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IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev Skoly: Soukromé stredni odborné ucilisté ATHOZ spol. s r.o.
Adresa: Peluskova 1410, Praha 9

Zrizovatel: ATHOZ spol. s r.o.

Kdd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H / 01 Kuchar — ¢isnik

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar — CiSnik

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Jméno feditele: Mgr. Sarapatkova Pavla

Kontakty: tel.: 773 362 211

Platnost SVP: 1. 9. 2009 — nové upraveny od 1. 9. 2025

Skolni vzdélavaci program vznikl podle ndvrhu rdmcového
vzdéldvaciho programu pro obor vzdélavani 65-51-H / 01 Kuchar —
cisnik.

Program sestavil kolektiv pracovnik( SSOU ATHOZ spol. s r.o.,
Peluskova 1410, Praha 9



PROFIL ABSOLVENTA

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H /01 Kuchaf¥ - ¢isnik
Nazev SVP: Kuchar - &idnik

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Skolni vzdélavaci program je uréen pro divky a chlapce

Pracovni uplatnéni absolventa — cil vzdélavani

Absolvent Skolniho vzdélavaciho programu kuchar — €isnik disponuje kompetencemi pro ¢innosti

v provozovnach vefejného stravovani na Useku vyroby a odbytu. Absolvent ovlada zplsoby pripravy
béznych pokrm( ¢eské kuchyné i zahranicnich kuchyni, zhotovuje pokrmy teplé, studené kuchyné

a pripravuje moucniky, kontroluje kvalitu provedené prace, esteticky je upravuje a umi spravné
uchovavat pokrmy. Absolvent ovlada zakladni pravidla a techniku obsluhy podle prostredi

a charakteru spolecenské pfileZitosti. Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani ve vefejném

i UCelovém stravovani v pozici zaméstnance. Po nezbytné praxi v oboru je pfipraven na soukromé
podnikani v pohostinstvi.

Absolvent zna kulinafské techniky a souvisejici recepty, umi pracovat s pfislusnymi nutri¢nimi
hodnotami pokrmU. Absolvent ovlada trendy moderni gastronomie.

Po absolvovani zavéreénych zkousek se mlze uchazet o pfijeti do studijnich oborl pro absolventy
tfiletych ucebnich oborda.

Vysledky vzdélavani:
Absolvent v oblasti vykonu profese

- prakticky vyuziva poznatk(l o rdznych druzich surovin, pouzivanych strojich a zafizenich,
technologickych postupech pfi zhotovovani pokrm{,

- pfipravuje a usporadava své pracovisté ve vyrobnim stredisku,

- posoudi vlastnosti jednotlivych druhl potravin a ndpojl a zvoli vhodny technologicky postup pfi
zhotovovani pokrmd,

- orientuje se v technologickych postupech pripravy pokrmf,

- orientuje se v recepturdch teplych, studenych a dietnich pokrmu a pouZije vhodné technologické
postupy,

- ur€uje spottebu zakladnich surovin, normuje pokrmy a napoje a kalkuluje jejich ceny,

- kontroluje kvalitu provedené prace,

- pfipravuje pracovisté na provoz,

- sestavi jidelni a napojovy listek podle gastronomickych pravidel a pravidel raciondlni vyZivy,

- ovlada zaklady jednoduché a sloZité obsluhy v rGznych druzich odbytovych stfedisek,



- sestavi slavnostni menu pro rlizné prileZitosti,

- upravi tabuli pro rlizné prileZitosti,

- ovlada rGzné zpusoby vyuctovani s hostem

- s hostem jedna profesionalné a komunikuje ve dvou cizich jazycich
- zna trendy moderni gastronomie

- zna kulinarskou techniku

Odborné kompetence

- zna své redlné odborné a osobni kvality, umi zvazovat své moznosti v oblasti profesni drahy,

- ma redlnou predstavu o kvalité své prace, pracuje svédomité a peclivé, snazi se dosahovat co
nejlepsich vysledk, konstruktivné pristupuje ke kritice a snaZi se odstrafiovat nedostatky,

- ma zakladni prehled o nabidce profesnich a vzdélavacich mozZnosti a pfilezitosti v regionu, umi
posoudit a zjistit moZnosti svého pracovniho uplatnéni,

- prezentuje vhodnym zplsobem vysledky své prace i dispozice k dalsimu profesnimu i osobnimu
rozvoji a rozviji své estetické citéni,

- uvazuje a jedna ekonomicky v osobnim i pracovnim Zivoté (bere v ivahu naklady, vynosy a zisk
kazdé Cinnosti), pracuje hospodarné a snazi se o loajalnost v pozici zaméstnance,

- dodrZuje zasady a predpisy bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a hygiené prace, zna pracovni
rizika spojena s vykonem svého povolani, pecuje o stroje a zatizeni.

Predpoklady absolventa pro dalsi rozvoj v pracovnim, obéanském i osobnim Zivoté

- dovede se vyjadfovat v materském jazyce i v cizim jazyce pfimérené situaci kazdodenniho
a pracovniho Zivota,

- ma zakladni znalosti o fungovani multikulturni demokratické spolecnosti,
- ma zakladni znalosti v oblasti pravniho védomi,

- ma védomosti a dovednosti z ekonomiky a podnikani potfebné k orientaci na trhu prace,
v podnikovych ¢innostech a v pracovné pravnich vztazich,

- ma zakladni numerické znalosti,
- zna zasady sprdvné Zivotospravy, relaxace a regenerace dusevnich a fyzickych sil,
- umi poskytnout prvni pomoc pfi Urazu a ndhlém onemocnéni,

- dovede identifikovat béZné problémy, s nimiz se setka a hledat zpUsoby jejich feseni



Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolvent

- orientoval se v potfebnych informacich a pracoval s nimi uvazlivé,

- byl schopen pouZivat prostredky informacni a komunikacni technologie ke komunikaci, pro ziskavani
a zpracovani informaci ve vSech oblastech, zejména v pracovnim a osobnim Zivoté,

- mél aktivni pfistup k Zivotu, v€etné Zivota obcanského a k feseni problémd,
- jednal a komunikoval slusné a odpovédné, vazil si vytvorenych hodnot,

- respektoval lidska prava a vazil si lidského Zivota,

- chranil Zivotni prostiedi v pracovnim i osobnim Zivoté,

- jednal hospodarné v pracovnim i osobnim Zivoté,

- pocitoval odpovédnost za své zdravi a usiloval o zdravy Zivotni styl.

Zpusob ukonéeni vzdélavani — uplatnéni absolventa

Vzdélavani je ukonéeno zdvérec¢nou zkouskou. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi
predpisy. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.
Uspésné slozeni zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoziiuje absolventovi uchazet se

o studium navazujicich studijnich vzdélavacich program( ve stfednich odbornych skolach a stfednich
odbornych udilistich a tim mdze ziskat stfedni vzdélani s maturitni zkouskou. Absolvent je pfipraven
prohlubovat si specifické znalosti v oboru rdznymi $kolenimi a kurzy.

Uspésné slozeni zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umoZfiuje absolventovi uchazet se, po
ziskani nezbytné praxe, o pracovni pozici kuchafe nebo ¢isnika v gastronomickych provozovnach
nebo je pripraven na soukromé podnikani.



CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H / 01 Kuchafr - ¢isnik
Nazev SVP: KuchaF - &idnik

Dosazeny stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem
Délka a forma studia: 3 roky, denni studium

Podminky pro pfijeti ke vzdélavani
-Uspésné ukonceni zdkladniho vzdélani
-zdravotni zpUsobilost uchazece (stanovena vladnim nafizenim)

-splnéni kritérii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany skolni rok

Zdravotni zpusobilost

Pfedpokladem pfijeti uchazece ke vzdélani ve stfedni Skole je rovnéz splnéni podminek zdravotni
zpUsobilosti pro dany obor vzdélani. K posouzeni zdravotniho stavu uchazede je zpUsobily prislusny
registrovany prakticky lékaf. Zdravotni omezeni vidy zavisi na specifickych poZadavcich zvoleného
oboru nebo predpokladaného uplatnéni.

Ukoncovani vzdélavani

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Zavérecna zkouska se sklada z pisemné, Ustni zkousky
z odbornych predméti a z praktické zkousky z odborného vycviku. Prakticka zkouska obsahuje
pripravu slavnostni tabule véetné legendy, pripravu pokrma véetné normovani a obsluhu. Prakticka
¢ast zkousky trva tfi pracovni dny. Obsah a organizace zavérecné zkousky se Fidi platnymi pfedpisy.
Dokladem o dosaZeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.

Organizace vyuky

Ptiprava Zak( je organizovana jako tfileté denni studium. Probiha vZdy jeden tyden teoretické vyuky
a jeden tyden odborného vycviku v rozsahu stanoveném ucebnim planem.

Praktické vyucovani probiha na smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzickych osob.

Smluvni zajisténi praktického vyucovani zak oboru kuchar — ¢isnik je realizovano v souladu

s ustanovenim § 65 Skolského zakona v podnikové sféfe u pravnickych a fyzickych osob na zakladé
smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana vidy na 1 skolni rok, snahou SOU je vystfidat Zaky v rdznych
typech provozoven (restaurace, jidelny, hotely, kavarny, pizzerie).

Vyuka u smluvnich partnerd probiha pod vedenim instruktor( z fad zkusenych pracovnik( téchto
firem a je kontrolovana uciteli odborné vychovy a zastupcem reditele pro praktické vyuéovani.

Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvani k zavére¢nym zkouskam.



Pojeti vzdélavaciho programu

Ucebni obor je narocny na manualini a intelektové dovednosti Zak( pfi uplatnéni tvofivého
a logického mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou Zaky k trpélivé a soustavné praci a usiluji
o to, aby si Zaci vytvofili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali sprdvné pracovni navyky.

Vzdélavaci program umoznuje ziskdni vSeobecnych a odbornych védomosti a manualnich

a intelektovych dovednosti potfebnych k vykonavani povolani kuchar — ¢isnik. Pfi sestavovani

a naplriovéni SVP je respektovana snaha o vybaveni absolventa takovymi znalostmi, dovednostmi
a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. Pti sestavovani obsahu vzdélavani jsou
respektovany pozadavky socialnich partnert pfislusné odbornosti. U¢ivo odbornych predmétt je
vybrano s ohledem na moznosti pracovniho uplatnéni v riznych typech provozl v regionu.

Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout zaklm urcité mnozstvi vSeobecnych a odbornych
poznatkd a dovednosti pro praci kuchare a ¢isnika. Vseobecné vzdélavaci predméty rozsiruji
a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti Zaka a vytvareji predpoklady pro odborné vzdélavani.

Odborné predméty jsou zaméreny na ziskani pfehledu o potravinach a napojich, jejich vlastnostech,
zpUsobu skladovani a osetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupt pfi pfipravé
pokrmU a napoju. Technologie a prakticka priprava je zamérena na pokrmy studené, teplé

a cukrarské kuchyné. Osvojuji si kulinarské umeéni, zazitkovou gastronomii a moderni trendy
gastronomické. V teoretické vyuce se Zaci seznamuiji se zafizenim gastronomickych provozoven

a pouzivanym modernim inventarem. Ziskavaji védomosti o stolniceni a uci se pravidlim jednoduché
a sloZité obsluhy. Zaci se seznamuji s faktory ovliviiujici Gspédny prodej a ziskani hostd, posileni
konkurenceschopnosti. Zaci jsou vedeni k uplatfiovani zasad spolecenského chovani a profesniho
jednani, k péci o zevnéjsek a celkovy kultivovany projev a komunikaci ve sluzbach.

Obsah odbornych predmétl je predmétné koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odborného
vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vseobecnych a odbornych dovednosti. V teorii
i praxi jsou Zaci vedeni k hospodarnému zachazeni s potravinami a k ekologickému chovani, ke
slusnému chovani a k dodrzovani hygienickych predpist a predpisti bezpecnosti prace.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pfipravit odbornika, ktery se dobfe umisti na trhu prace,
pfipadné bude schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace.

Metody a formy vyuky

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledk(d vzdélavani, kterého se ma dosahnout.
Ucitelé voli metody podle svych potieb a zkusSenosti a s ohledem na charakter vyuc¢ovaného
predmétu. Uplatnuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zaka a nejcastéji se opira o zvoleny
ucebni obor. DileZitou sloZkou teoretické vyuky je pouZivani ndzornych pomlcek v rizné formé,
které zakovi usnadnuji pochopeni uciva, jako vzorky, nasténné obrazy, instruktazni a vyukové video
a exkurze.

K procvicovani a upevnovani uciva se vyuZivaji riizné formy Ustnich, pisemnych a praktickych cviceni.
Velky diraz je kladen na vytvareni mezipfedmétovych vazeb, které rozsifuji klicové kompetence Zaka.
Soucasti vyuky jsou besedy s odborniky, navstévy vystav odborné exkurze. Praktické vyucovani
umoziuje zakam vyuZiti teoretickych poznatk( v praxi, ovéreni a rozsifeni znalosti a péstovani
dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby Zak ziskal jistotu pti provadéni praktickych ¢innosti,
byl samostatny, dokdzal prakticky pouZit nabyté znalosti pfi Fedeni a pInéni praktického tkolu. Z&ci



jsou vedeni k odpovédnosti za pInéni tkoll a kvalitu vykonané prace jednotlivce a kolektivu.
Pouzivané metody rozviji komunikaéni dovednosti, estetické citéni, upeviovani pracovnich navyku.
Metody odborného vycviku jsou doplnény o navstévy odbornych pracovist, exkurze, kurzy. Velky
zajem je o specialni kurzy — napf. barmansky, kurz vyfezavani zeleniny, které jsou pfilezitosti

k rozsifeni odbornych dovednosti zakd.

Hodnoceni Zaku

Pti hodnoceni zak{ je pouzivané slovni a numerické hodnoceni. Hodnoceni vyplyva z dilci klasifikace
Zaka béhem pololeti. Prislusny vyucujici ucitel predmétu vyuziva k hodnoceni znalosti Zaka rGizné
druhy zkousek — pisemné prdce vypracované jednotlivci i vysledky skupinové prace, praktické prace
nebo ustni zkouseni, sleduje pribézné vykon Zaka, jeho aktivity pfi vyucovani a pfipravenost na
vyucovani.

Pri klasifikaci je hodnocena ucelenost, presnost a trvalost osvojeni poZadovanych poznatkd, kvalita

a rozsah ziskanych dovednosti, schopnost uplatiovat osvojené poznatky a dovednosti, samostatnost
pfi Feseni teoretickych a praktickych ukoll, schopnost vyuZivat a zobecnovat zkusenosti a poznatky
ziskané pfi praktickych ¢innostech, samostatnost a tvofivost.

V pfedmétech praktického zaméreni se hodnoti také vztah k praci, k pracovnimu kolektivu
a k praktickym ¢innostem, osvojeni si praktickych dovednosti a navykd, vyuziti ziskanych teoretickych
védomosti v praktickych ¢innostech, aktivita, samostatnost, tvofivost, iniciativa.

Klicové kompetence

Béhem studia je Zak veden tak, aby si byl védom svych osobnich moZnosti a kvalit, aby umél pracovat
samostatné i v tymu. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vytvari predpoklady k tomu, aby se zak
spravné zapojil do spole¢nosti a mél moznost dalSiho rozvoje.

Jednotny pfistup pedagogu se promita v jednotnych poZadavcich na chovani Zaka ve Skole i na akcich
organizovanych Skolou. Upevniovani a rozvijeni socidlnich kompetenci vede k vhodnému zapojeni
Zaka do kolektivu, ve kterém uplatni své schopnosti a bude i umét respektovat druhé a spolupracovat
S nimi.

Komunikacéni dovednosti jsou rozvijeny na Urovni verbalni, pisemné i s vyuzitim IKT. Oblast IKT je

zamérena nejen na osvojeni dovednosti prace s témito technologiemi, ale také na vhodném vyuziti
téchto znalosti pro sv{j osobni a pracovni Zivot.

Vychovny a vzdélavaci proces je veden tak, aby se Zak choval zodpovédné pfti plnéni pracovnich ukold
a aby zodpovidal za své jednani v rliznych obcéanskych a pracovnich situacich. Rozvijeni klicovych
kompetenci je vhodné zafazeno do vsech pfedmétu. Proces uplatriovani klicovych kompetenci je
veden tak, aby byl soustavny a vykazoval vyvojovy posun béhem studia.

Klicové kompetence se nevazou ve vyuce na konkrétni vyucovaci predméty, rozvijeji se
prostfednictvim vSeobecného i odborného vzdélavani, v teoretickém i praktickém vyucovani.

Klicové kompetence se odvijeji od Evropského referencniho ramce klicovych kompetenci pro
celoZivotni vzdélavani.



Prehled uplatiiovani klicovych kompetenci
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technologie
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Specialni gastronomie X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X

Zaclenovani prurezovvch témat

Zatazeni prirezovych témat do vyuky je zaméfeno tak, aby si zak uvédomil vzajemnou pouzitelnost
a souvislost znalosti, dovednosti z riznych vzd€lavacich oblasti. Prifezova témata vyrazné formuji
charakter zaku a jejich postoje.

Téma Obé¢an v demokratické spolecnosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakia. Zatrazuji se
témata k pochopeni postaveni ¢lovéka ve spolecnosti, formovani postoja zakt, aby byli schopni
vytvorit dobry tfidni kolektiv, dovedli se navzajem respektovat a pomahat si. Dalsi oblasti je
formovani nazord mladych lidi a orientace na spravné hodnoty zivota — besedy a prednasky

o nebezpeci navykovych latek, nebezpeci Sikany, o péstovani zdravého Zivotniho stylu. Velky vyznam
ma jednotny piistup viech pedagogti k chovani zakt. Zaci i pedagogové jsou si védomi, Ze viichni
vytvaii image skoly zvlasté ve vztahu k verejnosti.

Téma Clovek a Zivotni prostiedi je prioritou EU a CR. Vede k piipravé budouci generace k my3leni
a jednani v souladu s principy udrzitelného rozvoje. Vede k odpovédnosti za udrzeni kvality Zivotniho
prostiedi a k ucté k Zivotu. Toto téma se podili na zvySovani gramotnosti pro udrzitelnost rozvoje

a ovliviiyje etnické vztahy k prostfedi. Odborné vzdélavani zaka poukazuje na vlivy pracovnich
¢innosti, na prostfedi a zdravi a vyuzivani moderni techniky a technologie. Cilem je pochopeni
souvislosti mezi riznymi jevy v prostiedi a lidskymi aktivitami mezi problémy lokalnimi,
regionalnimi, globalnimi a environmentalnimi. Pochopeni vyznamu pfirody a spravného chovani
cloveka v prirodé€. Toto téma se dobte zacletiuje do odborného uciva, kde se klade diiraz na pochopeni
zavislosti ¢lovéka na prirodnich surovinach, spravném hospodaieni s vyrobky, na odpoveédnosti
cloveka za zachovani udrzitelného rozvoje spole¢nosti. Cilem je citové vnimat své okoli a piirodni
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prostiedi, zdravi Zivotni styl a védomi odpovédnosti za své zdravi. Formou rozhovort, besed si zaci
uvédomuji souvislost riznych cinnosti ¢lovéka s Zivotnim prostiedim.

Téma Clovék a prace je vhodné realizovano v motiva¢nich metodach, kdy je v Zacich formovan
dobry vztah ke zvolenému oboru. Cilem je zadka vybavit praktickymi dovednostmi a informacemi pro
jeho budouci pracovni zivot, aby byl schopen, reagovat na rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na
pracovniky. Zak si osvoji znalosti a dovednosti pro fizeni své kariéry a Zivota, pro planovani,
rozhodovani a dal$im vzdélavanim a seberealizaci v profesnich zdmérech. Nauci se pfijimat zmeény ve
své profesni kariéfe, jako b&Znou soucast Zivota. Zaci si osvoji vyuzivani relevantnich informaénich
zdrojii. Zaci se naudi efektivni sebeprezentaci pii jednani se zaméstnavateli. Zaci se seznami se
zékladnimi aspekty pracovniho vztahu, prav a povinnosti zaméstnancil i zaméstnavateldl, s aspekty
soukromého podnikani a klicovymi pravnimi ptedpisy.

Realizace tématu Informacni a komunikacni technologie spoc¢iva ve zdokonalovani schopnosti zakt
pracovat s riznymi prostfedky informacnich a komunikacénich technologii. Vyuka ptedmétu IKT je
rozlozena do tif ro¢nikt. Nejdiive je zatazeno ovladani softwaru a osvojeni si dovednosti pii praci

s internetem. V dalSich ro¢nicich jsou tyto dovednosti dale rozvijeny a propojovany s dalsimi
predmeéty. V hodinach IKT tak mohou Zaci v ramci aplikaci plnit tikoly zadané uciteli jinych
predméta.

Podle kapacitnich moZnosti mohou ué¢ebnu vyuzivat i ucitelé jinych predmétu.

Yrw 7

Spoluprace se socialnimi partnery — kuchar — ¢i$ni

Je zaloZena na spolupraci pfi zajisStovani odborného vycviku, ktery je zajistovan u smluvnich
partner(. Zaci konaji odborny vycvik pod vedenim instruktorti na smluvnich pracovistich u malych
firem. V leto$nim roce spolupracujeme s firmami po celém tzemi Prahy. V kazdém novém Skolnim
roce dochazi k prefazovani zakt — cilem je vystiidat zaky v riznych typech provozoven. V nékterych
pfipadech jsou Z4ci stfidani v pololeti. Uvedeny model spoluprace $kole vyhovuje, komunikace

s partnery je velmi dobra.

Kazdoro¢né zveme odborniky z praxe k zavéreénym ucnovskym zkouskam, které se konaji ve skole
a na nasich odbornych pracovistich.

PoZadavky na bezpeénost a ochranu zdravi pri praci a hygienu prace

Problematika bezpec¢nosti prace, hygieny prace a pozarni ochrany je soucasti teoretického

i praktického vyucovani. Vychazi z pozadavki platnych pravnich pfedpisti — zékont, vyhlasek,
technickych norem i ptedpisti ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka, musi
odpovidat Vyhlasce ¢. 410/2005 Sb.

Skola provadi technicka i organiza¢ni opatfeni k eliminaci vSech rizik spojenych zejména s odbornym
vycvikem. Se v§emi riziky jsou zaci podrobné seznameni. Rizika, kterd nelze eliminovat jsou ¢asteéné
feSena osobnimi ochrannymi prostiedky.

Problematika bezpec¢nosti prace je podrobné popsana v fadu teoretického i praktického vyucovani, se
kterym jsou zaci sezndmeni. B€hem skolniho rok jsou Zaci v zafi a unoru sezndmeni s BOZP,
podepisuji prezencni listinu. Na pracovistich BOZP zajist'uje instruktor odborného vycviku nebo
urceny pracovnik prislusného zaméteni. Pred zapocetim kazdé nové prace se stroji ¢i nastroji je Zakovi
podana podrobna instruktaz instruktorem nebo jim povéfenym pracovnikem. Je zpracovana osnova
pro vstupni Skoleni bezpec¢nosti prace a pozarni ochrany pro Zaky, se kterou jsou Zaci seznamovani

a prokazatelné pouceni vzdy pii uvodnich hodinach jednotlivych predmétt.
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Obsahem vstupniho $koleni jsou mimo jiné tyto pfedpisy a normy:
e Seznameni s dislokaci objektli a umisténim l1ékarni¢ek prvni pomoci
e Vyhlaska ¢. 64/2005 Sb. o evidenci trazt déti, zakl a student
e Traumatologicky plan SOU

e Nafizeni vlady ¢. 178/2001, kterym se stanovi podminky ochrany zdravi zaméstnanct pfi
praci

e Nafizeni vlady ¢. 378/2001 Sb., kterym se stanovi blizsi pozadavky na bezpecny provoz
a pouzivani strojii

e Zakonik prace
e Proskoleni z poskytovani prvni pomoci
e Proskoleni z pozéarni ochrany

eV odborném vycviku piedchazi kazdému novému tématu proskoleni z BOZP. Zaci jsou
seznamovani s navody k obsluze jednotlivych stroju a zafizeni a s mistnimi provozné
bezpecnostnimi predpisy. Pfed zapocetim kazdé nové prace se stroji ¢i nastroji je Zakovi
podana podrobna instruktaz instruktorem nebo jim povéfenym pracovnikem.

e Je podrobné stanoven systém vykonavani dozoru nad zéky pii teoretickém i praktickém
vyucovani. Pfi zaji§téni odborného vycviku na smluvnich pracovistich je problematika BOZP
smluvné osetfena v souladu s Natizenim vlady ¢. 262/2006 Sb.
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ORGANIZACNI, PERSONALNI A MATERIALNi PODMINKY

Kéd a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H / 01 Kucha¥ - ¢isnik

Délka a forma studia: trileté denni studium

Stupen vzdélani: stfedni vzdélani s vyu¢nim listem

Platnost vzdélavaciho programu: od 1. zafi 2009, posledni Upravy srpen
2025

Organizaéni podminky:

Priprava zaka je organizovana jako tfileté denni studium. Probiha vzdy jeden tyden teoretické vyuky
a jeden tyden odborného vycviku v rozsahu stanoveném ucebnim planem.

Zajisténi praktického vyucovani oboru kuchat — ¢i$nik je realizovano v souladu s ustanovenim

§ 65 skolského zakona v podnikové sféte u pravnickych a fyzickych osob na zakladé smlouvy

o vyuce. Smlouva je uzavirdna na 1 Skolni rok. Béhem studia vystiidaji zaci n€kolik typl vyrobnich
i odbytovych stredisek (hotely, restaurace, jidelny, pohostinstvi). Tento systém zajist'uje, aby se Zaci
seznamili s riznymi provoznimi podminkami, zpisoby obsluhy apod. Vyuka u téchto smluvnich
partnerd probiha pod vedenim instruktort z fad zkusenych pracovnikti téchto firem a je pravidelné
kontrolovana uciteli odborné vychovy a zastupcem teditele pro praktické vyucovani (obsah praxe,
dochazka, chovani zak).

Zakladnim dokumentem, ktery zajistuje jednotnost v celém vychovné vzdélavacim procesu, je Skolni
tad SOU. Skolni fad upravuje pravidla chovani zakt v teoretickém a praktickém vyucovani, obsahuje
prava a povinnosti zakda.

Skolni #ad dale rozvadi néktera ustanoveni Organizaéniho fadu SOU a Pracovniho fadu tykajici se
zaméstnanct SOU. V§ichni zaméstnanci a Z4ci jsou povinni seznamit se se Skolnim fadem SOU a fidit
se jim. Seznameni zakti se Skolnim #adem probih4 kazdy rok prvni vyudovaci den $kolniho roku

a zaznam o pouceni je uveden v tfidni knize.

Hodnoceni zaki se tidi Klasifikacnim fadem Skoly, ktery uvadi kritéria hodnoceni chovani zakd,
vychovnd opatfeni, kritéria hodnoceni vysledkd vzdélavani a podminky opravnych a doklasifikacnich

zkousSek.

Personalni podminky:

Predméty oboru kuchar — ¢isnik vyucuji ucitelé s uplnou odbornou a pedagogickou zpusobilosti.
Odbornou zpusobilost nespliiuji pouze ucitelé odbornych predméti, kteti maji stfedni vzdélani

v oboru. Jedna se o pedagogy s dlouhodobou pedagogickou praxi, ktefi maji i zkuSenosti z vyrobni
praxe. Doplnéni potiebné kvalifikace je v zajmu Skoly i pedagogti. Odborné znalosti si pievazné
dopliuji samostudiem.

Péci o zaky se specifickymi vzdé€lavacimi potiebami zajistuje ve Skole vychovny poradce.

Materialni podminky:

Teoretické vyucovani probiha v hlavni budové Skoly, Peluskova 1410, Praha 9. Teoretické predméty
se vyucuji v kmenovych ucebnach, které jsou vybaveny béznou technikou (tabule, projektor), kapacita
uceben je 20-30 zakd. Pro vyuku jazykd maji ucitelé k dispozici prehravace a notebook.

Vyuka télesné vychovy probiha v t€locvicné, sportovni hale v okoli §koly. Vybaveni umoziuje vyuku
gymnastiky, sdlovych her a kondi¢ni ptipravu. Na hfisti skoly je moZno provozovat atletické
discipliny, micové hry.
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Vyuka informaéni a komunikaéni technologie probiha v odborné uéebné s kapacitou 18 zakt nebo
v klasickych tfidach zakt. Kazdy zak ma k dispozici notebook s potfebnym softwarovym vybavenim
a pfipojenim na internet. Pfi vy$§im poctu zakt v hodinach IT je mozné notebooky premistit do tfid.

14



UCEBNI PLAN

Kéd a nazev vzdélavaciho programu:
Stupen vzdélani:
Délka a forma studia:

Platnost vzdélavaciho programu:

65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik
stfedni vzdélani s vyucnim listem
trileté denni studium

od 1. zaFi 2009, posledni tpravy srpen
2025

Pocet tydennich vyucovacich hodin
Kategorie a nazvy vyucovacich predméti
1. ro¢nik | 2. ro¢nik | 3.ro¢nik | celkem
Povinné vyuéovaci predméty

Cesky jazyk a literatura 2 2 1 5
Anglicky jazyk 2 2 2 6
Némecky jazyk X 1 1 2
Obcanska nauka 1 1 1 3
Matematika 1 1 2 4
Zaklady ptirodnich véd 1 1 1 3
Telesna vychova 1 1 1 3
Informacni a komunikaéni technologie 1 1 1 3
Ekonomika 1 1,5 1,5 4
Potraviny a vyziva 1 1 1 3
Stolniceni 2 2 2 6
Technologie 2 2 2 6
Zatizeni zavodu 1 0 0 1
Specialni gastronomie 0 1 1 2
Odborny vycvik 13+2 15,5+1 15,5+1 48
Celkem 31 34 34 99
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Poznamky:

1. Vyucovani je organizovano tak, ze se stiida tyden teoretického vyucovani a tyden odborného
vycviku. Na odborny vycvik jsou zaci rozdéleni na pracovistich do malych skupin s ohledem na
bezpecnost, ochranu zdravi pfi praci a hygienické pozadavky.

2. Odborny vycvik probiha na smluvnich pracovistich pod odbornym vedenim instruktora, ktery je
jmenovan feditelem skoly, vzdy na zacatku nového Skolniho roku nebo v pfipad€ zmény pracovnika.
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UCEBNI OSNOVY

Predmét:

Cesky jazyk a literatura
Anglicky jazyk
Némecky jazyk
Obcanska nauka
Matematika

Zaklady ptirodnich véd
T¢lesna vychova
Informacni a komunikaéni technologie
Ekonomika

Potraviny a vyziva
Stolnic¢eni

Technologie

Zatizeni zavodu
Specialni gastronomie

Odborny vycvik
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RAMCOVY VZDELAVACI PROGRAM

Kéd a nazev vzdélavaciho programu:

Délka a forma studia:
Stupen vzdélani:

Platnost vzdélavaciho programu:

Ramecovy vzdélavaci program

65-51-H/01 Kuchaf — ¢isnik
trileté denni studium
stfedni vzdélani s vyu¢nim listem

svrs

od 1.zaFi 2009, posledni Gpravy srpen
2025

Vzdelavaci oblasti 2 obsahové Minimalni pocet vy}lcovacwh hodin za
okruh studium
y tydennich celkovy

Jazykové vzdélavani — Cesky jazyk 5 160

cizi jazyky 8 256
Spolecenskoveédni vzdélavani 3 96
Ptirodovédné vzdelavani 3 96
Matematické vzdélavani 3 96
Estetické vzdélavani 2 64
Vzdélavani pro zdravi 3 96
Vzdélavani v ICT 3 96
Ekonomické vzdélavani 3 96
Vyroba pokrmi 10 320
Odbyt a obsluha 7 224
Komunikace 2 64
Profilujici okruh kuchat — ¢i$nik
Disponibilni hodiny 44 1408
Celkem 96 3072

Skolni vzdé&lavaci program SOU ATHOZ je upraven a platny— od 1. 9. 2025 viz. p¥iloha
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Piehled vyuziti tydni ve §kolnim roce

Poéet vyucovacich hodin za celou dobu studia — SVP

Nazev predmétu l.ro¢ | 2.ro¢ | 3.ro¢ celkovy SVP
Cesky jazyk a literatura 66 66 29 161
Anglicky jazyk 66 66 58 190
Némecky jazyk 0 33 29 62
Obcanska nauka 33 33 29 95
Matematika 33 33 58 124
Zaklady ptirodnich véd 33 33 29 95
T¢lesna vychova 33 33 29 95
Informacni a komunikacéni technologie 33 33 29 95
Ekonomika 33 49,5 43,5 126
Potraviny a vyziva 33 33 29 95
Stolni¢eni 66 66 58 190
Technologie 66 66 58 190
Zatizeni zavodu 33 - - 33
Specialni gastronomie - 33 29 62
Odborny vycvik 495 544,5 | 478,5 1518
Celkem hodin v jednotlivych roé¢nicich 1056 | 1122 | 986 3164
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Skolni vzdélavaci program Cesky jazyk a literatura

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H / 01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev piredmétu: CESKY JAZYK A LITERATURA

Ro¢nik 1.-2. 3. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 1 tydné 161

Charakteristika vzdélani:

U¢ivo upeviuje a dale rozviji védomosti a dovednosti ziskané na zakladni skole, a to s ohledem na
spoleCenské a profesni zaméteni zaka. Cilem predmeétu je, aby zaci fesili zakladni Zivotni situace

a vyjadrovali vlastni myslenky, zazitky, nazory a postoje tak, aby byly v souladu s platnymi
jazykovymi, komunikaénimi a spoleenskymi normami. Zaci by méli umét vyhledavat, pouzivat

a predévat informace potiebné pro jejich osobni i profesni rozvoj, dokazat pochopit jakykoli text

a spravné jej interpretovat, chapat ulohu uméni v zivoté ¢lovéka, aby dovedli vyjadtit vlastni zazitky
z poznanych uméleckych dél a zaroven byli tolerantni k nazorim ostatnich. Jazyk budou uzivat jako
prostfedek k dorozumivani, mysleni, pfijimani, sdélovani a vyméné informaci.

Vyucovaci proces tedy musi vést ke zlepSovani komunika¢nich dovednosti zakt a ke kladnému vztahu
k matefskému jazyku, k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zak a tim i1 k utvareni jejich
moralniho profilu, k podpote zajmu o literaturu a o umeéni viibec, k funkéni a medialni gramotnosti.

Charakteristika udiva:

Vzhledem k zaméteni oboru je tieba klast vétsi dliraz na védomosti a dovednosti praktického
charakteru nez na znalosti spise teoretické, coz znamena, Ze se klade dliraz na praci s konkrétnim
textem, a to jak v oblasti jazykové, tak v oblasti literarni. Pokud jde o metody a formy vyuky, pouziva
se: vyklad, prednaska, fizeny rozhovor, samostatna nebo spolecna prace s uméleckym nebo
odbornym textem, forma pravopisného, gramatického nebo stylistického cviceni, diktaty, domaci
priprava referatd a pisemnych praci a fecnicka cviceni atd.

Pojeti vyuky:

Predmét se formalné ¢leni na tfi oblasti — na vychovu jazykovou, komunikac¢ni a slohovou a na
vychovu literarni. VSechny tfi slozky usiluji o to, aby jazykové projevy zaki byly kultivované, aby
respektovaly normy spisovné Cestiny a aby zaci byli schopni pochopit, analyzovat a interpretovat
méng¢ obtizny text. Tyto slozky se tak stavaji zakladem rozvoje vétSiny klicovych dovednosti

a schopnosti pro zvladnuti vSech ostatnich vyucovacich pfedmétti i béznych Zivotnich situaci. Vyuka
CJL pomaha formovat hodnotovy systém zaktl, a tak se podili nejen na rozvoji jejich duchovniho
zivota, ale také na utvareni jejich Zivotnich nazord a postoji. Predmét se vyucuje v 1. — 3. ro¢niku

2 hodiny tydné.

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni se opira piedevsim o zakovu schopnost vyjadiovat se v Gstni i pisemné formé k riznym
zadanym otazkdm a tkoliim, a to nejen formou Ustniho ¢i pisemného zkouseni, ale také napft.
prostiednictvim hodnoceni referatli, samostatnych ¢i skupinovych praci nebo hodnoceni motivac¢niho.
Kritéria numerického i slovniho hodnoceni vychazeji z klasifika¢niho tadu.
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Prinos predmétu k prafezovym tématum

Oblast jazykové a komunika¢ni vychovy se bezprostfedné promita do vSech vyucovacich predméta,
a to jak v projevech psanych, tak v projevech mluvenych. Pokud jde o vychovu literarni, mize se
uplatnit pfedevsim pfi vyuce cizich jazykil a v ob¢anské vychove.

Obcéan v demokratické spolecnosti

Zaci by si méli osvojit:

- toleranci a Gctu k domacim 1 cizim materialnim 1 duchovnim hodnotam,

- negativni postoj k jakymkoliv projeviim rasismu

- schopnost alespon ¢astecné se orientovat v médiich,

- zasady slusného jednani s lidmi,

- zasady vhodné prezentace pti oficidlnim i neoficidlnim jednani,

- zasady zpracovani vécné€ spravnych a srozumitelnych jednodussich text.

Clovék mezi lidmi

Zéaci jsou predeviim vedeni k tomu:

aby chépali vyznam lasky a pratelstvi

aby byli schopni fesit konflikty

aby byli schopni rozpoznat a odmitnout projevy rasismu a intolerance
aby si vazili svého naroda, jeho kultury a jazyka

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou piedeviim vedeni k tomu:

- aby byli schopni vyuzit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajobé svych nazorl

- aby byli schopni ziskavat informace z riznych zdroji

- aby byli schopni prezentace zptisobem vhodnym pro danou (komunikac¢ni) situaci a s ohledem na
zamysSleného piijemce

Roc¢nik 1. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 66
Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematické celky Hod.
Mluvnice 17
Z4k: 1. Opakovani uéiva ZS
- ovéiuje a upeviiuje si poznatky ze ZS - provérka znalosti
- orientuje se v soustavé jazykd 2. Piivod ¢eStiny a jeji postaveni mezi
evropskymi jazyky
- uplatiluje znalosti pravopisu 3. Hlavni principy ¢eského pravopisu
v pisemném projevu
- pouziva normativni pfiru¢ky
- rozviji a zpfesiiuje své vyjadiovaci 4. Nauka o slovni zasobé
schopnosti - slovo a jeho vyznam
- chape rozdil mezi spisovnym, - stylistické rozvrzeni SZ
hovorovym a nespisovnym - obohacovani SZ
vyjadfovanim - slova jednozna¢na a mnohoznacna
- je schopen spravn¢ uzivat odbornou - synonyma, homonyma, antonyma
terminologii - zékladni zpUsoby tvofeni slov
- ve vlastnim projevu dokaze zvolit
jazykové prosttedky adekvatni
komunikaéni situaci
- Sloh 16
Zak: 1. Podstata slohu, slohotvorni ¢initelé,
- dokaze poznat funkeni styl, ptipadné i funkéni styly
- slohovy ttvar - projevy prosté sdélovaci: vyjadifovani
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dokéze se vhodné prezentovat,
osvojuje si principy a normy
kultivovaného vyjadfovani a
vystupovani

vyjadiuje se vécné, spravne, jasné a
srozumitelné

dokaze obhajovat sva stanoviska
umi zjistit potfebné informace a
kriticky je posoudit

uci se vnimat a poslouchat partnera
dokaze vyjadfit piijatelnou formou své
myslenky a zazitky

v bézném styku, bézna komunikace

- kratké informacni utvary: zprava,
oznameni, inzerat, reklama

- vypravovani, vypravéci postupy, stavba,
jazykové prostredky

- pisemnd slohova prace

2. Zavéreéné opakovani a shrnuti
poznatki z gramatiky a stylistiky

- Literatura
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umi se orientovat v nabidce kult.
instituci, zjistovat informace, kriticky
je posuzovat

1. Uvod
- plan uciva a referatt, indiv. Cetba
- knihovny a jejich sluzby

umi v ramci moznosti rozeznat literarni
druhy a zanry

2. Zaklady teorie literatury
- podstata a funkce krasné lit.
- literarni druhy a zanry

prohlubuje si poznatky o fecké
mytologii a o bibli

uvédomuje si jejich aktudlni odkaz
dokaze vyjadrit vlastni ndzor na né

3. Vybér z dél nejstarsi svét. lit.
- vybér z fecké mytologie
- vyznam bible

ma zakladni poznatky o vyvojovych
etapach, o nejvyznamnéjsich autorech,
dilech Ceské stied. lit., vysvétli
vyznam Husova dila

4. Vybér z éeské stiredovéké lit.

- nejstarsi pamatky

- Ceska lit. raného a vrcholného
sttedovéku (legendy, kroniky, satiry)

vyjmenuje nejvyznamng;jsi
predstavitelé renesancni literatury a
umeéni

dokaze vyjadrit vlastni nazor na
literarni ukazky

chéape vyznam jednoty bratrské

5. Z evropské renesancni lit.

- renesance jako umélecky a Zivotni styl
- ukazky z d¢l autord

- humanismus v ¢eské lit.

vysvétli pokrokovost a aktualnost
pedagogickych nazortt Komenského
chéape vyznam Ustni lidové slovesnosti

6. Charakteristika baroka
- Komensky
- ustni lidova slovesnost

uvédomuje si vyznam tohoto obdobi
chape spolecenskou funkci divadla
prohlubuje si védomosti o Machovi,
Tylovi a Erbenovi

chape podstatu romantismu

chépe a interpretuje ukazky

7. Vybér z literatury NO

- charakteristika obdobi

- uloha divadla v dobé NO

- romantismus ve svétové a v ¢eské
literature

8. Zavéretné opakovani
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Ro¢nik 2. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 66
Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematické celky | Hod.
Miluvnice 23
Zak: 1. Hlavni principy ¢eského pravopisu
- zdivodiiuje pravopisné jevy - opakovéni a upeviiovani uciva
- ovlada zasady spisovné vyslovnosti a | 2. Technika mluvenych projevii, hlavni
fidi se jimi zasady ortoepie
- dokaze spravné urcit slovni druhy, 3. Slovni druhy a jejich rozdéleni
ptipadné poznat jejich vétnou funkci
- chépe souvislosti mezi
pravopisem, tvaroslovim a vétnou
stavbou
- aplikuje poznatky z tvaroslovi ve
- svych projektech
Sloh 10
1. Opakovani uciva 1. ro¢niku
Z4k: 2. Projevy prosté sdélovaci
- Uvédomuje si zavislost formy - osobni dopis
dopisu na adresatovi a podle
toho voli vhodné jazykové
prostiedky
- dokaze sestavit jednoduchy 3. Administrativni styl
utredni dopis a zadost - uredni dopis a zZadost
- rozliSuje jednotlivé druhy popisu | 4. Popis
- dokaze zvladnout jednodussi - popis prosty, prakticky, odborny,
popis prakticky, odborné umeélecky
- uvédomuje si zakladni kategorie | - charakteristika
lidskych vlastnosti - pisemna slohova prace
- prokazuje znalosti podstaty
daného slohového titvaru a
schopnost piesné, jasné a vécné
spravné formulovat své
myslenky
5. Jazykova a komunikativni vychova
- shrnuti a zopakovani uciva 2. roéniku
Literatura 33
1. Uvod do studia
- opakovani, plan uciva, ¢etba, referaty
Z4k: 2. Realismus v dile B. Némcové a K. H.
- chape vyznam BN a KHB pro Borovského
dalsi vyvoj ¢eského literatury a - rozbor ukazek
novinarstvi

- chape vyznam poezie jako

- specifického prostredku
vyjadieni citl

- nazékladé rozboru textu dokaze
objasnit dobové, moralni,
socialni problémy

- po interpretaci textu dokaze urcit
zakladni rysy realismu

3. Vybér z ceské lit. 60. — 70. let 19. stoleti

- rozbor ukazek z d€l majovct, ruchovei a
lumirovci

- ptirodni, subjektivni a vlastenecka lyrika

- socialni balada

- realisticky obraz méstského a
venkovského zivota

- chape jeho podstatu a cil

4. Kriticky realismus v evropskych
literaturach
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- rozbor ukazek

- zamysli se nad vlastnim
hodnotovym Zebiickem
uvédomuje si vyznam znalosti
historie

5. kriticky realismus v ¢eské literatuie

- rozbor ukazek venkovské prézy a dramatu

- rozbor ukazek historické prozy

- rozpoznava nové umelecké
postupy

6. Nové umélecké sméry v Evropé
- jen informativné

- recituje jednu basen podle
vlastniho vybéru
- na zékladé¢ rozboru textu dokaze

N4

doby

7. Vybér z €eské literatury od 90. let do

roku 1918
- rozbor ukazek intimni a pfirodni lyriky
- socialni a protivalecna poezie

- dokaze vysvétlit podstatu
realistické umélecké metody,
ptipadné charakterizovat nové
umeélecké sméry

- charakterizuje typicka dila
tohoto obdobi a ramcové je

8. Souhrnné opakovani

zatazuje
Ro¢nik 3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 29
Vysledky vzdélavani a kompetence | Tematické celky | Hod.
Mluvnice 10
Z4k: 1. Vétna stavba
- ma znalosti o systému jazyka, - druhy vét podle ¢lenéni a podle postoje
uvédomuje si jeho vyznam pro mluv¢iho
komunikaci v praktickém zivot¢ - predikacni shoda
zdokonaluje a aktivné vyuziva 2. Souhrnné opakovani a procvicovani
ziskané védomosti a dovednosti u€iva 1. — 3. ro¢niku
odstranuje nedostatky ve znalostech | - pravopis
dokaze se orientovat ve vystavbe - nauka o tvofeni a vyznamu slov
textu - tvaroslovi, vétna stavba
Sloh 4
1. Zivotopis
spravng sestavuje a pise zivotopis
ovlada a respektuje principy jejich 2. Vyklad
vystavby - technika a druhy ¢teni
spravné pouziva zakladni - orientace v textu
odbornou terminologii - pisemna slohova prace
umi ziskat a kriticky zhodnotit
informace
3. Souhrnné opakovani a procvicovani
ufiva 1. — 3. ro¢niku
Literatura 15
1. Opakovani, uvod do studia
prohlubuje se jeho zajem o lit. a - beseda o kult. zivote zak, referaty,
umeéni individualni cetba
uvédomuje si nutnost sebevzdélani
zdokonaluji se jeho schopnosti
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potfebné pro uspésny a samostatny
jazykovy projev

- na zéklad¢ ukazek vysvétluje vztah
literatury a uméni k politické a
hospodarské situaci tohoto obdobi

- je schopen ramcové charakterizovat
proletaiské umeéni a poetismus

2. Vybér z €eské i svétové mezivaletné
literatury

- téma 1. svétové valky

- socidlni problémy a konflikty této doby

- vztah jedince a spolecnosti

- boj proti fasismu

- téma Mnichova v ¢eské poezii

- uveédomuje si pfinos avantgardniho
divadla, aktualnost dél K. Capka

- formuluje vlastni zazitky
z uméleckého dila a vyjadrit sviij
nazor

3. Ceské divadlo a drama mezi valkami

4. Zakladni naméty a proudy ve svétové
lit. od konce 2. svétové valky po
soucasnost

- informativni piehled

- projevuje zajem o soudobou
umeéleckou lit.

- na zakladg rozboru ukazek si dovede
udélat ramcovou piedstavu o vyvoji
¢eske spol. ve 2. pol. 20. stol.

- dokaze rozpoznat tzv. brakovou lit.

5. Vybér z ¢eské lit. 2. pol. 20. stol.

- odraz valky, okupace a osvobozeni

- odraz komunistické ideologie a jeji
kritika v povalecné ceské lit.

- vztah jednotlivce a spolecnosti

- literarni druhy a Zanry v povalecné lit.

- za pomoci vyucujiciho vymezuje
podstatu jejich originality ispé$nosti

6. Cesti spisovatelé svétového vyznamu
- ukazky z tvorby K. Capka, J. Haska,
V. Havla, B, Hrabala, M. Kundery

7. Zavérecné shrnuti a systematizace
poznatki z 1. — 3. ro¢niku

Ucebnice:

Soukal, J.: Citanka pro 3. leté ucebni obory, SPN, 2004

Kvitkova, N., Helclova, I.: Cesky jazyk pro u¢ebni obory, SPN, 2002

Upravil: Mgr. Vodic¢ka Miroslav
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Skolni vzdélavaci program Anglicky jazyk

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev piredmétu ANGLICKY JAZYK

Roénik 1.-3. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 219

Charakteristika vzdélani:

Cilem vzdélavani je vybavit zaka takovymi komunikativnimi dovednostmi, které odpovidaji Urovni A2+
podle Spoleé¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Zak je veden k tomu, aby ovladal
mluvenou, poslechovou, psaci tak i gramatickou jednotku na elementarni Grovni. Zék by mél byt na
konci studia schopen reagovat na zakladni konverzacni prvky (rodina, zaliby, osobni udaje apod.).
Konverzaci v gastronomii, vyplnit formulare, napsat formalni i neformalni dopis, Zivotopis a menu.
M@l by znat vice jak 1000 lexikalnich jednotek, z toho ptes 300 k oboru. Zak je veden k samostatnosti,
plnéni Ukoll a dobré drovni vystupovani.

Charakteristika udiva:

Ucivo je voleno tak, aby zahrnovalo co nejblizsi zaméfeni k oboru. Veskeré probirané véci souviseji se
zéakladni gramatikou, kterou jsou schopni popsat véci bézného dne, konverzace a tvofit veskera témata
a pozadavky gastronomie v anglickém jazyce. Z uciva jsou vypustény realie a vSe, co alespon ¢aste¢né
nesouvisi s oborem.

Pojeti vyuky:

vvvvvv

v gastronomii. Vyuka se vSak opird o ucebnice, cvicebni sesity, slovniky a jiné materidly. V hodinach
jsou zafazeny rlizna gramaticka cviceni, hry, poslech, cizojazy¢né filmy, konverzace, vlastni prace,
ruzné ¢lanky a texty, prace se slovniky a jiné.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni probiha Gstnim zkouSenim, pisemnym zkousenim, domacimi ukoly, vlastni tvorbou a za
aktivitu v hoding. Pfi pisemném projevu se hodnoti gramaticka spravnost, lexikalni vybavenost,
slovosled a spravné pouziti probrané tematiky. Pfi istnim projevu se hodnoti spravnost slovosledu,
plynulost, slovni zasoba a plynulost. Ostatni hodnoceni souvisi se spravnosti splnéni ukolu a aktivita.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Zaci se uci jednat s lidmi, rozvijet své komunikativni schopnosti, rozvijet sviij psany projev, fesit
samostatné tkoly z osobniho i pracovniho Zivota. U¢i se vyhledavat a pracovat s informacemi,
s materialy a u¢ebnim textem, konverzovat a rozvijet konverzaci. Sezndmi se odliSnostmi anglické
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a americké kultury, jejich tradicemi a zvyky a mentalitou. Seznami se také s riznym nazvoslovim

v anglické a americké anglicting.

Nauci se jednat a vystupovat sami za sebe a osobnimu rozvoji po strance nejen jazykoveé.

Internet vyuzivaji k ziskavani informaci o zemich ptislusné jazykové oblasti, k procvicovani

gramatickych jevil, fonetiky atd.

Ro¢nik 1. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 66
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Pozdrav a predstavovani 8
- ovlada abecedou, jeji vyslovnost a | - Abeceda
umi vyhlaskovat své jméno i jind | - Zakl. slovosled
slova - Osobni zajmena
- umi zdravit, zeptat se na jméno - Ovoce — slovni zasoba
- ovlada zékladni konverzacni fraze a
podava o sob¢ informace (vek,
povolani, adresu, misto ptivodu)
- ovlada spravné vyslovnost
- pouziva osobni zajmena a sloveso byt
ve vSech tvarech
- ovlada zékladni slovni zasoby
- sestavuje a pise jednoduché véty 2. Rodina, domov 6
- poskytuje zakladni informace o sob¢ | - Sloveso ,,to have*
a své rodiné, dovede fict, kde bydli - Ptivlasthovaci pad
- dovede popsat cloveéka, fyzicky | - Mnozné Cislo podstatnych jmen
vzhled, naladu, povolani, zaliby, o | - Zelenina— slovni zasoba
tom, co vlastni
- dovede utvofit privlastiiovaci pad ke
vSem osobam
- dovede  tvofit pravidelnd i
nepravidelnd mnozna ¢isla
3. Pribuzenstvo, bydleni 6
- dovede popsat a pojmenovat celé své | - Vazba ,.there is/ there are*
ptibuzenstvo, i vzdalené - Predlozky
- umi tvofit vétu pomoci fraze, pii - Koteni — slovni zasoba
popisovani ze nékde néco je
- umi spravné¢ pouzivat zakladni
predlozky
- umi rozliSit dva zakladni Casy, 4. Skola a prace 8
utvorit a napsat spravné vétu v obou | - Pfitomny Cas prosty a prubéhovy
casech - Cislovky, dny v tydnu
- pouziti —ingového tvaru - Rod podstatnych jmen
- umi zakladni ¢islovky 0-20 - Stolni inventat 1- slovni zasoba
- umi dny v tydnu
- zvlada tvofit rod podstatnych jmen
- zna vSechna pfivlastiiovaci zdjmena, | 5. KaZdodenni ¢innosti 12
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umi je spravné zatadit do véty a
dodrzuje slovosled

zvlada tvoreni otazek pomoci Who-,
How a pfehozenim podmétu

s prisudkem...

umi se zeptat a odpovédet kolik je
hodin

- Ptivlastiiovaci zajmena

- Tvoreni otazek, zaporu

- Udavani ¢asu

- stolni inventai 2- slovni zasoba

pouziva slovesa , like* a vyjadiuje
co ma ¢i nemd rad

6. Rekreace a sport
- Slovesa ,.to like* a ,,to go*

- pouziva vSechny zptisob slovesa ,,to | - Zpisobové sloveso ,,can 6
go* - Cinnost v kuchyni 1- slovni zasoba
- spravné pouziti sloveso ,,can® ve
smyslu byt schopen
- rozliSuje slovesa ,.to bring™ a ,,to 7. Restaurace a stravovani 12
take® - Slovesa ,,to bring®, to ,,take*
- rozSifuje konverzacni fraze a fraze - Fraze k oboru
pro praci v gastronomii - Cinnost v kuchyni 2- slovni zasoba
- pouziva spravné pravidla pro cleny 8. Nakupovani, miry a vahy 8
urCité a neurcité - Cleny
- ovlada cislovky 21- milion - Cislovky
- uziva vyrazy urcujici mnozstvi - Vyrazy oznacujici mnozstvi
»some/any®, , few/a few, little/a little | - Maso 1- slovni zasoba
Ro¢nik 2. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 66
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Volny cas 10
- tvofi minuly ¢as z pravidelnych - Ne/pravidelna slovesa
sloves - Minuly ¢as — prosty
- pouziva min. 20 tvari - Zajmena ,,this/these* a ,that/those*
nepravidelnych sloves - Maso 2- slovni zasoba
- vytvafi véty v minulém case
prostém, vcetné zaporu i otazky
- rozliSuje neurcita zajmena pro
mnozstvi
- ovlada tazaci zajmena 2. Vysvétleni cesty, Zivot ve mésté 4
- tvori ¢islovky fadové pomoci - Tazaci zajmena a piislovce
pravidla - Mésice, ¢islovky fadové
vyjmenovava mesice a umi fict i - Maso 3- slovni zasoba
napsat datum
- vhodné€ uziva kladna zptsobova 3. Telefonovani 6
slovesa - Zptsobova slovesa |
- Ptilohy — slovni z4soba
- uziva minuly ¢as prib&éhovy 4. Volny ¢as — pokracovani 6

samostatn¢ i dohromady v souvétich
s minulym ¢asem prostym i

- Minuly ¢as — prib&hovy
- Napoje — slovni zasoba
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prib&hovym
- umi tvorit otdzky i zapory a reagovat
na né

- uziva neurcita zajmena Zivotna i 5. Vitani hostt, omluvy, komplimenty 10
nezivotna ve vété kladné, zaporné i - Neurcita zajmena ,,everyone, someone,
otdzce anyone*
- ovlada privlastinovaci pad v souhlasu | - Pfivlastiovaci pad ,,so am I*
i nesouhlasu -Polévky
- vyjadiuje vlastni ndzor
- 6. V restauraci, obleceni 12
- uziva véty pro objednani si - Fraze k oboru
v restauraci, umi nabidnout listek, - Vybaveni kuchyné — slovni zasoba
zeptat se zadkaznika co si bude prat,
reaguje na prani zakaznika
- tvoii blizkou budoucnost pomoci 7. Cestovani 6
vyrazu ,,going to* - Budoucnost pomoci ,,going to*
- je chopen tvofit otazku i zapor - Frazova slovesa
- uzivd nejméné 10 frazovych sloves - Mou¢niky, zakusky, dezerty — slovni
v aktivni mluvé a zna jejich presny zasoba
vyraz
- 8. Zvirata, ovoce, zelenina 8
- Aktivné vyuziva rozsitenou slovni - Slovni zasoba k oboru
zasobu - Homonyma, synonyma, antonyma
- -rozliSuje synonyma, antonyma, ve | - Pfedkrmy — slovni zasoba
véte, v mluveném projevu
9. Pocasi, roc¢ni obdobi 4
Ro¢nik 3. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 58
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Kazdodenni Zivot 8
- -uziva zplsobova sloves zaporna, - Modalni slovesa 11
nema problém s uzitim kladnych a - Pecivo — slovni zasoba
zapornych modalnich sloves
- 2. Prazdniny 4
- uziva budouci ¢asu pomoci vyrazu - Budouci ¢as ,,will*“ a shall*
,,will“ a | shall“ - Hlavni chody — slovni zasoba
- - umi utvofit otdzku i zapor
v budoucim case
- uziva vyrazu ,,wish®, umi vyjadfit 3. V kuchyni 8
své prani - Nazvy pokrmd, recepty
- zna nejméné deset receptd, je - Prani ,,I wish*
schopen pIn¢ uzivat vyrazl
v kuchyni 1 v restauraci jako ¢iSnik
- ovlada trpny rod, hlavné ve 4. Menu 6
formalnim a psaném projevu - Trpny rod
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vytvoii a sestavuje menu

v anglickém jazyce

vyjadfuje urcité i neurcité mnozstvi,
zna metricky i britsky systém vah a
mir

- Vyjadfovani mnozstvi

spravné pouziva vSechny predlozky | 5. Cestovani 12
a spojky - Ptedlozky, spojky
ned¢la mu problém zeptat se na - Ptani se na cestu
cestu ale i podat informace, jak se, - Neformalni dopis
kam dostat
umi napsat neformalni dopis
umi napsat formalni i neutralni 6.V praci, Zadani o praci 10
dopis, dovede napsat esej i ¢lanek - Formalni dopis
- Zivotopis
ovlada anglické i americké hlavni 7. Evropa a svét 6
svatky, zvyky a tradice - Tradice, zvyky
konverzuje na témet jakékoli téma, | - Konverzacni témata
vyjadrtit svtij vlastni nazor
8. Zdravy Zivotni styl 4

rozumi projevu rodilého mluvciho

v pomalém tempu a dovede na ngj
reagovat

vhodnym zplisobem ustné i pisemné
zve pratele na slavnostni udalost

- Pozvéni na spolecenskou udalost

Ucebnice:

FIRST CHOICE 2007

STEP BY STEP, Fraus, 2002
ANGLICTINA PRO ZACATECNIKY, Leda, 2001
GRAMATIKA ANGLICKEHO JAZYKA, Didaktis, 2007
ENGLISH GRAMMAR IN USE, Cambridge, 2007

Upravili: Ing. Aldorfové Véra

Mgr. Vodicka Miroslav
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Skolni vzdélavaci program Rusky jazyk

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev predmétu ~ RUSKY JAZYK

Ro¢nik: 2.-3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 62

Charakteristika vzdélavani

Cilem vyuky dalsiho ciziho jazyka je dosazeni urovné Al Spole¢ného evropského referen¢niho ramce,
ktera umozni zakovi jednoduchym zptisobem se domluvit v kazdodennim Zivoté. Zaci jsou vedeni

k porozuméni zndmych vyrazl a zékladnich frazi v oblasti osobni, verejné (pozdravy, sluzby) a vyrazi
z kazdodenniho zivota zaméfenym na uspokojovani konkrétnich potieb a k dovednosti aplikovat je

v Zivote.

Zak je veden k samostatnému uceni a k ziskavani informaci. V ramci feSeni komunikativnich situaci
jsou zaci vedeni k vytvareni slusného chovani ve smyslu etikety.

Charakteristika udiva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdelavaini a komunikace v cizim jazyce.

Spolu s komunikativni orientaci a vyraznym uplatnénim situa¢niho hlediska je kladen diiraz rovnéz na
vSeobecné vzdélavaci aspekty vyuky, seznamovani zaku s realiemi dané zemé. Vzhledem k pocatecni
etapé vyuky a veéku zakt volime ruskou lidovou tvofivost, narodni pohadky, pisné, fikanky, v nichz se
zaci hned od zacatku seznamuji s autentickymi texty v interpretaci rodilych mluvéich. Uplatiuji se
rovnéz Ceské realie, zejména zplsob piepisu a vyslovnosti ¢eskych jmen a nazvli mést.

Pojeti vyuky

Zakladni pozivanou metodou je metoda slovni — monologicka a dialogicka. Pii vyuce gramatiky je
pouzivana metoda deduktivni a srovnavaci s kombinaci s vykladem. Jsou pouzivany aktivizujici
didaktické metody (hrani roli, hry, spoluprace ve dvojicich, skupinova prace, parové rozhovory,
samostatna vystoupeni zakl). Prioritné je zafazovan nacvik poslechu s porozumeénim. Vyuka je
prakticky orientovana na feCové dovednosti zakil, podporuje jejich samostatnost a iniciativu.

V pribéhu vyuky pracuji zaci s u€ebnici, pracovnim sesitem. Je vyuzivana magnetofonova nahravka,
mapa, slovniky.

Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedlivéra, samostatnost, iniciativa, zodpoveédnost za
vlastni uceni a schopnost sebehodnoceni.

Hodnoceni vysledku

Zéaci jsou hodnoceni v komplexnim rozvoji fe¢ovych dovednosti (s diirazem na postupné
zdokonalovani poslechu, ¢teni, mluveni a pisemném projevu). Znalosti a dovednosti jsou prubézné
provéfovany ustné a pisemné — formou didaktickych testi na zavér kazdé lekce (bodové hodnoceni).
Zéaci jsou vedeni k sebehodnoceni.
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Pololetni hodnoceni se sklada z hodnoceni za jednotliva ¢tvrtleti a pisemné prace (jedna v kazdém
pololeti).

Prinos predmétu K priurezovym tématum:

Komunikativni kompetence — zaci jsou schopni porozumét jednoduchym vétam, které se tykaji jeho
osoby, rodiny a bezprostiedné konkrétniho okoli, dokazi klast a zodpovidat jednoduché otdzky o velmi
znamych tématech, umi psat kratké jednoduché vzkazy.

Persondlni kompetence — Zaci se nauci efektivné ucit, volit vhodné techniky u€eni, vyuZzivat k uceni
ruzné pomucky a prostfedky, uplatiiovat zasady dusevni hygieny.

Socialni kompetence — zak pracuje samostatné i v tymu, u¢i se sebehodnoceni i hodnoceni prace
jinych.

Clovék a digitalni svet — internet vyuzivaji k ziskavani informaci o zemich pfislusné jazykové oblasti,
k procvicovani gramatickych jevi, fonetiky atd.

Ro¢nik: 2 Celkem
Pocet hodin: 1 tydné 33
Vysledky Tematické celky Hod.
vzdélavani a
kompetence
Zak: 1. Uvod do ruského jazyka 3
- vzbuzeni zajmu 74kt | Nacvik vyslovnosti pfizvuénych samohlések a, o, y, e, b1., souhlasek
o studium ruského 11, X, I, 11, 4, tvrdé ;1 a parovych souhlasek.
jazyka, seznamit je Slova na, Her, ThI, s a jména déti

s obsahem uciva,
ucebnici a PS.

- nacvik vyslovnosti
hlasek a slabik
odlisnych od ¢estiny,
seznameni s prvnimi

slovy a jejich
vyslovnosti
2. Rodina 3
- seznameni s novou Slova a vétné konstrukce: 6par, neBouka, 104b,3ApaBCTBYH(TE),
slovni zasobou, nacvik | MaJIb4MK, MaMa, MO, MOs1,11aIla, OXKAITyHCTa, IIPUBET, CECTPA,
intonace otazky cracu00,cbIH. K10 310? J710.... CKaxkuTe, noxaiyicra.
s tdzacim zajmenem
3. Domaci zvirata 2
- upevnéni osvojeného | Slova a vétné konstrukce: s xuBY, OH XKUBET, KaHapelika, KOPOBa,
uciva KOT, KOIIIKa (MKOT, KomIKa(u), KypuIa.
- seznameni s novou V MeHs, y Te0s.

slovni zasobou a nacvik
intonace tazaci véty bez
tazaciho zajmena
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- seznameni s novou
slovni zasobou

- upevnéni osvojené
ucebni latky

4. Skola
Slova a vétné konstrukce: nBeps, mocka, kKapaHaari, KapTa, Kjiacc,
Me, TIapTa, CTOJI, CTYJI, CYMKa, YUEHHK (IlacCyMKa, yIeHUK(HUIIA).

- vyrovnavani znalosti
slov, procvicovani frazi,
minidialogt,
individualni prace s
vyslovnosti

5. Vyrovnavaci hodina

OTkpoliTe, Mo)KaayicTa, CBOI0 CYMKY.
[Tonoxwute, noxanmyicra,

B CyMKy TeHall. YTo 310? DTO MOA pydKa.

- seznameni s novou
slovni zasobou
- rozvijeni dovednosti

6. Jidlo

Slova a vétné konstrukce: fiorypT, 3aBTpak, Ha 3aBTpaK, Kalla,
KapTodensb, CyII, ChIp, YKUH, XJe0,

MOJIOKO, KaKao.

v poslechu Yro Th1 mobums? S 1100110 MIOKOIA.
s porozuménim a
hovoru
7. Azbukové obdobi
- ivod do azbuky uvod do azbuky.
8. Kdo je tu

- dotaz a odpovéd: Kdo
jetu

Zékladni pouceni o ptizvuku
RozliSovani pfizvucnych a neptizvucnych slabik
Pismena: k, 0, T, y, B.

- dotazy a odpovedi:
kdo je tam, kdo je to,
jak se kdo jmenuje

9. Kdo je to

Cteni nep¥izvuéného a, o.
Cteni jotovaného pismene .
Pismena: a, m, H, 3, 1.

- seznamovani,
predstavovani

10. Seznamovani

Pismena: 0, 1, 3, U, €.

Cteni a vyslovnost parovych tvrdych

a mekkych souhlasek pted a, o, y a pied u, 1, e.
Cteni jotovaného pismena e.

Neptizvucné a, o v prvni slabice pied ptizvukem
Intonace tazaci otazky bez tazaciho slova
Intonace oznamovaci véty

- pozdravy pfi setkani a
pti louceni

- dotazy a odpovedi:
odkud kdo je

11. Odkud kdo je

Pismena: m, p, c, T, 1.

Cteni a vyslovnost parovych tvrdych a mékkych souhlasek
Redukce o, a pted prizvukem a po ném

Intonace otazky
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- predstavovani,
seznamovani

- dotazy a odpoveédi: o
roding, jak se kdo
jmenuje, kolik je ¢lend
rodiny, kolik je komu
let

12. Piedstavovani

Pismena: i, 11, 4, Bl, b.

Neptizvuéné e

Vyslovnost tvrdého 1 a mekkého 1.

Vyslovnost br.

Vyslovnost m1, 4.

b — ve funkci oznacujici mekkost predchazejici souhlasky

- dotazy a odpovedi:
kde kdo bydli
- vyjadieni prani

13. Kde, kdo bydli

Pismena: x, x, 11, €.

Vyslovnost 11, .

Upozornéni na pohyblivy pfizvuk
Cteni jotovaného pismene &.

- dotazy na Cinnost ve
skole
- kdo ma co a koho rad

14. Kdo ma, co a koho rad
Pismena: ro, 1.

Cteni jotovaného pismene io.
Vyslovnost mékkého mi.

Cteni — oro u fadovych &islovek
Cteni m&kkych parovych souhlasek

- sdéleni, kam kdo jel,
kdy jel

- na navstéve

- dotazy a odpoveédi: co

15. Na navstéveé

Pismena: ¢, b.

Cteni jotovanych pismen s, e, &, 1o.

Po méekkém a tvrdém znaku

Cteni jotovaného pismene e na za¢atku slov a

kdo ma rad k jidlu po samohlaskach.
Roénik 3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 29

Charakteristika vzdélavani

Cilem vyuky dalsiho ciziho jazyka je dosazeni urovné Al Spole¢ného evropského referen¢niho ramce,
ktera umozni zakovi jednoduchym zptisobem se domluvit v kazdodennim Zivoté. Zaci jsou vedeni

k porozuméni znamych vyrazd a zakladnich frazi v oblasti osobni, verejné (pozdravy, sluzby) a vyrazi
z kazdodenniho Zivota zaméfenym na uspokojovani konkrétnich potieb a k dovednosti aplikovat je

Vv Zivote.

Zak je veden k samostatnému uceni a k ziskavani informaci.

V ramci feSeni komunikativnich situaci jsou zaci vedeni k vytvareni slusného chovani ve smyslu
etikety.
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Charakteristika uciva

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdelavaini a komunikace v cizim jazyce.

Spolu s komunikativni orientaci a vyraznym uplatnénim situa¢niho hlediska je kladen diiraz rovnéz na
vSeobecné vzdelavaci aspekty vyuky, seznamovani zdku s redliemi dané zemé. Vzhledem k pocatecni
etap¢ vyuky a véku zakt volime ruskou lidovou tvofivost, narodni pohadky, pisné, fikanky, v nichz se
zaci hned od zacatku seznamuji s autentickymi texty v interpretaci rodilych mluvéich. Uplatiuji se
rovnéz Ceské realie, zejména zpusob piepisu a vyslovnosti ¢eskych jmen a nazvli mést.

Pojeti vyuky

Zakladni pozivanou metodou je metoda slovni — monologicka a dialogicka. Pii vyuce gramatiky je
pouzivana metoda deduktivni a srovnavaci s kombinaci s vykladem. Jsou pouzivany aktivizujici
didaktické metody (hrani roli, hry, spolupréace ve dvojicich, skupinova prace, parové rozhovory,
samostatna vystoupeni zakl). Prioritné je zafazovan nacvik poslechu s porozuménim. Vyuka je
prakticky orientovana na fecové dovednosti zakl, podporuje jejich samostatnost a iniciativu.

V prubéhu vyuky pracuji zaci s uCebnici, pracovnim seSitem. Je vyuzivana magnetofonova nahravka,
mapa, slovniky.

Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedtivéra, samostatnost, iniciativa, zodpoveédnost za
vlastni u€eni a schopnost sebehodnoceni.

Hodnoceni vysledka

Z4ci jsou hodnoceni v komplexnim rozvoji fe¢ovych dovednosti (s diirazem na postupné
zdokonalovani poslechu, ¢teni, mluveni a pisemném projevu). Znalosti a dovednosti jsou prubézné
provéfovany ustné a pisemné — formou didaktickych testti na zavér kazdé lekce (bodové hodnoceni).
Z4ci jsou vedeni k sebehodnoceni.

Pololetni hodnoceni se sklada z hodnoceni za jednotliva ¢tvrtleti a pisemné prace (jedna v kazdém
pololeti).

Prinos predmétu K prirezovym tématim:

Komunikativni kompetence — zaci jsou schopni porozumét jednoduchym vétam, které se tykaji jeho
osoby, rodiny a bezprostiedné konkrétniho okoli, umi klast a zodpovidat jednoduché otazky o velmi
znamych tématech, umi psat kratké jednoduché vzkazy.

Persondalni kompetence — Zaci se nauci efektivné ucit, volit vhodné techniky uceni, vyuzivat k uceni
rtizné pomtcky a prostfedky, uplatiovat zasady dusevni hygieny.

Socialni kompetence — 74k pracuje samostatné, v tymu, u¢i se sebehodnoceni i hodnoceni prace jinych.

Clovék a digitalni svét — internet vyuzivaji k ziskavani informaci o zemich piisluné jazykové oblasti,
k procvicovani gramatickych jevi, fonetiky atd.

Vysledky vzdélavani a Tematické celky Hod.
kompetence

1. Ruska federace 4
- prvotni sezndmeni s Ruskem | PS celkové opakovani uciva 1.dilu
- opakovani uciva 1. dilu
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- vyjadieni omluvy,
pod¢kovani, blahopfani a prani
- vyjadteni piekvapeni, radosti

2. Na navs§téveé

Minuly cas sloves

MHe HpaBUTCS, MHE HPABATCA.
Zajmena Kako#, kakas, Kakue.

- vyjadiovani ¢asovych udaji
- vyjadfovani data

3. Kalendar
Zakladni ¢islovky 20-100, 900, 1000 lexikalné
Praktické uzivani 3. padu osobnich zajmen

- co kdo rad ¢i nerad

- dotazy a odpovédi Praktické uzivani tvarti 1., 2, a 3. padu podstatnych jmen
kdo se kdy narodil Vyjadrteni rokt (1 rox 2, 3, 4, 22, 33, 54 rona, 5 ner)
kolik je komu let lexikalné
kolikatého je

4. Co mame a nemame radi
- dotazy a odpovedi Véty se spojkami korga, mOTOMy 4TO

Casovani sloves anTaTh, TOBOPHTH.
Casovani sloves JTFOBUTH, CMOTPETb.

- dotazy a odpovedi

o rozvrhu hodin

o pfedmétech
- urCovani celych hodin
- domluveni si schizky

5. VSichni nékam jdou

Casovani slovesa uarn.

Radové &islovky 1-9 v 1. a 6. padé
Casovani slovesa yunTbes.

Vyjadiena vykani

Lexikalni osvojeni tvart zvratnych sloves
HAYMHAETCS, KOHYAeTCS.

- opakovani

6. Dobry den
PS celkové opakovani 1. — 5. lekce

- dotazy a odpovédi, jak kdo
vypada, komu je kdo podobny
- popis neznamé osoby

- vyplnovani dotazniku

7. Clovék

Casovani slovesa pucoBats.

Pridavna jména: 1.pad jednotného a mnozného ¢isla typu
HOBBIH, MOJIOJIOH.

2. pad osobnich z4jmen

Odli$na vazba od Cestiny moxox Ha Mamy.

Vyjadfeni ptirovnani ['a3a kak y MaMBbl.

- dotazy a odpoveédi tykajici se
mista bydliste, orientace ve
méste

- popis oblibenych mist ve
mésté

8. Mésto

Casovani sloves KHTb, HONTH, XOLHUT.

Minuly ¢as: mén, moia, muTm.

Podstatna jména: 4., 6., 7. pad jednotného Cisla lexikalné ve
vazbach

Sklotiovani zdjmen kto, 4TO.

- vyplhovani dotazniku
- dopisovani pfes internet
- nacvi¢ovani vystoupeni

9. Pohadky
+ opakovani
PS celkové opakovani

Ucgebnice:

Hana Zofkova, Klaudia Eibenova, Zuzana Liptakova,

Jaroslav Saroch.: TToexanu 2.dil.

Vypracovala: PaeDr. Tumova Olga

36




Skolni vzdélavaci program Némecky jazyk

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev predmétu Némecky jazyk

Ro¢nik: 2.-3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 62

Charakteristika vzdélavani

Cilem vyuky dalsiho ciziho jazyka je dosazeni urovné Al Spole¢ného evropského referenéniho ramce,
ktera umozni zakovi jednoduchym zptisobem se domluvit v kazdodennim Zivot&. Zaci jsou vedeni
k porozuméni zndmych vyrazl a zékladnich frazi v oblasti osobni, verejné (pozdravy, sluzby) a vyrazi
z kazdodenniho zivota zaméfenym na uspokojovani konkrétnich potieb a k dovednosti aplikovat je

v Zivote.
Zak je veden k samostatnému uceni a k ziskavani informaci.

V ramci feseni komunikativnich situaci jsou Zaci vedeni k vytvafeni slusného chovani ve smyslu
etikety.

Charakteristika uciva

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdelavani a komunikace v cizim jazyce.

Spolu s komunikativni orientaci a vyraznym uplatnénim situa¢niho hlediska je kladen diraz rovnéz na
vSeobecné vzdélavaci aspekty vyuky, seznamovani zaku s redliemi dané zemée. Vzhledem k pocatecni
etap€ vyuky a véku zakii volime ruskou lidovou tvofivost, narodni pohadky, pisn€, fikanky, v nichz se
zaci hned od zacatku seznamuji s autentickymi texty v interpretaci rodilych mluvéich. Uplatiuji se
rovnéz Ceské realie, zejména zplsob piepisu a vyslovnosti ¢eskych jmen a nazvli mést.

Pojeti vyuky

Zakladni pozivanou metodou je metoda slovni — monologicka a dialogicka. Pii vyuce gramatiky je
pouzivana metoda deduktivni a srovnavaci s kombinaci s vykladem. Jsou pouzivany aktivizujici
didaktické metody (hrani roli, hry, spoluprace ve dvojicich, skupinova prace, parové rozhovory,
samostatna vystoupeni zakl). Prioritné je zafazovan nacvik poslechu s porozumeénim. Vyuka je
prakticky orientovana na fecové dovednosti zak, podporuje jejich samostatnost a iniciativu.

V prubéhu vyuky pracuji zaci s uéebnici, pracovnim seSitem. Je vyuzivana magnetofonova nahravka,
mapa, slovniky.

Volbou vhodnych metod je podporovana jeho sebedlivéra, samostatnost, iniciativa, zodpoveédnost za
vlastni uceni a schopnost sebehodnoceni.

Hodnoceni vysledki

Zaci jsou hodnoceni v komplexnim rozvoji fe¢ovych dovednosti (s dlirazem na postupné
zdokonalovani poslechu, ¢teni, mluveni a pisemném projevu). Znalosti a dovednosti jsou prubézné
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provéfovany tstné a pisemné — formou didaktickych testti na zavér kazdé lekce (bodové hodnoceni).
Zaci jsou vedeni k sebehodnoceni.

Pololetni hodnoceni se sklad4 z hodnoceni za jednotliva ctvrtleti a pisemné prace (jedna v kazdém
pololeti).

Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Komunikativni kompetence — zaci jsou schopni porozumét jednoduchym vétam, které se tykaji jeho
osoby, rodiny a bezprostiedné konkrétniho okoli, dokazi klast a zodpovidat jednoduché otazky o velmi
znamych tématech, umi psat kratké jednoduché vzkazy.

Personalni kompetence — Zaci se nauci efektivné ucit, volit vhodné techniky uceni, vyuzivat k uceni
ruzné pomtcky a prostfedky, uplatiiovat zasady dusevni hygieny.

Socialni kompetence — Zak pracuje samostatng, v tymu, uci se sebehodnoceni i hodnoceni prace jinych.

Clovék a digitalni svet — internet vyuzivaji k ziskavani informaci o zemich piislusné jazykové oblasti,
k procvicovani gramatickych jevi, fonetiky atd.

Roénik: 2.
Pocet hodin: 1 tydné 33

Celkem

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
- Zak: 1. Uvod do némeckého jazyka 3
- je vzbuzen zdjem zakd o studium Recové dovednosti, vyslovnost, poslech a

némeckého jazyka, zak je seznamen | preklad. Slovni zasoba dle ucebnice, ¢len
s obsahem uciva, ucebnici a PS. urcity a neurcity, tvoteni otazek a odpovédi
- vyslovuje spravng hlasky a slabiky
odlisné od cestiny, ovlada prvotni
slovni zasobu, charakterizuje
pouzivani ¢lenu urcitého a
neurcitého
- aktivné pouZziva novou slovni 2. Domaci zviirata 2
zasobu Ptimy a neptimy poradek slov, zapor, ptidavné
- charakterizuje uziti pfimého a jméno v piisudku
nepiimého poradku slov, vysveétli
tvoteni zaporu a tvary ptidavného
jména v prisudku
- aktivné pouziva novou slovni 3. Ovoce a barvy 3
zasobu Zapor s ,,kein®, osobni zajmena, pfitomny Cas
- ovlada ¢asovani slovesa sein pomocného slovesa ,,sein.
- popise tvofeni zaporu s kein
- aktivné pouZziva novou slovni 4. Rodina 2
zasobu Ptivlastiiovaci zajmena, ptidavné jméno
- ovlada pfivlastiiovaci zajmena a v ptivlastku v 1.p.j.c.
tvary pridavného jména v privlastku
- aktivné pouZziva novou slovni 5. Obleceni 3
zasobu Ptitomny ¢as pomocného slovesa ,,haben®,
- ovlada ¢asovani slovesa haben pady jednotného ¢isl pod. jmen
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aktivné pouziva novou slovni
zasobu

ovlada ¢asovani sloves kochen a
zeichnen

6. Skola
Casovani slovesa ,,kochen* a ,,zeichnen*

aktivné pouZziva novou slovni
zasobu

ovlada pouzivani zakladnich
Cislovek a urCovani Casu

7. Kuchyné
Zakladni ¢islovky, hodiny

ovlada slovni zasobu v rozsahu
minimalné 200slov

8. Opakovani
Test z probraného uciva

aktivné pouziva novou slovni
zasobu

ovlada tvary podstatnych jmen v 3.
pade jednotného cisla

9. Dny, mésice, ro¢ni obdobi
3. p. j.C. podstatnych jmen

umi vyjmenovat zakladni ¢asti
lidského téla

ovlada skloniovani tazacich zajmen
wer, was

10. Lidské télo
Sklonovani tazacich zajmen ,,wer, was*,
rozkazovaci zplsob

aktivné pouziva novou slovni
zasobu

umi vysvétlit tvofeni mnozného
Cisla podstatnych jmen

11. Nakupovani
Mnozné ¢islo podst. jmen

ovlada dalsi slovni zasobu —
kuchyng, vareni, stolni¢eni

umi stupiiovat piidavna jména a
ptislovce

12. Rozsifovani odborné slovni zasoby
Stupnovani piidavnych jmen v ptivlastku,
stupniovani pfislovci a ptidavnych jmen v
prisudku

je schopen vést jednoduchy hovor
na probranou tématiku
ovlada casovani zptisobovych sloves

13. Vedeni hovoru na probrana témata
Casovani zptisobovych sloves ,,wollen,
koénnen, miissen

umi pracovat se slovnikem a
internetovymi piekladaci

14, Naslech a preklad jednoduchého textu

ovlada probranou slovni zasobu
k jednotlivym tématim

15. Opakovani
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Ro¢nik 3 Celkem

znalosti

Zavérecna slohova prace z oboru, opakovani
probrané latky, dopis a pieklad

Pocet hodin 1 tydné 29
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
1. Prace s mluvenym projevem, textem 4
upeviuje znalosti a dovednosti tecové dovednosti, vyslovnost, poslech a
z ptedchoziho studia, rozumi preklad. Slovni zasoba dle u¢ebnice. Minuly
konverzaci z oboru, vede rozhovor | ¢as
umi vyjadfit omluvu, pod¢kovani, |2. Pravidla chovani a stolovani 3
blahoptani a prani cteni a preklad, tvofeni otazky, Casovani
vede konverzaci s pouzitim odborné | slabych sloves, vlastni sestava vét, preklady a
slovni zasoby, tvofi samostatny ¢teni z uéebnice, rozhovor
pisemny projev
tvoii vlastni text 3. Zivotopis 3
upevinuje odbornou slovni zasobu tvorba tematického textu — Zivotopis,
zdrobnéliny, ptedlozky a jejich pouziti, sloni
zé4soba z oboru, stupfiovani a slozena slovesa
ovlada tvorbu dotazii a odpovédi 4. Prace a zaméstnani 2
tykajici se tématu zaméstnani slohova préce, osvojeni sloni zasoby v rozsahu
300-350 slov a spojeni, diktaty a preklady,
slovni spojeni ve véte, pozdravy
prezentuje narodni kuchyni 5. Speciality némecké kuchyné 3
vyuziva odbornou slovni zasobu, ¢teni, poslech, sklonovani ptidavnych jmen
pracuje s autentickym a vlastnim
textem
samostatn¢ prezentuje vlastni 6. Sport 3
zkuSenosti, dovednosti, rozkazovaci zpisob, funkce z4djmena es a man,
ovlada ustni projev ukazovaci zajmena, rozhovor, diktat
popisuje cesty a dopravni prostfedky | 7. Cestovan 4
tvofi Gredni texty a formulaie Budouci ¢as, slovni zasoba z oboru
orientuje se pfi cestovani 8. Deutschland 3
popisuje zajimava mista podminovaci zptisob, orientace v prostor,
slovni zasoba — doprava, cestovani
upevnuje znalosti o pisemné a Gstni | 9. Komunikace se zakaznikem 2
komunikaci pravopis, prace s odbornym autentickym
textem, jidelnicek
upeviuje gramatické a stylistické 10. Opakovani u¢iva 2
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Zdroje, matrialy:

HOPNEROVA, Véra. Néméina pro ¢isniky a kuchafe. Praha 2010.
DUBOVA, Jarmila. Ném¢ina: prehled stiedoskolské gramatiky. Ttebi¢ 2009.
Internetové zdroje a pracovni listy

Upravil: Mgr. Vodicka Miroslav
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Skolni vzdélavaci program Obc¢anska nauka

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01Kuchai-Cisnik

Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem

Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev piedmétu: OBCANSKA NAUKA 1. - 3. ro¢nik 3 hod. tydné
Celkem 95 hod.

Ro¢énik 1. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je pripravit zdky na aktivni zivot v dnesni spolecnosti. Pozitivn€ ovliviiovat
hodnotovou orientaci zaku, aby byli slusnymi lidmi a dobie informovanymi aktivnimi ob¢any, ktefi cti
demokracii a svobodu a také usiluji o jeji zachovéani. Ukolem je také vést zaky, aby jednali Gestné

a zodpovédné, nejen viici sobé, ale i k ostatnim lidem. Naucit zaky porozumét spolecnosti a svétu,
uvédomovat si vlastni identitu, kriticky myslet a hodnotit realitu Zivota.

Ziskanych védomosti vyuziji zaci ve styku s jinymi lidmi a riznymi institucemi, pii feSeni otazek
svého obcanského rozhodovani i pii feseni problémti osobniho, pravniho i socialniho charakteru.

Charakteristika udiva:

Obsahem vzdélavani v prvnim roéniku jsou tii tematické celky. V tematickém celku Clovék a jeho
postaveni ve spolecnosti jsou Zaci zaméteni na vlastni osobnost, na etapy lidského Zivota, orientuji se
také v mezilidskych vztazich, ptes socialni role, spolecenské skupiny az k lidskému spolecenstvi.
Pozornost je také zaméfena na oblast postaveni muzi a zen ve spole¢nosti, narodnostnich mensin,
nabozenskych hnuti.

Druhy celek tvoii Kultura. V této ¢asti se zaci seznamuji s kulturou spole¢enského chovani, zivotnim
stylem a s funkci a druhy kultury a umeéni.

Tematicky celek Média sméfuje k dosazeni zakladni urovné medialni gramotnosti zakd, ptijimani a
vyhledavani informaci. Zaci se orientuji v oblasti argumentace a reklamnich prostiedku.

Pojeti vyuky:

Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse zakl k probiranému tématu. Zaci jsou vedeni
k samostatnému uvazovani a vyjadfovani vlastnich ndzort v diskusich. Posiluje se vyuka tymové
prace, prace s odbornou literaturou.

Hodnoceni vysledku:

Zéci jsou hodnoceni po cely $kolni rok jak v pisemné, tak i ustni formé. Souéasti hodnoceni je i
aktivni pristup a vystupovani v diskusich. Hodnocena je prace jednotlivet i skupinové prace. Hodnoti
se i pristup k plnéni studijnich povinnosti a ukolt.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Zéci si béhem studia rozvijeji komunikativni kompetence. Formuluji své myslenky srozumitelng, jsou
schopni aktivné diskutovat s vrstevniky, porozumét sdéleni druhych a respektovat jejich nazory.

Zaci dokazi pracovat ve skuping, spoleéné se podilet na realizaci ukold, uéi se pfispivat k vytvaieni
vstiicnych mezilidskych vztahti a umi urcit jadro problému a jsou vedeni k zodpovédnému plnéni
studijnich a pracovnich povinnosti. Vyuka podporuje rozvoj kognitivnich znalosti Zaka a rozsituje
jeho celkovy rozhled o spolecnosti, napomaha rozvijeni jeho osobnosti.

Zaci jsou vedeni k ziskavani informaci z otevienych zdrojt, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
Internet.
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Roénik 1. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika uciva:

Obsahem vzdé&lavani v prvnim roéniku jsou tfi tematické celky. V tematickém celku Clovék a jeho
postaveni ve spolecnosti jsou Zaci zaméteni na vlastni osobnost, na etapy lidského Zivota, orientuji se
také v mezilidskych vztazich, ptes socidlni role, spolecenské skupiny az k lidskému spolecenstvi.
Pozornost je také zaméfena na oblast postaveni muzi a zen ve spole¢nosti, narodnostnich mensin,
nabozenskych hnuti.

Druhy celek tvoii Kultura. V této ¢asti se zaci seznamuji s kulturou spole¢enského chovani, zivotnim
stylem a s funkci a druhy kultury a umeéni.

Tematicky celek Média smétuje k dosazeni zakladni irovné medidlni gramotnosti zaku, pfijimani a
vyhledavani informaci. Zaci se orientuji v oblasti argumentace a reklamnich prostiedk.

Pojeti vyuky:

Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse Zakl k probiranému tématu. Zaci jsou vedeni
k samostatnému uvazovani a vyjadirovani vlastnich ndzort v diskusich. Posiluje se vyuka tymové
prace, prace s odbornou literaturou.

Hodnoceni vysledku:

Zéci jsou hodnoceni po cely $kolni rok jak v pisemné, tak i astni formé. Sou¢asti hodnoceni je i
aktivni ptistup a vystupovani v diskusich. Hodnocena je prace jednotlivct i skupinové prace. Hodnoti
se 1 pristup k plnéni studijnich povinnosti a ukolt.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Z4ci si béhem studia rozvijeji komunikativni kompetence. Formuluji své myslenky srozumitelng, jsou
schopni aktivné diskutovat s vrstevniky, porozumét sdéleni druhych a respektovat jejich ndzory.

Zéci umi pracovat ve skuping, spole¢né se podilet na realizaci tikoldl, uéi se piispivat k vytvareni
vstiicnych mezilidskych vztaht a zvladaji urcit jadro problému a jsou vedeni k zodpovédnému plnéni
studijnich a pracovnich povinnosti. Vyuka podporuje rozvoj kognitivnich znalosti zaka a rozsituje
jeho celkovy rozhled o spolecnosti, napomaha rozvijeni jeho osobnosti.

Zaci jsou vedeni k ziskavani informaci z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
internet.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod

Z4k: 1. Clovék a jeho postaveni ve 18

- orientuje se v oblasti osobnosti clovéka a | spolecnosti
v jednotlivych etapach lidského zivota Vyvoj a rozvoj ¢lovéka
Etapy lidského Zivota

Osobnost ¢loveka

- popisuje strukturu soucasné lidské

spolecnosti, charakterizuje jeji jednotlivé
zakladni slozky z hlediska socialniho a
etnického, objastuje, do kterych
spolec¢enskych skupin sdm patii

Lidska spolec¢nost a spolecenské
skupiny

Socialni atvary ve spole¢nosti
Socialni role

Spolecenské skupiny

objastiuje funkci a vyznam rodiny pro
jednotlivee 1 pro spole¢nost

vysvétluje, co se rozumi Sikanou,
posuzuje jeji disledky

objasiiuje problematiku ve vrstevnickych
skupinach

Malé socialni skupiny a vztahy
v nich

Rodina

Vrstevnické skupiny a vztahy
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vysvétlyje jednotlivé pojmy v otazkach
velkych socialnich skupin

objastiuje na konkrétnich ptipadech
napéti a konflikt mezi majoritou a
nekterou z minorit

rozumi problematice lidské tolerance a
snasenlivosti

Velkeé socialni skupiny a vztahy

v nich

Dav, publikum, populace, vefejnost
Rasy, etnika, narody, narodnosti
Migranti, azylanti, emigranti
Lidska tolerance a snasenlivost

vysvétluje pojem rovnopravnosti
uvadi priklady, kdy je tato rovnopravnost
porusovana

Vztahy mezi pohlavimi
Postaveni muzt a Zen ve
spole¢nosti

Volba zivotniho partnera

charakterizuje jednotliva ndbozenstvi
vysvétluje problematiku ndbozenskych
sekt a nabozenského fundamentalismu

Nabozenstvi a cirkve v soucasném
SVEte

Vira a ateismus

Nabozenstvi a sekty, nabozensky
fundamentalismus

orientuje se v oblasti kultury a uméni
vysvétluje funkce kultury a uméni

2. Kultura
Hmotna kultura
Duchovni kultura
Normativni kultura
Funkce kultury
Uméni

10

aplikuje zésady prosenickych zon
orientuje se v problematice komunikace
zna asertivni techniky

aplikuje zésady spolecenského chovani

Kultura spolecenského chovani,
zivotni styl

Proxemika

Haptaky

Komunikace

Asertivita

Zasady spole¢enského chovani

vysvétluje funkci hromadnych
sdélovacich prostredkt
objasiiuje principy reklamy

3. Média

Ptistup k informacim
Zpravodajstvi
Reklama

Roc¢nik 2. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Cilem ptfedmétu je pfipravit zaky na aktivni zivot v demokratické spolecnosti. Pozitivné ovliviiovat
hodnotovou orientaci z4kii. Zaci jsou vedeni k tomu, aby citili potfebu ob&anské aktivity, aby jednali
zodpovédné, aby znali a respektovali sva prava i prava ostatnich obcanti. Osvojenych védomosti
vyuziji Zaci ve styku s jinymi lidmi a riznymi institucemi, pfi feseni otazek svého obc¢anského
rozhodovani i pfi feSeni problémi osobniho, pravniho i socialniho charakteru.

Charakteristika ucdiva:

Obsahem vzd¢lavani jsou dva tematické celky. V tematickém celku Stat a obcan jsou Zaci vybaveni
zakladnimi obCanskymi védomostmi. Sezndmi se s podstatou a funkcemi statu, zakladnimi hodnotami
a principy demokracie, obcanskou spolecnosti.
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Pojeti vyuky:

Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse zakt k probiranému tématu. Z4ci jsou vedeni
k samostatnému uvazovani a vyjadifovani vlastnich ndzort v diskusich. Posiluje se vyuka tymové
prace, prace s odbornou literaturou.

Hodnoceni zaku:

Zaci jsou hodnoceni priibézné po cely $kolni rok, a to pisemné i ustné. Zakladem hodnoceni je spravné
pouzivani osvojenych pojmt pfi argumentaci a samostatnych vystoupenich. Pfiprava a prezentace
kratké zpravy (aktuality). Hodnoti se i pfistup k pInéni studijnich povinnosti.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Stat a obc¢an 17
- objasiiuje podstatu demokratického statu | Stat
- objasiuje tlohu demokratického statu Vznik a podstata statu
- popisuje Cesky politicky systém Funkce statu
- popisuje strukturu vefejné spravy a Ustava a politicky systém CR

samospravy Struktura vefejné spravy a samospravy
- objasiiuje ulohu politickych stran a Politika, politické strany, volby
svobodnych voleb
- charakterizuje demokracii a objasiiuje, Demokracie
jak demokracie funguje a jaké ma Zakladni hodnoty a principy demokracie
problémy (korupce, kriminalita) Lidské a ob¢anska prava, jejich
- vysvétluje vyznam lidskych prav obhajovani a zneuzivani
- popisuje, kam se obrati, kdyz jsou lidskd | Pravni vztahy
prava ohrozena Obcanska spolecnost
- posuzuje, jaké maji tyto negativni jevy
dasledky Hrozby demokracie
- vysvétluje, pro¢ je nevhodné propagovat | Politicky radikalismus, extremismus,
hnuti omezujici lidské prava a svobodu neonacismus, rasismus, antisemitismus,
jinych lidi xenofobie
Aktudlni Ceska extremisticka scéna
Teror a terorismus
2. Pravo a spolecnost 16

- objasiiuje podstatu prava, pravniho statu,
pravnich vztahti

Lidska a spolecenska prava a svobody
Pravni stat

- popisuje ¢innost policie, soudd,
advokacie a notarstvi

- dovede vyhledat ptislusnou pravni
instituci

Soustava pravnich instituci v CR
Soudy, statni zastupitelstvi, advokati,
vetejny ochrance lidskych prav

- objasiiyje, kdy je ¢lovek zptisobily
k pravnim tkoniim a ma trestni
odpovédnost

- popisuje, jaké zakladni zavazky
vyplyvaji z vlastnického prava

- vysvétluje ukoly organt ¢innych
v trestnim fizeni

- vysvétluje prava a povinnosti obcanti
v trestnim fizeni

Pravni minimum

Obcansky zakonik

Pravo vlastnické

Pravo rodinné

Pravo trestni, tresty a ochranna opatfeni
Organy ¢inné v trestnim fizeni

Prava a povinnosti obCant v trestnim
tfizeni

- vysvétluje zasady statni socialni politiky
a popise jednotlivé kroky obCana
v pfipadé nouze

Statni socialni politika
Socialni zabezpeceni obcant
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Roénik 3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 29

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je pripravit zaky na aktivni zivot v demokratické spolecnosti. Naucit zaky porozumét
spolecnosti a svétu, kde ziji, uvédomovat si vlastni identitu, kriticky myslet a hodnotit realitu kolem
sebe, zaujimat stanovisko na zéklad€ argumentii. Ziskdvat informace z riznych zdroju véetné
internetu, kriticky je pfijimat, nenechat sebou manipulovat.

Charakteristika udiva:

Obsahem vzd&lavani ve tfetim ro¢niku jsou dva tematické celky. V tematickém celku Ceska republika
jsou Zaci vybaveni znalostmi o ¢eskych narodnich tradicich a pfipomenou si nejvyznamnéjsi udalosti,
od vzniku Ceskoslovenska aZ do jeho rozpadu v roce 1993. Druhy tematicky celek tvoii problémy
soucasného svéta. Zaci se seznami s problémem globalizace, s problémy zemi tietiho svéta a ohnisky
soucasnych konfliktd. Zaci se také seznami se svétovymi organizacemi — Evropskou unii a NATO,

s jejich funkei, ¢innosti a vyznamem pro svét i Ceskou republiku.

Pojeti vyuky:

Zakladem vyuky je vyklad a fizena diskuse zakt k probiranému tématu. Z4aci jsou vedeni
k samostatnému uvazovani a vyjadfovani vlastnich nazort v diskusich. Soucasti vyuky je samostatna
prace zaki.

Hodnoceni Zaku:

Zakladem hodnoceni je spravné pouzivani osvojenych pojmu pii argumentaci a samostatnych
vystoupenich. Ustni hodnoceni z probraného uéiva. Na konci kazdého tematického celku pisemny test.
Ptiprava a prezentace kratké zpravy (aktuality). Soucasti hodnoceni je i hodnoceni aktivniho pfistupu
a vystupovani v diskusich, pfistup k plnéni studijnich povinnosti.

Prinos predmétu K prirezovym tématim:

Zéci jsou schopni se piiméfend vyjadiit k uéelu jednani a v uvedenych komunikaénich situacich,
formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle, jsou schopni aktivné diskutovat s vrstevniky,
porozumét sdéleni druhych a respektovat jejich nazory, vytvareji jednotliva témata. béZna témata.
Zéci dokazi pracovat ve skupiné i v tymu, spoleéné se podilet na realizaci ukolu, zodpovédng plni
zadané ukoly, uci se ptispivat k k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht, odstranovani
diskriminace, feSeni konfliktt. Dokazi urcit jadro problému, aktivné ziskavaji témata a vSe potiebné
k jeho feSeni, voli vhodné prostiedky a strategie feSeni, znaji instituce, které jim s feSenim problému
mohou pomoci. Sezndmi se se zasadami vhodné komunikace s vrstevniky, kolegy, nadfizenymi, jsou
vedeni k zodpovédnému plnéni studijnich i pracovnich povinnosti. Zaci budou schopni se piiméfend
vyjadfovat (Gstné i pisemné) k probranym komunika¢nim situacim. Vyuka podporuje rozvoj
kognitivnich znalosti Zaka a rozsituje jeho celkovy rozhled o spole¢nosti, napomaha rozvijeni jeho
osobnosti.

Zaci jsou vedeni k ziskavani informaci z otevienych zdroji, zejména pak s vyuZitim celosvétové sité
internet.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Ceska republika — statnost 14
- popisuje statni symboly CR a &eské Statni a narodni symboly

narodni tradice Narodni tradice

- vysvétluje vyznam udalosti, které se poji | Statni svatky a vyznamne dny CR
se statnimi svatky a vyznamnymi dny CR | Vznik CSR, obdobi 1. republiky
nebo Ceskoslovenska
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na zakladé€ znalosti o demokracii
vysvétluje, ve kterych obdobich od
vzniku CSR r. 1918 do soucasnosti 1ze
rezim, ktery u nas vladl, oznacit za
demokraticky

vysvétluje nacistické snahy o likvidaci
¢eského naroda v letech 1939-1945
objasiiuje formy a zplsoby boje
ceskoslovenskych ob¢anti za svobodu a
vlast

popisuje holocaust a genocidu Romil

Ztrata samostatnosti CR
2. svétova valka
Obdobi okupace
Holocaust a nacismus

popisuje zpusoby a nasledky téchto zmén

Ceska statnost po roce 1945
Povale¢né zmény
Vyznamné mezniky tohoto obdobi

vysvétluje pojem ,,prazského jara“ a jeho
podstatu

vysvétluje pojem ,,sametova revoluce*
objasiiuje pticiny, prubeh a nasledky
rozpadu Ceskoslovenska

Historické mezniky v boji za svobodu
Prazské jaro 1968

Listopad 1989

Rozpad Ceskoslovenska 1993

pojmenovava globalni problémy
soudobého svéta, vysvétli jejich podstatu
charakterizuje hlavni svétova
naboZzenstvi

uvadi ohniska konfliktli v soudobém
svete a jejich pficiny

orientuje se v problematice globalizace

2. Soudoby svét a Evropa
Problémy soucasného svéta
Nabozenské konflikty

Ohniska konfliktd v soudobém svéte,
pticiny

Globalizace

15

popisuje skladbu a cile EU, zna organy
EU a jejich poslani

objastiuje postaveni CR v EU

vysvétluje funkci OSN a NATO

uvadi priklady ¢innosti OSN ve svété pii
ochrané miru

Evropska unie, OSN a NATO

Skladba a cile EU, organy EU

Postaveni CR ve svété

Zahraniéni politika CR

Cinnost OSN a NATO ve svété, symboly,
cile a poslani

Upravili:

Mgr. Sarapatkova Pavla
Mgr. Vodicka Miroslav
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Skolni vzdélavaci program Matematika

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H /01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium
Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025
Nazev predmétu MATEMATIKA 1. - 3. ro¢nik
Celkem 124 hod.
Ro¢énik 1. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Cilem pfedmétu je naucit zaky pozndvat a rozvijet zakladni myslenkové operace, zdokonalovat pamét
a schopnost koncentrace, zplsob matematického vyjadfovani a zvladnout zpracovani informaci tak,
aby teoreticky i prakticky vyuZili moznost rozvijet svoji osobnost pro uplatnéni v praktickém i
obcéanském Zivoté

Ve vyuce je cilem predmétu matematika naucit Zaky:

- efektivné numericky pocitat, posoudit vysledky reseni vzhledem ke skuteénosti, odhadnout vysledek
- pouzivat a prevadét béziné uzivané metrické jednotky (délkové, obsahu, objemu, hmotnosti, ¢asu,
mény)

- vyuzivat matematické poznatky v praktickych tlohach, porozumét matematickym vyjadienim a tim
matematizovat realné situace naucit se vyhledavat a vyuZivat informace zadané rlznymi zptsoby —
grafy, tabulky, pfehledy

Charakteristika uciva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani. Tematické celky
Operace s realnymi Cisly, Mocniny a odmocniny a Prace s daty upeviuji a upfesnuji znalosti zak( ze
zakladni Skoly. Vyuka souvisi s ekonomickym vzdélavanim a odbornym vycvikem. Soucasné jsou tyto
zaklady velmi dlleZité pro dals$i matematické vzdélavani ve 2. a 3. rocniku.

Pojeti vyuky:

Vyuzité metody:

- pfimy prenos poznatkl — slovem, instrukci

- vyvozovani poznatkd a jejich aplikace

- procvicovani, doplfiovani

- samostatna prdce, skupinova prace

- pfedvadéni, aktualizace, grafické pomducky, pracovni postup

- opakovani — Ustni, pisemné, opakovaci rozhovor, beseda, soutéze, testy

- hodnoceni, sebehodnoceni

- samostatné uUkoly, domdci i v hodinach, prace s knihou, s projektem, s ucebnici prace
s kalkulatorem, PC

Hodnoceni zaku:

Systematické pozorovani projevl zakU, proces uceni, psani, vyjadrovani, stylizace, tvofivost,
matematické vykony.

Ustni zkouseni — orientacni, klasifika¢ni.

Rozbor Zakovskych praci — provérek v casovém rozsahu 10—20 minut (4-6 zkousek v jednom pololeti).
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Pisemné zkouseni — 2 pololetni pisemné prace v ¢asovém rozsahu 1 vyucovaci hodiny a 1 vyucovaci
hodina jeji analyza.

Pfinos predmétu k prufezovym tématim:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence, socialni kompetence

- cilem vzdélavani neni jen osvojeni poznatk( a dovednosti, ale i vytvareni zpUsobilosti potfebnych
pro vykon povolani i pro Zivot

Resit samostatné problémy, porozumét tkolu, urcit jadro problému, naplanovat a provést feseni a
naslednou kontrolu.

Resit Gkoly v tymu, pracovné se uplatnit, tvoFivé zasahnout, umét jednat, pFizplisobit se, umét
pfijmout osobni zodpovédnost.

Matematické kompetence

Aplikovat matematické postupy pfi reseni rlznych praktickych ukoll v béZnych situacich, tzn.

- spravné pouzivat a prevadét jednotky

- provadét realny odhad vysledku a nachazet vztahy mezi jevy a predméty

- Cist a vytvaret formy grafického znazornéni (schémata, tabulky, grafy, diagramy)

- aplikovat znalosti o zékladnich tvarech predmétl a jejich vzajemné poloze v roviné i v prostoru

Prifezova témata:

Clovék v demokratické spole¢nosti a Clovék a Zivotni prosttedi — Fedeni tloh s tématikou obsaZenou
v tématech, snaha o rozvoj osobnosti Zaka (moralka, odpovédnost, tolerance, kompromis i feseni
probléma).

Clovék a svét prace — Géelné vyuziti a doplnéni védomosti a dovednosti na trhu prace, naplnéni cild
vzdélani, jejich aplikace v hospodarské strukture, prace s informacemi, jejich vyhledavani,
vyhodnocovani a vyuZivani.

Digitalni kompetence — Zaci jsou vedeni k praci s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky
informacnich a komunikacnich technologii, k praci s béZznym zakladnim a aplika¢nim vybavenim, k
uceni pouzivat nové aplikace, k ziskavani informaci z otevienych zdrojd, zejména s vyuZzitim
celosvétové sité Internet, k uvédomovani si nutnosti posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych
informacnich zdrojli a ke kritickému pfistupu k ziskanym informacim.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.

Zak: 1. Operace s realnymi ¢isly 10
- provadi aritmetické operace s Cisly | Pfirozena ¢isla a pocetni operace v N, vlastnosti

pfirozenymi, celymi, racionalnimi,
respektuje aritmeticka pravidla,
zavorky

- orientuje se na ¢iselné ose,
znazorni ¢islo, pouziva rizné
zapisy realnych Cisel, intervaly

- zvladne pojem absolutni hodnota
- ovlada zaokrouhlovani ¢isel

- fesi zékladni tlohy procentového
poctu — zaméfeni Gloh na ucebni
obor, uloh z finan¢ni matematiky
- fesi praktické ulohy troj¢lenného

¢iselnych obort

Ciselna osa, absolutni hodnota realného &isla
Desetinna Cisla a operace s nimi

Racionalni ¢isla a operace s nimi

Intervaly — prinik, sjednoceni

Procentovy pocet — zakladni tlohy
Troj¢lenny pocet, pomér — piima a neptima
umérnost

Souhrnné opakovani
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poctu, zvladne vztah ptimé a
nepiimé tmeérnosti
- zdokonali se v logickém

uvazovani
Zak: 2. Operace s racionalnimi Cisly 6
- umi prevadét desetinna ¢isla na Zlomky
zlomky a naopak Scitani, odcitani, nasobeni, déleni
- umi prevadét % na zlomky a Spole¢ny jmenovatel
naopak Rozsitovani, kraceni zlomkd, zlomky slozené
- umi zlomky pouzivat ve slovnich
ulohach
- orientuje se v zékladnich pojmech
finan¢ni matematiky
- (irok, roc¢eni, splatky avéru)
- ovlada pocetni vykony 3. Mocniny a odmocniny 5
s mocninami s celo¢iselnym Pojem mocniny, exponent pfirozeny, cely,
exponentem racionalni
- uréi druhou mocninu a Pojem odmocniny, vypoéty
odmocninu Yyrazy s mocninami a odmocninami, jejich
realnych ¢isel pomoci kalkulatoru ué;’)ravy. ooy . .
., X . isla vyjadiena pomoci mocnin 10
- zapiSe Cislo ve zkraceném tvaru,
vyuZzije mocnin deseti
-pochopi pojem proménna, 4. Algebraické vyrazy 4
jednoclen, mnohoclen Vyrazy s proménnymi
- provadi jednoduché operace Operace s mnohocleny
S vyrazy Hodnoty vyrazu, dosazovani
- zvlada dosazovani do vyrazu Lomené vyrazy (podminky, zjednoduSovani)
zjednodusSovani a odstrafiovani
zavorek
- orientuje se v riznych zptisobech
zjednoduSovani mnohoclenii
rozliSuje zakladni rovinné utvary, 5. Planimetrie 4
oznacovani Zakladni geometrické pojmy, metrické vztahy,
- urcuje jejich délku, obvod, obsah, polohové vztahy.
zvlada metrické jednotky a jejich Rovinné obrazce — vypocty obvodu, obsahu
prevody ¢tverce, obdélnika, trojuhelnika, kruh, kruZnice,
obsahu.
ur¢i Cetnost znaku a aritmeticky 6. Prace s daty Pribez
pramer e
- vyhledéava a porovnéva data
- orientuje se v tabulkach,
diagramech, grafech
8. Pisemna prace 4
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Rocnik 2. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Matematické vzdélavani se vyznamné podili na rozvoji intelektovych schopnosti, abstraktniho
mysleni, feSeni probléma a vytvareni Gsudkd. Vytvari prostor k systemati¢nosti, planovitému feseni,
stanoveni postupu, k vyvhodnoceni a schopnosti posoudit realnost feseni. Zdk se matematikou uci
prevadét redlné situace do matematickych struktur, pracuje s matematickym modelem a
vyhodnocuje vysledek. Zdokonaluje se v pohledu na polohové i metrické vlastnosti rovinnych Gtvart,
orientuje se v roving, resi Ulohy z praktického Zivota, aplikuje znalosti matematického vyjadfovani i
postupd.

Charakteristika uciva:

Obsah predmeétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani. Tematicky celek
Redeni rovnic, nerovnic, soustav rovnic a slovnich Uloh je zaméren na matematické a logické znalosti
na systematicnost, popis problému, na znalost matematického jazyka. Planimetrie se zaméfuje na
vysvétlovani a upresnovani zakladnich geometrickych pojmda, na vypocty obvodi a obsah( rovinnych
obrazcll a vypocCty v pravouhlém trojuhelniku s jejich vyuZitim v praktickém Zivoté. Efektivni
numerické poditani, prevody jednotek, odhady a posouzeni vysledk( s pouZitim kalkulatoru, tabulek,
grafl jsou predpokladem k aktivnimu zapojeni kazdého jednotlivce do vyucovaciho procesu.

Pojeti vyuky:

VyuZité metody:

- pfimy prenos poznatk( — slovem, instrukci

- vyvozovani poznatkd a jejich aplikace

- procvicovani, doplfiovani

- samostatna prdce, skupinova prace

- predvadeéni, aktualizace, grafické pomucky, pracovni postup

- opakovani — Ustni, pisemné, opakovaci rozhovor, beseda, soutéze, test

- hodnoceni, sebehodnoceni

- samostatné ukoly, domdci i v hodinach, prace s knihou, s projektem, s u¢ebnici
- préce s kalkulatorem, PC

Hodnoceni zaku:

Systematické pozorovani projevl Zakd, jeho proces uceni, psani, vyjadiovani, stylizace, tvorivost,
matematické vykony.

Ustni zkouseni — orientacni, klasifika¢ni.

Rozbor Zakovskych praci — provérek v ¢asovém rozsahu 10-20 minut (4—6 zkousek v jednom
pololeti).

Pisemné zkouseni — 2 pololetni pisemné prace v casovém rozsahu 1 vyucovaci hodiny a 1 vyucovaci
hodina jeji analyza
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Pfinos predmétu k prtifezovym tématim:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence, socidlni kompetence — smétuji ke zdokonalovani mluvenych i psanych
projevd, stanoveni cilll, programi a adekvatnich zplsobU reseni, formulovani myslenek srozumitelné

v pisemné podobé, podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a reseni ukolQ,
nezaujaté zvazovat navrhy druhych. Priiezova témata: Clovék a svét prace a Clovék a Zivotni

prostiedi. Digitalni kompetence.

hodinové pisemné prace s 2
hodinovym rozborem

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. ReSeni rovnic a nerovnic 15
- chape definice rovnic, Gpravy, Lineéarni rovnice o jedné neznamé

zapis, vyznam zkousky — Lineéarni nerovnice o jedné neznamé (Ciselna

dosazovani osa, intervaly)

- fesi zakladni tvar rovnic (Upravy Soustava rovnic o dvou neznamych

dvojclenti, odstranéni zlomki) Slovni ulohy

- fesi slovni tlohy s pomoci ucitele, | Informativné grafické feSeni rovnice, soustavy

volba zplsobu feseni rovnic

- fesi linearni rovnice o jedné

neznadmé

- umi fict, kolik feSeni bude

linedrni rovnice mit

zvlada tridéni trojuhelnik, 2. Planimetrie 14
jednoduché konstrukce, shodnost Zakladni pojmy, oznaceni

a podobnost Trojuahelnik, urcenost, konstrukce trojihelniku

- ur¢i pomoci Pythagorovy véty Shodnost a podobnost trojihelniku

velikosti stran pravouhlého Pravouhly trojahelnik

trojuhelniku Pythagorova véta

- fesi praktické ulohy (obvod, Euklidovy véty

obsah) zbézného zivota, Goniometrické funkce (sin, cos, tg, cotg)

porozumi ukolu a stanovi postup Rovinné obrazce

feSeni, odhadne zavér Transformace geometrickych ttvari

- zdokonali predstavivost,

schopnost nacrtu

- umi pfevody délky, obsahu,

objemu

vyhledava a zpracovava data, 3. Price s daty Egﬁbéi
informace

- pracuje s udaji

vypracuje v prubéhu roku 2 4. Pisemna prace 4

Ro¢nik 3.
Pocet hodin 21 tydné

Charakteristika vzdélavani:

Celkem
58

Cilem predmétu je vychova premyslivého clovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v rliznych
Zivotnich situacich i v praktickém Zivoté, bude umét matematizovat redlné situace, bude pracovat
s matematickym modelem a vyhodnoti vysledek feseni vzhledem k realité.
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Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci ziskali pozitivni vztah k matematice, uméli ¢ist s porozumeénim
matematicky text, pouzivat odbornou literaturu, internet, PC, kalkulator.

Charakteristika uciva:

Ucivo je zaméreno na rozvoj logického mysleni, na pfipravu Zaka k celoZivotnimu vzdélavani a
vyuzivani matematickych znalosti ve vSech oblastech lidské ¢innosti. Obsah pfedmétu vychazi

z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani. Tematicky celek Funkce rozviji znalosti
matematiky i fyziky, rozsifuji se znalosti o rovnicich a nerovnicich. Stereometrie je zamérena na
vypocty povrchi, objemu a uplatnéni téchto znalosti v béZzném Zivoté. Vazby jsou smérovany

k ekonomickému i pfirodovédnému vzdélavani.

Finanéni matematika a prdce s daty se zaméruji na soucasné budovani informacni spolecnosti,
vyznamna je ekonomicka aktivita. Informacni a komunikaéni technologie pronikaji do tradiénich
sektor(l narodniho hospodafstvi a jsou soucasti vyuZiti volného casu.

Pojeti vyuky:

VyuZzité metody:

- pfimy prenos poznatkl — slovem, instrukci

- vyvozovani poznatkd a jejich aplikace

- procvicovani, dopliovani

- samostatna prdce, skupinova prace

- pfedvadeéni, aktualizace, grafické pomucky, pracovni postup

- opakovani — ustni, pisemné, opakovaci rozhovor, beseda, soutéze, test

- hodnoceni, sebehodnoceni

- samostatné ukoly, domaci i v hodinach prace s knihou, s projektem, s ucebnici
- préce s kalkuldtorem, PC

Hodnoceni zaku:

Systematické pozorovani projevl Zakd, jeho proces uceni, psani, vyjadiovani, stylizace, tvorivost,
matematické vykony.

Ustni zkouseni — orientacni, klasifika¢ni.

Rozbor Zakovskych praci — provérek v ¢asovém rozsahu 10-20 minut (4—6 zkousek v jednom pololeti).
Pisemné zkouseni — 2 pololetni pisemné prace v ¢asovém rozsahu 1 vyucovaci hodiny a 1 vyucovaci
hodina jeji analyza

Pfinos predmétu k prufezovym tématum:

Matematické kompetence — matematické vzdélani sméfruje k tomu, aby Zaci uméli ¢ist a vytvaret
rGzné formy grafického znazornéni (tabulky, grafy, schémata, ekonomické informace) a spravné volili
odpovidajici matematické postupy. Digitdlni kompetence.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Funkce 20
- zvladne vyjadreni funkce Zakladni pojmy — defini¢ni obor, obor funkcnich
- sestroji graf funkce hodnot, zapis zadani, funkce rovnici, tabulkou,
- vyuziva poznatky o funkcich grafem.

k feseni praktickych uloh (napft. Typy funkeci: linearni funkce — pfima a nepiima

spoteba materidlu, ¢asova umeérnost; Kvadraticka funkce, goniometricka

narocnost ¢innosti, grafické funkce.

teSeni fyzikalnich uloh, rychlost,

dréaha, Cas)
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hodinové pisemné prace s
rozborem

- uruje povrch a objem 2. Stereometrie 20
zékladnich téles Zakladni trojrozmérné objekty
- vyuZzije znalosti goniometrickych Polohové a metrické vlastnosti v prostoru
funkci, Pythagorovy véty Hranol, kvadr, krychle
- zvlada pouziti kalkulatoru pii Vilec
vypoctech Jehlan, komoly jehlan
- pouziva matematické tabulky Rotaéni kuzel, komoly kuzel
Koule
Funk¢ni vztahy a trigonometrie
- vysvétli posloupnost jako 3. Posloupnosti a jejich vyuziti 14
zvlastni ptipad funkce Aritmeticka a geometricka posloupnost
- urci posloupnost vzorcem pro Finan¢ni matematika
neurcity ¢len vyctem prvkd, Aritmeticka a geometricka
graficky posloupnost
- rozli$i aritmetickou a Nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
geometrickou posloupnost Finan¢ni matematika
- provadi vypocty jednoduchych
finan¢nich zaleZitosti a orientuje
se v zékladnich pojmech
finan¢ni matematiky
- Zpracovava a porovnava data 4. Prace s daty Prabez
- pracuje s udaji, uziva e
- ur¢i Cetnost znaku
- uziva statistické pojmy
- vypracuje v prubéhu roku 2 4. Pisemna prace 4

U&ebnice: Calda E., Petranek O., Repova J.: Matematika pro SOS a studijni obory stfednich odbornych
udilist 1.,2.,3. dil, Praha, Prometheus 2002, 2003

Jirdsek F., Branis K.: Sbirka Gloh z matematiky pro SOS a studijni obory SOU 1. a 2.dil, Praha,

Prometheus 1996

Béloun F.: Sbirka uloh z u¢iva matematiky ZS, viechna vydani
Slouka J.: Provérky z matematiky, Olomouc, FIN 1995
KubesSova N., Cibulkova E.: Matematika — prehled stfedoskolského uciva, Trebic, 2. vydani 2007, ISBN

978-80-86873-05-03

Vypracovala: Ing. Aldorfova Véra
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Skolni vzdélavaci program Zaklady prirodnich véd

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H /01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev piedmétu ZAKLADY PRIRODNICH VED 1. - 3. ro¢nik 1 hod. tydné
Celkem 95 hod.

Roc¢nik 1. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Prirodovédné vzdélavani (ve védach chemie, fyzika, ekologie, biologie) pfispiva ke komplexnimu a
hlubsimu pochopeni ptirodnich jevid, pojmU, zakonl a k formovani zadoucich vztahi k pfirodnimu
prostiedi. Zaci maji moznost proniknout do dé&jd, které probihaji v Zivé i nezivé pfirodé. Cilem
prirodovédného vzdélavani je naucit vyuZivat prirodovédnych poznatk( v profesnim o obcanském
Zivoté, umét porovnat, popsat a vysvétlit zdkladni ptirodni jevy. V souvislosti s ekologickym
vzdélavanim znat postaveni ¢lovéka v prirodé, komunikovat, vyhledavat a interpretovat prirodovédné
informace a zaujimat k nim stanovisko, logicky uvazovat, analyzovat a resit jednoduché prirodovédné
problémy a aktivné se podilet na ochrané a tvorbé Zivotniho prostredi.

Charakteristika uciva:

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP — Pfirodovédné vzdélavani, Vzdélavani pro zdravi,
Clovék a Zivotni prostfedi

Vyuka je délena v prvnim roc¢niku do ctyr okruh(: biologie, ekologie, fyzika se zfetelem na jejich
provdzanost a mezipfedmeétové vztahy

- biologie: vznik a vyvoj Zivota na Zemi, rozmanitost organisma

- ekologie: zakladni ekologické pojmy, kolobéh latek v pfirodé, tok energie

- fyzika: mechanika, zakony pfirody, termika, tepelné déje, skupenstvi latek

Zaci mohou pouZivat uéebnice, odborné ¢asopisy, denni tisk, u¢i se samostatné vyhledavat a
srovnavat informace, vytvaret si vlastni nazor, stanovisko a zabyvat se otdzkami o okolnim svété
s relevantnimi a na dlikazech zaloZzenymi odpovédmi.

Pojeti vyuky:

Vyklad, fizeny rozhovor, skupinova diskuse
Otazky a odpovédi, testy

Audiovizualni technika

Samostatna a skupinova prace

Exkurze (muzea, provozy, vystavy)
Vychazky
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Hodnoceni zaku:

Hodnoceni Zaka je provadéno komunikaci vsech forem Ustniho zkouseni, pisemnych odpovédi, test(,
doplniovani textl, popisovanim schémat, nakres(, feSenim danych ukolG. Prlibézné je sledovana
aktivita zdka, jeho prdce s informacemi, ucast na diskusich.

Pfinos predmétu k pruifezovym tématim:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence - vécné a spravné pouzivat prirodovédné terminologie, srozumitelné
zpracovavat pfimérené narocné texty s odbornymi tématy

Socialni kompetence — vyuZzit znalosti o ptirodé a ptirodnich jevech v obcanském Zivoté, dokazat
analyzovat a fesit problémy.

Aplikovat zdkladni matematické postupy v pfirodovédné oblasti

Priifezovd témata:

Clovék a Zivotni prostiedi — vliv €lovéka na pfirodu a Zivotni prostiedi (vlivy dopravy, primyslu,
zemédélstvi, ekologickych havarii, rizika Uniku nebezpecnych latek, radiace, eutrofizace vod, odpady).
Informacni a komunikacéni technologie — vyuZivat informace ze sité Internetu, tisku, efektivné s nimi
pracovat.

Tematické celky Hod.

Vysledky vzdélavani a kompetence

Zak:

- charakterizuje vznik a vyvoj
Zivota na Zemi

- popiSe bunku jako zakladni
stavebni a funkéni jednotku Zivota
- vyjadii zékladni vlastnosti zivych
soustav

- uvede zakladni skupiny
organismu, porovna je

- popise stavbu lidského téla a
vysvétli funkci organti a
organovych soustav

- vysvétli princip zdravi a nemoci,
princip zdravého zivotniho stylu

- objasni vyznam genetiky

1. Zaklady biologie

Vznik a vyvoj zivota na Zemi

Vlastnosti Zivych soustav

Bunka, typy

Rozmanitost organismi — jedinec, populace,
spoleCenstvo

Biologie cloveka

Zdravi a nemoc

Dédi¢nost a proménlivost

10

vysvétli zakladni ekologické
pojmy

- charakterizuje abiotické podminky
(slunec¢ni zafeni, atmosféra,
hydrosféra, pedosféra)

- charakterizuje biotické podminky
(populace, spolecenstva,
ckosystémy)

- charakterizuje vztahy mezi
organismy ve spolecenstvu

- popiSe podstatu kolob&hu latek

v ptirodé

2. Ekologie

Zakladni ekologické pojmy
Ekologické faktory prostredi

Potravni fetézce

Kolobéh latek v pfirodé a toky energie
Krajina — typy

10
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- charakterizuje riizné typy krajiny a

jeji vyuzivani ¢lovékem

rozlisi druhy pohybi
- fesi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

- fesi jednoduché ulohy na vypocet

mechanické prace a energie

- aplikuje Pascaliv a Archimédtv
zékon pfi feSeni jednoduchych
uloh

3. Fyzika

Mechanika

Jednotky SI, pfevody jednotek

Ptimocary pohyb, rychlost, draha, ¢as
Newtonovy pohybové zakony

Volny pad

Mechanickd prace a energie, pfeména energie
Tlakové sily a tlak v tekutinach

Pascaliv a Archiméduv zakon

popise teplotni stupnice, druhy
teplomérd, princip

- vysvétli pojem vnitini energie a
zpusob jeji zmeény

vvvvvv

tepelnych motort

4. Termika

Teplota a jeji méteni, teplotni délkova a objemova
roztaznost latek, vyuZiti v praxi

Teplo, prace, teplend energie — piemény

Tepelné motory

Preména skupenstvi latek, vyuziti v praxi

- popiSe vyznam pfemeny
skupenstvi latek a jejich vyznam

Rocnik 2. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Znalosti z oblasti pfirodnich véd se prohlubuiji a rozvijeji, formuji se Zadouci vztahy ¢lovéka k Zivé a
nezivé pfirodé. Vzdélavani je zaméreno tak, aby 73k logicky uvazoval, analyzoval a fesil vzniklé situace
v odborném i ob¢anském Zivoté. Vlastnim cilem je naudit Zaky klast si otdzky o okolnim svété a
vyhleddvat k nim na dlikazech zaloZené odpovédi, teoretické védomosti vyuZivat k pfirodovédné i
odborné tematice. Zék je vychovavan k celoZivotnimu vzdélavani v p¥irodnich védach.

Charakteristika uciva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Pfirodovédné vzdélavani (chemie, fyzika,
biologie, matematika). Ve vybéru tematickych celk( je zohlednéna profesionalni orientace zaka.
Obsah a sled tematickych celkd prohlubuje vzajemné vztahy mezi jednotlivymi predméty a odbornym
vycvikem.

Pojeti vyuky:

Vyklad, fizeny rozhovor, skupinova diskuze
Otdazky a odpovédi, testy

Audiovizualni technika

Samostatna a skupinova prace

Exkurze (muzea, provozy, vystavy)
Vychazky
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Hodnoceni zaku:

Hodnoceni Zaka je provadéno komunikaci vsech forem Ustniho zkouseni, pisemnych odpovédi, test(,
doplniovani textl, popisovanim schémat, nakres(, feSenim danych ukolG. Prlibézné je sledovana
aktivita zdka, jeho prdce s informacemi, ucast na diskusich.

Pfinos predmétu k pruifezovym tématim:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence, socidlni kompetence — jsou rozvijeny na zakladé obhajoby postojl a

nazorl s doloZzenymi argumenty, je dodrzovano zachovani zakon( a pravidel, pouzivani presné

terminologie v oblasti pfirodnich obord. Je rozvijena schopnost pinit a pfijimat odpovédné svérené
ukoly, prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah a spolupracovat.

Priifezova témata: Clovék a Zivotni prostfedi — posouzeni vlivu ¢lovéka na Zivotni prostiedi
(primyslové havarie, radioaktivni prostredi, eutrofizace vod, emise, imise, inverze, odpady).
Informacni a komunikaéni technologie — vyuzivani rliznych zdrojd informaci, internet.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Obecna chemie 6
- dokaZze porovnat fyzikalni a Chemické latky a jejich vlastnosti — atom, molekula,
chemické vlastnosti latek chemicky prvek, sloucenina, smés

- Zna nazvy, znacky a vzorce Chemicka soustava prvkt

vybranych chemickych prvki a Chemické reakce a jejich zapisy

sloucenin Vypocty v chemii

- vysvétli podstatu, chemickych

reakei

- provadi jednoduché chemické

vypocty, které 1ze vyuzit v odborné

praxi

-vysvétli vlastnosti anorganickych 2. Anorganicka chemie 6
latek Anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli

- tvofi chemické vzorce a nazvy Néazvoslovi anorganickych sloucenin

vybranych anorganickych slou¢enin | Vybrané prvky a anorganické slou¢eniny v bézném

- charakterizuje vybrané slouceniny a | Zivoté a v odborné praxi

zhodnoti jejich vyuziti v odborné

praxi

- charakterizuje skupiny uhlovodikd | 3. Organicka chemie 6
- uvede vyznamné zastupce Zaklad ndzvoslovi organickych sloucenin, rozdéleni
organickych sloucenin a zhodnoti organickych latek

jejich vyuziti v odborné praxi, Uhlovodiky a jejich dulezité derivaty

posoudi vliv na zdravi a Zivotni Jejich praktické vyuziti

prostiedi

- popiSe strukturu atomu, bodovy 4. Fyzika 7
elektricky néboj Elektfina a magnetismus

- fesi ulohy s elektrickymi obvody Elektricky néboj, el. sila. el. pole

- uzije Ohmova zakona Elektricky proud jako fyzikalni d&j a fyzikalni

- ur¢i magnetickou silu veli¢ina

v magnetickém poli vodice s Zakony elektrického proudu

proudem Magnetické pole, elektromagneticka indukce

- popiSe vyuziti stfidavého proudu a | Vznik stfidavého proudu, pienos elektrické energie
energetiku v CR Energetika

- rozlisi zakladni druhy 5. VInéni a optika 8
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mechanického vInéni a popise jeho Mechanické kmitani a vinéni

Sifeni Zvuk

- charakterizuje zakladni vlastnosti Svétlo

zvuku Svétlo a jeho Sifeni, vlastnosti svétla
- chape negativni vliv hluku, ochranu
sluchu

- charakterizuje svétlo a jeho vinovou
délku

- vysvétli optickou funkci oka a
korekci jeho vad

- popiSe optické pristroje

Rocnik 3. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 29

Charakteristika vzdélavani:

Ptirodni védy prispivaji k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakond, ale znalost
vybranych fakt(l, pojmU a procesu je teprve ve tfetim roce vyuky zavrsena. Teoretické poznatky a
dovednosti pomahaji pfi utvareni vztah k duchovnim hodnotam, k podpofre Zivotnich hodnot,
motivaci celoZivotniho vzdélavani, k pochopeni souvislosti mezi riznymi jevy v prostredi a lidskymi
aktivitami.

Charakteristika uciva:

Obsah ucdiva prohlubuje vztahy mezi jednotlivymi pfirodnimi védami, prolind se v oblasti biochemie
s odbornymi predméty a odbornou praxi. Téma Clovék a Zivotni prostiedi patfi mezi priority Ceské
republiky a EU, proto nezbytnym pfedpokladem realizace udrzitelného rozvoje je pfiprava budouci
generace k mysleni a jednani v souladu s péti sméry rozvoje lidskych zdroju.

Pojeti vyuky:

Vyklad, fizeny rozhovor, skupinova diskuze
Otdzky a odpovédi, testy

Audiovizualni technika

Samostatna a skupinova prace

Exkurze (muzea, provozy, vystavy)
Vychazky

Hodnoceni zaku:

Hodnoceni Zakd je provadéno komunikaci vsech forem Ustniho zkouseni, pisemnych odpovédi, test(,
doplniovani textd, popisovanim schémat, nakres(, feSenim danych ukolG. Pribézné je sledovana
aktivita Zaka, jeho préace s informacemi, Ucast na diskuzich.
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Pfinos predmétu k prtifezovym tématim:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence, socidlni kompetence — pracovat samostatné, v tymu, mit pozitivni vztah
k uceni a vzdélavani, ovladat a vytvorit vhodny studijni rezim, umét efektivné vyhledavat a
zpracovavat informace, vyuZivat je i predavat. Uplatriovat pfi feseni problém( riizné metody mysleni
(logické, matematické, empirické) a myslenkové operace.
DigitaIni kompetence — uc¢ime Zaky vyuzivat digitalni nastroje, jako jsou kalkulacky a méf¥ici pfistroje k
fesSeni praktickych uloh. Podporujeme schopnost Zakd vizualizovat data a vysledky vypoctl pomoci

jednoduchych digitalnich nastroji. Motivujeme k samostatné praci s digitalnimi nastroji, které

zjednodusuji méreni a dalsi praktické ukoly v jejich odborné praxi.

Prirezova témata: Odvijeji se od kvalifikacnich pozadavk( na vykon konkrétniho povolani, tzn.

odborné védomosti, dovednosti, postoje a hodnoty. Rozvoj osobnosti Zaka se tykd i témat prace,

spolecnosti a Zivotniho prostredi.

¢loveka na jednotlivé slozky
zivotniho prostiedi

- charakterizuje ptirodni zdroje
surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti

- charakterizuje globalni problémy na
Zemi

- uvede zékladni znecist'ujici latky

v ovzdusi, ve vodg, v pudé a

- vyhleda informace o aktualni
situaci

- uvede zékladni ekonomické, pravni
a informacni nastroje spole¢nosti na

Vzajemné vztahy mezi clovékem a zivotnim
prostiedim

Pfirodni zdroje energie a surovin

Dopady cinnosti ¢lovéka na zivotni prostredi.
Odpady

Ochrana ptirody a krajiny

Globalni problémy

Odpovédnost jedince za ochranu ptirody a Zivotniho
prostiedi

Nastroje spole¢nosti na ochranu zivotniho prostiedi

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Fyzika atomu 4
- popise strukturu atomu, Model atomu, laser
elektronového obalu a atomového Nukleony, radioaktivita, jaderné zateni
jadra z hlediska energie Jaderné zateni a jeji vyuziti
- vysvétli podstatu radioaktivity a Jaderna elektrarna
popise zpisoby ochrany pied
jadernym zéafenim
- pochopi princip jaderného reaktoru
- charakterizuje Slunce jako hvézdu | 2. Vesmir 6
- popiSe objekty ve slunecni soustavé | Slunecni soustava
- popiSe pohyb ve vesmiru Slunce, planety a jejich pohyb, komety, hvézdy a
- zna soucasné nazory na vznik a galaxie
VyVvoj vesmiru Vyzkum vesmiru
- uvede slozeni, vyskyt a funkce 3. Biochemie 10
nejdulezitéjSich prirodnich latek Opakovéni z 1. ro¢niku:
- charakterizuje podstatu Tuky, cukry, bilkoviny, vitaminy, hormony,
biochemickych dé€ji enzymy, alkaloidy RNA, DNA
- zhodnoti pfipravu potravin a jejich | Biologické déje:
vyuziti v odborné praxi a v bézném | - zpracovani masa, mléka, tukii
Zivoté - kvaseni, vyroba lihu, piva, vina, octa
- posoudi z hlediska vlivu na zdravi a | - chemické pochody pii traveni
zivotni prostfedi biochemické déje | - konzervacni metody a latky, ptidatné latky
- ekologicka piiprava potravin, nebezpecné latky
- hodnoti vliv riznych ¢innosti 4. Clovék a Zivotni prostiredi 9
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ochranu ptirody a zivotniho
prostiedi

Uc&ebnice: Kvasni¢kova D.: Zaklady ekologie pro 9. ro¢nik ZS a SS, Praha, Fortuna 2001
Blazek J.: Chemie pro studijni obory SOS a SOU nechemického zaméteni, Praha, SPN 1984
Regatko M., Volf, Pikner J.: Fyzika A pro SOU 1. a 2. dil, Praha, SPN 1984

Lepil O., Bednatik M. Hyblové R.: Fyzika pro SS 1. a 2. dil, Praha, Prometheus 2005

Vypracovala: Rychtafikova Dana
Ing. Aldorfova Véra
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Skolni vzdélavaci program Vzdélavani ke zdravi

Kod vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik
Délka a forma vzdélavani tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. 9. 2025

Nazev piedmétu: TELESNA VYCHOVA

Ro¢nik: 1.-3.

Pocet hodin: 1 tydné (celkem 1. a 2. ro¢nik 33,

3. ro¢nik 29)
Celkem: 95 hod.

Charakteristika vzdélavani a uciva:

Protoze Zaci jsou v soucasné dob¢ vystaveni mnoha nebezpecim, které ohrozuji jejich zdravi,
Oblast vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi
k preventivni a aktivni péci o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje
ke zdravému zpiisobu Zivota a celozivotni odpoveédnosti za své zdravi.

Navazuje na poznatky zaki ziskané na zakladnich Skolach v hodinach télesné a ob¢anské
vychovy, prirodopisu a vychovy k rodi¢ovstvi. Proto vede zaky k tomu, aby znali potfeby svého téla v
jeho bio-psycho-socidlni jednoté a rozuméli tomu, jak plisobi vyziva, zivotni prostfedi, dodrzovani
hygieny, pohybové aktivity, pozitivni emoce, pfekonavani negativnich emoci a stavl, jednostranné
¢innosti, mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Dlraz se klade na vychovu proti zévislostem (na
alkoholu, tabadkovych vyrobcich, drogich, hracich automatech, pocitacovych hrach aj.), proti médii
vnucovanému idealu télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému ptistupu k sexu. V této
oblasti by mély byt uzké mezipredmétové vazby s psychologii, ekologickou vychovou a obcanskou
naukou.

Na vyznamu nabyvaji i dovednosti potfebné pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro chovani
pfi vzniku mimotadnych udalosti.

V télesné vychove se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni
pohybovych aktivit a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci 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 vlivli zpiisobu Zivota a ke
spolupraci pii spolecnych ¢innostech. Nezanedbatelné je dodrzovani zasad bezpecnosti a prevence
urazl pii pohybovych aktivitach.

V télesné vychove se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni zaci, kterych
bohuzel stale ptibyva, a proto by pro tyto Zaky méla byt zavedena zdravotni télesna vychova
v dostate¢ném poctu hodin.

Protoze hodiny t€lesné vychovy probihaji v pronajatych prostorach, z rozvrhovych divoda
jsou spojeny hodiny télesné vychovy pro nékolik ro¢nikd. Z tohoto divodu neni mozné rozdélit ucivo
podle ro¢niki. Ze stejnych divodu jsou také télocviéné jednotky spojovany do dvouhodinovych celkd,
coz sice umoziuje veétsi rozsah cviceni, ale na druhou stranu, zejména u zaku se slabsi konstituci je
velice unavné. Dosahnout rozdéleni téchto celki na jednotlivé cvicebni hodiny by vedlo ke
zintenzivnéni hodiny a na druhou stranu by tuto télesnou ndmahu rozdélilo rovnomérnéji do tydne.

Jako velmi dulezity prvek télesné vychovy, ktery by mél posilovat vztah zakl ke $kole, kde
probiha vyuka, je reprezentace $koly na soutézich poradanych pro Zaky sttednich skol.

Hodnoceni vysledKkii:

Hodnoceni zaki podle snahy, ptistupu, aktivity, samostatnosti, zvySovani osobni Grovné pomoci
bodovacich tabulek, vykonnostnich limitu.

Slovni i numerické hodnoceni.

Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifika¢niho fadu SSOU ATHOZ.
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Prinos predmétu K prurezovym tématum:

e vazit si zdravi jako jedné z prvotfadych hodnot potfebné ke kvalitnimu prozivani zivota

a cilevédome je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi;
e racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohroZeni;
e chépat, jak vlivy Zivotniho prostiedi piisobi na zdravi ¢lovéka;
o znat prostfedky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat sviij

pohybovy projev; usilovat o dosazeni optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych

moznosti;

e posoudit disledky komer¢niho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahtim

kriticky odstup;

e vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a duSevni zatéz;
e pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné (sportovni) ¢innosti;
e usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti;

e vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postupiim

podle zéasad fair play;

e kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy

a sportu a pii pohybovych ¢innostech vibec; podle potieby spolupracovat;
e preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezimu; eliminovat zdravi

ohrozujici navyky a Cinnosti

e zapojit nadané zaky do reprezentace Skoly

e vyhledavat informace ze svéta sportu a pracovat s nimi
e pouzivat digitalnich technologii ke sledovani zadkladni télesné aktivity a fyzickych vykoni,
e podporovat zaky v pouzivani aplikaci pro planovani a zlepsovani kondice

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Hod.

Zak:

- uplatituje ve svém jednani zakladni
znalosti o stavbé a funkci lidského
organismu jako celku;

- popise, jak faktory zivotniho prostredi
ovliviji zdravi lidi;

- zdivodni vyznam zdravého Zivotniho
stylu;

- dovede posoudit vliv pracovnich
podminek a povolani na své zdravi v
dlouhodobé perspektiveé a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci disledkys;

- dovede posoudit psychické, estetické
a socialni u¢inky pohybovych ¢innosti;

- popise vliv fyzického a psychického
zatizeni na lidsky organismus;

- orientuje se v zasadach zdravé vyzivy
a v jejich alternativnich smérech;

- dovede uplatnovat nauc¢ené modelové
situace k feSeni stresovych a konfliktnich
situaci;

- objasni disledky socialné patologickych
zavislosti na zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné
chranit svoje zdravi;

- diskutuje a argumentuje o etice

Péce o zdravi

- Cinitelé ovliviujici zdravi: zivotni
prostiedi, zivotni styl, pohybové aktivity,
vyziva a stravovaci navyky, rizikové
chovani aj.

- dusevni zdravi a rozvoj osobnosti; socialni

dovednosti; rizikové faktory poskozujici

zdravi

- odpovednost za zdravi své i druhych; péce
o vefejné zdravi v CR, zabezpeéeni
Vv nemoci; prava a povinnosti v ptipade
nemoci nebo urazu

- partnerské vztahy; lidska sexualita

- prevence Urazil a nemoci

- medialni obraz krasy lidského téla,
komer¢ni reklama
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v partnerskych vztazich, o vhodnych
partnerech a o odpovédném piistupu
k pohlavnimu Zivotu;

- kriticky hodnoti medialni obraz krasy
lidského téla a komerc¢ni reklamu; dovede
posoudit prospésné moznosti kultivace
a estetiky svého vzhledu;

Zasady jednani v situacich osobniho 2
- dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, | ohroZeni a za mimoradnych udalosti
jak se doporucuje na né reagovat; - mimofadné udalosti (Zivelni pohromy,
- prokéze schopnost poskytnout prvni havarie, krizové situace aj.)
pomoci sobé¢ i jinym - zakladni ukoly ochrany obyvatelstva
-voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) | (varovani, evakuace)
odpovidajici piislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zatizeni, Prvni pomoc
hygien¢, bezpecnosti) a dovede je - urazy a nahlé zdravotni piihody
udrzovat a oSetfovat; - poranéni pii hromadném zasazeni obyvatel
- stavy bezprostfedné ohrozujici zivot
2. Télesna vychova 29
- komunikuje pfi pohybovych Teoretické poznatky (25)

¢innostech

— dodrzuje smluvené signaly a
pouziva odbornou terminologii;

- dovede se zapojit do organizace turnaju
a soutézi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci;

- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat
vykony jednotlivcti nebo tymu;

- dovede pfipravit prostredkt
k planovanym pohybovym ¢innostem;

- sestavi soubory zdravotné zaméfenych
cviCeni, navrhne kondi¢ni program
osobniho rozvoje a vyhodnoti jej;

- uplatiiuje zasady sportovniho tréninku;

- dokaze vyhledat potiebné informace
z oblasti zdravi a pohybu;

- dovede o pohybovych Cinnostech
diskutovat, analyzovat je a hodnotit;

- ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci

télesnych a dusevnich sil, uplatituje

osvojené zpusoby relaxace vzhledem

k budoucimu pracovnimu nasazent;

- dovede uplatiiovat techniku a zaklady
taktiky v zakladnich a vybranych

sportovnich odvétvich;

- uplatiuje zasady bezpecnosti pii

pohybovych aktivitach;

- je schopen sladit pohyb s hudbou

- 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

- vyznam pohybu pro zdravi; prosttedky ke
zvysovani sily, rychlosti, vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti; technika a taktika;
zésady sportovniho tréninku
- odborné nazvoslovi; komunikace
- vystroj, vyzbroj; udrzba
- hygiena a bezpec¢nost; vhodné

obleceni cvic¢ebni tibor a obuti;

zachrana a dopomoc; zasady

chovani a jednani v rizném

prostiedi; regenerace a

kompenzace; relaxace
- pravidla her, zavodu a soutézi
- rozhodovani zakladnich sp. her
- pohybové testy; méteni vykont
- dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost;
vykonu

Pohybové dovednosti

Télesna cviceni

- poradova, vSestranné rozvijejici, kondicni,
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni aj.
Jjako soucast vSech tematickych celkii

Gymnastika

- gymnastika: cviceni s nacinim, cvi¢eni na
naradi, akrobacie, $plh

- rytmicka gymnastika: pohybové ¢innosti
a kondi¢ni programy cviceni s hudebnim
a rytmickym doprovodem; tanec

Plavani*

- adaptace na vodni prostiedi

64




moznosti a dosahovat osobniho - dva plavecké zpisoby
maxima. - uréend vzdalenost plaveckym zptsobem
- dopomoc unavenému plavci, zachrana
tonouciho
LyZovani*
- formou kratkodobych vikendovych pobyti
Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy
Atletika
- behy (rychly, vytrvaly); starty a
Stafety; skoky do vysky a do
dalky; hody a vrh kouli
Micové hry
Jako pravidelna soucast télocvicnych
jednotek se zaméfenim zejména u:
Chlapci — kopanad, florbal, basketbal
Divky — volejbal, basketbal, softbal
ﬁpoly
- pady
- zakladni sebeobrana

1.Zdravotni télesna vychova

- umi vybrat sadu kompenza¢nich cviceni (podle doporuceni lékare pro vSechny
- uvédomuje si nutnost pohybu pro zdravy | oslabené)
rozvoj i oslabeného organismu - specialni korektivni cviceni podle druhu
oslabeni

- pohybové aktivity, zejména gymnasticka
cviceni, pohybové hry, plavani, turistika a
pobyt v prirodé

- kontraindikované pohybové aktivity

Télesna vychova bude realizovana ve vyucovacim predmétu, sportovnich kurzech, dnech (napf.
plavani, brusleni, hry, turistika) a jinych organizacnich formach a podle moznosti a podminek
(materidlni podminky, zajmy Zak(, klimatické podminky, podil chlapct a divek, zdravotné oslabeni
Zaci apod.) Télesna vychova by méla zZaky v pohybovych projevech a zlepSovani télesného vzhledu
pomoci premérenych prostiedkd kultivovat. Pro Zaky se zdravotnim oslabenim skola vytvari oddéleni
zdravotni télesné vychovy.

Upravili: Be. Sarapatkovéa Veronika, Laiblové Katefina
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Skolni vzdélavaci program Informacni a komunikaéni technologie

Kod vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik
Délka a forma vzdélavani trileté denni studium
Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. 9. 2009
Nazev piedmétu: INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE
1. —3.roénik 1 hod. tydné
2.
Ro¢nik: 1. Celkem 95 hod.
Pocet hodin celkem: 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Naucit Zaky porozumét zakladnim pojmim z oblasti vypocetni techniky, seznamit je s vyvojovymi
trendy v Uzké navaznosti na obor vzdélavani. Naucit zaky samostatné obsluhovat pocitac, jeho
periférie a dalsi hardware, pouzivat na uzivatelské Urovni operacni systém Windows, pracovat se
zakladnim kancelafskym softwarem a dalSim béZznym aplika¢nim programovym vybavenim.
Zvladnout efektivni praci s informacemi (vyhledavat a zpracovavat informace), komunikovat
elektronickou poStou. Naucit zaky operativné uplatniovat ziskané védomosti v praktickém zZivoté
(hledani zaméstnani, uctovani, moznost profesniho ristu, hledani novych moznosti v oboruy, ...).
Naucit je pracovat s odbornou literaturou a ndpovédou, pouzivat spravnou terminologii. Zméfit se
zejména na praktické priklady, které Ize pouzit v konkrétni praxi v pohostinstvi (jidelni listek,
propagacni materidly, vytvareni tabulek potfebnych ke kazdodenni praxi v oboru, marketingova
podpora)

Pojeti vyuky:

Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, vyhledavani odbornych
informaci. Velky diraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Pfi vyuce je vyuzivana
mobilni pocitacova uc¢ebna s 30 PC se zakladnim softwarovym vybavenim (OS Windows, antivir,
Office). Nové poznatky si Zak upevnuje aplikaci praktickych ukold, které jsou tematicky vybirany
podle u¢ebniho oboru. Zaci jsou vedeni k samostatnému uvaZovéni a vybéru vhodného postupu.
Ucivo tematickych celkd je probirdno od jednodussiho k naro¢néjsimu — formou spiraly. Timto
neustalym opakovanim ukon( a pouzivdnim dovednosti se omezi zapomindni, a naopak se budou
postupné rozvijet a ,,nabalovat” dalsi znalosti a dovednosti téhoZ tématu. Problémem je
¢trnactidenni interval mezi hodinami, kdy zejména Z4ci, ktefi nemaji vlastni vypocetni techniku,
probranou latku nemohou procvidit a je nutno neustale se vracet k zakladlim. Tento problém je ale
mozné mirnit vyuZitim nastroji online vyuky (Google Uc¢ebna a online dostupnych aplikaci, které jsou
vSem Zaka k dispozici i pro jejich mobilni zatizeni).

Charakteristika udiva:

Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP a aplikace digitdlni kompetence. Pfedmét je
zaméren na systematické sezndmeni s hardwarovou konfiguraci, vyuZiti softwarového vybaveni
pocitace v instalované i online verzi. Pfinasi informace o pocitacovych virech a antivirové ochrané,
0 moznosti jejich Sifeni. Seznamuje s autorskymi pravy a jejich porusovanim. Seznamuje orientac¢né
i s operacnimi systémy, zejména s praci s operacnim systémem Windows. Je zaméfen na vytvareni
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dokumentl v kancelarskych aplikacich a vyuZiti internetu, vyhledavani informaci a prace s nimi,
komunikaci pomoci internetu, na rozsifeni dovednosti o moderni technologie — pfedevsim 3D tisk.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi pfedméty, vyukou cizich jazykd i
neodbornych predméta.

Hodnoceni vysledki:

Hodnoceni zak( je provadéno kombinaci numerického hodnoceni a slovniho hodnoceni. Slovné je Zak
hodnocen v pribéhu kazdé vyucovaci hodiny za samostatné nebo skupinové zpracovani ukoll na PC.
Toto hodnoceni je doplnéno hodnocenim samostatné provedenych Ukoll a zadani, kterd jsou
definovana v online u¢ebné. Zndmkou je zak ohodnocen za samostatné vytvoreni prace vétsiho
rozsahu na dané téma (napf. pozvanka, vizitka, jidelni listek apod.). Hodnoti se i ptistup k plnéni
zadanych Ukold. Z4ci se uéi kriticky hodnotit vysledky své prace. Prace se vefejné prezentuji na
verejnosti (nasténky, Den otevienych dvefri, pfipadné stranky webu skoly).

Pfinos predmétu k prufezovym tématum:

Ob¢an v demokratické spole¢nosti — Zaci si uvédomuiji vyhody i rizika (autorska prava, viry) prace s
PC. Zak formuluje své nazory a postoje, je schopen vyslechnout nazory druhych. DokaZe pracovat
samostatné i v tymu, plnit zodpovédné ukoly.

Clovék a prace — #aci jsou pripraveni na moznost odborného a pracovniho ristu s vyuzitim
informacnich a komunikacnich technologii a novych technologii jako je 3d modelovani a tisk.

Clovék a Zivotni prostiedi — zaci chapou zasadni vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka, jsou
seznameni s negativnimi dopady plsobeni ¢lovéka na Zivotni prostredi (likvidace odpada).
Informacni a komunikacni technologie — Z4ci jsou pripraveni pro feseni praktickych ukold
vyskytujicich se v praxi, ale i v &innostech, které dnedni ¢lovék vyuziva v béZném osobnim Zivoté. Zaci
by méli ziskat pozitivni vztah k vypocetni technice a naudit se pruzné reagovat na novinky ve svété
informacnich technologii. Zaci si uvédomuji nebezpedi vyplyvajici z moznosti pocitacového piratstvi a
problému z anonymity rdznych diskusnich for.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.

Zak:

- charakterizuje jednotlivé
komponenty pocitace a jejich
specifické funkce

- vysvétli principy digitalniho
zaznamu informaci, jednotky

- ziskané informace uplatiiuje napf.
pti koupi osobniho pocitace a jeho
periferii

- samostatn¢ zapne, vypne pocitac a
jeho periferie, detekuje chyby,
vymeénuje spotfebni material

- dokaze propojit a vyuzit propojeni
pocitace s dal§imi zafizenimi
(digitalni fotoaparat apod.)

1. Osobni poditaé

Historie poc¢itac¢ti — prvni pocita¢, vyvoj pocitaci
Bity a bajty, digitalni zafizeni

Casti a dily pocitate (hardware)

- Casti pocitacove sestavy — skiin pocitace, zapnuti a
vypnuti poc¢ita¢e, monitor, klavesnice, my$

- dily pocitace — jejich funkce a soucasné
parametry (procesor, pamét, sbérnice,

zékladni deska pocitace, pevny disk,

disketova mechanika, dal$i datové nosice, zvukova
karta, rozhrani, graficka karta a monitor, skiin¢
pocitace a napajeci zdroj, sitova karta, zapojeni
kabelt do pocitace)

Tiskarny — nastaveni kvality tisku, ovladac, typy
tiskaren

Skenery — princip funkce, druhy skenert
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- instalace programu 2. Software a jeho nastaveni 2
- lokalizace programu - déleni softwaru
- program, jeho oznaceni a verze programu
- aktualizace programu
- OEM software
- algoritmus a algoritmizace
3. Operacni systémy 2
- vyjmenuje operacni systémy - obecné o operacnich systémech
- ptizplisobi si prostiedi operaéniho | - srovnani operacnich systémi
systému - soubor, adresar, stromova struktura
- dodrzuje bezpecnostni pravidla pfi | Windows
pouzivani poditace (aktualizace - pracovni plocha
operacniho systému, ochrana proti - okno, operace s okny
virtim) - spusténi programu
- vysvétli strukturu dat a moznosti - prizkumnik
jejich ulozeni - schranka — zékladni operace
- orientuje se v systému adresart - konfigurace Windows — pracovni plochy, hlavni
- vyhledava, kopiruje, pfejmenovava, | panel, ovladaci panely
piesouva, maze, rozlisuje zakladni - tiskarny a konfigurace tisku
typy
soubort
4. Pocitacové viry a antivirova ochrana 1
- vysvétli, jak se viry $ifi, jak se - typy vira
prakticky projevuji - §ifeni virQ
- dokaze zjistit pfitomnost viru v - antivirové programy
pocitaci a odstranit jej
- interpretuje moznosti a vyhody, ale
i rizika prace s pocitatem
- dokaze vyuzivat ostatni aplikacni 5. Ostatni standardni aplika¢ni vybaveni 1
vybaveni v pocitaci a efektivné tak pocitace
urychlit svou préci
- interpretuje a dodrzuje pravidla pro | 6. Textovy procesor 16

upravu dokumentd, typograficka a
esteticka pravidla

- formatuje pismo, odstavce, stranky
- kopiruje, presouva text

- vytvaii obsahy, rejstiiky, seznamy
- vyuziva a vytvari styly

- pouziva a vytvaii Sablony

- vklada dalsi objekty do textu a
edituje je

- vytvari a upravuje tabulky

- pouziva dalsi vestavéné nastroje
(kontrola

pravopisu, automatické opravy)

- vklada nestandardni znaky

- zadava tisk dokumentu

s pozadovanymi vlastnostmi

- MS Word, Google Dokumenty, LibreOffice
Writer

- popis prostiedi

- prace se souborem

- format pisma a odstavce

- schranka

- ¢ary a ohraniceni

- tabulky

- automatické Cislovani a odrazky

- hledani a nahrazovani textu v dokumentu
- automatické opravy

- kontrola pravopisu

- vlozeni symbolu do dokumentu

- zéhlavi a zapati, ¢islovani stranek

- styly

- vkladani a uprava grafickych objektd

- tisk

- dokaZe popsat strukturu internetu a
vysvétlit souvisejici pojmy

- pracuje s internetovym prohlize¢em
- voli vhodné informacni zdroje

7. Internet a informacni zdroje
- historie, sluzby internetu

- ptipojeni k internetu

- webovy prohlize¢
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k vyhledavani pozadovanych - vyhledavani v internetu

informaci - ukladani dat z internetu do pocitace

- vyhledava, hodnoti, tfidi a - web jako informacni zdroj

zpracovava informace - informacni zdroje a prace s informacemi

- tfidi, analyzuje, vyhodnocuje a dale | - autorska prava na webu, copyright a ostatni
zpracovava informace moznosti

- zaznamenava a uchovava textoveé,
grafické i numerické informace
zpusobem umoznujicim jejich rychlé
vyhledavani a vyuziti

- kriticky posuzuje kvalitu
informacnich zdroji

- interpretuje spravné ziskané
informace a vysledky jejich
zpracovani

- rozumi béznym i odbornym
graficky ztvarnénym informacim
(schémata, grafy apod.)

- pti praci respektuje platné etické a
pravni normy (ochrana autorskych
prav)

- kriticky posoudi kvalitu
informacnich zdroji

- samostatné komunikuje 8. E-mail a elektronicka komunikace 1
elektronickou postou - postovni aplikace Microsoft a jiné moznosti
elektronické komunikace

Roc¢nik: 2. Celkem
Pocet hodin: 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Naucit zaky samostatné pracovat s dal§im zakladnim kancelarskym softwarem

(tabulkovy procesor, tvorba prezentacnich podkladl) a dal§imi programy pro zpracovani grafiky.
Piipravit zaky na tvorbu 3D modeld a jejich tisk na 3D tiskarné. Zak je veden tak, aby po osvojeni
dalsich novych poznatkil (i s vyuzitim uciva prvniho ro¢niku) byl schopen v daném programu vytvofit
projekt na zvolené téma, specifické dle oboru, pro n€jz si dovede vyhledat a zpracovat informace z
daného oboru.

Charakteristika ucdiva:

Obsah predmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Vzdélavani v informacnich a komunikacnich
technologiich. Vytvareni tabulek, grafi v tabulkovém procesoru. Informace o principech a postupu pfi
vytvareni uspéSné prezentace. Seznameni se zaklady pocitacové grafiky. Vyhledavani podkladt pro
tvorbu prezentace. Tvorba prezentace v programu Microsoft PowerPoint. Tvorba 3D modelu a tisk na
3D tiskarné. Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dals§imi odbornymi predméty a vyukou cizich
jazyku.
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Pojeti vyuky:

Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, diskuse, prace s odbornym textem, vyhledavani odbornych
informaci. Velky diiraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Nové poznatky si
osvojuje aplikaci praktickych ukold, které jsou specifické pro kazdy ucebni obor. Zaci jsou vedeni
formou spiraly (timto neustalym pouzivanim se omezi zapominani, a naopak se budou postupné
rozvijet a ,,nabalovat® dal$i znalosti a dovednosti téhoz tématu).

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni zéki je provadéno kombinaci numerického hodnoceni a slovniho hodnoceni. Slovné je zak
hodnocen v prubéhu kazdé vyucovaci hodiny za samostatné nebo skupinové zpracovani ukolti na PC.
Toto hodnoceni je doplnéno hodnocenim samostatné€ provedenych tkold a zadani, ktera jsou
definovana v online u¢ebné. V tomto ro¢niku je doplnéno také o hodnoceni projektu s 3D tiskdrnou.
Znamkou je 7ak ohodnocen za samostatné vytvofeni prace vétsiho rozsahu na dané téma. Zaci se ugi

kriticky hodnotit vysledky své prace. Prace se vefejné prezentuji na vefejnosti

(nésténky, Dny otevienych dveti, web skoly).

Prinos predmétu K prirezovym tématim:

Obcan v demokratické spolecnosti — Zaci si uvédomuji vyhody i rizika (autorska prava, viry) prace s
PC. Zak formuluje své nazory a postoje, je schopen vyslechnout nazory druhych. Dokaze pracovat

samostatng i v tymu, plnit zodpoveédné ukoly.

Clovék a prdce — zaci jsou pripraveni na moznost odborného a pracovniho riistu s vyuzitim

informacnich a komunikacnich technologii a novych technologii jako je 3d modelovani a tisk.
Cloveék a Zivotni prostiedi — zaci chapou zasadni vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢loveka, jsou

seznameni s negativnimi dopady ptisobeni ¢lovéka na zivotni prostedi (likvidace odpadut).
Informacni a komunikacni technologie — Zaci jsou ptipraveni pro feSeni praktickych ukolti

vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢innostech, které dnesni cloveék vyuziva v bézném osobnim zivote.
Zaci by méli ziskat pozitivni vztah k vypoetni technice a naugit se pruzné reagovat na novinky ve
svété informacnich technologii. Zaci si uvédomuji nebezpeéi vyplyvajici z moznosti pocitatového
piratstvi a problému z anonymity riznych diskusnich for.

- formatuje pismo, odstavce,
- kopiruje, presouva text a dalsi prvky

- vytvaii a upravuje prezentace

- pouziva dalsi vestavéné nastroje (kontrola
pravopisu, automatické opravy)

- vklada nestandardni znaky

- zadava tisk dokumentu s pozadovanymi
vlastnostmi

- prace se souborem
- format pisma a odstavce

- vyuziva a vytvari styly - schranka
- pouziva a vytvati Sablony - text, obrazky, dalsi prvky
- vklada dalsi objekty do snimki a edituje je | - tabulky

- seznamy, odrazky

- automatické opravy

- vlozeni symbolu, medialniho prvku
do dokumentu

- zahlavi a zapati, ¢islovani snimka

- styly

- vkladani a Gprava grafickych objektl
- tisk

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Tvorba prezentacnich podkladi 12
- interpretuje a dodrZuje pravidla pro - MS POWERPOINT, Google
upravu prezentaci, typograficka a Prezentace, LibreOffice Impress
esteticka pravidla - popis prostiedi
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- rtizné metody prezentovani

- rozliSuje zakladni skupiny pocitacové 2. Pocitacova grafika, 6
grafiky projekt — 3D tisk
- vyuziva zakladni funkce programu pro - rozdéleni grafiky, rozliseni, formaty,
tvorbu a zpracovani pocitacové grafiky barevné modely
- rozliSuje a rozumi zakladnim principtim - ptehled programt, a prace se
pocitacové grafiky, barevnych modell a softwarem
jednotlivych formatt - 3D modelovani
- dokéze zpracovat 3d model s vyuzitim - projekt 3D modely (software, tvorba,
vhodného softwaru tisk)
- ovlada zaklady prace s 3D tiskarnou
- dokaze v ramci skupinového projektu
vytvorit 3d model, ktery tiskne
- dokaZe objasnit principy a uvést oblasti 3. Tabulkovy procesor 15
pouziti tabulkovych kalkulatorti - MS Excel, Google Tabulky,
- specifikuje strukturu tabulek (buiika, list, LibreOffice Calc
sesit) - vytvoreni nového sesitu
- ovlada adresaci bun¢k - uloZeni pracovniho sesitu
- spravné€ pouziva relativni a absolutni - vlozeni udaji do buiky
adresu - pfepsani udajii v bufice
- spravné pouziva rizné zpusoby - pfesouvani a kopirovani udaji
formatovani (grafické formatovani bunek, - uprava pracovniho sesitu (vlozeni,
formatovani obsahu bun¢k, automatické a skryti radki, sloupcti, zména sitky)
podminéné formatovani) - prace s listy
- edituje, vyhledava, filtruje, tiidi data - fazeni udaju
- pro vypocty v buiikach pouziva vestaveéné - filtrovani daja
vzorce a funkce a programuje vlastni - grafy
funkce - ptiprava tisku, tisk
- nastavi dokument pro tisk - propojeni tabulky Excelu s Wordem
- vytvaii a edituje grafy
Roénik: 3. Celkem
Pocet hodin: 1 tydné 29
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Ostatni moderni technologie 6
- jako aktivni uzivatel pracuje s novymi Rekapitulace: internet, 3D tisk
technologiemi - virtualni a roz$ifena realita, domaci a
- ziské zakladni povédomi o principech digitalni asistent, chatbot, umela
fungovani uvedenych technologii inteligence, strojové uceni, chytra
domacnost, Smart city, autonomni
doprava, robotizace
2. Databaze 4
- dokaZe objasnit zakladni principy databaze | - MS Access, LO Base a ostatni
- popsat zakladni prvky a strukturu ekvivalentni nastroje
- ovlada tvorbu jednoduché databdze s daty
-v programu Microsoft Excel 3. Opakovani uciva: 12

- fesi jednoduché vypocty vysledku
hospodareni

- fesi jednoduché kalkulace ceny, jednoduché
vypoéty mezd, jednoduché piiklady vypoctu
dané z pridané hodnoty a dané z piijmu,

Projekt na téma:

,Radosti a starosti podnikatele aneb
jak si poradit s evidenci majetku,
vysledky hospodateni, danémi,
mzdami atd.”
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vypocte socialni a zdravotni pojisténi

- eviduje pohyb zasob ve skladu Projekt na téma:

- pracuje s normami a odbornou literaturou »Skladové hospodaistvi (pohyb

- dokaze ptijmout objednavku, kalkulovat materialu ve skladu, kalkulace ceny).*
cenu

- pracuje se zuctovaci technikou
-prace s jednoduchym tcetnim programem,
napft. Pohoda

- vyhotovuje pisemnosti spojené Projekt na téma:
s obchodnim a stravovacim systémem »Sestaveni tfedniho dopisu napf.
véeng, jazykove a formalné spravng, objednavky zbozi.*
ve shod¢ s normalizovanou Upravou
pisemnosti
-vypracuje praci k zavére¢nym zkouskam 4. Zpracovani zavéretné prace

s vyuzitim znalosti ziskanych v prib¢hu tfi
let vzdélavani (Word, Excel, PowerPoint,
ptip. ekvivalenty)

Upravil: Mgr. Nedelkov Ales
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Skolni vzdélavaci program Ekonomika

Kod a nazev vzdélavaciho program 65-51-H/ 01 Kucha¥ — Ci¥nik
Délka a forma studia tiileté denni studium
Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025
Nazev predmétu: EKONOMIKA 1. ro¢nik 1 hod. tydné

2. - 3. rocnik 1,5 hod. tydné
Ro¢nik: 1. Celkem Celkem 126 hod.
Pocet hodin: 1 tydné 33

Charakteristika vzdélani:

Zakladnim cilem je, aby zak ziskal odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které mu umozni efektivni
jednani a hospodarné chovani pii studiu i v realném Zivoté. Zak se nauéi vyhledavat ekonomické
informace v legislative, orientovat se v konkrétnich pravnich normach, které se tykaji podnikani,
pracovné — pravnich vztahd a daiiové politiky.

74k porozumi zakladnim ekonomickym pojmiim nezbytnym pro kazdého ob¢ana a ziska poznatky
potiebné pro samostatné podnikani v oboru.

74k ziska zakladni informace o zakonech — Ob¢ansky zakonik, Zivnostensky zakon.

Charakteristika udiva:

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu — Ekonomické vzdélavani. V tematickém celku
Zaklady trzni ekonomiky se zak seznami se zakladnimi ekonomickymi pojmy, podminkami pro vznik
trhu, zakony trhu a fungovanim trzniho mechanismu.

V druhém tematickém celku Podnikani, podnikatel se zak sezndmi s podminkami pro samostatné
podnikani, zejména podle Zivnostenského zédkona a s povinnostmi podnikatele viiéi statu.

Obsah predmétu vyuziva poznatkd i z obsahového okruhu spolecenskovédného vzdélavani. Obsah
uciva mezipfedmétove souvisi s predmétem ob¢anska nauka.

Pojeti vyuky:
Vyuka probiha v u¢ebnach formou vykladi, besed, prace s odbornou literaturou. Vyuka je doplnovana
referaty, které si zZaci sami ptipravuji k tématim. Vyuziti individualni prace i prace ve skupinach.

Soucasti vyuky jsou vyuZivané pomicky — Obcansky zakonik, zivnostensky zakon, obchodni zakon.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni je zaméfeno na schopnost vyjadfovat se v ustni i pisemné form¢ k probranym tématim.
Zaci jsou hodnoceni za piipravené samostatné vypracované aktuality a referaty.
Kfritéria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu SOU — ATHOZ

Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Zéci si béhem studia a pii feSeni tkold rozvijeji sebevédomi, vyjadfovat se pfiméfené v projevech
ustnich i pisemnych, vhodné se prezentovat.

74k se ma naugit kriticky sam hodnotit vysledky své prace, piijimat rady od druhych a plnit
odpoveédné zadané tkoly.

Vzdélavani ma zvysit informovanost o ob¢anské gramotnosti v oblasti ekonomie a financovani,

k usnadnéni pii profesni orientaci a dalsim vzdélavani. Ma piinést informace k dobrému uplatnéni
absolventil na trhu prace, zaklady pro vstup do samostatného podnikéni.

Cilem je schopnost zaki pracovat s informacemi a komunika¢nimi prostredky.
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pro podnikani, dovede charakterizovat jejich
zéakladni znaky

- posoudi vhodné pravni formy podnikani
pro obor

- komentuje jednotlivé kroky pti zakladani a
pii ukoncéeni Zzivnosti

- orientuje se v naleZzitostech a ptilohach
zadosti o zivnostenské podnikani

- orientuje se v obchodnim zakoniku a
zivnostenském zakoné

- vyhleda potiebné informace v pravnich
normach ¢i zakonech

Podnikani — zakladni pojmy podle
obchodniho zdkoniku

- Fyzicka, pravnicka osoba — pravni
subjektivita a pravni odpovédnost —

Podnikatelsky zamér

- Podnikani podle ZZ — typy Zivnosti

- Povinnosti zivnostnika vii¢i statu

- Ukonceni zivnostenského podnikani

— Obchodni spolec¢nosti, typy, vznik a
zanik

- Akciova spolecnost, akcie — Ostatni
typy obchodnich spole¢nosti

- Druzstva

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Zaklady trzni ekonomiky - 16
- pouziva a aplikuje zakladni ekonomické - Zékladni ekonomické pojmy
pojmy - Potfeby, statky, sluzby
- popise faze hospodaiského procesu - Zivotni troveti
- popiSe podstatu jednotlivych ekonomickych | - Zakladni vyrobni faktory

systému - Hospodaisky proces
- umi charakterizovat hospodaisky vysledek | - Trh — podminky vzniku, typy
a zakladni ukazatele efektivnosti - Zékony trhu, trzni rovnovaha
- Selhani trhu, zasahy vlady
- Umi popsat zdkladni prvky pravnich norem | 2. Podnikani, podnikatel — 17

Ro¢nik: 2.
Pocet hodin: 1,5 tydné 49,5

Charakteristika vzdélavani:

Celkem

Cilem predmétu je ziskani dovednosti z oblasti ekonomiky a pravni nauky potfebné v obanském
Zivoté. Zak se nauéi orientovat se v pracovné — pravnich vztazich, nauéi se vypocitat mzdu, orientovat
se v dafiové soustave. Zna vyznam a uzitecnost prace, jeji financni a spole¢enské ohodnoceni.

74k se seznami s bankovnim a pojistovacim systémem v CR. Nauéi se zalozit b&Zny G&et, disponovat
s nim a sjednat pojisténi.

Charakteristika udiva:

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu — Ekonomické vzdélavani. V prvni ¢asti se zak
seznami se strukturou NH, pojmy inflace, platebni bilance, monetarni, fiskalni politikou. Svétovou
ekonomikou a vyvojem integrace v Evrop€. V druhé ¢asti se seznadmi z pracovné — pravnimi vztahy, se
zpiisoby vzniku a ukonceni pracovniho pomeru, organizaci pracovisté, druhy skod a odpovédnosti za
Skody, se vznikem, disledky a typy nezaméstnanosti a funkci Gfadt prace. Dalsi tematické celky jsou
zaméfeny na penize, mzdy, dang, pojisténi. Zak se seznamuje s ochrannymi prvky ¢eské hotovostni
meény, nauci se zalozit a disponovat s béZnym Gétem, vypocitat mzdu, dan z piijmu a pojisténi.
Seznami se s konstrukci statniho rozpoctu.

Obsah predmétu vyuZziva i poznatkil z obsahového okruhu spole¢enskovédného vzdélavani.
Meziptfedmétove souvisi s predmétem obcanska nauka.
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Pojeti vyuky:
Vyuka ekonomiky probiha formou teoretického vykladu, besed, prace s odbornou literaturou a tiskem.
Je vyuzivana prace individualni i ve skupinach.

Jsou organizovany exkurze na tfad prace a v CNB.

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni je zaméfeno na schopnosti vyjadfovat se k probranym tématim. Pribézné je vyuzivano
ustni 1 pisemné zkouSeni pro ovéteni nabytych znalosti. Podkladem jsou také vypracované samostatné
prace k zadanym tématim.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Zaci si béhem studia a pii feSeni tkolil rozvijeji sebevédomi, vyjadiovat se pfiméfend v projevech
ustnich i pisemnych, vhodné se prezentovat.

74k se ma naugit sam kriticky hodnotit vysledky své prace, piijimat rady od druhych, a plnit
odpovédné zadané ukoly.

Ziska realnou ptredstavu o pracovnich a platovych podminkéach v oboru, moznostech profesni kariéry,
zna pozadavky zaméstnavatele.

Cilem je schopnost zakii pracovat s informacemi a komunika¢nimi prostredky.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1.Narodohospodaiska politika 9
- popiSe tlohu statu v trzni ekonomice - Trzni hospodafstvi

vyjmenuje cile a nastroje hospodarské - Zakladni ukazatele vyvoje NH
politiky - Hospodatsky cyklus a jeho faze
- popiSe monetarni politiku, charakterizuje - Nezameéstnanost
ulohu centralni banky inflace, podstata, disledky
- charakterizuje vyznam dani a vztah - Hospodai'ska politika, pojem
ke statnimu rozpoctu cile, subjekty, obchod, spolecné
- vysvétli vyznam stravovani obchodu stravovani
a cestovniho ruch v NH - Cestovni ruch jako soucast NH
2.Mezindrodni ekonomicka 3
- vyjmenuje faze integracniho procesu integrace EU
- popise historii EU, tkoly jednotlivych - Pojem, historie, organy
organd, nejdulezitéjsi aktivity EU - Hlavni aktivity Evropské unie
- vyhleda informace o nabidkach 3.Pracovné pravni vztahy 10
zaméstnani, vi, jak postupovat pfi
vyhledavani pfipadného zaméstnavatele - Pracovni pomér — vznik a tcastnici
- vi, jak postupovat pfi jedndni na tifadu - Pracovni smlouva, obsah, typy,
prace zmény
- umi odpovédet na nabidku prace - Zivotopis
- uplatni znalosti o nalezitostech pracovni - Ukonceni pracovniho poméru
smlouvy pii jednani se zameéstnavatelem pfi | - Povinnosti a prava zaméstnanci a
pfi uzavirani a ukoncovani pracovniho zaméstnavatell, chovani ¢loveka
poméru, orientuje se v pravech v krizovych situacich
a povinnostech zameéstnancti - Organizace pracovisté, pracovni
- popiSe organizac¢ni strukturu, hierarchii doba
zamé&stnancil v organizaci, jejich prava - Trh prace — vznik a disledky
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a povinnosti

- urci specifika pracovniho poméru ve svém
oboru

- orientuje se v moznostech rekvalifikace a
uplatnéni na trhli prace

- odliSuje jednotlivé druhy zptsobenych skod
a jejich nahradu

- zna jednotlivé ptedpisy, které urcuji a
definuji odpovédnost za Skodu, je schopen
vyhledat potfebné informace

nezameéstnanosti

- Typy nezaméstnanosti

- Funkce uradu prace, personalni
agentury

- Rekvalifikace

- Druhy $kod, moznosti, pfedchdzeni,
odpovédnost

druhy dani
- vypocet socialniho a zdravotniho pojisténi
- fesi jednoduché priklady vypoctu dani

z piijmu
- Zna vyznam pojisténi

- Danova soustava

- Dan ze mzdy

- Pojisténi zakonné a smluvni

- Statni rozpocet — piijmy a vydaje,
deficit

4.Penize, mzdy, dané, pojisténi 10
- orientuje se v platebnim styku - Historie penéz, vyznam, druhy
- vyplnuje doklady souvisejici s pohybem - Ceska narodni banka, historie penéz
- zné vyznam CNB ve statu a jeho tlohu - Ceské bankovky a mince — ochranné
- umi vyjmenovat i popsat ochranné prvky znaky

bankovek - Cinnosti komerénich bank
- Bézny ucet — Piikazy k zactovani
typy a nalezitosti

- orientuje se v zakladnich pojmech o mzd¢ 5. Mzdy 9
- fesi jednotlivé vypocty mezd - Mzdy — zakladni pojmy

- Slozeni hrubé mzdy

-Mzdova politika, valorizace, zivotni

poj.
- orientuje se v daniové soustavé, zna rizné 6. Dané, pojisténi 8

Rocnik: 3.
Pocet hodin: 1,5 tydné

Charakteristika vzdélavani:

Zak ziska prehled o ekonomice podniku, zpiisobech hospodareni, financovani, zakladnich
marketingovych ¢innostech, zejména uvadéni novych produktii na trh. Dokaze se orientovat

Celkem
43,5

v zdkonech — Obc¢anském zakoniku, Zakonu o danové soustavé, cenach.
Ziskava zakladni informace pro orientaci v dafiové soustaveé a vedeni danové evidence

Charakteristika ucdiva:

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu — Ekonomické vzdélavani. V prvni ¢asti tematického celku
se zak seznami s podnikem a jeho majetkem, ziska znalosti, jak se s majetkem podniku hospodati.
74k se seznami se zpuisoby nabyti podnikového majetku, jeho evidenci a inventarizaci, se zptisoby
financovani podnikéani a kalkulaci ceny za vyrobky nebo sluzby.

V dal$im tematickém celku se zZak nauci orientovat v marketingovych ¢innostech, vybrat reklamni
prostfedek a provést priizkum trhu. Dal§i ¢ast je vénovéana daiiové a evidenéni povinnosti. Zak se
seznami s platnymi normami pro danovou evidenci, nauci se vypliovat ptislusné tiskopisy
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Pojeti vyuky:

Vyuka pfedmétu probiha formou teoretického vykladu a besedou s Zaky na dané téma. Zaci vyuzivaji
odbornou literaturu a vhodné tiskopisy. V ramci samostatné prace sestavuji a vyhodnocuji dotazniky
k prazkumu trhu. Pti své ¢innosti vyuzivaji vypocetni techniku, vhodné programy pro tcetnictvi,

statistiku.

Vyuzivaji se rizné metody individualni prace i prace ve skupinach.

Hodnoceni vysledKkii:

Pro hodnoceni védomosti a dovednosti je prubézné vyuzivano ustni a pisemné zkouseni, hodnoceni

slovni a numerické.

Kritéria hodnoceni vychazi z klasifika¢niho fadu SOU — ATHOZ.

Prinos predmétu K priurezovym tématum:

Zaci si pii studiu a feSeni tkold rozvijeji své sebevédomi, nauci se pfimétené vyjadfovat v Gstni i

pisemné formée, vhodné se prezentovat.

74k se ma naugit sam kriticky hodnotit vysledky své prace, ptijimat rady od druhych a plnit

odpoveédné zadané ukoly.

74k ma ziskat redlnou piedstavu o pracovnim uplatnéni v oboru, moznostech profesni kariéry, zna
pozadavky zaméstnavatele, informace k pracovnimu uplatnéni.

Cilem je schopnost zaki pracovat s informacemi a komunika¢nimi prostredky.
Prlfezova témata. Obcan v demokratické spolecnosti — informace o obcanské gramotnosti v oblasti
ekonomie a financovani k usnadnéni jejich rozhodovani pii profesni orientaci a dal$im vzdélavanim.
Clovék a svét prace — vyhledava dalsi informace k dobrému uplatnéni na trhu préace, osvojit si zaklady

ucetnictvi pro vstup do samostatného podnikani.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky
Zak: 1. Podnik, majetek podniku a 18
- rozliSuje jednotlivé druhy majetku hospodai‘eni podniku
- charakterizuje dusledky hospodateni - Nabyvani majetku
s majetkem pro ekonomiku podniku - Vlastnictvi
- Struktura majetku — dlouhodoby,
- umi rozlisit jednotlivé druhy financovani kratkodoby, obézny
- orientuje se v nabidce bankovnich Gvéra - Financovani podnikani z vlastnich zdroju
- Financovani podnikani z cizich zdroji
- Uvéry, ¢lenéni bankovnich avéri
- na ptikladech z oboru rozlisi jednotlivé - Uvérovy postup
druhy nékladd a vynost - Néklady a jejich ¢lenéni
- fesi jednoduché vypocty vysledkt - Vynosy, typy
hospodareni - Rentabilita — vypocet
- fesi jednoduché kalkulace cen - Kalkulace ceny — jednoduché piiklady
- orientuje se v ucetni evidenci majetku -Evidence majetku, inventarizace
2. Marketing 10
- charakterizuje zakladni prvky - Marketingovy mix
marketingového mixu - Prizkum trhu
- vybere vhodny reklamni prostfedek pro - Podpora prodeje
urcity produkt - Reklama a propagace
- zna a vi, jak pouzit nastroje podpory
prodeje
- popiSe, jak by postupoval pii priazkumu
trhu
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- seznami se s terminologii v dané oblasti
zéklad dané, sazby, odpocty, platce,
poplatnik, spravce dani atd.

- seznami se s hlavnimi v§eobecné platnymi
normami pro danovou povinnost

- pomoci internetu vyhleda vybrané danové
zakony, formulare

3. Daiiova eviden¢ni povinnost

- Pravni tprava evidencni povinnosti

- Podstata a vyznam ucetni a daiiové
dokumentace

- Vyuziti informacnich technologii v oblasti
dani

- sestavi dafiova priznani

- uvédomi si potiebu sledovat neptetrzité
vyvoj a zmény v ekonomické oblasti,
informacich a evidenci

4. Danova priznani

- Dan z ptijmu fyzickych osob

- Minimalni dan z piijmu

- Danové ptiznani typu A, B

- DPH — registrace, danovy zaklad, sazby

- seznami se s doklady z jednotlivych oblasti
obchodni ¢innosti (skladové, pokladni,
dopravni, mzdové, recepcni)

- je schopen vyhotovit vstupni a vystupni
doklady

- bude schopen sestavit inventurni seznam

S. Operativni — prvotni evidence

- Doklady — druhy, nalezitosti

- Vyhotoveni, ob&h, zpracovani

- Archivace, skartace dokladd, vykazl a
ostatni dokumentace

- Evidence zasob

- Evidence mezd a davek NP

Ucebnice: Porvichova, J.: Ekonomika a podnikani, nakladatelstvi Rubico, 2002

Her¢ikova, J., Samsové, L.: Ekonomika pro stfedni a vyssi hotelové §koly 1, Fortuna, 2003

Beranek, J., Kotek, P.: Rizeni hotelového provozu, Grada 2003

Vypracovala: Ing.Aldorfova Véra
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Skolni vzdélavaci program Potraviny a vyZiva

Kod vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2022

Nizev predmétu ~ POTRAVINY A VYZIVA 1. — 3. ro¢nik 1 hod. tydné
Celkem 95 hod.

Roc¢nik 1. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Z4ci se seznami s vyznamem spravné a zdravé vyzivy, zakladnimi pojmy ve vyzivé, jednotlivymi
zivinami. Seznami se s jednotlivymi potravinami, s jejich druhy sloZenim a vyuzitelnosti pro
technologické zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci ziskaji zakladni poznatky o
potravinach rostlinného a zivo¢isného ptivodu.

Charakteristika udiva:

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmt, Vzdélavani pro zdravi. Probirané
ucivo seznami zaky se zakladnimi pojmy ve vyzive a jednotlivymi zivinami, zejména bilkovinami,
tuky, sacharidy, mineralnimi latkami a vitaminy. Pti charakteristice potravin rostlinného a zivo¢isného
puvodu je kladen diiraz na jednotlivé druhy rostlinné stravy, a to na ovoce, zeleninu, brambory,
lusténiny obiloviny a mlynské vyrobky, houby a sladidla. Samostatné jsou zahrnuty do uciva
pochutiny véetné kotent, kavy, kavovin, ¢aje a ostatnich druhti pochutin. Zivo&i§nych potravin uéivo
obsahuje mléko a mlé¢né vyrobky a tuky. Obsah uciva je mezipfedmétové provazan s predmétem
odborny vycvik, technologie.

Pojeti vyuky:

Pii vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s u¢ebnici, samostatné a skupinové
prace zaki. Diraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorkd, obrazového
materialu. Duraz se klade na samostatnou praci pii vyhledavani novych informaci, které se tykaji
zadanych témat. Pfi vyuce se té€Z pouzivaji odborné knihy a Casopisy.

Hodnoceni Zaku:

vV w

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se priibézné také aktivita zaka pti vyu¢ovani. Na konci
tematickych celki jsou zatazeny pisemné testy. Numericky jsou i hodnoceny projekty, zamétené na
vyuziti znalosti a vyhledavani informaci. Zaci jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického
hodnoceni.
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Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Zaci vécné spravné a srozumitelnd zpracovavaji pfiméfend naroéné texty na odborna témata, dokazi
prezentovat vysledky své prace, pouzivaji spravny odborny slovnik. Vyuzivat prostiedky informacnich
a komunikacnich technologii a efektivné pracovat s informacemi. Zaci chiapou vyznam Zivotniho
prostfedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje, chapou vyznam potravin pro lidstvo.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Potraviny 18
-rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska Zakladni pojmy ve vyziveé
pvodu, druhti, technologického vyuziti a Vyznam potravin pro lidsky organismus
vyznamu ve vyZive Rozdéleni potravin

Jednotlivé slozky potravin — bilkoviny,
sacharidy, tuky, mineralni latky
Hodnoceni kvality potravin
2. Potraviny rostlinného piivodu 19
-vyuziva znalosti o potravinach ve vyzive Ovoce — slozeni, rozd€leni, vyznam a
-je schopen urcit vyznam jednotlivych druhi pouziti
potravin pro lidsky organismus Zelenina — sloZeni, rozd¢€leni, vyznam,
-dokéze charakterizovat jejich vyuziti pii pouziti a konzervace
tepelném zpracovani Brambory — sloZeni, rozdéleni, vyznam a
pouziti
Lusténiny — slozeni, druhy, vyznam a
pouziti
Obiloviny a mlynské vyrobky — sloZeni,
rozdéleni, vyznam a pouziti
Houby — slozeni, rozdéleni a vyznam
Sladidla — druhy, vlastnosti a pouziti
3. Pochutiny 10
-zna vyznam a vliv pochutin na lidské zdravi Kofteni — rozdéleni, druhy, vyznam a
- jejich prospésnost a Spatny vliv Pouziti
-vhodné pouziva spravné pochutiny pfi Kéava a kavoviny — charakteristika,
tepelném zpracovani Druhy, vyznam a slozeni
Caj a napoje podobné &aji — druhy,
Vyznam a sloZeni
Kakao — charakteristika, vyznam, sloZeni
4. Ostatni druhy pochutin 7
-docetiuje pfinos ostatnich druhii pochutin pii Sl a ocet — vyroba, druhy, vyznam
ptipravé a dochucovani pokrmi Pikantni omacky, hoicice, polévkové
-orientuje se ve skladu, popise spravny zptisob koteni, kypfici prostredky
skladovani Skladovéni — druhy sklad, vybaveni
-zna pozadavky na oSetfovani a skladovani
Potravin
5. Potraviny zZivo¢isného pavodu 10
-dokaze vysvétlit vyznam potravin Mléko a mlécné vyrobky — vyznam,
zivo€isného ptivodu pro lidsky organismus sloZeni, druhy, jakost a skladovani
z hlediska jejich slozeni Vejce — slozeni, druhy, jakost, nakazy a
skladovani
Tuky — rozdéleni, skladovani, Zivocisné
rostlinné a pokrmové tuky
6. Shrnuti uciva 2
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Roc¢nik 2. Celkem
Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Zaci ziskaji piehled o vyzivé, dokazi rozlisit vlastnosti jednotlivych druhii masa. Jsou schopni
pouzivat jednotlivé druhy masa a masnych vyrobkt pti vyzive, vysvétlit jeho vyznam pro lidsky
organismus, jeho nezastupitelné zatazovani na jidelni listek. Dokézi popsat vliv Zivotniho prostfedi na
kvalitu masa a jeho zpracovani. V kapitole napoje je cilem predmeétu, aby Zaci porozuméli rozdéleni
napoju, dovedli je charakterizovat, ziskali ptehled o jednotlivych vyrobnich postupech, jednotlivych
skupinach napojii. Zaci jsou schopni uréit podle etikety jednotlivé znaky a charakter napoji. Jsou
upozornovani na nebezpeci alkoholismu a dalSich navykovych latek.

Charakteristika udiva:

Obsah uciva se vénuje zékladnimu rozdéleni masa a masnych vyrobku, aby byl zak schopen rozpoznat
jednotlivé druhy a ¢asti masa, spravné je charakterizovat a zatadit do jakostnich tfid. U¢ivo uvadi
zékladni faktory ovlivitujici kvalitu masa. Zak je schopen rozpoznat jednotlivé druhy masa podle
struktury a barvy, je schopen poznat jednotlivé ¢asti jatecnich druhd mas i ostatnich, dokaze urcit
vyznam jednotlivych druhlt mas pro racionalni vyzivu, pro diferencované stravovani. V kapitole
napoje jsou zafazeny poznatky o ozna¢ovani napoju a pravidla pfi jejich skladovani.

Pojeti vyuky:

Pii hodinach je volena forma vykladu, diskuse a fizeného rozhovoru, prace s odbornou literaturou a
exkurze. Vyuzivaji se didaktické pomiicky, nazorné pomiicky, nasténné obrazy. Dulezité je propojeni
s praktickou vyukou a informacemi, které ziska ptfi odbornych exkurzich.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se prabézné take aktivita zdka pti vyucovani. Na konci
tematickych celki jsou zafazeny pisemné testy. Numericky jsou i hodnoceny projekty, zamétené na
vyuziti znalosti a vyhledavani informaci. Zaci jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického
hodnoceni.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Zéci vécné spravné a srozumitelng zpracovavaji odborné texty, dokazi prezentovat vysledky své prace,
pouzivaji spravny odborny slovnik. Jsou schopni ziskévat informace z otevienych zdroja, chapou
vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednani hospodarné, adekvatné uplatnuji nejen kritérium
ekonomické efektivnosti, ale i hledisko ekologické, chapou vyznam masa pro cloveka a vysvétli
mozna rizika spojend s jeho zpracovanim.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Potraviny Zivo¢iného pivodu 4
-charakterizuje jednotlivé druhy masa Maso — rozdéleni, vyznam ve vyZive,

-zna vyznam pro vyzivu, je schopen rozlisit charakteristika, slozeni a vady
jednotlivé druhy masa podle zékladnich
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znakll
-znd vyznam zrani masa pro dalsi pouziti
pfi ptipravé pokrmi

2. Jate¢né druhy masa 12
-jednotlivé druhy masa rozdé€luje podle Hov¢zi, teleci, vepiové, skopové,
kuchyiiského pouziti a podle jakostnich ttid jehnéci a ktizleci a kofiské maso —
jakost, rozdé€leni, vyznam ve vyzive,
sloZeni, upotiebeni a skladovani
3. Ostatni druhy masa 12
-ocenuje piinos dribeziho masa a ryb v Driibez — rozdé€lenti, jakost, slozeni,
dietnim stravovani vyznam ve vyzive, skladovani,
-je schopen charakterizovat znaky riznych vady
druhii mas a vi, jak je potlacit nebo naopak Ryby a ostatni studenokrevni zivocich.
zvyraznit -
-seznami se se specifickymi druhy masa, rozd¢€leni, vyznam ve vyzive,
sloZzenim a pfipravou slozeni, jakost a skladovani
Zv¢étina — rozdéleni, jakost, sloZent,
vyznam ve vyzivé, skladovani
Vnitinosti — déleni, vyznam, vyuziti
4. Masné vyrobky 10
-je schopen zaradit jednotlivé druhy masnych Uzeniny — vyznam, sloZeni a déleni
vyrobki a urcit jejich vyznam pti dal§im Konzervy a polokonzervy — rozd¢leni a
zpracovani skladovani masnych vyrobkt
-vyzna se v oznaceni potravin a jejich
skladovani
5. Napoje 26
-rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy Vyznam a rozdéleni napoji
napojl, uvede jejich vyuziti a podavani z Nealkoholické napoje — charakteristika
rtuznych hledisek jednotlivych druht
-zna spravny zpusob oSetfovani jednotlivych Alkoholické napoje:
druhti napojt Pivo — suroviny, vyroba, trzni druhy,
-vyzna se v oznaceni napoju a tdajich na osetfovani a skladovani
etiketach Vino — péstitelské oblasti, vyznam,
-zna typické napoje pro jednotlivé staty, charakteristika, vyroba, rozd¢€leni,
dokaze je stru¢né charakterizovat a popsat jednotlivé druhy, skladovani,
jejich vyrobu vady
-zna vliv alkoholu na lidské zdravi a moznosti Lihoviny — charakteristika, rozdéleni,
boje proti alkoholismu a dal§im navykovym vyroba, trzni druhy
latkam Vliv alkoholu na lidské zdravi
Boj proti alkoholismu
6. Opakovani uciva 2

Roénik 3. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 29

Charakteristika vzdélavani:

Zaci poznaji ¢innosti travici soustavy, metabolismus ¢loveéka, umi zpracovat ziskané informace
z predmétu a aplikovat je v praxi, jsou schopni ovliviiovat vztahy mezi organismem a vnéj$im
prostiedim na zéklad¢ ziskanych informaci. Jsou schopni vyhledat a ptedat informace tykajici se
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specifickych zplsobi stravovani, aplikuji poznatky v praxi. Zaci pochopi souvislost mezi spravnou
vyzivou, zdravym Zivotnim stylem a prevenci onemocnéni. Znaji zdsady racionalni vyzivy,
alternativnich zptsobi stravovani, diferencované stravé a umeéni sestavovat jidelni listek.

Charakteristika uciva:

U¢ivo je zaméfeno na zplsob fungovani traviciho systému, na sloZeni potravin a fungovani
organismu. V ¢asti vénované spravné vyZzive se zaci seznami se zasadami spravné vyzivy, zaroven i

s negativy ve vyzive, aby dokazali tyto védomosti aplikovat pfi praktickém sestavovani jidelnich listka
pro rizné skupiny stravnikli. Kapitola diety je zafazena proto, aby byli Zaci schopni sestavit jidelni
listek na zakladé riznych omezeni ve vyzive, dokézali se orientovat v riiznych druzich diet. Klade se
diraz na racionalni vyzivu.

Pojeti vyuky:

Pii hodinach je volena forma vykladu, diskuse a fizeného rozhovoru, prace s odbornou literaturou. Dle
moznosti jsou vyuzivany nazorné pomucky nasténné obrazy. Pii sestavovani jidelniho listku zak
pouziva mozek specialni normy a literaturu tykajici se dietniho stravovani.

Hodnoceni vysledki:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se prabézné také aktivita zdka pti vyucovani. Na konci
tematickych celkl jsou zafazeny pisemné testy. Numericky jsou i hodnoceny projekty, zamétené na
vyuziti znalosti a vyhledavani informaci. Ve druhém pololeti je kladen diiraz na priibézné ustni i
pisemné opakovani okruht, které jsou zaméfeny na zavéreéné zkousky a zahrnuji celé u¢ivo. Zaci jsou
hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.

Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Komunikativni kompetence — Zaci vécné spravné a srozumitelné zpracovavaji narocné odborné texty,
dokazi prezentovat vysledky své prace, pouzivaji spravny odborny slovnik.

Vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaé¢nich technologii a efektivné pracovat s informacemi —
z4ci jsou schopni ziskavat informace z otevienych zdrojli, zpracovat vhodnou formu prezentace.

Kompetence pracovnimu uplatnéni — zak ma zakladni védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni
vlastnich podnikatelskych aktivit.

74k dokaze vyhledat potiebné informace pro splnéni zadaného ukolu, zpracovat je a prezentovat.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Fyziologie vyZivy 12
-objasni princip pfemény latek a energii Jednotlivé ¢asti traviciho Ustroji a jejich
v organismu funkce
-vysvétli princip traveni a vsttebavani zivin, Proces trdveni — pfeména zivin
odvod odpadnich latek Krevni a mizni ob&h

Zlazy s vnitini sekreci
Vylucovaci Gstroji

2. Spravna vyZiva a zpusoby stravovani 10
-objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a Zasady spravné vyzivy, druhy stravy,
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé charakteristika, vliv na organismus
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-uvede pfiklady souvislosti nespravnych
stravovacich navykt na civilizacni choroby

Stravovaci navyky — negativa ve
VYZive,

obezita, drogy, koufeni a dalsi
navykové

latky

-zna specifika ve stravovani jednotlivych
skupin lidi

-znd ulohu dietniho stravovani, vyjmenuje
hlavni typy 1é¢ebnych diet

3. Diferencovana strava
Vyziva déti, dospivajicich, téhotnych a
kojicich Zen, sportovct a starych osob
Strava v riznych pracovnich
podminkach,
Dietni stravovani, druhy diet

18

-je schopen sestavit rizné typy jidelnich listka

podle skupin obyvatel

4. Progresivni priprava jidel

Sméry ve vyziveé

Stravovani vybranych skupin osob
podle

riznych kritérii

Sestavovani jidelnickt pro rizné
skupiny

obyvatel na zaklad¢ zvlastnich

poZadavkil

10

5. Opakovani k ZUZ

Ucebnice: Kruzliak, P., Schaller, R., Forro, A.: Potraviny a napoje, Merkur, 1984

Sedlackova, M., Potacel, J.: Potraviny a vyziva I, 11, III, Fortuna, 1992

Mottl, J.: Napoje — vyroba, osetfovani, podavani, Grada, 1996

Vypracoval: Rychtatikova Dana
Nagy Michal
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Skolni vzdélavaci program Stolniceni

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H / 01 Kuchar — ¢iSnik
Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nizev pfedmétu STOLNICENI 1. -3. roénik, 2 hod. tydné

Celkem 190 hod.
Roénik 1. Celkem

Pocet hodin 2 tydné 66

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je sezndmit zaky s pozadavky na hygienu a bezpecnost prace v gastronomii, s jejich
uplatiovanim, trendy ve vyzive s vyuZitim poznatkli o potravinach a napojich. Ovladaji techniku
odbytu, voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru, pouzivaji vhodny inventa¥. Zaci jsou
vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady spole¢enského chovani, profesniho jednani a vystupovani. Jsou
upozoriovani na nebezpeci alkoholismu a dal$i ndvykové latky v souvislosti s profesi a na nutnost
boje proti nim.

Charakteristika udiva:

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Odbyt a obsluha a Komunikace.

V ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolni¢eni a stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb ve
stravovacich zafizenich. Podstatou je rozpoznani bézného a specialniho inventafe a jeho pouzivani

v praxi. Postupné dochazi k seznameni se s technikou jednoduché obsluhy, ziskani znalosti, jak
podavat snidan€, ptesnidavky, obédy, svainy a vecere. Dlraz se klade na organizaci prace pfi riznych
systémech obsluhy a efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém zivoté. DodrZovat
bezpecnost a hygienu prace jako nedilnou soucast dodrzovani bezpecnostnich predpist.

Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalsimi odbornymi piedméty, odbornym vycvikem a vyukou
cizich jazyku.

Pojeti vyuky:

Pti vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici, pouzivaji se didaktické
pomucky, video, dataprojektor. Vyuzivaji se naucné a instruktdzni filmy, ndzorné ukazky zakladani
inventare.

Zéci pracuji v malych skupinach, probiha kooperace a hledani vzajemnych chyb pfi plnéni tkold. Dle
moznosti jsou v priubéhu roku uskutec¢novany exkurze do provozoven spole¢ného stravovani. Pti
vyuce se pouzivaji odborné knihy a casopisy.

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka pti hodinach i na akcich Skoly.
Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni, na zakladé pisemného
opakovani jednotlivych uc¢ebnich celkt a jednotlivych témat.

Pisemné opakovéni je provadéno formou testu.
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Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Klicové kompetence:

Komunikativni kompetence — zak se u¢i vhodnému chovani na vefejnosti, pouziva odborny slovnik.
Personalni kompetence — pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, zak rozviji dovednost

aplikovat ziskané poznatky.

Socialni kompetence — piijimat a plnit odpovédné svétené ukoly, ucit se spolupracovat v kolektivu.
Informacni a komunikaéni technologie — vyuzivat informace ze sité Internetu, tisku, efektivné s nimi

pracovat.

-rozliSuje rtizné zptisoby jednoduché a
slozité

obsluhy

-popise ulohy jednotlivych pracovnika dle
systému obsluhy

-ovlada organizaci prace v riznych formach

prodeje

Jednotlivé zplsoby obsluhy
Systémy obsluhy — charakteristika a
vyuZziti

Formy prodeje jidel a napoju

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: . Historie pohostinstvi 2
-seznamuje se s historii pohostinstvi Starovek

a s dilezitymi daty gastronomie Stiedovék
Novovék — Ceské pohostinstvi
. Zakladni pojmy a predpisy 6
-rozliSuje pojem stolni¢eni a stolovani Vyznam stolovani a stolni¢eni
-jedna profesionalné v souladu se Zakladni spolecenska a profesni pravidla
spole¢enskym chovanim Druhy odbytovych stiedisek
-rozliSuje provozovny vefejného stravovani Vyznam a ukoly odbytu
a jejich vybaveni
-ovlada piedpisy v odbytovém stiedisku
. Zakladni predpisy 4
-ovlada predpisy bezpe¢nosti prace v - 0 bezpecnosti prace
odbytovém i vyrobnim stfedisku - 0 hygien¢ osobni, pracovisté a
-je veden k zodpovédnosti za své zdravi i pomuicek
zdravi spolupracovnikti
-fe$i mozné nehody pii obsluze
. Zarizeni a vybaveni na useku obsluhy 20
-rozliSuje maly a velky stolni inventaf Rozd¢leni inventate do jednotlivych
-ovlada dvoutalifovou a tfitalifovou metodu skupin a jeho Gdrzba
-ovlada noseni tacku a plat Praktické ukédzka inventare
-piipravi pracovisté pred zahdjenim provozu Technika a pravidla obsluhy
- udrzuje pofadek béhem provozu a provede Ptiprava provozu pied zahdjenim
uklid po jeho skonéeni Video ukazka
. Jednoducha obsluha 16
-rozliSuje jednotlivé snidané Podavani snidani
-vhodné pouziva inventat podle zptisobu Podéavani presnidavek a svacin
obsluhy, podavaného pokrmu a napoje Podavani obedi
-ovlada techniku jednoduché obsluhy Podavani veceti
Prakticka ukazka prostteni stolu
Technika a pravidla obsluhy
Video ukdzka
. Zpisoby a systémy obsluhy, formy 18
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obsluhy
-je seznamen s riznymi zplsoby vyuctovani

Ro¢nik 2. Celkem
Pocet hodin 2 tydné 66

Charakteristika vzdélavani:

Cilem piedmétu je seznamit zaky s technikou odbytu, aby ji spolehlivé ovladali, spolecensky
vystupovali a profesionalng jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky, dbali na
estetiku pfi pracovnich ¢innostech, volili vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru
odbytového stiediska. Zaci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo
sluzeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i zakaznika. Seznami se s technikou slozité obsluhy.

Ze ziskanych poznatkli se nauci sestavit jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel.
Z4ci umi zafazovat regionalni potraviny. V ramci zdravé vyzivy znaji slozeni pokrmi — obsah
alergeni, pii sestavovani jidelnich listkd a riznych menu.

Charakteristika udiva:

Obsah predmétu vychazi z oblasti RVP — Odbyt a obsluha.

Jednotliva témata se vénuji pravidlim slozité obsluhy, podavani specialnich pokrmu v systému slozité
obsluhy. Zaci se nau¢i pouzivat specialni inventat pro podavani téchto pokrmi, naugi se sestavit
jidelni a ndpojovy listek, kde uplatiiuji znalosti gastronomickych pravidel a pravidel racionalni vyzivy.
V dalsich hodinach se u¢ivo zaméfuje na jednotlivé druhy odbytovych stfedisek, na jejich vybaveni,
jidelni a napojovy listek a systém obsluhy. Mezi spoleCensko-zabavni stfediska jsou zahrnuty kavarny,
vinarny, bary, koliby a salase, bistra a moderni provozovny. Jidelni a ndpojové listky jsou sestavovany
na zakladé poznatki o jednotlivych provozovnach.

Zaci se zdokonaluji v teoretickych znalostech. Dovednosti, které ziskali pii teoretické vyuce vyuzivaji
v odborném vycviku.

Pojeti vyuky:

Pti vyuce se vyuziva vyklad, besedy, pisemna cviceni, exkurze, video, dataprojektor. Dle moznosti je
b&hem roku zafazena beseda s pracovnikem z oboru ze stfediska odbytového ¢i vyrobniho a jsou
uskutecnovany exkurze do provozoven spole¢ného stravovani.

Vyuzivaji se naucné a instruktazni filmy, ndzorné ukazky zaklddani inventare ve slozité obsluze.
Zéaci pracuji v malych skupinach, probiha kooperace a hledani vzajemnych chyb pii plnéni kol

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy.

K rozsiteni odbornych znalosti a dovednosti jsou zatazeny specialni kurzy — barmansky kurz, kurz
vyfezavani zeleniny a ovoce.

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni zaki je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. Znamkou jsou
ohodnoceny pisemné prace zakl po ukonceni jednotlivych tematickych celkti. Pisemné prace jsou ve
formé testu, samostatnych uvah zakt na dané téma — sestavovani jidelniho listku a menu. Soucasti
hodnoceni je i aktivita zakt v hodinach.

Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Kli¢ové kompetence:
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Komunikativni kompetence — zak se u¢i vhodnému chovani na vefejnosti, pouziva odborny slovnik.

Personalni kompetence — Zaci se dale vzdelavaji a pecuji o sviyj fyzicky i dusevni rozvoj, vyuzivaji ke
svému uceni zkuSenosti jinych lidi a uci se i na zékladé zprostfedkovanych zkusenosti.

Socialni kompetence — piijimat a plnit odpovédné svétené ukoly, ucit se spolupracovat v kolektivu.

Reseni pracovnich a mimopracovnich problémil — naucit se predchazet konfliktim, fesit konfliktni
situace, které mohou vzniknout pfi vykonu povolani ¢iSnika.

Informacni a komunika¢ni technologie — vyuzivat informace ze sit¢ Internetu, tisku, efektivné s nimi

pracovat.

Prufezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti — jsou schopni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro
vefejné zajmy. Hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Opakovani uciva 2
-zna latku z 1. roéniku

2. Gastronomicka pravidla 16
- uvadi nalezitosti jidelniho a Zasady sestavovani jidelniho listku
napojového listku Druhy a nalezitosti jidelniho listku
- zna spravné potradi pokrmi na Zasady sestavovani napojového listku
jidelnim listku Druhy a nalezitosti napojového listku
- zna spravné potradi napoju na Zasady sestavovani restauracniho a
napojovém listku slavnostniho menu
- umi sestavit jednoduché, slozité a
slavnostni menu
- zna gastronomicka pravidla a jejich
vyznam pro spole¢né stravovani
- zna spravné teploty podavanych
napoji
3. Podavani studenych napoja 18
- ovlada techniku podavani a - servis a druhy studenych napoji
oSetfovani napoju nealkoholickych a alkoholickych
- voli spravné druhy skla
- spravné doporucuje napoj
k jednotlivym druhiim masa
4. Podavani teplych napoji 10
- ovlada techniku pfipravy teplych napoji - servis a druhy teplych
- voli spravné druhy inventafe na teplé nealkoholickych
napoje a alkoholickych napojt
Prakticka ukazka — priprava kavy —
turecké a videnské
5. Slozita obsluha — zikladni forma 12
- ovlada techniku slozité obsluhy Podéavani jednoduchych chodii a
- se seznami se servisem specialnich druhil specialnich druhi pokrmi
pokrmt a vyuziva k tomu urceny inventar Pouzivani specialniho inventate pfi
(kaviar, ustfice, hlemyzdi) servisu
Prakticka ukazka — pfiprava ovoce —
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ptred zraky hosta
Video — ukézka

- ovlada obsluhu podle jednotlivych
odbytovych stiedisek a prostiedi

- je seznamen s jednotlivymi druhy
spoleCenskych a zabavnich stiedisek,
s jejich vybavenim a provozem,
zpusobem a systémem obsluhy

pro jednotlivé druhy spolecensko-

- dokaze sestavit nabidku pokrmt a napojt

Spolecenska a zabavni stiediska
Kavarny a kavarenské herny — druhy,
zatizeni, jidelni a napojovy listek
Vinarny a vinné sklepy — druhy,
zatizeni, jidelni a napojovy listek
Bary — druhy, zafizeni, jidelni a
napojovy listek

Koliby, salase, varieté, kabarety, bistra
a moderni provozovny

zabavnich stfedisek

Roénik 3. Celkem

Pocet hodin 2 tydné 58

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je, aby zaci vykonavali obchodn€ — provozni aktivity — sjednavaji odbyt vyrobki a
sluzeb, provadéji vytctovani, kalkuluji ceny vyrobka a sluzeb, orientuji se v zabezpeceni provozu
akce, prezentuji provozovnu, nabizi sluzby a vyrobky, vyuZzivaji prostiedky podpory prodeje.
Spolecensky vystupuji a profesionalné jednaji ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky. Dbaji na estetiku v pracovnich ¢innostech.

Charakteristika udiva:

Obsah uciva vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP — Odbyt a obsluha, Komunikace.

U¢ivo zaky seznamuje s riiznymi druhy slavnostnich hostin, jejich charakteristikou, sestavovanim
slavnostniho menu pro rizné prilezitosti, prostiranim slavnostni tabule pro rtizné ptileZitosti,
seznamuje je se zvyky zahrani¢nich hostt.

Zéci piipravuji slavnostni tabuli nejen po praktické strance, ale sestavuji protokol slavnostni akce a
provadi zavére¢né vyuctovani na zéklade ziskanych poznatkt. Pfi vyuce je kladen dliraz na schopnost
vést spolupracovniky pfi zajiStovani téchto akci.

Zaci se seznami s jednotlivymi pracovnimi ¢innostmi v ubytovacim stiedisku.

Pojeti vyuky:

Je vyuzivéna forma vykladu a fizeného rozhovoru na zakladé ziskanych zkuSenosti zaki

z jednotlivych pracovist’ odborného vycviku.

Pti teoretické vyuce je vyuzivano didaktickych pomiticek, video, dataprojektor. Dle moznosti je béhem
roku zafazena beseda s pracovnikem z oboru ze stiediska odbytového ¢i vyrobniho.

Vyuzivaji se naucné a instruktazni filmy, nazorné ukazky zakladani inventare ve slozité obsluze,
seznamuji se s plamennou kuchyni a zazitkovou gastronomii.

Zéaci pracuji v malych skupinach, probiha kooperace a hledani vzajemnych chyb pii plnéni kol

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a ¢asopisy.

Klade se dliraz na samostatné zvladnuti ¢innosti v odbytovém sttedisku.

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni zaku je provadéno kombinaci slovniho a numerického hodnoceni.
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Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se aktivita zaka. Znamkou jsou ohodnocovany prubézné
behem Skolniho roku prace ve formach testu, které jsou vzdy zafazeny na zavér probiraného
tematického okruhu. Béhem roku jsou zndmkou ohodnoceny samostatné prace tykajici se opakovani

z predchozich ro¢niki a prace, na které pfimo navazuji zavérecné zkousky.

Prinos predmétu K priurezovym tématum:

Kli¢ové kompetence:
Komunikativni kompetence — Zaci se vyjadiuji a vystupuji v souladu se zasadami kultury projevu a
chovani, zpracovavaji vécné spravng a srozumitelné piimétené narocné souvislé texty na bézna i

odborna témata, pracovni pisemnosti, vhodn¢ se presentuji pfi riiznych jednanich.

Personalni kompetence — Zaci se dale vzdelavaji a pecuji o sviyj fyzicky i dusevni rozvoj, vyuzivaji ke
svému uceni zkusenosti jinych lidi a u¢i se i na zaklad¢ zprosttedkovanych zkusenosti.

Socialni kompetence — piijimat a plnit odpovédné sveétené ukoly, ucit se spolupracovat v kolektivu.

Reseni pracovnich i mimopracovnich problémil — naucit se predchazet konfliktiim, fesit konfliktni
situace, které mohou vzniknout pfi vykonu povolani ¢isnika.

Informacni a komunikac¢ni technologie — vyuzivat informace ze sit¢ Internetu, tisku, efektivné s nimi
pracovat.

Prifezova témata:

Obcan v demokratické spole¢nosti — jednat odpovédng, samostatné, aktivné a iniciativné nejen ve
vlastnim zajmu, ale i pro zdjem vetejny, chadpat minulost i souc¢asnost v evropském a svétovém
kontextu, hrdost na tradice a hodnoty svého naroda.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.

Zak: 1. Opakovani uciva 2
-zna ucivo z predeslych ro¢niki

2. Ubytovaci zavody 4
-dokaze popsat rtizna ubytovaci zafizeni Rozd¢leni ubytovacich zavodu
-charakterizuje jednotlivé funkce hotelové -hotelovy tad, etaZzova sluzba

recepce -jednotlivé oblasti hotelového

-je sezndmen s obsluhou v hotelovém pokoji provozu
a v hotelové hale -hotelova hala — obsluha

3. Slavnostni hostiny 16
-je seznamen s druhy slavnostnich hostin Banket — druhy, objednavka,
-dokaze sestavit objednavku slavnostni Pripravné prace, banketni obsluha
hostiny Praktickd ukazka prostieni slavnostni
-ovlada ptipravu slavnostni tabule tabule
-ovlada banketni a rautovou obsluhu Raut a recepce — rozdil, objednavka,

piipravné prace, piiprava
nabidkovych stolti, obsluha

4. Ostatni slavnostni hostiny 8
-rozliSuje jednotlivé druhy slavnostnich Druhy, charakteristika, rozdéleni
hostin — koktejl, ¢iSe vina, ¢aj o paté, zahradni podle zptisobu obsluhy, doby konani
slavnost a poctu osob
-je seznamen se servisem pokrmu a napoju
na ruznych spolecenskych akcich

5. Slozita obsluha — vyssi forma 12

90




-ovlada jednotlivé tkony vyssi formy slozité
obsluhy — flambovani, vykos§tovani,

ptipravu kavy a ovoce pred hostem

-je seznamen s potfebnym inventafem na
ptipravu jednotlivych pokrmt u stolu hosta
-zvladnuti jednotlivych krokt prace v moderni
gastronomii

Podavani jednotlivych pokrmti u
stolu

hosta — michani salatu, krajeni masa,

vykostovani ryb, flambovani mas a

moucnik

Prakticka uk4zka michéani salatt

Plamenna kuchyné a zazitkova
gastronomie

-pribézné opakuje pisemnou a ustni formou
ucivo k ZZ

Pribézné opakovani uciva

6. Michané napoje 6
-pfipravuje a serviruje michané napoje Pravidla pfi ptipravé michanych
-zvlada vyjmenovat riizné druhy michanych napojt
napoji Druhy, rozdé€leni, pouziti
-charakterizuje pomiicky barmana, ¢isnika Prakticka ukdzka — michani koktejla
a someliéra
7. Opakovani k zavéreénym zkouskam | 10

Ucebnice: Sala¢, Gustav., Stolni¢eni
Technika obsluhy a sluzeb I. II. dil

Stolni¢eni v kostce

Vypracoval: Rychtatikova Dana
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Skolni vzdélavaci program Technologie

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik

Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem
Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je zprostredkovat zaktim uceleny pichled o hygienickych piedpisech HACCP a jejich
uvadeéni do praxe, o bezpecnostnich piedpisech, které souviseji se zpracovanim surovin. seznamit zaky
s vybavenim spolecného stravovani, s piedbéznou piipravou potravin, modernimi trendy piipravy
potravin. Naucit zaky s vybavenim provozoven spolecného stravovani, s pfedbéznou ptipravou
potravin, s modernimi trendy pfipravy potravin. Naucit zaky pracovat s odbornou literaturou a

s recepturami pokrmt. Vést zaky k tomu, aby samostatné pracovali a rozhodovali se, vyuzivali
znalosti z estetiky pii expedici pokrmt, hospodarné zachazeli s potravinami a ziskali povédomi o
ekologickém chovani.

Charakteristika uciva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmt. Je zatazeno ucivo o
bezpecnostnich a hygienickych predpisech (HACCP), které souviseji se zpracovanim surovin a jejich
uvadéni do praxe. Zaci se obeznami se zakladnimi druhy technického a technologického vybaveni
provozoven spole¢ného stravovani, s ptedbéznou ptipravou potravin, se zakladnimi technologickymi
postupy, s technologickymi postupy ptipravy ptiloh, polévek a bezmasych pokrmti.

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech potravin a vyziva, zaklady
prirodnich véd a odborny vycvik a tyto védomosti zak aplikuje pfi vypracovavani zadanych ukolt.

Pojeti vyuky:

Velky diraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury. Dand témata jsou rozebirdna fizenou skupinovou diskusi, Zaci predavaji ziskané informace
ostatnim spoluzakim, jsou pouzivany dal§i metody vzd€lavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné
exkurze, video produkce, prednasky (hygienické normy). Probrané ucivo je prohlubovano pomoci
frontalniho opakovani.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni jednotlivet je numerické v kombinaci se slovnim. Jsou vyuzivany metody diagnostické a
kontrolni (hodnoceni védomosti, kontrola spojovani dovednosti a vytvareni pracovnich navyki).
Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testi, ustniho zkouSeni, vypracovanim domadcich ukolt a
praci ve skuping po probrani jednotlivych tematickych celki, 2x ro¢n€ jsou védomosti ovérovany
pomoci souhrnného testu.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Komunikativni kompetence, personalni kompetence, kompetence k pracovnimu uplatnéni. Absolventi
jsou schopni uplatiiovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a numerické aplikace.
Zaci jsou schopni vyuzivat k uéeni zkugenosti jinych lidi a kriticky hodnotit vysledky svého uéeni.
Zaci vyuzivaji informace ze sité Internetu, tisku, efektivné s nimi pracuji.
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zak: 1. Hygienické poZadavky na provoz 4
- uplatituje pozadavky na hygienu spole¢ného stravovani
v gastronomii Zakladni pravidla hygieny v
- jedné v souladu s predpisy bezpec€nosti prace provozovnach vetfejného stravovani:
- vysvétli ucel kritickych boda hygiena — osobni, pracoviste,
- zna historicka data gastronomie pomiicek
- rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska a potravin.
z hlediska jeho funkce Bezpec¢nost a ochrana zdravi pii praci
Kritické body HACCP
Historie v gastronomii
Clenéni vyrobniho stiediska
z hlediska jeho funkce
2. PfedbéZna uprava zakladnich 4
-rozezna jednotlivé technologické upravy druhii potravin
potravin Charakteristika technologickych uprav
-vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé potravin a jejich rozdéleni z casového
pti vybéru vhodnych surovin a tepelného hlediska
-orientuje se ve zpusobech predb&ézné upravy Opracovani potravin rostlinného
a pripravy surovin pivodu — zelenina, ovoce, brambory,
obiloviny a lusténiny
Opracovani jate¢ného masa, driibeze,
zvefiny a ryb
-mleti, tfeni, lisovani, rozmrazovani,
Slehani, blanSirovani, kofenéni
- vysvétli podstatu jednotlivych 3. Zakladni tepelné tipravy 10
kulinatskych technik a postupti pfi ptiprave Zasady pfi vareni a zadélavani
pokrmii potravin
- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy Zasady pti peCeni, konfitovani a
tepelnych Gprav pokrmii a umi je vyuzit smazeni potravin
- uvede priklady pokrmi k jednotlivym Zasady pti zapékani, gratinovani,
upravam Upravé na rozni, rostu, grilu,
mikrovinné peci, konvektomatech,
papilot¢ a dalsi Gpravy
4.Zakladni technologické upravy 12
- vysvétli vyznam polévek polévek
- rozd¢li a charakterizuje jednotlivé skupiny Vyznam, rozdé¢leni a davkovani
polévek polévek
- popiSe technologické postupy piipravy Vyvary a hnédé polévky
rtuznych druhd polévek Zavarky a vlozky do polévek
Bilé polévky
Specialni a studené polévky
Cisténi, zesilovani a zjemiiovani
polévek
Normovéani
5. Zakladni technologické upravy 12

- vysvétli vyznam omacek

- rozdéli a charakterizuje jednotlivé skupiny
omacek

- uvede technologické postupy a ptipravy
tradi¢nich pokrmt — zékladni omacky,
omacky k hov€zimu masu, studené omacky

Omacek

Vyznam a zékladni rozdéleni omacek
Zakladni hrubé bilé omacky
Zakladni hrubé hnédé omacky
Zakladni jemné teplé a studené
omacky
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Omacky k hovézim mastim
Specialni omacky

- vysvétli davkovani jednotlivych skupin
priloh

- uvede technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmu — piilohy

. Zakladni technologické upravy

priloh a dopliiki k jidliim

Druhy a dédvkovani pfiloh

Ptilohy z brambor

Ptilohy z mouky (knedliky a noky)
Ptilohy z ryZe a téstovin

Ptilohy z lusténin

Ptilohy ze zeleniny, jednoduché salaty

10

-popisSe technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmil — bezmasé pokrmy

. Bezmasa jidla

Bezmasa jidla ze zeleniny a luSténin
Bezmasa jidla z ryZe a téstovin
Bezmasa jidla z brambor a hub
Bezmasa jidla z krup

Jidla z vajec a syri

Jidla moucna

10

8. Opakovani u¢iva
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Roénik 2. Celkem

Pocet hodin 2 tydné 66

Charakteristika vzdélavani:

Cilem piedmétu je prohlubovat znalosti ziskané v 1. ro¢niku, poskytnout zdkiim poznatky a védomosti
o priprave, uprave a zpracovani surovin a potravin zivo¢isného ptivodu, dbat na dodrzovani zasad
racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy ptipravy pokrmd. Cilem
je vést zaky k osvojovani zasad pripravy pokrmi a jejich expedice, hospodarnému vyuzivani potravin.
Dulezité je zdiirazitovat dodrzovani hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich pravidel a ptedpisi,
které souvisi se zpracovanim surovin.

Charakteristika uciva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmil. Je zatazeno ucivo o priprave
tradi¢nich pokrmil z jate¢nych mas (jate¢na masa, ryby, driibez, zvéfina). Zaci se obeznami

s ptfedbéznou piipravou ryb, dribeze a zvéfiny, s technologickymi postupy piipravy tradi¢nich pokrmt
z téchto mas a s jejich tepelnymi Gpravami. Posledni tematicky celek je vénovan pfipravé pokrmu

z mletych mas.

Pojeti vyuky:

Velky diraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury. Poznatky zaci vyuZiji v ostatnich odbornych pfedmétech. Dand témata jsou
rozebirana fizenou skupinovou diskusi, ziskané informace pieddvaji ostatnim spoluzakiim, jsou
pouzivany dal$i metody vzdélavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné exkurze. Probrané
ucivo je prohlubovdno pomoci frontdlniho opakovéani. Pro vyuku jsou vyuZivany nakresy
jednotlivych druhil mas a obrazové materialy.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni jednotlivet je numerické v kombinaci se slovnim. Jsou vyuzivany metody diagnostické a
kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvareni
pracovnich navyktl). Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testl, tistniho zkousent,
vypracovanim domacich ukolt.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Komunikativni kompetence, personalni kompetence, kompetence k pracovnimu uplatnéni. Absolventi
jsou schopni uplatiiovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a numerické aplikace.

Zaci jsou schopni vyuzivat ke svému uceni zkusenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého
uceni, uvédomovat si své prednosti, meze i nedostatky, adaptovat se na pracovni prostiedi a nové

pozadavky. Absolventi by méli mit zakladni védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich
podnikatelskych aktivit.

Zaci vyuzivaji informace ze sité€ Internetu, tisku, efektivné s nimi pracuji.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Hod.

Zak: 1. Uvod do udiva 2
-shrnuti a navazéni na ucivo z 1. roéniku
2. Technologické postupy piipravy 12
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé tradi¢nich i modernich pokrmii
druhy masa z hovéziho masa
- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
upravy pokrmu — popise technologické Davkovani a porcovani masa
postupy pripravy tradi¢nich pokrmi Ptiprava zakladi, predbézna priprava
— z hovéziho masa masa
- pracuje s normami, recepturami a odbornou Pfiprava hovéziho masa vafenim
literaturou Ptiprava hovéziho masa pecenim
- voli vhodnou pfilohu k pokrmu Ptiprava hovéziho masa dusenim-
- dohotovuje a expeduje pokrmy gulase, plnéné zavitky, rosténky,
hovézi rosténa, hovézi filé a rolady
Préce s recepturami a predpisy
3. Technologické postupy pripravy 6
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé tradi¢nich i modernich pokrmi
druhy masa z teleciho masa
-voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
upravy pokrmu Davkovani a porcovani masa
- popise technologické postupy piipravy Ptiprava teleciho masa vafenim a
tradi¢nich pokrmi — z teleciho masa zad€lavanim
- pracuje s normami, recepturami a odbornou Ptiprava teleciho masa duSenim
literaturou Ptiprava teleciho masa pecenim a
- dohotovuje a expeduje pokrmy smazenim
Préce s recepturami a predpisy
4. Technologické postupy pripravy 10
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy tradi¢nich i modernich pokrmu
masa z vepirového masa
- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé upravy Rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
pokrmt Davkovani a porcovani masa
- popise technologické postupy piipravy Ptiprava vepfového masa vafenim,
tradi¢nich pokrmi — z vepfového masa duSenim, peCenim a smazenim
- pracuje s normami, recepturami a odbornou Ptiprava uzeného masa
literaturou Pouziti a zpracovani slaniny
- voli vhodnou pftilohu k pokrmu Specialni vyrobky z veptového masa
- dohotovuje a expeduje pokrmy (veptové hody)
Prace s recepturami a piedpisy
5. Technologické postupy pripravy 10
- rozli$uje a charakterizuje jednotlivé druhy tradi¢nich i modernich pokrmii ze
masa skopového, jehnéciho, kiizle¢iho
- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé masa a kralika
upravy pokrmi Rozd¢leni a pouziti jednotlivych ¢asti
- popise technologické postupy piipravy Davkovani a porcovani
tradi¢nich pokrmii — ze skopového, Ptiprava skopového, jehnéciho,
jehnégiho, kiizle¢iho masa a kralika kazle¢iho masa — vafenim, dusenim,
- pracuje s normami, recepturami a odbornou pecenim, smazenim
literaturou Ptiprava pokrmu z kralika
- voli vhodnou pfilohu k pokrmu Préce s recepturami a predpisy
- dohotovuje a expeduje pokrmy
6. Technologické postupy piipravy 6

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé

tradi¢nich i modernich pokrmu

96




druhy ryb a ostatnich vodnich zivocicht

- popise ptredbéznou piipravu pokrmi
z ryb a ostatnich vodnich zivocicht

- popiSe technologické postupy piipravy
pokrmti z ryb a ostatnich zivocichti

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- voli vhodnou ptilohu k pokrmu

z ryb a ostatnich vodnich Zivo€ichu
Predbéznd tiprava sladkovodnich a
moftskych ryb, porcovani
Charakteristika druhii ryb, jejich vyuziti
Ptiprava ryb vafenim, dusenim, pe¢enim,
smazenim a gratinovanim
Uprava ostatnich Zivo¢ichi
Préce s recepturami a piedpisy

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé
druhy masa

- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé
upravy pokrmu

- popiSe technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmii — z driibeze

- pracuje s normami a recepturami

- voli vhodnou pfilohu k pokrmu

7. Technologické postupy pripravy
tradi¢nich i modernich pokrmiu
z drubeze
Predbézna tiprava, vykost'ovani,
porcovani
Ptiprava driibeze vaienim, zad¢lavanim,
dusenim, peCenim a smazenim
Prace s recepturami a pfedpisy

- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy
masa

- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé
upravy pokrmi

- popisSe technologické postupy ptipravy
tradi¢nich pokrmt — ze zvétiny

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- voli vhodnou pfilohu k pokrmu

8. Technologické postupy pripravy
tradi¢nich i modernich pokrmi ze
zvériny
Rozdéleni a pouziti jednotlivych ¢asti
Davkovani a porcovani
Ptedbézna tprava a ptiprava pokrmt ze
zvefiny nizké, vysoké, erné a pernaté
Prace s recepturami a piedpisy

- popiSe predb&znou Gpravu a pripravu masa

a
drobti

- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé upravy
pokrmii

- popiSe technologické postupy piipravy
tradi¢nich pokrmt — z mletého masa a
vnitfnosti

- pracuje s normami, recepturami a odbornou
literaturou

- voli vhodnou pfilohu k pokrmu

9. Technologické postupy pripravy
tradi¢nich i modernich pokrmu
z mletého masa a vnitinosti
Rozdéleni a vyuziti jednotlivych
vnitinosti
Ptiprava pokrmil z vnitfnosti
Ptiprava masovych smési a kasovin
Priprava salmis, salpikon, ragi a kroket
Prace s recepturami a piedpisy

10. Shrnuti udiva
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Roénik 3. Celkem

Pocet hodin 2 tydné 58

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je poskytnout zdkiim poznatky a védomosti o pfiprave, iprave a zpracovani surovin a
potravin pfi vlastni ptipravé pokrmu, vést zaky k dodrzovani zasad racionalni vyzivy v ndvaznosti na
klasické i moderni technologické postupy ptipravy pokrmt, prohlubovat a doplitovat znalosti ziskané
v 1. a 2. ro¢niku jako napft. tepelné tipravy, nejkvalitnéjsi ¢asti jateCnych mas, ryb, zvéfiny a dribeze.
Cilem je vést zaky predevsim k upeviiovani zasad piipravy pokrmi a zasad jejich expedice, diraz je
vzdy kladen na hospodarné vyuzivani potravin, upevnit znalosti o dodrzovani hygienickych,
ekologickych a bezpecnostnich pravidel a predpist, které souvisi se zpracovanim surovin.

Charakteristika udiva:

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmt. Je zatazeno ucivo o pfiprave
tradi¢nich pokrmil na objednavku, studené kuchyné, teplych predkrmi, pokrmii zahrani¢nich kuchyni,
moucniki, teplych napoji, dietnich pokrmil, pokrmii diferencované stravy. Zaci se obeznami

s progresivni formou piipravy pokrmd, s pfipravou pokrmi ve specidlnich a improvizovanych
podminkach a s administrativnimi pracemi ve vyrobnim stfedisku.

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech potraviny a vyziva, zaklady
pfirodnich véd a odborny vycvik a tyto védomosti zak aplikuje pii vypracovavani zadanych ukolt.

Pojeti vyuky:

Velky diraz je kladen na samostatnou i na skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné
literatury. Dand témata jsou rozebirana fizenou skupinovou diskusi, ziskané informace jsou predavany
ostatnim spoluzakim, jsou pouzivany dal§i metody vzd€lavani, jako jsou besedy s odborniky, odborné
exkurze, potravinaiské vystavy. Probrané ucivo je prohlubovani pomoci frontalniho opakovani. Pro
vyuku je vyuzivana odborna literatura (studena kuchyné, receptury dietnich pokrmt, odborna
literatura), video produkce.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni jednotlivet je numerické v kombinaci se slovnim. Jsou vyuzivany metody diagnostické a
kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvareni
pracovnich navyktl). Znalosti jsou ovétovany pomoci pisemnych testl, ustniho zkousent,
vypracovanim domacich ukolil a praci ve skupiné po probrani jednotlivych tematickych celk, 2x
ro¢né jsou védomosti ovéfovany pomoci souhrnného testu.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Komunikativni kompetence, personalni kompetence, kompetence k pracovnimu uplatnéni. Absolventi
jsou schopni uplatiiovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a numerické aplikace.
Zéaci jsou schopni vyuzivat ke svému uéeni zkusenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého
uceni, adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky. Absolventi by méli mit zakladni
védomosti a dovednosti potiebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit.
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Prufezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — cilevédomé Usili o dobré znalosti a dovednosti zéka, prijimat

odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani a vytrvale rozvijet své odborné dovednosti.

Clovék a Zivotni prostiedi — jednat hospodarné, uplatiiovat hledisko odborné, ekonomické, ekologické.

Clovék a svét prace — vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, aplikovat ziskané poznatky,

pestovat kladny vztah k oboru.

Clovek a digitalni svet — vyuzivat digitalni technologie k vyhledavani informaci, vyjadieni svych
nazord, ziskavani informaci z riznych zdroju, k prezentaci svych praci

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zék: 1. Uvod 2
-navazani na ucivo z 2. ro¢niku

2. Technologické postupy pripravy 10
- rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy tradi¢nich i modernich pokrmi na
masa objednavku
- voli vhodné ¢asti masa na jednotlivé Technika pfipravy a vhodnost
upravy pokrmil jednotlivych druht mas
- popise technologické postupy piipravy Ptiprava pokrmii z hovéziho,
tradi¢nich pokrmii — na objednavku teleciho,
- pracuje s normami, recepturami a odbornou vepiového, skopového a dritbeziho
literaturou masa
- dohotovuje a expeduje pokrmy Pouziti vhodnych pftiloh a doplika
- voli vhodnou ptilohu k pokrmu Pfiprava pokrmi na anglicky
zpusob, v papiloté, alobalu a gril.
klestich
Prace s recepturami a piedpisy
3. Technologické postupy pripravy 10
- vysvétli vyznam a davkovani studenych pokrmii studené kuchyné
predkrmu Studené ptedkrmy a pokrmy
- voli vhodné suroviny pro pokrmy studené Majonézy, aspiky, rosoly,
kuchyné marinady, pochoutkova masla
- popise technologické postupy piipravy Chlebicky, chut'ovky
tradi¢nich pokrmt — studené kuchyné Jidla ze syrq, zeleniny, vajec
- pracuje s normami, recepturami a odbornou Slozité salaty
literaturou Jidla z ryb, ptiprava a podavani
- dohotovuje a expeduje pokrmy studené kaviaru
kuchyné Masové pény, pastiky, galantiny,
huspeniny
Natezy, stud. misy, speciality st.
kuchyné
Prace s recepturami a piedpisy
4. Priprava teplych predkrmi 8
- vysvétli vyznam a davkovani teplych Predkrmy z vajec a syrt
Predkrmi Predkrmy z masa a vnitinosti jat.
- voli vhodné suroviny pro piipravu teplych zvifat
predkrmt Predkrmy z driibeze a ryb
- pfipravuje teplé predkrmy dle receptur Predkrmy ze zeleniny a ovoce
teplych pokrmt Specialni teplé predkrmy
Prace s recepturami a predpisy
5. Technologické postupy piipravy 6
-orientuje se v kuchynich cizich zemi, pokrmii zahrani¢nich kuchyni a
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charakterizuje pouZzité suroviny
-sestavi nabidku pokrmi pro zahrani¢ni
hosty

vlastni kalkulace

Ptiprava pokrmt kuchyni Evropy
Ptiprava pokrmi ostatnich zahrani¢nich
kuchyni

Stravovaci zvyklosti cizich ndroda

- vysvétli vyznam a davkovani moucnikt

- ptipravuje teplé i studené népoje

- ptipravuje moucniky uvedené v recepturach
teplych pokrmt

- zna zékladni druhy tést

- ptipravuje teplé a studené napoje

6. Technologické postupy pripravy
moucniki a napoji
Zakladni druhy tést, charakteristika a
pouziti
Naplné¢, polevy, krémy, sladké omacky
Jednoduché a slozité moucniky
Zékladni druhy zmrzlin a zmrzlinové
pohary
Teplé a studené napoje

- charakterizuje zasady pfipravy dietnich
pokrmti podle riiznych typt diet

- rizné druhy diet

- sestavi menu pro dietni stravovani

- ptipravuje dietni pokrmy

7. Dietni jidla a diferencovana strava
Pozadavky na ptipravu dietnich jidel
Ptiprava dietnich jidel a moucnikli
Zaklady diferencované stravy
Specialni pfipravy pokrmt

- uvede nekteré pokrmy z priimyslove
opracovanych surovin
- pouziva polotovary k vyrobé pokrmi

8. Progresivni priprava jidel
Ptiprava jidel z primyslove
opracovanych surovin
Ptiprava pokrmi z polotovart,
zmrazenych surovin a konzerv
Centralizace vyroby pokrmt

- vysvétli vyznam piipravy pokrmit mimo
vyrobni stredisko

- popiSe zasady pii dokoncovani pokrmt
pred hostem

- pouzije vhodny druh upravy pokrmu podle
prilezitosti a mista konani

- sestavi menu pro piknik

9. Priprava pokrmii ve specialnich a
improvizovanych podminkach
priprava — dokoncovani pokrmi

mimo
vyrobni stiredisko
Ptiprava pokrmt v dopravnich
prostedcich
Pfiprava pokrmt v piirodé

- pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy,
s pracovnimi postupy a odbornou
literaturou

10. Administrativni prace ve vyrobnim
stiedisku

-ptiprava k ZUZ
-shrnuti uciva 1., 2., 3. ro¢niku

11. Souhrnné opakovani

Ucebnice: Runstuk, J.: Receptury teplych pokrmi. Praha, IQ 147, 1995

Brhlik, E., Romanuk, J.: Technologie pokrmu I a II. Praha, Merkur. 1994

Matejka, M., Balogova, 1.: Technologie ptipravy pokrmu I. Praha, Merkur. 1994

Vypracoval: Nagy Michal

Upravila: Ing. Petra Skraskova
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Skolni vzdélavaci program Zavizeni provozoven

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H / 01 Kuchai — Ci¥nik

Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem

Platnost vzdélavajiciho programu od 1. zari 2022

Nazev piedmétu: ZARIZENI ZAVODU 1. ro¢nik 1 hod. tydné
Celkem 33 hod.

Ro¢nik: 1. Celkem

Pocet hodin: 1.tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je sezndmit zaky s formami spolecného stravovani, vybaveni provozoven a
problematikou jejich ¢lenéni podle kategorii a tfid, naucit ziskané védomosti a dovednosti vyuzivat v
praxi. Splnéni tohoto koli predpoklada trvalou spolupraci s hotelovymi a gastronomickymi provozy.
Dulezity je také soustavny zajem zaki o studium novych trendid v nasi i zahrani¢ni odborné literature.
Ukolem je zaky naugit usilovat o nejvy$§i moznou kvalitu v oblasti vybaveni provozoven a tim zajistit
kvalitni sluzby v oblasti stravovani a ubytovani.

Charakteristika uciva:

Ucivo je zaméfeno na ziskdvani védomosti a dovednosti, které jsou dtlezité pro vykonavani ¢innosti v
hotelnictvi a gastronomii. U¢ivo zahrnuje pozadavky pro vystavbu zavodil spolecného stravovani a
ubytovacich zavodil. Zaci se sezndmi se zakladnim a modernim vybavenim v jednotlivych stfediscich,
seznami se s konstrukci a vyuzitim spotfebicli v kuchyni, vybavenim odbytovych a ubytovacich
sttedisek. Nauci se zakladiim hygieny, bezpecnosti prace a pozarni ochrany.

Pojeti vyuky:

Vyuka v predmétu zatizeni provozoven probiha formou teoretického vyucovani v ndvaznosti na
povinnou odbornou praxi. Zaci se nauéi vyuzivat ziskané teoretické poznatky pii feseni praktickych
ukolll v provozni praxi. Pti teoretické vyuce bude vyuzivana odborna literatura, audiovizualni
technika, obrazovy material podle probiranych témat. Ve vyuce je zatazeno feseni praktickych ukoli
pro jednotlivce i malé skupiny zakii. Dle moznosti se uskuteciiuji exkurze v modernich vyrobnich
stfediscich.

Hodnoceni vysledKkii:

Hodnoceni je zaméfeno na schopnost vyjadiovat se v pisemné i tstni form¢ k riiznym zadanym
otazkam a ukoltim. Podkladem pro hodnoceni jsou zejména zpracované prace na vybrané tematické
celky. Dale je vyuzivano pisemné zkouSeni, ustni zkouseni, proveérovani odbornych znalosti pti feSeni
konkrétnich ukolt vyplyvajicich z praxe.
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Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Zaci si béhem studia pfi fedeni ukolli rozvijeji sebevédomi, odpovédnost a uméni Zit spolednd s jinymi
lidmi. Seznami se s historii ¢eské gastronomie v souvislosti s politickou a ekonomickou situaci. Zaci
ziskaji ptehled o postaveni ¢loveka v pfirode a vlivech prostiedi na jeho zdravi a Zivot. Pouzivaji
zéakladni digitalni néstroje k odbornému zaméteni a vyuzivaji je k plnéni odbornych tkoli a

praktickych cviceni.

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Zak:

- definuje spol. stravovani a jeho vyznam
- uvadi prakticka a technicka feseni

- znd prakticka ¢lenéni stiedisek zavodl

- umi popsat dispozicni prostory stfedisek

1. Formy spole¢ného stravovani

- ¢lenéni spole¢ného stravovani

- zasady technického feseni gastro. zavoda
- umisténi a velikost zdvodl

- instala¢ni vybaveni provozoven

- druhy sttedisek — vyrobni stfediska

- odbytova strediska

ubytovaci, ekonomicka a techn. stiediska

- znd a umi popsat zakl. druhy pouzivanych
zafizeni

- jejich vyznam a pfinos pii vyrobe pokrmi

- umi vysvétlit jejich umisténi v kuchyni

- popisuje konstrukei zatizeni a vyuziti

v kuchyni

- je si védom nutnosti zvySeni opatrnosti,
bezpecnost pii praci a dodrzeni hygienickych
postupll béhem prace a po praci

2. Zakladni vybaveni vyrobnich stredisek
- vahy, pracovni stoly, dopravni voziky

- nadobi a néc¢ini

- zafizeni pro mechanické zpracovani potravin
- stroje na Cisténi zeleniny a brambor

- univerzalni stroje a drobné strojky

- stroje na zpracovani masa

- fezaCky na maso, kutry, nafezové stroje

- pila na kosti

- stroje na déleni a zpracovani test

hnétace tést a délici stroje

- umi pojmenovat a rozliit rizné druhy
spotiebicll
- uvédomuji si jejich vyznam a pouziti
k tepelnym upravam
- umi popsat jejich konstrukce a vytapéni
- maji informace a vyuzivaji je v praxi
v oblasti bezpecnosti a hygieny prace

3. Zavizeni pro tepelné zpracovani pokrmu
- sporaky, kotle

- zafizeni pro smaZeni a peceni

- smazici panve, cukraiské pece

- grily, mikrovInné trouby, konvektomaty

- horkovzdusné pece

- vysvétli vyznam a umisténi umyvaren ve
vyrobnim stiedisku

- umi popsat jednotliva pracoviste a jejich
vybaveni, princip myti a ¢isténi

4. Zarizeni pro hygienu nadobi a nacini
- zafizeni pro vyrobu teplé vody

- myci dfezy, myci stroje

- stroje na CiSténi stiibra a skla

- hygiena a bezpec¢nost na pracovisti
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- chape vyznam a umisténi téchto zatizeni
v kuchyni

- umi popsat jejich konstrukce, vytapéni

- znd mozné druhy konstrukénich feSeni

- zna vlivy tepla na pokrmy

5. Zarizeni pro uchovani pokrmi
a napoju v teple
- zafizeni pro ohfev inventaie
- vliv tepla na pokrmy
- zafizeni pro vydej teplych pokrmi a napojt
- zafizeni pro pfevoz jidel a napoji

- vyjmenuje jednotlivé sklady, jejich umisténi
v provozu, vybaveni skladt, skladované
potraviny, material

- objasni vyznam chlazeni, znd prostredky a
jednotliva zafizeni pro chlazeni a mrazeni
potravin

- zvlada hygienu a udrzbu téchto zatizeni

6. Sklady, chladici a mrazici zaFizeni
e vyznam skladovani potravin a
materialu
- druhy skladt a jejich vybaveni
e zpusoby chlazeni, chladici prostiedky
e druhy chladicich zatizeni
e druhy mrazicich zatizeni
e prodejni automaty
e udrZba a hygienické ¢isténi

- orientuje se v pojmenovani jednotlivych
kategorii odbytovych stiedisek

- znd jejich vybaveni vhodnym nabytkem

- umi pojmenovat pouzivany inventar

- znd kategorie ubytovacich zavodu a jejich
mozné vybaveni

- ma piehled o moderni vypocetni technice
a programovém vybaveni stiedisek hotelu

7. Odbytova a ubytovaci stiediska

e Clenéni odbytovych stredisek

e vybaveni stfedisek — nabytek, inventar,
dekorace

o kategorie ubytovacich zavodu a jejich
vybaveni, recepce, hotelova hala,
lizkova Cast, ostatni prostory

e moderni informacni a fidici systémy
hotelu

e hygiena a bezpecnost v odbytovych a
ubytovacich stfediscich

Ucebnice: Con, F. : Zatizeni provozoven v kostce, Ratio
Cerny, J. : Moderni kuchyné, Ratio
Sala¢, G. : Stolni¢eni, Fortuna, 2001

Vypracoval: Rychtatikova Dana
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Skolni vzdélavaci program Specialni gastronomie

Kod vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik

Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupen vzdélani stifedni vzdélani s vyuénim listem

Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2022

Nazev piedmétu SPECIALNI GASTRONOMIE 2.-3.roénik 1 hod. tydné
Celkem 62 hod.

Ro¢nik 2. Celkem

Pocet hodin 1 tydné 33

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je prohlubovat a rozsifovat znalosti ziskané v 1. rocniku, poskytovat zakiim poznatky
a védomosti o piiprave, aprave a zpracovani surovin a potravin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu, dbat
na dodrzovani zasad racionalni vyzivy — alergeny, v navaznosti na klasické i moderni technologické
postupy pfipravy pokrmu. Seznamit zaky s modernimi trendy, plamennou kuchyni a zazitkovou
gastronomii. Cilem je vést zaky k osvojovani zasad ptipravy pokrmi a jejich expedice, hospodarnému
vyuzivani potravin. Dilezité je zdliraziovat dodrZzovani hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich
pravidel a ptedpist, které souvisi se zpracovanim surovin.

Charakteristika udiva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmti.

Je zatazeno ugivo o piipravé specialnich pokrmii. Zaci se seznami s piipravou specialnich hnédych a
bilych polévek, narodnich, krajovych a studenych polévek; s ptipravou specidlnich omacek;

s pfedbéznou pripravou a tepelnymi Gpravami studenokrevnych zivo€ichd; Gpravou selete a pokrmi
v papiloté. Obeznami se s jednotlivymi i méné znamymi druhy koteni a jeho vyuzitim. Posledni
tematicky celek je vénovan ptipravé pokrmi a specialit ve staro¢eské kuchyni. VyuZzivani
staroceskych pokrmi v modernim pojeti.

Pojeti vyuky:

Velky diraz je kladen n a samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné literatury i
na zakladni védomosti zakt ziskané v prvnim i v druhém ro¢niku. Poznatky zaci vyuziji v ostatnich
odbornych predmeétech. Dana témata jsou rozebirana tizenou skupinovou diskusi, ziskané informace
predavaji ostatnim spoluzakim, jsou pouzivany dal$i metody vzdélavani, jako jsou besedy

s odborniky, odborné exkurze. Probirané ucivo je prohlubovano pomoci frontalniho opakovani a
roz§ituje ziskané zakladni védomosti. Pro vyuku jsou vyuzivany nakresy, obrazové materialy a
videoprojekce.

Zéaci pracuji v malych skupinach, probiha kooperace a hledani vzajemnych chyb pii plnéni kol

Hodnoceni vysledkii:

Hodnoceni jednotlivcil je numerické v kombinaci se slovnim. Jsou vyuzivany metody diagnostické a
kontrolni (hodnoceni védomosti, pracovnich tloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvareni
pracovnich navyku). Znalosti jsou ovéfovany pomoci pisemnych testt, Gstniho zkouseni,
vypracovanim domacich ukold.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Komunikativni kompetence, personalni kompetence, kompetence k pracovnimu uplatnéni. Absolventi
jsou schopni uplatiiovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti. Zaci jsou schopni
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vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vysledky svého uéeni, uvédomovat
sivé prednosti, meze i nedostatky, adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky. Zaci jednaji
hospodarnég, adekvatné uplatiiuji nejen kritérium ekonomické efektivnosti ale i hledisko

ekologické. Pouzivaji zakladni digitalni nastroje k odbornému zaméfeni a vyuzivaji je k plnéni
odbornych tkold a praktickych cviceni.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k:
- seznami se s charakteristikou a vyznamem 1. Uvod do utiva 1
predmétu
- navazani na ucivo 1. ro¢niku
2. Specialni polévky 5
- zna ne-jen zakladni Gpravy polévek, ale i Vyznam a rozdéleni polévek
ruzna specifika specialnich polévek, Zesilovani, ¢isténi, levirovani a
moznosti uprav a podavani, vhodné ptibarvovani polévek
kombinace surovin, servis a moznosti Specialni vyvary — hovézi, driibezi, z ryb,
dochucovani zvétiny a skopového masa
Specidlni bilé polévky
Zvlastni polévky (narodni, studené,
ovocné, pivni a vinné)
Ochucovani polévek alkoholem pied
hostem
3. Specialni omacky 7
- zna specidlni upravy omacek, rizné varianty Vyznam a rozdéleni omacek
jejich vyuziti pii piipravé masitych i Specidlni omacky hrubé bilé
bezmasych pokrmti Specialni omacky hrubé hnédé
Specialni omacky jemné teplé a studené
Ostatni specidlni omacky
4. Uprava vybranych studenokrevnych 17
- orientuje se ve zplsobech predbézné upravy Zivocichi
u jednotlivych druht Zakladni charakteristické znaky
- vyuziva znalosti riznych tepelnych uprav Ptedbézna tprava, priklady pokrmi
- zna zékladni technologické postupy Podavani jednotlivych druhti
- pracuje s odbornou literaturou - uprava raka, humra, langusty
- umi dohotovovat a expedovat pokrmy - uprava kraba, krevet, scamp
- uprava hlavonozci
- uprava mekkysu
- uprava zab, Zelv a $neki
5. Zazitkova gastronomie a plamenna 2
- zna technologické postupy priprav pokrmu kuchyné
- umi dohotovovat a expedovat pokrmy
6. Uprava pokrmii v papiloté 5
- umi vyuZzivat papilotu pfi pfipravé pokrmu Charakteristika a vyznam Gpravy
- umi expedovat pokrmy a servirovat je Uprava pokrmi z ryb, dribeze, jate¢ného
hostlim masa a vnitfnosti v papiloté
7. VyuZiti kofeni pii pripravé studenych, 5
- rozezna jednotlivé druhy kofeni, jejich teplych pokrmii a mouéniku
charakteristiku, vyuziti a zvlastnosti Vyznam a déleni koteni
Charakteristika a vyuziti kofeni
Praktické ukazky riznych druht kofeni
8. Speciality staroceské kuchyné 6
-zna staroCeska jidla a jejich vyrobni postupy, | v modernim pojeti
zvlaStnosti i krajové odli$nosti Charakteristika kuchyné€ a jeji vyznam
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v dé&jinach nasi gastronomie
Priklady pokrmi a technolog. Gpravy

9. Shrnuti uciva 2
-souhrnné opakovani

Roénik: 3. Celkem
Pocet hodin: 1 tydné 29

Charakteristika vzdélavani:

Cilem ptfedmétu je seznamit zaky se zdkladnimi informacemi o svétovych kuchynich, sousednich
zemi, stfedomofii a asijské kuchyné. Zak ma ziskat odborné znalosti z oblasti pokrmi a napoji tykajici
se riznych etnik a narodnich zvyklosti, ve vazbé na gastronomii.

74k ziskava zakladni informace o vyrobé, skladovéani, degustaci vin a zdkonech — Vinai'sky zakon.

Charakteristika uciva:

U¢ivo je zaméfeno na ziskavani odbornych védomosti, které jsou dtilezitou soucasti pro vykon
kvalitnich pracovnich &innosti obsluhujicich pracovnikil. Zak se seznami se zakladnimi informacemi —
zvyky, ndvyky, respektuje multikulturni pravidla pro danou zemi.

Zaci se seznami s pojmem — Someliér, um&nim podévat a oSetfovat vino. Dalsi védomosti jsou
zaméfeny na vyrobu vin, vinaiskych oblasti CR, vin ze zahraniéi.

74k se seznami s praci barmana a baristy, vybavenim pracoviité a charakterem napoju.

Pojeti vyuky:

Forma vyuky probih4 formou teoretického vyu¢ovani v ndvaznosti na povinnou odbornou praxi. Zaci
se nauci vyuzivat ziskané teoretické poznatky pfi feSeni kol v provozni praxi.

Pti teoretické vyuce bude vyuzivana odborna literatura, audiovizualni technika, gastronomické
rekvizity — inventar, gastronomicka dokumentace podle probiranych témat.

V hodinach jsou zadavany ukoly pro jednotlivce i pro skupiny zaki. Kromé samostatnosti a
odpoveédnosti se posiluje 1 vyuka tymové prace.

Hodnoceni vysledku:

Hodnoceni je zaméfeno na schopnost vyjadfovat se v ustni a pisemné formé k riiznym otazkam a
ukoltim. Podkladem pro hodnoceni jsou zejména zpracované prace navazujici na jednotlivé tematické
celky a nazorna ukazka jednotlivych krokd pii nabidce. Dale je vyuzivano pisemné, ustni zkousSeni,
provéfovani odbornych znalosti pti feSeni konkrétnich ukolt vyplyvajicich z praxe.

Prinos predmétu k prarezovym tématum:

Zéaci si béhem studia pfi fedeni ukolli rozvijeji své sebevédomi, odpovédnost a uméni it spoledné

s jinymi lidmi. Seznami se s vy$§imi formami obsluhy a moznosti kvalitnéj$iho uplatnéni na trhu
prace. Mezi kli¢ové dovednosti je schopnost kvalitni komunikace, vyjadfovat se pfiméfené pisemné
ustné. Naucit se kriticky hodnotit vysledky své prace, pfijimat radu druhych. Pouzivaji zakladni
digitalni nastroje k odbornému zaméfeni a vyuzivaji je k plnéni odbornych ukolu a praktickych
cviceni.
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k:
- zna zékladni informace o kuchynich 1. Svétové kuchyné 10
- umi popsat vyjmenovat zvyky a nadvyky Kuchyné sousednich zemi:
- zna nejznaméjsi pokrmy a jejich Némecko
technologické postupy Polsko
- vyjmenuje charakteristické potraviny a Rakousko
napoje pro danou zemi Mad’arsko
- umi sestavit vhodné menu se znalosti Slovensko
narodnich zvyklosti Balkanské staty
- dovede popsat tradice riznych etnik ve vazbé | Severské staty
na gastronomii
2. Stifedomorska kuchyné 7
- zna zakladni informace o kuchynich Spanglsko
- umi popsat vyjmenovat zvyky a navyky Italie
- zna nejznaméjsi pokrmy a jejich Francie
technologické postupy Recko
- vyjmenuje charakteristické potraviny a Turecko
napoje pro danou zemi
- umi sestavit vhodné menu se znalosti
narodnich zvyklosti
- dovede popsat tradice riznych etnik ve vazbe
na gastronomii
3.Asijské kuchyné 7
- zna zékladni informace o kuchynich Japonsko
- umi popsat vyjmenovat zvyky a navyky Korea
- Zna nejznamejsi pokrmy a jejich Cina
technologické postupy Thajsko
- vyjmenuje charakteristické potraviny a
napoje pro danou zemi
- umi sestavit vhodné menu se znalosti
narodnich zvyklosti
- dovede popsat tradice riznych etnik ve vazbe
na gastronomii
5. Vinné odridy 11,5
- zna vinatsky zakon a charakteristiku béznych - Vinatsky zakon, odridova kniha vin
bilych a modrych odrid - Hrozny a jejich zpracovani
- orientuje se ve vyrob¢ vin tichych a - Vyroba bilych a rizovych vin
Sumivych - Vyroba cervenych vin, Sumivych vin
- dovede popsat skladovani, oSetfovani a - Skladovani, oSetfovani vina, servis
nemoci vina archivnich vin
- Znalosti o vin€ uplatni pfi jeho nabidce, - Degustace vin, jeho soucasné etikety
servisu, znd pozadované teploty nabizenych vin
vin - Sklenény inventat, druhy sklenic,
- zna vhodné typy sklenic pro urcity druh doplnkovy inventar pro servis
napoje a jiny inventar - Napojovy listek, druhy, nalezitosti
- vi, jak postupovat pii degustaci vina a jeho sestaveni vinného listku
hodnocent
- ovlada sestaveni napojovych, vinnych listkd
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Ucebnice: Sala¢, G.: Stolni¢eni, Fortuna, 2001
Cerny, J., Srkala, A.: Moderni obsluha, Merkur 1993
Brown, G., Hepnerova, K.: Ptirucka ¢isnika Grada 1996
Michlovsky, M., Lukes, V., Andresova, I.: Slabikar vinaftstvi, 2003
Sevéik, V., Dvorak, L.: Hledani pravdy o viné, Sommelierstvi, Grada, 2003
Casamayor, P.: Uméni degustace, Fragment, 2004
Malik, F.: Ze zivota vina, Filip Trend, 2003
Sedlacek, 1., Koci, M.: Napoje, piiprava a podavani, Computer Press, 2003
Miksovic, A.: Bar —provoz, produkt, OFF, s.r.0.,1999
Resatko., Nodl, J.: Kuchatska technologie, Merkur 1990
Brmlik, E., Romanuk, J., Technologie ptipravy pokrmu I, I, III, Merkur 1983

Vypracoval: Rychtatikova Dana
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Skolni vzdélavaci program Odborny vycvik

Kod a nazev vzdélavaciho programu 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik

Délka a forma studia tiileté denni studium

Stupeii vzdélani stiedni vzdélani s vyuénim listem

Platnost vzdélavaciho programu od 1. zari 2025

Nazev predmétu ODBORNY VYCVIK 1. roénik 15 hod. tydné
2. - 3. ro¢nik 16,5 hod. tydné

Ro¢nik 1. Celkem Celkem 1 518 hod.

Pocet hodin 15 tydné 495

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je vytvoreni dovednosti potfebnych pfi technologii ptipravy pokrmt, naucit zaky
pouzivat technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu a dbat na jejich udrzbu.

Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii pii vyrob& pokrmt, respektovat trendy ve vyziveé
s vyuzitim poznatkl o potravinach a napojich. RozliSovat vlastnosti a technologickou vyuzitelnost
zékladnich druhti potravin, znat zptsoby skladovani potravin a napoja.

Rozvoj aktivniho pfistupu zakt k pracovnimu zivotu a své profesni kariéfe véetné schopnosti
prizptisobovat se zménam na trhu prace. Cilevédomé pristupovat k tymové i samostatné praci.

Charakteristika udiva:

Obsah ptedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Odbyt a obsluha, Vyroba pokrmil, Komunikace.
Béhem odborného vycviku se zak prubézné seznami se zakladnimi hygienickymi piedpisy a predpisy
0 bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci. Dokaze pfipravit vyrobni a odbytové stfedisko k jednotlivym
pracovnim ¢innostem. Seznami se zéklady normovéani z Teplych norem a orientuje se v zakladnich
tepelnych upravach, ve zpracovani potravin rostlinného i zivoc¢isného ptivodu, dokéaze ptipravit
zéakladni i specialni druhy hnédych a bilych polévek a ovlada zakladni technologické postupy piipravy
zékladnich omacek i omacek typickych pro ceskou kuchyni.

Pribézné je 7zak seznamovan s pracovnimi nastroji a pomickami a pouziva je pfi odborném vycviku.

Vzdélavani smétfuje k tomu, aby zaci dovedli dodrzovat zasady a predpisy BOZP, pracovali kvalitné a
vazili si prace jinych lidi.

Poznatky z pfedmétu odborny vycvik dokaze aplikovat i v teoretickych odbornych predmétech.

Pojeti vyuky:

Pii praktické vyuce je pouzivan vyklad, demonstraéni metody, nazorné ukazky. Zaci pracuji na
zadanych tkolech samostatn€ i v tymu. Systematicky jsou vyuzivany receptury teplych pokrmi a dalsi
odborna literatura, zak je veden k jejich spravnému pouzivani.

Zaci respektuji ekologické normy a Setieni energii pfi své praci.

Zaci se zhiGastiuji na pracovistich riiznych akci — bankety, rauty, kongresy.

Hodnoceni vysledkii:

Je pouzivano slovni i numerické hodnoceni. Posuzuje se kvalita provedené prace, pracovni piistup,
schopnost spoluprace. Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak hodnocen. Na hodnoceni se
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podileji i jednotlivi instruktofi na pracovistich, kde zak vykonava odborny vycvik.

Podle mnozstvi a kvality vykonané prace, je zak hodnocen i finan¢né€ formou kapesného (hodnoceni je
provadén na zakladeé dosazenych pracovnich vysledki a plnéni jednotlivych ukoll s ohledem na
mnozstvi odpracovanych hodin).

Prinos predmétu K priurezovym tématum:

Béhem odborného vycviku jsou uplatiiovany vSechny klicové kompetence. Vzdélavani je zaméteno na
vytvoreni pozitivniho vztahu k oboru a zvladnuti vSech potfebnych dovednosti k vykonavani povolani
kuchate nebo ¢isnika. Aby si zak byl védom naro¢nosti zvoleného oboru, aby se dokazal vyrovnat

s pracovnimi i osobnimi problémy, umél se ptizpiisobit pracovnim podminkam, umél fesit konfliktni
situace a zodpovédné zachazel se viemi surovinami a choval se ekonomicky a ekologicky. Zaci jsou
vedeni k pouzivani digitalnich nastroja pti vytvareni jednoduché odborné dokumentace. Podporovani
jsou v zaclenéni digitalnich technologii do kazdodennich odbornych ¢innosti, které odpovidaji jejich

budoucimu povolani.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Zék: 1. Uvod 20
- uplatiiuje pozadavky na hygienu - zékladni hygienické predpisy
v gastronomii - bezpecnost, ochrana zdravi
- jedna v souladu s predpisy bezpecnosti - pravni predpisy, pozarni ochrana
prace a pozarni ochrany - povinnosti kuchate — pomicky
- povinnosti ¢iSnika — pomutcky
- seznameni s inventafem
- zdklady normovani
2. Pracovni ¢innosti 30
- rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho a Ptiprava vyrobniho strediska
odbytového stiediska — zakladni technologické kuchatské
- rozliSuje maly a velky stolni inventaf dovednosti — krajeni
- je seznamen s piedpisy souvisejicimi Ptiprava odbytového stiediska
s odbytem vyrobk a sluzeb -zékladni pravidla obsluhy
3. PredbéZna tiprava 60
- orientuje se ve zpiisobech piedb&zné ipravy Pfedbézna uprava potravin — vazeni,
a pripravé surovin Skrabani, omyvani, rozmrazovani,
- zna rozdily mezi druhy tepelnych Gprav nakladani, macenti, odblafiovani
pokrmi Zékladni tepelné tpravy potravin —
vareni, duseni, peCeni, smazeni
4. Zakladni technologické tipravy 45
polévek
-pracuje s normami, recepturami a odbornou Ptiprava bilych a hnédych polévek,
literaturou jednotlivé druhy vyvard, suroviny na
pripravu polévek, dochucovani a
zjemnovani
5. Zakladni technologické upravy 50
omacek
- zna technologické postupy ptipravy Ptiprava jednotlivych druhi —
zakladnich omacek a umi je pfipravit zakladni
- ovlada zptisob ptipravy béznych druht bilé a hnédé omacky,
omacek ceské kuchyné omacky k vafenému hovézimu masu
6. Gastronomicka pravidla 20
Sestavovani jidelnich a napojovych
- Zna a umi pfipravit jednotlivé druhy pfiloh listk®
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z riznych druhti zakladnich surovin

- dokaze pripravit bezmasa jidla z jednotlivych
surovin a voli vhodné doplitky k bezmasym
pokrmim dle zasad raciondlni vyzivy

Gastronomicka pravidla a jejich vyuziti v
praxi

- Zna a umi pfipravit jednotlivé druhy pfiloh
z riznych druhti zékladnich surovin

- dokaze pripravit bezmasa jidla z jednotlivych
surovin a voli vhodné dopliiky k bezmasym
pokrmtim dle zasad racionalni vyzivy

7. Priprava priloh a dopliku 150
k hlavnim jidlim

Ptiprava jednotlivych druht piiloh —

z ryze, brambor, mouky, zeleniny,

lusténin

Ptiprava dopliki k hlavnim jidlim

Bezmasa jidla — z brambor, ryze, syrd,

téstovin, vajec a lusténin

- pfipravi pracovisté pfed zahdjenim
provozu, prostfe, béhem provozu obsluhuje
a udrzuje poradek, po ukonceni provede
uklid

8. Jednoducha obsluha 55
Snidang, presnidavky, obédy, svaciny,
vecefe

- dokaZze samostatné vzhledem k praktickym
schopnostem splnit zadany ukol

9. Opakovani a upeviiovani uciva 60

Roénik 2

. Celkem
Pocet hodin 16,5 tydné

544,5

Charakteristika vzdélavani:

Cilem predmétu je, aby zaci ovladali technologii pfipravy pokrmi — technologické postupy piipravy,
spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky. Zaci uplatiiuji pozadavky
na hygienu v gastronomii, respektuji trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatkl o potravinach a napojich,
samostatné sestavuji jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel a pravidel racionalni
VyZivy.

Charakteristika udiva:

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Odbyt a obsluha, Vyroba pokrmt, Komunikace.
Obsah uciva je zaméten na zvladnuti jednotlivych tepelnych Gprav masa jate€nych zvifat, masa ryb,
driibeze, zvétiny, na vyuziti masa skopového, jehné¢iho, na vyuziti vnitinosti a na rozsireni znalosti.
74k si rozgifuje znalosti z oblasti jednoduché obsluhy a seznamuje se se systémy obsluhy a
jednotlivymi formami prodeje, seznami se s technikou slozité obsluhy. Dokaze obsluhovat pivni
zafizeni a volit spravné formy skladovani jednotlivych druhti napoja.

Vzdélavani smefuje k tomu, aby Zaci dovedli dodrzovat zasady a predpisy BOZP, pracovali kvalitné a
vyvazili si prace jinych lidi.

Poznatky z odborného vycviku jsou uplatiiovany i v teoretickych odbornych predmétech.

Pojeti vyuky:

Pti odborném vycviku je pouzivan pribézné vyklad, ndzorné ukazky, vyuziva se skupinova prace i
samostatna, systematicky je pracovano s recepturami teplych a studenych pokrmt. Vyuzivaji se
moderni technologické zafizeni ve vyrobnim a odbytovém stfedisku. Diiraz se klade na samostatné
zvladnuti n€kterych odbornych ¢innosti, které se zak naucil v prvnim ro¢niku.

Zaci respektuji ekologické normy a Setieni energii pfi své praci.

Zaci se zhi¢astiuji riznych akci — bankety, rauty, kongresy, breafingy
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Hodnoceni vysledkii:

Je pouzivano slovni i numerické.

Posuzuje se kvalita provedené prace, pracovni piistup, schopnost spoluprace, pribézn¢ jsou

kontrolovany pisemné ukoly — normovani, které zak samostatné vypracovava a nasledné pouziva pfi
vyrobé jidel. Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zdk hodnocen i instruktorem na zavode,

ktery je jmenovan feditelem Skoly. Hodnoceni je provadéno na zaklad¢é dosazenych pracovnich

vysledkt a na zakladé plnéni jednotlivych tkoli. Je piihlizeno k ptistupu jednotlivych zaka k plnéni

ukoll a ke snaze se samostatné zapojovat.

Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je zak hodnocen i finan¢né.

Prinos predmétu k prafezovym tématum:

Béhem odborného vycviku jsou uplatiiovany vSechny klicové kompetence. Vzdélavani je zaméteno na
vytvoreni pozitivniho vztahu k oboru a zvladnuti vSech potiebnych dovednosti k vykonavani povolani
kuchate nebo ¢iSnika. Aby si zak byl védom naro¢nosti zvoleného oboru, aby se dokazal vyrovnat s
pracovnimi i osobnimi problémy, umél se pfizplisobit pracovnim podminkam a stal se plnopravnym
¢lenem spolecnosti, ktery umi fesit konfliktni situace na pracovisti i v zivot¢ a dokaze si samostatn¢

vyhledat potiebné odborné informace.

- sestavuje typickou nabidku pokrmu a
napoju pro strediska a urci zpiisob obsluhy

- ovlada techniku jednoduché obsluhy a
nizsi formy slozité obsluhy

- ovlada organizaci prace v riznych
formach obsluhy

- chova se profesionalné, fesi mozné

Zakladni pravidla pfi slozité obsluze
Technika obsluhy, snidan¢, inventar

na slozity obéd
Recepce, rauty, koktejly, bankety
Podavani polévek, ryb, syrt, mouénikd,
ovoce a kavy pfi slozité obsluze

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
Z4k: 1. Uvodni hodiny 19,5
- uplatiiuje pozadavky na hygienu -zakladni hygienické predpisy

v gastronomii -bezpecnost prace a hygienické predpisy
- jedna v souladu s ptedpisy bezpecnosti -seznameni s uc¢ivem II. ro¢niku
prace a pozarni ochrany -seznameni s pravidly HACCP
- je seznamen s ucelem kritickych bodi a
jeho fungovani v praxi — HACCP
2.Jednoducha obsluha 55
- voli vhodné formy odbytu vyrobkl a Systémy obsluhy a formy prodeje
sluzeb -systém vrchniho ¢iSnika
- sestavuje typickou nabidku pokrmi a -obvodovy systém obsluhy
napojti pro stiediska a ur¢i zptisob obsluhy | -prodejni automaty, bufety, dopliikovy
- voli vhodné formy obsluhy podle prostfedi |  prodej pii riznych akcich
a charakteru provozovny
- zn4 pozadavky na oSetiovani a skladovani | 3. Uprava masa jate¢nych zviiat 120
potravin Hovézi maso — opracovani, Gprava,
- vyuziva znalosti o potravinach a vyziveé davkovani, porcovani, tiprava zakladu,
pfi vybéru vhodnych surovin tepelna uprava
- dohotovuje a expeduje pokrmy Teleci maso — opracovani, Gprava,
- voli vhodné formy odbytu vyrobki a tepelnd ptiprava
sluzeb Veptové maso — rozdéleni, pouziti,
- pouzije vhodné druhy masa podle druhu davkovani, porcovani, tepelna uprava,
tepelné tipravy uzené maso
4. Slozita obsluha — zakladni forma 70
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nehody pii obsluze

5. Napoje teplé a studené 55
- pracuje s inventafem a umi ho vhodné Skladovani a oSetfovani napoju,
pouzit podle zplisobu servisu podavaného Zpiisob podavani
napoje a druhu pokrmu Obsluha a udrzba pivniho zatizeni,
- prezentuje a podava jednotlivé druhy servis piva
napoji
- ovlada predbéZznou Gpravu pokrmi 6. Maso ostatnich jate¢nych zviiat 100
z ostatnich druhil masa jatecnych zvirat Skopové, jehnéci, kiizleci, krali¢i maso
- umi je vhodné pouzit a zvolit vhodné Tepelné upravy jednotlivych druht —
tepelné Gpravy — vareni, duseni, peceni, vareni, duseni, peCeni, smazeni
smazeni Rozdéleni, pouziti, porcovani
- dokaze ocenit pfinos mletych mas pii Pouziti vnitinosti
kuchyiiském pracovani Mleta masa — tepelné Gpravy, ptiprava a
kotenéni
- prohlubuje a rozsifuje si znalosti z oblasti | 7. PFiprava pokrmii z ryb, driabeze a 50

pfipravy pokrmt z ryb, driibeze a zvétiny | zvériny
- ovlada jednotlivé tepelné upravy vnitfnosti | Vyuziti jednotlivych tepelnych uprav pri
zpracovani pokrmt z ryb, driibeze a zvétiny a
pouziti jejich vnitinosti

8. Opakovani a upeviiovani probraného 75
- samostatné dokaze vzhledem uciva
k praktickym schopnostem splnit zadany
ukol
Ro¢énik 3. Celkem
Pocet hodin 16,5 tydné 478,5

Charakteristika vzdélavani:

Ptedmét rozviji aktivni piistup zakt k pracovnimu Zivotu a své profesni kariéte véetne schopnosti
pfizptsobovat se zménam na trhu prace. Cilevédomé piistupovat k tymové i samostatné praci.

Cilem pfedmétu je naucit Zaka samostatné vykonavat obchodné — provozni aktivity, zZak sjednava
odbyt vyrobkl a sluzeb, provadi vytacétovani, dovede objednat nakup surovin, potravin a dalSiho
materialu, kalkuluje cenu vyrobkt a sluzeb.

74k je veden tak, aby usiloval o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb a zohlediioval
pozadavky klienta ¢i zdkaznika.

Pti odborném vycviku je kladen dlraz na samostatné zvladnuti zadanych tkold, samostatny ptistup ke
tvofivému postoji zakt a adaptabilitu zaki na rtizné pracovni podminky

Charakteristika udiva:

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Odbyt a obsluha, Vyroba pokrmii, Komunikace.

Pii odborném vycviku je ¢innost zdka zaméfena na samostatné zvladnuti ptipravy jidel na objednavku
z jednotlivych druhti masa jate¢nych zvifat i z masa ryb, driibeze, zvetiny a vnitinosti Vénuje se
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pozornost piipravé pokrmi studené kuchyné, teplych predkrmd, piipravé mouc¢nikii a moucnych jidel.
Racionélni vyziva je kladena do poptedi pii ptipravé diferencované stravy a pii dietnim stravovani.

V odbytovém stiedisku se klade dlraz na zvladnuti zasad vyssi formy sloZzité obsluhy se zamétenim na
¢innost obsluhujiciho pted hostem — flambovani, vykostovani, porcovani, ptiprava ovoce a kavy.
Poznatky z odborného vycviku jsou uplatiiovany i v teoretickych odbornych ptedmeétech.

Vzdélavani smetuje k tomu, aby Zaci dovedli dodrzovat zasady a ptedpisy BOZP, pracovali kvalitné a
vazili si prace své i jinych lidi.

Pojeti vyuky:

Pribézné se vyuziva vyklad, demonstracni metody, ukdzky jednotlivych pracovnich ¢innosti, tymové
prace, prakticka cviceni a besedy s odborniky.

Zaci respektuji ekologické normy a Setieni energii pfi své praci.

Ve tietim ro¢niku je zakladem zvladnuti ukolt jak v kolektivu, tak i samostatné. Ovéruji se znalosti
ziskané v pribéhu uc¢ebniho oboru na dalsich pracovistich odborného vycviku.

Hodnoceni vysledku:

Je pouzivano slovni i numerické hodnoceni.

Posuzuje se kvalita provedené prace, pracovni piistup, schopnost spoluprace, pribézné jsou
kontrolovany tkoly — normovani, které zak samostatn¢ vypracovava a nasledné vyuziva pii vyrobé
pokrmti. Podle mnozstvi a kvality vykonané prace je Zak hodnocen — mistrem odborného vycviku

a instruktorem, ktery na zavod¢€ dohlizi na jeho praci, chovani, dochazku a aktivni pfistup ke svéfenym
ukolim.

Je ptihlizeno k pfistupu jednotlivych zaki k plnéni ukoll a ke snaze samostatné se zapojovat a
pomahat spoluzdkim v jejich ¢innosti.

Dle kvality vykonané prace je zak hodnocen i finan¢né.

Prinos predmétu K prirezovym tématim:

Béhem odborného vycviku jsou uplatiiovany v§echny klicové kompetence. Vzdélavani je zaméteno na
vytvoreni pozitivniho vztahu k oboru a zvladnuti vSech potiebnych dovednosti k vykonavani povolani
kuchate nebo ¢isnika. Zak by si mél uvédomit vyznam vzdélani pro Zivot, mél by jednat hospodarné se
surovinami z hlediska ekonomického i ekologického, piijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a
jednani a umét si vyhledat odborné informace pro profesni uplatnéni. Zak by si mél byt védom
narocnosti zvoleného oboru, mél by se dokazal vyrovnat s pracovnimi i osobnimi problémy, umét se
prizpusobit pracovnim podminkam, dokazat se vhodné prezentovat pii jednani s potencionalnimi
zaméstnavateli, stat se plnopravnym a hodnotnym &lenem spole&nosti. Zaci jsou vedeni k pouzivani
digitalnich nastroji pfi vytvareni jednoduché odborn¢ dokumentace. Podporovani jsou v zaclenéni
digitalnich technologii do kazdodennich odbornych ¢innosti, které odpovidaji jejich budoucimu
povolani.

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hod.
74k: 1. Uvod 10
- uplatiiuje pozadavky na hygienu v - bezpecnost prace, hygienicka pravidla
gastronomii - seznamendi s uc¢ivem 3.ro¢niku
- dodrzuje predpisy o bezpecnosti prace - seznameni s HACCP
a HACCP
2. Piiprava jidel na objednavku 85
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- ovlada techniku ptipravy jidel na
objednavku na anglicky zptsob, specialni
upravy dle jednotlivych druht

- dba na jejich vhodnou upravu podle druhu

- voli spravné druhy pftiloh a obloh

- je schopen pfipravit §tavu k jednotlivym
minutkovym Upravam

- voli spravné druhy masa k minutkové
upraveé

Ptiprava jidel z masa jateCnych zvifat,
z ryb, dribeze, zvétiny a vnitinosti
Uprava minutek na anglicky zpisob,
grilovanim na ros$tu a rozni, smazenim

3. Studena kuchyné 50
- se naudi ptipravé specialit studené kuchyné Studené ptredkrmy a dalsi vyrobky
- predkrmy a pokrmy studené kuchyné — vyrobky v aspiku,
- nauci se vkusnému provedeni a zdobeni plnéna zelenina, majonéza, chlebicky,
- musi vénovat maximalni pozornost hygiené chut'ovky a speciality st. kuchyné
pii zpracovani
4. Teplé predkrmy 45
- ptipravuje teplé predkrmy pro rizné Ptiprava jednotlivych druht teplych
prileZitosti ptedkrmd, druhy, rozdéleni, upravy
5. Priprava mou¢nikiu a mouénych jidel | 50
- pfipravuje rizné druhy t&st na riizné druhy Ptiprava moucnych jidel a jejich
moucnikti a mouénych pokrmu zafazeni na jidelni listek
- snizuje energetickou hodnotu moucniki
6. Dietni pokrmy 63,5
- zna technologii ptipravy dietnich pokrmi Ptiprava dietnich pokrmd,
-vyuziva pfi piipravé ovoce a zeleninu diferencovana
strava — zasady spravné vyzivy
Progresivni piiprava jidel
7. Vyssi forma slozité obsluhy 70
-rozliSuje druhy slavnostnich hostin Slavnostni hostiny — druhy
-ptijima a eviduje objednavky hostt pfijem objednavky, skladba menu,
-zna zpusoby vyuétovani s hosty rozpocet pro hostinu, piiprava provozu
-dba na spravné prostieni stolu a prostirani stolu, obsluha, vyuctovani
8. Zvlastni druhy slavnostniho stolovani 15
- pfipravi tabuli, dle pfileZitosti a po¢tu hostl Riizna vyzdoba, piileZitost, poCet hosti
9. Samostatna prace v odbytovém 20
-samostatné dokaze hosta — pfivitat, objednat, stiedisku
obslouzit a rozloucit se Obsluha hosta v jednoduché i slozité
obsluze
10. Administrativni prace ve vyrobnim 30
-dokaze sestavit Zddanku na suroviny a odbytovém stiedisku
-orientuje se v evidenci zasob za pouziti Prace ve vyrobnim stiedisku, sklady,
vypocetni techniky manipulace s potravinami, evidence,
-ovlada kalkulaci pokrmi a napoji pfijem a vydej potravin
12. Priprava na ZZ 40

Ucdebnice:
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Vypracoval: Rychtatikova Dana
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