby 6
- vyhleda udaje ve slovnicich a - slovni zdsoba vzhledem
encyklopediich, k ptislusnému
- vysvétli podstatu jednotlivych typu oboru vzdélavani,
tvofeni slov, terminologie
- osvojuje si terminologii ve své
profesni sféte.
Z&k/zakyné 2. Vétna skladba, tvorba
- vysvétli zdkladni pojmy vétné komunikatu
skladby, - vétna skladba
- provede vétné ¢lensky rozbor, - druhy vét z gramatického
- uplatnuje znalosti ze skladby pfi a komunikaéniho g
logickém vyjadfovani, hlediska
- odhaluje a opravuje syntaktické
nedostatky a chyby,
- ovlada pravopis shody prisudku
s podmétem.
Z&k/zakyné 3. Zvukova stranka jazyka
- pouziva zakladni terminologii - zvukova stranka slova a
v oblasti zvukové stranky jazyka, véty
- fidi se zdsadami spravné - ortoepické normy jazyka
vyslovnosti,
- odhali nedostatky ve vyslovnosti, 3

dokaZe vyuzit teoretické znalosti pfi
praktickém uzivani vétného
prizvuku a dirazu,

zvlada spravnou vyslovnost
frekventovanych prejatych slov.
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Z&k/zakyné

- vysvétli a v praxi uplatiiuje
odlisnosti ve stylizaci projevii
mluvenych a psanych,

- urdi v typické ukdzce slohovy utvar,

- samostatné stylizuje projev ve
vhodnych forméch,

- pouziva vhodné lexikalni i stylistické
prostfedky,

- opravi stylistické i jiné nedostatky,

- zpracuje osnovu a vytah,

- rozpozna funkéni styly jazyka a jejich
prostiedky.

4. Sloh a komunikace

- slohotvorni ¢initelé
objektivni a subjektivni

- vyjadfovani pfimé i
zprostfedkované
technickymi prostfedky,
monologické i dialogickeé,
neformalni i formalni,
pripravené i
nepripravené

Z&k/zékyné

vyjmenuje zakladni znaky, postupy a

prostfedky projevu stylu prosté

sdéelovaciho,

- vytvori zdkladni Gtvary stylu prosté
sdélovaciho a kratké informacni
utvary,

- napiSe osobni dopis,

- své projevy realizuje riznymi atvary
narodniho jazyka.

5. Styl prosté sdélovaci a

jeho utvary

- projevy prosté sdélovaci
(osobni dopisy, kratké
informacni utvary)

Z&k/zakyné

vyjmenuje zakladni znaky, postupy a

prostiedky projevti stylu odborného

a administrativniho,

- posoudi kompozici, slovni zasobu a
skladbu textu,

- pouziva adekvatni slovni zdsobu
vcetné odborné terminologie,

- zpracuje zakladni administrativni
pisemnosti,

- uplatni vhodnou grafickou a

formalni tpravu jednotlivych
pisemnosti.

6. Styl prakticky odborny a

administrativni

- projevy administrativni,
prakticky odborné,
jejich zdkladni znaky,
postupy a prostredky
(zapis z porady,
jednoduché tfedni, popft.
podle charakteru oboru
odborné dokumenty)

- kontrolni slohova prace

- grafickd a formalni
uprava jednotlivych
pisemnosti

Z&k/?akyné

7. Prace s textem a
ziskavani informaci
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zjistuje potfebné informace

z dostupnych zdrojt, vybira je a
pristupuje k nim kriticky,

pouziva klicova slova pfi
vyhledavani informacnich prament,
samostatné zpracovava informace
reprodukuje obsah textu i jeho ¢asti,
pofizuje z odborného textu vypisky,
vysvétli vyznam informaci a
komunikace pro podnikani ve
sluzbach.

- techniky a druhy cteni (s
diirazem na ¢teni
studijni), orientace
v textu, jeho rozbor
z hlediska sémantiky,
kompozice a stylu

- druhy a Zanry textu

- ziskavani a zpracovavani
informaci z textu (téz
odborného a
administrativniho), jejich
tfidéni a hodnoceni

- zpétna reprodukce textu

- prdce s riznymi
priruckami pro skolu a

verejnost
B. Literarni vychova a 30
prace s uméleckym textem
Zak/zékyné 1. Uméni a literatura
- na ptikladech objasni vysledky - aktivni poznavani
lidské ¢innosti z riznych oblasti riznych druhtt uméni
umeni. naseho i svétového, 5
soucasného i minulého,
v tradicni i medialni
podobé
Z&k/zakyné 2. Hlavni literarni sméry a
- vystihne charakteristické znaky jejich predstavitelé
rtiznych literarnich textt a rozdily v kontextu doby, prace
mezi nimi, s literarnim textem
- text interpretuje a debatuje o ném,
- nalezne v textu potfebné informace, |- clovék a zemé v literature
- vystihne hlavni sdéleni textu, (Cetba a interpretace) 25

spravneé formuluje a vyjadfuje své
nazory,

rozlisi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhti a zanrt,

uvede hlavni literarni sméry a jejich
vyznamné predstavitele v ¢eské a
sveétové literature,

- pohledy do historie
v literature (Cetba a
interpretace)
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samostatné vyhledava informace - valky 20. stoleti
v této oblasti, v literatufre (Cetba a
vyjadfi vlastni prozitky z danych interpretace)

textt1 nebo del,
seznami se s kulturami cizich zemi.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
A. Jazykova, komunika¢cni 36
a slohova vychova
Z&k/zakyné 1. Prace s textem a
- zjistuje potfebné informace ziskavani informaci
z dostupnych zdrojt, vybira je a - informatickd vychova
pristupuje k nim kriticky, - techniky a druhy cteni (s
- pouziva klicova slova pfi dlirazem na ¢teni
vyhledavani informacnich prament, studijni), orientace
- samostatné zpracovava informace, v textu, jeho rozbor
- reprodukuje obsah textu i jeho casti, z hlediska sémantiky,
- poftizuje z odborného textu vypisky. kompozice a stylu
- druhy a Zanry textu 5
- ziskavani a zpracovavani
informaci z textu (téz
odborného a
administrativniho), jejich
tfidéni a hodnoceni
- zpétna reprodukce textu
- prace s riznymi
priruckami pro skolu a
verejnost
Z&k/zékyné 2. Vétna skladba, tvorba
- vysvétli zakladni pojmy vétné komunikatu
skladby a dolozi je, - stavba a tvorba
- uplatnuje znalosti ze skladby pfi komunikatu
logickém vyjadfovani, 6
- odhaluje a opravuje syntaktické
nedostatky a chyby,
- orientuje se ve vystavbé textu,
- vyjmenuje prostfedky usporadani,
clenéni a ndvaznosti textu.
7&k/#4kynd 3. Styl prakticky odborny a
- vyjmenuje zakladni znaky, postupy a administrativni 13

prostiedky projevi stylu odborného
a administrativniho,

- projevy administrativni,
prakticky odborné, jejich
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- pracuje s odbornymi texty tykajicimi
se daného oboru,

- osvojuje si terminologii ve své
profesni sféfe,

- nahradi béZné cizi slovo ceskym
ekvivalentem a naopak,

- posoudi kompozici, slovni zasobu a
skladbu odborného textu,

- porizuje z odborného textu vypisky
(popft. konspekty),

- vyhleda udaje ve slovnicich a
encyklopediich,

- odborné se vyjadfuje o jevech svého
oboru v zakladnich atvarech
odborného stylu, predevsim
slohového postupu popisného a
vykladového,

- pouziva adekvatni slovni zdsobu
vcetné odborné terminologie,

- zpracuje zakladni administrativni
pisemnosti,

- uplatriuje vhodnou grafickou a
formalni apravu jednotlivych
pisemnosti.

zakladni znaky, postupy
a prostfedky (osnova,
Zivotopis, inzerat a
odpovéd na néj,
jednoduché ufedni, popt.
podle charakteru oboru
odborné dokumenty)

- odborna terminologie,
slovni zasoba vzhledem
k prislusnému oboru

- popis (osoby, véci)

- vyklad nebo navod
k ¢innosti

- kontrolni slohova prace
s opravou

Z&k/zakyné

- v pisemném projevu uplatiiuje
znalosti ¢eského pravopisu,

- zdokonali si pravopis zdkladnich a
vybranych obtiznéjsich pravopisnych
jevi,

- vyhledava v PCP i v jinych
nejnoveéjsich jazykovych piiruckach.

4. Graficka stranka jazyka

- hlavni principy c¢eského
pravopisu

- interpunkce

Z&k/zakyné

- rozliSuje zakladni slozky
komunikace,

- navaze kontakt, obhajuje sva
stanoviska, nasloucha druhym,
diskutuje,

- uziva adekvatni neverbalni a
zvukové prostfedky,

5. Zaklady teorie jazykové
komunikace

- komunikacni situace

- komunikacni strategie
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- rozlisi fakta od postoji a komentard,

- pfipravi se na fiktivni pfijimaci
pohovor,

- aplikuje teoretické znalosti ve svém
vlastnim projevu.

Z&k/zakyné

- se vhodné prezentuje a obhajuje sva
stanoviska,

- komunikuje jasné a srozumitelng,
v souladu s jazykovou normou,

- klade otazky a vhodné formuluje
odpovédi,

6. Re¢nické projevy a jejich
styl

druhy fec¢nickych projevii

- vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni 4
i negativni,
- vyjadfuje se vécné spravne€, jasné a
srozumitelné,
- prednese kratky projev,
- pfednese referat na odborné téma ze
sveho oboru.
Zak/zékyné 7. Umélecky styl
- vyjmenuje zdkladni slohové postupy | - slohové postupy
uméleckého stylu, uméleckého stylu 2
- rozlisi druhy uméleckych projevii a
jejich prostredky.
B. Literarni vychova a 30
prace s uméleckym textem
Z&k/zakyné 1. Hlavni literarni sméry a
- vystihne charakteristické znaky jejich predstavitelé
rtiznych literarnich textt a rozdily v kontextu doby, prace
mezi nimi, s literarnim textem
- text interpretuje a debatuje o ném, - lidska préce a zaliby
- nalezne v textu potfebné informace, v literature (Cetba a
- vystihne hlavni sdéleni textu, interpretace) 30

- spravné formuluje a vyjadfuje své
nazory,

- uvede hlavni literarni sméry a jejich
vyznamné predstavitele v ¢eské a
sveétové literature,

divadlo — pisfiové texty
(Cetba a interpretace)
napéti v literatufre (etba a
interpretace)
systematizace literarniho
vzdélavani a vychovy
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rozlisi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhti a zanra,
samostatné vyhledava informace

v této oblasti,

vyjadfi vlastni prozitky z danych
textt1 nebo del,

seznami se s kulturami cizich zemi.
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Ucebni osnova < s « Ls ¥ ,
predmétu 1. cizi jazyk - anglicky, némecky
Rocénik L II. III. Celkem
Pocevt tyd?nmch . ) ) ) 6
vyucovacich hodin

Celkem 66 66 66 198

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Zéci/zakyné rozvijeji své komunikativni kompetence s ohledem na své budouci
profesni sméfovani. Osvoji si praktické fecové dovednosti ciziho jazyka vedouci
k dorozumivani v béZnych situacich osobniho i pracovniho Zivota, véetné schopnosti
pracovat s informacnimi zdroji a technologiemi. Jsou pfipravovani k efektivni casti
v pfimé i nepfimé komunikaci v cizim jazyce vcetné pfistupu k informacnim zdrojam,
jsou rozsifovany jejich znalosti o svété. Hlavni diraz je kladen na uplatiiovani
principtt Evropského jazykového portfolia (EJP).

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: jazykové vzdélavani — cizi jazyky

Zéci/z4kyné komunikuji istné i pisemné v rdamci zakladnich vieobecnych i odbornych
témat, vyjadfuji srozumitelné hlavni myslenky cizojazycnych textt, efektivné s témito
texty pracuji.

Zéci/z4kyné ziskavaji informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, pracuij
se slovniky a dal$imi zdroji informaci.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni arovné
jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, kterd odpovidd minimdlné
vystupni arovni A2+ podle Spolec¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

- chapali a respektovali tradice, zvyky a odliSné socidlni a kulturni hodnoty jinych
narodt a jazykovych oblasti a ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se
projevovali v souladu se zdsadami demokracie,

- byli tolerantni k odliSnym kulturdm a zajimali se o né,

- méli pozitivni vztah k rozvijeni jazykovych dovednosti, rozvoj sebehodnoceni a
vnitfni motivaci k ucen.

46



Nézev SVP: Kuchat - &i$nik
Ko6d a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: tfileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥{ 2022

Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve skupinach, ¢asto v ucebnach vybavenych poditaci s pfipojenim na
internet. Jazykova vyuka navazuje na vyuku odbornych predmétt. Zaci/zakyné jsou
vedeni k praktickému vyuZzivani osvojenych poznatk a k feSeni praktickych ukolt.

Hodnoceni vysledkt zakt

Hodnoceni je v souladu se Skolnim klasifikacnim fadem.

Je hodnocen tstni i pisemny projev, vyuZivany jsou také ucitelské didaktické testy. Pti
ustnim zkouseni je kladen diuraz na pochopeni probiraného uciva a na jazykovou
spravnost a srozumitelnost. Po ukonceni lekce nebo tematického celku nasleduje
pisemné opakovani. Soucasti hodnoceni je rovnéz je samostatna prace ¢i prezentace
projektti. Pri celkové klasifikaci je vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny
pristup k vyuce ciziho jazyka.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Pfinosem pfedmétu je posileni a rozvinuti komunikativni kompetence.
Absolvent/absolventka se bude schopen vyjadfovat v cizim jazyce pfiméfené k tcelu
jednani a komunikovat s uréitou mirou plynulosti a spontannosti s rodilym mluvéim.
Bude schopen feSit pracovni i mimopracovni problémy, byt v omezené mife,
v cizojazycném prostredi.

Udivo predmétu umoZnuje zafazeni prufezovych témat Obcan v demokratické
spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostredi, Clovék a svét prace.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

I. Tematické okruhy a
komunikaéni situace

Z&k/zékyné 1. Osobni adaje, bydleni
pozdravi, rozloudi se, predstavi sebe

i druhou osobu,

charakterizuje sebe a svou rodinu,
napise svij zivotopis, 22
poskytne zdkladni informace o svém
bydleni,

pohotové pouziva spolecenské fraze
(omluva, podékovani, zddost).

Z&k/zakyné 2. Kazdodenni Zivot,
- popiSe priibéh vsedniho i svatecniho | volny cas, zabava
dne,
- popiSe zptisob traveni volného casu, 22

- fesi snadno predvidatelné fecové
situace tykajici se kazdodenniho

zivota.
Zak/zakyné 3. Sluzby, nakupovani,
- fesi standardni reCové situace cestovani, v restauraci

v oblasti cestovani, nakupovani,
restauracnich a hotelovych sluzeb,
koupi si jizdenku a objedna

22
ubytovani,

pfijme hosta v restauraci a pfevezme
objednavku,

zuctuje a inkasuje penize od
zakaznika.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Péce o zdravi, zdrava
- uvede zdkladni druhy nemoci a vyziva
popise, jak je lécit,
- popise navstévu u lékare a zubare, 18

popisSe zakladni ¢asti lidského téla,
jednoduse hovoti o zdravém

zplisobu Zivota, zdravé vyzivé.

Z&k/zakyné 2. Vzdélavani, prace a

- fesi kazdodenni jednoduché fecové | zaméstnani
situace tykajici se vyucovani,

- vyuziva naucenou slovni zasobu a
fraze pfijednani s hostem a se svym 18
budoucim zameéstnavatelem,

- vede jednoduchy telefonicky
rozhovor (vyfizuje objednavky,
reklamace, sjednava schiizky).

Z&k/zakyné 3. Poznatky o CR a zemich

- popiSe misto, kde Zije, studovaného jazyka

- vyuziva naucené fraze pfi orientaci
ve mésté,

- poda stru¢né informace o Ceské 10
republice a zemich studovaného
jazyka, tradicich a zvyklostech,
predevsim s ohledem na stravovaci
zvyklosti.

Z&k/zékyné 4. Gastronomie
rezervuje si stul,

pojmenuje bézné potraviny a hotové
pokrmy,

sestavi jednodussi jidelni a napojové 20
listky,

zvladne zdkladni komunikaci

v restauraci.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zékyné 1. Gastronomie II,

- popiSe zafizeni kuchyné a restaurace, | Zivotopis

- vede béZné rozhovory s hostem,

- popise jednotlivé technologické
postupy pripravy jidel (duseni,
vareni apod.), 66

- naucenou slovni zdsobu vyuziva pfi
popisu jednotlivych pokrmti, napojt,

- napise svij zivotopis,

- orientuje se v gastronomii zemi
studovaného jazyka.

Zak/zékyné IL. Jazykové prosttedky
- pojmenuje bézné potraviny a hotové | (lingvistické kompetence)

pokrmy,

- sestavi jednodussi jidelni a napojové
listky,

- zvladne zakladni komunikaci V prubéhu 1.
v restauraci, az 3. ro¢niku

- popise jednotlivé technologické
postupy piipravy jidel (duseni,
vareni apod.),

- naucenou slovni zdsobu vyuziva pfi
popisu jednotlivych pokrm.

Z&k/>akyné 1. Zvukova stranka jazyka

- produktivné ovlada zvukovou
podobu daného jazyka,

- dodrZuje ortoepické normy.

Z&k/zakyné 2. Slovni zasoba

- vhodné aplikuje slovni zadsobu
vcetné frazeologie v rozsahu danych
komunikac¢nich situaci a tematickych
okruhti a vybranou zdkladni slovni
zasobu ze svého oboru.
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Z&k/zakyné

zvlada pravopis i grafickou tpravu
zakladnich formalnich textt,
dodrZuje danou pravopisnou normu.

3. Graficka stranka a
pravopis

Z&k/zakyné

pouziva naucené gramatické
prostfedky v ramci snadno
predvidatelnych situaci

v cizojazycném prostredi.

4. Gramatika: v souladu
s minimalni trovni A2+
Spole¢ného evropského
referenc¢niho ramce pro

jazyky

I11. Reéové dovednosti

V priibéhu 1.
az 3. ro¢niku

Z&k/zékyné

rozumi priméfenym souvislym
projeviim a kratkym rozhovortim
rodilych mluvéich,

odhaduje vyznam neznamych
vyrazu dle kontextu,

Cte s porozuménim piimérené texty,
pouziva dvojjazycné slovniky,
reaguje komunikativné v béznych
Zivotnich situacich.

- receptivni fecova
dovednost sluchova
(poslech)

- receptivni fecova
dovednost zrakova (¢teni
a prace s textem)

- produktivni fecova
dovednost ustni (mluveni
zaméfené situacné i
tematicky)

- jednoduchy pteklad

- interaktivni fecové
dovednosti (stfidani
receptivnich a
produktivnich ¢innosti)

- interakce ustni
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Ucebni osnova < s « L7 X ,
predmétu 2. cizi jazyk - anglicky, némecky
Rocnik L II. III. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . 1 1 5 4
vyucovacich hodin

Celkem 33 33 66 132

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Zéci/zakyné rozvijeji své komunikativni kompetence sohledem na své budouci
profesni sméfovani. Osvoji si praktické fecové dovednosti ciziho jazyka vedouci
k dorozumivani v béZnych situacich osobniho i pracovniho Zivota, véetné schopnosti
pracovat s informac¢nimi zdroji a technologiemi. Jsou pfipravovani k efektivni ticasti
v pfimé i nepfimé komunikaci v cizim jazyce vcetné pristupu k informacnim zdrojam,
jsou rozsifovany jejich znalosti o svété. Hlavni diiraz je kladen na uplatfiovani
principtt Evropského jazykového portfolia (EJP).

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: jazykové vzdélavani — cizi jazyky

Zéci/z4kyné komunikuji v ramci zékladnich témat, vymétiuji si nazory a informace
tykajici se znamych témat vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych.
Vyjadfuji srozumitelné hlavni myslenky. Efektivné pracuji s cizojazyénym textem.
Ziskavaji informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka. Pracuji se slovniky
a dal$imi zdroji informaci.

Vzdélavani v cizim jazyce sméfuje k osvojeni kvalitni trovné jazykovych znalosti a
komunikativnich dovednosti, kterd odpovidd minimdlné vystupni trovni Al podle
Spole¢ného evropského referencniho rdmce pro jazyky.

Smeéfovani vyuky v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/Zdkyné

- chapali a respektovali tradice, zvyky a odliSné socidlni a kulturni hodnoty jinych
narodt a jazykovych oblasti a ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se
projevovali v souladu se zdsadami demokracie,

- byli tolerantni k odliSnym kulturdm a zajimali se o né,

- méli pozitivni vztah k rozvijeni jazykovych dovednosti, rozvoj sebehodnoceni a
vnitini motivaci k uceni.
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Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve skupinach, ¢asto v ucebnach vybavenych poditaci s pfipojenim na
internet. Jazykova vyuka navazuje na vyuku odbornych predmétt. Zaci/zakyné jsou
vedeni k praktickému vyuZzivani osvojenych poznatk a k feSeni praktickych ukolt.

Hodnoceni vysledkt zakt

Hodnoceni je v souladu se Skolnim klasifikacnim fadem.

Je hodnocen tstni i pisemny projev, vyuzivany jsou také ucitelské didaktické testy. Pti
ustnim zkouseni je kladen diuraz na pochopeni probiraného uciva a na jazykovou
spravnost a srozumitelnost. Po ukonceni lekce nebo tematického celku nasleduje
pisemné opakovani. Soucasti hodnoceni je rovnéz je samostatna prace ¢i prezentace
projektti. Pri celkové klasifikaci je vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny
pristup k vyuce ciziho jazyka.

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Pfinosem pfedmétu je posileni a rozvinuti komunikativni kompetence. Absolvent/ka
se bude schopen vyjadfovat v cizim jazyce jednoduse, ale pfimérené k ticelu jednani a
komunikovat s urcitou mirou plynulosti s rodilym mluvéim. Bude schopen feSit
zakladni pracovni i mimopracovni problémy, byt v omezené mife, v cizojazy¢ném
prosttedi.

Udivo predmétu umoZnuje zafazeni prufezovych témat Obcan v demokratické
spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a svét prace.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

I. Tematické okruhy a
komunikaéni situace

Z&k/zakyné 1. Osobni udaje, pozdravy,
- pozdravi, rozlouci se, predstavi sebe | bydleni
i druhou osobu,
- popiSe sebe a svou rodinu, 11
- pohotové pouziva spolecenské fraze
(omluva, podékovani, zadost),
- popiSe, kde bydli.

Z3ak/zakyné 2. Kazdodenni zivot, volny
- popiSe pribéh dne, cas, zabava 11
- popisSe zptisob traveni volného casu.

Z&k/zakyné 3. Sluzby, nakupovani
- koupi si jizdenku a objedna

ubytovani, 1
- pfijme hosta v restauraci a pfevezme

objednavku,

- zuctuje a inkasuje.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani
a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

Z&k/zakyné

- sestavi jednoduchy jidelni a
napojovy listek,

- pojmenuje zakladni potraviny a
hotové pokrmy,

- naucenou slovni zasobu vyuZziva pri
popisu jednotlivych pokrm.

1. Jidlo, napoje, zdrava
vyZiva

11

Z&k/zakyné

- fesi kazdodenni jednoduché fecové
situace tykajici se vyucovani,

- vyuziva naucenou slovni zasobu a
fraze pfijednani s hostem a se svym
budoucim zaméstnavatelem.

2. Vzdélavani, prace a
zaméstnani

11

Z&k/zékyné

- uvede zakladni druhy nemodi,

- popise casti lidského téla,

- jednoduse hovofi o zdravém
zplisobu Zivota.

3. Péce o zdravi

11
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani
a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

Z&k/zakyné

- popisSe misto, kde Zije,

- vyuziva naucené fraze pfi orientaci
ve meste,

- poda stru¢né informace o Ceské
republice a zemich studovaného
jazyka, tradicich a zvyklostech,
predevsim s ohledem na stravovaci
zvyklosti.

1. Poznatky o CR a zemich
studovaného jazyka

10

Z&k/zakyné

- rezervuje si stul,

- pojmenuje béZné potraviny a hotové
pokrmy,

- sestavi jednodussi jidelni a napojové
listky,

- zvladne zdkladni komunikaci
v restauraci.

2. Gastronomie

56

II. Jazykové prostredky
(lingvistické kompetence)

V priabéhu 1.
az 3. ro¢niku

Z&k/zakyné
- ovlada zvukovou podobu daného
jazyka, dodrZuje ortoepickou normu.

1. Zvukova stranka jazyka

Z&k/zakyné

- vhodné aplikuje slovni zadsobu
vletné vybrané frazeologie v rozsahu
danych komunikacnich situaci a
tematickych okruhti a vybranou
zdkladni slovni zdsobu ze svého
oboru.

2. Slovni zasoba

Z&k/zékyné
- zvlada pravopis i grafickou tpravu
zakladnich formélnich textu.

3. Graficka stranka a
pravopis

Zak/zakyné
- pouziva béZné gramatické
prostfedky a vzorce v rdmci snadno

4. Gramatika: v souladu se
stupném A1 Spolecného
evropského referenéniho

rdmce pro jazyky
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predvidatelnych situaci
v cizojazycném prostredi.

I1I. fecové dovednosti

V priibéhu 1.
az 3. ro¢niku

Z&k/zakyné

- rozumi pfiméfenym projeviim a
kratkym rozhovortim,

- odhaduje vyznam neznamych
vyrazu dle kontextu,

- (te s porozumeénim priméfené texty,

- pouziva slovniky,

- reaguje komunikativné v béznych
zivotnich situacich.

receptivni fecova
dovednost sluchova
(poslech),

receptivni fecova
dovednost zrakova (¢teni
a prace s textem),
produktivni fecova
dovednost ustni (mluveni
zaméfené situacné i
tematicky),

jednoduchy pfeklad,
interakce tstni.
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Ucebni v ,

oo OSnovE Obcanska nauka
predmétu
Rocnik L II. III. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . 1 1 1 3
vyucovacich hodin
Celkem 33 33 33 99

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Vyucovaci pfedmét Obcanskd nauka navazuje na ucivo zakladni Skoly.

Pripravuje zaky/zakyné pro aktivni Zivot v demokratické spolecnosti. Kultivuje jejich
historické védomi, varuje zaky/zakyné pred negativnimi jevy ve spolecnosti a uci je se
jim branit, ovliviiuje jejich hodnotové orientace tak, aby byli slusnymi lidmi, naucili se
fesit zakladni obdanské situace a p¥ijimat odpovédnost za vlastni jednani. Zaci/zdkyné
se uci kriticky myslet a nenechat se manipulovat. Rozumi problematice soudobého
svéta.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: spolecenskovédni vzdélavani, estetické vzdélavani, vzdélavani pro
zdravi

Podil uciva ze vzdélavaci oblasti Vzdélavani pro zdravi je mensi nez 0,25. Z tohoto
dtivodu neni v tabulce souladu predmét Obcanska nauka v této vzdélavaci oblasti
uveden.

Udivo je rozdéleno do tematickych celk(i, které zahrnuji poznatky =z oblasti
psychologie, sociologie, politologie, prava i mezinarodnich vztahti. Klade diiraz na
praktické vyuziti ziskanych poznatk.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

se chovali spolecensky a profesionalné,

identifikovali béZzné problémy, hledali zptisoby feSeni,

osvojili si zasady diskuse,
jednali v souladu s moralnimi principy,
vyuzivali ke svému uceni rtizné informacni zdroje,

k ziskanym informacim pfistupovali kriticky,
prispivali k uplatnovani demokratickych hodnot,
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- uvédomovali si kulturni, narodni a osobni identitu,

- jednali odpovédné, samostatné a iniciativné,

- chapali, Ze jsou soucasti pfirodniho déni svéta, za jehoZ budoucnost nesou
odpovédnost,

- rozvijeli zdravy zZivotni styl, jednali odpovédné a uvazlivé nejen ku vlastnimu
prospéchu, ale také pro vefejny zajem,

- uvédomovali si vlastni identitu, kriticky mysleli, nenechali se manipulovat.

Pojeti vyuky

Vzhledem knaplnéni hlavnich cilt vyucovaciho pfedmétu ucitel vyuziva riizné
metody a formy prace. Vyuka probiha formou vykladu, samostatné prace, diskuse. Do
vyuky je zafazena i skupinové prace a problémové tikoly. Zaci/zakyné pracuji s texty
a jsou vedeni k vyuzivani informacnich a komunikacnich technologii. Soucasti vyuky
jsou i exkurze.

Hodnoceni vysledka zaki

Pfi hodnoceni se vychazi ze Skolniho klasifikaéniho fadu. Uditel vyuziva tustni i
pisemné zkousSeni. Uplatiiuje se i vzajemné hodnoceni a sebehodnoceni. Hodnoti se
védomosti, dovednosti, schopnost logické argumentace v diskusi, schopnost
vyjadfovat vlastni ndzory a postoje. Je zohlediiovan pristup zakt a jejich zajem,
presnost a pracovitost, schopnost aplikovat poznatky v praxi, samostatné pracovat a
tvorit, ale i dovednost spolupracovat.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Pfedmét Obcanska nauka rozviji nasledujici klicové kompetence:

Kompetence kucdeni — absolventi/absolventky jsou schopni se efektivné ucit,
vyhleddvat a zpracovavat informace, vyuzivat rtizné informacni zdroje a pfijimat
hodnoceni vysledkti svého uceni.

Kompetence komunikativni — absolventi/absolventky jsou schopni vyjadfovat se
pfiméfené ke komunikacéni situaci a vhodné se prezentovat, ucastnit se aktivné
diskusi, respektovat nazory druhych, vyjadfovat se v souladu se zdsadami kultury
projevu a chovani.

Kompetence persondlni a socidlni — absolventi/absolventky jsou schopni adaptovat se
na ménici se Zivotni a pracovni podminky, pracovat v tymu, pfispivat k vytvareni
vstficnych mezilidskych vztahti a k pfedchdzeni konflikt(i, nepodléhat predsudktim.
Absolventi/absolventky jsou pfipraveni posuzovat redlné své dusSevni mozZnosti,
odhadovat vysledky svého jednani a chovani v rtiznych situacich, stanovovat si cile
podle svych schopnosti, pe¢ovat o své dusevni zdravi.
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Obcanské kompetence a kulturni povédomi — absolventi/absolventky dodrzuji
hodnoty a postoje potfebné pro Zivot v demokratické spolecnosti, uznavaji tradice
sveho naroda a uvédomuji si odpovédnost za vlastni Zivot.

Kompetence  k pracovnimu  uplatnéni a  podnikatelskym  aktivitam -
absolventi/absolventky umi vhodné komunikovat s potenciondlnimi zameéstnavateli,
vyuzivaji riznych informacnich zdrojt pfi hledani zaméstnani.

Kompetence kfeSeni problémti — absolventi/absolventky umi ziskat informace
k feSeni problému.

Vramci prfedmétu Obcanskd nauka jsou realizovana priifezova témata Obcan
v demokratické spolecnosti, Clovék a Zivotni prostfedi, Clovék a svét prace a
Informacéni a komunikacni technologie.

Predmeét ptispiva ke schopnosti uplatnit své dovednosti v praktickém Zivoté, ve styku
sjinymi lidmi a rdznymi institucemi, pfi feSeni praktickych otdzek svého
rozhodovani, hodnoceni a jednani, pfi feSeni problémti pravniho a socidlniho
charakteru.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

chudoby,

objasni pojmy tolerance, solidarita,
odpovédnost,

vysvétli pomoc statu a instituci
socialné potfebnym obcéantim,
sestavi rodinny rozpocet, rozlisi
pravidelné a nepravidelné pfijmy,
navrhne, jak fesit schodkovy
rozpocet

na konkrétnich ptikladech vysvétli, z
¢eho mtiZze vzniknout napéti nebo
konflikt mezi pfislusniky vétSinové
spolecnosti a pfislusnikem nékteré

z mensin,

vysvétli na prikladech osudu lidi
(napf. civilistti, zajatcti, 7idti, Romt,

odpovédnost, slusnost,
moralka, svoboda,
tolerance, solidarita,
optimismus a dobry
vztah k lidem jako zaklad
demokratického souziti v
rodiné i v Sirsi komunité
socialni nerovnost a
chudoba v soucasné
spolec¢nosti

hospodareni jednotlivce a
rodiny; feSeni krizovych
finan¢nich situaci, socialni
zajisténi obcanu

rasy, narody a narodnosti;
vétSina a mensiny ve
spole¢nosti

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Clovék v lidském
- charakterizuje osobnost a jeji vyvoj, | spolecenstvi
- objasni, na ¢em zavisi efektivnost - osobnost a jeji rozvoj

uceni, - uceni, vzdélavani
- zdtvodni nutnost celoZivotniho - vlastnosti a schopnosti

vzdelavani, osobnosti ve vztahu
- vyhledava informace o profesnich k vybéru povolani

prileZitostech, - vzdélavaci soustava
- orientuje se v soustavé vzdélavani - podpora statu sfére

v (ViR, zaméstnanosti
- vyjmenuje sluzby tradu prace - lidska spolec¢nost a
- uvede zdkladni rozdéleni socidlnich spolecenské skupiny,

skupin, soucasna Ceska
- uvede, jakd prava a povinnosti pro spolec¢nost, jeji vrstvy

ného vyplyvaji z jeho socidlnich roli, | - komunikace,
- vysvétli funkce rodiny, vyjednavani, feSeni
- popiSe priciny socidlni nerovnosti a konflikt{i 20
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prislusnika odboje), jak si nacisté
pocinali na okupovanych tzemich,
uvede konkrétni priklady ochrany
mensin v demokratické spolecnosti
je schopen rozeznat zcela zfejmé
konkrétni ptiklady ovliviiovani
verejnosti (napf. v médiich, v
reklamé, jednotlivymi politiky)

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

klady vzajemného
obohacovani a problémy
multikulturniho souZiti
genocida v dobé druhé
sveétové valky, jmenovité
Zidﬁ, Romf, Slovanu a
politickych odptircti
migrace v soucasném
sveté, migranti, azylanti
postaveni muzii a Zen v
rodiné a ve spolecnosti

Z&k/zakyné

osvoji si zadsady zdravého Zivotniho
stylu a védomi odpovédnosti za své
zdravi,

popisSe, jak faktory zivotniho
prostredi ovliviuji zdravi lidi,
posoudi vliv reklamy na Zivotni styl
Cloveéka,

vysvétli, jak zavislosti poskozuji
Cloveéka,

vi, kam se obratit v pfipadé ohrozeni
sebe i druhych,

vysvétli vyznam etiky

v partnerskych vztazich,

zdtvodni nutnost odpovédného
pristupu k pohlavnimu Zivotu,
orientuje se v systému péce o zdravi
\'4 (ij,

Clovék a péce o zdravi
Cinitelé ovliviujici zdravi:
zivotni prosttedi, Zivotni
styl, pohybové aktivity,
vyZiva a stravovaci
navyky, rizikové chovani
aj.

dusevni zdravi a rozvoj
osobnosti; socialni
dovednosti; rizikové
faktory poskozujici zdravi
odpovédnost za zdravi
své i druhych; péce o
vefejné zdravi v CR,
zabezpeceni v nemoci;
prava a povinnosti v
pfipadé nemoci nebo
urazu

partnerské vztahy; lidska
sexualita

prevence urazli a nemoci
medialni obraz krasy
lidského téla, komercni
reklama
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Clovék a kultura
- orientuje se v nabidce kulturnich - kulturni instituce v CR a
instituci v regionu
- porovna typické znaky kultur - kultura narodnosti na
hlavnich narodnosti na naSem tizemi nasem tzemi
- popise vhodné spolecenské chovani | - spolecenska kultura
v dané situaci. - principy a normy
- vysvétli vyznam kultury v Zivoté kulturniho chovani,
clovéka, spolecenska vychova
- zdtvodni nutnost ochrany - kultura bydleni, odivani
kulturnich hodnot, - lidové umeéni a uzita
- orientuji se v medialnich obsazich, tvorba
kriticky je hodnoti, - estetické a funkcni normy
- optimalné vyuzivaji masova média pfi tvorbé a vyrobé 13
pro své riizné potreby, predmétt pouzivanych v
- vysvétli ulohu viry v Zivoté ¢lovéka, béZném Zivote
- vyjmenuje svétova nabozenstvi, - ochrana a vyuzivani
strucné je charakterizuje, kulturnich hodnot
- vysvétli nebezpedi sekt a - funkce reklamy a
naboZenského fundamentalismu. propagacnich prostfedkii
a jeji vliv na zivotni styl
- masova média
- vira a ateismus,
nabozenstvi a cirkve,
naboZenska hnuti a sekty,
naboZensky
fundamentalismus
Z&k/zékyné 2. Clovék jako obéan
- vysvétli pojmy ndrod, narodnost, - narod, ndrodnost
statni obcanstvi, - stat a jeho funkce
- objasni ulohu statu, - zdakladni hodnoty a
o L o . 20
- charakterizuje demokratické a principy demokracie
totalitni rezimy, - ustava a politicky systém
- zdtvodni vyznam kultury, CR
- lidska prava
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vysvétli pojem lidska prava,
vyjmenuje zakladni listiny,

vi, kam se obratit, kdyz jsou lidska
prava ohroZena,

popisSe Cesky politicky systém,
objasni ulohu politickych stran a
svobodnych voleb,

vyvodi na prikladech, jaké projevy je
mozné nazvat politickym
radikalismem a terorismem,
vysvétli, proc nelze pripustit
propagaci omezujici lidskd prava a
svobodu jinych lidi,

vysvétli tlohu statni samospravy,
charakterizuje tilohu masovych
médii ve spolecnosti,

zdtvodni nutnost kritického
pristupu k informacim.

v konkrétnich prikladech ze Zivota
rozlisi pozitivni jedndni (tj. jednani,
které je v souladu s obéanskymi
ctnostmi) od
$patného/nedemokratického jednani,
objasni, jak se maji fesit konflikty
mezi vrstevniky a zaky, co se rozumi
Sikanou a vandalismem a jaké maji
tyto jevy dusledky.

politika, politické strany
volby, pravo volit
politicky radikalismus a
extremismus, aktualni
Ceska extremisticka scéna
a jeji symbolika, mladeZz a
extremismus

struktura vefejné spravy,
obecni a krajska
samosprava statni
samosprava

obcanska spolec¢nost
obcanské ctnosti a
dovednosti potfebné pro
demokracii a
multikulturni souZiti
svobodny pfistup

k informacim
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Clovék a pravo
- charakterizuje vyznam prava ve - pravo a spravedlnost,
spolec¢nosti, pravni stat
- vi, kam se obratit v situaci ohrozeni, |- pravni ochrana obcant,
- popiSe c¢innost policie, soud, pravni vztahy
advokacie a notarstvi, - soustava soudti v CR
- objasni, kdy je clovék zptlisobily - pravnicka povolani
k pravnim tkonim a ma trestni (notari, advokati,
odpovédnost, soudcové)
- prokaze znalost zdklad{i obcanského | - pravo a mravni
prava, odpovédnost v béZném
- vysvétli prava a povinnosti mezi Zivoté
détmi a rodici, mezi manzeli, - vlastnictvi; smlouvy
- prokaze znalost zdkladi pracovniho | - odpovédnost za Skodu 15
prava, - manzelé a partnefi; déti v
- orientuje se v Zivnostenském zakoné rodiné, domaci nasili
a v obchodnim zakoniku. - trestni pravo: trestni
odpovédnost, tresty a
ochrannd opatfeni
- organy ¢inné v trestnim
fizeni (policie, statni
zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)
- kriminalita pachana na
mladistvych a na détech
- kriminalita pachana
mladistvymi
Z&k/zakyné 2. Ceska republika, Evropa
- objasni na prikladech z déjin, jak a svet
obcané ceského statu bojovali za - vyznamné mezniky
demokracii svobodu, v déjinach ceského statu
- popise statni symboly a nékteré - statni a narodni symboly 15

¢eské narodni tradice,

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

statni svatky
soucasny svét: bohaté a
chudé zeme, velmoci;
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- vysvétli, k jakym nadnarodnim
uskupenim CR patif a jaké ji z toho
plynou zavazky

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

- na prikladech z hospodarstvi,
kulturni sféry nebo politiky popiSe,
¢emu se fika globalizace

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

- popiSe, proc existuje EU a jaké
povinnosti a vyhody z clenstvi v EU
plynou nasim obcantiim

- na prikladu (z médii nebo z jinych
zdrojtt) vysvétli, jaké metody
pouZzivaji teroristé a za jakym ticelem

ohniska napéti v
soudobém svété

CR a jeji sousedé
globalizace

globalni problémy

CR a evropska integrace
nebezpeci nesnasenlivosti
a terorismu ve svété

Z&k/zakyné

- uvede prikladky Zivelnich pohrom a
jejich déleni

- objasni vyznam integrovaného
zachranného systému

. Zivelni pohromy

mimoradné udalosti
(zivelni pohromy,
havarie, krizové situace
aj.)

zdkladni tkoly ochrany
obyvatelstva (varovani,
evakuace)
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Uv b { 14 N4 4 4

oo osnova Zaklady prirodnich véd
predmétu
Rocnik L II. III. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . ) 1 0 3
vyucovacich hodin
Celkem 66 33 0 99

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem vzdélavani ve vyucovacim predmétu Zaklady pfirodnich véd je poskytnout
zaktim/zakynim soubor poznatki, které pfispivaji k pochopeni pfirodnich jevti a jejich
souvislosti v pfirod€, naudit Zaky/Zakyné klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat
k nim relevantni, na ditkazech zalozené odpovédi, formovat logické mysleni a rozvijet
védomosti a dovednosti vyuZzitelné v dalSim vzdélavani, v odborné praxi i
v kazdodennim zivoté.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: pfirodovédné vzdélavani

Obsah vyuky navazuje na vyuku fyziky, chemie a biologie na ZS. U¢ivo je rozvrzeno
do 1. a 2. ro¢niku. Do 1. roéniku jsou zafazeny tematické celky z chemie a fyziky, do 2.
roc¢niku tematické celky z biologie a ekologie. Je respektovan chronologicky postup.
Celym uéivem pfedmétu Zaklady pi¥irodnich véd prolina priifezové téma Clovék a
zivotni prosttedi.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/Zdkyné

- prokazali pozitivni vztah k pfirodé a motivaci k ekologickému mysleni a chovani
v soukromém i budoucim pracovnim zivoté,

- popsali a vysvétlili prirodni jevy, objasnili funkci technickych zafizeni a pfistroju
pouzivanych v obcanském zivotg,

- dokazali posoudit chemické latky z hlediska t¢ink{i na zivotni prostfedi a na lidské
zdravi,

- dokazali peclivé a pfesné pracovat a vysledky své prace ovéfit a vyhodnotit,

- efektivné pouzivali a pfevadéli jednotky,

- vyuzivali pfi zpracovani ukoltt vhodné pocitatové programy a informace
z internetu,
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- objasnili vyznam pfirodnich véd pro rozvoj ostatnich véd a pro zkvalitnéni lidského
zZivota.

Pojeti vyuky

Vyuka je realizovana prevazné formou vykladu a frontalniho procvicovani uciva

s demonstraci obrazového materidlu (videoprogramy, prezentace a obrazovy material

zprostiedkovany dataprojektorem).

Soucdasti vyuky je zafazeni jednoduchych praktickych cviceni, kde hlavni formou

vyuky je skupinova prace zaki/zakyn, vzdy vSak s dodrzenim platné legislativy o

bezpecnosti prace.

Nedilnou soucasti predmétu je jedna exkurze s pfirodovédnym obsahem zatfazena

v zavislosti na organizaci Skolniho roku kdykoli v pritbéhu dvouleté vyuky pfedmétu.

Je nutné zohlednit individudlni vzdélavaci potfeby zakt/zdkyn a také jejich

intelektudlni aroven.

Hodnoceni vysledka zaki

ZA&ci/zakyné jsou hodnoceni z tistniho a pisemného projevu, z domaci piipravy, ze
samostatnych a skupinovych praci. Je sledovana pribézna aktivita zZaka/zakyn pfi
vyucovani, prace se zdroji informaci, tiéast na diskusi ke konkrétnimu tikolu. Hodnoti
se spravnost, presnost a peclivost v pisemnych testech, schopnost vystizné se vyjadfit
s vyuzitim odborné terminologie, schopnost samostatného tisudku.

Hodnoceni Zakti/zdkyn ucitelem je dopliovdno sebehodnocenim zakili/zakyn a
hodnocenim ze strany jejich spoluzakf.

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Pfinosem bude posileni komunikativni kompetence, aby se zaci/zakyné vyjadfovali
pfiméfenou odbornou terminologii, formulovali své myslenky pfesn€, srozumitelné a
souvisle, aktivné se ucastnili diskusi, dovedli vyvozovat zavéry na zdkladé
pozorovanych dé&ja. Pfi feSeni praktickych ukoli spravné pouzivali a pfevadéli
jednotky, provadéli redlny odhad vysledku.

Celkové pojeti vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje
s rozvojem dalSich klicovych kompetenci, jako jsou kompetence vyuzivat prostiedky
informac¢nich a komunikacnich technologii (prace sinternetem, vyhleddvani
potfebnych informaci), socidlni a personalni kompetence (sebehodnoceni, obhajovani
vlastnich nazorti), kompetence k uceni (ziskavani informaci z rtiznych zdroja a jejich
zpracovani).

Dominantni v souvislosti s pfedmétem Zaklady pfirodnich véd je prtfezové téma
Clovék a Zivotni prostfedi. Predmét piispiva k posileni spoluzodpovédnosti jedince
za utvareni soucasnosti, schopnosti poznavat svét a 1épe mu rozumét, vytvareni tcty
k zivé i neZivé pfirodé a prosazovani trvale udrzitelného rozvoje.
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Napli pfedmétu v rdmci mezipfedmétovych vztahti pfimo souvisi s vyukou dalsich
predmétti (Matematika, Informacni a komunikacni technologie).
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Udivo
a kompetence dotace
Z&k/zékyné 1. Obecna chemie
- dokaZze porovnat fyzikalni a - chemické latky a jejich
chemické vlastnosti rtiznych latek, vlastnosti
- popise zdkladni metody oddélovani | - sloZeni latek (atom,
sloZek ze smési a jejich vyuziti molekula)
Vv praxi, - chemicka vazba
- popiSe stavbu atomu, vznik a druhy | - chemické prvky a
chemické vazby, slouceniny
- uvede nazvy, znacky a vzorce - chemickd symbolika
vybranych chemickych prvki a - periodicka soustava
sloucenin, prvki 7
- popisSe charakteristické vlastnosti - smeési a roztoky
nekovi, kovi a jejich umisténi - chemické reakce a
v periodické tabulce prvkd, chemické rovnice
- vysvétli podstatu chemickych reakci | - jednoduché vypocty v
a zapiSe jednoduchou chemickou chemii
reakci chemickou rovnici,
- vyjadii sloZeni roztoku a pfipravi
roztok pozadovaného slozeni,
- provadijednoduché chemické
vypocty, které 1ze pouzit v praxi.
Z&k/zakyné 2. Anorganicka chemie
- Vysvétli vlastnosti anorganickych - nazvoslovi anorganickych
latek, sloucenin
- tvofi chemické vzorce a ndzvy - vybrané prvky a
vybranych anorganickych sloucenin, anorganické slouceniny
- charakterizuje vybrané prvky a (oxidy, kyseliny,
i . , . Ny 8
anorganické slouceniny a zhodnoti hydroxidy, soli) v bézném
jejich vyuziti v odborné praxia v Zivoté a
bézném zivote, v odborné praxi
- posoudi vybrané prvky a
anorganické slouceniny z hlediska
vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi.
Zék/iékyné 3. Organicka chemie 8
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charakterizuje uhlik jako zakladni
prvek organické chemie, uvede dalsi
prvky zastoupené v organickych
slouceninach,

uvede zdkladni fyzikalni a chemické
vlastnosti organickych sloucenin,
popise rozdéleni organickych

vlastnosti uhliku

zéklad nazvoslovi
organickych sloucenin
vybrané organické
slouceniny v bézném
zivoté a v odborné praxi
havarie s tinikem

sloucenin z rtiznych hledisek, nebezpecénych latek
- osvoji si ndzvoslovné principy a
pomoci nich tvofi chemickeé vzorce a
nazvy jednoduchych uhlovodiki a
jejich derivatd,
- uvede vyznamné zastupce
organickych sloucenin a zhodnoti
jejich vyuZiti v odborné praxi i
bézném zivote,
- posoudi organické latky z hlediska
vlivu na zdravi a Zivotni prostfedi.
Z&k/zékyné 4. Biochemie
- charakterizuje biogenni prvky a jejich | - chemické sloZeni Zivych
slouceniny, organismui
- charakterizuje nejdtilezitéjsi pfirodni | - pfirodni latky (proteiny, 1
latky, sacharidy, lipidy,
- popiSe vybrané biochemické dé&je. nukleové kyseliny,
biokatalyzatory)
- biochemické déje
Z&k/?akyné 5. Fyzika atomu
- popise strukturu elektronového - model atomu, laser
obalu atomu z hlediska energie - nukleony, radioaktivita,
elektronu, jaderné zareni
- popiSe stavbu atomového jadra a - jadernd energie a jeji 10
charakterizuje zdkladni nukleony, vyuziti
- vysvétli podstatu radioaktivity a - radia¢ni havdrie
popise zptisoby ochrany pied jadernych energetickych
jadernym zafenim, zatizeni
- popiSe princip jaderné elektrarny.
Z&k/zékyné 6. Mechanika
- bezpecné prevadi jednotky, - jednotky SI .

pohyby pfimocaré, pohyb

rovnomérny po kruZnici
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rozlisi druhy pohybti a fesi
jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu,

urdi sily, které ptisobi na télesa, a
popise, jaky druh pohybu tyto sily
vyvolaji,

urci vyslednici sil ptisobicich na
teleso,

urc¢i mechanickou praci a energii p¥i
pohybu télesa,

vysvétli na prikladech platnost
zakona zachovani mechanické
energie,

aplikuje Pascaltiv a Archimédiv
zakon pfi feSeni tloh.

- Newtonovy pohybové

zakony, sily v pfirodg,
gravitace - mechanicka
prace a energie - posuvny
a otacivy pohyb, skladani
sil

tlakové sily a tlak v
tekutinach

Z&k/zakyné

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti
latek v prirodé a v technické praxi,
vysvétli pojem vnitini energie
soustavy (t€lesa) a zptisoby jeji
zmeény,

tepelnych motorfi,

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

. Termika

teplota, teplotni
roztaznost latek

teplo a préce, premény
vnitfni energie télesa
tepelné motory

struktura pevnych latek a
kapalin, pfemény
skupenstvi

Z&k/zékyné

popise elektrické pole z hlediska jeho
pusobeni na bodovy elektricky naboj,
fesi ulohy s elektrickymi obvody

s vyuzitim Ohmova zakona,

popise princip a pouZiti
polovodicovych soucastek,

urcéi magnetickou silu

v magnetickém poli vodice

s proudem,

popiSe princip generovani
stfidavych proudt a jejich vyuziti

v energetice.

. Elektfina a magnetismus

elektricky naboj télesa,
elektricka sila, elektrické
pole, kapacita vodice
elektricky proud v
latkach, zdkony
elektrického proudu,
polovodice
magnetické pole,
magnetické pole
elektrického proudu,
elektromagneticka
indukce
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vznik stfidavého proudu,
prenos elektrické energie
stfidavym proudem

Z&k/zakyné

rozlisi zakladni druhy mechanického
vInéni a popisSe jejich Sifeni,
charakterizuje zakladni vlastnosti
zvuku,

popise negativni vliv hluku na
organismus a zpusoby ochrany
sluchu,

charakterizuje svétlo jeho vinovou
délkou a rychlosti v raznych
prostiedich,

fesi tulohy na odraz a lom svétla,
fesi tlohy na zobrazeni zrcadly a
¢oCkami,

vysvétli optickou funkci oka a
korekci jeho vad,

popise vyznam rtaznych druht
elektromagnetického zareni.

. VInéni a optika

mechanické kmitani a
vinéni

zvukové vinéni

svétlo a jeho Sifeni
zrcadla a ¢ocky, oko
druhy
elektromagnetického
zafeni, rentgenové zareni

Z&k/zékyné

charakterizuje Slunce jako hvézdu,
popise objekty ve slune¢ni soustavé
zna priklady zdkladnich typtt hvézd.

10. Vesmir

Slunce, planety a jejich
pohyb, komety
hvézdy a galaxie
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Zaklady biologie
- charakterizuje nazory na vznik a - vznik a vyvoj Zivota na
Vyvoj Zivota na Zemi, Zemi
- vyjadri vlastnimi slovy zdkladni - vlastnosti Zivych soustav
vlastnosti Zivych soustav, - typy bunék
- popiSe burniku jako zdkladni stavebni | - rozmanitost organismu a
a funkéni jednotku Zivota, jejich charakteristika
- vysvétli rozdil mezi prokaryotickou |- dédicnost a proménlivost
a eukaryotickou bunikou - biologie ¢lovéka
- charakterizuje rostlinnou a - zdravi a nemoc
zivocisnou buriku a uvede rozdily
v jejich stavbeé,
- uvede zakladni skupiny organismti a 16
porovna je,
- objasni vyznam genetiky,
- popise stavbu lidského téla a vysvétli
funkci orgdnti a organovych soustav,
- objasni vyznam zdravé vyZivy a
uvede principy zdravého Zivotniho
stylu,
- uvede ptivodce bakteridlnich,
virovych a jinych onemocnéni a
vysvétli moZnosti jejich prevence.
Z&k/zékyné 2. Ekologie
- objasni zdkladni ekologické pojmy, - zakladni ekologické
- charakterizuje abiotické (slunecni pojmy
zafeni, atmosféra, pedosféra, - ekologické faktory
hydrosféra) a biotické faktory prostiedi 9

prosttedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy),

charakterizuje zdkladni vztahy mezi
organismy ve spolecenstvu,

uvede priklad potravniho fetézce,

potravni fetézce
kolobéh latek v pfirodé a
tok energie

typy krajiny
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popisSe podstatu kolobéhu latek

v ptirodé z hlediska latkového a
energetického,

charakterizuje rizné typy krajiny a
jejl vyuzivani clovékem.

Z&k/zakyné

popise historii vzajemného
ovliviiovani clovéka a prirody,
zhodnoti vliv riznych ¢innosti
clovéka na jednotlivé slozky
zivotniho prostredi,

popiSe ptisobenti Zivotniho prostredi
na ¢lovéka a jeho zdravi,
charakterizuje prirodni zdroje
surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich
vyuzivani na prostredi,

popise zplisoby nakladani s odpady,
charakterizuje globalni problémy na
Zemi,

uvede zdkladni znecistujici latky

v ovzdus$i, ve vodé a v pudé a
vyhleda informace o aktudlni situaci,
uvede priklady chranénych tzemi

v CR a v regionu,

popiSe pftistup statnich organti

k feSeni problémti zivotniho
prostfedi, objasni nutnost
mezindrodni spoluprace v této
oblasti i vyznam odpovédnosti
kazdého jedince za ochranu a
zlepSeni zivotniho prostredi,
vysvétli podstatu udrzitelného
rozvoje jako integrace
environmentalnich, ekonomickych,
technologickych a socialnich
pristupt k ochrané zivotniho
prostred],

3. Clovék a Zivotni
prostiedi

vzajemné vztahy mezi
clovékem a zivotnim
prostredim

dopady ¢innosti ¢lovéka
na zivotni prostfedi
prirodni zdroje energie
a surovin

odpady

globalni problémy
ochrana pfirody a krajiny
nastroje spole¢nosti na
ochranu zivotniho
prosttredi

zasady udrzitelného
rozvoje

odpovédnost jedince za
ochranu piirody a
zivotniho prostredi
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- na konkrétnim prikladu
z obcanského zivota navrhne fesSeni
vybraného environmentdlniho

problému.
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Ucebni .

oo OSnOvE Matematika
predmétu
Roc¢nik L. II. II1. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . ) 1 1 4
vyucovacich hodin
Celkem 66 33 33 132

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého clovéka, ktery
vyuzije matematiku v rtznych Zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani,
v dal$im studiu, v osobnim Zivoté, v budoucim zaméstnani, ve volném case apod.).
Vyucovaci pfedmét Matematika se podili na formovani osobnosti zdka/zakyné,
vyznamné se podili na rozvoji intelektudlnich schopnosti zakt/zakyn, rozviji pamét,
logické a tvofivé mysleni zakii/zakyn, vede k vytvoreni aktivniho a samostatného
pristupu k praci, k predvidavosti, pfesnosti a snaze po tplnosti, k vytvareni asudk a
schopnosti abstrakce.

Charakteristika uc¢iva
Vzdélavaci oblast: matematické vzdélavani

Matematika je predmétem vSeobecné vzdélavacim, ale zdroven priipravnym pro dalsi
vzdélavani. Obsah vyuky navazuje na vyuku matematiky na ZS. U¢ivo je rozvrzeno
do tfi ro¢nikt a je chronologicky fazeno.

Utivo 1. ro¢niku obsahuje celky Operace s ¢isly, Mocniny a odmocniny, Ciselné a
algebraické vyrazy a Reseni rovnic a nerovnic.

U¢ivo 2. ro¢niku obsahuje celky Funkce, Goniometrie a trigonometrie a Planimetrie.
Ucdivo 3. roéniku obsahuje celky Stereometrie, Pravdépodobnost v praktickych
ulohdch, a Prace s daty v praktickych tilohach.

Smérovani vyuky v oblasti citii, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

- efektivné numericky poditali, spravné pouzivali a pfevadéli jednotky,
- orientovali se v matematickém textu a porozuméli zadani ulohy,
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- matematizovali jednoduché redlné situace a wuzivali matematickych modelt
k vyhodnocovani vysledkti feseni vzhledem k realité,

- vyhodnotili informace ziskané z grafti, diagramt a tabulek,

- pochopili vzajemné vztahy a vazby mezi okruhy uciva,

- uzivali kalkulator a moderni technologie k feSeni tlloh a prezentaci vysledki,

- vyuzivali matematickych poznatkt v praktickém zivoté v situacich, které souviseji
s matematikou,

- objasnili, Ze matematika je soucdsti nasi kultury a je vysledkem slozitého
multikulturniho historického vyvoje spojeného s mnoha vyznamnymi osobnostmi
lidskych déjin.

Pojeti vyuky

Vyucujici voli vyucovaci metody s ohledem na konkrétni situaci v pedagogickém
procesu. Vyuka vije realizovana pfevazné formou opakovani a frontdlniho
procvicovani uciva. Pro splnéni vyukovych cilti v pasazich nové probiraného uciva je
zafazen vyklad s ndvaznosti na pfedchozi znalosti. Pfi feSeni obtiZnéjSich uloh bude
téZ zafazeno skupinové vyucovani a fizeny rozhovor.

Je nutné zohlednit individudlni vzdélavaci potfeby zakt/zdkyn a také jejich
intelektudlni aroven.

Hodnoceni vysledka zaki

Zaci/z4kyné se hodnoti z tstniho i pisemného projevu. P¥i hodnoceni se sleduje
dodrzeni spravnych postupti vypoctu, znalost vzorct a jejich aplikace, samostatnost
feSeni uloh, numericka spravnost.

V kazdém rocniku zaci/zdkyné vypracuji dvé pololetni pisemné prace s naslednym
rozborem.

Hodnoceni Zaka/zdkyné ucitelem spociva v kombinaci zndmkovani, slovniho
hodnoceni, vyuzivani bodového systému, popf. procentudlniho vyjadfeni tiispésnosti
feSeni, je dopliiovano sebehodnocenim zdka/zdkyné a hodnocenim ze strany jeho
spoluzaki.

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Pfinosem bude posileni komunikativni kompetence, aby se Zaci/Zakyné vyjadfovali
priméfenou odbornou terminologii, formulovali své myslenky presné, srozumitelné a
souvisle, aktivné se ticastnili feSeni tloh, dovedli vyvozovat a interpretovat zavéry.
Pri feSeni ukolt aplikovali matematické postupy, spravné pouzivali a prevadéli
jednotky, provadéli realny odhad vysledku pfi feSeni praktického tkolu.

Celkové pojeti vyuky, zptisob hodnoceni a charakteristika uciva koresponduje
s rozvojem dalSich klicovych kompetenci. Matematika ndzorné demonstruje prechod
od konkrétniho k abstraktnimu, vyzaduje tvlrci pfistup a rtiznorodé metody prace,
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podporuje samostatnost i nutnost spoluprace pri feSeni problémt, pti hledani feSeni
je nutné vyjadrit své myslenky a obhdjit je a sledovat i jiny myslenkovy postup, ktery
vede k cili (socialni a personalni kompetence, kompetence k uceni). Téz jsou posileny
kompetence vyuZzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii (prace
s internetem, vyhledavani potfebnych informaci).

Dominantni v tomto pfedmétu jsou priifezovd témata Clovék a svét prace a
Informacni a komunikacni technologie.

Naplni pfedmétu v ramci mezipfedmétovych vztaht pfimo souvisi s vyukou dalsich
predméta (Zaklady pfirodnich véd, Informacni a komunikacni technologie,
Ekonomika).
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

s celo¢iselnym mocnitelem,

celym mocnitelem

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Zék/iékyné 1. Operace s ¢isly
- rozliuje ¢iselné obory N, Z, Q, R, - pfirozena a cela cisla
- provadi aritmetické operace s - racionalni isla
prirozenymi a celymi ¢isly, - realna disla
- provadi aritmetické operace se - ¢iselné mnoziny
zlomky a desetinnymi ¢isly, - intervaly jako ciselné
- provadi aritmetické operace s mnoziny
redlnymi ¢isly, - operace s ¢iselnymi
- porovnava realna ¢isla, urci vztahy mnozinami
mezi redlnymi ¢isly, - oznaceni mnozin N, Z, Q,
- pouziva ruzné zapisy redlného cisla, R
- urdi rad ¢isla, - rtzné zapisy redlného
- zaokrouhli desetinné cislo, Cisla
- znazorni redlné ¢islo na ¢iselné ose, | - procentovy pocet
- zapiSe a zndzorni interval, - zaklady finanéni
- provadi, zndzorni a zapiSe operace s matematiky 15
intervaly a ¢iselnymi mnozinami - slovni tlohy
(sjednoceni, prinik),
- Fesi praktické alohy z oboru
vzdélavani za pouziti trojclenky a
procentového poctu,
- orientuje se v zdkladnich pojmech
finan¢ni matematiky: zmény cen
zbozi, sména penéz, urok, troceni,
spofeni, uvéry, splatky uvérd,
- provadi vypocty jednoduchych
finan¢nich zalezitosti: zmény cen
zbozi, sména penéz, urok,
- pfi feSeni uloh tcelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.
Z&k/?akyné 2. Mocniny a odmocniny
- provadi pocetni vykony s mocninami | - mocniny s pfirozenym a 15
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provadi pocetni vykony s
odmocninami,

pouziva kalkuldtor a matematické
tabulky pfi vypoctu mocnin a
odmocnin,

pri feSeni tloh tcelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

druhd mocnina a
odmocnina

Z&k/zakyné

provadi operace s ¢iselnymi vyrazy,
urci hodnotu vyrazu,

provadi operace s mnohocleny
(sCitani, odcitani, nasobenti),

rozlozi mnohoclen na soucin a uziva
vztahy pro druhou mocninu
dvojclenu a rozdil druhych mocnin,
urci definiéni obor lomeného vyrazu,
krati a rozSifuje lomené vyrazy,
sCita, odcita, nasobi a déli lomené
vyrazy,

modeluje redlné situace uzitim
vyrazi, zejména z oblasti oboru
vzdélavani,

interpretuje vyrazy, zejména z oblasti
oboru vzdélavani,

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

3.

Ciselné a algebraické

vyrazy

¢iselné vyrazy
algebraické vyrazy
hodnota vyrazu
mnohocleny

lomené vyrazy

defini¢ni obor lomeného
vyrazu

slovni ulohy

18

Z&k/zakyné

fesi linedrni rovnice a nerovnice

v mnoziné redlnych éisel,

fesi soustavy linedrnich rovnic a
nerovnic,

matematizuje jednoduché redlné
situace a vyuziva rovnice pfi feSeni
praktickych slovnich uloh,

vyjadii nezndmou ze vzorce,

fesi jednoduché kvadratické rovnice,

Reseni rovnic a nerovnic
linearni rovnice a
nerovnice s jednou
neznamou

linearni rovnice s
nezndmou ve jmenovateli
soustavy linedrnich
rovnic a nerovnic
vyjadfeni nezndmé ze
vzorce

kvadratické rovnice
slovni ulohy

18
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- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Funkce
- narysuje soufadné osy a spravné je - zakladni pojmy: pojem
popise, funkce, defini¢ni obor a
- zobrazi body v roviné pomoci obor hodnot funkce, graf
souradnic, funkce
- podle funkcniho pfedpisu sestavi - vlastnosti funkce
tabulku a sestroji graf funkce, - druhy funkci: pfima a
- urdi, kdy funkce roste, kles3, je nepfimd imernost,
konstantni, linearni funkce,
- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, kvadraticka funkce
urdi jejich definiéni obor a obor - slovni ulohy 12
hodnot,
- urdi pruseciky grafu funkce s osami
souradnic,
- v ulohach pfiradi predpis funkce ke
grafu a naopak,
- fesi realné problémy s pouzitim
uvedenych funkci,
- pfifeSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.
Z&k/zékyné 2. Goniometrie a
- uziva pojmy uhel a jeho velikost, trigonometrie
- vyjadii pomér stran v pravouhlém - goniometrické funkce sin
trojuhelniku jako funkci sin a, cos a, a, cos «, tg a v intervalu
tg o, 0°<a<90
- urci hodnoty sin a, cos a, tg a pro - trigonometrie 1

0°<a< 90° pomoci kalkulatoru,
fesi praktické ulohy s vyuzitim
trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku,

pouziva jednotky délky a provadi
prevody jednotek délky,

pravouhlého trojuhelniku
- slovni ulohy
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pri feSeni tloh ticelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

Z&k/zakyné

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka,

rovina, odchylka dvou pfimek,
vzdalenost bodu od pfimky,

vzdalenost dvou rovnobézek, tisecka

a jeji délka,
rozlisi shodné a podobné

trojuhelniky a své tvrzeni zdtivodni
uzitim vét o shodnosti a podobnosti

trojuhelnikd,

fesi praktické tlohy s vyuZitim
trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku a véty Pythagorovy,
graficky rozdéli tisecku v daném
pomeéru,

graficky zméni velikost tisecky v
daném pomeéru,

urci rizné druhy rovnobéznikii a
lichobéZnik a z danych prvka urci
jejich obvod a obsah,

urci obvod a obsah kruhu,

urci vzdjemnou polohu pfimky a
kruznice,

urci obvod a obsah sloZenych
rovinnych obrazct,

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

pfi feSeni tloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

3.

Planimetrie

zakladni planimetrické
pojmy

polohové vztahy
rovinnych ttvart
metrické vlastnosti
rovinnych ttvart
trojahelniky

shodnost a podobnost
¢tyfuhelniky

kruZnice a jeji ¢asti
kruh a jeho casti
rovinné obrazce konvexni
a nekonvexni utvary
mnohothelniky,
pravidelné
mnohothelniky
sloZené obrazce
shodna zobrazeni v
roviné (soumernost,
posunuti, otoceni), jejich
vlastnosti a jejich
uplatnéni

podobnost v roving,
vlastnosti a uplatnéni

10
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Zak/zakynd 1. Stereometrie
- urcuje vzajemnou polohu bodt a - polohové a metrické
pfimek, bodi a roviny, dvou pfimek, vlastnosti v prostoru
primky a roviny, dvou rovin - télesa ajejich sité -
v prostoru, krychle, kvadr, hranol,
- urcuje vzdalenost bodti, pfimek a valec, pravidelny jehlan,
rovin v prostoru, rotacni kuzel, koule,
- urcuje odchylku dvou pfimek, polokoule, kulova tse¢,
piimky a roviny, dvou rovin kulova vrstva
v prostoru, - slozena téelesa
- rozliSuje télesa: krychle, kvadr, - vypocet povrchu a
hranol, valec, pravidelny jehlan, objemu téles
rotacni kuzel, koule, polokoule, - vypocet povrchu a
kulova use¢, kulova vrstva, objemu slozenych téles
- urdi povrch a objem télesa: krychle,
. . . , 12
kvadr, hranol, valec, pravidelny
jehlan, rotacni kuzel, koule,
- vyuziva trigonometrii pfi vypoctu
povrchu a objemu téles,
- vyuziva sif télesa pii vypoctu
povrchu a objemu télesa,
- aplikuje poznatky o télesech v
praktickych tilohach, zejména z
oblasti oboru vzdélani,
- uzivd jednotky délky, obsahu a
objemu,
- provadi pfevody jednotek,
- pfifeSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.
Zék/iékyné 2. Pravdépodobnost
- uzije s porozuménim pojmy: v praktickych alohach
nahodny pokus, vysledek - ndhodny pokus, vysledek 10

nahodného pokusu,

nahodného pokusu
nahodny jev, opacny jev,
nemozny jev, jisty jev
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uZije s porozuménim pojmy:
nahodny jev, opacny jev, nemozny
jev, jisty jev,

urci pravdépodobnost ndhodného
jevu v jednoduchych pfipadech,
pri feSeni tloh ticelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

vypocet
pravdépodobnosti
nahodného jevu

Z&k/zakyné

uziva pojmy: statisticky soubor,
znak, Cetnost, relativni ¢etnost a
aritmeticky primeér,

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

urdi Cetnost a relativni cetnost znaku,
¢te, vyhodnoti a sestavi tabulky,
diagramy a grafy se statistickymi
udaji,

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

3.
v praktickych alohach

Prace s daty

statisticky soubor a jeho
charakteristika

Cetnost a relativni cetnost
znaku

aritmeticky primeér
statisticka data v grafech
a tabulkach

11
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Ucebni osnova ¥ L

e 1. Télesna vychova
predmétu
Rocnik L II. III. Celkem
Poce:t tyd?nmch . 1 1 1 3
vyucovacich hodin
Celkem 33 33 33 99

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem uciva daného pfedmétu je vybavit zaky/zdkyné znalostmi a dovednostmi
potfebnymi k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a
podpoftit jejich chovani a postoje ke zdravému zptsobu Zivota a celoZivotni
odpovédnosti za své zdravi. Diraz se klade na vychovu proti zavislostem (na
alkoholu, tabdkovych vyrobcich, drogach, doplncich vyzivy, hracich automatech,
internetu aj.). ProtoZe jsou lidé v soucasnosti vystaveni fadé nebezpeci, kterd ohrozuji
jejich zdravi a casto i zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potfebné pro obranu a
ochranu proti nim, tj. pro chovani pfi vzniku mimotadnych udalosti.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vzdélavani pro zdravi

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni
provadéni pohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci/zakyné
jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalité v pohybovém
uceni, jsou jim vytvareny podminky k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke
kompenzovani negativnich vlivii zptisobu Zivota a k ¢estné spolupraci pti spolecnych
aktivitach a soutézich.

V télesné vychové se rozviji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni zaci/Zakyné.
Oblast vzdélavani pro zdravi zahrnuje jednak ucivo potfebné k péci o vlastni zdravi,
k bezpe¢nému jednani v krizovych situacich a za mimofadnych udalosti, poskytnuti
neodkladné prvni pomoci, jednak ucivo télesné vychovy.

* Télesna vychova bude realizovana ve vyucovacim predmétu, sportovnich kurzech,
dnech (napf. plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych organizac¢nich formach jako jsou
projektové dny a podle mozZnosti a podminek (materidlni podminky, zajmy Zzaka,
klimatické podminky, podil chlapct a divek, zdravotné oslabeni Zaci apod.). Télesna
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vychova by méla Zaky v pohybovych projevech a zlepsovani télesného vzhledu
pomoci pfiméfenych prostfedkt kultivovat. Pro zaky se zdravotnim oslabenim Skola
vytvari oddéleni zdravotni télesné vychovy.

Smérovani vyuky v oblasti citii, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/Zakyné

- vazili si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot a cilevédomé je chranili,

- pojimali zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potfebné ke kvalitnimu proZivani
zivota,

- pocitovali radost a uspokojeni z pohybu a chépali ho jako prostfedek duSevni
hygieny a psychické vyrovnanosti, jako zptisob pfekonavani negativnich vlivii na
psychiku mladého c¢lovéka, jako vhodnou ndpln volného c¢asu a vyznamnou
alternativu vci zneuzivani ndvykovych latek a jinych zavislosti.

Pojeti vyuky
V télesné vychové pfevazuje skupinova nebo individudlni prace s jedincem, velice
dtilezita je ndzornd ukazka ucditelem, jeho organizac¢ni schopnosti pfi vyuce. Vyucovaci
proces je zaloZen na tzké vzajemné spolupraci ucitele a Zaka, na jejich vzdjemném
respektu. Zamérné jsou uplatiovany cinnosti, pfi nichz Zaci/zdkyné vstupuji do
rtznych socidlnich roli a skupinovych vztahti, zaZivaji riznou miru odpovédnosti,
musi samostatné rozhodovat a hodnotit, prekondvat prekdzky. Dtlezitym
motivaénim faktorem je pouzivani zabavnych forem, napf. soutézi.

Télesnd vychova je provadéna ve specifickych podminkach skoly a pfirody. Dtraz je

kladen na bezpecnost zdkii/zakyn, hygienickou nezdvadnost prostfedi a ucelnost

vybaveni. Kvalita vyuky je do znacné miry zdvisla na prostorovych podminkach

Skoly, na materidlni vybavenosti t€locvicny a posilovny (kvalita a mnoZstvi mict,

zinénky, gymnastické naradi a nacini, zafizeni posilovny, netradi¢ni vybaveni a nacini

pro nové vznikajici sporty aj.).

Hodnoceni vysledka zaki

Hodnoceni zakti/zakyn v télesné vychové vychdzi z vlastni aktivity Zaka pfi hodinach
télesné vychovy, z jeho pfistupu k pohybovym ¢innostem a snahy naucit se né¢emu
novému, z vysledk{i hodnoceni pohybovych schopnosti a dovednosti, hernich ¢innosti
jednotlivce a tymového herniho vykonu u daného zdka, z vysledkt: testovani télesné
zdatnosti (motorické testy). VSechna uvedena hlediska jsou v individudlnim
hodnoceni zaka/zakyné velice diilezitd. Pohybové dispozice a schopnosti jedince jsou
ale z vétsi ¢asti predurceny genetikou, proto je pti kone¢ném hodnoceni nejdiilezitéjsi
vlastni aktivita Zdka a jeho snaha pfi hodinach.
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Pfinos k pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
V télesné vychové se nejvice rozvijeji komunikativni, personalni a socidlni
kompetence. Zaci/z4kyné budou vedeni k tomu, aby byli schopni komunikovat pfi
pohybovych ¢innostech a diskutovat o nich. Persondlni a socialni kompetence jsou
rozvijeny tim, Ze zaci/zakyné jsou vedeni ke kritickému hodnoceni kvality svych
pohybovych schopnosti, dovednosti a dosazenych vykonti, k uvédomovani si svych
prednosti a nedostatkil v jednotlivych sportovnich odvétvich, k pfijimani rad i kritiky
od druhych lidi. Jsou také vedeni k tomu, aby celoZivotné pecovali o sviij fyzicky a
duSevni rozvoj a jednali v rdmci pravidel fair play. Tyto kompetence zak/zakyné
ziskava v prubéhu celého roku, akcentuje se adaptace na riiznorodé podminky
v télesné vychové, zapojeni do organizace turnaji a soutézi, diraz na tymovy herni
vykon druzstva.

V pfedmétu je dominantni priifezové téma Clovék a Zivotni prosttedi.

Predmét Télesnd vychova se vztahuje k fadé dalSich predmétu kurikula.
Mezipfedmétové vztahy jsou nejsilnéjsi s pfedméty Zaklady pfirodnich véd a
Obcanska nauka.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

a vyhodnoti ho,

ovlada kompenzacni cviceni

k regeneraci télesnych a duSevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani, uplatiiuje
osvojené zpuisoby relaxace,

rozlis$i miru skodlivosti vlivu
alkoholu, tabaku a drog na
pohybovou vykonnost a télesnou
zdatnost,

dovede o pohybovych ¢innostech
diskutovat, analyzovat je a hodnotit,
objasni vyznam vyrazu fair play,
dokaZze ho uplatiiovat jak pfi
samotné pohybové ¢innosti, tak pri
sportovnim divactvi, umi potlacit

vystroj, vyzbroj, tdrzba
hygiena a bezpecnost,
vhodné obleceni —
cvicebni ubor a obuti,
zachrana a dopomoc,
zasady chovani a jednani
v rizném prostiedi,
regenerace a kompenzace,
relaxace

- rozhodovani
- zdroje informaci

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Teoretické poznatky
- voli sportovni vybaveni (vystroj, - vyznam pohybu pro
vyzbroj) odpovidajici prislusné zdravi, prostfedky ke
¢innosti a okolnim podminkam zvysovani sily, rychlosti,
(klimatickym, zafizeni, hygieng, vytrvalosti, obratnosti a
bezpecnosti)a dovede je udrzovat a pohyblivosti, technika a
oSetrovat, taktika, zasady
- dovede se zapojit do organizace sportovniho chovani
turnajti a soutézi, ¢initelé ovlivnujici zdravi
- dokaze rozhodovat, zapisovat a — zivotni prostfedi,
sledovat vykony jednotlivct zivotni styl, pohybové
- dovede pfipravit prostfedky aktivity, vyziva a
k planovanym pohybovym stravovaci navyky,
¢innostem, rizikové chovanti aj.
- sestavi soubory zdravotné pravidla her, zavodii a v eu
xy VI vy Prabézné
zamértenych cviceni, cviceni pro soutézi y ,
y M . . , zafazované
teélesnou a dusSevni relaxaci, navrhne odborné nazvoslovi, .
v , . . do vsech V]
kondi¢ni program osobniho rozvoje komunikace dl
podle

potteb zakl
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projevy negativnich emoci spojenych
se sportem,

- objasni rozdil mezi sportem Zen a
muzl, mezi sportem vrcholovym a
rekrea¢nim, dokdze se ptizptisobit
urovni svych spoluhrac¢t a podat
pomocnou ruku slabsim,

- uplatiiuje zasady sportovniho
tréninku,

- je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy,

- dokaze vyhledat potfebné informace
z oblasti zdravi a pohybu

Z&k/zékyné
- dovede rozvijet svalovou silu,
rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost.

2. Télesna cviceni

- pofadovd, vSestranné
rozvijejici, kondi¢ni,
koordinacni, kompenzacni,
relaxacni aj. cviceni

jako soucdst vsech tematickych
celkii

Zak/zékyné

- zvlada spravnou techniku béhu
(dychani, prace nohou a pazi) a
startt — rozliSuje vhodnost pouziti
jednotlivych druhti startt podle
délky trati,

- prokaze jistou uroven rychlostnich a
vytrvalostnich schopnosti pfi
testovani, porovnava ukazatele své
zdatnosti s ostatnimi zaky a
s predlozenymi tabulkami norem
vykond,

- zvlada spravnou techniku skoku
vysokého (spojeni odrazu
s rozbéhem, zptlisob flop), je si
védom zdsad bezpecnosti pii skoku
vysokém,

- rozliSuje hody a vrhy,

- zvlada spravnou techniku hodu
granatem, zejména dokaze spojit

3. Atletika

- bézecka technika (bézecka
abeceda)

- béhy (rychly, vytrvaly),
starty, skoky do vysky a
do dalky, hody a vrh
kouli
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rozbéh s odhodem, dodrZuje zasady
bezpecnosti,

- provede vrh kouli libovolnou
technikou, bere v itvahu
bezpecnostni opatfeni pri vrhu kouli,

- uplatiiuje zasady sportovniho
tréninku s cilem vylepsit své vykony
(sprinty a vytrvalostni béhy, skok do
vysky, hod granatem, vrh kouli).

Z&k/zakyné

- ovlada technicky spravné kotoul
vpied a vzad,

- bezpecné provede stoj na rukou —u
stény, ve volném prostoru
s dopomoci, zvlada zaklady pfemetu
stranou,

- dokaze spojit akrobatické cviky
v jednoduché akrobatické fady
s vyuzitim doplnujicich cvika
(obraty, skoky a poskoky),

- uplatiiuje osvojené zplisoby
preskoku pfes zvySené naradi, umi
bezpecné piekonat prekazku
roznoznym zpusobem, koriguje
podminky pro pfeskok (vyska
naradi, vzdalenost odrazového
mustku od naradi) ve shodé s tirovni
svych schopnosti a dovednosti,

- dokéze dopomoci jinym zaktim pfi
preskoku

- je schopen sladit pohyb s hudbou,
umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvorit
pohybovou sestavu (skladbu).

. Gymnastika

gymnastika: cviceni

s nacinim, cviceni na
naradi, akrobacie, Splh
rytmicka gymnastika:
pohybové, kondiéni a
tanecni ¢innosti

s hudebnim a rytmickym
doprovodem

preskok — roznozka pres
kozu

Zak/zékyné

- umi technicky spravné odbit mic
obouru¢ vrchem, obouru¢ spodem,
podat mi¢ spodem, bezprostredné
reaguje na mic, dokaze se rychle

4.
- drobné a sportovni hry
(alespon dvé sportovni hry)

Pohybové hry

vybijend
volejbal
basketbal

14
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premistit a vykryt prostor, rozumi
obrannému a utocnému systému hry,
umi technicky spravné ovladat mic —
driblink, pouziva rtizné zplisoby
prihravek, ovlada strelbu na kos

z raznych mist a vzdalenosti, z mista
i z pohybu, umi zaklady dvojtaktu,
dokaZe pouzit dvojtakt pfi hfe,
dokazZe se rychle pfemistit, uvolnit se
bez mice i s mi¢em a nalézt si
vhodny prostor pro hru, rozumi
obrannému (osobni a zbnova obrana)
a utonému (postupny utok, rychly
protiutok) systému hry, ovlada
systém , hod a béz,”

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

umi technicky spravné ovladat mic
nohou - vedeni mice, pouziva rtizné
zplsoby prihravek a kopti, umi
zpracovat mi¢, dokaze se rychle
premistit, uvolnit se a nalézt vhodny
prostor pro hru, ovlada rtizné
techniky stfelby na branu, rozumi
obrannému (osobni a zbnova obrana)
a utocnému (postupny utok, rychly
protititok) systému hry, ovlada
systém , pfihraj a béz”,

technicky spravné ovlada micek holi
— vedeni mice, pouziva rtizné
zplsoby ptfihravek, zpracuje micek,
dokaze se rychle pfemistit, uvolnit se
a nalézt vhodny prostor pro hru,
ovlada rtizné techniky stfelby na
branu, rozumi obrannému (osobni a
zénova obrana) a utocnému
(postupny utok, rychly protiatok)
systému hry, ovlada systém , ptihraj
a béz,”

fotbal
florbal

- netradicni sportovni hry

(ringo, frisbee, branball,
softbal a dalsi)
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- dokaze pouzit ziskané dovednosti
v hernich situacich, rozliSuje spravné
postaveni hrace v poli a chape jeho
vyznam na dané pozici, rozumi
zdkladnim pravidliim hry,

- komunikuje pfi pohybovych
¢innostech — dodrzuje smluvené
signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii,

- dovede uplatriovat techniku a
zdklady taktiky v zdkladnich a
vybranych sportovnich odvétvich,

- uplatiiuje zasady bezpecnosti p¥i
pohybovych aktivitach,

- dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani.

Z&k/zékyné

- dokaze pouzit jednotlivé typy strojii
— rozliSuje, jaké svaly na nich
procvicovat, jak tvarovat jednotlivé
svalové partie,

- poznd chybné a spravné provedeni
posilovacich cvikii,

- uplatnuje zdsady spravného dychani
béhem cviceni,

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

- dokdaze zjistit uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji,

- umi ddvat dopomoc a zachranu
jinym zakiim pfi cviceni.

7. Testovani télesné
zdatnosti

- motorické testy

- posilovani (cviceni

s vyuzitim specialnich
posilovacich stroji a nacini
na tvarovani jednotlivych
svalovych partii)

Zak/zékyné

- orientuje se v horském prostredyi, je si
védom nastrah vyplyvajicich
z charakteru horského prostredi
(Casté zmény pocasi, znaceni

8. Lyzovani

- chovani pfi pobytu
v horském prostiedi,
lyzatska vystroj a vyzbroj

- zaklady sjezdového
lyZovani

1 tyden
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horského terénu, ochrana pred
teplotnimi vlivy apod.),

chova se v prirodé ekologicky,
respektuje pfikazy horské sluzby,
dokazZe se s ni spojit v pfipadé nouze,
posoudi technicky stav lyZarské
vyzbroje a pravidelné provadi
zdkladni adrzbu, bezpecéné
manipuluje s vyzbroji (pfenaseni,
nazouvani),

pohybuje se sjezdovymi lyzemi na
nohou (provede obrat, ovlada chizi,
skluz a vystup do svahu), zvladne
sjezd Sikmo svahem v zdkladnim
postoji a plynule navazuje
odslapovani ke svahu, umi zastavit
na bezpe¢ném misté, dokaze
bezpecéné nastoupit a vystoupit

z raznych druht lanovek (poma,
kotva, sedackova lanovka), provede
dlouhy a stfedni oblouk

s prihlédnutim k technické vyspélosti
lyZate (oblouk v pluhu, s paralelnim
vedenim lyzi), zvladne jizdu

v rizném terénu a snéhu (hluboky
snih, téZky snih, namrzly povrch,
terénni nerovnosti),

zvladd zakladni techniku stoje,
skluzu, zastaveni, obratu a zataceni
na snowboardu, umi nastoupit, vyjet
a vystoupit z lanovky a bezpecné
manipuluje s vyzbroji,

umi se pohybovat s béZeckymi
lyZemi na nohou (chtize, obrat, skluz,
vystup do svahu, sjezd Sikmo
svahem, prekondni terénnich
nerovnosti),

zvlada zdkladni techniky béhu na
lyzich (béh dvoudoby stfidavy, béh

zaklady bézeckého
lyZovani (pro zajemce)
zaklady snowboardinku
(pro zajemce)
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soupazny) a dokaze pfipravit
vyzbroj na vycvik.

Z&k/zakyné

- zvoli vhodna cviceni ke korekci svého
zdravotniho oslabeni a dokaze rozlisit
vhodné a nevhodné pohybové ¢innosti
vzhledem k poruse svého zdravi,

- je schopen zhodnotit své pohybové
moZznosti a dosahovat osobniho
vykonu z nabidky pohybovych aktivit.

9. Zdravotni télesna
vychova

- specialni korektivni
cviceni podle druhu
oslabeni

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

- kontraindikované
pohybové aktivity

Z&k/zakyné

- zvladne zdkladni techniku stylu prsa
a kraul,

- dovede v kuse uplavat 200m volnym
stylem,

- zvoli vhodnou dopomoc pfi tonuti
jiného plavce.

10. * Plavani

- adaptace na vodni
prosttedi

- dva plavecké styly

- urcend vzdalenost

plaveckym zptisobem

- dopomoc unavenému

plavci, zdchrana tonouciho

Z&k/zékyné

- 0svoji si spravné nazuti a zavazani
brusli,

- dovede vyhodnotit bezpecnost
terénu.

11. * Brusleni
- zaklady brusleni (ledé
nebo inline)
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Teoretické poznatky
- objasni vyznam pfipravy organismu | - vyznam pohybu pro
(zahtati a protazeni) pfed zdravi, prostfedky ke
pohybovou ¢innosti i vyznamu péce zvySovani sily, rychlosti,
o télo (strecink, relaxace, zasady vytrvalosti, obratnosti a
hygieny) po skonceni pohybové pohyblivosti, technika a
¢innosti, taktika
- rozlisi a vysvétli pojmy, a to: zatéz, - Cinitelé ovliviiujici zdravi
unava, odpocinek, jednostranna — Zivotni prostiedi,
zatéz, pticiny svalové nerovnovahy, zivotni styl, pohybové
- popise faktory zivotniho prostredi, aktivity, vyZziva a
které ovliviuji zdravi lidi a stravovaci navyky,
zdtvodni vyznam zdravého rizikové chovanti aj.
zivotniho stylu, - zasady sportovniho
- rozpozna miru Skodlivosti vlivu tréninku
alkoholu, tabaku a drog na - pravidla her, zdvodti a vt
, . o, L, Prtbézné
pohybovou vykonnost a télesnou soutézi a rozhodovani y ,
. , zafazované
zdatnost, - odborné nazvoslovi, .
e , . do vsech V]
- rozliSuje vyrazy rychlost, sila, komunikace podle

vytrvalost, pohyblivost, dovede
pouzit vhodné pohybové ¢innosti
pro rozvoj jednotlivych pohybovych
predpokladt,

zapoji se do organizace turnajti a
soutézi a umi zpracovat
jednoduchou dokumentaci, dokaze
rozhodovat, zapisovat a sledovat
vykony jednotlivci nebo tymu,
pouziva zdkladni terminologické
vyrazy vhodné pfi pohybovych
¢innostech,

voli sportovni vybaveni (vystroj,
vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkdm
(klimatickym, zafizeni, hygiené¢,
bezpecnosti), udrZuje je a oSettuje,

vystroj, vyzbroj, tdrzba
hygiena a bezpecnost,
vhodné obleceni —
cvicebni ubor a obuti,
zachrana a dopomoc,
zadsady chovani a jednani
v rizném prostredi,
regenerace a kompenzace,
relaxace

zdroje informaci

potfeb zakl
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- objasni vyznam pojm aktivni zdravi
a zdravy zivotni styl a dokaze
stanovit, které pohybové ¢innosti
jsou zdravi prospésné a které jsou
zdravi skodlivé,

- objasni vyznam hygieny a
bezpecnosti pfi pohybovych
¢innostech v riizném prostredi a
rtiznych podminkach,

- objasni vyznam vyrazu fair play,
dokaze ho uplatnovat jak pri
samotné pohybové ¢innosti, tak pfi
sportovnim divactvi, umi potlacit
projevy negativnich emoci spojenych
se sportem,

- objasni rozdily mezi sportem Zen a
muzl, mezi sportem vrcholovym a
rekreac¢nim, dokdze se ptizptlisobit
urovni svych spoluhrac¢a a podat
pomocnou ruku slabsim,

- ovlada kompenzaéni cviceni
k vlastni regeneraci, a to zejména
vzhledem k pozadavkim budouciho
povolani

- uplatniuje osvojené zptisoby relaxace

- vyhleda potfebné informace z oblasti
zdravi a pohybu, dovede o nich
diskutovat, analyzovat je a hodnotit.

Z&k/zakyné

- zvlada spravnou techniku béhu
(dychani, prace nohou a pazi) a
starti — rozliSuje vhodnost pouziti
jednotlivych druhti start(i podle
délky trati,

- prokaze jistou aroven rychlostnich a
vytrvalostnich schopnosti pfi
testovani, porovnava ukazatele své
zdatnosti s ostatnimi zaky a
s predlozenymi tabulkami norem
vykond,

2. Atletika

- bézecka technika (bézecka
abeceda)

- béZecké starty

- sprint

- vytrvalostni béh v terénu

- skok vysoky a skok do
dalky

- hod granatem

- vrh kouli
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- zvlada spravnou techniku skoku
vysokého (spojeni odrazu
s rozbéhem, zptisob flop), je si
védom zasad bezpecnosti pri skoku
vysokém,

- rozliSuje hody a vrhy,

- zvlada spravnou techniku hodu
granatem, zejména dokaze spojit
rozbéh s odhodem, dodrZuje zasady
bezpecnosti,

- provede vrh kouli libovolnou
technikou, objasni bezpe¢nostni
opatfeni pfi vrhu kouli,

- uplatnuje zasady sportovniho
tréninku s cilem vylepsit své vykony
(sprinty a vytrvalostni béhy, skok do
vysky, hod grandtem, vrh kouli).

Z&k/zakyné 3. Gymnastika

- uplatiiuje osvojené zptisoby - akrobacie
preskoku pres zvySené naradi, - pfeskok — skrcka pres
bezpecné prekond prekazku skrénym |  kozu
zpusobem, koriguje podminky pro - cviceni na kruzich
preskok (vyska nafadi, vzdalenost - rytmickd gymnastika:
odrazového mustku od naradi) ve pohybové, kondicni a
shodé s trovni svych schopnosti a tanecni ¢innosti
dovednosti, s hudebnim a rytmickym

- voli spravnou techniku cviceni na doprovodem 4
kruzich,

- predvede jednotlivé prvky plynule
za sebou,

- poskytne dopomoc jinym zak{im pri
preskoku a cviceni na kruzich,

- je schopen sladit pohyb s hudbou,
umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvofit
pohybovou sestavu (skladbu).

Z&k/zakyné 4. Pohybové hry

- technicky spravné odbit mi¢ obouru¢ | - vybijena 1
vrchem, obouruc spodem, podda mi¢ | - volejbal
spodem, bezprostfedné reaguje na - basketbal
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mic, dokaze se rychle premistit a
vykryt prostor, objasni obranny a
utocny systému hry,

technicky spravné ovlada mic —
driblink, pouziva rtizné zptisoby
prihravek, ovlada stfelbu na kos

z riznych mist a vzdalenosti, z mista
i z pohybu, umi zaklady dvojtaktu,
dokaZe pouzit dvojtakt pfi hte,
dokaZe se rychle pfemistit, uvolnit se
bez mice i s micem a nalézt si
vhodny prostor pro hru, aplikuje
obranny (osobni a zénova obrana) a
utoény (postupny utok, rychly
protittok) systém hry, ovlada systém
,hod a béz,”

technicky spravné ovlada mi¢ nohou
— vedeni mice, pouziva rtizné
zplsoby prihravek a kopti, umi
zpracovat mi¢, dokaze se rychle
premistit, uvolnit se a nalézt vhodny
prostor pro hru, ovlada rtizné
techniky stfelby na branu, aplikuje
obranny (osobni a zénova obrana) a
utoény (postupny utok, rychly
protititok) systému hry, ovlada
systém , prihraj a béz,”

umi technicky spravné ovladat micek
holi — vedeni mice, pouziva rtizné
zpuisoby prihravek, umi zpracovat
micek, dokaze se rychle pfemistit,
uvolnit se a nalézt vhodny prostor
pro hru, ovlada rtizné techniky
stfelby na branu, rozumi obrannému
(osobni a zénova obrana) a
utoénému (postupny utok, rychly
protiatok) systému hry, ovlada
systém , prihraj a béz,”

ovlada pouzit ziskané dovednosti

v hernich situacich, rozliSuje spravné

fotbal

florbal

netradicni sportovni hry
(ringo, frisbee, softbal,
branball a jin€é)
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postaveni hrace v poli a objasni jeho
vyznam na dané pozici, rozumi
zdkladnim pravidliim hry,
komunikuje pfi sportovnich hrach —
dodrzuje smluvené signdly a vhodné
pouziva odbornou terminologii,
snazi se odstraniovat své nedostatky
a dodrZovat zasady fair play.

Z&k/zakyné

dokaZe pouZit jednotlivé typy strojii
— rozliSuje, jaké svaly na nich
procvicovat, jak tvarovat jednotlivé
svalové partie,

pozna chybné a spravné provedeni
posilovacich cvikii,

uplatiiuje zasady spravného dychani
béhem cviceni,

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

ovéfi uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy,

poskytne dopomoc a zachranu jinym
zaktm pfi cviceni.

5. Posilovani

- cviceni s vyuzitim
specialnich posilovacich
stroji a nacini na
tvarovani jednotlivych
svalovych partii

Z&k/zakyné

spravné pouziva padovou techniku —
pad vzad, vpravo, vlevo a posuzuje
vhodnost pouziti padovych technik,
ovlada zpusob sebeobrany v riiznych
krizovych situacich — Skrceni
zepredu, skrceni zezadu, titocny
uchop za ¢ast téla, napadnuti noZem,
pokus o znasilnéni.

6. Upoly
- pady
- zakladni sebeobrana

Z&k/zékyné

chova se v pfirodé ekologicky,
respektuje prikazy ochrancti pfirody,
rozlisi stupen zdvaznosti poranéni
pfi pobytu v pfirodé, v lehcich
pripadech dokaZe poskytnout prvni

7. Turistika a sporty

v piirodé

- priprava turistické akce
- orientace v krajiné

- orientacni béh

3 -5 dni
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pomog, je schopen posoudit nutnost
privolani rychlé zdravotnické
pomodi,

- vyuziva rizné formy turistiky

- orientuje v daném prostredi pomoci
mapy a buzoly, je si védom ndstrah
vyplyvajicich z charakteru tohoto
prostiedi (zmény pocasi, znaceni
turistickych tras apod.),

- posoudi technicky stav pouzivané
vyzbroje a pravidelné provadi
zakladni udrzbu,

- spolupracuje s ostatnimi, je schopen
ochranit sdm sebe v nebezpecnych
situacich, aktivné se zapojuje do
vSech organizovanych ¢innosti (hry
v terénu, netradicni hry atd.),

- spolehlivé provadi veskeré ¢innosti
vedouci k zasazeni daného cile,
ovlada pravidla orienta¢niho béhu a
je schopen absolvovat zavod
v daném terénu.

Z&k/zékyné

- dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a
vi, jak na né reagovat v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti,

- prokaZe dovednosti poskytnuti prvni
pomoci sobé a jinym.

10. Prvni pomoc

- urazy a nahlé zdravotni
pfihody

- poraZeni pfi hromadném
zasazeni obyvatel

- stavy bezprostredné
ohroZujici Zivot

prednaska
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Rozpis uciva a vysledka vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Teoretické poznatky
- objasni vyznam pfipravy organismu | - vyznam pohybu pro

(zahtati a protazeni) pfed zdravi, prostfedky ke

pohybovou ¢innosti i vyznamu péce zvySovani sily, rychlosti,

o télo (strecink, relaxace, zasady vytrvalosti, obratnosti a

hygieny) po skonceni pohybové pohyblivosti, technika a

¢innosti, taktika
- rozlisi a vysvétli pojmy, a to: zatéz, - Cinitelé ovliviiujici zdravi

unava, odpocinek, jednostranna — Zivotni prostiedi,

zatéz, pticiny svalové nerovnovahy, zivotni styl, pohybové
- popise faktory zivotniho prostredi, aktivity, vyZziva a

které ovliviuji zdravi lidi a stravovaci navyky,

zdtvodni vyznam zdravého rizikové chovanti aj.

zivotniho stylu, - zasady sportovniho
- rozlisi miru skodlivosti vlivu tréninku

alkoholu, tabdku a drog na - pravidla her, zavodii a Pribézné

pohybovou vykonnost a télesnou soutézi a rozhodovani zafazované

zdatnost, - odborné nazvoslovi, do vsech V]
- rozliSuje vyrazy rychlost, sila, komunikace podle

vytrvalost, pohyblivost, dovede
pouzit vhodné pohybové ¢innosti
pro rozvoj jednotlivych pohybovych
predpokladt,

zapoji se do organizace turnajti a
soutézi a umi zpracovat
jednoduchou dokumentaci, dokaze
rozhodovat, zapisovat a sledovat
vykony jednotlivci nebo tymu,
objasni a pouZije zadkladni
terminologické vyrazy bézné
pouzivané pii pohybovych
¢innostech,

voli sportovni vybaveni (vystroj,
vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkdm

vystroj, vyzbroj, tdrzba
hygiena a bezpecnost,
vhodné obleceni —
cvicebni ubor a obuti,
zachrana a dopomoc,
zadsady chovani a jednani
v rizném prostredi,
regenerace a kompenzace,
relaxace

zdroje informaci

potteb zakl
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(klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpecnosti), udrzuje je a osetfuje,

- chape vyznam pojmt aktivni zdravi
a zdravy zivotni styl a dokaze
stanovit, které pohybové ¢innosti
jsou zdravi prospésné a které jsou
zdravi skodlivé,

- objasni vyznam hygieny a
bezpecnosti pfi pohybovych
¢innostech v riizném prostredi a
rtiznych podminkach,

- objasni vyznam vyrazu fair play,
dokaZe ho uplatriovat jak pfi
samotné pohybové ¢innosti, tak pri
sportovnim divactvi, umi potlacit
projevy negativnich emoci spojenych
se sportem,

- objasni rozdily mezi sportem Zen a
muzl, mezi sportem vrcholovym a
rekreac¢nim, dokdze se ptizptlisobit
urovni svych spoluhrac¢a a podat
pomocnou ruku slabsim,

- ovlada kompenzaéni cviceni
k vlastni regeneraci, a to zejména
vzhledem k pozadavkiim budouciho
povolani,

- uplatniuje osvojené zptisoby relaxace,

- vyhledava potiebné informace
z oblasti zdravi a pohybu, dovede o
nich diskutovat, analyzovat je a

hodnotit.
Z&k/zékyné 2. Atletika
- zvlada spravnou techniku béhu - béZecka technika (bézecka
(dychani, prace nohou a pazi) a abeceda)
startt — rozliSuje vhodnost pouziti - béZecké starty
jednotlivych druha starti podle - sprint
délky trati, - vytrvalostni béh v terénu
- prokaze jistou aroven rychlostnich a | - skok vysoky a do dalky
vytrvalostnich schopnosti pfi - hod granatem
testovani, porovnava ukazatele své - vrh kouli
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zdatnosti s ostatnimi zaky a
s pfedloZenymi tabulkami norem
vykond,

- zvlada spravnou techniku skoku
vysokého (spojeni odrazu
s rozbéhem, zptisob flop), objasni
zasady bezpecnosti pfi skoku
vysokém,

- rozliSuje hody a vrhy,

- zvlada spravnou techniku hodu
granatem, zejména dokaze spojit
rozbéh s odhodem, dodrzuje zasady
bezpecnosti,

- provede vrh kouli libovolnou
technikou, objasni bezpe¢nostni
opatfeni pfi vrhu kouli,

- uplatiiuje zasady sportovniho
tréninku s cilem vylepsit své vykony
(sprinty a vytrvalostni béhy, skok do
vysky, hod granatem, vrh kouli).

Z&k/zékyné

- zvlada technicky spravné kotoul
letmo s odrazovym mustkem i bez
ného,

- voli spravnou techniku cviceni na
hrazdé,

- predvede jednotlivé prvky plynule

. Gymnastika

akrobacie (kotoul letmo)
cviceni na hrazdé
rytmickd gymnastika:
pohybové, kondi¢ni a
tanecni ¢innosti

s hudebnim a rytmickym

za sebou, doprovodem 4
- zvlada davat dopomoc jinym zakiim
pfi cviceni na hrazdé
- je schopen sladit pohyb s hudbou,
umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvorit
pohybovou sestavu (skladbu).
Z&k/zakyné 4. Pohybové hry
- technicky spravné odbije mic - volejbal
obouru¢ vrchem, obouru¢ spodem, - basketbal 16
poda mic¢ spodem, bezprostfedné - fotbal
reaguje na mic, dokaze se rychle - florbal
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premistit a vykryt prostor, objasni
obranny a utocny systém hry,
technicky spravné ovlada mic -
driblink, pouziva rtizné zptisoby
prihravek, ovlada stfelbu na kos

z raznych mist a vzdalenosti, z mista
i z pohybu, ovlada zaklady
dvojtaktu, pouZije dvojtakt pfi hte,
dokazZe se rychle pfemistit, uvolnit se
bez mice i s mi¢em a nalézt si
vhodny prostor pro hru, objasni
obranny (osobni a zénova obrana) a
utocny (postupny utok, rychly
protiutok) systému hry, ovlada
systém , hod a béz,”

technicky spravné ovlada mic¢ nohou
— vedeni mice, pouziva rtzné
zpusoby pfihravek a kopti, zpracuje
mic, dokaze se rychle premistit,
uvolnit se a nalézt vhodny prostor
pro hru, ovlada rtizné techniky
stfelby na branu, objasni obranny
(osobni a zénova obrana) a ttocny
(postupny utok, rychly protititok)
systému hry, ovlada systém , pfihraj
a béz,” technicky spravné ovlada
micek holi — vedeni mice, pouziva
rtizné zplisoby pfihravek, umi
zpracovat micek, dokaze se rychle
premistit, uvolnit se a nalézt vhodny
prostor pro hru, ovlada rtizné
techniky stfelby na branu, objasni
obranny (osobni a zénova obrana) a
utocny (postupny utok, rychly
protititok) systému hry, ovlada
systém , prihraj a béz,”

pouzije ziskané dovednosti v hernich
situacich, rozliSuje spravné postaveni
hrace v poli a objasni jeho vyznam na
dané pozici, objasni zakladni

netradic¢ni sportovni hry
(ringo, softbal, frisbee a
dalsi)
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pravidla hry, komunikuje pri
sportovnich hrach — dodrzuje
smluvené signdly a vhodné pouziva
odbornou terminologii, snazi se
odstraniovat své nedostatky a
dodrZovat zasady fair play.

Z&k/zékyné 5. Posilovani

- pouZije jednotlivé typy stroji — - cviceni s vyuzitim
rozliSuje, jaké svaly na nich specialnich posilovacich
procvicovat, jak tvarovat jednotlivé strojii a nacini na
svalové partie, tvarovani jednotlivych

- poznd chybné a spravné provedeni svalovych partii

posilovacich cvikd,

- uplatiiuje zasady spravného dychani
béhem cviceni,

- ovlada dopomoc a zachranu jinym

zaktim pfi cvidend.
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Ucebni , , . 1.r .

VC N mvosnova Pisemna a elektronicka komunikace
predmétu
Roc¢nik I II. I11. Celkem
Pocevt tyde,nmch . 1 0 0 1
vyucovacich hodin
Celkem 33 0 0 33

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Z&k/zakyné si osvoji techniku psani na kldvesnici desetiprstovou hmatovou metodou
a techniku pisemného styku sohledem na pozadavky moderniho provozu.
Zéci/zakyné se seznami se zakladnimi pisemnostmi obchodniho styku a se zdkladnimi
persondlnimi pisemnostmi podle platné normy. Pfedmét vede Zaky/Zzakyné ke
kultivovanému projevu s ohledem na sprdvnou jazykovou i formdlni dpravu
pisemnosti.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: komunikace ve sluzbach, vzdélavani v informacnich a
komunika¢nich technologiich

Udivo zahrnuje ndcvik psani na kldvesnici desetiprstovou hmatovou metodou,
seznameni s pocitacem a dalsi kancelafskou technikou. Do vyuky je zafazeno
zpracovani textt. Ucivo tvofi vybér ztechniky psani na kldvesnici a techniky
pisemného, obchodniho a persondlniho styku. Podstatnou cast vzdélavani
predstavuje prace s vypocetni technikou. Pisemnosti jsou normalizované podle CSN.
Vyucuje se ve vyukovych programech, podle ucebnic a dalSich materialti.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

- ovladali klavesnici PC desetiprstovou hmatovou metodou,

- vyhotovovali na poécitaci podnikové pisemnosti vécné, jazykové i formalné spravné
pfi dodrZovani zdsad normalizované tpravy pisemnosti,

- dokazali se uspésné prezentovat na trhu prace a byli ochotni se ve svych
dovednostech zdokonalovat,

- byli schopni pracovat samostatné i v tymu a dokazali si zorganizovat praci,

- upevnili a prohloubili si zaddouci postoje k osobnim i obecnym hodnotam,
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- chapali zdkladni principy humanity, fungovani demokracie a disponovali
dovednostmi potfebnymi k aktivnimu obc¢anskému Zivotu.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha ve skupindch, v ucebndch vybavenych pocitaci s pripojenim na
internet. Pfi psani a vypracovdvani pisemnosti prevazuje samostatna prace.
Zéci/z4kyné jsou vedeni k praktickému vyuzivani osvojenych poznatkii.

Hodnoceni vysledka zaka

Zéci/zakyné jsou hodnoceni za pisemny projev. Dtiraz je kladen na peclivost pti
zpracovani pisemnosti, na vécnou a formalni spravnost a na dodrzovani jazykovych
a stylistickych norem. Dtlezitym kritériem je tiprava pisemnosti a zdkladni znalost
jejich vyhotoveni. Pfi celkovém hodnoceni je zohlednén aktivni a samostatny pristup
k vyuce. Hodnoceni zakt/Zakyn je doplnovano i jejich sebehodnocenim. Konec¢nou
klasifikaci urci a vysvétli vyucujici.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Pifnosem bude posileni a rozvinuti komunikativni kompetence. Zaci/zakyné jsou
schopni se pfimérené vyjadfovat, zvladat pisemnou komunikaci, zpracovavat vécné
spravné a srozumitelné obchodni pisemnosti. Ke svému ucdeni vyuzZivaji rtzné
informacéni zdroje. Pfi feSeni problémti uplatiiuji rizné metody mysleni a udi se
spolupracovat s jinymi lidmi. Cile a priority si budou stanovovat podle svych osobnich
schopnosti, pracovni orientace a Zivotnich podminek. Budou se uéit jednat v souladu
s moralnimi principy a zésadami spolecenského chovéni. Zaci/zékyné jsou vedeni
k odpovédnosti za své jednani pfi ochrané Zivotniho prostfedi a ochrané svého zdravi.
V pfedmétu PEK se uplatiiuje kompetence k uceni, kompetence k pracovnimu
uplatnéni a podnikatelskym aktivitdim a kompetence vyuzivat prostfedky ICT
a pracovat s informacemi.

Do pfedmétu jsou zafazena tato prufezova témata — Obcan v demokratické
spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostfedi, Clovék a svét prace, Informac¢ni a komunikaéni
technologie.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

- pracuje s panely nastroju.

panel nastrojti

format pisma a odstavce
odrazky a ¢islovani
odstavec

tisk dokumentti

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Zék/iékyné 1. Pisemna komunikace,
- pouziva hmatovou metodu pfi psani | vyuziti techniky
textu na pocitaci, v komunikaci
- pise na klavesnici dle svych - zaklady psani na
schopnosti v pfiméfené rychlosti klavesnici desetiprstovou
a pfesnosti, hmatovou metodou 14
- ovlada psani znacek na - psani Cislic a znacek
alfanumerické klavesnici. - vyuziti techniky
- samostatné komunikuje v komunikaci
elektronickou postou, ovlada i - online komunikace
zaslani ptilohy, ¢i naopak jeji ptijeti
a nasledné otevfeni.
Z&k/zakyné 2. Prace s pocitacem
- pouziva pocitac k feSeni zadanych - hardware, software
ukolt, - osobni pocitac
- vysvétli pojmy hardware, software,
- pojmenuje zdkladni éasti sestavy 4
pocitace,
- vysvétli vyznam zdkladnich
hardwarovych komponent.
Z&k/7akyné 3. Prace se standardnim
- pouziva na zadkladni uZzivatelské aplika¢nim programovym
urovni textovy procesor pro tvorbu | vybavenim - textovy
a upravu strukturovanych textovych | procesor
dokumentt, - nastaveni dokumentu,
- vytvari, upravuje, tiskne a uchovava jeho uloZeni, uzavieni
strukturované textové dokumenty, a otevreni 6
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Z&k/zakyné

- stylisticky a formalné spravné napise
zadost o zaméstnani, seznami se
s pracovni smlouvou,

- sestavi a napiSe zadosti obcanti
pravnickym osobam na Cisty list
papiru,

- vyhotovuje pisemnosti spojené
s obchodnim a gastronomickym
provozem vécné, jazykoveé
a formalné spravné, ve shodé
s normalizovanou tpravou
pisemnosti,

- vysvétli vyznam informaci
a komunikace pro podnikani
ve sluzbach.

4. Zakladni pravidla

stylizace dopistt

a dokumentt

- psani adres

- tvorba obchodniho
dopisu

- uprava pisemnosti dle
normy

- zadosti — zadost o misto;
zadosti obéanti

- personalni pisemnosti

112




Nézev SVP: Kuchat - &i$nik
Ko6d a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: tfileté denni studium
Platnost SVP od: 1. 4 2022

Ucebni v v s .

oo osnova Informacni a komunikacni technologie
predmétu
Rocnik L. II. III. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . 0 1 1 5
vyucovacich hodin
Celkem 0 33 33 66

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem pfedmétu je rozsifeni znalosti z oblasti informacnich technologii, praktické
vyuzivani prostfedkd informacnich a komunikaénich technologii a osvojeni si
odborné terminologie. Duraz je kladen na praci s informacemi z rtiznych zdroji
nesenych na rdaznych médiich. Pfi vyhleddvani informaci je kladen dtraz na
posuzovani vérohodnosti rdznych informacnich zdroji. Ziskanych znalosti a
dovednosti Z&ci/zakyné vyuZivaji v ostatnich predmétech, odborném vycviku,
osobnim i obcanském Zivoté.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vzdélavani v informacnich a komunikac¢nich technologiich

Udivo tvori vybér zdkladnich témat informacnich a komunikacnich technologii, ktera
jsou dulezitd kovladani hardwarovych prostiedkid, operacniho systému,
komunikacnich prostfedkti a zdkladnich kancelafskych aplikaci.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

dokazali pfi zpracovani tkolti pouzivat vhodné pocitacove aplikace,
dodrzovali zasady bezpecnosti, hygieny a pocitacové etiky,

dodrzovali zakladni spolecenské normy chovani pfi vyuzivani internetu,
posuzovali vérohodnost informac¢nich zdroj,

chovali se ekologicky pfi likvidaci hardwarovych komponent.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha v ucebnach vybavenych pocitaci s pfipojenim na internet a s vyuzitim
lokalni pocitacové sité. Pro splnéni vyukovych ciléi v pasaZich nové probiraného uciva
je zafazen vyklad. StéZejni formou vyuky je vSak individudlni prace zdka na pocitaci.
Zéci/Zakyné jsou vedeni k praktickému vyuzivani osvojenych poznatki, a to feSenim

113



Nézev SVP: Kuchat - &isnik
Ko&d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: trileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

konkrétnich tkold z praxe. Dle potfeby je uplatiovan individualizovany pfistup
k zaktim/Zakynim, vhodné je i zafazeni ukold pro dvojice nebo skupiny zaku/zakyn.

Hodnoceni vysledka zaka

Pfi hodnocenti je kladen diiraz zvlasté na schopnost Zakti/Zakyn samostatné zpracovat
zadany prakticky ukol, schopnost spolupracovat, komunikovat a pfijimat nazory
jinych pri feSeni praktickych tkold.

Hodnoceni Zakt se vramci podavani zpétnovazebnych informaci o zvladnuti
jednotlivych celkti uciva uskutecriuje priibézné, a to témito zptisoby: pisemné testy —
k ovéfeni nezbytnych teoretickych znalosti daného tematického celku - a samostatné
vypracovani praktickych ukoli k ovéfeni ziskanych dovednosti. Klasifikace zakt
vychazi z klasifika¢niho fadu Skoly.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Vzdélani v predmétu sméfuje k zvladnuti informacnich technologii jako prostfedku
dalsiho vzdélavani a k jejich vyuZiti v praxi i osobnim Zivoté.

Tento predmét je zdsadnim pro dosaZeni vsech kompetenci vyuzivani prostfedkii
informacnich a komunikacnich technologii a prace s informacemi. Je pfinosem pro
dosazeni kompetenci k uceni a feSeni problému. Vede zdky/zakyné k tomu, aby
porozuméli zadani ukolu, zvolili nejvhodnéjsi variantu feSeni, vybrali vhodnou
techniku a programové vybaveni, dokdzali zdtivodnit svoje feSeni tikolu a pracovat
na jeho realizaci samostatné i v tymu, pri¢emz méli odpovédny vztah ke svému zdravi
a byli si védomi dtisledkt nezdravého Zivotniho stylu a rizik spojenych s nadmérnym
pouzivanim vypocetni techniky — zdravotni problémy, zavislosti.

Pfinosem bude dale posileni pravniho védomi, ekologického chovani v souladu
s principy trvale udrzitelného zivotniho prostfedi, rozvinuti komunikativnich
kompetenci — zaci/zakyné budou pouzivat odbornou terminologii, budou formulovat
a obhajovat feSeni problému.

Dominantni v tomto pfedmétu je prafezové téma Informaéni a komunikacéni
technologie.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani
a kompetence

Ucd¢ivo

Hodinova
dotace

Z&k/zakyné

pouziva pocitac a jeho periferie
(obsluhuje je, detekuje chyby,
vymeénuje spotfebni material),
pojmenuje zakladni ¢asti sestavy
pocitace,

vysvétli vyznam zakladnich
hardwarovych komponent,
pojmenuje periferie pocitace, vysvétli
jejich vyznam,

vyuziva napoveédy a manudlu pro
praci se zdkladnim a aplika¢nim
programovym vybavenim i béZnym
hardware,

ma vytvoreny predpoklady udit se
pouzivat nové aplikace, zejména za
pomoci manualu a ndpovédy,
uvédomuje si analogie ve funkcich a
ve zplisobu ovladani rtiznych
aplikaci,

vybird a pouziva vhodné
programové vybaveni pro feseni
béznych konkrétnich ukolti.

1. Prace s pocitacem

principy fungovani
pocitace

Casti, periferie pocitace
napovéda a manudly
zakladni a aplikacni
programové vybaveni

Z&k/zakyné

vysvétli vyznam operacniho
systému, pojmenuje jeho zakladni
soucasti,

orientuje se v bézném systému —
chape strukturu dat a moZznosti jejich
ulozeni, rozumi a orientuje se

v systému adresard, ovlada zakladni
prace se soubory (vyhledavani,
kopirovani, presun, mazani),

. Operacni systém

operacni systém
souborovy manazer
data, soubor, slozka
operace se souborem a
sloZzkou

algoritmizace

115




Nézev SVP: Kuchat - &isnik
Ko&d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: trileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

odliSuje a rozpoznava zakladni typy
souborti a pracuje s nimi,
nastavuje uzivatelské prostredi
operacniho systému,

popiSe vyznam souboru a slozky,
pracuje se soubory a slozkami,
ovlada zakladni principy
algoritmizace uloh a sestavuje
algoritmy feSeni konkrétnich tloh
(dekompozice tlohy na jednotlivé
elementarnéjsi ¢innosti za pouziti
pfiméfené miry abstrakce).

Z&k/zakyné

ovlada spousténi pocitace, periferii,
prihlaseni lokalni i sitové,

vyuziva prednosti sitového prostredi
pro bezpecné ukladani dat,

chape specifika prace v siti (véetné
rizik), vyuziva jejich moznosti a
pracuje s jejimi prostredky,

orientuje se v prostfedi lokalnich a
sitovych diski.

3. Prace v lokalni siti

pocitacova sit, pripojeni
k siti

specifika prace v siti
sdileni dokumentti a
prostredkit

server, pracovni stanice
uzivatelsky ucet

Z&k/zékyné

vysvétli vyznam elektronické
komunikace,

samostatné komunikuje
elektronickou postou, ovlada i
zaslani ptilohy, ¢i naopak jeji prijeti a
nasledné otevreni,

vyuziva dalsi funkce postovniho
klienta (organizovani, planovani...).

4. Elektronicka
komunikace, komunikac¢ni
a prenosové moznosti
Internetu

elektronicka posta
postovni klient
messenger

Z&k/zékyné

vyjmenuje zdroje informaci,
vysvétli vyznam internetu jako
zdroje informaci,

ziskava informace z informacnich
zdrojt,

uvédomuje si nutnost posouzeni
kvality informacnich zdrojt,

5. Informacni zdroje,
celosvétova pocitacova sit
Internet

informace, prace s
informacemi
informacni zdroje
Internet
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vysvétli vyznam informaci
a komunikace pro podnikani
ve sluzbach.

Z&k/zakyné

vytvari, edituje a uchovava textové
soubory,

ovlada zaklady formatovani textu a
stranky,

rozliSuje pfimé a nepfimé
formatovani

vyuziva ndstroje pro kontrolu
pravopisu,

otevira, uklada, tiskne a odesila
textové soubory.

6. Prace se standardnim

aplika¢nim vybavenim —

textovy editor

- textovy editor

- editace a formatovani
textu

- styl

- Sablona

- import a export
dokumentt

Z&k/zakyné

vytvari a edituje jednoduchou
tabulku,

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

ovlada zdklady formatovani bunky a
listu,

ovlada zaklady formatovani tabulky
importuje tabulku do textového
dokumentu.

7. Prace se standardnim
aplika¢nim vybavenim -
tabulkovy editor

- tabulkovy procesor

Z&k/zékyné

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

vytvari prezentace

vklada jednoduché grafické objekty a
upravuje je,

vklada grafické objekty do
dokumentt z externich zdroja,
rozumi béZnym i odbornym graficky
ztvarnénym informacim (schémata,
grafy apod.).

8. Prace se standardnim

aplika¢nim vybavenim -

prezentace, software pro

praci s grafikou

- rastrové grafické objekty
textovych editorti

- vektorové grafické
objekty textovych editorti

- prezentace
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani
a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

Z&k/zakyné

- vysvétli vyznam procesoru a paméti
pro praci pocitace,

- orientuje se v pamétech pocitace,

- pfehledné a bezpecné uklada
dokumenty na interni i externi
paméfova média,

- orientuje se v pamétech pocitace,

- prehledné a bezpecné uklada
dokumenty na interni i externi
pamétova média,

- je si védom moznosti a vyhod, ale i
rizik (zabezpeceni dat pred
zneuzitim, ochrana dat pfed
znicenim, porusovani autorskych
prav) a omezeni (zejména
technickych a technologickych)
spojenych s pouzivanim vypocetni
techniky,

- aplikuje vySe uvedené — zejména
vyuziva prostfedky zabezpeceni dat
pred zneuzitim a ochrany dat pred
znicenim,

- pracuje s archivy,

- pouziva bézné zdkladni a aplikacni
programové vybaveni,

- pracuje s dal$imi aplikacemi
pouzivanymi v pfislusné profesni
oblasti.

- pracuje s archivy.

1. Prace s pocitacem

- CPU

- RAM, ROM, HD, CD

- komprese dat

- prostfedky zabezpeceni
dat pfed zneuZzitim a
ochrany dat pfed
zni¢enim

- ochrana autorskych prav

Z&k/?akyné

- je si védom piednosti a rizik prace
v pocitacové siti,

- vyuziva prostfedki pocitacové sité.

2. Prace v lokalni siti

- topologie pocitacové sité
- IP adresa

- protokol TCP/IP

Z&k/?akyné

3. Elektronicka
komunikace
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- samostatné komunikuje - e-mail
elektronickou postou, - organizace casu a
- odesild, prijima zpravy s prilohami, planovani
- je si védom nebezpeci spojenych - chat, telefonie
s vyuzivanim el. komunikace, - FTP
- ovlada dalsi béZzné prostfedky online | - videokonference
a offline komunikace a vymény dat. | - socidlni sité
Zék/iékyné 4. Informacni zdroje,
- vysvétli princip prenosu informace celosvétova pocitacova sit
Vv siti, Internet

- voli vhodné informacni zdroje

princip internetu
prohliZzece a vyhledavace
DNS, DHCP servery
prenos informace — paket

k vyhledavani pozadovanych

informaci a odpovidajici techniky

(metody, zplisoby) k jejich ziskavani,
- ziskava a vyuziva informace

z otevienych zdroju, zejména pak
z celosvetoveé sité Internet, ovlada
jejich vyhledavani,

- orientuje se v ziskanych informacich,
tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje,
provadi jejich vybér a déle je
Zpracovava,

- zaznamenava a uchovava textové,
grafické i numerické informace
zptisobem umoznujicim jejich rychlé
vyhledavani a vyuziti,

- uvédomuje si nutnost posouzeni
validity informacnich zdrojti a
pouziti informaci relevantnich pro
potieby feSeni konkrétniho
problému,

- spravné interpretuje ziskané
informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentuje
vhodnym zptisobem s ohledem na
jejich dalsi uzivatele.

Z&k/zékyné 5. Prace se standardnim
- vytvari, edituje a formatuje text aplika¢nim vybavenim —
- upravuje a vytvari styly odstavc, textovy editor
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vyuziva prednosti Sablon k tipravé
vlastnich dokumentt,

pro zptfehlednéni texti vyuzZiva
odrazek a cislovani

vklada grafické objekty do
dokumentu

generuje obsah dokumentu a
seznamy obrazki a tabulek
uklada dokumenty v béZnych
textovych formatech,

importuje a exportuje dokumenty.

editace a formatovani
textu

styl

Sablona

import a export
dokumentti

Z&k/zékyné

sestavi jednoduché vzorce,
orientuje se v databdzové tabulce,
tfidi a filtruje data v databdzové
tabulce,

vyuziva k vypoctim funkce,
pouziva grafy k prehlednému
zobrazeni dat.

6.
aplika¢nim vybavenim —
tabulkovy editor

Prace se standardnim

databaze

sdileni a vyména dat,
jejich import a export
tfidéni a filtrovani dat
vyrazy

funkce

grafické zpracovani dat

Z&k/zakyné

provadi zdkladni operace se
snimkem,

vkladéa objekty grafiky do snimku,
importuje a exportuje snimky,
spousti prezentace,

pouziva bézné zakladni a aplikacni
programové vybaveni,

pracuje s dalSimi aplikacemi
pouzivanymi v pfislusné profesni
oblasti.

7.
aplika¢nim vybavenim —
prezentacni program

Prace se standardnim

prezentace dat

grafické objekty snimku
dalsi aplika¢ni
programoveé vybaveni
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Uvéebnivosnova Ekonomika

predmétu

Roc¢nik L II. I1I. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . 0 15 ) 35
vyucovacich hodin

Celkem 0 49,5 66 115,5

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem pfedmétu je poskytnout zdkladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které
zaktim/zakynim umozni hospodarné a efektivni jednani a chovani v béZném zivoté i
v podnikani. Zaci/zdkyné ziskaji poznatky potfebné pro zaloZeni firmy a jeji
provozovani, sezndmi se s povinnostmi podnikatele vi{i¢i ostatnim hospodaiskym
subjektiim a statu, s pracovné — pravni problematikou a budou se orientovat na trhu
prace.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: ekonomické vzdelavani; komunikace ve sluzbach;
spolecenskovédni vzdélavani

U¢ivo tvori zakladni ekonomické pojmy, problematika trhu a trzniho mechanizmu,
podnikani v trzni ekonomice, majetek a hospodafeni podniku vcetné zakladt
marketingu. Zaci/z4kyné ziskaji zdkladni poznatky o pracovné-pravni problematice a
vypoctech mezd, o danové soustavé a vedeni darové evidence podnikatele. Do vyuky
je zafazeno i uéivo tykajici se bankovnictvi a finanéni gramotnosti.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

- vystupovali kultivované a prezentovali vhodnym zptisobem vysledky své prace,

- dodrZovali legislativu, uplatiiovali moralni principy a podnikatelskou etiku,

- byli schopni pracovat samostatné i v tymu a dokazali si zorganizovat praci,

- vyuzivali prostfedky informacéni a komunikaéni technologie k ziskavani a
zpracovani informaci,

- pracovali svédomité a snazili se dosahnout co nejlepsich vysledkd,

- se orientovali na trhu prace, akceptovali jeho pozadavky,

- uvazovali a jednali ekonomicky v osobnim i pracovnim Zzivoteé.
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Pojeti vyuky

Vyuka probiha formou frontalniho vyucovani, uplatiiovano je i vyucovani skupinové.
Obecné ekonomické poznatky jsou aplikovany na oblast stravovacich sluzeb a jsou
procvi¢ovany na konkrétnich prikladech. Uplatriuje se prace s pravnimi normami a
odbornymi publikacemi, prace s internetem. V pribéhu studia se uskutecni navstéva
banky a tGifadu préace. Zaci/zakyné jsou vedeni k praktickému vyuZivéni osvojenych
poznatkt feSenim prikladt z oblasti gastronomie.

Hodnoceni vysledkt zaki

Znalosti zak/zakyn jsou proveéfovany pisemnym i dstnim zkouSenim, které je
zaméfeno nejen na teoretické znalosti, ale zejména na jejich aplikaci v oblasti
stravovani. Pfi astnim zkouSeni je kladen duraz na pochopeni uciva, schopnost
samostatného tsudku a spravné vyjadifovani. U pisemného projevu je hodnocena i
presnost a schopnost vystizeni podstaty.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Vramci pfedmétu Ekonomika budou rozvijeny zejména kompetence k feSeni
problémt, komunikativni kompetence, persondlni a socidlni kompetence, kompetence
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim a kompetence pracovat
s informacemi. Cilem rozvijeni téchto kompetenci je, aby byl absolvent schopen
uvazovat ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivoté, pfijimal odpovédnost za
pracovni ukoly a efektivné je fesil, kultivované se vyjadfoval, argumentoval a tcastnil
diskusi, osvojil si zakladni védomosti a dovednosti pro rozvoj podnikatelskych aktivit
a uplatnéni na trhu préce a byl schopen pracovat s informacemi s vyuzitim prostredkt
informacnich a komunikacnich technologii.

Dominantni v rdmci tohoto pfedmétu je priifezové téma Clovék a svét prace, okrajové
i témata Obcan v demokratické spole¢nosti, Informacni a komunikacni technologie,
Clovék a Zivotni prostfedi a Finanéni gramotnost.

Prifezové téma Clovék a svét prace dopliiuje odborné znalosti a dovednosti
zakt/zakyn o poznatky napomahajici jejich orientaci na trhu prace, uplatfiovani
pracovnich prav a pfi dalSim vzdélavani.

Priifezové téma Obcan v demokratické spolecnosti se promitd do vychovy
k ekonomickému uvazovani, k odpovédnosti za jednadni, dodrzovani legislativy a
v realizaci medialni vychovy v ramci vyuky marketingu.

Realizace prafezového tématu Informacni a komunikacéni technologie spociva ve
zdokonalovani schopnosti zakii/zakyn efektivné pouzivat prostfedky informacnich a
komunikacnich technologii a vyhleddvat aktualni ekonomické informace.

Priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi se v pfedmétu Ekonomika zaméfuje na
kvalitu pracovniho prostfedi a na odpovédny piistup podnikatele k Zivotnimu
prostiedi.
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Prafezové téma Finanéni gramotnost se zaméfuje zejména na odpovédnou spravu
svého osobniho rozpoctu, na uvédomeéni si nebezpeci zadluZzovani a insolvence.
Vysledky vzdélavani a kompetence ziskané v predmétu Ekonomika maji
mezipfedmétové vazby zejména na predméty Obcanska nauka, Pisemna a
elektronickd komunikace a Informaéni a komunikacni technologie.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

pracuje s bilan¢éni rovnici, vypocita
normu zasob a ukazatele obratu
zasob,

vysvétli vyznam inventarizace,
vypocita inventarizacni rozdil,

kalkulace ceny

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
a kompetence Ucivo dotace
Z&k/zakyné 1. Zakladni pojmy trzni
- spravné pouziva a aplikuje zakladni | ekonomiky
ekonomické pojmy potfeba, statek, - potieby, statky, sluzby,
sluzba, Zivotni troven, vyroba, zivotni uroven
vyrobni faktory, - vyroba, vyrobni faktory
- posoudi vliv ceny na nabidku a - trh ajeho fungovani, trzni
poptavku, vysvétli trzni rovnovahu, subjekty, nabidka, 15
- uvede faktory, které ovliviiuji cenu, poptavka, zboZzi, cena
- rozpozna cenové triky a formy - konkurence, hospodarska
nekalé soutéze, soutéz
- vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi, - uloha statu v trzni
- uvede priklady alohy statu v trzni ekonomice
ekonomice.
Z&k/zékyné 2. Podnikani
- rozliSuje rtizné formy podnikani a - podnikani podle
vysvétli jejich hlavni znaky, zivnostenského zakona a
- vytvori jednoduchy podnikatelsky zakona o obchodnich
zamér a zakladatelsky rozpocet, korporacich 15
- na prikladu vysvétli zdkladni - podnikatelsky zamér
povinnosti podnikatele vtici statu, - zakladatelsky rozpocet
- vybere vhodné formy podnikani - povinnosti podnikatele
v oblasti gastronomie.
Z&k/zakyné 3. Majetek a hospodareni
- rozliSuje a charakterizuje - struktura majetku
dlouhodoby a obézny majetek a - dlouhodoby majetek
jejich slozky, - obézny majetek
- stanovi cenu jako soucet naklad, - inventarizace
zisku a DPH a vysvétli, jak se cena - naklady, vynosy, 195
1isi podle zédkaznikii, mista a obdobi, zisk/ztrata !
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- rozlisi jednotlivé druhy ndkladt a

vynosti,

- vypocita vysledek hospodafeni.

Z&k/zakyné 4. Bezpecnost a ochrana

- dodrzuje ustanoventi tykajici se zdravi pri praci, hygiena
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi prace, pozarni prevence
praci a pozarni prevence, - pracovnépravni

- pfi obsluze, béZzné udrzbé a ¢isténi problematika BOZP
strojli a zafizeni postupuje v souladu | - bezpecnost technickych
s pfedpisy a pracovnimi postupy, zafizeni

- uvede prtiklady bezpecénostnich rizik, prednaska
popft. nejcastéjsi priciny trazl a jejich
prevenci,

- poskytne prvni pomoc pfi tirazu na
pracovisti,

uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho tirazu.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zékyné 1. Marketing
- urdi fazi zivotniho cyklu produktu, - ndstroje marketingu
- uvede zakladni portfolio - produkt
marketingovych nastroju a jejich - propagace - reklama,
vyuziti, konkurence
- voli a pouziva zakladni - podpora prodeje, osobni
marketingové nastroje, prodej, publicita
- popise formy distribuce, - nastroje marketingu
- vybere vhodnou metodu urceni ceny v pohostinstvi .
produktu vefejného stravovani, - estetika provozovny
- vysvétli funkci reklamy a publicity, |- online komunikace,
- vybere vhodny propagacni nastroj prezentace a nové
pro urcity produkt, technologie
- vybere vhodné prostredky k ziskani | - pravidla pro komunikaci
zdkaznika v oboru pohostinstvi, na webovych strankach a
- dodrZuje poradek a dba na kvalitu online prostfedi
sluzeb, usiluje o ziskani stalych
zdkaznikda.
Z&k/zakyné 2. Finanéni vzdélavani
- orientuje se v platebnim styku a - penize, hotovostni a
sméni penize podle kurzovniho bezhotovostni penézni a
listku, platebni styk
- vysvétli podstatu inflace a jeji - funkce penéz
dtisledky na financni situace - finanéni trh
obyvatelstva a na pfikladu ukdze, jak | - sluzby penéZnich ustavi
se branit jejim nepfiznivym - pomoc statu,
dasledktim, charitativnich a jinych 19

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni ustav (banka,
pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda jsou
konkrétni sluzby pro ného tinosné
(napf. ptjcka), nebo nutné a
vyhodné,

vysvétli, jak je mozné se zabezpecit
na stari,

instituci socialné
potfebnym obcantim,
inflace

centralni banka a
komeréni banky
vkladové produkty bank
urokova mira, RPSN
uvérové produkty,
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vysvétli disledky nespldceni tivért,
vysvétli, co jsou kreditni a debetni
karty ajejich klady a zapory,
dovede si zfidit penéZni ucet,
provést bezhotovostni platbu,
sledovat pohyb penéz na svém tuctu,
popiSe postup zaloZeni tctu a smysl
bezhotovostniho platebniho styku,
posoudi vkladové produkty bank,
navrhne zptsob vyuZziti volnych
penéznich prostredkd,

vypocita kurz valut podle
kurzovnich listku,

vysvétli zptsoby stanoveni
urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN a vyhleda
aktudlni vysi arokovych sazeb na
trhu,

vybere vhodny uvérovy produkt,
orientuje se v produktech
pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt

s ohledem na své potieby,
charakterizuje jednotlivé druhy
uvérd a jejich zajisténi.

- pojisténi, pojistné
produkty.

Z&k/zakyné

- popiSe, co ma obsahovat pracovni
smlouva,

vymezi zplisoby skonceni
pracovniho poméru,

odlisuje odpovédnost za Skody a
systém ndhrady skody ze strany
zamestnance a zameéstnavatele,
vyhledd informace v zdkoniku prace,
dovede vyhledat pouceni a pomoc

v pracovnépravnich zélezitostech,
orientuje se na trhu prace a

v pravech a povinnostech uchazece o
zameéstnani,

3. Zaméstnanci

- povinnosti a prava
zameéstnance a
zaméstnavatele

- vznik, zména a ukonceni
pracovniho poméru

- druhy Skod, pfedchazeni
Skoddm, odpovédnost za
skodu

- zakon o zameéstnanosti,
hledani zaméstnani, urad
prace, sluzby uradu prace

- nezaméstnanost, podpora
vV nezamestnanosti,
rekvalifikace

12
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ovlada zasady chovani pfi
vybérovém fizeni,

dovede vyhledat nabidky
zaméstnani, kontaktovat pfipadného
zaméstnavatele a tifad prace,
prezentovat své pracovni dovednosti
a zkuSenosti.

zadost o zaméstnani,
vybérové fizeni

Z&k/zakyné

vypocita ¢istou mzdu,

dovede si zkontrolovat, zda jeho
mzda a pracovni zafazeni odpovidaji
pracovni smlouvé a jinym pisemné

4.
zdravotni pojisténi

Mzda, socialni a

mzda ¢asova a ukolova,
jejich vypocet
socialni pojisténi

dohodnutym podminkam, - zdravotni pojisténi 10
- provede jednoduchy vypocet
zdravotniho a socidlniho pojisténi,
- vysvétli smysl socidlniho a
zdravotniho pojisténi a pro¢ obcané
plati socidlni a zdravotni pojisténi.
Z&k/zékyné 5. Dané
- vysvétli ulohu statniho rozpoctu - statni rozpocet
v ndrodnim hospodafstvi, - dané a dariova soustava
- vysvétli, pro¢ obéané plati dané, - dané pfimé
- charakterizuje jednotlivé dané a - vypocet dané 15
vysvétli jejich vyznam pro stat, - dané nepfimé
- provede jednoduchy vypocet dani, - vypocet DPH
- vyhotovi danové ptfiznani k dani - priznani k dani
z ptijmu fyzickych osob.
Z&k/zakyné 6. Dafiova evidence
- vysvétli zdsady dariové evidence - zéasady danové evidence
- vede evidenci majetku a zavazkt - danové a ucetni doklady
podnikatele, - evidence majetku a 10

vede denik pfijmt a vydaja,
urdi zaklad dané z pfijmd,
vyhotovi a zkontroluje datiovy
doklad.

zavazku
denik ptijmu a vydaji
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Ucebni osnova Potravinv a visiva

predmétu viny a vyziv

Rocnik L II. II1. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . 1 1 1 3
vyucovacich hodin

Celkem 33 33 33 99

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu je seznameni s potravinami, jejich jakosti a slozenim. Pfedmét
vytvari ucelenou soustavu védomosti o potravinach a ndpojich, zdsadach zdravé
vyZivy a jejich vlivii na zdravi ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmi

Ucivo tvori vybér poznatkti o potravindch, fyziologii traviciho systému, metabolismu
zivin a racionalni vyZzivé, klade se diraz na dodrzovani hygieny pfi praci

s potravinami a ndpoji, zejména na osobni hygienu a hygienu prosttedi.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/Zdkyné

- dodrzovali hygienické normy a zasady bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi
praci,

- dokéazali aplikovat znalosti o potravinach pfi pfipravé pokrmi,

- pouzivali vhodny zptsob oSetfovani jednotlivych druhti potravin a napojti,

- formulovali zasady zdravé vyzivy a vhodné ji pouzivali v kazdodennim Zivoté,

- vyuzivali a respektovali poznatky o raciondlni a lécebné vyzivé.

Pojeti vyuky

Vzhledem k naplnéni hlavnich cil&i vyucovaciho predmétu je uplatiiovana frontalni
vyuka, skupinova vyuka, jsou vyuzivany referaty a prezentace k dané problematice.
Je pouzivana didakticka technika-promitani videokazet, vysvétlovani a popis podle
obrazki. Soucasti vyuky jsou i odborné exkurze do vyrobnich a stravovacich
zatizeni, navstévy odbornych vystav.

Hodnoceni vysledka zaka

Hodnoceni vysledkt vzdélavani vychazi z klasifika¢niho fadu, ktery je soucasti
Skolniho fadu. Znalosti zakt jsou provéfovany pisemnym a ustnim zkousenim. Je
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uplatfiovana forma ucitelskych didaktickych test vZdy za kazdy probrany
tematicky celek. Hodnoti se dovednost vyjadrit podstatné, zakladni znalosti a dalsi
znalosti ziskané studiem ¢i ¢etbou odbornych ¢asopisti, ucebnic, vzdélavacich filmii.
Zohlednuje se samostatny a vstficny pfistup pfi tvorbé referdtii a prezentaci.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Predmeét prispiva ke schopnosti uplatnit své dovednosti pfi efektivnim vyhleddvani
a zpracovani informaci na zadané téma a vyuzivat k tomuto ticelu informacni zdroje,
dodrZovat odbornou terminologii, uplatiiovat moderni poznatky o vyzivé. Pfinosem
predmétu je schopnost spravné se rozhodovat v béznych pracovnich a Zivotnich
situacich, dodrZovat zasady bezpecnosti prace, ochrany zivotniho prostiedi, hygieny
prace a pozarni prevence, schopnost jednat s lidmi, pracovat samostatné i v tymu,
organizovat ¢innost ve skupiné.

V ramci pfedmétu Potraviny a vyZiva jsou realizovana priifezova témata Clovék a
zivotni prosttedi, Clovék a svét prace, Informacni a komunikaéni technologie.
Predmét dopliiuje a navazuje na vzdélavaci oblasti — vzdélavani pro zdravi,
prirodovédné vzdélavani a je provazan s predméty Odborny vycvik, Technologie,
Zaklady pfirodnich véd.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

a zeleniny a jejich sloZeni,

- vyznam zeleniny

ve vyzivé, rozdéleni

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Potraviny — rozdéleni,
- charakterizuje rozdéleni potravin sloZeni a oznacovani
podle ptvodu, technologického potravin
vyuziti a vyznamu ve vyZive, - rozdéleni pozivatin
- posoudi vyznam potravin pro - vyznam potravin pro 3
vyZivu, vyzivu
- Vyzna se v oznaceni potravin - oznacovani potravin
a napojt, a napojt
- vysvétli udaje na etiketach.
Zak/zékyné 2. Jakost potravin, latkové
- posoudi vlivy ptisobici na jakost sloZeni, skladovani a
potravin, vybere spravny zptsob osetfovani jednotlivych
skladovani pro jednotlivé druhy druhti potravin
potravin, - zasady spravného
- formuluje vyznam jednotlivych skladovani potravin
sloZzek potravin pro organismus, - vlivy ptisobici na jakost
- porovna potraviny podle jejich potravin
vyzivové hodnoty, - hygiena pfi manipulaci
- voli spravné skladovaci podminky s potravinami
v danych skladech potravin. - rozdéleni potravin podle 9
ptivodu a funkce pro
organismus
- rozdéleni zivin, zakladni
ziviny a ziviny nezbytné
- vyzivova hodnota
potravin
- zmény biologické
hodnoty potravin pfi
jejich uchovavani
a zpracovavani
Z&k/zékyné 3. Zelenina, ovoce,
- dovede vyjmenovat druhy ovoce brambory, houby 9
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zaradi je do spravné skupiny

dle fyziologického sloZeni,

voli spravné podminky pro
skladovani,

aplikuje zasady nutri¢ni hodnoty
ovoce a zeleniny,

voli Setrné a vhodné zptisoby
konzervace plodd.

- konzervace
a konzervarenské
vyrobky ze zeleniny

- Vyznam ovoce Ve VyZiveé,
rozdéleni

- konzervace
a konzervarenské
vyrobky z ovoce

- sloZeni, vyznam
a jednotlivé druhy
brambor

- houby a konzervace hub

Z&k/zakyné

charakterizujte obiloviny a jejich
vyznam pro vyzivu,
demonstruje vyrobu mlynskych
vyrobkii,

aplikuje znalosti o sloZeni pti
pouziti,

vyjmenuje jednotlivé druhy
mlynskych vyrobk a lusténin.

4. Obiloviny, pekarské

vyrobky, lusténiny

- obiloviny — druhy,
charakteristika, slozeni

- mlynské a ostatni
vyrobky z obilovin

- druhy a vyznam téstovin
ve vyzivé, vady

- pekafské vyrobky — chléb
a pecivo

- druhy, charakteristika a
vyznam lusténin
ve vyzivé

Z&k/zakyné

objasni energetickou hodnotu cukru,
diskutuje o vhodnosti cukrti pro
vyZivu,

vyjmenuje a zafadi jednotlivé druhy
cukr,

aplikuje znalosti o vyZivové hodnoté
pfi pouZiti.

5. Sladidla, cukrarské

vyrobky

- charakteristika a vyznam
cukru a ostatnich sladidel
ve vyzivé

- vyroba, trzni druhy
a skladovani cukru

- vyznam ve vyZzivé
a sloZeni medu

- nahrazky cukru,
vlastnosti a pouZziti
syntetickych sladidel
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Vejce a vyrobky z vajec
- rozliSuje jednotlivé druhy vajec - vyznam vajec ve VyZive,
podle ptvodu, stavba a slozeni vajec
- diskutuje o moznych pripadech - ostatni druhy vajec 3
nebezpeci nakazy z vajec, - skladovani, jakost, nakazy
- voli spravny zptisob ukladani pri Z vajec
skladovani vajec a vyrobki z vajec.
Z&k/zakyné 2. Mléko, mlééné vyrobky
- vyjmenuje jednotlivé druhy mlékaa | - vyznam, sloZeni, oSetfeni
mléénych vyrobkd, a druhy mléka
- charakterizuje mlécné vyrobky dle - sortiment mléénych
sloZeni, vyrobk a jejich vyznam 4
- aplikuje znalosti o sloZeni pfi ve vyzivé
spravném pouziti pro pfipravu - vyroba jednotlivych
pokrmi i napojt, mlécnych vyrobki a jejich
- voli sprdvné zptisoby oSetfovani. pouziti v kuchyni
Z&k/zakyné 3. Maso a masné vyrobky
- vyjmenuje zakladni rozdéleni masa a | - druhy masa podle zdroje
jeho charakteristiku, - charakteristika a sloZeni
- zhodnoti vyznam masa ve vyZzivé, masa
- zaradi jednotlivé ¢astijate¢niho masa | - porazka a produkty
dle jakostnich tfid, ziskané porazkou
- uvede spravné skladovani, - skladovani masa, vlivy
- popiSe vady masa a vlivy ptisobicina | ptisobi na jakost masa,
jakost, vady
- vysvétli slozeni koniského, jehnéciho, | - charakteristika a déleni 1

ktizleciho a krali¢iho masa,
dribeziho a rybiho masa, zvéfiny,
diskutuje o vyznamu konzumace
jednotlivych druhti mas pro zdravi
Clovéka,

vysvétli rozdil mezi konzervou

a polokonzervou.

hovéziho masa, droby

- charakteristika a délent
veprového masa, sadlo,
droby

- ostatni druhy masa

- druhy a charakteristika
vyrobkil z masa

- konzervace masa
a masnych vyrobki

- konzervy, polokonzervy
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Z&k/zakyné 4. Tuky
- obhaji vyhody sloZeni ZivocisSnych a | - rozdéleni
rostlinnych tuk, - vyznam tukt ve vyzivé a 4
- vysvétli zptisoby zpracovani charakteristika tuku
jednotlivych druha tukd, - zpracovani jednotlivych
- demonstruje vyuziti tuk v kuchyni. tukti
Z&k/zakyné 5. Pochutiny, kypiici
- vyjmenuje jednotlivé druhy prostiedky
pochutin, - rozdéleni pochutin
- objasni vlastnosti a vyznam a jejich vyznam pro
pochutin, vyzivu
- charakterizuje jednotlivé pochutiny a | - vlastnosti a pouZiti
voli jejich spravné pouziti, kofeni, vhodnost pouziti
- aplikuje znalosti o sloZeni pfi dochucovacich 10
vhodnosti pouziti, prostfedkit
- voli spravné zpusoby oSetfovani - sloZeni a péstovani caje
pochutin k tipravé pokrmii - kava a kdvové nahrazky
i alkaloidnich pochutin. - kakao
- zpusoby kypfeni
- druhy a pouziti kypficich
prostfedkii
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zékyné 1. Népoje
- vysvétli vyznam napoja pro Zivot - rozdéleni napojli, vyznam
clovéka a nutnost dodrzovani ve vyzivé
pitného rezimu, - nezbytnost dodrZovani
- vyjmenuje druhy alkoholickych pitného rezimu
a nealkoholickych ndpojt, uréi rizna | - nealkoholické napoje
hlediska rozdéleni, a vhodnost jejich pouziti
. . . » . 7
- vyjmenuje jednotlivé druhy - nebezpeci alkoholismu
nealkoholickych napoji a doporuci pro zdravi ¢lovéka
vhodnost pouziti,
- objasni nebezpedi alkoholismu pro
zdravi ¢lovéka,
- vysvétli oznaceni a tdaje na
etiketdch balenych napoju.
Z&k/zakyné 2. Anatomie travici
- popiSe jednotlivé organy travici soustavy, fyziologie vyzivy
soustavy a jejich funkci, - travici astroji a jeho ¢asti,
- vysvétli vyznam zdravé vyzivy proces traveni 3
v souvislosti s travenim, - pfeména latek a energii,
- charakterizuje mechanismus metabolismus Zivin
premény latek a energii v lidském
organismu.
Z&k/zakyné 3. Racionalni vyziva,
- objasni podstatu raciondlni vyZivy, zasady zdravé vyzivy
- formuluje zésady raciondlni vyZivy, | aZivotniho stylu
vhodné pouziva znalosti o zdsadach | - podstata raciondlni
zdravé vyzivy, v kazdodennim VyZivy, vyzivova hodnota 3
Zivoté, potravin
- diskutuje o vhodném Zivotnim stylu | - zdsady zdravé vyZivy
pro ruzné vékové kategorie, uvede
principy zdravého Zivotniho stylu.
Z&k/zakyné 4. Sméry ve vyzivé, druhy
- charakterizuje hlavni sméry ve stravy
VyZivé, - hlavni sméry ve vyzive, 12

jejich pfednosti
a nedostatky
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vysvétli rozdil mezi jednotlivymi
druhy stravy, jejich prednosti

a nedostatky,

uvede rozdily ve vyZivé raznych
skupin obyvatelstva,

uplatiiuje zasady diferencovaného
stravovani pfi sestavovani jidelnicku,
uvede priklady souvislosti
nespravnych stravovacich navykt a
civiliza¢nich chorob a dalsich poruch
s dopadem na vyZzivu.

- charakteristika stravy
smiSené, syrove,
vegetaridnské,
makrobiotické

- vyZiva raznych skupin
obyvatelstva, specifika
vybranych skupin
obyvatelstva dle rtiznych
kritérii

- zasady diferencovaného
stravovani pri
sestavovani jidelnicki,
vyziva déti
a mladistvych, vyziva
dospélych v riznych
pracovnich podminkach,
vyZiva sportovcl, vyZziva
téhotnych a kojicich Zen,
vyZziva starych osob

- nespravné stravovaci
navyky a civiliza¢ni
choroby a dalsi poruchy s
dopadem na vyzivu

Z&k/zakyné

posoudi a objasni tlohu dietniho
stravovani,

charakterizuje jednotlivé typy diet,
vhodné kombinuje potraviny pro
pfipravu béznych i dietnich jidel na
zakladé znalosti o sloZeni potravin,
aplikuje znalosti sloZeni potravin pfi
sestavovani dietnich jidelnicka,
vyuziva poznatku o raciondlni,
lécebné a alternativni vyzivé

a respektuje je,

uvede priklady zmén nutri¢niho
chovani a vysvétli jejich rizika.

5. Lécebna vyziva, dietni

stravovani

- vyznam lécebné vyZzivy

- charakteristika lécebnych
ucinkt

- druhy diet a jejich
zdkladni znaky

Z&k/?akyné

uvede a zhodnoti pfiklady
nespravnych stravovacich navykf,

6. Hygiena vyzivy
- hygienické
a epidemiologické
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- vhodné kombinuje potraviny, aby
bylo zajisSténo optimalni stravovani,
- uvede priklady bakteridlnich,
virovych a jinych onemocnéni
a moznosti prevence.

pozadavky na pracujici ve
stravovani, sanitace v
potravinarstvi

osobni hygiena

a prevence onemocnéni
nakazy a otravy

z potravin, infekéni
onemocnéni
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U . b { . VIV 14

coom osnova Technologie - ¢isnik
predmétu
Rocénik L II. I1I. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . 5 15 1 45
vyucovacich hodin
Celkem 66 49,5 33 148,5

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu je poskytovat Zaktim védomosti o pfipravé pokrmd, upravé a
zpracovani surovin a napoji. Pfedmét zohlednuje zasady raciondlni vyzivy

v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy. Zaci/zakyné se sezndmi
téZ s organizaci a vybavenim vyrobniho stfediska.

Charakteristika uciva

Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmii

Predmét poskytuje Zaktim/Zakynim ucelenou soustavu poznatk o pfipravé pokrmi
od predbézné ptipravy k findlnimu vyrobku, v ucivu se seznamuiji s klasickymi i
modernimi technologickymi postupy pfipravy pokrmu teplé i studené kuchyné.
Zéci/zakyné jsou vedeni k uplatiiovani zasad racionalni vyzivy, k dodrzovéani zsad
hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci. Pfedmét poskytuje zdkladni
poznatky tykajici se technického vybaveni vyrobnich tsekd.

Smeéfovani vyuky v oblasti citii, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/zakyné

dodrzovali zasady hygieny, bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni
prevence a ochrany zivotniho prostfedi,

dokazali pfipravit pokrmy pro béZzné i slavnostni pfileZitosti,

uplatiiovali zdsady raciondlni vyzivy v gastronomii,
uplatiiovali gastronomickd pravidla v praxi.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha formou frontalniho vyucéovani v uéebné vybavené pocitacem a
dataprojektorem. V urcitych tematickych celcich je vyuka podporovana
pripravenymi prezentacemi, které zadktim usnadni pochopeni uciva, naptiklad pti
vyuziti jednotlivych ¢asti jate¢niho masa. Pfi feSeni zadanych ukolt se
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upfednostriuje skupinova vyuka nebo samostatna prace zakti, metoda prace
s ucebnici a s odbornou literaturou.

Hodnoceni vysledka zaka

Pfi ovéfovani znalosti se uplatiiuje tstni i pisemnd forma zkouseni, véetné
ucitelskych didaktickych testti. Klade se dtiraz na srozumitelnost, schopnost
vyjadfeni podstaty a schopnost propojeni teoretickych poznatkt s praktickymi
dovednostmi. Pfi tstni prezentaci samostatnych zadkovskych praci se hodnoti
schopnost pracovat s informacemi a schopnost komunikace, je kladen dtiraz na
kolektivni hodnoceni a sebehodnoceni.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priafezovych témat
Pifedmétem se prolinaji priifezova témata Clovék a Zivotni prostfedi, Informacni a
komunika¢ni technologie, Clovék a svét prace.

Zéci/zakyné pii tstni prezentaci zakovskych praci srozumitelné vyjadiuji své
myslenky a ndzory a respektuji nazory odlisné, spolupracuji pfi feSeni problému
s jinymi lidmi a jsou schopni pracovat v tymu, ¢imz se rozviji kompetence
komunikativni, socidlni a personalni. Pfi zpracovani danych informaci, ziskavani
informaci z ovéfenych zdroji a v samostatném navrhu riznych zptisobt feSeni se
rozviji kompetence k uceni, k feSeni problémti a kompetence prace s informacemi.
Predmét Technologie tizce souvisi s pfedméty Odborny vycvik, Ekonomika,
Stolniceni a Potraviny a vyziva.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

potravin,

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence
organizace pfi zajistovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP
ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy
prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii
aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi
praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatiiuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodii a jeho
fungovani v praxi.
Z&k/zékyné 2. Vyrobni stiedisko
- uvede rozdéleni vyrobniho stfediska | - rozdéleni a zakladni
a jeho vybaveni, vybaveni
- vysvétli pracovni ndpln pracovniki | - bezpecnost technickych
ve vyrobnim stfredisku, zafizeni
- rozcleni sklady, posoudi vhodné - pracovni napln
zptisoby skladovani potravin pracovnika vyrobniho 4
z hygienického hlediska, strediska
- zd@vodni pouziti jednotlivych stroja,
zna bezpecénost prace pri pouzivani
urdcitych stroja,
- uvede nové trendy a pfednosti
modernizace ve vyrobnim stfedisku.
Z&k/?akyné 3. Pfedbézn4 tiprava
- vysvétli princip pfedbézné tipravy potravin 6
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- orientuje se ve zptisobech predbézné
Upravy a pfipravy surovin,

- rozlisi potraviny rostlinného a
zZivocisného ptaivodu,

- popiSe zptlisoby pripravy na dalsi
zpracovani potravin rostlinného a
zivocisného plivodu.

zakladni tiprava potravin
rostlinného a zivocisného
pavodu

priprava surovin na dalsi
zpracovani

Z&k/zakyné

- uvede druhy tepelnych tprav,

- posoudi rozdily mezi jednotlivymi
tepelnymi tipravami a vhodné je

. Tepelné apravy

vareni
duseni
peceni

vyuziva, gratinovani, zapékani
- popise dllezité zasady u smazeni 9
jednotlivych tepelnych tprav, grilovani a zadélavani
- objasni rozdil mezi gratinovanim a
zapékanim,
- vysvétli zdkladni pojmy, vhodné je
uplatiiuje.
Z&k/zakyné . Uprava vyvari a polévek
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve rozdéleni polévek,
VyZivé a objasni vyznam vyznam ve vyZzivé
konvenience, pfiprava a druhy vyvard,
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi hnédé polévky
a hnédymi a uvede ptiklady vlozky a zavarky do
presnidavkovych polévek, polévek
- rozlisi zptisoby ¢isténi a zesilovani bilé a pfesnidavkové
vyvarf(i, objasni pfipravu vyvaru, polévky
- vysvétli podstatné rozdily mezi 11
zavarkami a vlozkami do polévek a
popise jejich technologické postupy,
- uvede druhy bilych polévek a ovlada
jejich postup pripravy,
- diskutuje vhodnost suroviny dle
technologického postupu,
- rozlisi moznosti podavani polévek,
- pracuje s normami teplych pokrmii a
s odbornou literaturou.
Zék/iékyné 6. Uprava omacek
- rozlisi druhy omacek a priradi - druhy omacek, zptisoby 10

vhodné priklady,

podavani
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popise zptisoby davkovani a
podavani omacek,

vysveétli rozdil mezi omackami
hrubymi a jemnymi, popiSe postup
jejich ptipravy,

popise technologické postupy
pripravy narodnich krajovych
omacek, vhodné kombinuje pfilohy,
orientuje se v polotovarech

k pripravé omacek, znd jejich
vyznam,

popise pfipravu specidlnich omacek,
popise omacky pouzivané

v mezindrodni gastronomii,
vysvétli pouziti tabulovych a
studenych omacek,

vysvétli pfipravu a pouZziti
pochoutkovych masel.

- hnédé a bilé omacky

- jemné studené a teplé
omacky

- omacky ceské kuchyné

- specidlni a tabulové
omacky

Z&k/zékyné

uplatiiuje zdsady raciondlni vyzivy
pfi podavani ptiloh k hlavnim
jidltm,

vysvétli rozdil mezi pfilohou a
pfikrmem,

uvede jednotlivé druhy pfiloh

z brambor, lusténin, téstovin, ryze a
zeleniny,

posoudi pfilohy ze zeleniny

z hlediska zdravé vyZzivy a popise
jejich technologické postupy,

uvede postupy pfipravy vybranych
druht priloh,

popise moucné prilohy a vhodné je
zafadi k masitym pokrmiim,
vyuziva znalosti o vyzivé pti vybéru
vhodnych surovin pfi pfipravé
priloh a ptikrmd,

vysvétli pojem konvenience a jeji
vyuziti v gastronomii.

7. Pfilohy k hlavnim

jidlim

- vyznam, podavani,
zasady racionalni vyzivy

- ptilohy z brambor

- prilohy moucné

- pftilohy ze zeleniny, salaty
a zeleninové prikrmy

- prilohy z téstovin,
lusténin a ryze

12

Z&k/7akyné

8. Bezmasé pokrmy

10
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uvede druhy bezmasych pokrmdj, - druhy a vyznam

prifadi bezmasé pokrmy do jidelniho | bezmasych pokrmii,
listku, zafazeni v jidelnim listku
popise ptipravu jednotlivych druhi | - bezmasé pokrmy ze
bezmasych pokrm, zeleniny, brambor,
diskutuje vhodnost suroviny pro lusténin, obilovin,

dany pokrm dle technologického téstovin, vajec, syrt a hub
postupu, - jednoduché sladké
popisSe pripravu jednoduchych bezmasé pokrmy
sladkych pokrmti poddvané jako

hlavni chod.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hovézi maso
- popise sloZeni hovéziho masa, - pouziti jednotlivych casti
- uvede jednotlivé ¢asti hovéziho masa | - tepelnd tiprava vafenim,
a pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusSenim, pec¢enim
upravu, - anglicky zptisob peceni
- vysvétli jednotlivé tepelné apravy - minutky z hovéziho masa
hovéziho masa a uvede zdkladni - hovézi vnitfnosti
technologické postupy pokrmd,
- pojmenuje vhodné ¢asti masa na
minutkovou tpravu a popise 10
spravny postup pripravy minutek,
- navrhne postup pripravy pokrmu
z predem danych surovin a vyuziva
zkuSenosti z odborného vycviku,
- vhodné kombinuje pfilohy
k pokrmtim z hovéziho masa,
respektuje hledisko racionalni
vyzivy,
- objasni pfedbéznou ptipravu
vnitfnosti a popiSe pokrmy.
Z&k/zakyné 2. Teleci maso
- pojmenuje sloZeni teleciho masa, - pouziti jednotlivych ¢asti
- vyjmenuje ¢asti telectho masa a - tepelna tprava varenim,
pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusenim, pecenim,
upravu, smaZenim a zadélavanim
- popise zakladni technologické - minutky z telectho masa
postupy pokrmti z teleciho masa a - teleci vnitfnosti
S - 6
vhodné k nim kombinuje pfilohy,
- objasni pfipravu minutkovych
pokrmi z telectho masa,
- popise pfedbéznou ptipravu a
tepelné upravy telecich vnitfnosti,
- vysvétli rozdil mezi telecimi a
hovézimi vnitfnostmi.
Z&k/zékyné 3. Vepiové maso .

pouziti jednotlivych éasti
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objasni sloZeni vepfového masa a
jeho vyZivovou hodnotu;

uvede pouziti jednotlivych ¢asti
vepfového masa,

popise technologickeé postupy
pokrmt z vepfového masa podle
jednotlivych tepelnych tprav a zvoli
k nim vhodné prilohy,

pojmenuje ¢asti masa vhodné na
minutkovou apravu a popise
postupy ptipravy vybranych
pokrmi,

navrhne postup pripravy pokrmu

z predem danych surovin,

zaradi pokrmy z vepfového masa do
jidelniho listku podle
gastronomickych pravidel,

popiSe pouziti slaniny a Sunky

v teplé i studené kuchyni,

sestavi pokrmy s vyuzitim slaniny a
Sunky,

vyjmenuje druhy vepfovych
vnitfnosti, zptsoby uprav a jejich
vyuZziti pfi zabijackovych pokrmech.

- tepelnd tprava vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim

- minutky z vepfového
masa

- Uprava uzeného masa,
zpracovani slaniny

- vepfové hody

- vepfové vnitfnosti

Z&k/zékyné

popise casti skopového a jehnéciho
masa a jejich vyZzivové vlastnosti,
posoudi vyznam konzumace
skopového, jehnéciho, kiizle¢iho a
krali¢iho masa pro zdravi ¢lovéka,
popise vhodné tepelné tpravy,
objasni technologii pfipravy
vybranych pokrm.

4. Skopové, jehnéci,

kiizleci a krali¢i maso

- Casti skopového a
jehnéc¢iho masa, vyznam
ve vyzivé

- pokrmy ze skopového,
jehnéciho, kiizleciho a
krali¢itho masa

Z&k/>akyné

uvede c¢asti masa vhodna na mleti,
popise pfipravu mletého masa a jeho
dalsi zpracovani,

objasni hygienické zasady pii
manipulaci s mletym masem,

5. Mleta masa

- pfiprava mletého masa

- pokrmy z mletych mas

- pokrmy z mletych mas
predem tepelné

upravenych
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posoudi nebezpedi pri
nedostatecném tepelném zpracovani
mletého masa,

pojmenuje zakladni suroviny,
pfisady a kofeni k ochucovani a
spojenych masovych smési,

uvede zakladni pokrmy z mletych
mas a popise postup pripravy,
vhodné kombinuje ptilohy k hlavnim
pokrmum.

Z&k/zakyné

zhodnoti konzumaci rybiho masa
z hlediska zdravé vyZzivy,

rozlisi druhy ryb,

orientuje se v pfedbéZzné piipravé
ryb,

6.

Uprava rybiho masa
vyznam konzumace
rybiho masa, slozeni
uprava ryb vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim, grilovanim a

- posoudi jednotlivé tepelné tipravy gratinovanim 6
rybiho masa, - uprava sekaného rybiho
- uvede pokrmy z ryb a vysvétli jejich masa
postup pripravy, vyuziva zkusenosti
z odborného vycviku,
- navrhne technologicky postup
pokrmu z ryb.
Z&k/zakyné 7. Dribez
- objasni vlastnosti drtibeziho masa, - charakteristika a slozeni
- popiSe jednotlivé tepelné tpravy drabeziho masa
driibeze a technologické postupy - Uprava dribeZe vafenim,
pripravy pokrmd, dusenim, pecenim,
- uvede ptiklady minutkového smazenim, grilovanim
zpracovani drtibeZe, - minutkova aprava
- navrhne minutky z dribeziho masaa | drtbeze 6
vysvétli vlastni postup ptipravy, - moderni tprava driibeziho
- kombinuje vhodné ptilohy masa
k dribeZimu masu, - pokrmy z hus, kachny,
- zhodnoti moderni tpravu dribeZe a krocana
spravné zafazeni do jidelniho listku, | - vyuziti driibezich
- posoudi vyuziti dribezich vnitfnosti, |  vnitfnosti
- popiSe charakteristiky pokrmt z hus,
kachen a krocana.
Z&k/zékyné 8. Zvétina 4,5
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popise zakladni rozdéleni zvéfiny,
vlastnosti tohoto masa a jeho
predbéznou pripravu pred tepelnym
zpracovanim,

rozlisi tepelné ipravy srstnaté,
pernaté a ¢erné zvéfiny,

objasni technologii pfipravy
vybranych pokrmti,

vysvétli pfipravu minutkovych
pokrm ze zvéfiny a vhodné k nim
kombinuje pfilohy a doplnky.

rozdéleni zvéfiny,
charakteristika masa
uprava pokrmu ze srstnaté
a pernaté zvéfiny

uprava pokrmu

z divokého prasete
minutky ze zvéfiny
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Zék/iékyné 1. Zahranicni gastronomie,
- uvede typické pokrmy ceské a ceska a regiondlni kuchyné
moravské kuchyné, krajové - Ceskd, moravska a
speciality, slovenska gastronomie
- orientuje se v kuchynich cizich zemi, |- zahrani¢ni gastronomie
- uvede tradi¢ni pokrmy cizich - zazitkova gastronomie
kuchyni,
- porovna pokrmy zahrani¢ni kuchyné 10
s nasi gastronomii z hlediska
racionalni vyZzivy,
- sestavi nabidku pokrmii pro
prislusniky rtaznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a
naboZenskych zvyklosti,
- objasni zazitkovou gastronomii a
uvede jeji clenéni.
Z&k/zakyné 2. Studené a teplé
- popise hygienické pozadavky na predkrmy
upravu vyrobku studené kuchyné, - charakteristika studenych
- zaradi studené a teplé pfedkrmy do a teplych pfedkrmfi,
jidelniho listku a menu, zatazeni do menu
- uvede technologické postupy - studené predkrmy,
vybranych druhti pfedkrmd, technologicka tiprava 10
- popiSe servis a nabidku studenych a | - majonézy, aspiky, masové
teplych predkrmt pfi slavnostnich pény a fase
ptilezitostech, - studené predkrmy z masa
- uplatiiuje smysl pro estetické citéni, a uzenin
barevnost a detail pfi servisu
studenych pokrma.
Zak/zékyné 3. Mouc¢niky a mouéné
- uvede klady a zdpory konzumace pokrmy
moucnych pokrmii a mouc¢niki, - vyrobky z litého,
- vysvétli soucasny trend upravy kynutého, bramborového 5

moucniku,
- vyjmenuje zakladni druhy
moucnikd,

a piskotového tésta
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objasni technologii pfipravy
vybranych druhtt moucnik, vysvétli
jejich tipravu pred podavanim,
navrhne servis moucnikt pfi
slavnostnich pfileZitostech,

popise pfipravu naplni, polev a
krémt,

doplni jednotlivé druhy mouénikii
vhodnou polevou a krémem.

- vyrobky z lineckého,
listového, odpalovaného a
plundrového tésta

- trena a kfehka tésta,

- krémy, naplné a polevy

- moucniky s pouZitim
zmrzlin

Z&k/zakyné

objasni zdkladni hlediska v dietnim
stravovani,

uvede hlavni typy lééebnych diet,
vysvétli ulohu dietniho stravovani
pri lé¢bé nékterych typt choroby,
vysvétli pojem diferencovana strava,
uvede hlavni zasady pfi stravovani
jednotlivych skupin.

4. Dietni stravovani

- dietni stravovani, druhy
diet

- prehled zdkladnich diet

- raciondlni vyZiva,
diferencovana strava

Zak/zékyné

ziskava poznatky o novych
polotovarech a vyrobcich,

uvede priklady pfipravy pokrm pro
danou pfilezitost,

uvadi vlastni pokrmy a provadi
jejich kalkulace,

ovlada numerické pocitani a
prevody,

vypocita spotiebu jednotlivych
surovin,

uplatriuje dosud ziskané poznatky,
védomosti a dovednosti.

5. Progresivni pfiprava

pokrmt, administrativni

prace

- priprava pokrmi
z polotovarti, mrazenych
vyrobki a konzerv

- ptiprav pokrmi ve
specialnich a
improvizovanych
podminkach

- vypocet spotfeby surovin

- evidence vydaje jidel,
zustatkl

- pokrmy vlastni kalkulace
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Ucebni . v

oo osnova Technologie — kuchar
predmétu
Rocnik L. II. III. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . ) 15 ) 55
vyucovacich hodin
Celkem 66 49,5 66 181,5

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmeétu je poskytovat Zaktim védomosti o pfipravé pokrmti, tprave a
zpracovani surovin a napoji. Pfedmét zohlednuje zasady raciondlni vyzivy

v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy. Zaci/zakyné se sezndmi
téZ s organizaci a vybavenim vyrobniho stfediska.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmi

Predmeét poskytuje zakiim/Zakynim ucelenou soustavu poznatkt o pfipravé pokrmu
od predbézné ptipravy k findlnimu vyrobku, v ucivu se seznamuiji s klasickymi i
modernimi technologickymi postupy pfipravy pokrmi teplé i studené kuchyné.
ZAci/zakyné jsou vedeni k uplatfiovani zasad racionalni vyzivy, k dodrzovani zasad
hygieny, bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci. Pfedmét poskytuje zakladni
poznatky tykajici se technického vybaveni vyrobnich tseki.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

dodrzovali zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni
prevence a ochrany Zivotniho prostfedi,

dokazali pfipravit pokrmy pro bézné i slavnostni prileZitosti,

uplatiiovali zdsady raciondlni vyZivy v gastronomii,

uplatiiovali gastronomicka pravidla v praxi.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha formou frontalniho vyucéovani v uéebné vybavené pocitacem a
dataprojektorem. V urcitych tematickych celcich je vyuka podporovana
pfipravenymi prezentacemi, které Zakim usnadni pochopeni uciva, naptiklad p¥i
vyuziti jednotlivych ¢asti jate¢niho masa. Pfi feSeni zadanych kol se
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upfednostniuje skupinova vyuka nebo samostatnd prace Zakii, metoda prace
s ucebnici a s odbornou literaturou.

Hodnoceni vysledka zaka

Pti ovéfovani znalosti se uplatiiuje tstni i pisemna forma zkouseni, véetné
ucitelskych didaktickych testti. Klade se dtiraz na srozumitelnost, schopnost
vyjadfeni podstaty a schopnost propojeni teoretickych poznatkti s praktickymi
dovednostmi. Pfi tistni prezentaci samostatnych Zakovskych praci se hodnoti
schopnost pracovat s informacemi a schopnost komunikace, je kladen dtiraz na
kolektivni hodnoceni a sebehodnoceni.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priafezovych témat
Pifedmétem se prolinaji prifezova témata Clovék a Zivotni prostfedi, Informacni a
komunika¢ni technologie, Clovék a svét prace.

Zéci/zakyné pii Gstni prezentaci zakovskych praci srozumitelné vyjadiuji své
myslenky a ndzory a respektuji nazory odlisné, spolupracuji pfi feSeni problému
s jinymi lidmi a jsou schopni pracovat v tymu, ¢imz se rozviji kompetence
komunikativni, socidlni a personalni. Pfi zpracovani danych informaci, ziskavani
informaci z ovéfenych zdroji a v samostatném navrhu riznych zptisobt feSeni se
rozviji kompetence k uceni, k feSeni problémti a kompetence prace s informacemi.
Predmét Technologie tizce souvisi s pfedméty Odborny vycvik, Ekonomika,
Stolniceni a Potraviny a vyziva.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

potravin,

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence
organizace pfi zajistovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP
ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy
prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii
aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi
praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatiiuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodt a jeho
fungovani v praxi.
Z&k/zékyné 2. Vyrobni stiedisko
- uvede rozdéleni vyrobniho stfediska | - rozdéleni a zakladni
a jeho vybaveni, vybaveni
- vysvétli pracovni ndpln pracovnikii | - bezpecnost technickych
ve vyrobnim stfredisku, zafizeni
- rozcleni sklady, posoudi vhodné - pracovni napln
zptisoby skladovani potravin pracovnika vyrobniho 4
z hygienického hlediska, strediska
- zd@vodni pouziti jednotlivych stroja,
zna bezpecnost prace pii pouzivani
urdcitych stroja,
- uvede nové trendy a pfednosti
modernizace ve vyrobnim stfedisku.
Z&k/?akyné 3. Pfedbézn4 tiprava
- vysvétli princip pfedbézné tpravy potravin 6
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- orientuje se ve zptisobech predbézné
Upravy a pfipravy surovin,

- rozlisi potraviny rostlinného a
zZivocisného ptaivodu,

- popiSe zptlisoby pripravy na dalsi
zpracovani potravin rostlinného a
zivocisného plivodu.

zakladni tiprava potravin
rostlinného a zivocisného
pavodu

priprava surovin na dalsi
zpracovani

Z&k/zakyné

- uvede druhy tepelnych tprav,

- posoudi rozdily mezi jednotlivymi
tepelnymi tipravami a vhodné je

. Tepelné apravy

vareni
duseni
peceni

vyuziva, gratinovani, zapékani
- popise dllezité zasady u smazeni 9
jednotlivych tepelnych tprav; grilovani a zadélavani
- objasni rozdil mezi gratinovanim a
zapékanim,
- vysvétli zdkladni pojmy, vhodné je
uplatiiuje.
Z&k/zakyné . Uprava vyvari a polévek
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve rozdéleni polévek,
VyZivé a objasni vyznam vyznam ve vyZzivé
konvenience, pfiprava a druhy vyvard,
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi hnédé polévky
a hnédymi a uvede ptiklady vlozky a zavarky do
presnidavkovych polévek, polévek
- rozlisi zptisoby ¢isténi a zesilovani bilé a pfesnidavkové
vyvarf(i, objasni pfipravu vyvaru, polévky
- vysvétli podstatné rozdily mezi 11
zavarkami a vlozkami do polévek a
popise jejich technologické postupy,
- uvede druhy bilych polévek a ovlada
jejich postup pripravy,
- diskutuje vhodnost suroviny dle
technologického postupu,
- rozlisi moznosti podavani polévek,
- pracuje s normami teplych pokrmii a
s odbornou literaturou.
Zék/iékyné 6. Uprava omacek
- rozlisi druhy omacek a priradi - druhy omacek, zptisoby 10

vhodné priklady,

podavani
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popise zptisoby davkovani a
podavani omacek,

vysveétli rozdil mezi omackami
hrubymi a jemnymi, popiSe postup
jejich ptipravy,

popise technologické postupy
pripravy narodnich krajovych
omacek, vhodné kombinuje pfilohy,
orientuje se v polotovarech

k pripravé omacek, znd jejich
vyznam,

popise pfipravu specidlnich omacek,
popiSe omacky pouzivané

v mezindrodni gastronomii,
vysvétli pouziti tabulovych a
studenych omacek,

vysvétli pfipravu a pouZziti
pochoutkovych masel.

- hnédé a bilé omacky

- jemné studené a teplé
omacky

- omacky ceské kuchyné

- specidlni a tabulové
omacky

Z&k/zékyné

uplatiiuje zdsady raciondlni vyzivy
pfi podavani ptiloh k hlavnim
jidltm,

vysvétli rozdil mezi pfilohou a
pfikrmem,

uvede jednotlivé druhy pfiloh

z brambor, lusténin, téstovin, ryze a
zeleniny,

posoudi pfilohy ze zeleniny

z hlediska zdravé vyZzivy a popise
jejich technologické postupy,

uvede postupy pfipravy vybranych
druht priloh,

popise moucné prilohy a vhodné je
zafadi k masitym pokrmiim,
vyuziva znalosti o vyzivé pti vybéru
vhodnych surovin pfi pfipravé
priloh a ptikrmd,

vysvétli pojem konvenience a jeji
vyuziti v gastronomii.

7. Pfilohy k hlavnim

jidlim

- vyznam, podavani,
zasady racionalni vyzivy

- ptilohy z brambor

- prilohy moucné

- pftilohy ze zeleniny, salaty
a zeleninové prikrmy

- prilohy z téstovin,
lusténin a ryze

12

Z&k/7akyné

8. Bezmasé pokrmy

10
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uvede druhy bezmasych pokrmdj, - druhy a vyznam

prifadi bezmasé pokrmy do jidelniho | bezmasych pokrmii,
listku, zafazeni v jidelnim listku
popise ptipravu jednotlivych druhi | - bezmasé pokrmy ze
bezmasych pokrm, zeleniny, brambor,
diskutuje vhodnost suroviny pro lusténin, obilovin,

dany pokrm dle technologického téstovin, vajec, syrt a hub
postupu, - jednoduché sladké
popisSe pripravu jednoduchych bezmasé pokrmy
sladkych pokrmti poddvané jako

hlavni chod.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hovézi maso
- popise sloZeni hovéziho masa, - pouziti jednotlivych casti
- uvede jednotlivé ¢asti hovéziho masa | - tepelnd tiprava vafenim,
a pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusSenim, pec¢enim
upravu, - anglicky zptisob peceni
- vysvétli jednotlivé tepelné apravy - minutky z hovéziho masa
hovéziho masa a uvede zdkladni - hovézi vnitfnosti
technologické postupy pokrmi,
- pojmenuje vhodné ¢asti masa na
minutkovou tpravu a popise 10
spravny postup pripravy minutek,
- navrhne postup pripravy pokrmu
z predem danych surovin a vyuziva
zkuSenosti z odborného vycviku,
- vhodné kombinuje pfilohy
k pokrmtim z hovéziho masa,
respektuje hledisko racionalni
vyzivy,
- objasni pfedbéznou ptipravu
vnitfnosti a popiSe pokrmy.
Z&k/zakyné 2. Teleci maso
- pojmenuje sloZeni teleciho masa, - pouziti jednotlivych ¢asti
- vyjmenuje ¢asti telectho masa a - tepelna tprava varenim,
pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusenim, pecenim,
upravu, smaZenim a zadélavanim
- popise zakladni technologické - minutky z telectho masa
postupy pokrmti z teleciho masa a - teleci vnitfnosti
S - 6
vhodné k nim kombinuje pfilohy,
- objasni pfipravu minutkovych
pokrmi z telectho masa,
- popise pfedbéznou ptipravu a
tepelné upravy telecich vnitfnosti,
- vysvétli rozdil mezi telecimi a
hovézimi vnitfnostmi.
Z&k/zékyné 3. Vepiové maso .

pouziti jednotlivych éasti

157




Nézev SVP: Kuchat - &isnik
Ko&d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: trileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

objasni sloZeni vepfového masa a
jeho vyZivovou hodnotu,

uvede pouziti jednotlivych ¢asti
vepfového masa,

popise technologickeé postupy
pokrmt z vepfového masa podle
jednotlivych tepelnych tprav a zvoli
k nim vhodné prilohy,

pojmenuje ¢asti masa vhodné na
minutkovou apravu a popise
postupy ptipravy vybranych
pokrmi,

navrhne postup pripravy pokrmu

z predem danych surovin,

zaradi pokrmy z vepfového masa do
jidelniho listku podle
gastronomickych pravidel,

popiSe pouziti slaniny a Sunky

v teplé i studené kuchyni,

sestavi pokrmy s vyuzitim slaniny a
Sunky,

vyjmenuje druhy vepfovych
vnitfnosti, zptsoby uprav a jejich
vyuZziti pfi zabijackovych pokrmech.

- tepelnd tprava vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim

- minutky z vepfového
masa

- Uprava uzeného masa,
zpracovani slaniny

- vepfové hody

- vepfové vnitfnosti

Z&k/zékyné

popise casti skopového a jehnéciho
masa a jejich vyZzivové vlastnosti,
posoudi vyznam konzumace
skopového, jehnéciho, kiizle¢iho a
krali¢itho masa pro zdravi ¢lovéka,
popise vhodné tepelné tpravy,
objasni technologii pfipravy
vybranych pokrm.

4. Skopové, jehnéci,

kiizleci a krali¢i maso

- Casti skopového a
jehnéc¢iho masa, vyznam
ve vyzivé

- pokrmy ze skopového,
jehnéciho, kiizleciho a
krali¢itho masa

Z&k/>akyné

uvede c¢asti masa vhodna na mleti,
popise pfipravu mletého masa a jeho
dalsi zpracovani,

objasni hygienické zasady pii
manipulaci s mletym masem,

5. Mleta masa

- pfiprava mletého masa

- pokrmy z mletych mas

- pokrmy z mletych mas
predem tepelné

upravenych
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posoudi nebezpedi pri
nedostatecném tepelném zpracovani
mletého masa,

pojmenuje zakladni suroviny,
pfisady a kofeni k ochucovani a
spojenych masovych smési,

uvede zakladni pokrmy z mletych
mas a popise postup ptipravy,
vhodné kombinuje ptilohy k hlavnim
pokrmum.

Z&k/zakyné

zhodnoti konzumaci rybiho masa
z hlediska zdravé vyZzivy,

rozlisi druhy ryb,

orientuje se v pfedbéZzné piipraveé
ryb,

6.

Uprava rybiho masa
vyznam konzumace
rybiho masa, slozeni
uprava ryb vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim, grilovanim a

- posoudi jednotlivé tepelné tipravy gratinovanim 6
rybiho masa, - uprava sekaného rybiho
- uvede pokrmy z ryb a vysvétli jejich masa
postup pripravy, vyuziva zkusenosti
z odborného vycviku,
- navrhne technologicky postup
pokrmu z ryb.
Z&k/zakyné 7. Dribez
- objasni vlastnosti drtibeziho masa, - charakteristika a slozeni
- popise jednotlivé tepelné tpravy drabeziho masa
driibeze a technologické postupy - Uprava dribeZe vafenim,
pripravy pokrmd, dusenim, pecenim,
- uvede ptiklady minutkového smazenim, grilovanim
zpracovani drtibeZe, - minutkova aprava
- navrhne minutky z dribeziho masaa | drtbeze 6
vysvétli vlastni postup ptipravy, - moderni tprava driibeziho
- kombinuje vhodné ptilohy masa
k dribeZimu masu, - pokrmy z hus, kachny,
- zhodnoti moderni tpravu dribeZe a krocana
spravné zafazeni do jidelniho listku, | - vyuziti driibezich
- posoudi vyuziti dribezich vnitfnosti, |  vnitfnosti
- popiSe charakteristiky pokrmt z hus,
kachen a krocana.
Z&k/zékyné 8. Zvétina 4,5
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popise zakladni rozdéleni zvéfiny,
vlastnosti tohoto masa a jeho
predbéznou pripravu pred tepelnym
zpracovanim,

rozlisi tepelné ipravy srstnaté,
pernaté a ¢erné zvéfiny,

objasni technologii pfipravy
vybranych pokrmfi,

vysvétli pfipravu minutkovych
pokrm ze zvéfiny a vhodné k nim
kombinuje pfilohy a doplnky.

rozdéleni zvéfiny,
charakteristika masa
uprava pokrmu ze srstnaté
a pernaté zveéfiny

uprava pokrmu

z divokého prasete
minutky ze zvéfiny
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Specialni postupy
- vyuziva znalosti o mase a znalosti o | pfipravy pokrmi
technologii pfipravy pokrmii na - ptiprava pokrmii na
objednavku, objednavku
- rozlisi zplisoby pfipravy stav - pfiprava a ndhrada stav
k minutkovym pokrmtim, - specidlni postupy
- uvede zplisoby ndhrady stav, pripravy pokrmu g
vhodné prifadi k uréitym pokrmim,
- vyuziva svych zkuSenosti z pripravy
minutkovych pokrmd,
- vysvétli pfipravu pokrmt specidlnim
zptisobem,
- uvede vyuziti lavovych a horkych
kament.
Z&k/zakyné 2. Zahrani¢ni gastronomie,
- uvede typické pokrmy ceské a ceska a regionalni kuchyné
moravské kuchyné, krajové - Ceskd, moravska a
speciality, slovenskd gastronomie
- ovlada postup ptipravy typickych - zahrani¢ni gastronomie
narodnich a regionalnich pokrmfj, - zazitkova gastronomie
- orientuje se v kuchynich cizich zemi,
- uvede tradi¢ni pokrmy cizich
kuchyni,
- posoudi pfednosti cizich kuchyni
z hlediska zdravé vyZzivy, 15

porovnd pokrmy zahrani¢ni kuchyné
s nasi gastronomii z hlediska
raciondlni vyzivy,

popise stravovaci zvyklosti cizincd,
sestavi nabidku pokrmt pro
prislusniky rtiznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a
naboZenskych zvyklosti,

pracuje s odbornou literaturou a
prostifedky ICT,
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- objasni zazitkovou gastronomii,
uvede jeji oblasti a postupy pripravy
pokrmti.

Z&k/zakyné

- popise hygienické pozadavky na
upravu vyrobki studené kuchyné,

- zafadi studené pfedkrmy a pokrmy
do jidelniho listku a menu,

- uvede vhodné suroviny pro pfipravu
jednotlivych druhti studenych

3. Pokrmy a predkrmy

studené kuchyné

- charakteristika studenych
pokrmu a pfedkrmii

- chlebicky, chutovky,
kanapky, salaty

- pfedkrmy z vajec, syrti,

o ¥ s . 12

pokrmi, pInénd zelenina a ovoce

- vysvétli pfipravu pfedkrmt - majonéza, aspik
z jednotlivych druhi tést, - masové pény, fase

- zaradi k riznym pfileZitostem - studené pfedkrmy z masa
speciality studené kuchyné, a uzenin

- ovlada ptipravu pastik a terin, - slozité studené predkrmy
kombinuje vhodné suroviny. a pokrmy

Z&k/zakyné 4. P¥iprava teplych

- zaradi teplé pfedkrmy do jidelniho predkrmu
listku a menu, - charakteristika teplych

- uvede vhodné suroviny na pfipravu predkrmii
teplych pfedkrmf, - teplé predkrmy z vajec,

- vyjmenuje jednotlivé druhy teplych ryb, driibeZe a jate¢niho 6
predkrmti a popiSe technologii masa;
pripravy pokrmd, - pfedkrmy ze zeleniny,

- navrhne zafazeni teplych predkrmu hub a syrti
ke slavnostnim pfilezitostem a - specidlni teplé predkrmy
popiSe technologii pfipravy pokrmi.

Z&k/zékyné 5. Mou¢niky a mouéné

- uvede klady a zdpory konzumace pokrmy
moucénych pokrmt a moucnikd, - moucniky z litého,

- vysvétli soucasny trend tpravy kynutého, bramborového
moucnikd, a piskotového tésta

- objasni technologii pfipravy - moucniky z lineckého, 11

moucniktl z jednotlivych druhu tést,
vhodné kombinuje suroviny, vysvétli
upravu pred podavanim;

- popise pfipravu moucniki na
objednavku,

listového, odpalovaného a
plundrového tésta

- trena a krehka tésta,

- krémy, naplné a polevy
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objasni ptipravu slozitych moucnikti
a jejich tpravu pred expedici,
vyjmenuje zakladni druhy
cukrarskych moucnik,

objasni technologii pfipravy naplni a
polev,

doplni jednotlivé druhy moucnikt
vhodnou polevou a krémem.

- moucniky s pouZitim
zmrzlin, specialni
moucniky

Z&k/zakyné

objasni zakladni hlediska v dietnim
stravovani,

popise tepelné tpravy v dietnim
stravovani, vhodné potraviny a
ochucovani pokrmii,

uvede hlavni typy lécebnych diet,
vysvétli ulohu dietniho stravovani
pri lé¢bé nékterych typt choroby,
popiSe pripravu dietnich pokrm dle
dané diety,

pracuje s odbornou literaturou,
vysvétli pojem diferencovana strava,
uvede hlavni zasady pfi stravovani
jednotlivych skupin.

6. Dietni stravovani

- dietni stravovani, druhy
diet

- zéakladni diety,
technologicka tiprava

- raciondlni vyZiva,
diferencovana strava

Z&k/zakyné

objasni vyznam konvenience ve
spole¢ném stravovani,

ziskava poznatky o novych
polotovarech a vyrobcich,

zna technologii pfipravy vhodnych
pokrmi,

uvede priklady pfipravy pokrm pro
danou pfilezitost,

spravné normuje pokrmy, uvadi
vlastni pokrmy a provadi jejich
kalkulace,

ovlada numerické pocitani a
prevody,

vypocita spotfebu jednotlivych
surovin,

7. Progresivni pfiprava

pokrmi, administrativni

prace

- ptiprava pokrmi
z polotovarti, mrazenych
vyrobki a konzerv,
konvenience

- priprav pokrmt ve
specidlnich a
improvizovanych
podminkach

- vypocet spotfeby surovin

- evidence vydaje jidel,
zustatkl

- normovani, pokrmy
vlastni kalkulace
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- uplatiiuje dosud ziskané poznatky,
védomosti a dovednosti.
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Uv b 1 . A VIV 4

oo OSnovE Technologie kuchar - ¢isnik
predmétu
Rocnik L. II. III. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . ) 15 15 5
vyucovacich hodin
Celkem 66 49,5 49,5 165

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu je poskytovat Zaktim védomosti o pfipravé pokrmd, upravé a
zpracovani surovin a napoji. Pfedmét zohlednuje zasady raciondlni vyzivy

v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy. Zaci/zakyné se sezndmi
téZ s organizaci a vybavenim vyrobniho stfediska.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmii

Predmeét poskytuje zakiim/Zakynim ucelenou soustavu poznatkt o pfipravé pokrmu
od predbézné ptipravy k findlnimu vyrobku, v ucivu se seznamuiji s klasickymi i
modernimi technologickymi postupy pfipravy pokrmi teplé i studené kuchyné.
ZAci/zakyné jsou vedeni k uplatfiovani zasad racionalni vyzivy, k dodrzovani zasad
hygieny, bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci. Pfedmét poskytuje zakladni
poznatky tykajici se technického vybaveni vyrobnich tseki.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

dodrzovali zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni
prevence a ochrany Zivotniho prostfedi,

dokazali pfipravit pokrmy pro bézné i slavnostni prileZitosti,

uplatiiovali zdsady raciondlni vyZzivy v gastronomii,

uplatiiovali gastronomicka pravidla v praxi.

Pojeti vyuky

Vyuka probiha formou frontalniho vyucéovani v uéebné vybavené pocitacem a
dataprojektorem. V urcitych tematickych celcich je vyuka podporovana
pfipravenymi prezentacemi, které Zaktim usnadni pochopeni uciva, naptiklad p¥i
vyuziti jednotlivych ¢asti jate¢niho masa. Pfi feSeni zadanych kol se

165



Nézev SVP: Kuchat - &isnik
Ko&d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: trileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

upfednostniuje skupinova vyuka nebo samostatna prace zak{i, metoda prace
s ucebnici a s odbornou literaturou.

Hodnoceni vysledka zaka

Pfi ovéfovani znalosti se uplatiiuje tstni i pisemnd forma zkouseni, véetné
ucitelskych didaktickych testii. Klade se diiraz na srozumitelnost, schopnost
vyjadfeni podstaty a schopnost propojeni teoretickych poznatkti s praktickymi
dovednostmi. Pfi tstni prezentaci samostatnych zadkovskych praci se hodnoti
schopnost pracovat s informacemi a schopnost komunikace, je kladen dtiraz na
kolektivni hodnoceni a sebehodnoceni.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priafezovych témat
Pifedmétem se prolinaji priifezova témata Clovék a Zivotni prostfedi, Informacni a
komunika¢ni technologie, Clovék a svét prace.

Zéci/zakyné pii Gstni prezentaci zakovskych praci srozumitelné vyjadiuji své
myslenky a ndzory a respektuji nazory odlisné, spolupracuji pfi feSeni problému
s jinymi lidmi a jsou schopni pracovat v tymu, ¢imz se rozviji kompetence
komunikativni, socidlni a personalni. Pfi zpracovani danych informaci, ziskavani
informaci z ovéfenych zdroji a v samostatném navrhu riznych zptisobt feSeni se
rozviji kompetence k uceni, k feSeni problémti a kompetence prace s informacemi.
Predmét Technologie tizce souvisi s pfedméty Odborny vycvik, Ekonomika,
Stolniceni a Potraviny a vyziva.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence
organizace pfi zajistovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP
ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy
prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii
aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi
praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatiiuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodii a jeho
fungovani v praxi.
Z&k/zékyné 2. Vyrobni stiedisko
- uvede rozdéleni vyrobniho stfediska | - rozdéleni a zakladni
a jeho vybaveni, vybaveni
- vysvétli pracovni ndpln pracovniki | - bezpecnost technickych
ve vyrobnim stfredisku, zafizeni
- rozcleni sklady, posoudi vhodné - pracovni napln
zptisoby skladovani potravin pracovnika vyrobniho 4
z hygienického hlediska, strediska
- zd@vodni pouziti jednotlivych stroja,
zna bezpecnost prace pii pouzivani
urdcitych stroja,
- uvede nové trendy a pfednosti
modernizace ve vyrobnim stfedisku.
Z&k/?akyné 3. Pfedbézn4 tiprava
- vysvétli princip pfedbézné tpravy potravin 6

potravin,
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- orientuje se ve zptisobech predbézné
Upravy a pfipravy surovin,

- rozlisi potraviny rostlinného a
zZivocisného ptaivodu,

- popiSe zptlisoby pripravy na dalsi
zpracovani potravin rostlinného a
zivocisného plivodu.

zakladni tiprava potravin
rostlinného a zivocisného
pavodu

priprava surovin na dalsi
zpracovani

Z&k/zakyné

- uvede druhy tepelnych tprav,

- posoudi rozdily mezi jednotlivymi
tepelnymi tipravami a vhodné je

. Tepelné apravy

vareni
duseni
peceni

vyuziva, gratinovani, zapékani
- popise dllezité zasady u smazeni 9
jednotlivych tepelnych tprav; grilovani a zadélavani
- objasni rozdil mezi gratinovanim a
zapékanim,
- vysvétli zdkladni pojmy, vhodné je
uplatiiuje.
Z&k/zakyné . Uprava vyvari a polévek
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve rozdéleni polévek,
VyZivé a objasni vyznam vyznam ve vyZzivé
konvenience, pfiprava a druhy vyvard,
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi hnédé polévky
a hnédymi a uvede ptiklady vlozky a zavarky do
presnidavkovych polévek, polévek
- rozlisi zptisoby ¢isténi a zesilovani bilé a pfesnidavkové
vyvarf(i, objasni pfipravu vyvaru, polévky
- vysvétli podstatné rozdily mezi 11
zavarkami a vlozkami do polévek a
popise jejich technologické postupy,
- uvede druhy bilych polévek a ovlada
jejich postup pripravy,
- diskutuje vhodnost suroviny dle
technologického postupu,
- rozlisi moznosti podavani polévek,
- pracuje s normami teplych pokrmii a
s odbornou literaturou.
Zék/iékyné 6. Uprava omacek
- rozlisi druhy omacek a priradi - druhy omacek, zptisoby 10

vhodné priklady,

podavani
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popise zptisoby davkovani a
podavani omacek,

vysveétli rozdil mezi omackami
hrubymi a jemnymi, popiSe postup
jejich ptipravy,

popise technologické postupy
pripravy narodnich krajovych
omacek, vhodné kombinuje pfilohy,
orientuje se v polotovarech

k pripravé omacek, znd jejich
vyznam,

popise pfipravu specialnich omacek,
popiSe omacky pouzivané

v mezindrodni gastronomii,
vysvétli pouziti tabulovych a
studenych omacek,

vysvétli pfipravu a pouZziti
pochoutkovych masel.

- hnédé a bilé omacky

- jemné studené a teplé
omacky

- omacky ceské kuchyné

- specidlni a tabulové
omacky

Z&k/zékyné

uplatiiuje zdsady raciondlni vyzivy
pfi podavani ptiloh k hlavnim
jidltm,

vysvétli rozdil mezi pfilohou a
pfikrmem,

uvede jednotlivé druhy pfiloh

z brambor, lusténin, téstovin, ryze a
zeleniny,

posoudi pfilohy ze zeleniny

z hlediska zdravé vyZzivy a popise
jejich technologické postupy,

uvede postupy pfipravy vybranych
druht priloh,

popise moucné prilohy a vhodné je
zafadi k masitym pokrmiim,
vyuziva znalosti o vyzivé pti vybéru
vhodnych surovin pfi pfipravé
priloh a ptikrmd,

vysvétli pojem konvenience a jeji
vyuziti v gastronomii.

7. Pfilohy k hlavnim

jidlim

- vyznam, podavani,
zasady racionalni vyzivy

- ptilohy z brambor

- prilohy moucné

- pftilohy ze zeleniny, salaty
a zeleninové prikrmy

- prilohy z téstovin,
lusténin a ryze

12

Z&k/7akyné

8. Bezmasé pokrmy

10
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uvede druhy bezmasych pokrmdj, - druhy a vyznam

prifadi bezmasé pokrmy do jidelniho | bezmasych pokrmii,
listku, zafazeni v jidelnim listku
popise ptipravu jednotlivych druhi | - bezmasé pokrmy ze
bezmasych pokrm, zeleniny, brambor,
diskutuje vhodnost suroviny pro lusténin, obilovin,

dany pokrm dle technologického téstovin, vajec, syrt a hub
postupu, - jednoduché sladké
popisSe pripravu jednoduchych bezmasé pokrmy
sladkych pokrmti poddvané jako

hlavni chod.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hovézi maso
- popise sloZeni hovéziho masa; - pouziti jednotlivych casti
- uvede jednotlivé ¢asti hovéziho masa | - tepelnd tiprava vafenim,
a pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusSenim, pec¢enim
upravu, - anglicky zptisob peceni
- vysvétli jednotlivé tepelné apravy - minutky z hovéziho masa
hovéziho masa a uvede zdkladni - hovézi vnitfnosti
technologické postupy pokrmi,
- pojmenuje vhodné ¢asti masa na
minutkovou tpravu a popise 10
spravny postup pripravy minutek,
- navrhne postup pripravy pokrmu
z predem danych surovin a vyuziva
zkuSenosti z odborného vycviku,
- vhodné kombinuje pfilohy
k pokrmtim z hovéziho masa,
respektuje hledisko racionalni
vyzivy,
- objasni pfedbéznou ptipravu
vnitfnosti a popiSe pokrmy.
Z&k/zakyné 2. Teleci maso
- pojmenuje sloZeni teleciho masa, - pouziti jednotlivych ¢asti
- vyjmenuje ¢asti telectho masa a - tepelna tprava varenim,
pfifadi k nim vhodnou tepelnou dusenim, pecenim,
upravu, smaZzenim a zadélavanim
- popise zakladni technologické - minutky z telectho masa
postupy pokrmti z teleciho masa a - teleci vnitfnosti
S - 6
vhodné k nim kombinuje pfilohy,
- objasni pfipravu minutkovych
pokrmi z telectho masa,
- popise pfedbéznou ptipravu a
tepelné upravy telecich vnitfnosti,
- vysvétli rozdil mezi telecimi a
hovézimi vnitfnostmi.
Z&k/zékyné 3. Vepiové maso .

pouziti jednotlivych éasti
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objasni sloZeni vepfového masa a
jeho vyZivovou hodnotu,

uvede pouziti jednotlivych ¢asti
vepfového masa,

popise technologickeé postupy
pokrmt z vepfového masa podle
jednotlivych tepelnych tprav a zvoli
k nim vhodné prilohy,

pojmenuje ¢asti masa vhodné na
minutkovou apravu a popise
postupy ptipravy vybranych
pokrmi,

navrhne postup pripravy pokrmu

z predem danych surovin,

zaradi pokrmy z vepfového masa do
jidelniho listku podle
gastronomickych pravidel,

popiSe pouziti slaniny a Sunky

v teplé i studené kuchyni,

sestavi pokrmy s vyuzitim slaniny a
Sunky,

vyjmenuje druhy vepfovych
vnitfnosti, zptsoby uprav a jejich
vyuZziti pfi zabijackovych pokrmech.

- tepelnd tprava vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim

- minutky z vepfového
masa

- Uprava uzeného masa,
zpracovani slaniny

- vepfové hody

- vepfové vnitfnosti

Z&k/zékyné

popise casti skopového a jehnéciho
masa a jejich vyZzivové vlastnosti,
posoudi vyznam konzumace
skopového, jehnéciho, kiizle¢iho a
krali¢itho masa pro zdravi ¢lovéka,
popise vhodné tepelné tpravy,
objasni technologii pfipravy
vybranych pokrm.

4. Skopové, jehnéci,

kiizleci a krali¢i maso

- Casti skopového a
jehnéc¢iho masa, vyznam
ve vyzivé

- pokrmy ze skopového,
jehnéciho, kiizleciho a
krali¢itho masa

Z&k/>akyné

uvede c¢asti masa vhodna na mleti,
popise pfipravu mletého masa a jeho
dalsi zpracovani,

objasni hygienické zasady pii
manipulaci s mletym masem,

5. Mleta masa

- pfiprava mletého masa

- pokrmy z mletych mas

- pokrmy z mletych mas
predem tepelné

upravenych
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posoudi nebezpedi pri
nedostatecném tepelném zpracovani
mletého masa,

pojmenuje zakladni suroviny,
pfisady a kofeni k ochucovani a
spojenych masovych smési,

uvede zakladni pokrmy z mletych
mas a popise postup pripravy,
vhodné kombinuje ptilohy k hlavnim
pokrmum.

Z&k/zakyné

zhodnoti konzumaci rybiho masa
z hlediska zdravé vyZzivy,

rozlisi druhy ryb,

orientuje se v pfedbéZzné piipravé
ryb,

6.

Uprava rybiho masa
vyznam konzumace
rybiho masa, slozeni
uprava ryb vafenim,
duSenim, pecenim,
smazenim, grilovanim a

- posoudi jednotlivé tepelné tipravy gratinovanim 6
rybiho masa, - uprava sekaného rybiho
- uvede pokrmy z ryb a vysvétli jejich masa
postup pripravy, vyuziva zkuSenosti
z odborného vycviku,
- navrhne technologicky postup
pokrmu z ryb.
Z&k/zakyné 7. Dribez
- objasni vlastnosti drtibeziho masa, - charakteristika a slozeni
- popise jednotlivé tepelné tpravy drabeziho masa
driibeze a technologické postupy - Uprava dribeZe vafenim,
pripravy pokrmd, dusenim, pecenim,
- uvede ptiklady minutkového smazenim, grilovanim
zpracovani drtibeZe, - minutkova aprava
- navrhne minutky z dribeziho masaa | drtbeze 6
vysvétli vlastni postup ptipravy, - moderni tprava driibeziho
- kombinuje vhodné ptilohy masa
k dribeZimu masu, - pokrmy z hus, kachny,
- zhodnoti moderni tpravu dribeZe a krocana
spravné zafazeni do jidelniho listku, | - vyuziti driibezich
- posoudi vyuziti dribezich vnitfnosti, |  vnitfnosti
- popiSe charakteristiky pokrmt z hus,
kachen a krocana.
Z&k/zékyné 8. Zvétina 4,5
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popise zakladni rozdéleni zvéfiny,
vlastnosti tohoto masa a jeho
predbéznou pripravu pred tepelnym
zpracovanim,

rozlisi tepelné ipravy srstnaté,
pernaté a ¢erné zvéfiny,

objasni technologii pfipravy
vybranych pokrmti,

vysvétli pfipravu minutkovych
pokrm ze zvéfiny a vhodné k nim
kombinuje pfilohy a doplnky.

rozdéleni zvéfiny,
charakteristika masa
uprava pokrmu ze srstnaté
a pernaté zveéfiny

uprava pokrmu

z divokého prasete
minutky ze zvéfiny
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Specialni postupy
- rozlisi zptisoby pfipravy stavy pripravy pokrmi
k minutkovym pokrmiim, - ptiprava pokrmii na
- uvede zptlisoby ndhrady stav, objednavku
vhodné je pfifadi k urcitym - piiprava a ndhrada stav .
pokrmtim, - specidlni postupy
- vyuziva zkuSenosti z pfipravy pripravy pokrmu
minutkovych pokrmti,
- vysvétli pfipravu pokrmii specidlnim
zptisobem.
Z&k/zakyné 2. Zahrani¢ni gastronomie,
- uvede typické pokrmy ceské a ceska a regionalni kuchyné
moravské kuchyné, krajové - Ceskd, moravska a
speciality, slovenskd gastronomie
- orientuje se v kuchynich cizich zemi, |- zahrani¢ni gastronomie
- uvede tradi¢ni pokrmy cizich - zazitkova gastronomie
kuchyni,
- posoudi pfednosti cizich kuchyni
z hlediska zdravé vyZzivy, 10
- porovnd pokrmy zahrani¢ni kuchyné
s nasi gastronomii z hlediska
racionalni vyZzivy,
- sestavi nabidku pokrmi pro
prislusniky rtiznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti,
- objasni zazitkovou gastronomii a
uvede jeji clenéni.
Z&k/zékyné 3. Studené a teplé
- popiSe hygienické pozadavky na predkrmy
upravu vyrobku studené kuchyné, - charakteristika studenych
- zafadi studené a teplé predkrmy do a teplych pfedkrmdj, 15

jidelniho listku a menu,

uvede technologické postupy
vybranych druhti predkrmt,

zafazeni do menu
- studené predkrmy,
technologicka tiprava
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- popiSe servis a nabidku studenych a
teplych predkrmii pfi slavnostnich
prilezitostech,

- uplatiiuje smysl pro estetické citéni,
barevnost a detail pfi servisu
studenych pokrmai.

- majonézy, aspiky, masové
pény a fase

- studené predkrmy z masa
a uzenin

Z&k/zakyné

- uvede klady a zapory konzumace
moucnych pokrmii a mouc¢nikii,

- vysvétli soucasny trend tpravy
moucniku,

- vyjmenuje zakladni druhy
moucnikd, vysvétli rozdil mezi
moucénym pokrmem a moucnikem,

4. Moucniky a moucné

pokrmy

- vyrobky z litého,
kynutého, bramborového
a piskotového tésta,

- vyrobky z lineckého,
listového, odpalovaného a
plundrového tésta

- objasni technologii pfipravy - tfend a kiehka tésta, 7,5
vybranych druhti mouénikti, vysvétli | - krémy, naplné a polevy
jejich tpravu pied podavanim, - moucniky s pouZitim
- navrhne servis moucnikt pfi zmrzlin
slavnostnich prilezitostech,
- popiSe ptipravu naplni, krémt a
polev,
- doplni jednotlivé druhy mouénikt
vhodnou polevou a krémem.
Z&k/zakyné 5. Dietni stravovani
- objasni zakladni hlediska v dietnim | - dietni stravovani, druhy
stravovani, diet
- popise tepelné tpravy v dietnim - zdakladni diety,
stravovani, vhodné potraviny a technologicka tiprava
ochucovani pokrmdj, - raciondlni vyZziva,
, g . . . 5
- uvede hlavni typy lécebnych diet, diferencovana strava
- vysvétli ulohu dietniho stravovani
pri lécbé nékterych typt choroby,
- vysvétli pojem diferencovana strava,
- uvede hlavni zdsady pfi stravovani
jednotlivych skupin.
Z&k/>akyné 6. Progresivni pfiprava
- ziskdva poznatky o novych pokrmt, administrativni
polotovarech a vyrobcich, prace 5

- uvede ptiklady ptipravy pokrmu pro
danou pfilezitost,
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spravné normuje pokrmy, uvadi - ptiprava pokrmii

vlastni pokrmy a provadi jejich z polotovarti, mrazenych
kalkulace, vyrobkil a konzerv
ovldda numerické pocitani a - ptiprav pokrmii ve
prevody, specialnich a

vypocita spotfebu jednotlivych improvizovanych
surovin, podminkach

uplatiiuje dosud ziskané poznatky, - vypocet spotieby surovin

védomosti a dovednosti. - evidence vydeje jidel,
zustatkt

- normovani, pokrmy
vlastni kalkulace
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Uv b { L4 4 VIV 4

oo OSnovE Stolniceni - ¢isSnik
predmétu
Rocnik L II. III. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . 15 1 ) 45
vyucovacich hodin
Celkem 49,5 33 66 148,5

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem odborného predmétu je teoreticky pfipravit zaky/zdkyné na profesni
vykonavani gastronomickych sluZeb v odbytovych stfediscich.

Zéci/zakyné se seznami s béZnym a specialnim inventdfem, s technikou obsluhy a
uplatiiovanim gastronomickych pravidel. Predmét vytvafi zdklad odborného
vzdélavani samostatného pracovnika na tiseku obsluhy.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: odbyt a obsluha, komunikace ve sluzbach

Odborné teoretickd vyuka poskytuje zakiim/Zdkynim pochopeni zdkladnich
pfipravnych praci v odbytovych stfediscich, zdsad hygieny, bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci. Klade diiraz na techniku obsluhy vcetné slavnostnich prilezitosti a na
dodrZzovani gastronomickych pravidel.

Predmét poskytuje zdkladni poznatky tykajici se technického vybaveni odbytového
useku. V odborném predmétu jsou zaci/zdkyné vedeni k zdsaddm slusného chovani a
profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

rozvijeli estetické citéni a jednali v souladu se zdsadami profesni etiky,

jednali a komunikovali slusné a odpovédné, vazili si vytvofenych hodnot,

pocitovali zodpovédnost za své zdravi a usilovali o zdravy zivotni styl,

dodrzovali veskeré zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci, pozarni
prevence a ochrany zivotniho prostfedi,
respektovali lidska prava a vazili si lidského Zivota.
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Pojeti vyuky

Teoretickda vyuka probihd zvelké casti formou hromadného vyucovani. Vyuka
urcitych témat probihda v ucdebné vybavené pocitacem, pochopeni uciva zakim
usnadni prezentace latky. Do vyuky jsou zafazeny samostatné prace a jejich
prezentace spoluzdkim. Je uplatiiovana metoda rozhovoru mezi ucitelem a
zakem/zakyni a feSeni problémovych situaci.

Hodnoceni vysledkt zakt

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifika¢ni fad, ktery je
soucasti Skolniho fadu. Pfi ovéfovani znalosti se uplatiiuje tstni i pisemnd forma
zkouSeni véetné testli vytvafenych ucitelem. Pfi prezentaci samostatné prace se
hodnoti odborné i estetické zpracovani, schopnost pracovat s informacemi

a prezentace.

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Predmeét rozviji predevsim komunikativni kompetence, kompetence k uceni a feSeni
problémd, dale persondlni a socidlni kompetence, kompetence vyuzivat prostfedky
ICT a pracovat s informacemi.

Absolventi/absolventky budou vedeni tak, aby se vyjadrovali a vystupovali v souladu
se zasadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani, jednali v souladu se
spolecenskymi normami, uplatriovali profesni jednani k zdkaznikéim, podfizenym,
nadfizenym a k obchodnim partnertm.

Jsou vedeni tak, aby pecovali o sviij zevnéjsek, znali zdsady spravné Zivotospravy,
pecovali o svijj télesny a dusevni rozvoj, aby si uvédomovali dtlezitost celozivotniho
vzdélavani a znali moZnosti dalSiho vzdélavani ve svém oboru. Pfi zpracovavani
samostatnych praci vyuzivaji informacni zdroje.

Prafezové téma Informacni a komunikaéni technologie je priibézné zarazovano do
vyuky predmétu.

V pfedmétu je dale zafazeno priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi — Zaci/zakyné
jsou vedeni ke tfidéni odpadii a k dodrzovani zdsad hygieny

a bezpecnosti pfi praci.

Pii odbornych exkurzich je zatazeno priitfezové téma Clovék a svét prace, zaci/zakyné
si rozsifi prehled o zdkladnich profesich v obsluze.

Reseni konfliktnich situaci a pracovisti i v Zivoté, spoluprace v tymu, které jsou
soucasti vyuky predmétu, naplnuji prifezové téma Obcan v demokratické
spolecnosti.

Predmét Stolniceni se vztahuje k dals$im pfedmétiim kurikula, jako je Technologie,
Potraviny a vyziva, Ekonomika, Odborny vycvik.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Zakladni pojmy a
- vysvétli vznik zakladnich zptsobti predpisy

obsluhy, - strucna historie
- rozliSuje pojmy stolovani a pohostinstvi

stolniceni, - stolovani, stolnic¢eni
- popiSe povinnosti pracovnikti - povinnosti pracovnikti

obsluze, v obsluze

T T 1 v , . . 8

- vysvétli hygienické a bezpecnostni - zasady hygieny a

predpisy v obsluze, bezpecnosti prace
- uvede nejcastéjsi pficiny urazt - zésady prvni pomoci

v obsluze, zna jejich prevenci, - urazy v obsluze
- objasni zasady prvni pomoci pfi

urazech na pracovisti,
- dba na osobni hygienu.
Z&k/zékyné 2. Spolecenské chovéni a
- uplatiiuje zasady spolecenského profesni vystupovani

chovani a profesni vystupovani, - osobnost pracovnika, jeho
- komunikuje jasné a srozumitelné, povinnosti
- pecuje o sviij zevnéjsek, - spolecenské chovani
- objasni pojmy estetika, profesni etika v obsluze, pfi stolovani

a profesni mobilita, - profesni vystupovani

‘. 1 . v . . 10

- uplatnuje esteticka hlediska - spolecenska pravidla

v obsluze, obsluhy
- uvede rtzné typy hostt a popise - estetika a profesni etika

hlavni zasady postupti pti jednani - obsluha rtznych typt

s nimi, hostt
- navrhne feSeni konfliktnich situaci - konfliktni situace pfi

v obsluze. obsluze
Z&k/>akyné 3. Odbytova stiediska
- uvede rozdéleni odbytovych - rozdéleni odbytovych

stredisek, stredisek 8,5
- popiSe druhy odbytovych stredisek | - popis stredisek podle

podle jejich funkdi, funkci
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- vysvétli pracovni napln
obsluhujicich véetné ptfipravnych a
uklidovych praci,

- orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

- uvede nejcastéji pouzivané pfistroje,
jejich obsluhu a zasady bezpecnosti
prace pfi manipulaci.

- pracovni napln
obsluhujicich
v jednotlivych stfediscich
- pfistroje a zakladni
zartizeni stredisek

Z&k/zakyné

- popiSe zakladni pravidla obsluhy,

- vysvétli techniku jednoduché
obsluhy,

- uvede zasady techniky préace
obsluhujicich pfi servisu snidani,
obédt a vecefi véetné pripravnych a

4. Zakladni pravidla a

technika obsluhy

- pravidla obsluhy

- zékladni a vy3si forma
jednoduché obsluhy

- formy prodeje

- podavani snidani, obédu

uklidovych praci, a veceri 15
- voli vhodné formy odbytu vyrobkii a | - inventaf na tseku
sluZeb a zajistuje jejich odbyt, obsluhy
- rozliSuje inventaf na tiseku obsluhy a | - maly stolni inventaf
jeho vhodné pouZziti podle druhu - velky inventaf
podavanych pokrmii a ndpojti, - pomocny inventaf
- navrhne spravny postup péce o - péce o inventar
svéfeny inventar.
Z&k/zakyné 5. Zpusoby a systémy
- rozliSuje pojmy zpusob a systém obsluhy
obsluhy, - zptisoby obsluhy
- vysvétli a popiSe vSechny druhy - systémy obsluhy
zptisobti a systémti obsluhy, - spolecenskad a profesni
- navrhne formu obsluhy podle pravidla
charakteru spolecenské akce, g

- ovlada organizaci prace v riznych
formach obsluhy,

- vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje a stravovacich
sluzeb,

- profesiondlné jedna v souladu se
spolecenskym chovanim.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Gastronomicka pravidla
- objasni gastronomicka pravidla, - gastronomickad pravidla a
- uvede naleZitosti nabidkovych listkii zasady vyZzivy
a menu, - jidelni listky
- uvede naleZitosti jidelniho a - napojové listky
napojoveého listku a sestavi je dle - ndleZitosti nabidkovych 1
gastronomickych pravidel, listkd, sestavovani
- navrhne menu pro rtizné prilezitosti, | - menu
- sestavuje nabidku pokrmii a ndpojii | - sestavovani menu a jejich
pro gastronomicka stfediska, nalezitosti
- prokaZze znalosti vhodné kombinace
pokrmt a ndpojii na menu.
Z&k/zakyné 2. Napoje, jejich servis a
- prokaze znalosti napojové oSetfovani
gastronomie, - rozdéleni napoji, vyznam
- popiSe vyrobu, oSetfovani a servis ve vyzivé
napoju, - nealkoholické napoje
- objasni profese ¢iSnik, sommelier a - piva
barman, - vina
- popise pomucky c¢iSnika, barmanaa | - destilaty
sommeliera, pfipravu pracovisté a - miSené napoje
péci o inventar, - prace sommeliera 14
- vysvétli techniku ptipravy a servisu | - dovednosti barmana
- miSenych napoju, - odborna terminologie
- pouziva spravny druh skla na servis | - odborna terminologie
napoja, - prehled vhodného skla a
- vyjmenuje spravné teploty napoju teplot ndpojli pro servis
pfi podavani,
- ovlada techniku podavani a
oSetfovani napoji,
- objasni odbornou terminologii.
Z&k/zékyné 3. Spolecenska a zabavni
- uvede druhy spolecensko-zdbavnich | stfediska
stfedisek, - rozdéleni a vyznam
stfedisek 7

- pivnice
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popiSe zafizeni, obsluhu a nabidku
v pivnicich, kavarnach, vindrnach a
barech,

vysvétli servis a pfipravu ndpojt,
popiSe pripravné a uklidové prace,
bezpecnost a hygienu pfi praci,
charakterizuje moderni spolecensko-
zdbavni stfediska.

kavarny a kavarenské
herny

vindrny a vinné sklipky
bary

moderni typy stfedisek —
koliby, salase, varieté,
diskotéky, zdbavni centra
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Slavnostni hostiny
- rozliSuje druhy slavnostnich hostin, | - vyznam a druhy
- charakterizuje pfipravu a priibéh slavnostnich hostin
slavnostnich hostin, - organizace slavnostnich
- vysvétli pojmy narodni mentalita a hostin
zvyklosti hostti z ciziny, - priprava a priitbéh
- ovlada organizaci hostin banketu 11
s nabidkovymi stoly, - prace po skonceni hostiny
- popiSe rtizné druhy spolecenskych - vyuctovani
setkani, - hostiny s nabidkovymi
- chova se profesionalné, stoly
zajisti pfipravu a realizaci - spolecenska setkani
gastronomické akce vcetné
vyuctovani.
Z&k/zakyné 2. Slozita obsluha
- uvede rozdil mezi zdkladni a vys$si - slozita obsluha, rozdéleni
formou slozité obsluhy, - zakladni forma slozité
- popiSe zasady prace pfi slozité obsluhy
obsluze, jeji vyuziti, - délba prace, francouzsky
- vysvétli techniku prekladani systém obsluhy
pokrmii u stolu hosta, - pfiprava pracovisté a 10
- objasni techniku podavani pokrmtia | inventaie
napojl pfi slozité obsluze, - zaklady prekladani
- popiSe pfipravné prace, zasady pokrmit
hygieny a bezpecnosti pfi slozité - zasady prekladani
obsluze, - podavani pokrmi a
- vysvétli organizaci prace pfi obsluze napojt
vétsich skupin hostti. - nachservis
- obsluha skupin
Z&k/zékyné 3. Vyssi forma slozité
- uvede vyuziti vyssi formy slozité obsluhy
obsluhy v praxi, - organizace prace
- popise ptipravné prace vcetné péce o | - pfiprava a udrZzba 20

inventaf, udrzuje poradek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukoncent,

pracovisté
inventaf, udrzba, pouziti
nabidka a servis aperitivil
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vysvétli organizaci prace a techniku
pripravy pokrmii a ndpojii u stolu
hosta,

ovlada techniku servisu aperitivi,
digestivi, studenych predkrm,
polévek, hlavnich jidel, mouéniki a
ovoce,

popise flambovani pokrm,
moucnikd, kavy,

ovlada techniku jednoduché i slozité
obsluhy podle charakteru akce,
popise vykostovani a dranzirovani,
pracuje s inventafem, vhodné ho
pouziva,

chova se profesiondlné, fesi mozné
nehody pfi obsluze.

priprava predkrmovych
salatii a koktejlti
pfiprava a dochucovani
polévek a omacek
vykostovani,
dranzirovani, flambovani
priprava specialit a

0

teplych napoj

Z&k/zékyné

uvede nové formy prodeje a
organizace spolecenskych akci,
popise pfipravné prace, techniku
obsluhy podle prostfedi a charakteru
prace,

ovlada vyuctovani spolecenskych
akci,

ovlada organizaci prace v riznych
formach obsluhy,

vysvétli pojmy table d 'hote, brunch,
catering.

. Moderni formy prodeje

formy prodeje v obsluze
nové zpusoby organizace
spolecenskych akci
penze, polopenze

table d "hote

brunch

catering

vyuctovani akci

Z&k/zakyné

popise gastronomickeé sluzby

v dopravnich prostfedcich a
ubytovacich zafizenich,

ovlada techniku prace v dopravnich
prostiedcich, hotelové hale a na
hotelovych pokojich,

vysvétli odliSnosti v ptipraveé
pracovisté, adrzbu pracovisté a
pouziti inventare,

popise mozné nehody hostti a ovlada
zasady prvni pomoci,

. Gastronomické sluzby

obsluha ve vlaku, letadle,
na lodi

hotely — kategorie
obsluha v hotelové hale a
na hotelovych pokojich
zvyklosti cizincti
mezinarodni zpusoby
obsluhy
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uvede zvyklosti cizinc, tradice
rtiznych etnik ve vazbé na
gastronomii,

ovlada mezinarodni zptisoby
obsluhy.

Z&k/zakyné

charakterizuje jednotlivé funkce a
profese na tseku obsluhy,

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje,

popise koordinaci ¢innosti vyrobniho
a odbytového strediska,

prijima, eviduje a vyfizuje
objednavky hostt,

ovlada postup pfi vyuctovani trzeb,
pracuje s moderni ztctovaci
technikou,

prokaze znalosti spojené s organizaci
a vyuctovanim spolecenskych akci.

5.
v odbytovych strediscich

Organizace prace

profese v obsluze

uloha jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje
koordinace vyrobniho a
odbytového strediska
vyuctovani trzeb a
spolecenskych akci
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Uv b 1 L4 14 A

oo OSnOvE Stolniceni — kuchaf
predmétu
Rocénik L II. I1I. Celkem
Pocevt tyde,nmch . 15 1 1 45
vyucovacich hodin
Celkem 49,5 33 33 115,5

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem odborného predmétu je teoreticky pfipravit Zaky/zdkyné na profesni
vykondvani gastronomickych sluzeb v odbytovych stfediscich.

Zaci/zakyné se seznami s béznym a specialnim inventdfem, s technikou obsluhy a
uplatiiovanim gastronomickych pravidel. Predmét vytvari zaklad odborného
vzdélavani samostatného pracovnika na tiseku obsluhy.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: odbyt a obsluha, komunikace ve sluzbach

Odborné teoretickd vyuka poskytuje zdktm/zdkynim pochopeni zakladnich
pfipravnych praci v odbytovych stfediscich, zasad hygieny, bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci. Klade diiraz na techniku obsluhy vcetné slavnostnich piilezitosti a na
dodrzovani gastronomickych pravidel.

Pfedmét poskytuje zdkladni poznatky tykajici se technického vybaveni odbytového
useku. V odborném predmeétu jsou zaci/zakyné vedeni k zdsaddm slusného chovani a
profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citii, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/zakyné

rozvijeli estetické citéni a jednali v souladu se zdsadami profesni etiky,

jednali a komunikovali slusné a odpovédné, vazili si vytvorenych hodnot,
pocitovali zodpovédnost za své zdravi a usilovali o zdravy zivotni styl,

dodrzovali veskeré zasady hygieny, bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni

prevence a ochrany zivotniho prostfedsi,
respektovali lidska prava a vazili si lidského zivota.
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Pojeti vyuky

Teoretickd vyuka probihd zvelké casti formou hromadného vyucovani. Vyuka
urcitych témat probihd v ucdebné vybavené pocitacem, pochopeni uciva zakim
usnadni prezentace latky. Do vyuky jsou zafazeny samostatné prace a jejich
prezentace spoluzdkim. Je uplatiiovdna metoda rozhovoru mezi uditelem a
zakem/Zakyni a feSeni problémovych situaci.

Hodnoceni vysledka zakta

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifika¢ni fad, ktery je
soucasti Skolniho fadu. Pfi ovéfovani znalosti se uplatfiuje tstni i pisemna forma
zkousSeni véetné testti vytvarenych ucitelem. Pfi samostatné praci se hodnoti odborné
i estetické zpracovani, schopnost pracovat s informacemi a prezentace.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Predmét rozviji predevSim komunikativni kompetence, kompetence k uceni a feSeni
problémti, dale personalni a socidlni kompetence, kompetence vyuzivat prostredky
ICT a pracovat s informacemi.

Absolventi/absolventky budou vedeni tak, aby se vyjadfovali a vystupovali v souladu
se zadsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani, jednali v souladu se
spoleenskymi normami, uplatiiovali profesni jednani k zdkazniktim, podfizenym,
nadfizenym a k obchodnim partnertim. Jsou vedeni tak, aby pecovali o sviij zevnéjsek,
znali zdsady spravné zivotospravy, pecovali o svij télesny a duSevni rozvoj, aby si
uvédomovali dileZitost celozivotniho vzdélavani a znali moznosti dalsiho vzdélavani
ve svém oboru. Pfi zpracovavani samostatnych praci vyuzivaji informacni zdroje.
Prafezové téma Informacni a komunikaéni technologie je priibézné zarazovano do
vyuky pfedmétu.

V predmétu je dale zafazeno priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi — Z4ci/zakyné
jsou vedeni ke tfidéni odpadii a k dodrzovani zdsad hygieny a bezpecénosti pii praci.
P#i odbornych exkurzich je zafazeno priifezové téma Clovék a svét prace, Zaci/zakyné
si rozsifi prehled o zdkladnich profesich v obsluze.

ReSeni konfliktnich situaci a pracovisti i v Zivoté, spoluprace v tymu, které jsou
soucasti vyuky predmétu, napliuji prafezové téma Obcan v demokratické spolecnosti
Pfedmét Stolniceni se vztahuje k dalSim pfedmétim kurikula, jako je Technologie,
Potraviny a vyziva, Ekonomika, Odborny vycvik.

188



Nézev SVP: Kuchat - &$nik
Ko6d a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: tfileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Zakladni pojmy a
- vysvétli vznik zakladnich zptsobti predpisy

obsluhy, - strucna historie
- rozliSuje pojmy stolovani a pohostinstvi

stolniceni, - stolovani, stolniceni
- popiSe povinnosti pracovnikti - povinnosti pracovnikti

obsluze, v obsluze

T T e 1 v , . . 8

- vysvétli hygienické a bezpecnostni - zasady hygieny a

predpisy v obsluze, bezpecnosti prace
- uvede nejcastéjsi priciny trazt - zésady prvni pomoci

v obsluze, zna jejich prevenci, - urazy v obsluze
- objasni zasady prvni pomoci pfi

urazech na pracovisti,
- dba na osobni hygienu.
Z&k/zakyné 2. Spolecenské chovani a
- uplatiiuje zasady spolecenského profesni vystupovani

chovani a profesniho vystupovani, - osobnost pracovnika, jeho
- komunikuje jasné a srozumitelné, povinnosti

pecuje o svij zevnéjsek, - spolecenské chovani
- objasni pojmy estetika, profesni etika v obsluze, pfi stolovani

a profesni mobilita, - profesni vystupovani

‘. 1 : Ny . . 10

- uplatnuje esteticka hlediska - spolecenska pravidla

v obsluze, obsluhy
- uvede rtizné typy hostt a popise - estetika a profesni etika

hlavni zasady postupti pti jedndni - obsluha rtznych typt

s nimi, hostt
- navrhne feSeni konfliktnich situaci - konfliktni situace pfi

v obsluze. obsluze
Z&k/?akyné 3. Odbytova stiediska
- uvede rozdéleni odbytovych - rozdéleni odbytovych

stredisek, stredisek 8,5
- popiSe druhy odbytovych stredisek | - popis stfedisek podle

podle jejich funkci, funkci

189




Nézev SVP: Kuchat - &isnik
Ko&d a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: trileté denni studium
Platnost SVP od: 1. za¥i 2022

- vysvétli pracovni napln
obsluhujicich véetné ptipravnych a
uklidovych praci,

- orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

- uvede nejcastéji pouzivané pfistroje,
jejich obsluhu a zasady bezpecnosti
prace pfi manipulaci.

- pracovni napln
obsluhujicich
v jednotlivych stfediscich
- pfistroje a zakladni
zartizeni stredisek

Z&k/zakyné

- popisSe zakladni pravidla obsluhy,

- vysvétli techniku jednoduché
obsluhy,

- uvede zasady techniky prace
obsluhujicich pfi servisu snidani,
obédt a vecefi véetné pripravnych a

4. Zakladni pravidla a

technika obsluhy

- pravidla obsluhy

- zéakladni a vy3si forma
jednoduché obsluhy

- formy prodeje

- podavani snidani, obédu

uklidovych praci, a veceri 15
- voli vhodné formy odbytu vyrobkii a | - inventaf na tseku
sluzeb a zajistuje jejich odbyt, obsluhy
- rozliSuje inventaf na tiseku obsluhy a | - maly stolni inventaf
jeho vhodné pouZziti podle druhu - velky inventar
podavanych pokrmii a napoju, - pomocny inventaf
- navrhne spravny postup péce o - péce o inventar
svéfeny inventar.
Z&k/zakyné 5. Zpusoby a systémy
- rozliSuje pojmy zptsob a systém obsluhy
obsluhy, - zptisoby obsluhy
- vysvétli a popiSe vSechny druhy - systémy obsluhy
zptisobti a systémui obsluhy, - spolecenskad a profesni
- navrhne formu obsluhy podle pravidla
charakteru spolecenské akce, g

- ovlada organizaci prace v riznych
formach obsluhy,

- vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje a stravovacich
sluzeb,

- profesiondlné jedna v souladu se
spolecenskym chovanim.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Gastronomicka pravidla
- objasni gastronomicka pravidla, - gastronomickad pravidla a
- uvede naleZitosti nabidkovych listkii zasady vyZzivy
a menu, - jidelni listky
- uvede naleZitosti jidelniho a - napojové listky
napojového listku a sestavi je dle - ndleZitosti nabidkovych 1
gastronomickych pravidel, listkd, sestavovani
- navrhne menu pro rtizné prileZitosti, | - menu
- sestavuje nabidku pokrmii a ndpojii | - sestavovani menu a jejich
pro gastronomickad stfediska, nalezitosti
- prokaZze znalosti vhodné kombinace
pokrmt a ndpojil na menu.
Z&k/zakyné 2. Napoje, jejich servis a
- prokaze znalosti napojové oSetfovani
gastronomie, - rozdéleni napoji, vyznam
- popiSe vyrobu, oSetfovani a servis ve vyzivé
napoj, - nealkoholické napoje
- objasni profese ¢iSnik, sommelier a - piva
barman, - vina
- popise pomucky c¢iSnika, barmanaa | - destilaty
sommeliera, pfipravu pracovisté a - miSené napoje
péci o inventar, - prace sommeliera 14
- vysvétli techniku pfipravy a servisu | - dovednosti barmana
- miSenych napoju, - odborna terminologie
- pouziva spravny druh skla na servis | - odborna terminologie
napoja, - prehled vhodného skla a
- vyjmenuje spravné teploty napoju teplot ndpojt pro servis
pfi podavani,
- ovlada techniku podavani a
oSetfovani napoji,
- objasni odbornou terminologii.
Zak/zékyné 3. Spolecenska a zabavni
- uvede druhy spolecensko-zdbavnich | stfediska
stfedisek, - rozdéleni a vyznam
stfedisek
- pivnice 7
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popiSe zafizeni, obsluhu a nabidku
v pivnicich, kavarnach, vinarnach a
barech,

vysvétli servis a pfipravu ndpojt,
popiSe pripravné a uklidové prace,
bezpecnost a hygienu pfi praci,
charakterizuje moderni spolecensko-
zabavni stfediska.

kavarny a kavarenské
herny

vindrny a vinné sklipky
bary

moderni typy stfedisek —
koliby, salase, varieté,
diskotéky, zdbavni centra
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Slozita obsluha
- uvede rozdil mezi zakladni a vyssi - slozita obsluha, rozdéleni
formou slozité obsluhy, - zékladni forma sloZité
- popiSe zasady prace pfi slozité obsluhy
obsluze, jeji vyuziti, - délba prace, francouzsky
- vysvétli techniku prekladani pokrmi systém obsluhy
u stolu hosta, - pfiprava pracovisté a
- objasni techniku podavani pokrmt a inventare 12
napoju pfi slozité obsluze, - zéaklady prekladani
- popiSe piipravné prace, zasady pokrmui
hygieny a bezpecnosti pfi slozité - zasady prekladani
obsluze, - podavani pokrmt a
vysveétli organizaci prace pfi obsluze napoju
vétsich skupin hosti. - nachservis
- obsluha skupin
Z&k/zékyné 2. Vyssi forma slozité
- popiSe vyuziti vyssi formy slozité obsluhy
obsluhy v praxi, - organizace prace
- popiSe ptipravné prace véetné péce o | - pfiprava pracovisté a
inventaf a jeho vhodného vyuZiti, inventare
- vysvétli techniku pfipravy pokrmti a | - nabidka a servis aperitivii
napoji u stolu hosta, - ptiprava pfredkrmovych 12
- ovlada techniku servisu aperitivd, salatti a koktejlti
studenych predkrmfi, polévek, - priprava a dochucovani
hlavnich jidel, moucnikt a ovoce, polévek a omacek
- popiSe flambovani, vykostovani a - vykostovani,
dranzirovani, dranzirovani, flambovani
- objasni odbornou terminologii.
Z&k/7akyné 3. Moderni formy prodeje
- uvede nove formy prodeje, - formy prodeje v obsluze a
Q?ganiza‘cc? qule?enskjrch akci a nové zptisoby organizace
] eJlClll vyuctovani, S spolecenskych akci >
- vysvétli pojmy table d héte, . ]
brunch, catering. - vyuctovani akci
Z&k/zékyné 4. Gastronomické sluzby
4
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- popiSe gastronomické sluzby - obsluha ve vlaku, letadle,
v dopravnich prostfedcich, na lodi

ovlada techniku prace v dopravnich

prostfedcich.
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Uv b 1 L4 14 v VIV 14

oo OSnOvE Stolniceni — kuchaf-¢isnik
predmétu
Rocénik L II. I1I. Celkem
Pocevt tyde,nmch . 15 1 15 4
vyucovacich hodin
Celkem 49,5 33 49,5 132

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem odborného pfedmétu je teoreticky pfipravit zdky/zdkyné na profesni
vykondvani gastronomickych sluZeb v odbytovych stfediscich.

Zaci/zakyné se seznami s béznym a specialnim inventdfem, s technikou obsluhy a
uplatniovanim gastronomickych pravidel. Predmét vytvari zaklad odborného
vzdélavani samostatného pracovnika na tiseku obsluhy.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: odbyt a obsluha, komunikace ve sluzbach

Odborné teoretickd vyuka poskytuje zakim/Zdkynim pochopeni zakladnich
pripravnych praci v odbytovych stfediscich, zdsad hygieny, bezpec¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci. Klade diiraz na techniku obsluhy vcetné slavnostnich prilezitosti a na
dodrzovéni gastronomickych pravidel.

Predmét poskytuje zadkladni poznatky tykajici se technického vybaveni odbytového
useku. V odborném predmétu jsou zaci/zakyné vedeni k zdsaddm slusného chovani a
profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citii, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/zakyné

rozvijeli estetické citéni a jednali v souladu se zdsadami profesni etiky,

jednali a komunikovali slusné a odpovédné¢, vazili si vytvofenych hodnot,
pocitovali zodpovédnost za své zdravi a usilovali o zdravy Zivotni styl,
dodrzovali veskeré zasady hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci, pozarni

prevence a ochrany zivotniho prosttedi,
respektovali lidska prava a vazili si lidského zivota.
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Pojeti vyuky

Teoretickd vyuka probihd zvelké casti formou hromadného vyucovani. Vyuka
urcitych témat probihd v ucdebné vybavené pocitacem, pochopeni uciva zakim
usnadni prezentace latky. Do vyuky jsou zafazeny samostatné prace a jejich
prezentace spoluzdkim. Je uplatiiovdna metoda rozhovoru mezi uditelem a
zakem/Zakyni a feSeni problémovych situaci.

Hodnoceni vysledka zakta

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifika¢ni fad, ktery je
soucasti Skolniho fadu. Pfi ovéfovani znalosti se uplatfiuje tstni i pisemna forma
zkousSeni véetné testti vytvarenych ucitelem. Pfi samostatné praci se hodnoti odborné
i estetické zpracovani, schopnost pracovat s informacemi a prezentace.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Predmét rozviji predevSim komunikativni kompetence, kompetence k uceni a feSeni
problémti, dale personalni a socidlni kompetence, kompetence vyuzivat prostredky
ICT a pracovat s informacemi.

Absolventi/absolventky budou vedeni tak, aby se vyjadfovali a vystupovali v souladu
se zadsadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovani, jednali v souladu se
spoleenskymi normami, uplatiiovali profesni jednani k zdkazniktim, podfizenym,
nadfizenym a k obchodnim partnertim. Jsou vedeni tak, aby pecovali o sviij zevnéjsek,
znali zdsady spravné zivotospravy, pecovali o svij télesny a duSevni rozvoj, aby si
uvédomovali dileZitost celozivotniho vzdélavani a znali moznosti dalsiho vzdélavani
ve svém oboru. Pfi zpracovavani samostatnych praci vyuzivaji informacni zdroje.
Prafezové téma Informacni a komunikaéni technologie je priibézné zarazovano do
vyuky pfedmétu.

V predmétu je dale zafazeno priifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi — Z4ci/zakyné
jsou vedeni ke tfidéni odpadii a k dodrzovani zdsad hygieny a bezpecénosti pii praci.
P#i odbornych exkurzich je zafazeno priifezové téma Clovék a svét prace, Zaci/zakyné
si rozsifi prehled o zdkladnich profesich v obsluze.

ReSeni konfliktnich situaci a pracovisti i v Zivoté, spoluprace v tymu, které jsou
soucasti vyuky predmétu, napliuji prafezové téma Obcan v demokratické spolecnosti
Pfedmét Stolniceni se vztahuje k dalSim pfedmétim kurikula, jako je Technologie,
Potraviny a vyziva, Ekonomika, Odborny vycvik.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Zakladni pojmy a
- vysvétli vznik zakladnich zptsobti predpisy

obsluhy, - strucna historie
- rozliSuje pojmy stolovani a pohostinstvi

stolniceni, - stolovani, stolniceni
- popiSe povinnosti pracovnikti - povinnosti pracovnikti

obsluze, v obsluze

T T e 1 y , . . 8

- vysvétli hygienické a bezpecnostni - zasady hygieny a

predpisy v obsluze, bezpecnosti prace
- uvede nejcastéjsi priciny trazt - zésady prvni pomoci

v obsluze, zna jejich prevenci, - urazy v obsluze
- objasni zasady prvni pomoci pfi

urazech na pracovisti,
- dba na osobni hygienu.
Z&k/zakyné 2. Spolecenské chovani a
- uplatiiuje zasady spolecenského profesni vystupovani

chovani a profesni vystupovani, - osobnost pracovnika, jeho
- komunikuje jasné a srozumitelné, povinnosti
- pecuje o sviij zevnéjsek, - spolecenské chovani
- objasni pojmy estetika, profesni etika v obsluze, pfi stolovani

a profesni mobilita, - profesni vystupovani

‘. 1 : Ny . . 10

- uplatnuje esteticka hlediska - spolecenska pravidla

v obsluze, obsluhy
- uvede rtizné typy hostt a popise - estetika a profesni etika

hlavni zasady postupti pti jedndni - obsluha rtznych typt

s nimi, hostt
- navrhne feSeni konfliktnich situaci - konfliktni situace pfi

v obsluze. obsluze
Z&k/?akyné 3. Odbytova stiediska
- uvede rozdéleni odbytovych - rozdéleni odbytovych

stredisek, stredisek 8,5
- popiSe druhy odbytovych stredisek | - popis stfedisek podle

podle jejich funkci, funkci
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- vysvétli pracovni napln
obsluhujicich véetné ptipravnych a
uklidovych praci,

- orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

- uvede nejcastéji pouzivané pfistroje,
jejich obsluhu a zasady bezpecnosti
prace pfi manipulaci.

- pracovni napln
obsluhujicich
v jednotlivych stfediscich
- pfistroje a zakladni
zartizeni stredisek

Z&k/zakyné

- popisSe zakladni pravidla obsluhy,

- vysvétli techniku jednoduché
obsluhy,

- uvede zasady techniky prace
obsluhujicich pfi servisu snidani,
obédt a vecefi véetné pripravnych a

4. Zakladni pravidla a

technika obsluhy

- pravidla obsluhy

- zéakladni a vy3si forma
jednoduché obsluhy

- formy prodeje

- podavani snidani, obédu

uklidovych praci, a veceri 15
- voli vhodné formy odbytu vyrobkii a | - inventaf na tseku
sluzeb a zajistuje jejich odbyt, obsluhy
- rozliSuje inventaf na tiseku obsluhy a | - maly stolni inventaf
jeho vhodné pouZziti podle druhu - velky inventar
podavanych pokrmii a napoju, - pomocny inventaf
- navrhne spravny postup péce o - péce o inventar
svéfeny inventar.
Z&k/zakyné 5. Zpusoby a systémy
- rozliSuje pojmy zptsob a systém obsluhy
obsluhy, - zptisoby obsluhy
- vysvétli a popiSe vSechny druhy - systémy obsluhy
zptisobti a systémui obsluhy, - spolecenskad a profesni
- navrhne formu obsluhy podle pravidla
charakteru spolecenské akce, g

- ovlada organizaci prace v riznych
formach obsluhy,

- vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje a stravovacich
sluzeb,

- profesiondlné jedna v souladu se
spolecenskym chovanim.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Gastronomicka pravidla
- objasni gastronomicka pravidla, - gastronomickad pravidla a
- uvede naleZitosti nabidkovych listkii zasady vyZzivy
a menu, - jidelni listky
- uvede naleZitosti jidelniho a - napojové listky
napojového listku a sestavi je dle - ndleZitosti nabidkovych 1
gastronomickych pravidel, listkd, sestavovani
- navrhne menu pro rtizné prilezitosti, | - menu
- sestavuje nabidku pokrmii a ndpojii | - sestavovani menu a jejich
pro gastronomickad stfediska, nalezitosti
- prokaZze znalosti vhodné kombinace
pokrmt a ndpojil na menu.
Z&k/zakyné 2. Napoje, jejich servis a
- prokaze znalosti napojové osSetfovani
gastronomie, - rozdéleni napoji, vyznam
- popiSe vyrobu, oSetfovani a servis ve vyzivé
napoj, - nealkoholické napoje
- objasni profese ¢iSnik, sommelier a - piva
barman, - vina
- popise pomucky c¢iSnika, barmanaa | - destilaty
sommeliera, pfipravu pracovisté a - miSené napoje
péci o inventar, - prace sommeliera 14
- vysvétli techniku pfipravy a servisu | - dovednosti barmana
- miSenych napoju, - odborna terminologie
- pouziva spravny druh skla na servis | - odborna terminologie
napoja, - prehled vhodného skla a
- vyjmenuje spravné teploty napoju teplot ndpojt pro servis
pfi podavani,
- ovlada techniku podavani a
oSetfovani napoji,
- objasni odbornou terminologii.
Zak/zékyné 3. Spolecenska a zabavni
- uvede druhy spolecensko-zdbavnich | stfediska
stfedisek, - rozdéleni a vyznam
stfedisek 7

- pivnice
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popiSe zafizeni, obsluhu a nabidku
v pivnicich, kavarnach, vinarnach a
barech,

vysvétli servis a pfipravu ndpojt,
popiSe pripravné a uklidové prace,
bezpecnost a hygienu pfi praci,
charakterizuje moderni spolecensko-
zabavni stfediska.

kavarny a kavarenské
herny

vindrny a vinné sklipky
bary

moderni typy stfedisek —
koliby, salase, varieté,
diskotéky, zdbavni centra
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Slavnostni hostiny
- rozliSuje druhy slavnostnich hostin, | - vyznam a druhy
- charakterizuje pfipravu a priitbéh slavnostnich hostin
slavnostnich hostin, - organizace slavnostnich
- vysvétli pojmy ndrodni mentalita a hostin 10
zvyklosti hostti z ciziny, - priprava a priitbéh
- ovlada organizaci hostin banketu
s nabidkovymi stoly, - prace po skonceni hostiny
- popise rtizné druhy spolecenskych - vyuctovani
setkani, - hostiny s nabidkovymi
- chova se profesionalné, stoly
zajisti pfipravu a realizaci - spolecenska setkani
gastronomické akce vcetné
vyuctovani.
Z&k/zakyné 2. Slozita obsluha
- uvede rozdil mezi zdkladni a vys$si - slozita obsluha, rozdéleni
formou slozité obsluhy, - zakladni forma slozité
- popiSe zasady prace pfi slozité obsluhy
obsluze, jeji vyuziti, - délba prace, francouzsky
- vysvétli techniku prekladani pokrmti |  systém obsluhy
u stolu hosta, - pfiprava pracovisté a
- objasni techniku podavani pokrmii a inventare
napoju pfi slozité obsluze, - zaklady prekladani 8
- popiSe ptipravné prace, zasady pokrmi
hygieny a bezpecnosti pii slozité - zasady prekladani
obsluze, - podavani pokrmi a
- vysvétli organizaci prace pfi obsluze napojt
vétsich skupin hostti. - nachservis
- obsluha skupin
Zak/zékyné 3. Vyssi forma slozité
- uvede vyuziti vyssi formy slozité obsluhy
obsluhy v praxi, - organizace prace
- popise ptipravné prace vcetné péce o | - pfiprava a udrZzba 12

inventaf, udrzuje poradek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukoncent,

pracovisté
inventaf, udrzba, pouziti
nabidka a servis aperitivil
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vysvétli organizaci prace a techniku
pripravy pokrmii a ndpojii u stolu
hosta,

ovlada techniku servisu aperitivi,
digestivi, studenych predkrm,
polévek, hlavnich jidel, mouéniki a
ovoce,

popise flambovani pokrmd,
moucnikd, kavy,

ovlada techniku jednoduché i slozité
obsluhy podle charakteru akce,
popise vykostovani a dranzirovani,
pracuje s inventafem, vhodné ho
pouziva,

chova se profesiondlné, fesi mozné
nehody pfi obsluze.

priprava predkrmovych
salatii a koktejlti
pfiprava a dochucovani
polévek a omacek
vykostovani,
dranzirovani, flambovani
priprava specialit a

0

teplych napoj

Zak/zékyné

uvede nové formy prodeje a
organizace spolecenskych akci,
popise pfipravné prace, techniku
obsluhy podle prosttedi a charakteru
prace,

ovlada vyuctovani spolecenskych
akci,

ovlada organizaci prace v rtiznych
formach obsluhy,

vysvétli pojmy table d’hote, brunch,
catering.

. Moderni formy prodeje

formy prodeje v obsluze
nové zpusoby organizace
spolecenskych akci
penze, polopenze

table d 'hote

brunch

catering

vyuctovani akci

Z&k/zékyné

popiSe gastronomické sluzby

v dopravnich prostfedcich a
ubytovacich zafizenich,

ovlada techniku prace v dopravnich
prostiedcich, hotelové hale a na
hotelovych pokojich,

vysvétli odliSnosti v pfipraveé
pracovisté, udrzbu pracoviste a
pouziti inventare,

. Gastronomické sluzby

obsluha ve vlaku, letadle,
na lodi

hotely — kategorie
obsluha v hotelové hale a
na hotelovych pokojich
zvyklosti cizincti
mezinarodni zpusoby
obsluhy
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popise mozné nehody hostti a ovlada
zasady prvni pomoci,

uvede zvyklosti cizincti, tradice
rtiznych etnik ve vazbé na
gastronomii,

ovldda mezinarodni zptisoby
obsluhy.

Z&k/zakyné

charakterizuje jednotlivé funkce a
profese na tseku obsluhy,

vysvétli tlohu jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje,

popise koordinaci ¢innosti vyrobniho
a odbytového stfediska,

prijima, eviduje a vyfizuje
objednavky hostti,

ovlada postup pfi vyuctovani trzeb,
pracuje s moderni zuétovaci
technikou,

prokaze znalosti spojené s organizaci
a vyuctovanim spolecenskych akci.

5.
v odbytovych stfediscich

Organizace prace

profese v obsluze

uloha jednotlivce v oblasti
osobniho prodeje
koordinace vyrobniho a
odbytového strediska
vyuctovani trzeb a
spolecenskych akci

7,5
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Uv b 1 . oA /4 . VIwv 4

oo OSnovE Kulinarské techniky — ¢isnik
predmétu
Rocnik L II. III. Celkem
Poce:t tyd(?nmch . ) 0 0 5
vyucovacich hodin
Celkem 66 0 0 66

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu Kulinarské techniky je prakticky pfipravit Zdky na profesni
vykonavani gastronomickych sluzeb podle modernich trendti. Pfedmét vytvari Siroky
zdklad odborného provozné ekonomického vzdélani v gastronomickém vyrobnim
stftedisku. Navazuje na znalosti zaka/zakyn z predméti Technologie a Potraviny a
vyziva. Cilem je osvojeni novych kulinafskych technik a poznatk.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmi

Vyuka kulinafskych technik je predevsim zameéfena na praktickou cast, ktera
poskytuje Zakiim prohloubeni informaci ziskanych v prvnim a druhém roéniku. Tento
pfedmét navazuje na predméty Technologie a Potraviny a vyziva. Pfedmét klade
diiraz na odborné gastronomické znalosti a rozsifovani téchto znalosti dle novych
trendti.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postojii, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/Zdkyné:

- dodrZovali zdsady hygieny a bezpecnosti prace na pracovisti,

- ovladali zdkladni dovednosti v gastronomickych sluzbach,

- ziskali soubor védomosti, dovednosti, ndvykd a postoji vedoucich k uplatnéni
v budouci profesi,

- prohloubili si znalosti o vyuziti surovin, potravin, polotovarfi, jejich spravném
skladovani a uchovani,

- uplatnili znalosti technologickych postupti pripravy pokrmu a jejich vyuZziti,

- méli neustaly prehled o vyvoji gastronomie,

- osvojili si nové poznatky a moderni trendy v gastronomii,

- ziskané dovednosti dokazali aplikovat.
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Pojeti vyuky

Realizace vyuky probiha formou vykladu a nazorné ukazky. Dtraz je kladen na
podporu samostatné prace zaki, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji praci, na
schopnost spoluprace a sebehodnoceni. Do vyuky je zafazena skupinova i samostatna
préace, napf. organizace spolecenskych akci. Zaci/zdkyné jsou vedeni k praktickému
vyuzivani osvojenych poznatki, a to feSenim konkrétnich tkolt z praxe.

ZAci se z(lastiuji riznych prezentacnich akci skoly.

Hodnoceni vysledka zaki

Pfi ovéfovani znalosti se bude uplatiiovat tstni i pisemné forma, véetné didaktickych
testli a sebehodnoceni. Soucasti hodnoceni bude i aktivni spoluprace zaki/Zakyn
sucitelem prfi skupinovych projektech, interpretaci texti, samostatnost pri
vypracovavani projektt a prezentaci.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Klicové dovednosti ziskané studiem umozni absolventiim/absolventkdm lépe se
uplatnit v pracovnim i obcanském Zivoté. Jednd se zejména o komunikativni
kompetence, kompetence k uceni a feSeni problémti, dale persondlni a socidlni
kompetence a kompetence vyuzivat prostiedky ICT. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby
absolventi byli schopni samostatné feSit béZzné pracovni problémy, uméli se
odpovidajicim zptisobem vyjadfovat v Zivotnich a pracovnich situacich, uplatiiovali
profesni jednani ve vztahu k zakaznikiim a spolupracovnikiam.

V pfedmétu jsou zafazena prifezova témata Clovék a Zivotni prostfedi, které je
zaméfeno tak, aby Zaci/zdkyné poznali svét a 1épe mu rozuméli. Prifezové téma
Clovék a svét prace je nejvice uplatiiovano v praktické sloZce, kdy Zaci/zakyné jsou
motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a tspésné kariéte.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledk vzdélavani pro 1. rocnik

kuchafskym nozem,

uvede a posoudi velikosti a tvary
krajenych surovin,

vysvétli zakladni pojmy, vhodné je
uplatiiuje,

objasni rozdil mezi ostrym a tupym
nozem,

rozlisi druhy brusnych kamenu a
jejich vyuziti,

Vysledky vzdélavani ‘e Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, poZarni prevence

organizace pfi zajisStovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP

ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy

prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii,

aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi

praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a

zaméstnavatele v pripadé

pracovniho trazu, poskytne prvni

pomoc pfi irazu na pracovisti,
- uplatnuje hygienické pozadavky

v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodt1 a jeho

fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Zaklady prace s nozem
- prokaze znalosti pro spravny vybér | - jak vybrat spravny niiz

zdkladniho setu noz, - jak spravné krajet
- popise jednotlivé druhy nozii - brouseni nozli na

nezbytné pro praci v kuchyni, brusném kameni
- ovlada techniku drzeni noze,
- popiSe praci s ocilkou a pfedvede

praci s ni,
- ovlada zakladni techniky krajeni 4
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- objasni postup pfi brouseni nozii na

brusném kameni a (idrzbu ostfi.

Zak/zékyné 3. Vyvary
- pfipravi vyvar, posoudi vyznam ve |- pfiprava a druhy
VYZive, vyvaru

rozli§i zpUisoby cCiSténi a
zesilovani vyvaru,
vysvétli rozdil mezi glace a demi-

svétly vyvar
tmavy vyvar
hovézi vyvar, glace,

glace, zptisoby jejich vyuziti, demi-glace 8
- vysvétli zakladni pojmy, vhodné je - ostatni vyvary
uplatriuje, - zavarky a vlozky do
- popiSe a zdivodni dobu vareni polévek
vyvartd,
- pfipravi zavarky a vlozky pro
jednotlivé druhy vyvart.
Z&k/zékyné 4. Polévky
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi | - polévky z vyvart
a hnédymi a uvede priklady - consommé
presnidavkovych polévek, - krémové polévky ze
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve zeleniny a lusténin
vyZive, pripravi polévky z vyvart - krémové polévky
- uvede pripravu a vyuZiti consommé, zahusténé jiskou
- objasni rozdil mezi krémovymi 10
polévkami a krémovymi polévkami
zahusténymi jiSkou,
- diskutuje vhodnost surovin dle
technologického postupu,
- zhotovi krémové polévky z danych
surovin,
- pracuje s recepty z kulindfského
uméni a s odbornou literaturou.
Z&k/zakyné 5. Jak pracovat s vejci
- popiSe slozeni vajec a jejich anatomii, | - vejce — anatomie, vafena,
- vyjmenuje jednotlivé ipravy vajec a pecend, michang,
jejich vyuZit pfi pfipravé pokrmd, posirovand 10
- zhotovi frittatu, tortillu a pripravi - jak pfipravit omeletu
vajecné omelety, uvede rozdil mezi | - italska a Spanélska
zdkladni a francouzskou omeletou. omeleta — frittata a tortilla
Z&k/zékyné 6. Omacky
. Py 10
- zaklady jisky
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rozlisi druhy omacek a pfifadi
vhodné priklady,

popiSe zpusoby davkovani a
podavani omacek,

ovlada pripravu hrubych a jemnych
omacek,

popise technologické postupy glace,
demi-glace,

pfipravi riazné druhy jisky a uvede
jak s nimi pracovat,

vyjmenuje zakladni ingredience,
pfipravu a variace maslové omacky.

- besamel,

- velouté

- holandska omacka

- tomatova omacka

- glace, demi-glace

- maslova omacka (beurre
blanc)

Z&k/zakyné

vyuziva moderni zptisoby tpravy
zeleniny a salatfi,

uplatiiuje zdsady raciondlni vyzivy
pii pfipravé pokrmu ze zeleniny,
zvoli vhodnou pfedbéZznou tpravu
jednotlivych surovin,

7. Uprava zeleniny a salati

- zelenina — zdklady a
pigmenty

- vareni zeleniny v pare

- opékani a peceni zeleniny

- kyselé zalivky
(vinaigrette) a dresinky

(1% vt . . 10
- ovlada pfipravu pokrmi ze zeleniny
a rizné druhy salat a voli k nim
rtizné druhy zalivek a dresinkdj,
- vyjmenuje druhy pigmentti
obsaZenych v zeleniné,
- uplatiiuje zasady pfi tepelné apravé
zeleniny.
Z&k/?akyné 8. Ryze, obiloviny a
- vyjmenuje jednotlivé druhy ryZze, lusténiny
popiSe anatomii a zpracovani, - ryZe — anatomie,
- pfipravuje metodou risotta a uvede zpracovani a druhy
jejich variace, - varfeni ryze — risotto
- ovlada vafeni ryZe metodou pilaf a metoda
zhotovuje rtizné variace, - vareni ryze — variace 10

pripravi polentu podle zadaného
receptu,

vyjmenuje zakladni druhy obilovin a
lusténin a jejich zpracovani, vyuziti
pri tepelné tprave,

diskutuje vhodnost surovin pro dany
pokrm dle technologického postupu.

risotta
- vareni ryze — pilaf metoda
- ryze — vareni a duseni
- jak pfipravit polentu
- jak uvafit susené
lusténiny
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Ucebni . sy s . v

oo osnova Kulinarské techniky — kuchar
predmétu
Roénik L II. III. Celkem
Pocevt tyde,nmch . ) 5 5 6
vyucovacich hodin
Celkem 66 66 66 198

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu Kulindiské techniky je prakticky pfipravit zdky na profesni
vykondvani gastronomickych sluzeb podle modernich trendti. Pfedmét vytvari Siroky
zaklad odborného provozné ekonomického vzdélani v gastronomickém vyrobnim
stfedisku. Navazuje na znalosti zakt/Zakyn z pfedmétii Technologie a Potraviny a
vyziva. Cilem je osvojeni novych kulindfskych technik a poznatkf.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: Vyroba pokrmii

Vyuka kulindfskych technik je predevSim zaméfena na praktickou cast, ktera
poskytuje Zakiim prohloubeni informaci ziskanych v prvnim a druhém roéniku. Tento
pfedmét navazuje na predméty Technologie a Potraviny a vyziva. Pfedmét klade
diiraz na odborné gastronomické znalosti a rozsifovani téchto znalosti dle novych
trendu.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné:

- dodrzovali zasady hygieny a bezpecnosti prace na pracovisti,

- ovladali zakladni dovednosti v gastronomickych sluzbach,

- ziskali soubor védomosti, dovednosti, navyki a postoji vedoucich k uplatnéni
v budouci profesi,

- prohloubili si znalosti o vyuziti surovin, potravin, polotovard, jejich spravném
skladovani a uchovani,

- uplatnili znalosti technologickych postupti pfipravy pokrmii a jejich vyuZziti,

- méli neustaly prehled o vyvoji gastronomie,

- osvojili si nové poznatky a moderni trendy v gastronomii,

- ziskané dovednosti dokazali aplikovat.
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Pojeti vyuky

Realizace vyuky probiha formou vykladu a nazorné ukazky. Dtiraz je kladen na
podporu samostatné prace zaki, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji praci, na
schopnost spoluprace a sebehodnoceni. Do vyuky je zafazena skupinova i samostatna
préace, napf. organizace spolecenskych akci. Zaci/zdkyné jsou vedeni k praktickému
vyuzivani osvojenych poznatki, a to feSenim konkrétnich tkold z praxe.

Zéci se ztastiiuji riiznych prezentacnich akei $koly.

Hodnoceni vysledka zakt

Pfi ovéfovani znalosti se bude uplatiiovat tistni i pisemné forma, véetné didaktickych
testli a sebehodnoceni. Soucasti hodnoceni bude i aktivni spoluprace zaku/Zakyn
sucitelem prfi skupinovych projektech, interpretaci text(i, samostatnost pfi
vypracovavani projekti a prezentaci.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Klicové dovednosti ziskané studiem umozni absolventiim/absolventkdm lépe se
uplatnit v pracovnim i obcanském Zivoté. Jedna se zejména o komunikativni
kompetence, kompetence k uceni a feSeni problémt, dale persondlni a socidlni
kompetence a kompetence vyuzivat prostiedky ICT. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby
absolventi byli schopni samostatné feSit bézné pracovni problémy, uméli se
odpovidajicim zptisobem vyjadfovat v zivotnich a pracovnich situacich, uplatiiovali
profesni jednani ve vztahu k zdkazniktim a spolupracovnikim.

V pfedmétu jsou zafazena priifezova témata Clovék a Zivotni prostiedi, které je
zaméfeno tak, aby Zaci/zdkyné poznali svét a lépe mu rozuméli. Prafezové téma
Clovék a svét prace je nejvice uplattiovéano v praktické sloZce, kdy Zaci/zakyné jsou
motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a uspésné kariéte.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

kuchafskym nozem,

uvede a posoudi velikosti a tvary
krajenych surovin,

vysvétli zakladni pojmy, vhodné je
uplatiuje,

objasni rozdil mezi ostrym a tupym
nozem,

rozlisi druhy brusnych kamenu a
jejich vyuZiti,

Vysledky vzdélavani v Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, poZarni prevence

organizace pfi zajisStovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP

ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy

prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii,

aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi

praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a

zaméstnavatele v pripadé

pracovniho trazu, poskytne prvni

pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatnuje hygienické pozadavky

v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodt1 a jeho

fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Zaklady prace s nozem
- prokaze znalosti pro spravny vybér | - jak vybrat spravny niiz

zdkladniho setu noz, - jak spravné krajet
- popise jednotlivé druhy nozii - brouseni nozli na

nezbytné pro praci v kuchyni, brusném kameni
- ovlada techniku drzeni noze,
- popiSe praci s ocilkou a pfedvede

praci s ni,
- ovlada zakladni techniky krajeni 4
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objasni postup pri brouseni nozi na
brusném kameni a udrzbu ostfi.

Z&k/zakyné

pripravi vyvar, posoudi vyznam ve
VYyZive,

rozlisi zpUisoby cCiSténi a
zesilovani vyvaru,

vysvétli rozdil mezi glace a demi-

3. Vyvary

pfiprava a druhy
vyvara

svétly vyvar

tmavy vyvar
hovézi vyvar, glace,

glace, zptisoby jejich vyuziti, demi-glace 8
- vysvétli zakladni pojmy, vhodné je - ostatni vyvary
uplatiiuje, - zavarky a vlozky do
- popiSe a zdtivodni dobu vareni polévek
vyvartd,
- pfipravi zavarky a vlozky pro
jednotlivé druhy vyvart.
Z&k/zékyné 4. Polévky
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi | - polévky z vyvart
a hnédymi a uvede priklady - consommé
presnidavkovych polévek, - krémové polévky ze
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve zeleniny a lusténin
vyZive, pripravi polévky z vyvart - krémové polévky
- uvede pripravu a vyuZiti consommé, zahusténé jiskou
- objasni rozdil mezi krémovymi 10
polévkami a krémovymi polévkami
zahusténymi jisSkou,
- diskutuje vhodnost surovin dle
technologického postupu,
- zhotovi krémové polévky z danych
surovin,
- pracuje s recepty z kulindfského
uméni a s odbornou literaturou.
Z&k/zakyné 5. Jak pracovat s vejci
- popise slozeni vajec a jejich anatomii, | - vejce — anatomie,
- vyjmenuje jednotlivé tpravy vajec a Va‘feﬁlé‘: pecena, )
L DRy y . michana, po§irovana
jejich Vyuglt pfi prlprave pS),krmul, - jak pfipra\rl)it omeletu 10
- zhotovi frittatu, tortillu a pripravi _ italska a spanélska
vajecné omelety, uvede rozdil mezi omeleta — frittata a
zakladni a francouzskou omeletou. tortilla
Z&k/zékyné 6. Omacky
. Py 10
- zaklady jisky
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rozlisi druhy omacek a pfiradi
vhodné priklady,

popiSe zpusoby davkovani a
podavani omacek,

ovlada ptipravu hrubych a jemnych
omacek,

popise technologické postupy glace,
demi-glace,

pripravi rizné druhy jisky a uvede
jak s nimi pracovat,

vyjmenuje zakladni ingredience,
pfipravu a variace maslové omacky.

- besamel,

- velouté

- holandska omacka

- tomatova omacka

- glace, demi-glace

- maslova omacka (beurre
blanc)

Z&k/zakyné

vyuziva moderni zptisoby tpravy
zeleniny a salatfi,

uplatiiuje zdsady raciondlni vyzivy
pii pfipravé pokrmu ze zeleniny,
zvoli vhodnou pfedbéZznou tpravu
jednotlivych surovin,

7. Uprava zeleniny a salati

- zelenina — zdklady a
pigmenty

- vareni zeleniny v pare

- opékani a peceni zeleniny

- kyselé zalivky
(vinaigrette) a dresinky

(1% vt . . 10
- ovlada ptipravu pokrmu ze zeleniny
a rizné druhy salatt a voli k nim
rtizné druhy zalivek a dresinkdj,
- vyjmenuje druhy pigmentti
obsaZenych v zeleniné,
- uplatiiuje zasady pfi tepelné apravé
zeleniny.
Z&k/7akyné 8. Ryze, obiloviny a
- vyjmenuje jednotlivé druhy ryZe, lusténiny
popiSe anatomii a zpracovani, - ryZe — anatomie,
- pfipravuje metodou risotta a uvede zpracovani a druhy
jejich variace, - varfeni ryze — risotto
- ovlada vafeni ryZe metodou pilaf a metoda
zhotovuje rtizné variace, - vareniryze — variace 10

pripravi polentu podle zadaného
receptu,

vyjmenuje zakladni druhy obilovin a
lusténin a jejich zpracovani, vyuziti
pii tepelné uprave,

diskutuje vhodnost surovin pro dany
pokrm dle technologického postupu.

risotta
- vareni ryze — pilaf metoda
- ryze — vareni a duseni
- jak pfipravit polentu
- jak uvafit susené
lusténiny
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence
organizace pfi zajiStovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP
ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy
prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii,
aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny uraza pfi
praci a zna jejich prevenci, 2
- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatiiuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodii a jeho
fungovani v praxi.
Zak/zékyné 2. Téstoviny a gnocchi
- vyjmenuje zdkladni suroviny pro - jak pfipravit Cerstvé
vyrobu cerstvych téstovin, téstoviny
- uvede rozdil mezi strojovou a ruéni | - jak pfipravit domaci
vyrobou téstovin, gnocchi
- ovlada pripravu domaécich téstovin a 19
vhodné kombinuje s ostatnimi
surovinami,
- pojmenuje zdkladni suroviny
k ptipravé domécich gnocchi,
- predvede pripravu, krajeni,
tvarovani a vafeni gnocchi.
Z&k/zakyné 3. Jak pracovat s masem
- pojmenuje sloZzeni hovéziho masa, - jednotlivé c¢asti hovéziho
- vyjmenuje ¢asti hovéziho masa a masa — interaktivni byk
prifadi k nim vhodnou tepelnou - jak opékat hovézi steaky 14

upravu,
- pripravuje pokrmy z hovéziho masa
a vhodné k nim kombinuje ptilohy,

- jak opékat ostatni
steakova masa
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predvede pfipravu minutky

z hovéziho masa,

spravneé propéka steaky,

navrhne postup pripravy pokrmu
z pfedem danych surovin.

Z&k/zakyné

objasni metodu vareni vlhké teplo
ovlada vybér a pripravu masa na
duseni,

pripravi druhy zdklad na duseni a
objasni jejich vyuZiti pfi pfiprave
pokrmi,

ovlada duseni masa a dokonceni

4. Metody vareni vlhké
teplo

duseni masa a klasické
Ceské omacky
konfitovani masa

omacek, 13
- vysvétli metodu konfitovani, vybér a
pripravu masa na tuto tpravu,
- navrhne postup prfipravy pokrmu
z predem danych surovin,
- zafadi pokrmy z jate¢ného masa do
jidelniho listku podle
gastronomickych pravidel.
Z&k/zakyné 5. Metoda vareni suché
- objasni metodu vareni suché teplo, teplo
- vyuziva znalosti o mase a znalostio | - peceni masa a klasické
technologiich metody vareni suché pecené
teplo, - jak opékat na panvicce
- pfipravuje pokrmy v trojobalu, - obalovani v trojobalu a
spravné je smazi a vyuziva moderni tésticku
technologie, - jak spravné smazit
- griluje pokrmy a zvoli vhodné - nez zacneme opékat ve
zatizeni pro tuto upravu, wok panvi 13

procvicuje rizné metody vareni
jednotlivych druhti mas,

pripravuje pokrmy metodou Sous-
vide,

pracuje s recepty kulinafského umeéni
a odbornou literaturou,

pouzije vhodnou pfilohu a
dohotovuje a esteticky upravuje a
expeduje hotové vyrobky.

opékani ve wok panvi
grilovani — druhy grilti a
metody grilovani
grilovani — maso a drtibez
grilovani — ryby, motské
plody a zelenina

vareni metodou Sous-
vide
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Z&k/zakyné

uvede ¢asti masa vhodnd na
nakladani a marinovani,

objasni hygienické zasady pfi
manipulaci se syrovym masem,
vybere zdkladni suroviny, pfisady a
koreni k ochucovani marinad,
pripravuje marinady a naklada masa
pred tepelnou upravou,

vysvétli, jak spravné urcit cas
marinovani.

6.

Nakladani a marinovani
nakladani masa do
solného nalevu (brining)
nakladani masa do
marinady

12
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani v Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence

organizace pfi zajisStovani BOZP, - pracovneé pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP

ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy

prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii

aplikovat v praxi, - kritické body HACCP

- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi
praci a zna jejich prevenci, 2

- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,

- uplatnuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,

- vysvétli ucel kritickych bodt1 a jeho
fungovani v praxi.

Z&k/zakyné 2. Jak pracovat s rybami
- uvede druhy ryb a popise jejich - ryby —jednotlivé druhy a
anatomii, jejich filetovani
- popiSe skladovani a pfipravu ryb - jak opékat ryby
pred filetovanim,
- ovlada porcovani a filetovani ryb, 20

- uvede rozdil mezi rybami s vys$Sim a
niz$im obsahem tuku,

- orientuje se v pfipravé a upraveé
metod opékani ryb,

- zna stupné propeceni ryb.

Z&k/zakyné 3. Peceni chleba a peciva

- vyuziva zékladni druhy mouky - pekafské zaklady
vhodnych pro pfipravu peciva a - stadia peceni chleba a 2
chleba, peciva

- vysvétli tvorbu a funkci lepku pfi
peceni,
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popisSe ostatni suroviny vhodné

k pfipravé peciva a chleba,

ovlada pripravu peciva a chleba,
kombinuje vhodné suroviny,
orientuje se v jednotlivych krocich

vyroby.

Z&k/zakyné 4. Cizi kuchyné

- sestavi nabidku pokrm pro - ptiprava pokrmii
prislusniky rtiznych etnickych evropskych i asijskych
spolecenstvi podle jejich tradic a statli

nabozenskych zvyklosti,

ovlada postup pripravy typickych
narodnich a regiondlnich pokrmdj,
vyhotovuje vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni, pouziva
specialni inventar,

charakterizuje pouZzivané suroviny,
zpusob zpracovani a podavani.

krajové speciality

22
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Uv b 1 . @A 14 . v VIwv 4

oo OSnovE Kulinarské techniky — kuchar-¢isnik
predmétu
Rocnik L. II. I1I. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . 5 1 1 1
vyucovacich hodin
Celkem 66 33 33 132

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem predmétu Kulinafské techniky je prakticky pfipravit zaky na profesni
zaklad odborného provozné ekonomického vzdélani v gastronomickém vyrobnim
stfedisku. Navazuje na znalosti zdkd/Zakyn z predméti Technologie a Potraviny a
vyziva. Cilem je osvojeni novych kulindfskych technik a poznatki.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmii

Vyuka kulindfskych technik je predevSsim zameéfena na praktickou cast, ktera
poskytuje zaktim prohloubeni informaci ziskanych v prvnim a druhém ro¢niku. Tento
pfedmét navazuje na predméty Technologie a Potraviny a vyziva. Pfedmét klade
dtiraz na odborné gastronomické znalosti a rozsifovani téchto znalosti dle novych
trendti.

Smeéfovani vyuky v oblasti citii, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/zadkyné:

- dodrZovali zdsady hygieny a bezpecnosti prace na pracovisti,

- ovladali zdkladni dovednosti v gastronomickych sluzbach,

- ziskali soubor védomosti, dovednosti, ndvykt a postoji vedoucich k uplatnéni
v budouci profesi,

- prohloubili si znalosti o vyuziti surovin, potravin, polotovard, jejich spravném
skladovani a uchovani,

- uplatnili znalosti technologickych postupti pfipravy pokrmt a jejich vyuZziti,

- méli neustaly prehled o vyvoji gastronomie,

- osvojili si nové poznatky a moderni trendy v gastronomii,

- ziskané dovednosti dokazali aplikovat.
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Pojeti vyuky

Realizace vyuky probiha formou vykladu a nazorné ukazky. Dtiraz je kladen na
podporu samostatné prace zaki, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji praci, na
schopnost spoluprace a sebehodnoceni. Do vyuky je zafazena skupinova i samostatna
préace, napf. organizace spolecenskych akci. Zaci/zdkyné jsou vedeni k praktickému
vyuzivani osvojenych poznatki, a to feSenim konkrétnich tkold z praxe.

Zéci se ztastiiuji riiznych prezentacnich akei $koly.

Hodnoceni vysledka zakt

Pfi ovéfovani znalosti se bude uplatiiovat tistni i pisemné forma, véetné didaktickych
testli a sebehodnoceni. Soucasti hodnoceni bude i aktivni spoluprace zaku/Zakyn
sucitelem prfi skupinovych projektech, interpretaci text(i, samostatnost pfi
vypracovavani projektt a prezentaci.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat
Klicové dovednosti ziskané studiem umozni absolventiim/absolventkdm lépe se
uplatnit v pracovnim i obcanském Zivoté. Jedna se zejména o komunikativni
kompetence, kompetence k uceni a feSeni problémt, dale persondlni a socidlni
kompetence a kompetence vyuzivat prostiedky ICT. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby
absolventi byli schopni samostatné feSit bézné pracovni problémy, uméli se
odpovidajicim zptisobem vyjadfovat v zivotnich a pracovnich situacich, uplatiiovali
profesni jednani ve vztahu k zdkazniktim a spolupracovnikim.

V pfedmétu jsou zafazena priifezova témata Clovék a Zivotni prostiedi, které je
zaméfeno tak, aby Zaci/zdkyné poznali svét a lépe mu rozuméli. Prafezové téma
Clovék a svét prace je nejvice uplattiovéano v praktické sloZce, kdy Zaci/zakyné jsou
motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a uspésné kariéte.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

kuchafskym nozem,

uvede a posoudi velikosti a tvary
krajenych surovin,

vysvétli zakladni pojmy, vhodné je
uplatiuje,

objasni rozdil mezi ostrym a tupym
nozem,

rozlisi druhy brusnych kamenu a
jejich vyuziti,

Vysledky vzdélavani v Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, poZarni prevence

organizace pfi zajisStovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP

ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy

prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii,

aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi

praci a zna jejich prevenci, 4
- uvede povinnosti pracovnika a

zaméstnavatele v pripadé

pracovniho trazu, poskytne prvni

pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatnuje hygienické pozadavky

v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodt1 a jeho

fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Zaklady prace s nozem
- prokaze znalosti pro spravny vybér | - jak vybrat spravny niiz

zdkladniho setu noz, - jak spravné krajet
- popise jednotlivé druhy nozii - brouseni nozli na

nezbytné pro praci v kuchyni, brusném kameni
- ovlada techniku drzeni noze,
- popiSe praci s ocilkou a pfedvede

praci s ni,
- ovlada zakladni techniky krajeni 4
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- objasni postup pfi brouseni nozii na

brusném kameni a (idrzbu ostfi.

Z&k/zakyné

pripravi vyvar, posoudi vyznam ve
VYyZive,
rozlisi zptisoby ¢isténi a zesilovani

3.

Vyvary

pfiprava a druhy vyvart
svétly vyvar

tmavy vyvar

vyvar(, - hovézi vyvar, glace,
- vysvétli rozdil mezi glace a demi- demi-glace
glace, zplisoby jejich vyuziti, - ostatni vyvary 8
- vysvétli zdkladni pojmy, vhodné je - zavarky a vlozky do
uplatniuje, polévek
- popiSe a zdtivodni dobu vafeni
vyvar(,
- pripravi zavarky a vlozky pro
jednotlivé druhy vyvart.
Zak/zékyné 4. Polévky
- popiSe rozdil mezi polévkami bilymi | - polévky z vyvart
a hnédymi a uvede pfiklady - consommeé
presnidavkovych polévek, - krémové polévky ze
- rozdéli polévky, posoudi vyznam ve zeleniny a lusténin
vyzivé, pfipravi polévky z vyvart - krémové polévky
- uvede pfipravu a vyuziti consommeé, zahusténé jiskou
- objasni rozdil mezi krémovymi 10
polévkami a krémovymi polévkami
zahus$ténymi jiskou,
- diskutuje vhodnost surovin dle
technologického postupu,
- zhotovi krémové polévky z danych
surovin,
- pracuje s recepty z kulinaiského
uméni a s odbornou literaturou.
Z&k/?akyné 5. Jak pracovat s vejci
- popiSe sloZeni vajec a jejich anatomii, | - vejce — anatomie, vafena,
- vyjmenuje jednotlivé tpravy vajec a pecend, michanad,
jejich vyuzit pfi pripravé pokrmii, posirovana 10
- zhotovi frittatu, tortillu a pripravi - jak pfipravit omeletu
vajecné omelety, uvede rozdil mezi | - italska a Spanélska
zakladni a francouzskou omeletou. omeleta — frittata a tortilla
Z&k/zakyné 6. Omacky
. o 10
- zaklady jisky
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rozlisi druhy omacek a pfiradi
vhodné priklady,

popiSe zpusoby davkovani a
podavani omacek,

ovlada ptipravu hrubych a jemnych
omacek,

popise technologické postupy glace,
demi-glace,

pripravi rizné druhy jisky a uvede
jak s nimi pracovat,

vyjmenuje zakladni ingredience,
pfipravu a variace maslové omacky.

- besamel,

- velouté

- holandska omacka

- tomatova omacka

- glace, demi-glace

- maslova omacka (beurre
blanc)

Z&k/zakyné

vyuziva moderni zptisoby tpravy
zeleniny a salatfi,

uplatiiuje zasady raciondlni vyzivy
pii pfipravé pokrmu ze zeleniny,
zvoli vhodnou pfedbéZznou tpravu
jednotlivych surovin,

7. Uprava zeleniny a salati

- zelenina — zdklady a
pigmenty

- vareni zeleniny v pare

- opékani a peceni zeleniny

- kyselé zalivky
(vinaigrette) a dresinky

(1% vt . . 10
- ovlada ptipravu pokrmu ze zeleniny
a rizné druhy salatt a voli k nim
rtizné druhy zalivek a dresinkdj,
- vyjmenuje druhy pigmentti
obsaZenych v zeleniné,
- uplatiiuje zasady pfi tepelné apravé
zeleniny.
Z&k/7akyné 8. Ryze, obiloviny a
- vyjmenuje jednotlivé druhy ryZze, lusténiny
popiSe anatomii a zpracovani, - ryZe — anatomie,
- pfipravuje metodou risotta a uvede zpracovani a druhy
jejich variace, - varfeni ryze — risotto
- ovlada vafeni ryZe metodou pilaf a metoda
zhotovuje rtizné variace, - vareniryze — variace 10

pripravi polentu podle zadaného
receptu,

vyjmenuje zakladni druhy obilovin a
lusténin a jejich zpracovani, vyuziti
pfi tepelné tprave,

diskutuje vhodnost surovin pro dany
pokrm dle technologického postupu.

risotta
- vareni ryze — pilaf metoda
- ryze — vareni a duseni
- jak pfipravit polentu
- jak uvafit susené
lusténiny
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence
organizace pfi zajiStovani BOZP, - pracovné pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP
ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy
prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii,
aplikovat v praxi, - kritické body HACCP
- uvede nejcastéjsi priciny uraza pfi
praci a zna jejich prevenci, 2
- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,
- uplatiiuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,
- vysvétli ucel kritickych bodii a jeho
fungovani v praxi.
Zak/zékyné 2. Téstoviny a gnocchi
- vyjmenuje zdkladni suroviny pro - jak pfipravit Cerstvé
vyrobu cerstvych téstovin, téstoviny
- uvede rozdil mezi strojovou a ruéni | - jak pfipravit domaci
vyrobou téstovin, gnocchi
- ovlada pripravu domaécich téstovin a -
vhodné kombinuje s ostatnimi
surovinami,
- pojmenuje zdkladni suroviny
k ptipravé domacich gnocchi,
- predvede pripravu, krajeni,
tvarovani a vafeni gnocchi.
Z&k/zakyné 3. Jak pracovat s masem
- pojmenuje sloZzeni hovéziho masa, - jednotlivé c¢asti hovéziho
- vyjmenuje ¢asti hovéziho masa a masa — interaktivni byk
prifadi k nim vhodnou tepelnou - jak opékat hovézi steaky 6

upravu,
- pripravuje pokrmy z hovéziho masa
a vhodné k nim kombinuje ptilohy,

- jak opékat ostatni
steakova masa
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predvede pfipravu minutky

z hovéziho masa,

spravneé propéka steaky,

navrhne postup pripravy pokrmu
z pfedem danych surovin.

Z&k/zakyné

objasni metodu vareni vlhké teplo
ovlada vybér a pripravu masa na
duseni,

pripravi druhy zdklad na duseni a
objasni jejich vyuZiti pfi pfiprave
pokrmi,

ovlada duseni masa a dokonceni
omacek,

vysvétli metodu konfitovani, vybér a
pripravu masa na tuto tpravu,
navrhne postup pripravy pokrmu
z predem danych surovin,

zafadi pokrmy z jate¢ného masa do
jidelniho listku podle
gastronomickych pravidel.

4. Metody vareni vlhké
teplo

duseni masa a klasické
Ceské omacky
konfitovani masa

Z&k/zakyné

objasni metodu vareni suché teplo,
vyuziva znalosti o mase a znalosti o
technologiich metody vareni suché
teplo,

pripravuje pokrmy v trojobalu,
spravné je smazi a vyuziva moderni
technologie,

griluje pokrmy a zvoli vhodné
zatizeni pro tuto upravu,

procvicuje rizné metody vareni
jednotlivych druhti mas,

pripravuje pokrmy metodou Sous-
vide,

pracuje s recepty kulinafského umeéni
a odbornou literaturou,

pouzije vhodnou pfilohu a
dohotovuje a esteticky upravuje a
expeduje hotové vyrobky.

5. Metoda varfeni suché
teplo

peceni masa a klasické
pecené

jak opékat na panvicce
obalovani v trojobalu a
tésticku

jak spravné smazit

nez zacneme opékat ve
wok panvi

opékani ve wok panvi
grilovani — druhy grilti a
metody grilovani
grilovani — maso a drtibez
grilovani — ryby, motské
plody a zelenina

vareni metodou Sous-
vide
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Z&k/zakyné

uvede ¢asti masa vhodnd na
nakladani a marinovani,

objasni hygienické zasady pfi
manipulaci se syrovym masem,
vybere zdkladni suroviny, pfisady a
koreni k ochucovani marinad,
pripravuje marinady a naklada masa
pred tepelnou upravou,

vysvétli, jak spravné urcit cas
marinovani.

6.

Nakladani a marinovani
nakladani masa do
solného nalevu (brining)
nakladani masa do
marinady
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani v Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace

Z&k/zakyné 1. Hygiena, bezpecnost
- vysvétli zakladni tikoly a povinnosti | prace, pozarni prevence

organizace pfi zajisStovani BOZP, - pracovneé pravni
- dodrZuje pravidla bezpecnosti a problematika BOZP

ochrany zdravi pfi praci a pozarni - hygienické predpisy

prevence a dokaze tyto zasady v gastronomii

aplikovat v praxi, - kritické body HACCP

- uvede nejcastéjsi priciny trazh pfi
praci a zna jejich prevenci, 2

- uvede povinnosti pracovnika a
zaméstnavatele v pripadé
pracovniho trazu, poskytne prvni
pomoc pfi tirazu na pracovisti,

- uplatnuje hygienické pozadavky
v gastronomickém provozu,

- vysvétli ucel kritickych bodt1 a jeho
fungovani v praxi.

Z&k/zakyné 2. Jak pracovat s rybami
- uvede druhy ryb a popise jejich - ryby —jednotlivé druhy a
anatomii, jejich filetovani
- popiSe skladovani a pfipravu ryb - jak opékat ryby
pred filetovanim,
- ovlada porcovani a filetovani ryb, 10

- uvede rozdil mezi rybami s vys$Sim a
niz$im obsahem tuku,

- orientuje se v pfipravé a upraveé
metod opékani ryb,

- zna stupné propeceni ryb.

Z&k/zakyné 3. Peceni chleba a peciva

- vyuziva zékladni druhy mouky - pekafské zaklady
vhodnych pro pfipravu peciva a - stadia peceni chleba a 10
chleba, peciva

- vysvétli tvorbu a funkci lepku pfi
peceni,
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popisSe ostatni suroviny vhodné

k pfipravé peciva a chleba,

ovlada pripravu peciva a chleba,
kombinuje vhodné suroviny,
orientuje se v jednotlivych krocich
vyroby.

Z&k/zakyné

sestavi nabidku pokrmt pro
prislusniky rtznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a
nabozenskych zvyklosti,

ovlada postup pripravy typickych
narodnich a regiondlnich pokrmdj,
vyhotovuje vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni, pouziva
specialni inventar,

charakterizuje pouZzivané suroviny,
zpusob zpracovani a podavani.

4.

Cizi kuchyné
priprava pokrmi
evropskych i asijskych
statli

krajové speciality

11
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U . b { 4 /4 . Vv 4

coom osnova Odborny vycvik - ¢isnik
predmétu
Rocénik L II. III. Celkem
Pocevt tyde,:nmch . 15 175 175 50
vyucovacich hodin
Celkem 495 577,5 577,5 1650

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem odborného vycviku je prakticky pfipravit Zaky/Zakyné na profesni vykonavani
gastronomickych sluzeb.

V odborném vycviku jde o rozvijeni praktickych schopnosti zdka/Zakyné a o spravné
uplatiiovani védomosti v praxi. Zaci/zakyné vyuzivaji teoretické znalosti a rozvijeji
jejich praktické aplikovani. Praxe uci Zaky/zakyné pracovat odpovédné, efektivné a
dle pozadavkt hygienickych predpisti, pozarni ochrany, bezpeénosti a ochrany zdravi
pri praci.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmt, odbyt a obsluha, komunikace ve sluzbach,
vzdélavani pro zdravi, estetické vzdélavani

Béhem odborného vycviku se zdk/zadkyné seznami se zdkladnimi hygienickymi
predpisy a pfedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci. Dokéaze pfipravit
vyrobni a odbytové stfedisko kjednotlivym pracovnim cinnostem, je priibézné
seznamovan s pracovnimi nastroji, pomickami a modernim zafizenim. Postupné
uplatiiuje védomosti ziskané v odbornych vyucéovacich predmétech v odborném
vycviku. DodrZuje technologické postupy, estetickou tpravu. Dba na dodrzovani
zasad slusného chovani, profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citii, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby Zaci/zdkyné

rozvijeli estetické citéni a méli kladny vztah k Zivotnimu prostiedi,

jednali ekologicky a hospoddrné zachdzeli s potravinami a energii,

méli aktivni pfistup k Zivotu, véetné Zivota obcanského a k feSeni problémd,
jednali a komunikovali slusné a odpovédné, vazili si vytvorenych hodnot,
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- pocitovali odpovédnost za své zdravi, usilovali o zdravy Zzivotni styl a
zdokonalovali své télesné zdatnosti,
- respektovali lidska prava a vazili si lidského Zivota.

Pojeti vyuky

Pfi odborném vycviku je pouzivan prubézné vyklad, ndzorné ukazky. Duraz je kladen
na podporu samostatné prace zakii/zakyn, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji praci,
na schopnost spoluprice a sebehodnoceni. Zaci/zakyné se zGdasttiuji riznych
prezentacnich akci Skoly.

Hodnoceni vysledka zaki

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifika¢ni fad, ktery je
soucasti Skolniho fadu. Individudlné se hodnoti kvalita jednotlivych pracovnich
ukontt a nedilnou soucasti je i hodnoceni instruktora na provoznim pracovisti
odborného vycviku.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priafezovych témat

V pfedmétu Odborny vycvik budou rozvijeny téméi vSechny klicové kompetence,
zejména kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm. Praktické
vzdélavani smétuje rovnéZz k rozvoji komunikativni kompetence, persondlni a socialni
kompetence, kompetence k uceni a kompetence k fesSeni problémuti. Okrajové budou
rozvijeny i kompetence matematické a kompetence vyuzivat prostfedky ICT a
pracovat s informacemi.

V pfedmétu je aplikovano priifezové téma Obcan v demokratické spolecnosti, ¢imzZ se
zaci/zdkyné naudi feSit konfliktni situace na pracovisti i v zivoté, spolupracovat
v tymu, uvédomi si vyznam vzdélani pro Zivot. Déle je uplatiiovano téma Clovék a
svét prace, které u zakua/zakyn rozviji dovednosti, uci je aplikovat ziskané poznatky,
pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, umét si samostatné vyhledat
potifebné odborné informace pro profesni uplatnéni. Aplikaci prafezového tématu
Clovék a zivotni prostfedi se Zaci/zdkyné uéi zachazet zodpovédné se surovinami,
jednat s nimi hospoddrné z hlediska ekonomického i ekologického. V prtfezovém
tématu Informacni a komunikaéni technologie se Zzaci/zdkyné naudi vyuzivat
informacnich technologii, zejména dovednosti pracovat s pocitacem, vyuzivat
rozmanitych informacnich zdroji a informaci rtzného druhu a charakteru
Vv pracovnim i mimopracovnim Zzivoté.

Predmét odborny vycvik plni funkci integrujiciho pfedmétu. Mezipfedmétové vztahy
jsou pfedevSim uplatiovany ve vztahu k pfedmétim Technologie, Stolniceni,
Potraviny a vyziva.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

vyuziva a kontroluje zafizeni skladu
potravin, eviduje pohyb zasob,
vypocita suroviny na stanoveny
pocet porci jednotlivych pokrmu dle
norem, sestavi zddanku pokrm,
vazi a odméfuje suroviny.

pouzitim a uklddanim
zaklady normovani
nacvik vazeni a méfeni
surovin

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede priklady bezpecnostnich organizaci skolniho roku
rizik, nejcastéjsi priciny trazu a - seznameni s tematickym 18
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pri tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi strojt a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Pracovni ¢innosti
- pracuje s inventafem vyrobniho spojené s pfipravou
stfediska a pouziva ho, vyrobniho strediska
- rozliSuje obvyklé vybaveni - priprava vyrobniho
vyrobniho stfediska a jeho funkce, stfediska pred zapocetim
- orientuje se v organizaci prace ve provozu
vyrobnim stfedisku, - seznameni s inventarem, 24

Zak/zékyné

vyuziva znalosti o potravinach a

vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin,

3. Bézné upravy zpracovani
potravin
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orientuje se ve zptisobech predbézné
upravy a pripravy surovin,
charakterizuje zakladni tepelné

- zdakladni technika
kucharskych dovednosti —
krajeni

upravy pokrmu a umi je vyuZit, - predbézna tiprava 78
- pracuje s normami, recepturami a zakladnich surovin pro
odbornou literaturou. vyrobu pokrmi
- zakladni tepelné tupravy
(vafeni, duSeni, peceni,
zapékani, smazeni)
Z&k/zakyné 4. P¥iprava polévek,
- pripravuje bilé a hnédé polévky, omacek, priloh, bezmasych
- rozliSuje rozdil mezi vlozkami a pokrmu
zavarkami do polévek, - pfiprava vyvarii a
- rozezna jednotlivé druhy omacek polévek
- pfipravuje ptilohy, - vlozky a zavarky do
- vyhotovuje bezmasé pokrmy, polévek 116
- vyuziva jiz zjisténych védomosti a - priprava zdkladnich
dovednosti. omacek
- priprava pfiloh, doplika
k jidlm a zeleninovych
salatt
- ptiprava bezmasych
pokrmii
Z&k/zékyné 5. Piiprava tést, naplni,
- pfipravuje jednotlivé druhy tést, polev a vyrobkt z nich
- ovlada pfipravu trvanlivych ndplni, |- pfiprava tést na pfipravu
- zhotovuje jednoduché restauracni moucénik(i a mouénych
moucéniky. jidel 24
- teplé astudené
restauracni moucniky
Z&k/?akyné 7. Spole¢enské chovani a
- uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani
profesni vystupovani, obsluhujicich
- pecuje o zevnéjsek a snazi se o - styk s nadfizenymi a 30

kultivovany projev,

rozpozna typy hostt a vi, jak
reagovat na projevy jejich chovani,
snazi se predchazet konfliktiim,

pracovnim kolektivem
- chovani a vystupovani
¢isnika
- konverzace s hostem
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komunikuje jasné a srozumitelné.

Z&k/zakyné

rozliSuje druhy odbytovych
stredisek,

vysvétli organizaci prace a ukoly
pracovnikt v odbytovych
strediscich,

orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

vysvétli organizaci prace a ukoly
pracovnikd v odbytovém stredisku,
zajistuje odbyt vyrobk a sluzeb,
uvede zpusoby vyuctovani s hostem
a objednavatelem,

vysvétli vyuctovani trzeb,

voli vhodné formy odbytu vyrobki a
sluzeb.

8.

Odbytova stfediska

jejich clenéni a vybaveni,
pfiprava provozu

druhy odbytovych
stfedisek, vybaveni
organizace prace a ukoly
pracovnikt v odbytovych
stfediscich

formy prodeje

30

Z&k/zakyné

vysvétli tlohu v oblasti stravovacich
sluzeb,

pripravi pracovisté pred zahdjenim
provozu, udrZzuje poradek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukoncenti,

ovlada techniku jednoduché a
slozité obsluhy,

vysvétli formy obsluhy podle
charakteru akce a spolecenské
ptilezitosti,

rozliSuje veSkery inventaf a vhodné
ho pouziva podle zptsobu servisu
podavaného pokrmu ¢i napoje,
profesiondlné jedna v souladu se
spolecenskym chovanim,

chova se profesionalné, resi mozné
nehody pfi obsluze.

. Technika obsluhy

technika jednoduché a
sloZité obsluhy

inventar na tuseku
obsluhy

priprava pracovisté pred
zahdjenim provozu

175
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomuicek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede ptiklady bezpecénostnich organizaci Skolniho roku 14
rizik, nej¢astéjsi priciny urazii a - sezndmeni s tematickym
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pfi tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
Cisténi strojti a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy.
2. Gastronomicka pravidla
- jidelni listky, druhy,
Z&k/zakyné nalezitosti, pofadi
- uvede naleZitosti jidelnich a pokrmui
napojovych listkti a umi je —sestavit, | - menu — druhy, pofadi 140
- sestavuje typickou nabidku pro pokrmi a ndpoji
rtizné prileZitosti - napojovy listek — poradi
napojlit na napojovém
listku
- praktické sestavovani
Z&k/zékyné 3. Slozita obsluha —
- ovlada organizaci prace v rtiznych zdkladni a vy$si forma
formach obsluhy, - zakladni forma
- vyzkousi zaloZeni slozité snidané, slozité obsluhy,
- uvede vyuziti slozité obsluhy, - sestava a zaloZeni slozité 353.5

predvede dohotoveni pokrmt pred
hostem.

snidané
vyssi forma slozité
obsluhy

- dohotoveni pokrmt
pred hostem
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Z&k/zakyné 4. Spolecenska a zabavni
- sestavuje jidelni a napojové listky, stiediska
- ovlada techniku obsluhy. - technika obsluhy
v kavarné, vinarné a 70

ostatnich spolecensko —
zabavnich stfediscich
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrZuje ustanoveni tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomuicek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede ptiklady bezpecénostnich organizaci Skolniho roku
rizik, nej¢astéjsi priciny urazti a - sezndmeni s tematickym 14
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pfi tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem.
Cisténi strojti a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy.
Z&k/zakyné 2. Slavnostni hostiny
- prijima, eviduje a vyfizuje - druhy spolecenskych akci
objednavky hostti, pracuje se - vypracovani
zuctovaci technikou, dokumentace
- rozliSuje druhy spolecenskych akci, | - sestava menu
- orientuje se v sestaveni potfebné - prostirani tabuli
dokumentace, - zakladani inventare 280
- navrhne vhodné menu, - pfiprava priruéniho stolu
- predvede spravné prostfeni - slavnostni obsluha
inventare, - hostiny s nabidkovym
- ovlada techniku slavnostni obsluhy, stolem
- zajisti prfipravu a realizaci - pfiprava a obsluha
gastronomické akce. - prace po skonceni
hostiny.
Z&k/>akyné 3. Michané napoje
- ovlada techniku podavani a - prace v baru
osetfovani napoju, 105

- specifikuje usporadani inventare
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na barovém pultu,

- rozliSuje rtizné druhy michanych
napoju,

- predvede spravny postup michani
napoju a jejich servis.

- suroviny potiebné
k pfipravé michanych
napoju

- zasady prace barmana,
technika pfipravy

- druhy michanych napojt

- ndcvik pfipravy

0

michanych ndpoji

Zak/zdkyné
- procvici oducené dovednosti a
navyky.

4. Ptiprava k zavérecnym
zkouskam

178,5
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Ucebni f . "

oo osnova Odborny vycvik — kuchar
predmétu
Rocnik L. II. III. Celkem
Poce:t tyd?nmch . 15 175 175 50
vyucovacich hodin
Celkem 495 577,5 577,5 1650

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Cilem odborného vycviku je prakticky pfipravit Zaky na profesni vykonavani
gastronomickych sluzeb.

Obecné cile

V odborném vycviku jde o rozvijeni praktickych schopnosti Zdka a o spravné
uplatiiovani védomosti v praxi. Zaci vyuZivaji teoretické znalosti a rozvijeji jejich
praktické aplikovani. Praxe uéi zaky pracovat odpovédné, efektivné a dle pozadavku
hygienickych pfedpisti, pozarni ochrany, bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: Vyroba pokrmii, Odbyt a obsluha, Komunikace ve sluzbach,
Vzdélavani pro zdravi, Estetické vzdélavani, Profilujici okruh — kuchat.

Béhem odborného vycviku se zak sezndmi se zdkladnimi hygienickymi predpisy a
predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci. Dokéaze pfipravit vyrobni a
odbytové stfedisko k jednotlivym pracovnim ¢innostem, je priibézné seznamovan
s pracovnimi nastroji, pomtickami a modernim zafizenim. Postupné uplatiiuje
védomosti ziskané v odbornych vyucovacich pfedmétech v odborném vycviku.
Dodrzuje technologické postupy, estetickou tipravu. Dba na dodrzovani zasad
slusného chovani, profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citl, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/Zadkyné:

rozvijeli estetické citéni a méli kladny vztah k Zivotnimu prostfedi

jednali ekologicky a hospodarné zachazeli s potravinami a energii

méli aktivni pfistup k Zivotu, véetné Zivota obcanského a k feSeni problému
jednali a komunikovali slusné a odpovédné, vazili si vytvorenych hodnot
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- pocitovali odpovédnost za své zdravi, usilovali o zdravy Zivotni styl a
zdokonalovali své télesné zdatnosti
- respektovali lidska prava a vazili si lidského Zivota

Pojeti vyuky

Pii odborném vycviku je pouzivan priibézné vyklad, ndzorné ukdzky. Dlraz je
kladen na podporu samostatné prace Zakt, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji
praci, na schopnost spolupréce a sebehodnoceni. Zaci se ztéastiiuji riiznych
prezentacnich akci skoly.

Hodnoceni vysledka zaki

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifikacni fad, ktery je
soucasti Skolniho fadu. Individudlné se hodnoti kvalita jednotlivych pracovnich
ukonti a nedilnou soucasti je i hodnoceni instruktora na provoznim pracovisti
odborného vycviku.

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci priifezovych témat
Béhem odborného vycviku jsou uplatnovany vSechny klicové kompetence.
Vzdélavani je zaméfeno na vytvoreni pozitivniho vztahu k oboru a zvladnuti vsech
potfebnych dovednosti k vykonavani povolani kuchare nebo ¢isSnika. Aby si zak byl
védom narocnosti zvoleného oboru, aby se dokdzal vyrovnat s pracovnimi i
osobnimi problémy, umél se pfizpusobit pracovnim podminkam, stal se
plnopravnym a hodnotnym ¢lenem spolec¢nosti.

Priifezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — naucit zaky feSit konfliktni situace na pracovisti i
v zivoté, spolupracovat v tymu, uvédomit si vyznam vzdélani pro Zivot.

Obcan v svét price — rozvijet dovednost, aplikovat ziskané poznatky, pfijimat
odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, umét si samostatné vyhledat
potfebné odborné informace pro profesni uplatnéni

Clovék a Zivotni prostiedi — zachazet zodpovédné se surovinami, jednat s nimi
hospodarné z hlediska ekonomického i ekologického.

Informacni a komunikacni technologie — vyuzivat informacnich technologii, zejména
dovednost pracovat s pocitacem, vyuzivat rozmanitych informaénich zdrojti a
informaci rtizného druhu a charakteru v pracovnim i mimopracovnim Zivoté.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. roénik

vyuziva a kontroluje zafizeni skladu
potravin, eviduje pohyb zasob,
vypodita suroviny na stanoveny
pocet porci jednotlivych pokrmu dle
norem, sestavi zddanku pokrm,
vazi a odméfuje suroviny.

pouzitim a uklddanim
- zéklady normovani
- ndcvik vazeni a méfeni
surovin

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede priklady bezpecnostnich organizaci Skolniho roku
rizik, nejcastéjsi pficiny trazu a - seznameni s tematickym 18
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pri tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi stroju a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Pracovni ¢innosti
- pracuje s inventafem vyrobniho spojené s pripravou
stfediska a pouziva ho, vyrobniho strediska
- rozliSuje obvyklé vybaveni - priprava vyrobniho
vyrobniho stfediska a jeho funkce, stfediska ptred zapocetim
- orientuje se v organizaci prace ve provozu
vyrobnim stfedisku, - seznameni s inventarem, 24

Z&k/zékyné

vyuziva znalosti o potravinach a
vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin,

3. Bézné upravy zpracovani
potravin
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orientuje se ve zptisobech predbézné
upravy a pripravy surovin,
charakterizuje zakladni tepelné

- zdakladni technika
kucharskych dovednosti —
krajeni

upravy pokrmu a umi je vyuZit, - predbézna tiprava 78
- pracuje s normami, recepturami a zakladnich surovin pro
odbornou literaturou. vyrobu pokrmi
- zakladni tepelné tupravy
(vafeni, dusSeni, peceni,
zapékani, smaZeni)
Z&k/zakyné 4. Priprava polévek,
- pripravuje bilé a hnédé polévky, omacek, priloh, bezmasych
- rozliSuje rozdil mezi vlozkami a pokrmii
zavarkami do polévek, - priprava vyvarl a
- rozezna jednotlivé druhy omacek polévek
- pfipravuje pfilohy, - vlozky a zavarky do
- vyhotovuje bezmasé pokrmy, polévek 116
- vyuziva jiz zjisténych védomosti a - ptiprava zakladnich
dovednosti. omacek
- ptiprava priloh , dopliik
k jidliim a zeleninovych
salatti
- priprava bezmasych
pokrmii
Z&k/zakyné 5. Priprava tést, naplni,
- pfipravuje jednotlivé druhy tést, polev a vyrobkt z nich
- ovlada pfipravu trvanlivych ndplni, |- pfiprava téstna pfipravu
- zhotovuje jednoduché restauracni moucénik{i a mouénych
moucniky. jidel 24
- teplé astudené
restauracni moucniky
Zak/zékyné 7. Spolecenské chovani a
- uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani
profesni vystupovani, obsluhujicich
- pecuje o zevnéjSek a snazi se o - styk s nadfizenymi a
kultivovany projev, pracovnim kolektivem 30

rozpozna typy hostt a vi, jak
reagovat na projevy jejich chovani,
snazi se pfedchazet konfliktim,
komunikuje jasné a srozumitelné.

- chovani a vystupovani
¢isnika
- konverzace s hostem
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Z&k/zakyné

rozliSuje druhy odbytovych
stredisek,

orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

vysvétli organizaci prace a tkoly

8.

Odbytova stiediska,

jejich clenéni a vybaveni,
pfiprava provozu

druhy odbytovych
stfedisek, vybaveni
organizace prace a ukoly

pracovniki v odbytovém stredisku, pracovnikt v odbytovych 30
- zajistuje odbyt vyrobki a sluzeb. stfediscich
- uvede zplisoby vyuctovani s hostem | - formy prodeje
a objednavatelem,
- vysvétli vyuctovani trzeb,
- voli vhodné formy odbytu vyrobkti a
sluzeb.
Z&k/zékyné 9. Technika obsluhy
- vysvétli ulohu v oblasti stravovacich | - technika jednoduché a
sluzeb, sloZité obsluhy
- pripravi pracovisté pred zahdjenim | - inventaf na tseku
provozu, udrzuje poradek béhem obsluhy
provozu a provede uklid po jeho - ptiprava pracovisté pred
ukonceni, zahdjenim provozu
- ovlada techniku jednoduché a
slozité obsluhy,
- vysvétli formy obsluhy podle 175

charakteru akce a spolecenské
prileZitosti,

rozliSuje veskery inventaf a vhodné
ho pouziva podle zptisobu servisu
podavaného pokrmu ¢i napoje,
profesiondlné jedna v souladu se
spolec¢enskym chovanim,

chova se profesionaln€, fesi mozné
nehody pfi obsluze.
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Rozpis uciva a vysledk vzdélavani pro 2. roénik

Vysledky vzdélavani v Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrZuje ustanoveni tykajici se - proskoleni BOZP, poZarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisteé, pomticek i
- uplatnuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dbd na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede priklady bezpecnostnich organizaci skolniho roku
rizik, nej¢astéjsi priciny urazti a - sezndmeni s tematickym 14
jejich prevenci, planem udiva
- poskytne prvni pomoc pfi trazu - spolecenska vychova —
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfi obsluze, béZzné udrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi stroju a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s pfedpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodt a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zékyné 2. Maso
- vyuziva znalosti o potravinach a - hovézi maso — rozdéleni,
vyzivé pifitechnologickych pouziti, pfiprava zaklad,
upravach pokrmt, tepelnd tiprava
- uplatniuje védomosti o mase ziskané | - teleci maso — rozdéleni.
v ostatnich pfedmétech a procvici si Tepelna tiprava
jednotlivé druhy mas, - vepfové maso —
- ovlada pfedbéznou tpravu a rozdéleni, pouziti, tepelnd
pfipravu surovin, uprava 420

nakladd hospodarné se surovinami,
dodrzuje hygienu a bezpecnost
prace,

dbda na hospodéarné vyuziti energie
pii pfipravé pokrmf,

procvicuje razné tepelné tpravy
jednotlivych druhti mas,

uzené maso a slanina
maso ostatnich jate¢nich
zvifat — skopové, jehnédi,
ktizledi, krali¢i maso —
rozdéleni, pfiprava

ryby , drtibeZ, zvéfina —
rozdéleni, ptiprava
pokrmy z mletého masa
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- pracuje s normami, recepturami a
odbornou literaturou.

Z&k/zakyné

- pfipravuje rizné druhy minutek,

- procvicuje rychlost pfipravy,

- pouZzije vhodnou prilohu a
dohotovuje a esteticky upravuje a
expeduje hotové vyrobky.

3.

Jidla na objednavku
minutky z jatecnich
zvirat, ryb, dribeze,
zvéfiny, mletého masa,
vnitfnosti

prilohy a oblohy minutek,
uprava stavy

anglicky zptlisob peceni

143,5
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. roénik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede ptiklady bezpecénostnich organizaci Skolniho roku
rizik, nej¢astéjsi priciny urazti a - sezndmeni s tematickym 1
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pri tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi strojt a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Vyrobky studené
- pripravuje studené predkrmy a kuchyné a predkrmii
pokrmy, - studené predkrmy a dalsi
- procvicuje zrucnost pri zdobeni vyrobky studené kuchyné
studenych pfedkrm, — vyrobky v aspiku,
- orientuje se v pfipravé a upravé pInéna zelenina, salaty, 210
vyrobkt studené kuchyné, chlebicky, chutovky, a
- pripravuje teplé predkrmy, speciality studené
- pracuje se zafizenim, se spottebici a kuchyné
dal$im vybavenim ve vyrobnim - teplé predkrmy —
stfedisku. priprava jednotlivych
druhti
Z&k/?akyné 3. Pfiprava pokrmii
- sestavi nabidku pokrmii pro zahrani¢ni kuchyné
prislusniky rtznych etnickych - ptiprava pokrmi 140
spolecenstvi podle jejich tradic a evropskych i asijskych
naboZenskych zvyklosti, statt

krajové speciality
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- ovlada postup ptipravy typickych
narodnich a regionalnich pokrmfi,

- vyhotovuje vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni, pouziva
specialni inventar,

- charakterizuje pouZzivané suroviny a
zpusob zpracovani a podavani.

Z&k/zakyné

4. Restaura¢ni moucniky

- pfipravuje restauracni moucniky, - piiprava 56
pohary, krémy, teplé a studené
napoje.
Z&k/zékyné 5. Zdrava vyziva
- orientuje se v dietnich pokrmech, - priprava dietnich pokrmu
- vyuziva ovoce a zeleninu pro a moucniki 19
pokrmy zdravé vyzivy, - zdrava vyziva
- pripravuje pokrmy dietni kuchyné a
zdravé vyzivy.
Z&k/zakyné 6. Procvicovani vSech
- ovlada technologické postupy ziskanych dovednosti za 1.
pripravy jednotlivych druhti — 3. Ro¢nik - pfiprava
pokrm{, k praktickym zavérecnym
- pouzije vhodny druh tpravy zkouSkam
pokrmu podle pfilezitosti a mista
konani, ovlada spravny pracovni 108,5

postup,

- voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a
esteticky upravuje a expeduje
hotové,

- pfipravuje pokrmy a organizuje
praci ve vyrobnim stfedisku.
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Uv b 1 I4 /4 . vV VIV 14

Lo Penova Odborny vycvik — kucha¥-¢isnik
predmétu
Roénik L II. I1I. Celkem
Pocet tydennich 15 175 175 50

vyucovacich hodin

Celkem 495 577,5 577,5 1650

1. POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecné cile

Cilem odborného vycviku je prakticky pfipravit Zaky/zdkyné na profesni vykonavani
gastronomickych sluZeb.

V odborném vycviku jde o rozvijeni praktickych schopnosti Zdka/zakyné a o spravné
uplatiiovani védomosti v praxi. Zaci/zakyné vyuzivaji teoretické znalosti a rozvijeji
jejich praktické aplikovani. Praxe uci Zaky/zakyné pracovat odpovédné, efektivné a
dle pozadavkt hygienickych predpisti, pozarni ochrany, bezpeénosti a ochrany zdravi
pii préci.

Charakteristika uciva
Vzdélavaci oblast: vyroba pokrmti, odbyt a obsluha, komunikace ve sluzbach,
vzdélavani pro zdravi, estetické vzdélavani

Béhem odborného vycviku se zdk/zdkyné sezndmi se zdkladnimi hygienickymi
predpisy a pfedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci. Dokdze pripravit
vyrobni a odbytové stfedisko kjednotlivym pracovnim cinnostem, je priitbézné
seznamovan s pracovnhimi ndstroji, pomickami a modernim zafizenim. Postupné
uplatiiuje védomosti ziskané v odbornych vyucéovacich predmétech v odborném
vycviku. DodrZuje technologické postupy, estetickou tpravu. Dba na dodrzovani

zasad slusného chovani, profesniho vystupovani.

Smeéfovani vyuky v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci
Vzdélavani vede k tomu, aby zaci/zdkyné

- rozvijeli estetické citéni a méli kladny vztah k Zivotnimu prostfedi,

- jednali ekologicky a hospodarné zachazeli s potravinami a energii,

- méli aktivni pristup k Zivotu, véetné Zivota obcanského a k feSeni problém,

- jednali a komunikovali slusné a odpovédné, vazili si vytvofenych hodnot,

- pocitovali odpovédnost za své zdravi, usilovali o zdravy Zivotni styl a
zdokonalovali své telesné zdatnosti,
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- respektovali lidska prava a vazili si lidského Zivota.

Pojeti vyuky

Pfi odborném vycviku je pouZzivan priibézné vyklad, ndzorné ukazky. Diraz je kladen
na podporu samostatné prace zaki/Zakyn, na jejich zodpovédnost za sebe i svoji praci,
na schopnost spoluprace a sebehodnoceni. Zaci/zakyné se zucastiiuji rtiznych
prezentacnich akci skoly.

Hodnoceni vysledka zaka

Zakladem pro hodnoceni prospéchu je platna legislativa a klasifikacni fad, ktery je
soucasti Skolnitho fadu. Individudlné se hodnoti kvalita jednotlivych pracovnich
ukont a nedilnou soucasti je i hodnoceni instruktora na provoznim pracovisti
odborného vycviku.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prifezovych témat

V pfedmétu Odborny vycvik budou rozvijeny témér vSechny klicové kompetence,
zejména kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm. Praktické
vzdélavani sméfuje rovnéZz k rozvoji komunikativni kompetence, personalni a socialni
kompetence, kompetence k uceni a kompetence k feSeni problémiti. Okrajové budou
rozvijeny i kompetence matematické a kompetence vyuzivat prostfedky ICT a
pracovat s informacemi.

V predmétu je aplikovano prafezové téma Obcan v demokratické spolecnosti, ¢imz se
zaci/zdkyné naudi feSit konfliktni situace na pracovisti i v zivoté, spolupracovat
v tymu, uvédom{ si vyznam vzdélani pro Zivot. Déle je uplatiiovano téma Clovék a
svét prace, které u zakti/zakyn rozviji dovednosti, uci je aplikovat ziskané poznatky,
prijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jedndni, umét si samostatné vyhledat
potfebné odborné informace pro profesni uplatnéni. Aplikaci prtfezového tématu
Clovék a zivotni prostiedi se zaci/zakyné uéi zachazet zodpovédné se surovinami,
jednat s nimi hospodarné z hlediska ekonomického i ekologického. V prtfezovém
tématu Informaéni a komunikaéni technologie se Zaci/zdkyné naudi vyuZzivat
informacnich technologii, zejména dovednosti pracovat s pocitatem, vyuzivat
rozmanitych informacnich zdroji a informaci rtzného druhu a charakteru
v pracovnim i mimopracovnim zivoté.

Predmét odborny vycvik plni funkci integrujiciho pfedmétu. Mezipfedmétové vztahy
jsou predevsim uplatiiovany ve vztahu k predmétim Technologie, Stolniceni,
Potraviny a vyZziva.
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2. ROZPIS UCIVA A VYSLEDKU VZDELAVANI

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 1. rocnik

vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin,

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a poZarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede priklady bezpecnostnich organizaci skolniho roku
rizik, nejcastéjsi priciny trazu a - seznameni s tematickym 18
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pri tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi strojti a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy ,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Pracovni ¢innosti
- pracuje s inventafem vyrobniho spojené s pfipravou
stfediska a pouZziva ho, vyrobniho strediska
- rozliSuje obvyklé vybaveni - priprava vyrobniho
vyrobniho stfediska a jeho funkce, stfediska pred zapocetim
- orientuje se v organizaci prace ve provozu
vyrobnim stfedisku, - seznameni s inventarem, 24
- vyuziva a kontroluje zafizeni skladu pouzitim a uklddanim
potravin, eviduje pohyb zasob, - zdaklady normovani
- vypocitd suroviny na stanoveny - nacvik vaZzeni a méfeni
pocet porci jednotlivych pokrmu dle surovin
norem, sestavi zddanku pokrm,
- vazi o odméfuje suroviny.
Z&k/zakyné 3. Bézné apravy zpracovani
- vyuziva znalosti o potravinach a potravin 66
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- orientuje se ve zptisobech predbézné
upravy a pripravy surovin,

- charakterizuje zakladni tepelné
upravy pokrmu a umi je vyuZit,

- Ppracuje s normami, recepturami a
odbornou literaturou.

- zdakladni technika
kucharskych dovednosti —
krajeni

- pfedbézna tiprava
zdkladnich surovin pro
vyrobu pokrmi

- zakladni tepelné tupravy
(vafeni, duSeni, peceni,
zapékani, smaZeni)

Z&k/zakyné

- pfipravuje bilé a hnédé polévky,
rozliSuje mezi vlozkami a zavarkami
do polévek,

- rozezna jednotlivé druhy omacek

4. Pfiprava polévek,

omacek, pfiloh, bezmasych

pokrmii

- pfiprava vyvaru a
polévek

- pfipravuje pfilohy, - vlozky a zavarky do
- vyhotovuje bezmasé pokrmy, polévek 104
- vyuziva jiz zjisténych védomosti a - ptiprava zakladnich
dovednosti. omacek
- ptiprava pfiloh, doplnki
k jidliim a zeleninovych
salatt
- priprava bezmasych
pokrmii
Z&k/zakyné 5. Pfiprava tést, naplni,
- pfipravuje jednotlivé druhy tést, polev a vyrobkt z nich
- ovlada pfipravu trvanlivych ndplni, |- pfiprava téstna pfipravu
- zhotovuje jednoduché restauracni moucénik(t a mouénych
moucniky. jidel 48
- pfiprava polev a naplni
- teplé astudené
restauracni moucniky
Z&k/zakyné 6. Spolecenské chovani a
- uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani
profesni vystupovani, obsluhujicich
- pecuje o zevnéjSek a snazi se o - styk s nadfizenymi a
kultivovany projev, pracovnim kolektivem 30

- rozpozna typy hosttli a vi, jak
reagovat na projevy jejich chovani,

- snazi se predchazet konflikttim,

- komunikuje jasné a srozumitelné.

- chovani a vystupovani
¢isnika
- konverzace s hostem
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Z&k/zakyné

- rozliSuje druhy odbytovych
stredisek,

- vysvétli organizaci prace a ukoly
pracovniki v odbytovych
strediscich,

- orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob,

- vysvétli organizaci prace a ukoly
pracovnikti v odbytovém stredisku,

- zajistuje odbyt vyrobk a sluzeb

- uvede zplisoby vyuctovani s hostem
a objednavatelem,

- vysvétli vyuétovani trzeb,

- voli vhodné formy odbytu vyrobkt a

sluzeb.

7. Odbytova stiediska

jejich clenéni a vybaveni,

pfiprava provozu

- druhy odbytovych
stfedisek, vybaveni

- organizace prace a ukoly
pracovnikil v odbytovych
stfediscich

- formy prodeje

30

Z&k/zékyné

- vysvétli ulohu oblasti stravovacich
sluzeb,

- pfipravi pracovisté pfed zahdjenim
provozu, udrzuje pofadek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukoncent,

- ovlada techniku jednoduché a
slozité obsluhy,

- vysvétli formy obsluhy podle
charakteru akce a spolecenské
prileZitosti,

- rozliSuje veskery inventar a vhodné
ho pouziva podle zplisobu servisu
podavaného pokrmu ¢i napoje,

- profesiondlné jedna v souladu se
spolec¢enskym chovanim,

- chova se profesionalné, fesi mozné
nehody pfi obsluze.

8. Technika obsluhy

- technika jednoduché a
slozité obsluhy

- inventar na aseku
obsluhy

- pfiprava pracovisté pred
zahajenim provozu

175
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 2. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede ptiklady bezpecénostnich organizaci Skolniho roku
rizik, nej¢astéjsi priciny urazii a - sezndmeni s tematickym 14
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pfi tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi stroju a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Maso
- vyuziva znalosti o potravinach a - hovézi maso — rozdéleni,
vyzivé pfti technologickych pouziti, pfiprava zakladt,
upravach pokrmt, tepelna tiprava
- uplatiiuje védomosti o mase ziskané | - teleci maso — rozdéleni.
v ostatnich predmétech a popise tepelnd uprava
jednotlivé druhy mas, - vepfové maso —
- ovlada pfedbéznou upravu a rozdéleni, pouziti, tepelna
pripravu surovin, uprava 70

nakladd hospodarné se surovinami,
dodrzuje hygienu a bezpecnost
prace,

dba na hospodarné vyuziti energie
pri pfipravé pokrmd,

procvicuje razné tepelné tipravy
jednotlivych druhti mas,

pracuje s normami, recepturami a
odbornou literaturou.

uzené maso a slanina
maso ostatnich jatecnich
zvifat - skopové, jehnéci,
kuzleci, krali¢i maso —
rozdéleni, pfiprava

ryby , driibeZ, zvéfina —
rozdéleni, pfiprava
pokrmy z mletého masa
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Z&k/zakyné

- pfipravuje rizné druhy minutek,

- procvicuje rychlost pfipravy,

- pouzije vhodnou pfilohu a oblohu.

3. Jidla na objednavku

minutky z jatecnich
zvirat, ryb, dribeze,
zvéfiny, mletého masa,

vnitfnosti 81
- ptilohy a oblohy minutek,
uprava stavy
- anglicky zptisob peceni
Z&k/zakyné 4. Gastronomicka pravidla
- uvede naleZitosti jidelnich a - jidelni listky, druhy,
napojovych listkti a umi je sestavit, nalezitosti, pofadi
- sestavuje typickou nabidku pokrmu pokrmui
a napojli pro rtizné prilezitosti a uréi | - menu — druhy, poradi 70
zpuisob obsluhy. pokrmi a napoji
- napojovy listek — poradi
napojlit na napojovém
listku
- praktické sestavovani
Z&k/zékyné 5. Slavnostni hostiny
- rozliSuje druhy slavnostnich hostin, | - druhy slavnostnich hostin
- charakterizuje pfipravu slavnostnich | - pfiprava slavnostnich
hostin, hostin 105.5
- respektuje narodni mentalitu a - sestava menu k riznym ’
zvyklosti hostti, slavnostnim pftilezitostem
- sestavuje menu k riiznym
pfilezitostem.
Z&k/zakyné 6. Spolecenska a zabavni
- sestavuje jidelni a napojové listky, stfediska
- ovlada techniku obsluhy. - technika obsluhy 35

v kavarné, vinarné a
ostatnich spolecensko —
zabavnich stfediscich
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani pro 3. rocnik

Vysledky vzdélavani ‘. Hodinova
Ucivo
a kompetence dotace
Z&k/zakyné 1. Uvod
- dodrzuje ustanoventi tykajici se - proskoleni BOZP, pozarni
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi ochrany, hygieny
praci a pozarni prevenci, pracovisté, pomucek i
- uplatiiuje pozadavky na hygienu osobni
v gastronomii, - seznameni s organizaci
- dba na osobni hygienu, odborného vycviku a
- uvede ptiklady bezpecénostnich organizaci Skolniho roku
rizik, nej¢astéjsi priciny trazti a - sezndmeni s tématickym 14
jejich prevenci, planem uciva
- poskytne prvni pomoc pfi tirazu - spolecenska vychova -
na pracovisti, styk s nadfizenymi i
- pfiobsluze, bézné adrzbé a pracovnim kolektivem
cisténi stroju a zafizeni - kritické body HACCP
postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy,
- vysvétli ucel kritickych bodti a
jeho fungovani v praxi.
Z&k/zakyné 2. Vyrobky studené
- pripravuje studené predkrmy a kuchyné a predkrmii
pokrmy, - studené predkrmy a dalsi
- procvicuje zrucnost pfi zdobeni vyrobky studené kuchyné
studenych pfedkrm, — vyrobky v aspiku,
- orientuje se v pfipravé a upravé pInéna zelenina, salaty, 150,5
vyrobkt studené kuchyné, chlebicky, chutovky, a
- pripravuje teplé predkrmy, speciality studené
- pracuje se zafizenim, se spottebici a kuchyné
dal$im vybavenim ve vyrobnim - teplé predkrmy —
stfedisku. priprava jednotlivych
druhti
Z&k/>akyné 3. Pfiprava pokrmi
- sestavi nabidku pokrmii pro zahrani¢ni kuchyné
prislusniky rtznych etnickych - ptiprava pokrmi
y , - . s Ly 56
spolecenstvi podle jejich tradic a evropskych i asijskych
naboZenskych zvyklosti, statt

krajové speciality
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- orientuje se v pokrmech zahranicnich
kuchyni,

- charakterizuje pouzivané suroviny a
zplisob zpracovani a podavani,

- vyhotovuje pokrmy zahrani¢nich
kuchyni,

- uplatnuje ziskané védomosti o
zahrani¢nich surovinach,

- je sezndmen se specifiky stravovacich
zvyklosti cizincil a respektuje je.

Z4k/zakyné
- pripravuje restaura¢ni moucniky,

4. Restaura¢ni moucniky
- piiprava

pohary, krémy, teplé a studené 42
napoje.
Z&k/zakyné 5. Zdrava vyziva
- orientuje se v dietnich pokrmech, - ptiprava dietnich pokrmt
- vyuziva ovoce a zeleninu pro a moucniki ’8
pokrmy zdravé vyzivy, - zdrava vyziva
- pripravuje pokrmy dietni kuchyné a
zdravé vyZivy.
Z&k/zakyné 6. Slozita obsluha — vyssi
- ovlada organizaci prace v rtiznych forma
formach obsluhy, - sestava a zaloZeni slozité
- ovlada zalozeni slozité snidané, snidané 140
- uvede vyuziti sloZité obsluhy, - vy8si forma sloZité
- predvede dohotoveni pokrmt pted obsluhy
hostem. - dohotoveni pokrmi pied
hostem
Z&k/zékyné 7. Organizace
- prijimad, eviduje a vyfizuje spolecenskych akci
objednavky hostt, pracuje se - druhy spolecenskych akci
zuctovaci technikou, - sestavovani dokumentace
- rozliSuje druhy spolecenskych akci, | - sestava menu
- orientuje se v sestaveni potiebné - technika slavnostni 112
dokumentace, obsluhy
- navrhne vhodné menu,
- ovlada techniku slavnostni obsluhy,
- zajisti pfipravu a realizaci
astronomické akce.
Z4k/?akyné 8. Michané napoje 35
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ovlada techniku podavani a
oSetfovani napoja,

specifikuje usporadani inventare
na barovém pultu,

rozliSuje rtizné druhy michanych
napojt,

predvede spravny postup michani
napoju a jejich servis.

prace v baru

suroviny potfebné

k pfipravé michanych
napojt

zasady prace barmana,
technika pfipravy

druhy michanych napoja
nacvik pfipravy

.0

michanych napoj

256




Nézev SVP: Kuchat - &i$nik
Ko6d a ndzev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik
Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma vzdélavani: tfileté denni studium
Platnost SVP od: 1. zai{ 2022

Materialni zajisténi vzdélavani

Pro vyuku Zakil je vyuzZivano pfedevsim materidlni vybaveni pracovisté Bratrikt 851,
ale i OP Kyjovska

Pracovisté Bratvikii 851

Druh prostor Pocet uceben Standardni vybaveni

Skoln{ tabule, dataprojektor a
pocitac

Ucebny s interaktivni tabuli

1 ucebna zafizena pro vyuku

Kmenova ucebna prirodovédnych pfedmétii
(pro 30 Zikii) 15 (matematika, fyzika, chemie,
biologie)
1 ucebna pro vyuku dé€jepisu a
zemépisu

1 u€ebna pro vyuku ceského jazyka

a literatury

1 uéebna vybavena iPady

Skolni nabytek dle velikosti Zaki
Kmenova uéebna (zidle a stoly)

(pro 16 Zdkil) Mapy, slovniky, ucebnice
odborné publikace, ¢asopisy,
propagacéni materidly
Vyukové CD-ROMy

Pocitac pro ucitele + pocitace pro
zaky

Vsechny pocitace pripojené na
internet bez omezeni

Laserova sitova tiskarna

7 Softwarové vybaveni Windows -
Program ZAV pro vyuku psani na
stroji

Program pro vyuku ucetnictvi
Program pro hotelovy provoz
Multimedidlni vyukové programy

Ucebna vypocetni
techniky

Dataprojektor s pocitacem, IT tabule

Jazykova ucebna 1 Vyukové CD-ROMy
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CD prehravac

Sluchatka pro kazdého Zaka

Mapy, slovniky, obrazy s prehledem
gramatiky

Konvektomaty

Horkovzdusné trouby
Laboratorni kuchyné 2 Indukéni plotny

Teflonové potfeby pro gastronomii
Nejmodernéjsi kuchafské potreby

Konvektomaty, multifunkéni panve,
indukéni desky, hol-o-mat, mycky,
roboty, chladnicky, mrazaky,
kucharské potreby aj.

Gastrostudio 1

Zakladni a specidlni inventaf pro

] luh
Uc¢ebna stolniceni usek obsluhy

(+ skolni bufet + Skolni 1
jidelna)

Barovy inventaf

Odborné obrazové prezentace
Pocita¢ a softwarové vybaveni pro
praci ve Skolni recepci s bufetem

Pocita¢ a specidlni softwarovy
1 program a dotykovou obrazovkou
pro praci ve Skolni recepci s barem

Skolni recepce
s bufetem

Télocviéna s parametry pro hrani
micovych her

Vybaveni pro vSechny sportovni
hry, standardni vybaveni pro vyuku
2 TEV

Posilovaci stroje, rotopedy,
standardni vybaveni posilovny
Castené vybaveni pro 2idky na
lyZatsky vycvikovy kurz

Télocvicna a posilovna

Hfisté pro malou kopanou
Sportovni hristé 2 Kurty na volejbal, tenis a nohejbal
Posilovaci stroje

10 500 ks kniznich svazk
31 tituli novin a casopisti

Skolni studijni a Slovniky, atlasy a encyklopedie
informacni centrum Sbirka vyukovych CD-ROM1
Barevna tiskarna, skener a kopirka
pocitace pro zaky
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Druh prostor

Pocet uceben

Standardni vybaveni

Odborna ucebna
gastronomie

2 pracovisté pro praktické
vyucovani gastronomickych obort
vybavena gastronomickou
technologii pro pripravu pokrmi:
Konvektomaty

Horkovzdusné trouby

Indukéni plotny

Teflonové potfeby pro gastronomii
Nejmodernéjsi kuchafské potteby

Télocvicna a posilovna

Vybaveni pro vSechny sportovni
hry, standardni vybaveni pro
vyuku TEV

Posilovaci stroje, rotopedy,
standardni vybaveni posilovny
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Personalni zajisténi vzdélavani

Prioritnim poZadavkem pfi persondlnim zajisténi vyuky je splnéni kvalifikac¢nich
predpokladii pro vykon ¢innosti pedagogickych pracovnikii v souladu se zakonem ¢.
563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych zdkont, v platném
znéni, a s vyhlaskou ¢. 317/2005 Sb., o dal$im vzdélavani pedagogickych pracovnikd,
akredita¢ni komisi a kariérnim systému pedagogickych pracovnikii, v platném znéni.
Skola u svych pedagogickych pracovnikii proto podporuje studium ke splnéni
kvalifika¢nich pfedpoklad, studium ke splnéni dalsich kvalifikacnich pfedpokladti i
studium k prohlubovani kvalifikace.

Personalni zajisténi vyuky na konkrétni Skolni rok je soucasti Planu ¢innosti Skoly.
Vyuka vSeobecné vzdélavacich i odbornych pfedmétt je zajiStovana v maximalni
mozné mife aprobovanymi uditeli. Stejnd kritéria jsou uplatiiovdna i pfi zabezpeceni
praktického vyucovani uéiteli odborného vycviku.
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Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery pfi realizaci SVP

Pii tvorbé SVP oborti vzdélani s vyuénim listem byl kladen diiraz na odborné
védomosti a dovednosti Zakii a jejich nasledné uplatnéni v praxi. V této oblasti je
nezbytnd tzka spoluprace s majiteli a provozovateli hotelti a restauraci, kteri
smluvné zajistuji odborny vycvik zdki a jsou zaroven potenciondlnimi
zaméstnavateli absolventti Skoly.

V oboru vzdélani Kuchar — ¢iSnik Skola spolupracuje sdeseti provozovnami za
ucelem spoluprace jsou oslovovany pouze provozovny, kde je zajisténo kvalitni
vzdélavani zak.

Naplit odborného vzdélavani zakti je konzultovana s instruktory odborného
vycviku. Ovéfovani znalosti zaka probiha na odbornych uéebnach pod vedenim
UoOVv.

Odborné vzdélavani je dopliiovano kurzem studené kuchyné, kurzem cukrarské
technologie, kurzem dekorace ovoce, zeleniny a melounti, kurzem barmanskym,
sommeliérskym a baristickym. Kurzy vedou akreditovani lektofi, frekventanti
kurzt obdrzi certifikaty.

V pribéhu studia Zaci vyrabéji vyrobky studené kuchyné pro Skolni kavarnu a
uspokojuji objednavky vetejnosti.

Ve spoluprdci se zaky oboru vzdélani Hotelnictvi a cestovni ruch skola zabezpecuje
slavnostni rauty objednavané firmami z Havlickova Brodu a okoli.

Skola spolupracuje s Hospodafskou komorou, jejiz zastupci jsou ¢leny zkusebnich
komisi pfi zdvérecnych zkouskdch zaku. Nejlepsi zAci tfetich roéniki oboru
vzdélani s vyucnim listem jsou Hospodaiskou komorou oceriovani.

Obchodni akademie a Hotelova Skola Havlickiv Brod je ¢lenem Asociace kuchaf
a cukrary, Ceské barmanské asociace a ti¢astni se akci téchto organizaci.

Od roku 2016 $kola pofad4 pod zastitou AKC CR a pod zastitou Kraje Vysocina
soutéz Kuchat Vysociny Junior open a tcastni se soutée Trophée Mille v Ceské
republice i v Remesi.

Zaci oboru vzdélani Kuchai — ¢&$nik maji moZnost zapojit se do projetu
Gastroakademie Vysocina. Motivovani Zaci konaji odborny vycvik ve vybranych
provozovnach kraje, které se zaméfuji na uréitou specializaci v gastronomii. Z4ci,
ktefi jsou zapojeni do projektu, v pribéhu vzdélavani absolvuji bezplatné fadu
odbornych kurzi.

Od roku 2008 je Skola poradatelem soutéZe ,,O bramborovou pochoutku
Vysociny”, kterou realizuje pod zastitou Ceského bramboratského svazu. SoutéZ
je soucasti tradi¢nich Bramborafskych dnti v Havlickové Brodé.

Za socialniho partnera Skoly je mozné povazovat rovnéz mésto Havlickiv Brod a
Krajskouo knihovnu Vysoéiny. . Skola pfipravuje rauty na spolecenské akce téchto
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instituci, spolupracuje s informacénim centrem meésta a vyuziva nabidky programu
Krajské knihovny Vyosi¢ny..

Spoluprace s Ufadem prace v Havlickové Brodé spodiva v pravidelnych
navitévach zaki tretich roénikt na Gifadu prace. Zaci ziskavaji informace o situaci
na trhu prace a informace, které potfebuji pri vzniku jejich pracovniho poméru.
Skola podporuje zahraniéni stiZe a vytvai zakéim podminky pro jejich
absolvovani. Odborné staZe jsou jednou z mozZnosti, jak rozvijet odborné, ale i
jazykové a komunikativni kompetence Zaka. K tomu vyuZziva projekty programu
Erasmus+ a spolupracuje rovnéz s partnerskymi skolami z partnerského regionu
v Nitfe.

Zamérem Skoly je spolupraci se socidlnimi partnery prohlubovat a zkvalitiiovat.
Ovéfovani vysledkii SVP v praxi se rovnéz neobejde bez tzké spoluprace se
socidlnimi partnery, od kterych Skola ziska potfebnou zpétnou vazbu.
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