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NAZEV SKOLY: Stfedni primyslova $kola Emila Kolbena Rakovnik, pfispévkova
organizace

ADRESA SKOLY: Sidl. Gen. J. Kholla 2501, Rakovnik Il, Rakovnik, 26901
ZRIZOVATEL: Stfedogesky kraj

NAZEV SVP: GASTRONOMIE

KOD a NAZEV OBORU: 65-51-H/01 KUCHAR-CISNIK

PLATNOST OD: 01.09.2025

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s vyuénim listem

FORMA VZDELAVANI: denni

Absolvent Skolniho vzdélavaciho programu Kuchaf-€idnik disponuje kompetencemi pro
¢innosti v provozovnach vefejného stravovani na useku vyroby a odbytu. Absolvent ovlada
zpusoby pfipravy béznych pokrm( Ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, zhotovuje
pokrmy teplé, studené kuchyné a pfipravuje jednoduché moucniky, kontroluje kvalitu
provedeni prace, esteticky je upravuje a umi spravné uchovavat pokrmy.

Absolvent ovlada zakladni pravidla atechniku obsluhy podle prostiedi a charakteru
spolecenské prileZitosti. Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani ve vefejném i u¢elovém
stravovani v pozici zaméstnance. Po nezbytné praxi v oboru je pfipraven na soukromé
podnikani v pohostinstvi.

2.1 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Po absolvovani zavérecnych zkousek se mize uchazet o pfijeti do studijnich oborl pro
absolventy tfiletych u€ebnich oboru a pod.

Absolvent vykonava odbornou ¢innost v oblasti vykonu profese:

e ma odborné znalosti o specifickych rysech provozoven spoleéného stravovani
vCetné organizace;

e uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, ma pfehled o vyZivé, uplatiuje
moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich, zna zasady racionalni vyzivy
a orientuje se v alternativnim zpisobu stravovani, ma pfehled o novych trendech ve
stravovani;

e prakticky vyuziva poznatku o surovinach a jejich skladovani, o pouzivanych strojich
a zarfizenich, technologickych postupech pfi zhotovovani pokrmu;

e orientuje se v recepturach teplych, studenych a dietnich pokrma a zvoli vhodné
technologické postupy;
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ovlada zpulsob pfipravy béznych pokrmu Ceské kuchyné i zahraniCnich kuchyni,
esteticky dohotovuje a umi expedovat vyrobky;

dodrzuje stanovené normy a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti;
efektivné naklada se surovinami, s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi
latkami s ohledem na zivotni prostredi;

ma osvojeny zaklady psychologie jednani s hostem, profesionalniho
a spolecenského chovani a vystupovani, profesionalniho jednani ve styku s hosty,
partnery a spolupracovniky;

ovlada jednotlivé druhy a techniky odbytu, umi zvolit vhodné systémy a zpusoby
obsluhy, pouziva vhodny inventar;

dba na estetiku pracovniho prostfedi pfi pracovnich ¢innostech;

sestavuje jidelni anapojovy listek, menu pro razné pfilezitosti podle
gastronomickych pravidel a dle zasad racionalni vyzivy;

provadi vyuctovani s hostem a vyuctovani denni trzby;

ovlada obchodné-provozni aktivity, napf. umi pfipravit podklady pro nakup surovin,
pro odbyt vyrobkul a sluzeb, ovlada skladové hospodarstvi;

je schopen sestavit kalkulace cen vyrobku a sluzeb.

Absolvent vykonava podnikatelské aktivity:

je schopen rozumét podstaté a principim podnikani, ma predstavu o pravnich,
ekonomickych a administrativnich aspektech soukromého podnikani;

dokaze vyhledat a posoudit podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho
prostiedi;

orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spoleéného stravovani;
orientuje se na trhu prace, rozhoduje o svém uplatnéni, uvédomuje si vyznam a ucel
vykonavané prace a jeji ohodnoceni;

pracuje samostatné i v tymu;

chape kvalitu jako vyznamny a dllezity nastroj konkurenceschopnosti a dobrého
jména podniku.

Absolvent dba na bezpecénost prace:

dodrzuje hygienické normy a zakladni pfedpisy tykajici se bezpecénosti, ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence.

Zpusob ukonceni vzdélavani

vzdélavani je ukonceno zavérecnou zkouskou

obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi zakony

dokladem o ziskani stfedniho vzdélani s vyuénim listem je Vysvéd&eni o zavérecné
zkousce a Vyucni list
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o 73k ziska stfedni vzdélani s vyucnim listem,
e Ak ziskava dle EQF uroven vzdélani 3

Aktualni informace k zavéreéné zkousce

e zavéreCna zkousSka se sklada z pisemné a ustni zkouSky a praktické zkousky
z odborného vycviku a samostatné odborné prace

e podrobné zadani zkousky stanovuje feditel Skoly a pfislusné odborné komise

e pfipadné zmény budou feSeny formou dodatku k tomuto SVP

Uspésné sloZeni zavéreéné zkousky a ziskani vyuéniho listu umozZfiuje absolventovi
uchazet se o studium navazujicich studijnich vzdélavacich programd ve stfednich
odbornych Skolach a stfednich odbornych uciliStich s mozZnosti ziskani stfedniho vzdélani
s maturitni zkouskou.

Absolvent je pfipraven prohlubovat si specifické znalosti v oboru raznymi Skolenimi a kurzy.
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3 Charakteristika vzdélavaciho

programu

NAZEV SKOLY: Stfedni primyslova $kola Emila Kolbena Rakovnik, pfispévkova
organizace

ADRESA SKOLY: Sidl. Gen. J. Kholla 2501, Rakovnik Il, Rakovnik, 26901
ZRIZOVATEL: Stfedogesky kraj

NAZEV SVP: GASTRONOMIE

KOD a NAZEV OBORU: 65-51-H/01 KUCHAR-CISNIK

PLATNOST OD: 01.09.2025

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani s vyuénim listem

FORMA VZDELAVANI: denni

3.1 Celkové pojeti vzdélavani

Ucebni obor je naro€ny na manualni a intelektové dovednosti zaka 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 spravné
pracovni navyky.

Vzdélavaci program umoznuje ziskani vSeobecnych a odbornych védomosti a manualnich
a intelektovych dovednosti potfebnych k vykonavani povolani kuchaf-€idnik. Pfi
sestavovani a naplfiovani SVP je respektovana snaha o vybaveni absolventa takovymi
znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. Pfi
sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socialnich partnert pfislusné
odbornosti. U¢ivo odbornych pfedmétu je vybrano s ohledem na moznosti pracovniho
uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek v regionu.

Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout zakum urcité mnozstvi vSeobecnych
a odbornych poznatkll a dovednosti pro praci kuchare a CiSnika. VSeobecné vzdélavaci
predméty rozSifuji a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti Zaka a vytvareji
predpoklady pro odborné vzdélavani. Odborné predméty jsou zaméfeny na ziskani
prehledu o potravinach a napojich, jejich vlastnostech, zpusobu skladovani a oSetfovani,
zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupl pfi pfipravé pokrm( a napoju.
Technologie a prakticka pfiprava je zaméfena na pokrmy studené, teplé a cukrarské
kuchyné. v teoretické vyuce se Zaci seznamuji se zafizenim gastronomickych provozoven
a pouzivanym inventarem, ziskavaji védomosti o stolni¢eni a uc¢i se pravidlim jednoduché
a slozité obsluhy. Obsah odbornych prfedméti je pfedmétné koordinovan s odbornym
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vycvikem. Cilem odborného vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace
vSeobecnych a odbornych dovednosti. v teorii i praxi jsou Zaci jsou vedeni k hospodarnému
zachazeni s potravinami a k ekologickému chovani, ke slusnému chovani a k dodrzovani
hygienickych predpist a pfedpist bezpecnosti prace. Obecnym cilem vzdélavaciho
programu je pfipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu prace, pfipadné bude
schopen reagovat na ménici se podminky trhu prace.

Soucasti vSeobecného vzdélavani je vzdélavani vinformacnich a komunikacnich
technologii a zakladni ekonomické vzdélavani. Osvojované znalosti a dovednosti se dale
rozviji formou aplikaci v dalSich v8eobecné vzdélavacich oblastech i v oblasti odborného
vzdélavani.

3.2 Organizace vyuky

Organizace vyuky

Pfiprava Zaka je organizovana jako tfileté denni studium. Probiha vzdy jeden tyden
teoretické vyuky a jeden tyden praktické vyuky v rozsahu stanoveném ucebnim planem.
Praktické vyu€ovani probiha v odbornych u€ebnach Skoly, na pracovistich Skoly a na
smluvnich pracovistich. Smluvni zajisténi praktického vyu€ovani zakl 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 vzdy na
dobu urgitou. Snahou ISS je vystfidat zaky a v riznych typech provozoven (restaurace,
Skolni jidelny, hotely).

Vyuka u smluvnich partnert probiha pod vedenim instruktori z fad zkuSenych pracovnikul
téchto firem a je kontrolovana uciteli odborné vychovy a zastupcem feditele pro praktické
vyucovani. Zastupci podnikové sféry jsou pravidelné zvani k zavéreCnym zkouskam, ve
spolupraci s HospodaFskou komorou a s dalSimi subjekty se zaci Skoly u€astni riznych
prezentacnich a jinych akci.

Forma realizace praktického vyucovani

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledkd vzdélavani, kterého se ma
dosahnout. Ucitelé voli metody podle svych potfeb a zkuSenosti a s ohledem na charakter
vyu€ovaného pfedmétu. Uplatfiuji vhodnou motivaci, ktera stimuluje praci zaka a nejcastégji
se opira o zajem o zvoleny obor vzdélani. Podobné aplikacni pfiklady jsou vybirany tak,
aby se tykaly problematiky odbornych predmétu.

Dlraz je kladen na podporovani samostatné prace Zzaku, predevSim na osobni
zodpovédnost a samostatnost, schopnost kooperace a tymové spoluprace se zamérem
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odpovidajiciho sebehodnoceni a poznani svych moznosti a ovlivhiovani zakovskych
postoji — samostatné prace zaku, skupinové prace, brainstorming, referaty, prezentace
pisemné, ustni a jiné, spole¢né hodnoceni, analyza vysledku.

Dulezitou slozkou teoretické vyuky je pouzivani nazornych pomucek v riizné formé, které
Zakovi usnadiuji pochopeni uciva, jako vzorky, nasténné obrazy, zvukové nahravky,
instruktazni a vyukoveé video, exkurze. k procvicovani a upevihovani ufiva se vyuZivaji
rizné formy uUstnich, pisemnych a praktickych cvi¢eni, soutéze, simulaéni metody, projekty
apod.

Velky ddraz je kladen na vytvareni mezipfedmétovych vazeb, které rozSifuji klicové
kompetence zaka. Soucasti vyuky jsou besedy s odborniky, navstévy vystav a koncert(,
odborné exkurze, soutéze, skupinové projekty arizné formy =zapojeni zaku do
prezentacnich akci Skoly.

Realizace dalSich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podporujicich zamér
Skoly

3.3 Realizace praktického vyuc¢ovani

Praktické vyuCovani umoznuje zakum vyuziti teoretickych poznatka v praxi, ovéfeni
a rozSifeni odbornych znalosti a péstovani dovednosti potfebnych pro dany obor tak, aby
Zzak ziskal jistotu pfi provadéni praktickych Cinnosti, byl samostatny, dokazal prakticky
pouzit nabyté znalosti pfi feSeni aplnéni praktického uUkolu. Zaci jsou vedeni
k odpovédnosti za pInéni ukoll a kvalitu vykonané prace jednotlivce i kolektivu. Pouzivané
metody rozviji komunikaéni dovednosti, estetické citéni, upeviiovani pracovnich navyku.
Metody odborného vycviku jsou doplnény o navstévy odbornych pracovist, exkurze a kurzy.
Velky zajem je o specialni kurz: barmansky kurz, ktery je pfilezitosti k rozSifeni odbornych
dovednosti Zakd. Z&ci se podileji na pipravé a zajisténi spolecenskych akci, pofadanych
rlznymi organizacemi v regionu. Tyto pfilezitosti rozSifuji odborné znalosti a dovednosti
zaku.

3.4 Vychovné a vzdélavaci strategie

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni Absolvent by mél byt schopen:

® Pracovat s texty, byt ¢tenarsky gramotny a schopen
samostatné prdace a uceni.

e \Vyuzivat a kriticky hodnotit r(izné zdroje informaci.
e Efektivné se vzdélavat a pfijimat nové poznatky.

® Projevovat pozitivni vztah k uceni a ochotu vénovat se dalSimu
vzdélavani.

10



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Vychovné a vzdélavaci strategie

Vyuzivat vsech informacnich zdroji pro rozvoj svych védomosti
a dovednosti.

Stanovovat si samostatné realné cile a priority svych osobnich
schopnosti, pracovni i zajmové orientace.

Efektivné vyuzivat podnétl pro vlastni rozvoj a ovladat aktivni
pfistup k podnétim okoli.

Prijimat podnéty spolupracovnikd, klientd i jinych lidi,
analyzovat je a adekvatné na né reagovat.

Vyuzivat zkusenosti s jinym softwarem, spolupraci s ostatnimi
Zaky a ndpovédu programu k samostatnému vyuZiti
informacnich a komunikacnich technologii.

Potizovat si takové poznamky, které pomohou pfi praci.

Kompetence k reSeni
probléma

Absolvent by mél byt schopen:

Porozumeét zadani ukolu a ziskat informace potirebné k jeho
feseni.

Kontrolovat svou ¢innost a hodnotit dosaZzeny vysledek.

Volit prostredky a zplsoby vhodné pro splnéni zadanych ukold.
Spolupracovat pfi reseni s jinymi lidmi.

Identifikovat a analyzovat problémy, fesit problémové situace
a pfijimat a plnit svérené ukoly.

Vnimat problémové situace, rozpoznat a pochopit problém,
promyslet a naplanovat zplsob feSeni problému.

Nenechat se odradit pripadnym neuspéchem a hledat konec¢né
reseni problému.

Pti Feseni problému vyuzivat ziskanych védomosti.

Posilit kritické a logické mysleni.

Zjistovat priciny problém0 a ovérovat spravnost feseni.
Samostatné resit problémy.

Uplatfiovat pfi feSeni problém( rizné metody mysleni (logické,
matematické, empirické, heuristické) a myslenkové operace.
Byt veden k tvorivému pristupu pti feseni tloh a projektd

a chapat, Ze existuje vice zpUsobl reseni.

Komunikativni
kompetence

Absolvent by mél byt schopen:

Vyjadfovat se pfimérené k Gcelu jednani a komunikacni situaci
v projevech mluvenych a psanych.

Své myslenky a nazory formulovat srozumitelné a souvisle.
Obhajovat své nazory a postoje.

Vécné a jazykové spravné zpracovavat primérené narocné
souvislé texty, pracovni a jiné pisemnosti.

Kultivované se vyjadiovat Ustné i pisemné a uplatriovat
spolecenskou etiketu.

Samostatné pfipravovat pisemné a Ustni projevy a formulovat
vlastni zkuSenosti a prozitky.

Vyuzivat komunikacnich prostfedkdt, knihovny a internetu.

Vyuzivat vhodné technologie pro komunikaci na dalku (napr.
elektronickou postu).

11
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Vychovné a vzdélavaci strategie

Efektivné a ucinné komunikovat vSestranné.

Personalni a socialni
kompetence

Absolvent by mél byt schopen:

Efektivné se ucit a pracovat.

Vyuzivat zkusenosti jinych lidi a ucit se i na zakladé zkusenosti
zprostredkovanych.

Pracovat samostatné i v tymu.

Loajalné jednat v pozici zaméstnance i zaméstnavatele.
Jednat v souladu s etickymi normami a pravidly spole¢enského
chovani, projevovat smysl pro cestnost.

Spolupracovat v tymu.

Byt veden ke kolegialité, vzajemné radé ¢i pomoci a pfi
projektech se ucit pracovat v tymu, rozdélit a naplanovat si
praci a hlidat ¢asovy harmonogram.

Byt vychovan k sebevédomému, asertivnimu jednani,
schopnosti sebekritiky a prijimani kritiky, ¢imz se posiluje
osobni a socializa¢ni rozvoj.

Obcanské kompetence
a kulturni povédomi

Absolvent by mél byt schopen:

Jednat odpovédné.

Uvédomovat si zakladni kategorie v hierarchii Zivotnich
hodnot, uplatfiovat moralni principy a demokratické hodnoty.
Pracovat svédomité a peclivé a snazit se dosahovat co
nejlepsich vysledka.

Mit zakladni znalosti o fungovani multikulturni demokratické
spolecnosti.

Jednat a komunikovat slusné a odpovédné, vazit si
vytvorenych hodnot.

Chranit Zivotni prosttredi v pracovnim i osobnim Zivoté.
Jednat hospodarné v pracovnim i osobnim Zivoté.

Mit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti
a schopnosti moralniho dsudku.

Byt schopen odolavat myslenkové manipulaci.

Chapat vyznam zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat

v duchu udrZitelného rozvoje.

VyuZivat poznatkd v praktickém Zivoté i v jinych pfedmétech.
Byt veden k zodpovédnosti za vlastni Zivot a za vyznam
vzdélavani pro Zivot.

Byt seznamovan s vazbami na legislativu a obecné moralni
zakony (SW piratstvi, autorsky zakon, ochrana osobnich udajd,
bezpecnost, hesla, citace).

Byt vychovan k ucté k tradicim, kulturnimu a historickému
dédictvi a k vytvareni pozitivniho vztahu k praci a uméni.

Byt podporovan ve vlastni tvorivé ¢innosti.

Byt systematicky vychovavan k pracovnim vykoniim a

k vyZzadovani jejich plnéni.

Kompetence
k pracovnimu uplatnéni

Absolvent by mél byt schopen:

Disponovat kompetencemi pro ¢innosti v provozovnach
verejného stravovani na useku vyroby a odbytu.

12
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Vychovné a vzdélavaci strategie

a podnikatelskym
aktivitam

e Ovladat zakladni pravidla a techniku obsluhy podle prostredi
a charakteru spolecenské prilezitosti.

Matematické
kompetence

Absolvent by mél byt schopen:
e  Mit zakladni numerické znalosti.

Digitalni kompetence

Absolvent by mél byt schopen:

e \lyuZivat zdroje internetu, kriticky k nim pristupovat.

® Znat vhodné aplikace na PC a pracovat s nimi.

® Znat vhodné aplikace na mobilnim telefonu a na jinych
digitalnich technologiich a pracovat s nimi.

e Pouzivat zakladni a aplikacni programové vybaveni pocitace ve
vazbé k uplatnéni se v praxi v oblasti gastronomie a sluzeb, ale
i pro potreby dalsiho vzdélavani.

e Byt schopen fesit praktické aplikace digitalnich technologii ve
vztahu k vlastni odbornosti a ovladat vyuziti specialniho
softwaru.

® Rozumét zakladlim informacnich a digitalnich technologii,
chapat vztah mezi HW a SW.

e Chapat a spravné uzivat pojmy z oblasti hardware, software
a prace v siti.

e PouZivat nastroje pro zpracovani informaci, které se uci i
vyhledavat na Internetu a kriticky k nim pfistupovat.

e Orientovat se v ziskanych informacich, tfidit je, analyzovat,
vyhodnocovat, provadét jejich vybér a dale je zpracovavat.

® Interpretovat spravné ziskané informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentovat vhodnym zptsobem.

Uplatriovat moderni
poznatky o vyZivé,
potravinach a napojich

- méli prehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani, znali zasady
racionalni vyZivy, druhy zakladnich diet a alternativni zptsoby
stravovani;

- rozliSovali potraviny podle druhu, jejich sloZeni a vlastnosti;

- vyuzivali vlastnosti potravin a ndpojl pro technologickou Upravu;

- spravné vyuzivali zpisoby skladovani potravin a napoju;

- sestavovali menu, jidelni a ndpojové listky podle gastronomickych
pravidel.

Ovladat technologii
pfipravy pokrmu véetné
hygienickych zasad

e ovladali technologické postupy pfipravy pokrmu ceské
kuchyné i zahranic¢nich kuchyni;

e kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky
dohotovovali a expedovali vyrobky;

e pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni
v gastronomickém provozu;

e objasnili a vyuzivali kulinarské dovednosti.

Ovladat techniku odbytu

e ovladali druhy a techniku odbytu;

e volilivhodné zplisoby a systémy obsluhy podle charakteru
spolecenské prilezitosti, pouzivali vhodny inventar;

e spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s
hosty, partnery a spolupracovniky;

e dbali na estetiku pracovniho prostiedi pti pracovnich
¢innostech.
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Vychovné a vzdélavaci strategie

Vykonavat obchodné-
provozni aktivity

sjednavali odbyt vyrobkd, zbozi a sluzeb;

pripravili podklady pro nakup surovin a dalsiho materialu;
zkontrolovali deklarovany druh surovin a gramaz;
posoudili senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin;
sestavovali kalkulace cen vyrobki a sluzeb;

orientovali se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu
spole¢ného stravovani;

sestavovali nabidkové listy vyrobk( a sluzeb podle rdznych
kritérii;

vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny,
nabidce sluzeb a vyrobk(, vyuZivali prostfedky podpory
prodeje;

vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s
normalizovanou Upravou

Dbat na bezpecnost
prace a ochranu zdravi
pfi praci

dodrZovali bezpecnost prace, chapali ji jako nedilnou soucast
péce o zdravi, spolupracovnikl i hostU, jako soucast fizeni
jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle pfislusnych norem;

znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence;
osvojili si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici
pracovni ¢innosti véetné zasad ochrany zdravi pfi praci u
zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji
apod.), rozpoznali moZnost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni
zdravi a byli schopni zajistit odstranéni zavad a moznych rizik;
znali systém péce o zdravi pracujicich (véetné preventivni péce,
uméli uplatnovat naroky na ochranu zdravi v souvislosti s praci,
naroky vzniklé urazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti s
vykonavanim prace);

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni
pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo Urazu a dokazali prvni
pomoc sami poskytnout.

Usilovat o nejvyssi
kvalitu své prace,
vyrobkt nebo sluzeb

chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti

a dobrého jména organizace;

dodrZovali stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici
se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti;

dbali na zabezpecovani parametr( (standardu) kvality procesu,
vyrobk( nebo sluzeb, zohledrovali poZzadavky klienta
(zakaznika, hosta)

Jednat ekonomicky a
v souladu se strategii
trvale udrzitelného
rozvoje

znali vyznam, Ucel a uziteCnost vykonavané prace, jeji financni,
popf. spolecenské ohodnoceni;

zvazovali pti planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné
naklady, vynosy, vliv na Zivotni prostredi, socialni dopady;
efektivné hospodafili s finanénimi prostredky;

nakladali se surovinami, materialy, energiemi, odpady, vodou
a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni prostredi.
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3.5 Zaclenéni prirezovych témat

Prifezové téma/Tematicky okruh

Obcan v demokratické CJL, MAE, OBN, STO, TEV FYz, SPO HVY,

spolecnosti PEK

Clovék a Zivotni prostiedi MAE , MAT, OBN, STO, TEC, TEV FYZ, SPO, HVY
STE

Clovék a svét prace CIL, MAE, MAT, OBN, STO,TEC, | FYZ,SPO, | HVY,

TEV STE PEK

Clovék a digitalni svét MAE , MAT, OBN, STO, TEC, TEV | FYZ,SPO, | HVY,

STE PEK

3.5.1.1 Zkratky pouzité v tabulce zaclenéni prarezovych témat:

Zkratka Nazev predmétu
(ol § Cesky jazyk a literatura
FYZ Fyzika
HVY Hospodarské vypocty
MAE Marketing a etiketa
MAT Matematika
OBN Obcanska nauka
PEK Pisemna a elektronickd komunikace
SPO Specialni obsluha
STE Specialni technologie
STO Stolniceni
TEC Technologie
TEV Télesna vychova

3.6 Pripravné kurzy nabizené Skolou

Pfipravné kurzy nabizené Skolou:

Skola pfipravné kurzy nenabizi.

3.7 Zpusob a kritéria hodnoceni zaku

Kritéria hodnoceni

Klasifikace se fidi klasifikaCnim fadem, jehoz zkracenou podobu uvadime:

Hodnoceni a klasifikace je soucasti vychovy a vzdélavani zakd. Jsou pro né stanovena
pravidla v souladu se Skolskymi pfedpisy.
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Zaci jsou klasifikovani a hodnoceni podle zakona &. 561/2004Sb. a podle vyhlasky MSMT
CR &. 13/2005 Sb., ve znéni pozdé&jsich predpisl a &. 48/2005 Sb., ve znéni pozdéjsich
predpis(.

1. Klasifikace je:
Pribézna - hodnoti dil¢i vysledky Zaka v jednotlivych pfedmétech,
Celkova - na konci 1. a 2. pololeti

2. Chovani zaku:

Pravidla chovani jsou soucasti Skolniho Fadu, véetné postiha.

Chovani zaku se klasifikuje stupni:

* velmi dobré - Zak se chova a jedna v souladu se Skolnim fadem

* uspokojivé - zak porusuje Skolni fad fadou drobnych pfestupkd (vyruSuje pfi vyucovani,
nenosi pomucky, nechodi v€as do Skoly a do hodin, dopousti se neomluvenych hodin atp.)
* neuspokojivé - zak zavaznym zplsobem porusi nebo porusuje Skolni fad

PFi opakovaném porusSeni Skolniho fadu €i poruSeni Skolniho fadu zavaznym zplsobem
muze byt zak podminéné vyloucen nebo vyloucen ze studia.

3. Hodnoceni a klasifikace:
Prospéch zaka se v jednotlivych predmétech klasifikuje stupni:

1 — vyborny
2 — chvalitebny
3 — dobry

4 — dostateény

5 — nedostateCny

Stupen prospéchu stanovi ucitel pfedmétu jak pfi prabézné, tak pfi celkové klasifikaci. Pfi
nedostatku klasifikacnich podkladu, pfi nedostate€ném a slabém prospéchu a o vychovnym
opatfenich informuje tfidni ucitel na konci kazdého Ctvrtleti prokazatelnym zpusobem
zakonného zastupce Zaka.

4. Ziskavani podkladti pro hodnoceni:

Ucitel ziskava podklady pribézné s pfiméfenou naro€nosti a pedagogickym taktem,
rovnéz je prihlizeno k zakovym vzdélavacim a osobnostnim predpokladdm:

- riznymi druhy zkou$ek - ustni, pisemné, testy, orientacni atd.

- soustavnym sledovanim aktivity zaka

- sledovanim pfipravenosti Zaka na vyuku z hlediska domaci pfipravy

- vysledna klasifikace proto neni aritmeticky primér znamek za klasifikacni obdobi

5. Hodnoceni kliCovych kompetenci
Hodnoceni klicovych kompetenci se bude provadét v jednotlivych vyucCovacich
predmétech. Jedna se o komplexnéjSim posouzeni a hodnoceni toho, jak Zak komunikuje,
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jak je schopen spolupracovat interaktivné v kolektivu, jak vyuziva vypocCetni techniku
a numerickych znalosti a jak je schopen své znalosti a dovednosti prezentovat.

Zpusoby hodnoceni
Klasifikaci

3.8 Organizace pfrijimaciho fizeni

Podminky pro prijimani ke vzdélavani

* pfijimani ke vzdélavani se fidi zakonem ¢&. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjSich predpisl
* spInéni podminek zdravotni zplsobilosti uchazec¢l o vzdélavani v daném oboru vzdélani
« kritéria pro pfijeti jsou stanovena feditelem Skoly do 31. ledna daného aktualniho roku

Forma prijimaciho Fizeni
bez pfijimaci zkousky
Obsah pfrijimaciho fizeni

Obsah pfijimaciho fizeni stanovi pro kazdy Skolni rok feditel Skoly organizani smérnici,
ktera je k dispozici na webu Skoly.
Kritéria prijeti zaka

Kritéria pfijimaciho fizeni stanovi pro kazdy Skolni rok feditel Skoly organizacni smérnici,
ktera je k dispozici na webu Skoly.

3.9 Charakteristika obsahu i formy ZZ nebo
profilové ¢asti MZ

» Vzdélavani se ukoncCuje zavére¢nou zkouskou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je

vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.

* Obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi predpisy

3.10 Zabezpeceni vyuky zaku se specialnimi
vzdélavacimi potirebami

Pravidla a prubéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:
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Za Z4ky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani Zaci, ktefi k naplnéni
svych vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na
rovnopravném zakladé s ostatnimi potfebuji poskytnuti podpurnych opatfeni. Tito Zaci maji
pravo na bezplatné poskytovani podpurnych opatfeni z vy&tu uvedeného v § 16 Skolského
zakona (SZ).

Podplrna opatfeni zajiStuje Skola a Skolské zafizeni. Podplrna opatfeni se podle
organizacni, pedagogické a finan&ni narocnosti ¢leni do péti stupnu. Podpurna opatfeni
prvniho stupné Ize uplatnit i bez doporuceni Skolského poradenského zafizeni a nemaji
normovanou finanéni naroénost. Podplrna opatfeni druhého a patého stupné mize Skola
nebo Skolské zafizeni uplatnit pouze s doporuc¢enim Skolského poradenského zafizeni
(SPZ) a s informovanym souhlasem zletilého Zzaka nebo zakonného zastupce Zaka.

Zaclenéni podplrnych opatfeni do jednotlivych stupfil stanovi pfiloha €. 1 vyhlasky c.
27/2016 Sb. Ruzné druhy nebo stupné podplrnych opatfeni Ize kombinovat za podminek
danych SZ a vyhlaSkou. Zavazny ramec pro obsahové a organizacni zajisténi odborného
vzdélavani vSech zaku tvofi RVP pro jednotlivé obory vzdélani, na jejichz zakladé je
zpracovan tento SVP. Pro Zaky s pfiznanymi podplirnymi opatfenimi prvniho stupné je SVP
podkladem pro zpracovani planu pedagogické podpory (PLPP) a pro zZaky s pfiznanymi
podpurnymi opatfenimi od druhého stupné je podkladem pro tvorbu individualniho
vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a VP zpracovava Skola. Pfi poskytovani podpurnych
opatfeni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvadi, Zze feditel Skoly muze ze
zavaznych davodu, zejména zdravotnich, na zadost uvolnit zaka zcela nebo z&asti
z vyudovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 SZ mudze byt uvolnén (nebo
nemusi byt hodnocen) také z provadéni nékterych Cinnosti, ovSem nemuze byt uvolnén
z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméreni absolventa. Tzn., ze zak nem(ze byt
uvolnén z odbornych teoretickych i praktickych predméta (ti. pfisluSnych
cviceni, odborného vycviku, u€ebni a odborné praxe) nezbytnych pro dosazeni odbornych
kompetenci a vysledkl vzdélavani vymezenych pfislusnym RVP a SVP, z pfedméti nebo
obsahovych ¢€asti propedeutickych pro odborné vzdélavani a pro ziskani pozadovanych
gramotnosti nebo pfedmétu a obsahovych ¢asti maturitni zkousky.

Zakam mohou byt poskytnuty podle jejich potfeb ana doporugeni SPZ i dal$i druhy
podpurnych opatfeni, napf. vyuziti asistenta pedagoga, specialniho pedagoga a dalSich
odbornikll (tlumocnika Ceského znakového jazyka, prepisovatele pro neslysici aj.),
poskytnuti kompenzacnich pomlcek a specialnich didaktickych prostfedkl, uUprava
materialnich a organizaénich podminek vyuky nebo Uprava podminek pfijimani
a ukonc€ovani vzdélavani.
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Systém péce o zaky se SVP a zaky nadané ve Skole

Zaci se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou vzdélavani s vyuZitim podptrnych
opatfeni, ktera maji kompenzovat jejich specialni vzdélavaci potfeby a vyrovnavat jejich
obtize ve vzdélavani.

Témito opatfenimi se rozumi nezbytné upravy ve vzdélavani a Skolnich a Skolskych
poradenskych sluzbach, které odpovidaji zdravotnimu stavu, kulturnimu prostfedi nebo
jinym Zivotnim podminkam Z&ka. Zaci se specialnimi vzdélavacimi potfebami maji pravo na
bezplatné poskytovani podplrnych opatfeni Skolou a Skolskym zafizenim. Podpurna
opatfeni zahrnuji poradenskou pomoc Skoly a Skolského poradenského zafizeni, upravu
organizace, obsahu, hodnoceni, forem, metod vzdélavani a Skolskych sluzeb.

Predpoklada se i vyuzivani kompenzacnich pomlcek, specialnich pomulcek a uc€ebnic.
U zaka s odliSnym matefskym jazykem se zohlednuje nizSi znalost Ceského jazyka
predevSim v rané fazi studia, napfiklad moznosti vyuzit elektronického prekladace nebo
slovniku.

Podplrna opatfeni se ¢leni do 5 stupnud, podle organizacni, pedagogické a finanéni
narocnosti.

Podplrna opatfeni 1. stupné poskytuje Skola sama, v soucinnosti se Skolnim
poradenskym pracovistém. Tato podplrna opatfeni maji podobu jednak individualizace
pfistupu k zakovi a jednak tzv. Planu pedagogické podpory. Pokud podpudrna opatfeni
poskytovana Skolou nevedou k Upravé vzdélavani Zzaka a k pozitivni zméné, méla by Skola
nejpozdéji do 3 mésicl pozadat zakonného zastupce Zaka o navstévu Skolského
poradenského zafizeni.

Dodrzujeme tento postup:

1. Zakum, ktefi maji obtize pfi vyuCovani (dale to mohou byt i Zaci nadani,
zdravotné postizeni, socialné znevyhodnéni, ¢i cizinci), tfidni ucitel vypracuje Plan
pedagogické podpory (PLPP) — 1. stupen pedagogické podpory:

o Pred vypracovanim PLPP ucitel vyrozumi o tomto postupu zakonného
zastupce, ktery svym podpisem potvrdi, Ze souhlasi;
o PLPP se musi za urc€itou dobu vyhodnotit, nejpozdéji po 3 mésicich.
2. Vyhodnoceni se uskuteCni na spole€né schizce rodi¢e a ucitele, kde se
prodiskutuje pribéh vyuky s PLPP a dojde se k zavéru:
1. PLPP se ukonéi — zak jiz PLPP nepotfebuje;
2. PLPP vyhovuje a pomaha Zakovi, pak se v ném pokracuje dal a naplanuje
se daldi termin na vyhodnocent;
3. PLPP nestadi, je potieba odborné vySetfeni v poradné.

Rodi¢ se objedna v Pedagogicko-psychologické poradné sam.
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Vychovny poradce pfeda PLPP Zakovi aten si zajisti jeho bezodkladné doruceni do
pedagogicko-psychologické poradny.

Pedagogicko-psychologicka poradna za$le 3kole po ukonéeni odborného vySetfeni
datovou zpravou Doporuéeni $kolského poradenského zafizeni (DSPZ) — 2. az 5. stupen
pedagogické podpory.

e TFidni ucitel se sejde se zakonnym zastupcem. Vysvétli mu, jaka podplrna opatfeni
se budou ve S$kole vyuZivat. Pokud zakonny zastupce souhlasi, podepide
informovany souhlas, ktery je sougasti DSPZ.

e Toto DSPZ da tfidni ugitel na védomi v8em vyudujicim.

e Pokud je jednim z podpurnych opatfeni IVP (nemusi byt), vypracuje ho tfidni ucitel
ve spolupraci s ostatnimi vyucujicimi a vychovnym poradcem (pracovnikem
Skolniho poradenského pracovisté).

Ve Skole je urCen pracovnik, ktery se komplexné vénuje vzdélavani zaka se SVP,
sleduje vyuzivani a vyhodnocovani poskytovanych podpurnych opatfeni, komunikuje s
zaky arodiCi nezletilych zakud, s dalSimi pracovniky Skoly (napf. s uciteli pfislusnych
vyucovacich predméta, mistry praktického vyu€ovani a koordinatory praktického vyu€ovani
u zaméstnavatelU, popfipadé s dalSimi institucemi (dle § 10 a § 11 vyhlasky).

Pravidla a prabéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho
planu:

Pro zaky s pfiznanymi podpurnymi opatfenimi mize byt v souladu s principy individualizace
a diferenciace vzdélavani zafazovana do IVP na doporueni SPZ specialné
pedagogicka intervence nebo pedagogicka intervence. Pocet vyu€ovacich hodin pfedmét
specialné pedagogické péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven v pfiloze c. 1
k vyhlasce. Casova dotace na pfedméty specialné pedagogické pécée je poskytovana nad
ramec &asové dotace stanovené RVP. Ve vyjimeénych pfipadech mlze feditel Skoly
vzdélavani prodlouzit, nejvyse véak o 2 Skolni roky (§ 16 odst. 26 SZ).

3.11 Zabezpeceni vyuky zakla nadanych
a mimoradné nadanych

Pravidla a prubéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

V souladu se znénim SZ § 17 je povinnosti §koly vytvafet podminky pro rozvoj nadani
zaku. Vyuka by méla podnécovat rozvoj potencialu zakl v€etné riznych druhl nadani. Za
nadaného zaka se podle § 27 odst. 1 vyhlasky povazuje prfedevsim zak, ktery pfi adekvatni
podpofe vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou uroven v jedné Ci vice oblastech
rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socialnich

20



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

dovednostech. Za zaka mimofadné nadaného se pak povazuje pfedevsSim zak, jehoz
rozloZeni schopnosti dosahuje mimofadné urovné pfi vysoké tvofivosti v celém okruhu
¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manualnich,
umeéleckych nebo socialnich dovednostech (§ 27 odst. 2 vyhlasky).

Zjistovani mimofadného nadani a vzdélavacich potfeb mimofadné nadaného Zaka provadi
SPZ ve spolupraci s koordinatorem pro nadani. Jestlize se u Zaka projevuje vyhranény typ
nadani (v oblasti pohybové, umélecké, manualini), vyjadfuje se SPZ zejména ke specifikim
jeho osobnosti, kterd mohou mit vliv na pribéh jeho vzdélavani, zatimco miru Zakova
nadani zhodnoti odbornik v pfislusném oboru. Zakovi s mimoFadnym nadanim muaze $kola
povolit vzdélavani podle IVP nebo ho pfefadit na zakladé zkouSek do vyssiho roéniku bez
absolvovani pfedchoziho ro¢niku (§ 17 odst. 3 SZ; § 28 — § 31 vyhlasky). Nadani, pfipadné
mimofadné nadani Zédka se mulze projevit napfiklad ve formé& nadani vztahujiciho se
k vykonim specidlnich manualnich nebo kognitivnich &innosti, které zak v zakladnim
vzdélavani nevykonaval, protoZze zde nebyly pfedmétem, resp. obsahem vzdélavani,
a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zZaka identifikovan. Mohou to byt i Zaci vysoce
motivovani ke studiu daného oboru a povolani nebo pfisludné technické aj. oblasti védy
a techniky. Je Zadouci vénovat témto Zakim zvySenou pozornost a vyuZivat pro rozvoj
jejich nadani také podpurna opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto zakt SZ a vyhlaskou.
Jedna se nejen o vzdélavani podle IVP u zakl s diagnostikovanym mimofadnym nadanim,
ale také o moznost rozsifit obsah vzdélavani, popf. i vystupy vzdélavani, nad RVP a SVP,
vytvaret skupiny nadanych Zaka z riznych ro¢nikd, umoznit Zakim ucastnit se vyuky ve
vy$8im roéniku, popf. se paralelné vzdélavat formou stazi na jiné $kole véetn& VOS (popf.
na vysoké Skole) nebo na odbornych pracovistich, u€astnit se studijnich a jinych pobyt
v zahrani€i (napf. vramci programu Erasmus +), zapojovat Zzaky do rlznych projektd
(8kolnich i projektd socialnich partner(), soutézi a jinych aktivit rozvijejicich nadani zaku.

Vzdélavani nadanych a mimofadné nadanych zaku je zalozeno ve spolupraci vyucujicich,
KPN a vedenim Skoly zejména na

* povzbuzovani zaku pfi vyuce a posilovani jejich motivace k u¢eni

* poskytovani podpory pfi osvojovani si vhodnych u¢ebnich zplisobu a postupu se zfetelem
k individualnim potfebam jednotlivcl

« vyuziti talentd a schopnosti zaku napfiklad ve védomostnich a odbornych soutézich

* zapojenim zaku ve vyuce napfiklad v roli ,asistenta” vyuky, a to jak pfi planovani, tak pfi
realizaci vyuky modernimi vyu€ovacimi formami

« vytvareni pozitivniho klimatu ve tfidé i ve Skole ve vztahu k témto Zakdm

Ve Skole je uréen koordinator pro nadani, ktery pe€uje o nadané a mimoradné nadané
Zaky.

Pro dosazeni UspéSnosti pfi vzdélavani téchto zaku je tfeba zejména:

* povzbuzovat Zaky pfi pfipadnych neuspésich a posilovat jejich motivaci k uc€eni;
* uplathovat formativni hodnoceni zaku;
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* poskytovat pomoc pfi osvojovani si vhodnych ucebnich zplsobl a postupu se zfetelem
k individualnim obtizim jednotlivcu;

 vénovat pozornost zaclefiovani téchto Zaka do bézného kolektivu a vytvareni pozitivniho
klimatu ve tfidé a ve Skole;

» spolupracovat s odbornymi institucemi, tji. se SPZ a odbornymi pracovniky $kolniho
poradenského pracovisté, v pfipadé potieby také s odborniky mimo oblast
Skolstvi (odbornymi Iékafi €i pracovniky z oblasti socialné-pravni ochrany zaka, apod.);

* spolupracovat s dalSimi socialnimi partnery Skoly, zejména s rodici nezletilych zakd (jak
rodi¢i zaklh se SVP pfi feSeni individualnich zdravotnich i uebnich obtizi zakd, tak s
ostatnimi rodiCi) ataké se zakladnimi Skolami, ve kterych Zaci plnili povinnou Skolni
dochazku (pfedevsim zjistit, jaka podpora byla zakovi poskytovana na zakladni Skole);

* spolupracovat se zaméstnavateli pfi zajiStovani praktické Casti pfipravy na povolani
(odborného vycviku, ucebni a odborné praxe) nebo pfi hledani moznosti pracovniho
uplatnéni absolventl se zdravotnim postizenim (se specifiky vzdélavani zakl se SVP
a pristupu k nim je vhodné seznamit zaméstnavatele, u néhoz se bude realizovat jejich
prakticka vyuka, a zejména instruktora dané skupiny);

* realizovat dalSi vzdélavani uciteld vSech pfedmétl zaméfenych na vzdélavani Zaku se
SVP (v€etné zakd nadanych) a uplatiiovani adekvatnich metod a forem vyuky, hodnoceni
a komunikace s témito zaky.

Pravidla a prabéh tvorby, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho
planu:

Zakovi s mimofadnym nadanim maze $kola povolit vzdélavani podle IVP nebo ho piefadit
na zakladé zkousek do vyssiho ro¢niku bez absolvovani pfedchoziho ro¢niku (§ 17 odst. 3
SZ; § 28 — § 31 vyhlasky). IVP je stanovovano v pisemné formé, jeho sestaveni koordinuje
SPZ ve spolupraci s KPN, tfidnim vyuéujicim a vyudujicimi jednotlivych pfedmétd. IVP je
pravidelné vyhodnocovano s frekvenci uvedenou v daném IVP.

Systém vyhledavani a podpory zaki nadanych a mimoradné nadanych:

Definice, proces vyhledavani aidentifikace nadanych a talentovanych 2zakd na
Skole, spoluprace navazujicich stupnd Skol, spoluprace s odbornymi poradenskymi
pracovisti, rozvoj nabidky pro nadané a podpora nadani vramci Skoly, orientace
v mimoskolni nabidce pro podporu nadani a spoluprace s externimi subjekty, komunikace
v oblasti podpory nadani s kolegy, vedenim Skoly, s rodi€i & zakonnymi zastupci zakd,
vzdélavani zaméstnancu Skoly v oblasti péfe o nadani a zapojeni Skoly do struktur
zaméfenych na podporu nadani feSi samostatny dokument nazvany Systém podpory
nadani ve Skole (SPN), ktery koordinuje Skolni koordinator pé€e o nadani (KPN) povéfeny
feditelem Skoly, za spoluprace pfedsedu predmétovych komisi i celého pedagogického
sboru.
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3.12 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri
praci a pozarni prevence

Neoddélitelnou soucasti teoretické i praktické vyuky je problematika bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany. Ve vychovné vzdélavacim procesu
vychazi vychova k bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci z platnych pravnich predpisu,
zakonu, provadécich vladnich nafizeni, vyhlasek a norem. Vyklad sméfuje od vSeobecného
ke konkrétnimu, tj. specifickému pro u€ebni obor. Pouceni zakl o bezpecnosti a ochrané
zdravi pfi praci, jakoz i ovéfeni znalosti zaku musi byt prokazatelné.

Prostory pro vyuku musi odpovidat pozadavkim stanovenym zdravotnickymi pFedpisy.
Nacvik a procviCovani c¢innosti mohou Zzaci vykonavat pfi vyuce pouze v rozsahu
stanoveném ucebni osnovou a v souladu s pozadavky pravnich pfedpist upravujicich
zakazy praci pro mladistvé a v souladu s podminkami, za nichz mohou mladistvi konat tyto
prace z divodu pfipravy na povolani.

Zakladnimi podminkami bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci se rozumi:

1. Dukladné a prokazatelné seznameni zaku s predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi
praci, protipoZarnimi pfedpisy a s technologickymi postupy.

2. Pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpeénostnim a protipozarnim
predpistim.

3. Pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkl podle platnych predpisu.

4. Pro vykonavani stanoveného dozoru je stanoven systém vykonavani dozoru nad Zaky
pfi teoretickém i praktickém vyucovani.

Stupné dozoru jsou vymezeny nasledovné:

Prace pod dozorem vyZaduje trvalou pfitomnost osoby povéfené dozorem, ktera dozira na
dodrzovani BOZP . Tato osoba musi v8echna pracovni mista zrakové obsahnout tak, aby
mohla bezprostfedné zasahnout v pfipadé poruseni bezpecnostnich predpisl a pracovnich
pokynl nebo ohrozeni.

Pfi praci s dohledem osoba povéfena dohledem zkontroluje pracovisté pfed zahajenim
prace, a pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je v pribéhu praci
obchazi a kontroluje.

Stanoveni stupné dozoru na konkrétni probirané téma odborného vycviku je povinnosti
vedoucich pracovnikll Skoly v zavislosti na charakteru tématu, pfedpisi bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci, hygieny prace a na podminkach jednotlivych pracovist, kde Zaci
pozadavky pfislusného celku plni.
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3.13 Zpusob ukonéeni vzdélavani a potvrzeni
dosazeného vzdélani

Vzdélavani se ukoncCuje zavérecnou zkousSkou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je
vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.

Obsah a organizace zavérecné zkousky se Fidi platnymi predpisy
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4 Ucebni plan

4.1 Tydenni dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh

Predmét

Studium

1. roénik| 2. rocnik | 3. rocnik

Tydenni dotace(celkem + disponibilni)

Povinné pre

dméty

Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 2 2 1+1 5+1
Rusky jazyk 0+1 0+1 0+1 0+3
Anglicky jazyk 1+1 1+1 1+1 3+3
Némecky jazyk 1 1 3
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 1 1 3
Pfirodovédné vzdélavani Fyzika 1
Chemie 1 1
Zaklady ekologie 1 1
Matematické vzdélavani Matematika 2 1 4
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 1 1 3
Informatické vzdélavani Informatika 1 3
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 1 1 2
Hospodarské vypocty 1 1
Odborné vzdélavani Marketing a etiketa 1 1
Odborny vycvik 2+13 2+15.5 | 1+16.5 5+45
Pisemna a elektronickd komunikace 1 1
Potraviny a vyZiva 1 1 2
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Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace(celkem + disponibilni)
1. rocnik | 2. ro¢nik | 3. rocnik
Specialni obsluha 1 1 2
Specidlni technologie 1 1 2
Stolniceni 1+1 1+1 1+1 3+3
Technologie 1+1 1+0.5 1+1.5 3+3
Celkem hodin 34 36 37 49+58

4.1.1 Poznamky k u€ebnimu planu

Cesky jazyk a literatura

Hospodarské vypocty

Pisemné zkouseni, testy a pocetni Ukony, ustni zkouseni.

Stolniceni

Soucasti vyuky je projekt, respektive rocnikova prace pro zaky tretich rocnikd, cilem je shrnout vyuku teoretickych odbornych predmét(, Z4ci si voli
téma, které zpracovavaji. Soucasti vyuky jsou odborné exkurze, jako doplnéni uciva v jednotlivych rocnicich, ale hlavné jsou rozsifenim odbornych

a pracovnich kompetenci. Exkurze jsou zajistovany ve firmach, napf. pivovar Plzen, KruSovice, Rakovnik, Staropramen v Praze, Vitana Bysice, Karlovarska
becherovka, hotely v Praze, Karlovych Varech, odborné vystavy — HOREKA atd. VSechny klicové kompetence se pribézné rozviji v teoretické vyuce
odbornych predmétl jako zakladni postoje, navyky a dovednosti zaka.

Sougasti predmétu Cesky jazyk a literatura je blok ugiva Estetického vzdélavani.
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V jazykovém vzdélavani je jako cizi jazyk stanoven Anglicky jazyk, ktery navazuje na vyuku ciziho jazyka podle RVP ZV (oznacen jako AJ1;
prvni cizi jazyk). Jako dalSi cizi jazyk bude zakim nabidnut némecky nebo rusky jazyk, a to bez navaznosti €i s navaznosti na vyuku ciziho
jazyka podle RVP ZV (oznaceny jako NJ2, RJ2; druhy cizi jazyk). v disledku rizné urovné jazykovych védomosti zaku, bude vyuka ciziho
jazyka feSena skupinové a také individualnim pfistupem.

4.2 Celkové dotace - prehled

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace(celkem + disponibilni)
1. rocnik | 2. rocnik | 3. rocnik
Povinné predméty
Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 66 66 32+32 164+32
Rusky jazyk 0+33 0+33 0+32 0+98
Anglicky jazyk 33+33 33+33 32+32 98+98
Némecky jazyk 33 33 32 98
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 33 33 32 98
Pfirodovédné vzdélavani Fyzika 33 33
Chemie 33 33
Zaklady ekologie 33 33
Matematické vzdélavani Matematika 66 33 32 131
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 33 33 32 98
Informatické vzdélavani Informatika 33 64 97
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 33 33 66
Hospodarské vypocty 32 32
Odborné vzdélavani Marketing a etiketa 33 33
Odborny vycvik 66+429 |66+511.5| 32+528 164+1468.5
Pisemna a elektronickd komunikace 32 32
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Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace(celkem + disponibilni)
1. rocnik | 2. rocnik | 3. rocnik

Potraviny a vyZiva 33 33 66

Specialni obsluha 33 32 65

Specialni technologie 33 32 65

Stolniceni 33433 33+33 32432 98+98

Technologie 33433 | 33+16.5 | 32+48 98+97.5
Celkem hodin 1122 1188 1184 1602+1892
4.3 Prehled vyuziti tydnu

Ro¢nik 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Adaptacni kurz 1 0 0
Casova rezerva 4 5 2
Exkurze 2 2 2
Zavérecné zkousky 0 0 2
Vyuka dle rozpisu uciva 33 33 32
Celkem tydnu 40 40 38
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5 Pichled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

RVP SVP
Vzdélavaci oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuc. hodin za studium Vyucovaci predmét Pocet vyuc. hodin za studium
Tydennich Celkovych Tydennich Celkovych
Jazykové vzdélavani a komunikace 9 288 Cesky jazyk a literatura 3 98
Anglicky jazyk 3 98
Némecky jazyk 3 98
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 Obcanska nauka 3 98
Prirodovédné vzdélavani 3 96 Fyzika 1 33
Chemie 1 33
Zaklady ekologie 1 33
Matematické vzdélavani 4 128 Matematika 4 131
Estetické vzdélavani 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 66
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 98
Informatické vzdélavani 3 96 Informatika 3 97
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 2 66
Hospodarské vypocty 1 32
Odborné vzdélavani 19 608 Marketing a etiketa 1 33
Pisemna a elektronickd komunikace 1 32
Potraviny a vyZiva 2 66
Specialni obsluha 2 65
Specialni technologie 2 65
Stolniceni 3 98
Technologie 3 98
Odborny vycvik 5 164
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RVP SVP
Vzdélavaci oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuc. hodin za studium Vyucovaci predmét Pocet vyuc. hodin za studium
Tydennich Celkovych Tydennich Celkovych

Disponibilni ¢asova dotace 47 1504 Cesky jazyk a literatura 1 32
Anglicky jazyk 3 98
Stolniceni 3 98
Technologie 3 97.5
Odborny vycvik 45 1468.5
Rusky jazyk 3 98

Celkem RVP 96 3072 Celkem SVP 107 3494
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6 Ucebni osnovy

6.1 Cesky jazyk a literatura

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 2 2 6
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Oblast

Estetické vzdélavani, Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Poslanim predmétu je naucit Zaky v souladu s jazykovymi, komunikacnimi a spoleéenskymi normami resit
zakladni Zivotni a pracovni situace, vyjadrovat jejich myslenky, zazitky, nazory a postoje, vyhledavat
informace duleZité pro osobni i profesni rozvoj, pouzivat je a predavat. Ucivo rozviji védomosti

a dovednosti 7k ziskané na zakladni Skole s ohledem na spolecenské a profesni zaméreni zaku.
Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

— chapali funkci spisovného materského jazyka, poznali zakladni jazykové normy a kategorie (s ohledem na
vyuku cizich jazyka), chapali rozdil mezi spisovnym a nespisovnym vyjadrovanim, dokazali rozeznat, kdy je
vhodné ¢i nevhodné pouzit urcitého znaku z obou oblasti,

— rozvijeli svou slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti,

— chapali vyznam uméni pro ¢lovéka, znali cenu kulturnich pamatek a vazili si jich,

— uméli vyuzivat poznatkl z teorie literatury k hlubsSimu porozuméni uméleckym textim a dovedli vyjadrit
vlastni zazitek z poznanych uméleckych dél, dokazali byt tolerantni k nazoru druhych,

— pracovali samostatné i tymu, rozvijeli své vyjadifovaci dovednosti a schopnosti,

— porozuméli odbornému i uméleckému textu a interpretovali jej,

— rozvijeli své ¢tenarské dovednosti a dovedli umélecky text interpretovat, vyuZivat poznatku z literarni

historie a teorie literatury.
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce a Estetické
vzdélavani.

Oblast mluvnice navazuje na znalosti ze zakladni Skoly o zakladech pravopisu, prohlubuje je a upevnuje,
rozviji slovni zasobu a vyjadrovaci schopnosti Zaku, aby pochopili rozdil mezi spisovhou a nespisovnou
formou. Rovnéz navazuje na znalosti ze zakladni Skoly o jednotlivych druzich, prohlubuje je a upevriuje s
ohledem na jejich vyuzivani v prislusnych funkénich stylech v ndvaznosti na zvoleny ucebni obor. Rozviji
védomosti a dovednosti z u¢iva o vété jednoduché a souvéti. Zaci pracuji s jazykovymi piiru¢kami, Pravidly
Ceského pravopisu.

Oblast slohu se vénuje sestaveni jednoduchého vypravovani, osobniho a Uredniho dopisu, Zadosti

a jednoduchého popisu, Zivotopisu se zfetelem ke konkrétnimu ucebnimu oboru, zdokonalovani kultury
osobniho projevu, spravnému, srozumitelnému, jasnému a vécnému vyjadrovani a jeho poutziti v béznych
Fivotnich situacich, zdokonalovani komunikativnich dovednosti. Zaci zlep$uji kulturnost vyjadiovani

a vystupovani s ohledem na zvoleny ucebni obor.

Oblast literatury je zamérena na rozliSovani zdkladnich literarnich druh( a Zanrd na zakladé cetby ukazek,
upevnovani znalosti o vyznamnych dilech nasi i svétové literatury od nejstarsich dob do soucasnosti.
Vyuka Ceského jazyka a literatury vyuziva znalosti ze zakladni Skoly a mezipredmétoveé se doplfiuje s
predméty obcanska nauka, cizi jazyk, IT, odborné predméty.

Smérovani vyuky v oblasti citl, postojd, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:

— méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni,

— jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani,
— jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim, s demokratickymi obc¢anskymi ctnostmi, byli kriticky
tolerantni a solidarni, byli ochotni angaZovat se nejen ve vlastni prospéch, ale i pro verejny zajem,

— vazili si Zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi, snazili se je
zachovat pro pristi generace.

Pojeti vyuky (metody a formy prace)

Dialog, prednaska, vyklad, beseda, fizeny rozhovor, samostatna a skupinova prace, doplfiovani, testy,
frontalni opakovani, motivace, soutéze, projekty. Vyhledavani informaci v odbornych publikacich,
ucebnicich, na internetu. Cetba a interpretace konkrétnich ukazek z literarnich dél, referaty o preétenych
knihach ¢i zhlédnutych filmech (samostatna vystoupeni pred Zaky), navstéva mistni knihovny a muzei,
filmovych a divadelnich predstaveni, dramatizace uméleckého textu, prohlubovani ¢tenarskych
dovednosti.
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Integrace predmétu

e Estetické vzdélavani
e Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakl

Kompetence k uceni:

74k je veden k tomu, aby:

— ziskaval kladny vztah k uceni a vzdélavani,

— vyhledaval a zpracovaval informace, uplatioval riizné zplsoby prace s textem,

— si samostatné pofizoval poznamky pfi poslouchani mluvenych projevd,

— prijimal radu i kritiku a dokazal na ni reagovat tak, aby prispéla k rozvoji jeho osobnosti,
— k uceni vyuzival zkusenosti svych i jinych lidi,

— hodnotil pokroky a nedostatky pfi dosahovani cil(i svého uceni.

Komunikativni kompetence:

74k je veden k tomu, aby byl schopen:

— vyzadat si dllezZité informace a pristupovat k nim kriticky (nenecha sebou manipulovat),
— zvladat komunikaci s organy statni spravy a samospravy,

— vyplnit rlzné formulare a zadani,

— Ucastnit se v diskusich,

— dodrzovat jazykové a stylistické normy, vyuZivat odbornou terminologii.

Personalni a socialni kompetence:

Z4ak by mél byt schopen:

— provadét sebehodnoceni svych cinnosti a aktivit druhych (uvédomit si klady a zapory),
— stanovit si cile a priority,

— jednat v souladu s moralnimi principy, pfispivat k uplatiovani demokratickych hodnot,
— zodpovidat za své jednani a chovani,

— naucit se pomahat a vazit si prace své a prace druhych,

— dokazat rozpoznat rysy jakéhokoli druhu diskriminace,

— vyuzivat prostifedky komunikacénich technologii.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

74k je veden k tomu, aby:

— byl vychovavan k samostatnosti, zodpovédnosti a iniciativnimu jednani, a to nejen ve vlastnim zajmu, ale
i v zajmu verejném,

— respektoval zakony, prava, osobnost druhych, a to i jejich kulturni specifika,
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

— jeho jednani bylo totozné s moralnimi principy a zdsadami spole¢enského chovani, pfispival

k uplatriovani hodnot demokracie,

— byl vychovavan v duchu plurality a multikulturniho souziti,

— se zajimal o celosvétové kulturni a spolecenské déni,

— chapal minulost a soucasnost svého naroda v celosvétovém kontextu, uznaval narodni tradice.

Digitalni kompetence:

Zaci budou vedeni k tomu, aby ziskali schopnost:

— vyhledavat a kriticky posuzovat informace z digitalnich zdroja pro pfipravu referati nebo praci o
literature a historii, s dlirazem na davéryhodnost zdroju.

— vyuZzivat textové editory a prezentacni software pro tvorbu a formatovani pisemnych projevl a vizudlnich
prezentaci v ramci projektu.

— komunikovat a spolupracovat s ostatnimi zaky nebo uciteli prostfednictvim digitalnich nastroji pfi plnéni
skupinovych ukoll v predmétu.

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

ZpUsob hodnoceni zaki

Zaci budou hodnoceni objektivné tak, aby hodnoceni mélo motiva¢ni charakter. Hodnoceni se bude Fidit
klasifikacnim fadem, ktery je soucasti Skolniho rfadu, a dale klasifikacnimi kritérii, se kterymi budou Zaci na
pocatku klasifikacniho obdobi sezndameni. Ulitelé se pfi hodnoceni zaméfuji zejména na kladné ocenéni
toho, co Zaci umi a ¢eho dosahli.

Ke kazdému okruhu témat bude zarazena ovérovaci kontrolni prace, prabézné se budou psat testy,
pravopisnd cvi¢eni, diktaty, slohové prace. Ustni zkouseni bude zafazovano pribézné po cely $kolni rok,
stejné jako mluvni cviceni. Hodnoti se také schopnost pracovat ve skupiné, zapojeni vsech clend,
srozumitelnost a souvislost jazykového projevu pri formulaci myslenek. Ocenény jsou samostatné aktivity

zaku, jejich ¢tenarska a kulturni droven.

Cesky jazyk a literatura 1. - 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 196
SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a stylové pfiznakové jevy a ve narodni jazyk a jeho Utvary
vlastnim projevu voli prostfedky adekvatni komunikaéni situaci jazykova kultura
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Cesky jazyk a literatura | 1. - 3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 196

fidi se zasadami spravné vyslovnosti

zvukové prostiedky a ortoepické normy jazyka

v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ceského pravopisu

hlavni principy ¢eského pravopisu

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatky z tvaroslovi

slovni druhy

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi priruckami ¢eského jazyka

tvoreni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby

orientuje se v soustaveé jazykl

postaveni ¢eStiny mezi ostatnimi evropskymi jazyky

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chybyx;

hlavni principy ¢eského pravopisu

slovni druhy

tvoreni slov, stylové rozvrstveni a obohacovani slovni zasoby

pouziva adekvatni slovni zasobu véetné pfislusSné odborné terminologie

slovni zdsoba vzhledem k pfislusnému oboru vzdélavani, terminologie

nahradi bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a naopak

slovni zdsoba vzhledem k pfislusnému oboru vzdélavani, terminologie

orientuje se ve vystavbé textu

vétna skladba, druhy vét z gramatického a komunikacniho hlediska, stavba
a tvorba komunikatu

Tematicky celek - Komunikaéni a slohova vychova

vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska

slohotvorni Cinitelé objektivni a subjektivni

komunikacni situace, komunikaéni strategie

umi klast otazky a vhodné formulovat odpovédi

komunikacni situace, komunikaéni strategie

vyjadiovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky, monologické i
dialogické, neformalni i formalni, pfipravené i neptipravené

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

vyjadiovani pfimé i zprostfedkované technickymi prostfedky, monologické i
dialogické, neformalni i formalni, pfipravené i neptipravené

vyjadfuje se vécné sprdvné, jasné a srozumitelné

komunikacni situace, komunikaéni strategie

prednese kratky projev

fecnické projevy a jejich druhy

vystihne charakteristické znaky rliznych druht textu a rozdily mezi nimi

graficka a formalni Uprava jednotlivych pisemnych projev(

rozpozna funkéni styl a v typickych prikladech slohovy utvar

projevy prosté sdélovaci, jejich zakladni znaky, postupy a prostiedky

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

projevy prosté sdélovaci, jejich zakladni znaky, postupy a prostiedky

predevsim popisného a vykladového

odborné se vyjadfuje o jevech svého oboru v zakladnich Utvarech odborného stylu,

projevy odborné, jejich zakladni znaky, postupy a prostfedky

vytvofi zakladni Utvary administrativniho stylu

projevy prosté administrativni, jejich zakladni znaky, postupy a prostredky

ma zakladni prehled o zakladnich slohovych postupech uméleckého stylu

projevy umélecké, jejich zakladni znaky, postupy a protfedky

Tematicky celek - Prace s textem a ziskavani informaci
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Cesky jazyk a literatura | 1. - 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 196
zjistuje potfebné informace z dostupnych zdrojd, vybira je a pfistupuje k nim informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, asopisy a jina periodika,
kriticky internet
pouziva klicova slova pfi vyhledavani informacnich prament informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, asopisy a jina periodika,
internet
samostatné zpracovava informace prace s rliznymi pfiruckami pro skolu i vefejnost
rozumi obsahu textu i jeho ¢asti techniky a druhy cteni (s dlirazem na cteni studijni), orientace v textu, jeho rozbor

z hlediska sémantiky, kompozice a stylu

zpétna reprodukce textu

pofizuje z odborného textu vypisky ziskdvani a zpracovavani informaci z textu (téZ odborného a administrativniho),
jejich tfidéni a hodnoceni

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zdjm{ informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, asopisy a jina periodika,
internet

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach informaticka vychova, knihovny a jejich sluzby, noviny, asopisy a jina periodika,
internet

Tematicky celek - Uméni a literatura

na prikladech objasni vysledky lidské Cinnosti z rGznych oblasti uméni uméni jako specifickd vypovéd o skutecnosti

vyjadii vlastni proZitky z recepce danych uméleckych dél aktivni poznavani rliznych druhl uméni naseho i svétového, soucasného i
minulého, v tradi¢ni i medidlni podobé

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v ¢eské a svétové hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby

literature

samostatné vyhleddva informace v této oblasti hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v kontextu doby

Tematicky celek - Prace s literarnim textem

vystihne charakteristické znaky rliznych literarnich text( a rozdily mezi nimi zaklady teorie literatury

literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech ndrodni a svétové literatury

Cetba a interpretace literarniho textu

rozlisi konkrétni literdrni dila podle zakladnich druhd a Zanr( literarni druhy a Zanry ve vybranych dilech narodni a svétové literatury
postihne sémanticky vyznam textu tvorivé ¢innosti
interpretuje text a debatuje o ném metody interpretace textu

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci budou pozndvat zasady spravného jednani s lidmi, dokdZi se orientovat v nabidce médii, vazit si materidlnich a duchovnich hodnot
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Cesky jazyk a literatura

1. - 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 196

Clovék a svét prace

Zaci se budou ucit pisemné a verbalné prezentovat pfi nejriznéjsich situacich

6.2 Rusky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Rusky jazyk

Oblast

Charakteristika predmétu

Predmeét rusky jazyk patfi do oboru cizi jazyky. Vzdélavani v ruském jazyce se podili na pfipravé studentu
na aktivni Zivot v multikulturni spole¢nosti. Vede studenty k osvojeni praktickych recovych dovednosti jako
nastroje dorozumeéni v situacich bézného osobniho a pracovniho Zivota, ptipravuje je k efektivni Gcasti

v pfimé a nepfimé komunikaci v€etné pristupu k informacnim zdrojam, rozsifuje jejich znalosti o svété.
Prispiva k formovani osobnosti student(, rozviji jejich komunikativni kompetence a schopnost ucit se po
cely Zivot.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby student dovedl:

- komunikovat v ramci zakladnich témat

- efektivné pracovat s rusky psanym textem

- pracovat se slovniky, jazykovymi priruckami a dalsimi zdroji informaci v RJ véetné internetu

- efektivné se ucit RJ

- chdpat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narod( a jazykovych
oblasti a ve vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie
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Nazev predmétu

Rusky jazyk

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsah uciva vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu a Spole¢ného evropského referencniho rdmce
pro jazyky a z didaktického hlediska je rozdélen do ¢ty kategorii. v priibéhu vzdélavaciho procesu se
vSechny Ctyfi kategorie pfirozené a nenasilné propojuiji.

Recové dovednosti (receptivni, produktivni, interaktivni)

- poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim, Ustni projev, pisemny projev

- jsou zakladem, ktery umozniuje komunikaci v RJ

- jsou cilem a obsahem vyuky

Jazykové prostredky

- vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)

- slovni zasoba, gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

- grafickd podoba jazyka a pravopis

- na zakladé jejich znalosti se rozviji fecové dovednosti

Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

- tematické okruhy zahrnuji znalosti a dovednosti z oblasti spolecenského Zivota

ziskavanim a poskytovanim informaci v oblasti osobni, verejné, vzdélavaci a pracovni

- jazykové funkce zahrnuji obraty zahajeni a ukonéeni komunikace

Poznatky o zemich studovaného jazyka (rusky mluvici zemé)

Integrace predmétu

e Vzdélavani a komunikace v dalsim cizim jazyce

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakl

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a vyuzival online slovniky a prekladace pro praci s texty souvisejicimi s gastronomii

a hotelnictvim v ruském jazyce (napf. jidelni listky, popisy pokrmu, recepce)

- se seznamil s digitalnimi platformami a aplikacemi pro jazykové uceni rustiny, které mu pomohou
procvi¢ovat slovni zasobu a fraze relevantni pro komunikaci s rusky hovoticimi hosty

- v digitdlnim prostiedi vyhledaval a sledoval ruska kulinarni videa nebo blogy, aby ziskal vhled do ruské
kuchyné a gastronomickych trend

ZpUsob hodnoceni 74kl

Pti hodnoceni vychazime ze skolniho klasifikacniho radu. Studenti jsou hodnoceni v pribéhu celého

vyucovaciho procesu béhem pfrislusného skolniho roku. Ve stanovenych terminech (Ctvrtleti, pololeti, tfeti
Ctvrtleti, konec skolniho roku) je pridélena znamka, kterd odrazi celé pfislusné hodnocené obdobi, pficemz

Ctvrtletni hodnoceni mizZe byt pouze slovni. Pfi hodnoceni vychazime z komplexniho rozvoje feCovych
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Nazev predmétu

Rusky jazyk

dovednosti. Hodnotime rozsah, spravnost, plynulost, interakci. Vysledky uceni kontrolujeme
a provérujeme prlibézné s dostatecnou frekvenci. Pouzivame pfimé a nepfimé hodnoceni. Pfimym
hodnocenim hodnotime pravé probihajici ¢innost studenta. Nepfimé hodnoceni probiha vétsinou formou
pisemného testu. Studenty hodnotime bud'slovné, nebo klasifikujeme znamkou od 1 do 5. Pfi klasifikaci
zohledniujeme studenty se specifickymi poruchami uceni. VyuzZivdme sebehodnoceni student(, to
znamena, Ze student sdm posuzuje své ovladani jazyka. Sebehodnoceni nam slouzi jako nastroj ke
zvySovani motivace a zodpovédnosti studentll. Pomaha jim poznat vlastni prednosti a nedostatky

a uvédomit si, na co maji vice zamérit svou ucebni ¢innost.

Rusky jazyk 1. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Ucivo
rozlisuje zédkladni zvukové prostiedky Lekce 1: Seznamovani. Gramatika: oslovovani v ruském jazyce, osobni zajmena,
abeceda
pouziva jednoduché véty, dodrZuje vétnou stavbu Lekce 2: Moje rodina. Gramatika: pfivlastiiovaci zdjmena, slovesa mit, zakladni
Cislovky
Cte jednoduché texty, navody a napisy a orientuje se v textu Lekce 4: MUj den. Gramatika: ¢asovani zakladnich sloves

Cte nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti

Lekce 3:

Bydleni. Gramatika: pfidavna jména, skladba ruské véty

sdéli ustné zakladni osobni Udaje a jednoduché informace pracovniho charakteru

Lekce 2: Moje rodina. Gramatika: pfivlastiiovaci zdjmena, slovesa mit, zakladni

Cislovky

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

Lekce 5:

Volny ¢as. Gramatika: rod podstatnych jmen, spojky

Rusky jazyk 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Ucivo
pouziva slovni zasobu vcetné vybrané frazeologie v rozsahu danych komunikacnich | Lekce 4: v restauraci. Gramatika: rozkazovaci zpUsob, sloveso mit rad
situaci a tematickych okruh@ a vybranou minimalni odbornou slovni zasobu ze Lekce 5: v kuchyni. Gramatika: budouci &as
svého oboru
je-li vyzvan, zapoji se do konverzace rodilych mluvcich (zdkaznik(), a poskytne jim | Lekce 4: v restauraci. Gramatika: rozkazovaci zpUsob, sloveso mit rad
pozadované informace nebo Udaje, pokud zakaznici hovofi zietelné a pomaleji
omluvi se zakaznikovi za nedostatek nebo chybu Lekce 4: v restauraci. Gramatika: rozkazovaci zpUsob, sloveso mit rad
oslovi zdkaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt Lekce 4: v restauraci. Gramatika: rozkazovaci zpUsob, sloveso mit rad
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Rusky jazyk | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni a zprostredkuje predani
informaci e-mailem nebo Ustné

Lekce 3: Skola. Gramatika: predlozky mista a ¢asu, minuly ¢as

rozumi jednoduchym pokynim a sdélenim

Lekce 1: Nakupovani. Gramatika: vazba ja chci, potfebuji, musim

zepta se na spokojenost zakaznika

Lekce 2: Zdravi. Gramatika: vazba u mé, stupnovani pfidavnych jmen, ¢asovani
dalSich sloves

Rusky jazyk 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

uplatiiuje v pisemném projevu osvojené zakladni pravopisné normy

Lekce 1: Moje prace. Gramatika: padové otazky

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

Lekce 1: Moje prace. Gramatika: padové otazky

pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé

Lekce 2: Ruska gastronomie. Gramatika: podminovaci zpUsob

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

Lekce 1: Moje prace. Gramatika: padové otazky

pti komunikaci vhodné uplatiiuje zdkladni spolecenské zvyklosti a respektuje
kulturni specifika a tradice zemi daného jazyka

Lekce 2: Ruska gastronomie. Gramatika: podminovaci zplsob

Lekce 4: Prakticka konverzace. Gramatika: opakovani konverzace

uplatiiuje vybrané poznatky potfebné pro obor, a to v porovnani s realiemi
matefské zemé a jazyka

Lekce 3: Ceskd gastronomie. Gramatika: neurdita pfislovce

Lekce 4: Prakticka konverzace. Gramatika: opakovani konverzace

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

Lekce 2: Ruska gastronomie. Gramatika: podminovaci zplsob

Lekce 4: Prakticka konverzace. Gramatika: opakovani konverzace

6.3 Anglicky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 2 2 6
Povinny Povinny Povinny
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Predmeét anglicky jazyk patti do oboru cizi jazyky. Vzdélavani v anglickém jazyce se vyznamné podili na
pfipravé studentl na aktivni Zivot v multikulturni spolecnosti. Vede studenty k osvojeni praktickych
feCovych dovednosti jako nastroje dorozumeéni v situacich bézného osobniho a pracovniho Zivota,
pripravuje je k efektivni Ucasti v pfimé a nepfimé komunikaci véetné pristupu k informacénim zdrojim,
rozsifuje jejich znalosti o svété. Pfispiva k formovani osobnosti studentd, rozviji jejich komunikativni
kompetence a schopnost ucit se po cely Zivot.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby student dovedl:

- komunikovat v ramci zdkladnich témat

- efektivné pracovat s anglicky psanym textem

- pracovat se slovniky, jazykovymi pfiruckami a dalSimi zdroji informaci v AJ véetné internetu

- efektivné se ucit Al

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodd a jazykovych
oblasti a ve vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsah uciva vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu a Spole¢ného evropského referencniho rdmce
pro jazyky a z didaktického hlediska je rozdélen do ¢ty kategorii. v priibéhu vzdélavaciho procesu se
vSechny Ctyfi kategorie pfirozené a nenasilné propojuiji.

Recové dovednosti (receptivni, produktivni, interaktivni)

- poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim, Ustni projev, pisemny projev

- jsou zakladem, ktery umoznuje komunikaci v A

- jsou cilem a obsahem vyuky

Jazykové prostredky

- vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)

- slovni zasoba, gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

- grafickd podoba jazyka a pravopis

- na zakladé jejich znalosti se rozviji fecové dovednosti

Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

- tematické okruhy zahrnuji znalosti a dovednosti z oblasti spolecenského Zivota

vvvvv

ziskavanim a poskytovanim informaci v oblasti osobni, verejné, vzdélavaci a pracovni

- jazykové funkce zahrnuji obraty zahajeni a ukonéeni komunikace

41



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Poznatky o zemich studovaného jazyka (anglicky mluvici zemé)

- struény prehled o anglicky mluvicich zemich

Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce (prvni cizi jazyk) se realizuje v anglickém jazyce. Vzdélavani v AJ1
navazuje na RVP ZV a cilem je osvojeni vystupni Urovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti,
ktera odpovida stupnici A2+ podle Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky. Zaci jsou
rozdéleni do skupin podle jednotlivych roc¢nikd a pfedpokladem efektivni vyuky je také rozdéleni zaki
podle jednotlivych studovanych obor(l. Vyuka probiha v klasickych tfidach a jazykové ucéebné pti dotaci 2-
2-2 hodin. v této souvislosti je tfeba zminit, Ze v uebnich oborech probiha vyuka vzdy jedenkrat za 14 dni,
nebot se pravidelné stfida s praktickym vycvikem, tj. vyuka v dobé teoretického vyucovani je realizovana
na 4-4-4 hodin.

Pti vyuce anglického jazyka jsou pouZivany metody prdce s ucebnici, Casopisy, metody rozhovoru,
vypraveéni, psani dopist, maill, prace s odbornymi pisemnostmi, dale poslechova cviceni, prace s textem,
prekladova cviceni. Rozsah produktivni slovni zasoby cini pfiblizné 320 lexikalnich jednotek za rok.
Vzhledem k tomu, Ze nasi absolventi vstupuji vétSinou pfimo do praxe, je tfeba, aby byli vybaveni také
zaklady odborného ciziho jazyka a mohli se uchazet o praci v rdmci EU. z tohoto dlivodu pfiblizné 20 %
slovni zasoby tvofi obecné odborna a odborna terminologie.

Ucitelé vyucuji podle ucebnic, které odpovidaji danému oboru, pfipadné voli takové vyukové materialy,
které jsou pro dany obor optimalni.

Integrace predmétu

e Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakl

Kompetence k uceni:

Ucitel

- strukturuje lekce tak, aby vyuku pfizplsobil Zakiim s rdznymi vzdélavacimi potfebami;

- latku uvadi jasné a srozumitelné, jazykové dovednosti procvicuje ve smysluplném kontextu, ktery je
zakdim blizky;

- na zacatek hodin zarazuje tzv. zahtivaci aktivity, které mu umozni ovéfit si stavajici znalosti zaka

a vtahnout ho snadnéji do ucebniho procesu.

Kompetence k feseni problém:

Ucitel

- jednotliva témata probira z rlzného hlediska a Uhlu pohledu, aby si kazdy Zak uplatnil svoje metody
feseni a uchopeni ukolu;
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

- nechava zaklm volnost pfi vybéru metod a pom{icek pti osvojovani si latky a pfi praci na ukolech
a cvicenich.

Komunikativni kompetence:

Ucitel

- uvadi a procvicuje jazykové dovednosti v integrovanych ulohach, pti kterych uziva bézny, realny jazyk;
- pisemnou komunikaci nacvicuje na béznych typech pisemného projevu jako je psani vzkazl, pohledd,
dopist, e-mail(, vyplnovani dotaznik(l, formulard apod.

Personalni a socialni kompetence:

Ucitel

- zvySuje motivaci a koncentraci Zaku stfidanim individudlni ¢innosti s praci v paru nebo v tymu, vede Zaky
k aktivni spolupraci.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Ucitel
- pomoci fizeného rozhovoru vybizi Zaky k vyjadreni se k tématu sdm za sebe, ze své zkusenosti

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

Ucitel

- zarazuje do hodin aktivity, pfi kterych maji Zaci u¢ebnice zavrené, ¢imz je vybizi k zvySené pozornosti pfi
naslouchani a reakci na podnéty bez ,,sklopené hlavy nad ucebnici“;

- pomaha zakdm zvladnout jazyk a jednotlivé Ukoly tykajici se porozuméni ¢tenému a slySenému textu,
mluveni, psani a gramatiky rlznymi radami, vede je tak ke stanoveni si cili a k jejich pribéznému
revidovani;

- podporuje Zaky v iniciativé, tvorivosti, inovaci a k aktivnimu pfistupu pti vypracovavani skolnich i
domidcich praci tim, Ze zadava dlouhodobéjsi tlohy ¢i projekty, pfi kterych Zaci uplatni své védomosti,
informovanost, nadani a talent,

- Studenti jsou vedeni k uvédomovani si dalezitosti znalosti cizich jazykl pro budoucnost a dalsi pracovni
uplatnéni.

Digitalni kompetence:

Ucitel

- zaddava ukoly, pri kterych Zaci vyuzivaji PC k vypracovani ulohy nebo k vyhledani informaci na internetu;
Zaci vyuZivaji dostupné elektronické komunikacni technologie
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

ZpUsob hodnoceni 74kl

Pti hodnoceni vychazime ze skolniho klasifikacniho fadu. Studenti jsou hodnoceni v pribéhu celého
vyucovaciho procesu béhem pfrislusného skolniho roku. Ve stanovenych terminech (¢tvrtleti, pololeti,
3/4leti, konec skolniho roku) je pridélena znamka, ktera odrazi celé pfislusné hodnocené obdobi, pficemz
Ctvrtletni hodnoceni mizZe byt pouze slovni.

Pti hodnoceni vychazime z komplexniho rozvoje fecovych dovednosti. Hodnotime rozsah, spravnost,
plynulost, interakci. Vysledky uceni kontrolujeme a provérujeme pribéziné s dostatecnou frekvenci.
PouZivame pfimé a nepfimé hodnoceni. Pfimym hodnocenim hodnotime pravé probihajici ¢cinnost
studenta. Nepfimé hodnoceni probiha vétsinou formou pisemného testu. Nejméné jedenkrat za rok
zafazujeme v kazdém rocniku pisemnou kontrolni praci (stanoveny obsah a rozsah).

Studenty hodnotime bud slovné, nebo klasifikujeme znamkou od 1 do 5. Pfi klasifikaci zohledriujeme
studenty se specifickymi poruchami uceni. VyuZivdme sebehodnoceni student(l, to znamena3, Ze student
sam posuzuje své ovladani jazyka. Sebehodnoceni nam slouzi jako nastroj ke zvysovani motivace

a zodpovédnosti studentl. Pomaha jim poznat vlastni prednosti a nedostatky a uvédomit si, na co maji
vice zaméfit svou ucebni ¢innost.

Anglicky jazyk 1. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 66

SVP vystupy

Ucivo

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématlim, pohotové a vhodné resi
kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i jednoduché a typické situace
tykajici se pracovni ¢innosti

Lekce 4: MUj den. Gramatika: pfitomny ¢as prosty vs. prlibéhovy

Lekce 5: Volny ¢as. Gramatika: pfislovce, ptivlastiovaci zdjmena

Lekce 6: Nakupovani. Gramatika: rozkazovaci zpUsob, slovesa can, may, make,
ptislovecné urceni ¢asu

reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich situacich a v jednoduchych
pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych jazykovych prostiedkl, dokaze
si vyZadat a podat jednoduchou informaci, sdélit své stanovisko

Lekce 4: MUj den. Gramatika: pfitomny ¢as prosty vs. prlibéhovy

pouZziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci snadno predvidatelnych
situaci

Lekce 2: Rodina. Gramatika: slovesa mit, podstatna jména, mnozné Cislo,
pocitatelnost podstatnych jmen

rozlisuje zédkladni zvukové prostiedky

Lekce 1: Seznameni. Gramatika: osobni a pfivlastiiovaci zajmena, slovesa byt,
slovosled anglické véty

vhodné uplatriuje zakladni zplsoby tvoreni slov daného jazyka a vyuziva je pro
porozumeéni textu i ve vlastnim projevu

Lekce 3: Bydleni. Gramatika: vazba there is, there are, predlozky mista a ¢asu
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Anglicky jazyk | 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66
SVP vystupy Ucivo
Cte s porozuménim vécné i jazykové prfimérené texty v€etné jednoduchych textl | Lekce 1: Kuchyné a pfiprava jidla. Gramatika: budouci ¢as, vazba going to
odbornych, orientuje se v textu, v textu nalezne dUlezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky
odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zpUsobu tvoreni Lekce 5: Digitalni technologie. Gramatika: podminovaci zptsob 0-1
pozada o vysvétleni nezndmého vyrazu, o zopakovani dotazu ¢i sdéleni nebo Lekce 5: Digitalni technologie. Gramatika: podminovaci zptsob 0-1
zpomaleni tempa feci
rozumi pfimérenym souvislym projevim a kratkym rozhovordm rodilych mluvcich | Lekce 6: Cestovani. Gramatika: modalni slovesa
pronasenym zietelné spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyrazl
vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické podobé a umi Lekce 5: Digitalni technologie. Gramatika: podminovaci zptsob 0-1
preloZit pfiméreny text
vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo zazitky ze svého Lekce 2: Zdravy zpUsob Zivota. Gramatika: pfidavna jména, stupriovani
prostiedi
zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z vyslechnutého nebo Lekce 4: Moje povolani. Gramatika: minuly ¢as pribéhovy, pfedlozky ¢asu a mista
precteného textu, samostatné, popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych
ptirucek, zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni, jednoduchého
popisu, vypravéni, osobniho dopisu a odpovédi na dopis, pozdrav(, blahopfani
reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich situacich a v jednoduchych Lekce 3: Skola. Gramatika: minuly ¢as prosty, ¢asové véty se spojkou when
pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych jazykovych prostiedkl, dokaze
si vyZadat a podat jednoduchou informaci, sdélit své stanovisko
vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych Lekce 1: Kuchyné a ptiprava jidla. Gramatika: budouci ¢as, vazba going to
komunikacnich situaci a tematickych okruht a vybranou zékladni odbornou slovni
zasobu ze svého oboru
vhodné uplatriuje zakladni zplsoby tvoreni slov daného jazyka a vyuziva je pro Lekce 2: Zdravy zpUlsob Zivota. Gramatika: pfidavna jména, stupriovani
porozumeéni textu i ve vlastnim projevu

Anglicky jazyk 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64
SVP vystupy Ucivo
vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické podobé a umi Lekce 4: Svétova kuchyné. Gramatika: opakovani minulych ¢ast
preloZit pfiméreny text

Lekce 1: Restaurace. Gramatika: sloveso to bring, to take, to have, tvar would like
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Anglicky jazyk | 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo zazitky ze svého
prostiedi

Lekce 2: Kavarna. Gramatika: predpfitomny ¢as

uplatiiuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka, dodrzuje
zakladni pravopisné normy

Lekce 5: Prakticka konverzace. Gramatika: opakovani

vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v rozsahu danych
komunikacnich situaci a tematickych okruht a vybranou zékladni odbornou slovni
z4sobu ze svého oboru

Lekce 1: Restaurace. Gramatika: sloveso to bring, to take, to have, tvar would like

Lekce 2: Kavarna. Gramatika: predpfitomny ¢as

ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich geografickych, demografickych,
hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech zemi dané jazykové oblasti véetné
vybranych poznatki z oboru, a to v porovnani s redliemi materské zemé a jazyka

Lekce 4: Svétova kuchyné. Gramatika: opakovani minulych ¢ast

zna zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni specifika zemi daného jazyka ve
srovnani se zvyklostmi v Ceské republice, uplatriuje je vhodné v komunikaci a pfi
feSeni problému i v jinych vyucovacich pfedmétech

Lekce 3: Ceskd tradi¢ni kuchyné. Gramatika: opakovéni pfitomnych &ast
a budoucich ¢ast

6.4 Némecky jazyk

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Némecky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Predmét némecky jazyk patfi do oboru cizi jazyky. Vzdélavani némeckém jazyce se vyznamné podili na
pfipravé studentl na aktivni Zivot v multikulturni spolecnosti. Vede studenty k osvojeni praktickych
feCovych dovednosti jako nastroje dorozumeéni v situacich bézného osobniho a pracovniho Zivota,
pripravuje je k efektivni Ucasti v pfimé a neprimé komunikaci véetné pristupu k informacnim zdrojim,
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Nazev predmétu Némecky jazyk

rozsifuje jejich znalosti o svété. Pfispiva k formovani osobnosti studentd, rozviji jejich komunikativni
kompetence a schopnost ucit se po cely Zivot.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby student dovedl:

- komunikovat v ramci zdkladnich témat

- efektivné pracovat s anglicky a némecky psanym textem

- pracovat se slovniky, jazykovymi ptiruckami a dalSimi zdroji informaci v NJ véetné internetu

- efektivné se ucit NJ

- chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych
oblasti a ve vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie

Obsahové, casové a organizacni vymezeni Obsah uciva vychazi z Ramcového vzdélavaciho programu a Spole¢ného evropského referencniho rdmce
predmétu (specifické informace o predmétu |pro jazyky a z didaktického hlediska je rozdélen do ¢ty kategorii. v prlibéhu vzdélavaciho procesu se
dllezité pro jeho realizaci) vSechny Ctyfi kategorie pfirozené a nenasilné propojuiji.

Recové dovednosti (receptivni, produktivni, interaktivni)

- poslech s porozuménim, ¢teni s porozuménim, Ustni projev, pisemny projev

- jsou zakladem, ktery umoznuje komunikaci v NJ

- jsou cilem a obsahem vyuky

Jazykové prostredky

- vyslovnost (zvukové prostredky jazyka)

- slovni zasoba, gramatika (tvaroslovi a vétna skladba)

- grafickd podoba jazyka a pravopis

- na zakladé jejich znalosti se rozviji fecové dovednosti

Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce

- tematické okruhy zahrnuji znalosti a dovednosti z oblasti spolecenského Zivota

ziskavanim a poskytovanim informaci v oblasti osobni, verejné, vzdélavaci a pracovni

- jazykové funkce zahrnuji obraty zahajeni a ukonéeni komunikace

Poznatky o zemich studovaného jazyka (anglicky a némecky mluvici zemé)

- struény prehled o némecky mluvicich zemich

Vzdélavani v némeckém jazyce je uréeno pro 65-51-H/01 obor kuchat/¢isnik, kucharka/servirka jako
vzdélavani a komunikace v dal$im cizim jazyce (oznaéeno jako druhy cizi jazyk). Skolni vzdélavaci program
predpoklada, Ze se Zaci zacnou seznamovat s dalSim cizim jazykem jako Uplni zac¢atecnici bez jakékoliv
predchozi pripravy a na konci vzdélavani by méli dosdhnout minimalni irovné A1/A1+ podle Spole¢ného
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

evropského referencéniho ramce pro jazyky.

Pti vyuce anglického a némeckého jazyka jsou pouzivany metody préace s ucebnici, casopisy, metody
rozhovoru, vypravéni, psani dopist, mailQ, prace s odbornymi pisemnostmi, dale poslechova cviceni, prace
s textem, prekladova cviceni. Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci dovedli vhodné uplatriovat spolecenské
normy prvniho kontaktu se zakazniky, porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i pracovniho
Zivota, pouzivat aktivné zakladni slovni obraty zvoleného oboru, jednoduchym zplisobem komunikovat se
zakazniky, vyuZzivat informacni zdroje ke studiu jazyka, udit se cizimu jazyku na zakladé matefrstiny, chapat
a respektovat tradice, zvyky a odlisné socidlni a kulturni hodnoty jinych narod( a projevovat se v souladu
se zasadami demokracie.

Ucitelé vyucuji podle ucebnic, které odpovidaji danému oboru, pfipadné voli takové vyukové materialy,
které jsou pro dany obor optimalni.

o

Integrace predmétu

e Vzdélavani a komunikace v dalsim cizim jazyce

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakl

Kompetence k uceni:

Ucitel

- strukturuje lekce tak, aby vyuku pfizplsobil Zakiim s rdznymi vzdélavacimi potfebami;

- latku uvadi jasné a srozumitelné, jazykové dovednosti procvicuje ve smysluplném kontextu, ktery je
zaktim blizky;

- na zacatek hodin zarazuje tzv. zahtivaci aktivity, které mu umozni ovéfit si stavajici znalosti zaka

a vtahnout ho snadnéji do ucebniho procesu.

Kompetence k feseni problém:

Ucitel

- jednotliva témata probira z rlzného hlediska a Uhlu pohledu, aby si kazdy Zak uplatnil svoje metody
feseni a uchopeni ukolu;

- nechava zakam volnost pti vybéru metod a pomUcek pri osvojovani si latky a pfi praci na ukolech

a cvicenich.

Komunikativni kompetence:

Ucitel

- uvadi a procvicuje jazykové dovednosti v integrovanych ulohach, pfi kterych uziva bézny, realny jazyk;
- pisemnou komunikaci nacvicuje na béznych typech pisemného projevu jako je psani vzkaz(, pohled(,

s/vo

dopist, e-mail(, vyplnovani dotaznik(l, formulard apod.
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

Personalni a socialni kompetence:

Ucitel

- zvySuje motivaci a koncentraci zakua stridanim individualni ¢innosti s praci v paru nebo v tymu, vede Zaky
k aktivni spolupraci.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Ucitel
- pomoci fizeného rozhovoru vybizi zaky k vyjadreni se k tématu sam za sebe, ze své zkusenosti.

’

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Ucitel
- zafazuje do hodin aktivity, pfi kterych maji Zaci ucebnice zavrené, ¢imz je vybizi k zvysené pozornosti pfi

a

naslouchani a reakci na podnéty bez ,,sklopené hlavy nad ucebnici“;
- pomaha zaklm zvladnout jazyk a jednotlivé ukoly tykajici se porozuméni ¢tenému a slySenému textu,
mluveni, psani a gramatiky rlznymi radami, vede je tak ke stanoveni si cili a k jejich pribéznému
revidovani;

- podporuje zaky v iniciativé, tvorivosti, inovaci a k aktivnimu pristupu pfi vypracovavani skolnich i

domidcich praci tim, Ze zadava dlouhodobéjsi tlohy ¢i projekty, pfi kterych Zaci uplatni své védomosti,
informovanost, nadani a talent.

Digitalni kompetence:

Ucitel

- zaddva ukoly, pti kterych Zaci vyuzivaji digitalni technologie k vypracovani ulohy nebo k vyhledani
informaci na internetu; Zaci vyuZivaji dostupné digitalni technologie

ZpUsob hodnoceni zaki

Pti hodnoceni vychazime ze skolniho klasifikacniho radu. Studenti jsou hodnoceni v pribéhu celého
vyucovaciho procesu béhem pfrislusného skolniho roku. Ve stanovenych terminech (¢tvrtleti, pololeti, tfi
ctvrté roku, konec skolniho roku) je pfidélena znamka, ktera odrazi celé prislusné hodnocené obdobi,
pricemz Ctvrtletni hodnoceni mize byt pouze slovni. Pfi hodnoceni vychazime z komplexniho rozvoje
feCovych dovednosti. Hodnotime rozsah, spravnost, plynulost, interakci. Vysledky uceni kontrolujeme

a provérujeme prlibézné s dostatecnou frekvenci. Pouzivame pfimé a nepfimé hodnoceni. Pfimym
hodnocenim hodnotime pravé probihajici ¢innost studenta. Nepfimé hodnoceni probiha vétsinou formou
pisemného testu. Nejméné jedenkrat za rok zarazujeme v kazdém rocniku pisemnou kontrolni praci
(stanoveny obsah a rozsah). Studenty hodnotime bud' slovné, nebo klasifikujeme znamkou od 1 do 5. P¥i
klasifikaci zohledriujeme studenty se specifickymi poruchami uceni. VyuzZivdme sebehodnoceni studentd,
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Nazev predmétu

Némecky jazyk

to znamen3, Ze student sdm posuzuje své ovladani jazyka. Sebehodnoceni ndm slouzi jako nastroj ke
zvySovani motivace a zodpovédnosti studentll. Pomaha jim poznat vlastni prednosti a nedostatky
a uvédomit si, na co maji vice zamérit svou ucebni ¢innost.

Némecky jazyk 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

rozumi jednoduchym pokynim a sdélenim

Lekce 1 - Was machen Sie? Gramatika: Casovani slabych sloves v pfitomném &ase,
otazky doplriovaci, ¢asovani sloven sein a haben, vykani

pouziva slovni zasobu vcetné vybrané frazeologie v rozsahu danych komunikacnich
situaci a tematickych okruhd a vybranou minimalni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru

Lekce 1 - Was machen Sie? Gramatika: Casovani slabych sloves v pfitomném &ase,
otazky doplriovaci, ¢asovani sloven sein a haben, vykani

Lekce 2 - Herr Menzel aus Hamburg, Wir suchen eine Gaststatte, Getrdnke;
Gramatika: ¢leny, slovosled ve vété ozn., otazka zjistovaci, sloveso mochten

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

Lekce 4 - Wohin heute Abend? Beilagen Gramatika: predlozky se 3. padem,
mnozné ¢islo podstatnych jmen, Cislovky 1-20

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zdjmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

rozlisuje zdkladni zvukové prostifedky daného jazyka, vyslovuje co nejblize
ptirozené vyslovnosti

Lekce 1 - Was machen Sie? Gramatika: Casovani slabych sloves v pfitomném &ase,
otazky doplriovaci, ¢asovani sloven sein a haben, vykani

Lekce 2 - Herr Menzel aus Hamburg, Wir suchen eine Gaststatte, Getrdnke;
Gramatika: ¢leny, slovosled ve vété ozn., otazka zjistovaci, sloveso mochten

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

Lekce 4 - Wohin heute Abend? Beilagen Gramatika: predlozky se 3. padem,
mnozné ¢islo podstatnych jmen, Cislovky 1-20

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zdjmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

pouziva jednoduché véty, dodrZuje vétnou stavbu

Lekce 2 - Herr Menzel aus Hamburg, Wir suchen eine Gaststatte, Getrdnke;
Gramatika: ¢leny, slovosled ve vété ozn., otazka zjistovaci, sloveso mochten
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Némecky jazyk | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zdjmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

uplatiiuje v pisemném projevu osvojené zakladni pravopisné normy

Lekce 2 - Herr Menzel aus Hamburg, Wir suchen eine Gaststatte, Getrdnke;
Gramatika: ¢leny, slovosled ve vété ozn., otazka zjistovaci, sloveso mochten

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zajmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

Cte jednoduché texty, navody a napisy a orientuje se v textu

Lekce 2 - Herr Menzel aus Hamburg, Wir suchen eine Gaststatte, Getrdnke;
Gramatika: ¢leny, slovosled ve vété ozn., otazka zjistovaci, sloveso mochten

Cte nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni a zprostredkuje predani
informaci e-mailem nebo Ustné

Lekce 3 - Herr Ober, bitte zahlen, Mahlzeiten Gramatika: silné skloriovani
podstatnych jmen, sklofiovani wer a was, rozkazovaci zplsob

Lekce 4 - Wohin heute Abend? Beilagen Gramatika: predlozky se 3. padem,
mnozné ¢islo podstatnych jmen, Cislovky 1-20

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zajmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

sdéli ustné zakladni osobni Udaje a jednoduché informace pracovniho charakteru

Lekce 5 - Meine Familie, Hobbys, Was bestellen wir? Gramatika: ptidavna jména,
sklofiovani pfivl. zajmen, zdjmeno svij, zapor ve vété, pfidavnd jména na -er

Némecky jazyk 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Cte nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti

Lekce 6: Unser Nationalgericht, Haben Sie Appetit auf etwas sisses, Fleisch;
Gramatika: skloriovani osobnich zdjmen, ¢asovani slovesa kénnen

Lekce 7: Wo wohnt Karin? Hotel; Gramatika: Pfedlozky se 3.+4. padem, pfisudkové
sloveso po ¢islovkach, Cislovky 21 a vyse

Lekce 8: In der Hotelfachschule, Friihstiick; Gramatika: casovani silnych sloves,
vazba es gibt, hodiny
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Némecky jazyk | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Lekce 9: Wir suchen ein Restaurant, Wochentage; Gramatika: zdjmeno man,
predlozky

Lekce 10: Lebensstil, Der gedeckte Tisch; Gramatika: ¢asovani zpisobovych sloves,
souvéti soufadna

pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé

Lekce 6: Unser Nationalgericht, Haben Sie Appetit auf etwas sisses, Fleisch;
Gramatika: skloriovani osobnich zdjmen, ¢asovani slovesa kénnen

Lekce 7: Wo wohnt Karin? Hotel; Gramatika: Pfedlozky se 3.+4. padem, pfisudkové
sloveso po ¢islovkach, Cislovky 21 a vyse

Lekce 8: In der Hotelfachschule, Friihstiick; Gramatika: casovani silnych sloves,
vazba es gibt, hodiny

Lekce 9: Wir suchen ein Restaurant, Wochentage; Gramatika: zdjmeno man,
predlozky

Lekce 10: Lebensstil, Der gedeckte Tisch; Gramatika: ¢asovani zplsobovych sloves,
souvéti soufadna

uplatiiuje vybrané poznatky potfebné pro obor, a to v porovnani s realiemi
matefské zemé a jazyka

Lekce 6: Unser Nationalgericht, Haben Sie Appetit auf etwas sisses, Fleisch;
Gramatika: skloriovani osobnich zdjmen, ¢asovani slovesa kénnen

Lekce 9: Wir suchen ein Restaurant, Wochentage; Gramatika: zdjmeno man,
predlozky

Némecky jazyk 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

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

Lekce 11: Etwas neues fir den Sommer, Jahreszeiten; Gramatika: zvratna slovesa,
ptidavna jména po etwas, nichts, viel

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

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich

omluvi se zakaznikovi za nedostatek nebo chybu

Lekce 12: Das Mittagessen, Fische; Gramatika: Slovesa s odlucitelnymi
a neodluditelnymi pfedponami, podstatna jména v Udajich mnoZstvi, miry
a hmotnosti

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich
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Némecky jazyk | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

oslovi zdkaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt

Lekce 12: Das Mittagessen, Fische; Gramatika: Slovesa s odlucitelnymi
a neodlucitelnymi pfedponami, podstatna jména v Udajich mnoZstvi, miry
a hmotnosti

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich

pozada o vysvétleni nezndmého vyrazu, zopakovani dotazu ¢i sdéleni, o zpomaleni
tempa reci

Lekce 14: Kennen Sie lhre Stadt? Die Stadt.; Gramatika: mnozné Cislo podstatnych
jmen, zdjmeno welcher

reaguje adekvatné a s porozuménim na pracovni pokyny

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich

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

Lekce 15: Deutschland, Monate; Gramatika: perfektum, preteritum

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

Lekce 15: Deutschland, Monate; Gramatika: perfektum, preteritum

zepta se na spokojenost zakaznika

Lekce 12: Das Mittagessen, Fische; Gramatika: Slovesa s odlucitelnymi
a neodluditelnymi pfedponami, podstatna jména v Udajich mnozstvi, miry
a hmotnosti

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich

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

Lekce 15: Deutschland, Monate; Gramatika: perfektum, preteritum

pti komunikaci vhodné uplatiiuje zdkladni spolecenské zvyklosti a respektuje
kulturni specifika a tradice némecky mluvicich zemf

Lekce 15: Deutschland, Monate; Gramatika: perfektum, preteritum

uplatiiuje vybrané poznatky potfebné pro obor, a to v porovnani s realiemi
matefské zemé a jazyka

Lekce 12: Das Mittagessen, Fische; Gramatika: Slovesa s odlucitelnymi
a neodluditelnymi pfedponami, podstatna jména v Udajich mnoZstvi, miry
a hmotnosti

Lekce 13: Was ist das fir ein Gericht?, Aus dem Kochbuch; Gramatika: Skloriovani
ptidavnych jmen bez ¢lenu, predlozky v ¢asovych udajich

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke zndmym a dobfe procvicenym tématim,
v pracovni oblasti fesi snadno predvidatelné nebo typické situace tykajici se
pracovni ¢innosti

Lekce 14: Kennen Sie lhre Stadt? Die Stadt.; Gramatika: mnoZné Cislo podstatnych
jmen, zdjmeno welcher

Lekce 15: Deutschland, Monate; Gramatika: perfektum, preteritum

53




SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

6.5 Obcanska nauka

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Obcanska nauka

Oblast

Spolecenskovédni vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je pfipravit Zaky na aktivni obCansky Zivot v demokratické spolecnosti. Pozitivné
ovliviiovat hodnoty Zak( tak, aby se mohli stat slusnymi, aktivnimi ob¢any demokratického statu.
Predmét obcanska nauka ma vychovny charakter, neni tedy jen predmétem naukovym. Obcanska nauka
ma zaky vést k osobni odpovédnosti a ke kritickému mysleni jako zakladu pro uvazlivé jednani v Zivoté

a pomoci jim porozumeét sloZitému svétu. Pfi vyuce mlzZe byt vyuZita audiovizualni technika. Dale Ize
aplikovat projektovou vyuku ¢i skupinovou praci (diskusni skupiny, brainstorming). Vhodnymi metodami
vyuky je odborny vyklad, uceni ze zkusenosti, fizené objevovani, projekty a samostatné prace (teoretické i
praktické feseni problému, studium literatury, prakticka ¢innost tykajici se skutecného Zivota, cviceni
dovednosti, tvoriva ¢innost), samostudium a domaci Ukoly. Soucasti mohou byt také exkurze, navstévy
muzea. Dalsi strategii by méla byt prace s verbalnimi a ikonickymi texty. Zakladem této strategie je kromé
rozboru i komunikace. Lze vyuZit metod typu debata, diskuse, kooperativni vyucovani.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

V kapitole Clovék v lidském spole¢enstvi vyuka sméFuje k tomu, aby byl 74k vybaven zakladnimi
dovednostmi a socialnimi navyky pro styk s lidmi, uvédomil si vyznam vzdélani pro Zivot a zaroven chapal,
jak je daleZité vyuzivat i volny ¢as pro rozvoj osobnosti. Zak je béhem vyuky poucen o dlleZitosti volby
Zivotniho partnera a sméfovan k uvaZovani o otazkach Zivotni spokojenosti a Stésti a rovnéz ziska zakladni
poznatky o Uloze naboZenstvi.

V dal$i ¢asti Clovék a pravo sméfuje vyuka k tomu, aby se 74k fidil zdkony, védél, co je pravni stat a mél
predstavu o principech obéanského prava. Zak bude znat zasady soudni moci v demokratickém staté, bude
poucen o obcanskopravnim fizeni a uvédomi si rovnéz pravni vztahy mezi ¢leny rodiny.

V kapitole Clovék jako ob&an bude 74k sméfovan, aby védél, co je demokracie, obéanska spole¢nost a umél

prakticky objasnit, co je politika. Mél by hloubéji porozumét politice a ziskat dovednosti potfebné k tomu,
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

aby jako Fadovy ob&an dokazal komundlni nebo i vrcholovou politiku ovliviiovat. Zak bude sméFovan, aby
rozumeél, na jakém zakladé vznikaji rozdilné nazory lidi na politiku a védél, jaké jsou moznosti obrany pred
zneuzivanim politické moci. Dale budou rozvijeny schopnosti Zaka rozliSovat zalezitosti vefejného Zivota,
umét vysvétlit rozdil mezi demokratickou a nedemokratickou viddou a dokazat vyuzit svych znalosti

k posuzovani udalosti. Zak bude veden, aby znal zakladni ob&anské ctnosti a chapal rozdil mezi idealy

a realitou.

Integrace predmétu

e Spolecenskovédni vzdélavani
e Estetické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4aki

Kompetence k uceni:

Z4ak by mél byt schopen:

— porozumét ukolu a urdit jadro problému,

— navrhnout zpUsob feseni a vyhodnotit spravnost zvoleného postupu,

— pfi feSeni probléma uplatiovat rizné metody mysleni (logické, matematické, ...)

— vyuzivat prostiedky informacni a komunikacénich technologii a efektivné pracovat s informacemi (ziskavat
informace z otevienych zdroji napft. internet).

Komunikativni kompetence:

74k je veden k tomu, aby byl schopen:

— vyjadrovat se primérené Ucelu jednani a komunikacni situaci a vhodné se prezentovat v souladu s
pravidly daného kulturniho prostredi,

— formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravng,
— aktivné se Ucastnit diskuzi, formulovat své nazory a postoje, respektovat nazory druhych,

— zpracovavat primérené narocné texty na bézna i odborna témata.

Personalni a socialni kompetence:

Z4ak by mél byt schopen:

— efektivné se ucit a pracovat, vyuzivat ke svému uceni znalosti jinych lidi,

— redlné posuzovat své fyzické a dusevni moznosti,

— sebekriticky vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok, prijimat radu a kritiku,

— stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti a zajmové a pracovni orientace,
— dale se vzdélavat,

— adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky,

— prijimat a plnit svéfené ukoly a prispivat k vytvoreni dobrych mezilidskych vztah,
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

— pracovat v tymu,
— nepodléhat predsudkidm a stereotyplim v pristupu k jinym lidem a kulturam.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

74k je veden k tomu, aby:

— mél prehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace a redlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych
podminkach,

— byl schopen vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

— vyhledaval a kriticky posuzoval informace z digitalnich zdrojd (napf. zpravodajské portaly, oficidlni
webové stranky statnich instituci) tykajici se zakonu, obcanskych prav, politického déni a spolecenské
etiky.

— se orientoval v digitalnich nastrojich pro komunikaci s Urady a obc¢any (napf. e-petice, online formulare
pro podani podnétll) v ramci svého zapojeni do obcanské spolecnosti.

— chapal vliv digitalnich médii na formovani vefejného minéni a dokazal rozliSovat mezi ovérenymi
informacemi a dezinformacemi, zejména v kontextu politiky a spolecenskych udalosti.

ZpUsob hodnoceni zaki

Kritériem hodnoceni bude znamka vytvorena na zakladé zkouseni (pisemné, Ustni) a celkového pfristupu
Zaka k vyucovacimu procesu a stavajicim cilim. Vyznamna zde bude hloubka Zakova porozuméni
spolecenskym jeviim a procesiim, schopnost pouzivat poznatky pfi praktickém reseni rliznych problémd,

kriticky myslet a diskutovat a pracovat s verbalnimi a ikonickymi texty.

v soucasné Ceské spoleCnosti rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndbozenstvi
a socidlniho postaveni; vysvétli, pro¢ sdm sebe pfifazuje k urcitému etniku
(ndrodu...) lidska spolecnost a spolecenské skupiny, soucasna ceska spolecnost, jeji

Obcanska nauka 1. ro¢nik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Clovék v lidském spoleéenstvi
popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii, jak jsou lidé lidska spole¢nost a spolecenské skupiny, soucasna ceska spolecnost, jeji vrstvy

vrstvy
dovede aplikovat zasady slusSného chovani v béznych Zivotnich situacich; uvede odpovédnost, slusnost, optimismus a dobry vztah k lidem jako zaklad
ptiklady sousedské pomoci a spoluprace, lasky, pratelstvi a dalSich hodnot demokratického souZiti v rodiné i v Sirs$i komunité
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Obcanska nauka | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

odpovédnost, slusnost, optimismus a dobry vztah k lidem jako zaklad
demokratického souZiti v rodiné i v Sirsi komunité

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v roding, ve skole, na
pracovisti socidlni nerovnost a chudoba v soucasné spole¢nosti

socialni nerovnost a chudoba v soucasné spolec¢nosti

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich naklad(i hospodareni
jednotlivce a rodiny; feSeni krizovych financnich situaci, socialni zajisténi obcan(

hospodareni jednotlivce a rodiny; feseni krizovych finanénich situaci, socidlni
zajisténi obcanl

na konkrétnich ptikladech vysvétli, z ceho mize vzniknout napéti nebo konflikt
mezi prislusniky vétsinové spolecnosti a pfislusnikem nékteré z mensin rasy,
narody a narodnosti; vétsina a mensiny ve spole¢nosti — klady vzdjemného
obohacovani a problémy multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové
valky, jmenovité Zidd, Romd, Slovant a politickych odptirc(i; migrace v souéasném
svété, migranti, azylanti

rasy, narody a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolecnosti — klady vzajemného
obohacovani a problémy multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové
valky, jmenovité Zidd, Romd, Slovant a politickych odptirc(i; migrace v souéasném
svété, migranti, azylanti

vysvétli na ptikladech osudil lidi (nap¥. civilistd, zajatcd, Zid(, Romd, pislusniks
odboje), jak si nacisté pocinali na okupovanych tUzemich; rasy, narody a narodnosti;
vétsina a mensiny ve spolec¢nosti — klady vzajemného obohacovani a problémy
multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové valky, jmenovité Zidd,
Romd, Slovant a politickych odplrcl; migrace v soucasném svété, migranti,
azylanti

rasy, narody a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolecnosti — klady vzajemného
obohacovani a problémy multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové
valky, jmenovité Zidd, Romd, Slovant a politickych odptirc(i; migrace v souéasném
svété, migranti, azylanti

uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické spole¢nosti rasy, narody
a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolecnosti — klady vzdjemného obohacovani

a problémy multikulturniho souziti; genocida v dobé druhé svétové valky,
jmenovité Zidd, Rom(, Slovan( a politickych odparcti; migrace v soucasném svété,
migranti, azylanti

rasy, narody a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolecnosti — klady vzajemného
obohacovani a problémy multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové
valky, jmenovité Zidd, Romd, Slovant a politickych odptirc(i; migrace v souéasném
svété, migranti, azylanti

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni priklady ovliviiovani vetrejnosti (napf.
v médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky) rasy, ndrody a narodnosti; vétsina

a mensiny ve spole¢nosti — klady vzdjemného obohacovani a problémy
multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové valky, jmenovité Zidd,
Romd, Slovant a politickych odplrcl; migrace v soucasném svété, migranti,
azylanti

rasy, narody a narodnosti; vétSina a mensiny ve spolecnosti — klady vzajemného
obohacovani a problémy multikulturniho souZiti; genocida v dobé druhé svétové
valky, jmenovité Zidd, Romd, Slovant a politickych odptirc(i; migrace v souéasném
svété, migranti, azylanti

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii uvede pfiklady
porusovani genderové rovnosti (rovnosti muzl a Zen) postaveni muzl a Zen
v rodiné a ve spolecnosti

postaveni muzl a Zen v rodiné a ve spole¢nosti
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Obcanska nauka | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

popise specifika nékterych nabozenstvi, k nimZ se hlasi obyvatelé CR a Evropy vira
a ateismus, naboZenstvi a cirkve, ndboZenska hnuti a sekty, ndboZensky
fundamentalismus

vira a ateismus, ndboZenstvi a cirkve, ndbozenska hnuti a sekty, ndbozensky
fundamentalismus

vysvétli, ¢im mohou byt nebezpeéné nékteré nabozZenské sekty nebo a ndbozenska
nesnasenlivost vira a ateismus, ndaboZenstvi a cirkve, ndbozenska hnuti a sekty,
naboZensky fundamentalismus

vira a ateismus, ndboZenstvi a cirkve, ndbozenska hnuti a sekty, ndbozensky
fundamentalismus

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

zak je veden k tomu, aby umél jednat s lidmi, byl ochoten angaZovat se nejen ve vlastni prospéch, ale i pro verejné zajmy a prospéch ostatnich lidi, vazil si materialnich
a duchovnich hodnot, byl tolerantni a respektoval tradice a spolecenské zvyklosti daného prostredi, vystupoval proti projeviim rasové nesnasenlivosti.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zak je veden k tomu, aby pozndval svét a ucil se mu rozumeét, Ucté k Zivé a nezivé prirodé a k hospodarnému jednani, které souvisi s ekologickymi hledisky., uvédomil si
vlastni odpovédnost a byl schopen ptispét svym vlastnim aktivnim jednanim k ochrané Zivotniho prostredi.

Clovék a svét prace

Zak bude schopen hledat kompromisy mezi osobni svobodou a socidlni odpovédnosti, odolavat manipulaci, k orientaci v masovych médiich (kriticky hodnotit).

Clovék a digitalni svét

Zak je veden k tomu, aby pouzival internet pro vyhledavani dopliiujicich informaci, kriticky k nim ptistupoval, vyuZival on-line ucebnic a testl pro domaci samostudium.

Obcanska nauka 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Clovék jako obéan

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

lidska prava, jejich obhajovani a mozné zneuzivani, verejny ochrance prav, prava
déti

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

lidska prava, jejich obhajovani a mozné zneuzivani, verejny ochrance prav, prava
déti

vysvétli, proc je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich (medialni obsahy)
ptijimat kriticky

svobodny pfistup k informacim; média (tisk, televize, rozhlas, internet), funkce
médii, kriticky pFistup k médiim, média jako zdroj zabavy a pouceni

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

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

58



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Obcanska nauka | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli, proc¢ se uskutecnuji
svobodné volby a proc se jich maji lidé zucastnit; popiSe, podle ceho se mize
obcan orientovat, kdyz zvaZzuje nabidku politickych stran

politika, politické strany, volby, pravo volit

uvede priklady extremismu, napf. na zdkladé medidlniho zpravodajstvi nebo
pozorovanim jedndni lidi kolem sebe; vysvétli, pro€ jsou extremistické nazory
a jednani nebezpecné

politicky radikalismus a extremismus, aktudlni ceska extremisticka scéna a jeji
symbolika, mladez a extremismus

uvede konkrétni pfiklad pozitivni obCanské angaZovanosti

obcanska spole¢nost, obcanské ctnosti potfebné pro demokracii a multikulturni
souziti

uvede zakladni zdsady a principy, na nichZ je zaloZzena demokracie

zakladni hodnoty a principy demokracie

dovede debatovat o zcela jednoznacném a medidlné zndmém poruseni princip(
nebo zasad demokracie

zakladni hodnoty a principy demokracie

v konkrétnich ptikladech ze Zivota rozlisi pozitivni jednani (tj. jedndni, které je
v souladu s ob¢anskymi ctnostmi) od $patného/nedemokratického jednani

obcanska spole¢nost, obcanské ctnosti potfebné pro demokracii a multikulturni
souziti

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

zakladni hodnoty a principy demokracie

Tematicky celek - Clovék a pravo

popise, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notérstvi

pravo a spravedlnost, pravni stat, pravni ochrana obc¢and, pravni vztahy

soustava soudd v CR; pravnicka povolani (notafi, advokati, soudcové)

uvede, kdy je clovék zpUsobily k pradvnim Ukonlm a ma trestni odpovédnost

pravo a mravni odpovédnost v bézném Zivoté; vlastnictvi; smlouvy; odpovédnost
za Skodu

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

pravo a mravni odpovédnost v bézném Zivoté; vlastnictvi; smlouvy; odpovédnost
za Skodu

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

pravo a mravni odpovédnost v bézném Zivoté; vlastnictvi; smlouvy; odpovédnost
za Skodu

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

manzelé a partnefi; déti v rodiné, domaci nasili

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

trestni pravo: trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatieni, organy ¢inné
v trestnim fizeni (policie, statni zastupitelstvi, vySetfovatel, soud)

kriminalita pachana na mladistvych a na détech; kriminalita pachana mladistvymi
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Obcanska nauka | 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Clovék a hospoda¥stvi

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

trh a jeho fungovani (zboZi, nabidka, poptavka, cena)

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat pripadného zaméstnavatele
a Urad prace, prezentovat své pracovni dovednosti a zkusenosti

hledani zaméstnani, sluzby urad( prace

nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti, rekvalifikace

popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva

vznik, zména a ukonéeni pracovniho poméru

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich zéleZitostech

povinnosti a prdva zaméstnance a zaméstnavatele

druhy skod, pfedchazeni skoddm, odpovédnost za Skodu

dovede si zfidit penézni ucet, provést bezhotovostni platbu, sledovat pohyb penéz
na svém uctu

penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk

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

mzda casova a ukolova

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socialni a zdravotni pojisténi

dané, danové pfiznani

socialni a zdravotni pojisténi

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

sluzby penéznich ustavi

vysvétli, jak je moZné se zabezpecit na stari

sluzby penéznich ustavi

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

pomoc stdtu, charitativnich a jinych instituci socidlné potfebnym obc¢anim

vysvétli disledky nesplaceni avér(i a navrhne moznosti feseni tizivé finanéni
situace své, ¢i domacnosti

pomoc stdtu, charitativnich a jinych instituci socidlné potfebnym obéanim

Tematicky celek - Ceska republika, Evropa a svét

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

soucasny svét: bohaté a chudé zemé, velmoci; ohniska napéti v soudobém svété

CR a jeji sousedé

popise statni symboly

Ceské statni a narodni symboly

vysvétli, k jakym nadnéarodnim uskupenim CR patii a jaké ji z toho plynou zavazky

CR a evropska integrace

globalizace

uvede pfiklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a zemi velmi chudych (vcetné | globalizace
lokalizace na mapé)
na pfikladech z hospodarstvi, kulturni sféry nebo politiky popise, ¢emu se tika globalizace
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Obcanska nauka

| 3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

ohniska napéti v soudobém svété

uvede hlavni problémy dnesniho svéta (globalni problémy), lokalizuje na mapé

globdIni problémy

obc¢aniim

popise, proc existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU plynou nasim

CR a evropska integrace

a za jakym Gcelem

na prikladu (z médii nebo z jinych zdrojt) vysvétli, jaké metody pouZivaji teroristé

nebezpeci nesnasenlivosti a terorismu ve svété

Tematicky celek - Kultura

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

kulturni instituce v CR a v regionu

porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na nasem tzemi

kultura narodnosti na nasem Uzemi

kultura bydleni, odivani

lidové uméni a uZita tvorba

popiSe vhodné spolecenské chovani v dané situaci

spolecenska kultura — principy a normy kulturniho chovani, spolecenskd vychova

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

ochrana a vyuZivani kulturnich hodnot

funkce reklamy a propagacnich prostredku a jeji vliv na Zivotni styl

6.6 Fyzika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. rocnik 3. rocnik
0 1 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Fyzika

Oblast

Prirodovédné vzdélavani
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Nazev predmétu

Fyzika

Charakteristika predmétu

Vyuka fyziky pFispiva k hlubsimu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakond,

k formovani Zadoucich vztaht k pfirodnimu prostfedi a umoziuje Zakim proniknout do déjd, které
probihaji v pfirodé. Cilem fyzikalniho vzdélavani je predevsim naudit Zzaky vyuzivat fyzikalnich poznatki
v profesnim i odborném Zivoté, klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na
dlikazech zaloZené odpovédi.

74k vyuziva fyzikalnich poznatk( a dovednosti v praktickém Zivoté ve viech situacich, které souviseji s
prirodovédnou oblasti, logicky uvaZuje, analyzuje a fesi jednoduché fyzikalni problémy

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Ucivo obsahoveé navazuje na ucivo fyziky zakladni skoly, na védomosti a dovednosti zak( ze zakladni skoly
a rozviji je vzhledem ke spolecenskému a profesnimu zaméreni zakud.

Formy a metody vyuky

¢ vyucovani probiha ve tfidé nebo v uc¢ebné IKT;

e pfi vykladu jsou pouzivany vhodné modely a nazorné pomdcky;

¢ vyuzivany budou rizné metody prace — frontdlni vyklad, samostatna prace, skupinové vyucovani,
pozorovani, ukazky na videu;

¢ k vyuce budou uzity u¢ebnice a MFCh tabulky;

* poznamky k ucivu si budou Zaci zaznamenavat do sesit(;

¢ k nékterym tématlim budou Zaci vyhledavat informace pomoci internetu;

Pomticky

¢ ucebnice, sesity, MFCh tabulky, vyukové programy na PC, videonahravky;

Integrace predmétu

e  Fyzikdlni vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence z4akl

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni:

¢ vyuzit numerické aplikace v pfirodovédné oblasti;

* vhodné se prezentovat, argumentovat, obhajovat sva stanoviska;

¢ vyjadrovat se adekvatné komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych, umét klast otazky,
formulovat odpovédi;

¢ spravné se vyjadrovat, pouzivat terminologii a symboliku;

e v Ustnim i pisemném projevu respektovat zasady kultury projevu i chovani;

e efektivné pracovat s informacemi

Personalni a socialni kompetence:
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Nazev predmétu

Fyzika

Zaci jsou schopni:

o efektivné se vzdélavat, pfijimat nové poznatky, byt schopni samostudia v oblasti svého plsobeni;

e vyuzivat vSech informacnich zdroju pfi rozvoji svych védomosti a dovednosti;

¢ stanovovat si samostatné redlné cile a priority svych osobnich schopnosti, pracovni i zajmové orientace;
o efektivné vyuzivat k vlastnimu rozvoji vSech podnétd, ovladat aktivni pristup k podnétlim okoli, pfijimat
podnéty spolupracovnik(, klientd i jinych lidi, analyzovat je, adekvatné na né reagovat;

e vytvaret Uctu k Zivé i neZivé prirodé, aktivné se zapojovat do ochrany a zlepSovani Zivotniho prostredi;

e pracovat v tymu, aktivné jej spoluutvaret a orientovat k feseni zadanych ukol(;

¢ budovat atmosféru zaloZzenou na vzdjemné oteviené komunikaci s cilem predchazet moznym konfliktnim
situacim;

¢ predkladat a jasné formulovat vlastni podnéty a navrhy, nezaujaté zvazovat podnéty a navrhy druhych;
e pfi feSeni ukol( uplatfiovat rzné metody mysleni a myslenkové operace;

e umét presvédcit druhé vhodnou argumentaci pro spravné postupy, ziskat je k spole¢nému reseni;

Matematické kompetence:
Zaci pouzivaji matematické vztahy mezi fyzikalnimi velicinami, pracuji s grafy, tabulkami, diagramy,
prevody jednotek.

Digitalni kompetence:

Zaci vhodné vyuZivaji internet (informaéni a vzdélavaci servery), kriticky pfistupuji k informacim tam
vyhledanym, vyuzivaji digitalni aplikace pfi samostatné praci (prezentacni programy, textové a tabulkové
editory).

ZpUsob hodnoceni 74kl

Klasifikace z predmétu se fidi Klasifikacnim radem, ktery tvofi nedilnou soucast skolniho radu. Védomosti
Zakd budou provérovany predevsim, vyjimecné také Ustnim zkousenim; pfi hodnoceni bude kladen diraz

na hloubku porozumeéni ucivu; dle situace lze vyuzit v rdmci kolektivu tfidy autoevaluacni prvky.

Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Mechanika
rozlisi druhy pohyb a fesi jednoduché tlohy na pohyb hmotného bodu pohyby pfimocaré, pohyb rovnomérny po kruznici
urci sily, které plsobi na télesa, a popise, jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji Newtonovy pohybové zakony, sily v ptirodé, gravitace
ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa plisobenim stalé sily mechanicka prace a energie
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Fyzika | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani mechanické energie

mechanicka prace a energie

urci vyslednici sil pGsobicich na téleso

posuvny a otacivy pohyb, skladani sil

aplikuje Pascallv a Archiméd(v zdkon pfi feseni tloh

tlakové sily a tlak v tekutinach

Tematicky celek - Termika

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické praxi

teplota, teplotni roztaznost latek

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zplsoby jeji zmény

teplo a prace, premény vnitini energie télesa

popise principy nejdalezitéjsich tepelnych motord

tepelné motory

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

struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi

Tematicky celek - Elektfina a magnetismus

popise elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na bodovy elektricky naboj

elektricky ndboj télesa, elektricka sila, elektrické pole, kapacita vodice

fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouZitim Ohmova zdkona

elektricky proud v latkach, zédkony elektrického proudu, polovodice

popise princip a poufZiti polovodi¢ovych soucastek s pirechodem PN

elektricky proud v latkach, zékony elektrického proudu, polovodice

uréi magnetickou silu v magnetickém poli vodice s proudem

magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu, elektromagneticka
indukce

popise princip generovani stfidavych proudd a jejich vyuZiti v energetice

vznik stfidavého proudu, pfenos elektrické energie stfidavym proudem

Tematicky celek - VInéni a optika

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich Sifeni

mechanické kmitani a vinéni

charakterizuje zdkladni vlastnosti zvuku

zvukové vinéni

chéape negativni vliv hluku a znd zpGsoby ochrany sluchu

zvukové vinéni

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych prostfedich

svétlo a jeho Sifeni

fesi ulohy na odraz a lom svétla

svétlo a jeho Sifeni

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami

zrcadla a ¢ocky, oko

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

zrcadla a ¢ocky, oko

popise vyznam ruznych druhl elektromagnetického zareni

druhy elektromagnetického zareni, rentgenové zareni

Tematicky celek - Fyzika atomu

popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie elektronu

model atomu, laser

popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

nukleony, radioaktivita, jaderné zareni

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby ochrany pted jadernym zarenim

jaderna energie a jeji vyufziti

popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

jaderna energie a jeji vyufziti

Tematicky celek - Vesmir
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

charakterizuje Slunce jako hvézdu

Slunce, planety a jejich pohyb, komety

popiSe objekty ve sluneéni soustavé

Slunce, planety a jejich pohyb, komety

zna priklady zékladnich typ( hvézd

hvézdy a galaxie

PrlFezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zak je veden k tymové praci, konstruktivni diskusi, schopnosti obhajit sviij nazor a p¥ijmout nazor druhych.

Clovék a Zivotni prostiedi

a zdravi ¢lovéka.

Zak je smérovan k pochopeni vyznamu prirody a Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka, k pochopeni moznych negativnich dopad( ptisobeni ¢lovéka na pfirodu. Zak je veden
k tomu, aby posuzoval nebezpeci odpad(, vhodnost vybéru elektrospotiebicli, zneuZziti pfirodovédného vyzkumu a uvédomoval si nutnost ochrany Zivotniho prostredi

Clovék a svét prace

Z4ak ma moznost posoudit aplikaci fyzikalnich poznatk v praxi v ramci exkurzi do technickych podnik{. Zak si utvafi objektivni pohled na sebe.

Clovék a digitalni svét

Zak vyuziva pocitad pfi vyhledavani dalsich informaci souvisejicich s fyzikalnimi jevy a zakony. DigitaIni nastroje jsou Zakovi oporou pfi pripravé jednoduchych pokust
a prezentaci. Zak s pomoci digitalnich technologii pfipravuje samostatné referaty, pricem? kriticky posuzuje vhodnost vyhledanych informaci. Vyuziva dostupnou
odbornou literaturu a dalsi digitalni zdroje informaci k prohloubeni svého chapani fyziky. Zak efektivné pracuje s internetem pro shromazdovani, analyzu informaci
a kriticky k nim pfistupuje. Vyuziva kalkulac¢ku pro provadéni vypoctl v tlohach.

6.7 Chemie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 0 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Chemie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani
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Nazev predmétu

Chemie

Charakteristika predmétu

Chemie pfispiva predevsim k hlubsSimu a komplexnéjsSimu pochopeni podstaty prirodnich jev( a procesu.
Cilem predmétu je vychova a vedeni zak( k tomu, aby vyuZivali soubor poznatkl o chemickych latkach,
jevech, zakonitostech a vztazich mezi nimi pfi své pracovni ¢innosti, v Zivoté i v dalsim vzdélavani s

ohledem na zdravi své, ostatnich lidi a Zivé pfirody.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Vyuka pfimo navazuje na poznatky ziskané v zakladnim vzdélavani, dale je rozviji a prohlubuje. Obsah
predmétu zachovava tradicni clenéni latky na Ctyfi logické celky — obecna chemie, anorganicka chemie,
organicka chemie a biochemie a tvofi jej vybrané poznatky z téchto celkd, které jsou zaméreny predevsim
na vlastnosti a praktické vyuziti chemickych prvk{ a sloucenin, chemickych déjd a procesu v oboru

a bézném zivoté.

Biochemie seznamuje Zaka s chemickou podstatou Zivota clovéka a Zivé pfirody. Na zakladé chemické
stavby pfirodnich latek a biochemickych procesli v Zivém organizmu zak poznava souvislost zdravi clovéka
a Zivé prirody se zdravym Zivotnim prostfedim a s nutnosti jeho ochrany pfed Gnikem chemickych latek.
Tyto poznatky jsou dale rozvijeny v predmétu ekologie o zakladni ekologické pojmy a vztahy.

Cile vzdélavani

Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby zak:

* pochopil a osvojil si vybrané pojmy, zdkonitosti, terminologii a chemické nazvoslovi

¢ znal vyuZiti béZznych chemickych latek v odborné praxi i v obanském Zivoté, jejich vliv na zdravi ¢lovéka
a Zivotni prostredi,

¢ jednal odpovédné a pfijimal odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

e rozvijel kritické a konstruktivni mysleni

¢ naslouchal, respektoval a zvaZoval nazory druhych

Strategie vyuky

Pti vyuce chemie se kromé vykladu, prace s rliznymi texty a tabulkami, uplatiuji i dalsi vyucovaci metody,
napr. samostatna a tymova prace zakd, fizeny dialog, heuristické metody pfi jednoduchych pokusech,
pozorovani a daldi. Zak vyhledava dalsi potiebné informace z internetu a vyuzivé poéitac pii feseni tloh

z praxe. Vyuku lze vhodné doplnit exkurzemi, besedami s odborniky, pfipadné zadanim zakovského
projektu ke zvolené problematice.

Integrace predmétu

o

o Chemické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,

Kompetence k feseni problém:
74k zpracovava zpravy z exkurzi, zpracovava samostatné referaty na zadané nebo volitelné téma,

zpracovava protokoly laboratornich méreni.
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Nazev predmétu

Chemie

7

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Komunikativni kompetence:

74k formuluje myslenky srozumitelné a spravné, sestavi ucelené fe$eni tkolu formou ustniho projevu nebo
tiskového referatu. Rozvoj persondlnich kompetenci — Zak kriticky hodnoti své vysledky a pfijima

hodnoceni svych spoluzaku a uditele.

Personalni a socialni kompetence:
74k pracuje ve skuping, prijima a plni dil¢i pracovni Gkoly, podnécuje praci skupiny vlastnimi navrhy
a zvazuje navrhy ostatnich ve skupiné.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a analyzoval digitalni informace o vlastnostech, bezpecnosti a vyuziti chemickych latek

a procesU relevantnich pro gastronomii a potravinarstvi (napf. sloZeni potravin, reakce pfi vareni, hygiena,
vliv na zdravi a Zivotni prostredi)

- vyuzival online zdroje (videa, simulace) pro lepsi pochopeni chemickych déji a biochemickych procest

v Zivych organismech, zejména v souvislosti s pfipravou pokrmu a lidskym zdravim

ZpUsob hodnoceni 74kl

Vyucujici klade dliraz na schopnost Zaka aplikovat poznatky v praktickém Zivoté, zohlednuje pouzivani
spravné terminologie, samostatnost a plynulost projevu zaka, jeho aktivitu. Vysledky uceni jsou
kontrolovany prlibézné, prevaineé v téchto formach: pisemné zkouseni, laboratorni méreni, hodnoceni

klasifikacni, slovni, hodnoceni aktivity, hodnoceni tfidy, skupiny, sebehodnoceni zaka, aktivni podil na
projektu.

Chemie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Uéivo
Tematicky celek - Obecna chemie
dokaZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riiznych latek chemické latky a jejich vlastnosti

popise stavbu atomu a vznik chemické vazby

Casticové slozeni latek (atom, molekula)

chemicka vazba

zna ndzvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkl a sloucenin chemické prvky, slouceniny

chemickd symbolika

soustavé prvku

popiSe charakteristické vlastnosti nekovi, kovu a jejich umisténi v periodické periodicka soustava prvku
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Chemie | 1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 33

popise zakladni metody oddélovani sloZzek ze smési a jejich vyuZiti v praxi

smési a roztoky

vyjadri sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného sloZeni

smési a roztoky

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou chemickou reakci
chemickou rovnici

chemické reakce, chemické rovnice

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuZzit v odborné praxi

vypocty v chemii

Tematicky celek - Anorganicka chemie

vysvétli vlastnosti anorganickych latek (oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli)

vlastnosti anorganickych latek

tvofi chemické vzorce a ndzvy vybranych anorganickych sloucenin

ndzvoslovi anorganickych slou¢enin

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti
v odborné praxi a v béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi

vybrané prvky a anorganické slouceniny v béZném Zivoté, v odborné praxi

Tematicky celek - Organicka chemie

charakterizuje skupiny uhlovodikl a jejich vybrané derivaty

vlastnosti atomu uhliku

zdklad ndzvoslovi organickych sloucenin

uvede vyznamné zastupce organickych sloucenin a zhodnoti jejich vyuZiti
v odborné praxi a v béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostiedi

organické slouceniny v bézném Zivoté a odborné praxi

Tematicky celek - Biochemie

charakterizuje biogenni prvky a jejich slou¢eniny

chemické slozeni Zivych organismd

uvede vyskyt, funkce nejdalezitéjsich prirodnich latek (Ziviny, nukleové kyseliny
a biokatalyzatory)

pFirodni latky

popiSe vybrané biochemické déje

biochemické déje
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6.8 Zaklady ekologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 0 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Zaklady ekologie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Biologické a ekologické vzdélavani patti mezi vSseobecné vzdélavaci predméty, které jsou podplirnou
sloZzkou odborného vzdélavani. Navazuje na znalosti a dovednosti Zak( ze zakladniho vzdélani, dale je
rozviji, upfesnuje a aktualizuje. Cilem je poskytnout Zakim nejenom dostatecné hluboké a prehledné
poznatky z biologie a ekologie, ale také je vést k samostatnému, zodpovédnému pfistupu k Zivotnimu
prostiedi i k vlastnimu Zivotnimu stylu.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu

Ucivo je rozdéleno do tfi tematickych celk(: zaklady biologie, ekologie, Clovék a Zivotni prostfedi. Dliraz je
kladen na pochopeni zakladnich souvislosti mezi ¢lovékem a Zivotnim prostfedim a na aktivni uplatfiovani
ziskanych poznatk( v osobnim Zivoté Zaka. Proto mohou byt soucasti vyuky exkurze (Cistirna odpadnich

vod, Upravna vody, botanicka zahrada, podniky s rlznymi technologiemi vyroby, sbérny dvir, CHKO),
prednasky a besedy s odborniky (Iékafi, lektofi Institutu zdravého Zivotniho stylu, KHS, IKEM, jaderné
elektrarny Temelin apod.). Casova dotace i podrobné;jsi rozpis tematickych celkg, konkrétni exkurze,
prednasky a besedy jsou rozpracovany v tematickych planech.

Cile vzdélavani

Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby zak:

chapal zakladni ekologické souvislosti a postaveni clovéka v prirodé,
posilil svij citovy a hodnotovy vztah k pfirodé a védomi soundleZitosti s pfirodou,

vvvvvv

odstranovat,
jednal odpovédné a prijimal odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani,

racionalné posuzoval informace o novych technologiich s pfihlédnutim k jejich vlivu na Zivotni
prostredi,
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Nazev predmétu

Zaklady ekologie

e vytycil si a realizoval osobni zdravy Zivotni styl,

e prijal za své odpovédné chovani pti nakladani s odpady v béZzném Zivote,

e vytvarel si vlastni Usudek a odolaval manipulaci reklamou,

e uprednostnoval pozitivni vztah k Zivotnimu prostiedi pred finan¢ni vyhodou,

e byl ochoten klast si etické a existencni otazky a hledat na né feseni,

e vaiZil si Zivota, zdravi, materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi a snazil se je

zachovat pro pristi generace

Strategie vyuky
Vzhledem ke specifice predmétu jsou klasické formy vyuky zafazovany jen z¢asti. Dlraz je kladen na
diskusi, podpofenou vyhledavanim informaci z rznych zdroju; fizeny rozhovor a tymovou préci. Podstatna
je nazornost vyuky, je vyuZivan jak staticky obrazovy material, tak multimedialni prvky.

Integrace predmétd

e Biologické a ekologické vzdélavani

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k feseni problém:
74k bude zpracovavat zpravy z exkurzi, samostatné referaty na zadané nebo volitelné téma.

Komunikativni kompetence:
74k formuluje myslenky srozumitelné a spravné, sestavi ucelené fe$eni tkolu formou Ustniho projevu nebo
tiskového referatu.

Personalni a socialni kompetence:

Zak kriticky hodnoti své vysledky a pfijima hodnoceni svych spoluzdk( a ucitele. 4k pracuje ve skuping,
prijima a pIni dil¢i pracovni ukoly, podnécuje praci skupiny vlastnimi navrhy a zvazuje navrhy ostatnich ve
skupiné.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby vyhledaval a kriticky posuzoval ekologické informace z réiznych digitalnich zdrojci.
74k je veden k tomu, aby vytvarel a prezentoval ekologické tlohy v digitalni formé, &imz bude rozvijet své
komunikacni dovednosti a schopnost sifit povédomi o environmentalnich tématech.

ZpUsob hodnoceni 74kl

s vz

Pti hodnoceni je respektovan skolni rad. Vyucujici prabézné hodnoti jak znalosti Zaka, tak aktivni ucast
v hodinach. Zakladni formou klasifikace je pisemny test, dale je uzivano hodnoceni aktivit, pracovnich listd,
zaznamu o exkurzich a referatd, naopak Ustni zkouseni i vzhledem k omezenym ¢asovym moznostem neni

aplikovéano.
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Zaklady ekologie | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Zaklady biologie

charakterizuje ndzory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi

Vznik Zivota na Zemi

Vyvojové teorie

Vyvoj Zivota na Zemi

vlastnimi slovy vyjadfi zakladni vlastnosti Zivych soustav

Zakladni vlastnosti organismi

Organiza¢ni Urovné Zivé hmoty

popise buriku Bunka
vysvétli rozdily mezi burikami Burika
uvede zakladni skupiny organism(l a porovna je Dédi¢nost

Biologie ¢lovéka

objasni vyznam genetiky

Dédic¢nost

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci organt

Biologie ¢lovéka

vysvétli vyznam zdravé vyZivy

Zdravi a nemoc

objasni principy zdravého Zivotniho stylu

Zdravi a nemoc

uvede priklady bakteridlnich, virovych a jinych onemocnéni a moznosti prevence

Zdravi a nemoc

Tematicky celek - Clovék a Zivotni prostfedi

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody

Clovék a Zivotni prostiedi

hodnoti vliv rGznych ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostredi

Clovék a Zivotni prostiedi

charakterizuje plsobeni Zivotniho prostredi na ¢lovéka

Clovék a Zivotni prostiedi

charakterizuje zdroje surovin a energii z hlediska jejich obnovitelnosti

Zdroje energie a surovin

popise a zhodnoti zplsoby nakladani s odpady

Globalni problémy

charakterizuje globdini problémy na Zemi

Globalni problémy

uvede zakladni znedistujici latky

Globalni problémy

vyhledd aktudlni informace o regionalnich problémech

Ochrana pfirody v CR

uvede ptiklady chranénych Gzemi v CR

Ochrana ptirody v CR

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni nastroje spolec¢nosti na ochranu
pfirody

Nastroje ochrany pfirody

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich, ekonomickych,
technologickych a socialnich pfistupd k ochrané Zivotniho prostredi

Zasady udrzitelného rozvoje
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Zaklady ekologie | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

zdUvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody, krajiny a Zivotniho
prostiedi

Zasady udrzitelného rozvoje

navrhne feseni konkrétniho pfikladu ze svého Zivota, z odborné praxe

Zasady udrzitelného rozvoje

Tematicky celek - Ekologie

vysvétli zakladni ekologické pojmy

Zakladni pojmy ekologie

charakterizuje abiotické, biotické faktory prostredi

Vzajemné vztahy organism

Vztahy organismu a prostiedi

charakterizuje zdkladni vztahy mezi organismy

Vzajemné vztahy organism

uvede pfiklad potravniho retézce

Potravni retézce

popiSe podstatu kolobéhu latek a energie v pfirodé

Kolobéh latek a energie

charakterizuje rGizné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem

Kolobéh latek a energie

6.9 Matematika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 1 1 4
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu Matematika
Oblast Matematické vzdélavani
Charakteristika predmétu Charakteristika uciva

Matematické vzdélavani navazuje na ucivo a vysledky vzdélavani stanovené v RVP pro zakladni vzdélavani.
v odborném skolstvi ma matematické vzdélavani kromé funkce vSeobecné vzdélavaci jesté funkci
prapravnou pro odbornou slozku vzdélavani. Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova
premyslivého Clovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v rliznych Zivotnich situacich (v odborné
sloZce vzdélavani, v dalsim studiu, v osobnim Zivoté, budoucim zaméstnani, volném case apod.)
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Nazev predmétu

Matematika

Matematické vzdélavani se zaméruje predevsim na metody feSeni Uloh, zejména ve vztahu

k oboru vzdélani.

Je tvofeno matematickymi okruhy: Operace s &isly, Ciselné a algebraické vyrazy, Re$eni rovnic a nerovnic,
Funkce, Goniometrie a trigonometrie, Planimetrie, Stereometrie, Pravdépodobnost v praktickych ulohach,
Prace s daty v praktickych ulohach.

Cile vzdélavani

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci dovedli:

- aplikovat matematické poznatky a postupy v odborné sloZce vzdélavani;

- vyuzivat matematické poznatky a metody feSeni v praktickém Zivoté a v dalSim vzdélavani;

- matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek reseni
vzhledem k realité;

- zkoumat a resit problémy vcetné diskuze reseni;

- diskutovat metody feSeni matematické ulohy;

- Ucelné vyuzit digitalni technologie a zdroje informaci pfi feSeni matematickych uloh;

- Cist s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotit informace ziskané z rliznych zdroju;

- spravné se matematicky vyjadrovat.

V afektivni oblasti sméfuje matematické vzdélavani k tomu, aby Zaci ziskali:

- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;

- motivaci k celoZivotnimu vzdélavani;

- ddveéru ve vlastni schopnosti, systematicnost a preciznost pfi praci.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Béhem matematického vzdélavani zaku je kladen dlraz na probuzeni osobni odpovédnosti za aktivni
rozvoj dovednosti a znalosti, uvédoméni si svych moznosti, prednosti ¢i nedostatk(l a mezer v zakladnich
znalostech a hledani osobni strategie uceni se. Dale je Zak veden k utvrzeni dlleZitosti matematického
vzdélavani, systematické a cilevédomé praci a osobnimu usili. Je kladen dliraz na motivaci k celoZivotnimu
vzdélavani. Vyuka matematiky sméruje k rozvoji zajmu o matematické vzdélavani jako nedilnou soucast
kazdodenniho Zivota ¢lovéka a nastroj k poznavani zakonitosti a moznych aplikaci pfirody i védy.

Kromé vykladu, samostatné a tymové prace a heuristickych metod, procvicovani pod dohledem ucitele,
samostudia a domacich ukol(, her, kviz(l, soutézi, u¢eni se ze zkusenosti osobnich i druhych, jsou do vyuky
zafazena cviceni za podpory digitalnich technologii, ktera prispivaji k hlubsimu pochopeni a porozuméni
matematickym zakonitostem a metodam védeckého zkoumani.

Hodinové dotace a posloupnost tematickych okruh jsou v SVP matematiky orientaéni, jejich konkrétni
rozpracovani je v tematickych planech.
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Nazev predmétu

Matematika

Integrace predmétu

e Matematické vzdélavani

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Matematické kompetence:

74k aplikuje matematické postupy pfi feseni predstavenych problém(i, analyzuje data, interpretuje
vysledky a ovéruje jejich spravnost.

Rozviji logické a abstraktni mysleni, pracuje s matematickymi modely a vyuziva vhodné algoritmy pro
feseni uloh.

Efektivné vyuziva digitalni technologie a matematicky software k vizualizaci, vypoc¢tim a prezentaci
matematickych zavéra.

Digitalni kompetence:

74k bude schopen:

— vyuzivat kalkulatory a zakladni digitalni aplikace pro provadéni vypoctu a ovérovani vysledku
— pracovat s daty a vizualizovat je pomoci grafi a diagram( v digitalnim prostredi

— vyhledavat relevantni matematické vzorce a postupy z digitalnich zdroj

— pouzivat digitalni nastroje k ovérovani a prezentaci feSeni matematickych uloh

ZpUsob hodnoceni 74kl

— pololetni pisemna prace v rozsahu 1vyucovaci hodiny a jeji nasledny rozbor v tomtéz rozsahu
— kratké ucitelské testy Uzce zamérené k ucivu

— ustni zkouseni

Duraz pfi klasifikaci bude kladen na:

— numerické aplikace

— dovednosti fesit problémy

— dovednosti vyuzivat informacni technologie a pracovat s informacemi

— aktivitu zakd

Matematika

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Operace s Cisly

rozlisuje Ciselné obory N, Z, Q, R

Ciselny obor R

oznaceni mnozin N, Z, Q, R

provadi aritmetické operace v R

Ciselny obor R

aritmetické operace v Ciselnych oborech R
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Matematika | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

porovndva redlna ¢isla, urci vztahy mezi redinymi &isly

Ciselny obor R

aritmetické operace v ¢iselnych oborech R

intervaly jako Ciselné mnoZiny

operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)

rizné zapisy redlného Cisla

pouZiva rlizné zapisy redlného cisla

¢iselny obor N, Z, Q, R

rizné zapisy redlného Cisla

redlna Cisla a jejich vlastnosti

7

urci rad realného Cisla

redlna cisla a jejich vlastnosti

7

zaokrouhli redlné cislo

aritmetické operace v ¢iselnych oborech R

znazorni realné ¢islo na ¢iselné ose

aritmetické operace v ¢iselnych oborech R

zapisSe a znazorni interval

intervaly jako Ciselné mnoZiny

provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly (sjednoceni, priniky)

operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)

slovni ulohy

urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla pomoci kalkulatoru

mocniny s celociselnym mocnitelem

odmocniny

resi praktické ulohy z oboru vzdélavani za pouziti troj¢lenky a procentového poctu

uZiti procentového poctu

slovni ulohy

provadi pocdetni vykony s mocninami s celociselnym mocnitelem

mocniny s celo¢iselnym mocnitelem

penéz, Urok, Uroceni, spofeni, Uvéry, splatky Gvérd

orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni matematiky: zmény cen zboZzi, sména

uZiti procentového poctu

zdklady finanéni matematiky

slovni ulohy

penéz, urok

provadi vypocty jednoduchych finanénich zalezZitosti: zmény cen zbozi, sména

uZiti procentového poctu

zdklady finanéni matematiky

slovni ulohy

pfi feSeni uloh ucelné vyuZziva digitdlni technologie a zdroje informaci

Ciselny obor R

oznaceni mnozin N, Z, Q, R

aritmetické operace v ¢iselnych oborech R

¢iselny obor N, Z, Q, R

intervaly jako Ciselné mnoZiny
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Matematika | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)

rizné zapisy redlného Cisla

uZiti procentového poctu

mocniny s celo¢iselnym mocnitelem

odmocniny

zdklady finanéni matematiky

slovni ulohy

redlna Cisla a jejich vlastnosti

Tematicky celek - Goniometrie, trigonometrie

uzivd pojmy uhel a jeho velikost

Uhel a jeho velikost

vyjadii pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako funkci sin a, cos a, tg a

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

urci hodnoty sin a, cos a, tg o pro 0° < a < 90° pomoci kalkuldtoru

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

fesi praktické ulohy s vyuZitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

slovni ulohy

trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

pfi feSeni goniometrickych a trigonometrickych uloh Géelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

slovni ulohy

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

trigonometrie pravouhlého trojuhelniku

Uhel a jeho velikost

Tematicky celek - Planimetrie

uzivd pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu
od pfimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka a jeji délka

planimetrické pojmy

polohové vztahy rovinnych ttvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvard

sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobéznikd a lichobéznikd

polohové vztahy rovinnych ttvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvard

trojuhelniky

fesi praktické ulohy s vyuZitim trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
a Pythagorovy véty

polohové vztahy rovinnych ttvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvard

trojuhelniky

graficky rozdéli usecku v daném poméru

polohové vztahy rovinnych ttvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvard
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Matematika | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

trojuhelniky

graficky zméni velikost Gsecky v daném poméru

polohové vztahy rovinnych Gtvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvar(

trojuhelniky

urci rizné druhy rovnobézniki a lichobéznik a z danych prvkd urdi jejich obvod
a obsah

rovinné Gtvary — konvexni a nekonvexni

urci obvod a obsah kruhu

kruznice, kruh a jejich ¢asti

urci vzajemnou polohu pfimky a kruznice

polohové vztahy rovinnych Gtvar(

kruznice, kruh a jejich ¢asti

rovinné Gtvary — konvexni a nekonvexni

urci obvod a obsah sloZenych rovinnych Gtvard

rovinné Utvary — konvexni a nekonvexni

mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky

slozené utvary

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

metrické vlastnosti rovinnych Gtvar(

pfi feSeni planimetrickych uloh tGcelné vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

planimetrické pojmy

polohové vztahy rovinnych Gtvar(

metrické vlastnosti rovinnych Gtvar(

trojuhelniky

kruznice, kruh a jejich ¢asti

rovinné Utvary — konvexni a nekonvexni

mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky

slozené utvary

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zivota na okolni svét a pfirodu.

Matematika umoznuje Iépe chapat pFic¢innost a zakonitosti pfirodnich jevd, vliv technologii na Zivotni prostfedi a vede Zaka k odpovédnému zvaZzovani dasledkd jeho

Clovék a svét prace

V rdmci vyuky matematiky je Zak veden k realistickému pohledu na sebe, své dovednosti, schopnosti a moZnosti, k dostate¢né sebedivére. Na zakladé matematickych
znalosti a dovednosti redlné hodnoti nabidky na trhu prace, finanéni moZnosti a strategii svého Zivota. Rozvojem volniho jednani a sebekdzné v rdmci matematiky se
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Matematika | 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66
vhodné pfipravuje i pro vykon povoldni ¢i dalsi studium. Informatické vzdélavani — Zak je schopen vyhledat potiebné informace, zhodnotit je, smysluplné vyuzit pfi
feSeni matematickych problém, zavéry zpracovat a prezentovat v rliznych formach.
V ramci vyuky matematiky je Zak veden k realistickému pohledu na sebe, své dovednosti, schopnosti a moznosti, k dostate¢né sebedlivére. Na zakladé matematickych
znalosti a dovednosti redlné hodnoti nabidky na trhu prace, finanéni moznosti a strategii svého Zivota. Rozvojem volniho jednani a sebekdzné v rdmci matematiky se
vhodné pfipravuje i pro vykon povoldni ¢i dalsi studium. Informatické vzdélavani — Zak je schopen vyhledat potiebné informace, zhodnotit je, smysluplné vyuzit pfi
feSeni matematickych problém, zavéry zpracovat a prezentovat v rliznych formach.

Clovék a digitalni svét

V ramci vyuky matematiky zak vyuZziva digitalni technologie k matematickému modelovani, analyze dat a feseni problém. Pracuje s numerickymi vypocty, tabulkovymi
procesory, grafickymi kalkuldtory a dynamickymi matematickymi systémy. Kriticky hodnoti vysledky ziskané digitalnimi nastroji a spravné je interpretuje v kontextu
realného svéta.

Matematika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Uéivo
Tematicky celek - Ciselné a algebraické vyrazy
provadi operace s ¢iselnymi vyrazy Ciselné vyrazy
urci defini¢ni obor lomeného vyrazu algebraické vyrazy
mnohocleny

lomené vyrazy

defini¢ni obor lomeného vyrazu

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

rozloZi mnohoclen na soucin a uziva vzorce pro druhou mocninu dvojclenu a rozdil | mnohocleny a operace s nimi, rozklad vytykanim, vzorce
druhych mocnin

modeluje jednoduché redlné situace uzitim vyrazd, zejména ve vztahu k danému | slovni Glohy s pouZitim ¢iselnych a algebraickych vyrazi
oboru vzdélani

interpretuje vyrazy zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani slovni Ulohy s pouzitim ¢iselnych a algebraickych vyraz

na zakladé zadanych vzorcu urci: vysledné ¢astky pfi sporeni, splatky uvéra slovni Ulohy s pouzitim ¢iselnych a algebraickych vyraz
zaklady finan¢ni matematiky

pti feSeni Uloh s Ciselnymi a algebraickymi vyrazy Ucelné vyuziva digitalni Ciselné vyrazy

technologie a zdroje informaci algebraické vyrazy

mnohocleny a operace s nimi, rozklad vytykdnim, vzorce

slovni Ulohy s pouzitim Ciselnych a algebraickych vyraz
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Matematika | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

mnohocleny

lomené vyrazy

defini¢ni obor lomeného vyrazu

mnohocleny a operace s nimi

zdklady finanéni matematiky

Tematicky celek - Re$eni rovnic a nerovnic

rozliSuje ekvivalentni a neekvivalentni Upravy rovnic

linedrni rovnice a nerovnice s jednou nezndmou

Upravy rovnic

fesi linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoziné R

linedrni rovnice a nerovnice s jednou nezndmou

Upravy rovnic

stanovi defini¢ni obor rovnice

linedrni rovnice a nerovnice s jednou nezndmou

rovnice s neznamou ve jmenovateli

fesi v R soustavy linedrnich rovnic

Upravy rovnic

soustavy linearnich rovnic a nerovnic

fesi v R linedrni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy

soustavy linearnich rovnic a nerovnic

intervaly jako Ciselné mnoZiny

operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)

fesi jednoduché linedrni rovnice s nezndmou ve jmenovateli

Upravy rovnic

rovnice s neznamou ve jmenovateli

vyjadfi nezndmou ze vzorce

vyjadieni nezndmé ze vzorce

fesi kvadratické rovnice v R

kvadratické rovnice

uZije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni realnych uloh

slovni ulohy

pfi feSeni Uloh ucelné vyuZziva digitdlni technologie a zdroje informaci

linedrni rovnice a nerovnice s jednou nezndmou

Upravy rovnic

rovnice s neznamou ve jmenovateli

soustavy linearnich rovnic a nerovnic

intervaly jako Ciselné mnoZiny

operace s Ciselnymi mnozinami (sjednoceni, pranik)

vyjadieni nezndmé ze vzorce

slovni ulohy
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Matematika 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Funkce

dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf funkce

pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot funkce, graf funkce

vlastnosti funkce

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

vlastnosti funkce

rozlisuje jednotlivé druhy funkci, urci jejich defini¢ni obor a obor hodnot

druhy funkci: linedrni funkce

druhy funkci: pfima imérnost

druhy funkci: nepfimd imérnost

druhy funkci: kvadraticka funkce

urci praseciky grafu funkce s osami soufadnic

vlastnosti funkce

druhy funkci: linedrni funkce

druhy funkci: pfima imérnost

druhy funkci: nepfimd imérnost

druhy funkci: kvadraticka funkce

v Ulohach pfiradi predpis funkce ke grafu a naopak

vlastnosti funkce

druhy funkci: linedrni funkce

druhy funkci: pfima imérnost

druhy funkci: nepfimd imérnost

druhy funkci: kvadraticka funkce

resi redlné problémy s pouzitim uvedenych funkci zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

druhy funkci: linedrni funkce

druhy funkci: pfima imérnost

druhy funkci: nepfimd imérnost

druhy funkci: kvadraticka funkce

slovni ulohy

pfi feSeni uloh ucelné vyuZziva digitdlni technologie a zdroje informaci

pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot funkce, graf funkce

vlastnosti funkce

druhy funkci: linearni funkce

druhy funkci: pfima imérnost

druhy funkci: nepfimd imérnost
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Matematika | 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

druhy funkci: kvadraticka funkce

slovni ulohy

Tematicky celek - Stereometrie

urcuje vzajemnou polohu bodU a pfimek, bodu a roviny, dvou ptimek, pfimky
a roviny, dvou rovin

polohové vztahy prostorovych GtvarQ

urcuje vzdalenost bod(, pfimek a rovin

metrické vlastnosti prostorovych Gtvard

urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin

metrické vlastnosti prostorovych Gtvard

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuZzel, koule a jeji ¢asti

télesa a jejich sité

urci povrch a objem télesa véetné slozeného télesa s vyuZzitim funkénich vztaht
a trigonometrie

slozena télesa

vypocet povrchu, objemu téles, sloZzenych téles

vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa

télesa a jejich sité

vypocet povrchu, objemu téles, sloZzenych téles

krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan, rotaéni kuZzel, koule, polokoule,
kulova Usec, kulova vrstva

aplikuje poznatky o télesech v praktickych tlohach, zejména ve vztahu k danému
oboru vzdélani

télesa a jejich sité

vypocet povrchu, objemu téles, sloZzenych téles

krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan, rotaéni kuZzel, koule, polokoule,
kulova Usec, kulova vrstva

uzivd a prevadi jednotky objemu

vypocet povrchu, objemu téles, sloZzenych téles

pfi feSeni stereometrickych uloh ucelné vyuziva digitaini technologie a zdroje
informaci

polohové vztahy prostorovych GtvarQ

metrické vlastnosti prostorovych Gtvard

télesa a jejich sité

slozena télesa

vypocet povrchu, objemu téles, sloZzenych téles

krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny jehlan, rotaéni kuZzel, koule, polokoule,
kulova Usec, kulova vrstva

Tematicky celek - Pravdépodobnost v praktickych ulohach

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu, ndhodny jev, opacny
jev, nemozny jev, jisty jev

ndhodny pokus, vysledek ndhodného pokusu

nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

urci pravdépodobnost ndhodného jevu v jednoduchych pfipadech

nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev
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Matematika | 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
vypocet pravdépodobnosti ndahodného jevu
pti feSeni Uloh pravdépodobnosti Gcelné vyuziva digitalni technologie a zdroje nahodny pokus, vysledek ndhodného pokusu
informaci nadhodny jev, opaény jev, nemozny jev, jisty jev

vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu

Tematicky celek - Prace s daty v praktickych tlohach

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni ¢etnost, aritmeticky prdmér| statisticky soubor a jeho charakteristika

porovnava soubory dat statisticky soubor a jeho charakteristika
interpretuje Udaje vyjadrené v diagramech, grafech a tabulkich statisticky soubor a jeho charakteristika
urci aritmeticky pramér aritmeticky prameér

urci ¢etnost a relativni ¢etnost znaku Cetnost a relativni ¢etnost znaku

Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se statistickymi udaji statistickd data v grafech a tabulkach

pfi feSeni Uloh prace s daty ucelné vyuZiva digitdlni technologie a zdroje informaci | statisticky soubor a jeho charakteristika

aritmeticky prameér

cetnost a relativni ¢etnost znaku

statistickd data v grafech a tabulkach

6.10 Télesna vychova

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. rocnik 3. rocnik
1 1 1 3

Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Télesna vychova
Oblast Vzdélavani pro zdravi
Charakteristika predmétu Oblast vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit Zaky znalostmi a dovednostmi potifebnymi k preventivni

a aktivni péci o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje ke zdravému

82



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Nazev predmétu

Télesna vychova

zpUsobu Zivota a celoZivotni odpovédnosti za své zdravi. Vede zaky k tomu, aby znali potfeby svého téla

v jeho biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak plsobi vyZiva, Zivotni prostredi, dodrzovani hygieny,
pohybové aktivity, pozitivni emoce, prekonavani negativnich emoci a stav(, jednostranné cinnosti,
mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Duraz se klade na vychovu proti zavislostem (na alkoholu,
tabakovych vyrobcich, drogach, hracich automatech, pocitacovych hrach aj.), proti médii vnucovanému
idedlu télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému pristupu k pohlavnimu Zivotu. Ziskavaji
navyky pro chovani pfi vzniku mimoradnych udalosti.

V télesné vychové 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, k pozitivnimu prozivani pohybu a sportovniho vykonu, k zajmu
kompenzovat negativni vlivy zplisobu Zivota, ke spolupraci pfi spolecnych aktivitach a soutézich.
Nezanedbatelné je dodrZzovani zasad bezpecnosti a prevence Uraz( pfi pohybovych aktivitach. v télesné
vychové se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni Zaci.

Charakteristika uciva a mezipfedmétové vztahy

V télesné vychové si Zaci osvoji zaklady pohybovych a sportovnich ¢innosti, zejména v praxi, ale i v teorii.
Zvladnou rozmanita télesna cviceni — vSestranné rozvijejici, kondi¢ni, koordinacni, relaxacni aj. Osvoji si
zaklady techniky, taktiky, tréninku a pravidel kopané, kosikové, odbijené, gymnastiky, atletiky, plavani,
posilovani, Upoll a dalSich sportovnich her dle podminek Skoly. Pro Zaky budou organizovany lyZzarské

a sportovni kurzy, sportovni dny a sportovni soutéze.

Ziskaji poznatky o anatomii, fyziologii ¢clovéka a oblasti zdravi. Budou schopni poskytnout prvni pomoc.
Osvoiji si zasady jednani v situacich osobniho ohroZeni a za mimoradnych udalosti.

Zaci vyuziji dovednosti z ostatnich vzdélavacich oblasti, zejména z oblasti informaénich technologii

a jazykové oblasti. Ziskaji znalosti které pouziji pfi upeviiovani mezipfedmétovych vazeb.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci dovedli:

. vazit si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot potfebné ke kvalitnimu prozZivani Zivota

a cilevédomé je chranit

. rozpoznat, co ohroZuje télesné a dusevni zdravi

. racionalné jednat v situacich osobniho a verejného ohrozeni

. chapat, jak vlivy Zivotniho prostredi plsobi na zdravi ¢lovéka

. znat prostredky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat sv(ij pohybovy
projev

. usilovat o dosazeni optimalniho pohybového rozvoje v rdmci svych moznosti
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Nazev predmétu

Télesna vychova

. posoudit disledky komercniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahtm kriticky
odstup

. vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz

. pocitovat radost a uspokojeni z provadéné télesné (sportovni) ¢innosti

. usilovat o pozitivni zmény télesného sebepojeti

. vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutéZi ke spravnym rozhodovacim postuplm podle
zasad fair play

. kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy a sportu a pfi
pohybovych ¢innostech viibec; podle potifeby spolupracovat

. preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim reZzimu; eliminovat zdravi ohrozujici

navyky a ¢innosti.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Pristup pedagoga i obsah uciva bude volen tak, aby u Zaka prevladaly pozitivni emoce. Pti télesné vychové
budou vyuzivany metody, které zvysuji motivaci a efektivitu, a tedy i kvalitu vychovné vzdélavaciho
procesu. Vedle tradi¢nich metod hromadného nacviku a procvicovani bude uplatfiovan individualni
pfistup, zejména u zakl s rozdilnym stupném schopnosti a dovednosti. Dle stavajicich podminek budou
vybirany télovychovné a sportovni ¢innosti, které budou pro zaky pfinosem po fyzické i psychické strance
a sledovan bude i zdravotni aspekt. Kromé pravidelnych vyucovacich hodin télesné vychovy nabidneme
Zaktim lyzarsky kurz, sportovné turisticky kurz, sportovni dny a soutéze. Do télesné vychovy budou
zafazeny zvlasté cviceni a Cinnosti, na které mlze ¢lovék navazat a provozovat je ve volném case, a dalsi
aktivity, které zaujmou. Nabidku sport( budeme aktualizovat dle soucasnych trend(l a nasich podminek.
Vyuka by méla byt co nejvice propojena s redlnym prostfedim mimo Skolu.

V prvnim roc¢niku bude vyucovano zakladim biologie a péce o zdravi.

Vyuka v prvnim a druhém roc¢niku bude dale zamérena na to, aby Z4ci prosli celou vSestrannou nabidkou
¢innosti a sportd. Ve tretim rocniku bude vice respektovana sportovni orientace jednotlivct a tfid.
Preferovana bude vlastni télovychovna ¢innost v duchu fair play. Do ni budou pfirozenym zplsobem
vélenény teoretické poznatky.

V pripadé potreby bude pro Zaky zarazena zdravotni télesna vychova dle doporuceni lékare.

Télesna vychova bude dle moznosti Skoly i Zaka realizovana nejen ve vyucovacim predmétu, ale i ve
sportovnich kurzech a dnech. Obsahem kurz( a dnt bude:

LyZovani
. zaklady sjezdového lyZovani (zataceni, zastavovani, sjizdéni i pres terénni nerovnosti)
. zaklady snowboardingu
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Nazev predmétu

Télesna vychova

. zaklady bézeckého lyZzovani
. chovani pfi pobytu v horském prostiedi

Turistika a sporty v pfirodé

. pfiprava turistické akce

. orientace v krajiné

. orientacni béh

. zaklady vodni turistiky

. zaklady cykloturistiky

. lezeni na umélé sténé

. netradi¢ni hry a outdoorové aktivity

Integrace predmétu

e Vzdélavani pro zdravi

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zakl

Komunikativni kompetence:

Z4ci se u¢i efektivné komunikovat v tymu, co? zahrnuje jasné a srozumitelné vyjadfovani myslenek, pokyn(i
a strategii béhem sportovnich her a aktivit. Dale se zdokonaluji v reakcich na instrukce a zpétnou vazbu od
vyucujiciho i spoluhraci, coz prispiva k jejich osobnimu i sportovnimu rozvoji. Nedilnou soucasti je rozvoj
verbalni i neverbalni komunikace, kterou vyuzivaji v rznych hernich situacich k vyjadreni emoci, motivace
a taktickych pokynd. Zaci se také uéi zvladat komunikaci v soutézivém prostiedi, kde je ddleZita schopnost
povzbudit sebe i ostatni, ale také konstruktivné fesit konflikty. v neposledni radé je kladen diiraz na
respektujici komunikaci, ktera zahrnuje ohleduplné jednani a komunikaci se spoluhraci, protihraci i

rozhodcimi.

Kompetence k uceni:

74k si osvoji a rozvine navyk k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti a télesnych cviceni. Naudi se
vnimat vyznam pohybu pro zdravi a kvalitu Zivota. Prostfednictvim télesné vychovy pochopi principy
kompenzace negativnich vliv(i sedavého zpUsobu Zivota a naudi se je cilené vyuzivat.

Kompetence k feseni problém:

74k se nauéi vnimat pohyb jako prostiedek k prekondvani vlastnich fyzickych a psychickych vyzev. Pfi
pohybovych aktivitach bude hledat efektivni strategie pro zlepseni svych vykon( a zvladani naro¢nych
situaci. Rozvine schopnost reagovat na zmény v hernich a sportovnich situacich a ptizpisobit jim své

jednani.
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Nazev predmétu

Télesna vychova

Personalni a socialni kompetence:

74k se uéi spolupracovat v tymu, respektovat pravidla her a zasady fair play. Rozviji smys| pro
odpovédnost, vzajemnou podporu a ohleduplnost vici spoluhraclim i souperliim. Sportovni aktivity prispéji
k posileni jeho sebeduveéry, vytrvalosti a schopnosti zvladat stres a neuspéch.

Digitalni kompetence:

V ramci télesné vychovy 7ak rozviji digitalni kompetence prostiednictvim vyuzivani modernich technologii
k podpore zdravého Zivotniho stylu a zlepsSeni své fyzické kondice. Pracuje s mobilnimi aplikacemi,
chytrymi hodinkami a dalSimi nositelnymi zafizenimi pro sledovani pohybové aktivity, srdec¢niho tepu,
spanku ¢i poctu krok(. Nauci se vyhodnocovat a interpretovat ziskana data, stanovovat si osobni pohybové
cile a sledovat svlj pokrok. Kriticky posuzuje informace o pohybu, sportu a zdravi dostupné v digitalnim

prostfedi a uvédomuje si jejich vliv na vlastni rozhodovani. Vyuziva digitalni nastroje k planovani, zaznamu
a reflexi pohybovych c¢innosti.

ZpUsob hodnoceni zaki

7

Hodnoceni se fidi klasifikacnim radem, ktery je soucasti skolniho fadu, a déle klasifikacnimi kritérii, se
kterymi budou Zaci na pocatku klasifika¢niho obdobi sezndmeni. Zaci budou hodnoceni objektivné tak, aby
hodnoceni mélo motiva¢ni charakter. Bude bran zietel nejen na vykonnost, ale i na individualni pokroky

a pravidelnou aktivni Ucast (pfistup, spolupraci) v télovychovném procesu. Kazdy zak mlze dosahnout na
vyborné hodnoceni. Motorické testy jako soucast tematickych celk( slouzi uciteli i Zakim pro porovnani
mezi sebou, se svymi a tabulkovymi hodnotami. Ucitel si podle vykon( mize vybirat Zaky na sportovni
soutéze.

Télesna vychova

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Péce o zdravi

jako celku

uplatiiuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci lidského organismu | biologie ¢lovéka

popise, jak faktory Zivotniho prostredi ovliviuji zdravi lidi dusevni zdravi a rozvoj osobnosti; socidlni dovednosti; rizikové faktory poskozujici

zdravi

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostredi, Zivotni styl, pohybové aktivity, vyZiva
a stravovaci navyky, rizikové chovani aj.

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na své zdravi v dlouhodobé | odpovédnost za zdravi své i druhych; péce o vefejné zdravi v CR, zabezpedeni
perspektivé a vi, jak by mohl kompenzovat jejich nezadouci dusledky vV nemoci; prava a povinnosti v pfipadé nemoci nebo lrazu
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Télesna vychova | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

popise vliv fyzického a psychického zatiZzeni na lidsky organismus

dusevni zdravi a rozvoj osobnosti; socidlni dovednosti; rizikové faktory poskozujici
zdravi

orientuje se v zdsadach zdravé vyzZivy a v jejich alternativnich smérech

Cinitelé ovliviujici zdravi: Zivotni prostiedi, Zivotni styl, pohybové aktivity, vyZiva
a stravovaci navyky, rizikové chovani aj.

dovede uplatriovat naucené modelové situace k feseni stresovych a konfliktnich
situaci

osobni Zivot a zdravi ohroZujici situace

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

zakladni Ukoly ochrany obyvatelstva (varovani, evakuace).

Urazy a nahlé zdravotni pfihody

poranéni pfi hromadném zasaZzeni obyvatel

stavy bezprostfedné ohrozujici Zivot.

objasni dlsledky socidlné patologickych zavislosti na Zivot jednotlivce, rodiny
a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné chranit svoje zdravi

medialni obraz krasy lidského téla, komeréni reklama

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

partnerské vztahy; lidskd sexualita

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

medialni obraz krasy lidského téla, komeréni reklama

popiSe ulohu statu a mistni samospravy pti ochrané zdravi a Zivot( obyvatel

zakladni Ukoly ochrany obyvatelstva (varovani, evakuace).

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak se doporucuje na né reagovat

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

prokdze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

stavy bezprosttedné ohrozujici Zivot.

stavy bezprosttedné ohroZzujici Zivot

Tematicky celek - Télesna vychova

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat
a oSetfovat

hygiena a bezpecnost; vhodné obleceni — cvicebni Ubor a obuti; zachrana
a dopomoc

digitaIni zdroje informaci

dokazZe vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

vyznam pohybu pro zdravi

uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

relaxace

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

poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni, koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj.
(jako soucast vSech tematickych celki)

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost se
zamérenim na gymnasticka cviceni

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

uplatiiuje zasady bezpecénosti pfi provadéni gymnastickych prvkd a sestav

gymnastika - cvi¢eni s nadcinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh
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Télesna vychova | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost
v kontextu atletickych disciplin

atletika - béhy rychly, vytrvaly; starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

uplatiuje zasady bezpecénosti pfi tréninku a zavodech v atletice

atletika - béhy rychly, vytrvaly; starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost
prostfednictvim pohybovych her

drobné, sportovni a netradi¢ni pohybové hry

herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové, odbijené, florbale

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi Gcasti a organizaci pohybovych her

drobné, sportovni a netradi¢ni pohybové hry

herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové, odbijené, florbale

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

drobné, sportovni a netradi¢ni pohybové hry

herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové, odbijené, florbale

ovéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

motorické testy télesné zdatnosti

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

vytvorena atmosféra vzajemného respektovani.

Télesna vychova by méla prispét k vytvoreni demokratického prostiedi ve tfidé. Ucitel by mél s zaky vést dialog, Zaci by méli s ucitelem spolupracovat a méla by byt

Clovék a Zivotni prostiedi

zdravého Zivotniho stylu.

Télesna vychova by méla byt co nejvice realizovana v pfijemném, &istém prostiedi, na éerstvém vzduchu. Zaci by méli dbat na hygienu a &istotu prostiedi, ve kterém
sportuji, pohybuji se. Navyk pravidelného provadéni pohybovych aktivit se zfetelem na optimalni télesnou zdatnost, ochranu zdravi a relaxaci je nedilnou soucasti

Clovék a svét prace

lepsi adaptaci na pracovni a Zivotni zatéze.

Svoji aktivni Ucasti v télovychovném procesu, rozvojem télesné zdatnosti, pohybovych schopnosti a dovednosti, vzajemnou spolupraci a podporou se Zaci pfipravuji i na

Clovék a digitalni svét

V ramci vyuky télesné vychovy zak vyuziva digitalni technologie ke sledovani a vyhodnocovani své pohybové aktivity, fyzické kondice a zdravého Zivotniho stylu.
Seznamuje se s aplikacemi a nositelnymi technologiemi pro monitoring sportovniho vykonu, srdeéniho tepu ¢i poctu krokd. U¢i se analyzovat ziskana data, stanovovat
si realistické pohybové cile a kriticky posuzovat informace o zdravém pohybu dostupné v digitdlnim prostoru.

Télesna vychova 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Télesna vychova
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Télesna vychova | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat
a oSetfovat

teoretické poznatky - vystroj, vyzbroj; udrzba

rozumi principlm rozvoje svalové sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti

teoretické poznatky - prostfedky ke zvySovani sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti

zna a rozumi zasaddm bezpecnosti pti pohybovych aktivitach

teoretické poznatky - zachrana a dopomoc

teoretické poznatky - zasady chovani a jednani v rlzném prostredi

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho jednani

teoretické poznatky - pravidla her

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

poradovd, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni, koordinacni, kompenzacni, relaxacni aj.
(jako soucast vSech tematickych celki)

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost pfi
provadéni gymnastickych cviceni a sestav

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

uplatiiuje zasady bezpecénosti pfi provadéni gymnastickych prvkd a sestav

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

je schopen sladit pohyb s hudbou

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost
v kontextu atletickych disciplin

atletika - béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

uplatiuje zasady bezpecénosti pfi tréninku a zavodech v atletice

atletika - béhy (rychly, vytrvaly); starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a pohyblivost
prostfednictvim pohybovych her

drobné, sportovni a netradi¢ni, herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové,
odbijené, florbale

dovede uplatiiovat techniku a zaklady taktiky v zakladnich a vybranych sportovnich
odvétvich

drobné, sportovni a netradi¢ni, herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové,
odbijené, florbale

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi Gcasti a organizaci pohybovych her

drobné, sportovni a netradi¢ni, herni ¢innosti jednotlivce v kopané, kosikové,
odbijené, florbale

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

Upolové hry

ovéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

motorické testy télesné zdatnosti

vyuziva rliznych forem turistiky

turistika

Télesna vychova 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Télesna vychova

89



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Télesna vychova | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat
a oSetfovat

teoretické poznatky - vystroj, vyzbroj; udrzba

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje smluvené signély a vhodné
pouziva odbornou terminologii

teoretické poznatky - komunikace

rytmicka gymnastika - pohybové ¢innosti a kondi¢ni programy, cvic¢eni s hudebnim
a rytmickym doprovodem

pohybové hry Utoc¢né a obranné, pravidla, rozhodovani v kopané, basketbalu,
volejbalu, florbalu

Upoly - zakladni sebeobrana

dovede se zapojit do organizace turnajll a soutézi

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

pohybové hry Utoc¢né a obranné, pravidla, rozhodovani v kopané, basketbalu,
volejbalu, florbalu

teoretické poznatky - pravidla her, zavod( a soutéZi

dokaZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony jednotlivci nebo tymu

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

teoretické poznatky - rozhodovani

teoretické poznatky - méreni vykon(

atletika - béhy rychly, vytrvaly; starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

motorické testy télesné zdatnosti

dovede o pohybovych Cinnostech diskutovat, analyzovat je a hodnotit

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

atletika - béhy rychly, vytrvaly; starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a dusevnich sil, i vzhledem
k pozadavklm budouciho povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

teoretické poznatky - regenerace a kompenzace

télesna cviceni poradova, vSestranné rozvijejici, kondi¢ni, koordinacni,
kompenzacni, relaxacni aj.

je schopen kultivovat své télesné a pohybové projevy

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

rytmicka gymnastika — pohybové ¢innosti a kondiéni programy, cvi¢eni s hudebnim
a rytmickym doprovodem; tanec

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na tymovych hernich
¢innostech druZstva

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

poznd chybné a spravné provadéné cinnosti, umi analyzovat a zhodnotit kvalitu
pohybové Cinnosti nebo vykonu

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

atletika - béhy rychly, vytrvaly; starty; skoky do vysky a do dalky; hody a vrh kouli

gymnastika - cvi¢eni s nacinim, cviceni na naradi, akrobacie, Splh

90



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Télesna vychova | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

teoretické poznatky - technika a taktika

dovede pfipravit prostifedky k planovanym pohybovym ¢innostem

teoretické poznatky - zdroje informaci

rytmicka gymnastika — pohybové ¢innosti a kondiéni programy, cvi¢eni s hudebnim
a rytmickym doprovodem; tanec

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cvi¢eni pro télesnou a dusevni
relaxaci; navrhne kondi¢ni program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

télesna cviceni poradova, vseobecné rozvijejici, kondicni, koordinacni,
kompenzacni, relaxacni, aj.

uplatiiuje zasady sportovniho tréninku

pohybové hry drobné, sportovni a netradi¢ni

teoretické poznatky - zasady sportovniho tréninku

pohybové hry - systémy hry, soutéze v kopané, basketbale, odbijené, florball

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti a korigovat si
pohybovy rezim ve shodé se zjisténymi Gdaji

motorické testovani télesné zdatnosti

Tematicky celek - Zdravotni télesna vychova*

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

specialni korektivni cviceni podle druhu oslabeni a doporuceni Iékare

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

kontraindikované pohybové aktivity s ohlédnutim na doporuceni Iékare

6.11 Informatika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
0 1 2 3
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Informatika

Oblast Informatické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Obecnym cilem Informatiky je vést Zaky ke schopnosti rozpoznavat informatické aspekty svéta a vyuzivat
poznatky z informatiky k porozuméni a uvazovani o pfirozenych i umélych systémech a procesech, ke
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Nazev predmétu

Informatika

schopnosti fesit nejrlznéjsi pracovni a Zivotni situace, cilevédomé a systematicky volit a uplatfiovat
optimalni postupy.

Vyuka Informatiky pfispiva k hlubSimu a komplexnimu porozuméni vypocetnim zatizenim a principlim, na
kterych funguji. Tim usnadnuje vyuZiti digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych
dovednosti Zak( vazanych na vzdélavaci obsah téchto obor(.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Z4ci porozuméji zakladiim informatiky a jejiho uplatnéni v ostatnich oborech a profesich, nau¢i se na
uzivatelské Urovni pouzivat operacni systém, kancelarsky software, budou pracovat s dalsim béznym
aplika¢nim programovym vybavenim a budou schopni naucit se pouZivat nové aplikace.

Z4ci budou schopni rozpoznavat a formulovat problémy, ziskdvat, zaznamendvat, usporadavat,
strukturovat a predavat data a informace. Budou schopni rozkladat systémy a procesy na ¢asti, odhalovat
jejich vztahy a strukturu. Budou schopni uplatnit algoritmicky zplsob mysleni pti feseni problém, vytvaret
a formulovat postupy a reseni. Budou schopni vytvaret formalni popisy, modely a situace skute¢nych
situaci a pracovnich postup.

Pti vyuce budou studenti fesit praktické ulohy i z jinych obor(, a tim si prohloubi moznosti vyuziti
informatiky také v jinych predmétech.

Charakteristickym znakem vyuky je to, Ze Zaci postup reseni aktivné hledaji a testuji ve skupinach nebo
samostatné, neni cilem postupovat pouze podle predem danych navodu.

Cile vzdélavani

Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci:

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

- rozpoznavali a formulovali problémy s ohledem na jejich fesitelnost;- ziskavali, zaznamenavali,
usporadavali, strukturovali, predavali data a informace;

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

- byli schopni uplatnit algoritmicky zplsob mysleni pfi feseni probléma, vytvareli a formulovali postupy

a feSeni, které Ize prenechat k vykonani jinému ¢lovéku nebo stroji;

- vytvareli formalni popisy, modely a simulace skutecnych situaci i pracovnich postup(;

- testovali, analyzovali, vyhodnocovali, porovnavali a vylepsSovali navrhované i existujici algoritmy, postupy
nebo informaticka resent;

- rozuméli technickym zakladlim digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je efektivné a bezpecné

pouzivat a snadno se naucili pouzivat nové;
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Nazev predmétu

Informatika

- byli schopni vyuZzit digitalni technologie pti feseni problému, které jsou pfilis sloZité nebo rozsahlé (pro

¢lovéka);

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pfi dosahovani spole¢ného cile;
- neohrozovali svym chovanim v digitalnim prostredi sebe, druhé ani technologie samotné;
- uvédomovali si, Ze technologie ovliviiuji spole¢nost, a naopak chapali svou odpovédnost pfi pouzivani

technologii.

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

- otevreny i kriticky postoj k digitalnim technologiim a jejich vyuzivani;

- motivaci k celoZivotnimu uceni;

- ddveéru ve vlastni schopnosti a preciznost pfi préci;

- schopnost odhadnout, které ulohy jsou schopni Fesit sami a u kterych si vyZadaji pomoc odbornika;
- sebejistotu a vytrvalost pfi feSeni obtizného ci sloZitého problému;

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

Integrace predmétu

e |Informatické vzdélavani

kompetence zaki

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové

Digitalni kompetence:

— bude schopen pracovat s osobnim pocitacem a jeho zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim,
ale i s dalSimi prostredky digitalnich technologii a vyuZivat adekvatni zdroje informaci a efektivné pracovat

s informacemi;

— bude schopen vytvorit jednoduchy dokument, tabulku a prezentaci
— ziska primarni predpoklady pro strukturovany popis problému a jeho rozkladu

ZpUsob hodnoceni 74kl

Ke kazdému tématu budou zarazovany ovérovaci praktické ulohy, které budou vsichni Zaci fesit soubézné.
Znalost nékterych témat bude ovérovana pisemnym ¢i Ustnim zkousenim nebo formou vytvorené

a obhdjené prezentace. Klasifikace bude vychazet nejen z vysledk(l zkouseni Zaka, ale bude zohlednén i
pristup Zaka k reseni jednotlivych uloh pfi procvi¢ovani uciva.

Hodnoceni se bude fidit klasifikacnim radem, ktery je soucasti Skolniho radu, a dale klasifikacnimi kritérii,
se kterymi budou Z4ci na pocatku klasifikaéniho obdobi seznameni. Hodnoceni bude mit motivacni
charakter, Zaci budou vedeni tak, aby citili potfebu vzdélavat se s ohledem na vyuzZitelnost ziskanych
znalosti a dovednosti v dalSim studiu i v praktickém Zivoté.

Informatika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

93



SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Informatika | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Tematicky celek - Data, informace a modelovani

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

data a informace, interpretace dat

posuzuje mnozstvi informace podle Ubytku moznosti; interpretuje ziskané vysledky
a zavéry, vyslovuje pfedpovédi na zdkladé dat, uvaZuje pfi tom omezeni pouzitych
modeld

informace a mnozstvi informace v datech

chyby v datech

porovna rizné priklady kédovani dat a jejich poutZiti; vysvétli proces digitalizace
a jeho uskali

kddovani informaci a dat

zaznam, prenos a distribuce dat a informaci v digitalni podobé

datové formaty, kédovani rliznych formatl dat (napf. text, obraz, zvuk, video)

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

model jako zjednoduseni reality (napf. schéma, graf, diagram, pojmova
a myslenkova mapa)

prevede data z jednoho modelu do jiného; najde nedostatky daného modelu
a odstrani je; porovna rizné modely s ohledem na uZitecnost pro feSeni daného
problému

model jako zjednoduseni reality (napf. schéma, graf, diagram, pojmova
a myslenkova mapa)

Tematicky celek - Tvorba, testovani a provoz softwaru

definuje, co je algoritmus a jaké ma vlastnosti; zplsoby zndzornéni algoritmu

pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu, rlizné zapisy algoritmu

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

zadani ulohy, vstup, vystup, podminky reseni

rozdéli znamy problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je vhodné Fesit
algoritmicky, své rozhodnuti zdGvodni; sestavi a zapise algoritmy pro feseni
problému

rozdéleni problému na ¢asti, identifikace ndvaznosti dat, opakujicich se vzord
a mist pro rozhodovani

zobecni feseni pro Sirsi tfidu problému; ovéri spravnost, najde a opravi pfipadnou
chybu v algoritmu

rozdéleni problému na ¢asti, identifikace ndvaznosti dat, opakujicich se vzord
a mist pro rozhodovani

zapis algoritmu vhodnou formou (napt. blokové schéma, pfirozené a formalni
jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk)

hodnoti algoritmy podle rliznych hledisek porovna a vybere pro feseny problém
ten nejvhodnéjsi; vylepsi algoritmus podle zvoleného hlediska

rozdéleni problému na ¢asti, identifikace ndvaznosti dat, opakujicich se vzord
a mist pro rozhodovani

zapis algoritmu vhodnou formou (napt. blokové schéma, pfirozené a formalni
jazyky, skriptovaci a programovaci jazyk)

sestavi prehledny program v blokové orientovaném nebo textovém jazyce,
program otestuje a optimalizuje

zakladni koncepce tvorby program( (napf. proménna a datovy typ, fidici prikazy,
cykly)

volba nastroje podle zadani ulohy
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Informatika | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

navrh programu

zpUsoby testovani programu

druhy chyb, chybové vypisy

verze programu, instalace a aktualizace programu

hlaseni a evidence zavad

napovéda a licence programu

pouziva zadkladni programové konstrukce

postupné vykonavani prikazl za sebou tak, jak jsou zapsany

vétveni programu (podminky)

opakovani ¢asti programu (smycky)

Tematicky celek - Informacni systémy

vysvétli, co je informacni systém a co je databaze a k ¢emu slouzi; porovnava
vybrané informacni systémy z hlediska struktury a vzajemné provdzanosti; uvede
ptiklady informacnich systému ve svém oboru

informacni systém — data, jejich struktura a vazby, definované procesy, role
uzivatel(l

informacni systémy vyuZzivané v oboru

vyhleddva pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v informacnim systému
specifické informace podle zadani

fazeni a filtrovani velkych dat, rozpoznavani vzorl v datech, vizualizace dat

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni, specifikuje a stanovi poZadavky na
informacni systém

tabulka, jeji struktura — data, hlavicka a legenda

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych uZivateld

informacni systém — data, jejich struktura a vazby, definované procesy, role
uzivatel(l

postup tvorby tabulky pro vlastni potfebu a pro potfeby tymu

navrhne a vytvofi strukturu vzajemného propojeni tabulek

navrh tabulky, atributy, identifikator, Ciselnik

otestuje svoje feseni informacniho systému se skupinou vybranych uzivateld,
vyhodnoti vysledek testovani, pfipadné navrhne vylepseni, naplanuje kroky

k plnému nasazeni informacniho systému do provozu, rozpozna chybovy stav, zjisti
jeho pficinu a navrhne zplsob jeho odstranéni

testovani, Uprava na zakladé vysledku testu

Tematicky celek - Hardware

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

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

vysvétli, jakym zplsobem pracuje pocitac s daty

soucasna vypocetni zafizeni, jejich technické parametry, zakladni komponenty

soucasna vypocetni zafizeni, jejich technické parametry, zakladni komponenty
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Informatika | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

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

pripojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni, vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani
a konektory

identifikuje a fesi technické problémy vznikajici pfi praci s digitalnimi zafizenimi;
poradi druhym pfi feSeni typickych zavad

zakladni postup pfi nefunkénim pfipojeni k internetu na pocitaci

Tematicky celek - Poéitaéové sité a sitové sluiby

porovna jednotlivé zplsoby propojeni pocitacli, charakterizuje pocitacové sité
a internet; vysvétli, pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi
v siti zajisténa

typy, vlastnosti rliznych siti, internet véci

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

principy fungovani webu a cloudovych sluzeb

Tematicky celek - Bezpecnost v digitalnim prostiedi

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni Udaje v digitalnim prostfedi pred
poskozenim, prepisem/zménou ¢i zneuZitim; reaguje na zmény v technologiich
ovliviujicich bezpecnost

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

sociotechnické metody utokl na uZivatele, bezpecné chovani a nastaveni prostredi
(napft.: prace s hesly, vicefaktorova autentizace, zalohovani dat)

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta vytvafi, spravuje a chrani jednu
Ci vice digitalnich identit; kontroluje svou digitalni stopu, at uz ji vytvari sdm, nebo
nékdo jiny, v pfipadé potreby dokaze pouzivat sluzby internetu anonymné

digitalni identita, elektronicky podpis, eGovernment a statni informacni systémy

digitalni stopa — védoma a nevédoma, logy, metadata, cookies a naruseni soukromi
pti vyuZivani technologii

v pfipadé personalizovaného obsahu dokaze identifikovat obsah generovany
algoritmy doporucovacich systém

sledovani uzivatele, algoritmy socidlnich siti a personalizace obsahu, doporucovaci
systémy

Informatika 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Software

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a bezpecné vyuziva rizna
uzivatelskd prostredi

operacni systém

rozpozna ruzné druhy pamétovych UloZist, nastavuje sdileni a zalohovani dat

souborovy systém a pamétova ulozisté

popise, jakym zplsobem operacni systém zajistuje své hlavni tkoly

operacni systém

Tematicky celek - Aplikacni software

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle stanoveného cile

aplikacni software a jeho vyuZiti pro odborné cinnosti

vytvari, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty

software pro praci s textem
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Informatika

3. roc¢nik Pocet vyucovacich hodin: 64

grafu, pfiprava pro tisk, tisk)

ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem (editace, vyhledavani, filtrovani, software pro hromadné zpracovani dat
tfidéni, zakladni matematické operace, zékladni funkce, tvorba jednoduchého

vytvofi graficky zdafilou prezentaci

prezentacni software

6.12 Ekonomika

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 0 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Ekonomika

Oblast

Ekonomické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Ekonomika je osovy ekonomicky predmét, obsah uciva vychazi z poznatk(, které se tykaji trzni ekonomiky.
Vede k rozvijeni schopnosti ekonomicky myslet, uplatfiovat pfi posuzovani podnikovych c¢innosti kritérium
ekonomické efektivnosti, jednat hospodarné a v souladu s etikou podnikani.

Z4ci:

- jednaji odpovédné, samostatné, aktivné vyjadruji své nazory a ivahy na dana ekonomicka témata

- dbaji na dodrzovani zakon, pravidel chovani a jednaji v souladu s moralnimi principy

- aktivné se zajimaji o politické a spolecenské déni u nas a ve svété i o verejné zalezZitosti lokalniho
charakteru

- mysli kriticky — tj. ovéruji si vérohodnost informaci, nenechdvaji se manipulovat, tvofi si vlastni Usudek

a jsou schopni o ném diskutovat s jinymi lidmi

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu

Zaci si osvojuji u¢ivo o podnikovych €innostech, o finanénim hospodareni podniku, o narodnim
hospodarstvi a svétové ekonomice s dirazem na rozvijeni ekonomickych védomosti, které uplatni pfi
dalsim studiu, popfipadé v praxi v terciarni sfére. Studenti navstévuji v rdmci exkurzi rizné financéni
instituce. Motivace studentu je podporovana srovnavacimi testy.
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Nazev predmétu

Ekonomika

Metody vyuky

motivacni — priklady z praxe, pochvaly, demonstrace
fixacni — opakovani uciva Ustni, pisemné, nacvik dovednosti, domaci prace, rozhovor, diskuse
expozicni — popis (napt. dokladu)

- vypravéni (napr. o ekonomickém déni)

- vysvétlovani (ekonomickych jevl a obecnych zaveér()
- referaty

- prace s u€ebnici a u¢ebnim textem

- prace s dennim a odbornym tiskem

- zapisy na tabuli

- zapis promitnuty zpétnym projektorem

- zapis promitnuty dataprojektorem

Integrace predmétu

e Ekonomické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k feseni problém:

- uci se porozumét zadani ukolu, nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feseni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty feseni, zdlvodni je, vyhodnoti a ovéfi spravnost zvoleného
postupu a dosaZzené vysledky

- uplatnuji pti feseni problému rlizné metody mysleni (logické, matematické, empirické, heuristické)

a myslenkové operace

- voli prostfedky a zpUlsoby (pomlcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivaji zkusenosti nabytych drive

Digitalni kompetence:
- ziskavaji informace z otevienych zdrojli, zejména pak z celosvétové sité Internet a vyhledavaiji prislusné
pravni predpisy, kriticky k nim pristupuji a jsou schopni s nimi pracovat

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje:

- osvojuji si zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit
- orientuji se v jednotlivych podnikovych ¢innostech

- Ucastni se diskusi

ZpUsob hodnoceni zaki

pisemné zkouseni z mensich celkd uciva minimalné 4x za pololeti, Ustni zkouseni minimalné 2x za pololeti

hodnoceni provadi vyucujici i Zaci navzajem a nechybi vlastni sebehodnoceni
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Nazev predmétu

Ekonomika

pfi klasifikaci se klade diraz na:

- jejich vlastni uvazovani
- propojovani myslenek (tzn. zn

Hodnoceny jsou také referaty, samostatna prace béhem zkouseni, prace na projektech apod.

- samostatné vystupovani student(

alosti a dovednosti z jednotlivych tematickych celk( a vyucovacich

predmétl = mezipfedmétové vztahy) a moznost jejich aplikace v praxi
- ddle se zohlednuje prokazovani praktickych dovednosti (napf. vyplfiovani dokumenta)

Ekonomika 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Podnikani

rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni znaky

podnikani podle Zivnostenského zakona a zakona o obchodnich korporacich

trh, trini subjekty, nabidka, poptavka, zboZi

vytvoli jednoduchy podnikatelsky zdmér a zakladatelsky rozpocet

podnikatelsky zdmér

zakladatelsky rozpocet

na prikladu vysvétli zdkladni povinnosti podnikatele vici statu

povinnosti podnikatele

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a vysvétli, jak se cena lisi podle
zakaznik(, mista a obdobi

cena - naklady, vynosy, zisk/ztrata

rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynosl

cena - naklady, vynosy, zisk/ztrata

vypocitd vysledek hospodareni

cena - naklady, vynosy, zisk/ztrata

vypocitd Cistou mzdu

mzda ¢asova a ukolova a jejich vypocet

vysvétli zasady dariové evidence

zdsady darfiové evidence

Tematicky celek - Dané

vysvétli tlohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi

statni rozpocet

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam pro stét

dané a danova soustava

vypocet dani

provede jednoduchy vypocet dani

dané a danova soustava

vypocet dani

provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socidlniho pojisténi

zdravotni pojisténi

socialni pojisténi
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Ekonomika | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vyhotovi a zkontroluje danovy doklad

dané a danova soustava

vypocet dani

danové a ucetni doklady

vyhotovi dafiové ptiznani k dani z pfijmu fyzickych osob

dané a danova soustava

vypocet dani

pFiznani k dani

Ekonomika 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Financni vzdélavani

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho listku

penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a zapory

penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk

vysvétli zplsoby stanoveni trokovych sazeb a rozdil mezi irokovou sazbou a RPSN
a vyhleda aktudlni vysi urokovych sazeb na trhu

urokova mira, RPSN

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere nejvyhodnéjsi pojistny
produkt s ohledem na své potieby

pojisténi, pojistné produkty

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na financni situaci obyvatel a na prikladu
ukaze, jak se branit jejim nepfiznivym disledkim

inflace

charakterizuje jednotlivé druhy Uvéra a jejich zajisténi

uvérové produkty

6.13 Hospodarské vypocty

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. rocnik 3. rocnik
0 0 1 1
Povinny
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Nazev predmétu

Hospodarské vypocty

Oblast

Ekonomické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je seznamit zaky s problematikou v hotelnictvi a gastronomii, naucit Zaky vyuzivat
ziskanych znalosti.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

U¢ivo zahrnuje cestovni ruch, hotelnictvi a spole¢né stravovani. Zaci se seznami s organizaci a vymezenim
cestovniho ruchu, spole¢ného stravovani a hotelnictvi. Seznami se s kalkulacemi surovin a cen pokrm

a napoju, se skladovym hospodarstvim atd.

Vyuka je rozdélena na Cast teoretickou a cviceni, coZ predstavuje kalkulace a skladové hospodarstvi

a poznatky z praxe. Forma vyuky teorie je ve tfidé, prakticka cvi¢eni ve skupinach. Vyuziva zakladnich
matematickych postup

pro jednotlivé vypocty (kalkulace pokrm(, napojl, nabidka pokrmU a napojt, stanoveni ceny, vyuctovani
akci a dalsi).

Integrace predmétu

e

e Ekonomické vzdélavani

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

- frontalni, skupinova a individualni vyuka,

- systematickd a promyslena motivace zaka k aktivnimu pristupu k vyuce prostrednictvim zadavani skolni
a domdci c¢innosti, projektd apod.,

- aktivni prace Zaka s rdznymi zdroji informaci.

Kompetence k feseni problém:

- prezentace vlastni prace zaka — individualni, skupinova prace,

- samostatna skolni a domdci prace, predavani vlastnich zkusenosti a poznatkd,
- posileni kritického a logického mysleni Zaka,

vrve

- zjiStovani pricin problému, ovéfovani spravnosti feSeni, umét samostatné fesit problémy.

Komunikativni kompetence:
- samostatna priprava pisemna a Ustni, formulovani vlastnich zkusenosti a prozitkd,
- prakticka c¢innost, vyuzivani komunikacnich prostfedkd, knihovna, internet.

Personalni a socialni kompetence:
- systematicka prace v tfidnim kolektivu, ve skupinach,
- diskuse v malych a vétsich skupinach na odborna témata,

- s tim souvisejici kompetence pracovni a odborné.
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Nazev predmétu

Hospodarské vypocty

a umeéni,

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
- besedy, seminare, odborné prednasky,
- vychova k ucté k tradicim, kulturnimu a historickému dédictvi, vytvareni pozitivniho vztahu k praci

- podpora vlastni tvofivé ¢innosti zakd,
- systematicka vychova k pracovnim vykontiim a vyZadovani jejich plnéni.

Digitalni kompetence:
74k je veden k tomu, aby:

stravovani a hotelnictvi

- vyuzival tabulkové procesory pro provadéni kalkulaci surovin, cen pokrm( a napoj(, a pro spravu
jednoduchého skladového hospodarstvi

- vyhledaval a Cetl online data o cendach surovin, trendech v gastronomii a nabidce konkurence pro
optimalizaci kalkulaci a tvorbu jidelnich listk(

- pouzival digitalni nastroje pro vyuctovani akci a tvorbu financnich prehledl v oblasti spole¢ného

Poznamky k predmétu v ramci ucebniho
planu

Pisemné zkouseni, testy a pocetni Ukony, Ustni zkouseni.

Hospodariské vypocty 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Tvorba a kalkulace cen pokrmt a napoja

umi sestavit jidelni a napojové listky a menu, nabidkové listy vyrobkd a sluzeb

vypocet ztrat, energetické hodnoty pokrmu, vytéznosti pfi zpracovani surovin

je schopen vypocitat a vytvofit kalkulace jednotlivych cen pokrmi a ndpojl

kalkulace cen pokrmU a ndpojl

je schopen vypocitat surovinové kalkulace

prepocet surovinovych norem pro jednotlivé receptury pokrmi a napojl

zvlada skladové hospodarstvi

skladové hospodafstvi

Tematicky celek - Obchod

vysvétli rozdil mezi maloobchodem a velkoobchodem

postaveni, funkce, ¢lenéni

organizace maloobchodu a velkoobchodu

orientuje se ve formach prodeje, vyuzivd marketingové nastroje prezentace
a prodeje

formy prodeje

reklama a prezentace provozu, nabidka a podpora prodeje

rozéleni cestovni ruch

cestovni ruch - ¢lenéni, hlediska
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Hospodariské vypocty | 3. roc¢nik Pocet vyucovacich hodin: 32
zna jednotlivé formy spole¢ného stravovani, umi je vysvétlit spolecné stravovani, vefejné a Ucelové stravovani
umi rozlisit organizaci prace v jednotlivych stfediscich spolecné stravovani, verejné a Ucelové stravovani
zna jednotliva ubytovaci strediska ubytovaci zafizeni

PrlFezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

- ekologie ¢lovéka, Zivotni prostredi ¢lovéka, ochrana pfirody, prostiedi a krajiny, nakladani s odpady, ekologické aspekty pracovni ¢innosti

Clovék a svét prace

- vyuziti poznatk( v praktickém Zivoté i v jinych predmétech, vést Zaky k zodpovédnosti za vlastni Zivot, za vyznam vzdélavani pro Zivot, motivovat k aktivnimu
pracovnimu Zivotu a Uspésné kariére

Clovék a digitalni svét

- vyuzivani digitalnich technologii, vyhledavani informaci na internetu, prace s konkrétnimi aplikacemi na pocitaci, prace s kalkulackou

Obcan v demokratické spolecnosti

- vytvoreni demokratického mysleni, spoluprdce pfi vyucovani, diskuse k hodnoceni, komunikace, vyjedndvani, feseni konfliktl

6.14 Marketing a etiketa

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 0 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Marketing a etiketa

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je poskytnout zakladni poznatky komunikace mezi lidmi v aplikaci na podminky
gastronomického provozu. Zaci zvlddnou profesiondlni postoj, komunikaci s hosty, utvareni pocitu jejich
spokojenosti a zasady spolecenského chovani. Dale se Zaci seznami se zaklady marketingu.

Vyuka souvisi s predméty obcanska nauka, stolniceni a specialni obsluha.
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Nazev predmétu

Marketing a etiketa

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Ucivo je zaméreno na praci v tematickych blocich, kde jsou zakladem pravidla chovani, vystupovani

a stolovani. Osobnost ¢isnika, verbalni a neverbalni komunikace, typy hostll, narodni zvyklosti a tradice.
Pojeti vyuky

Vyuka je formou vykladu s ndvaznosti na znalost Zakd, fizeny rozhovor, diskuse a samostatné feseni ukold,
skupinova prace.

Pomucky jsou ucebnice, odborné knihy, ¢asopisy, videokazety, navstéva kulturnich akci — vystavy, galerie,
muzea.

Integrace predmétu

e Komunikace ve sluzbach

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

- frontalni, skupinova a individualni vyuka,

- systematickd a promyslena motivace zaka k aktivnimu pristupu k vyuce prostrednictvim zadavani skolni
a domdci c¢innosti, projektd apod.,

- aktivni prace Zakl s rdznymi zdroji informaci.

Kompetence k feseni problém:

- prezentace vlastni prace zaka — individualni, skupinova prace,

- samostatna skolni a domdci prace, predavani vlastnich zkusenosti a poznatkd,
- posileni kritického a logického mysleni Zaka,

vrve

- zjiStovani pricin problému, ovéfovani spravnosti feSeni, umét samostatné fesit problémy.

Komunikativni kompetence:

- referaty, diskuse, vzajemna komunikace mezi zaky,

- samostatna priprava pisemna a Ustni, formulovani vlastnich zkusenosti a prozitkd,
- prakticka c¢innost, vyuzivani komunikacnich prostfedkd, knihovna, internet.

Personalni a socialni kompetence:

- systematicka prace v tfidnim kolektivu, ve skupinach,

- diskuse v malych a vétsich skupinach na odborna témata,

- vychova k sebevédomému, asertivnimu jednani zaku, schopnost sebekritiky, vytvareni kritiky a jeji
pfijimani, posiluje osobni a socializa¢ni rozvoj zZaka,

- s tim souvisejici kompetence pracovni a odborné.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
- besedy, seminare, odborné prednasky, navstévy kulturnich akci (vystavy, divadlo),
- vychova k ucté k tradicim, kulturnimu a historickému dédictvi, vytvareni pozitivniho vztahu k praci
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Nazev predmétu

Marketing a etiketa

a umeéni,

- podpora vlastni tvofivé ¢innosti zakd,
- systematicka vychova k pracovnim vykontiim a vyZadovani jejich plnéni.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:
- vyhledaval a analyzoval online marketingové trendy v gastronomii a hotelnictvi
- se seznamil s digitalnimi nastroji pro budovani a udrzovani pozitivniho vztahu s hosty online

ZpUsob hodnoceni 74kl

Pisemné testy, praktické ukoly, Ustni zkouseni.

Marketing a etiketa 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Etiketa - komunikace ve sluzbach

ovlada zakladni pravidla chovani

Zakladni pravidla spolecenského chovani

zna pravidla chovani ¢isnikl na pracovisti

Spolecenské chovani a profesni vystupovani — spolecenska pravidla a vystupovani
obsluhujicich na pracovisti i mimo néj

uplatiiuje profesni etiku

Spolecenské chovani a profesni vystupovani — spolecenska pravidla a vystupovani
obsluhujicich na pracovisti i mimo néj

umi pouzivat pravidla stolovani

Pravidla stolovani

umi pravidla hygieny, estetiky a bezpecnosti uplatnit v praxi

Pravidla hygieny, estetiky a bezpecnosti, vzhled, péce o zdravi

umi vyuZivat znalosti a dovednosti ¢iSnika, odborné a vSseobecné védomosti

Osobnost Cisnika, zakladni profesni znalosti a dovednosti

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

Osobnost ¢isnika, zakladni profesni znalosti a dovednosti

projevuje se srozumitelné, vhodné uplatriuje prostfedky komunikace

Osobnost Cisnika, zakladni profesni znalosti a dovednosti

rozpozna typologii host(

Typologie hostu - jednotlivé typy temperamentu, jedndni s hosty, feseni konflikt(;
prace s pfipominkami hostl a recenzemi; verbdini a neverbalni komunikace; slovni
projev, pozorovaci schopnosti

umi reagovat na projevy jejich chovani a jednani, umi jednat s lidmi

Typologie hostU - jednotlivé typy temperamentu, jedndni s hosty, feseni konflikt(;
prace s pfipominkami hostl a recenzemi; verbdini a neverbalni komunikace; slovni
projev, pozorovaci schopnosti

komunikuje s cizinci

Narodni zvyklosti, tradice rlznych etnik ve vazbé na gastronomii - zplsob
komunikace

105




SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Marketing a etiketa | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

Narodni zvyklosti, tradice rliznych etnik ve vazbé na gastronomii - zplsob
komunikace

resi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni zvlastnosti hosta

Typologie hostU - jednotlivé typy temperamentu, jedndni's hosty, feseni konflikt(;
prace s pfipominkami hostl a recenzemi; verbdini a neverbalni komunikace; slovni
projev, pozorovaci schopnosti

Tematicky celek - Marketing

dodrzZuje poradek a dba na kvalitu sluZeb, usiluje o ziskani stalych zakaznik(

Marketing - produkt; propagace — reklama, konkurence; podpora prodeje; osobni
prodej; sezonni nabidky

Estetika provozovny

vybere vhodny propagacni nastroj pro urcity produkt

Online komunikace, prezentace a nové technologie

Pravidla pro komunikaci na webovych strankach a online prostredi

uvede zakladni portfolio marketingovych ndstrojl a jejich vyuZiti

Online komunikace, prezentace a nové technologie

Pravidla pro komunikaci na webovych strankach a online prostredi

voli a pouzivd zakladni marketingové nastroje

Online komunikace, prezentace a nové technologie

Pravidla pro komunikaci na webovych strankach a online prostredi

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- vytvoreni demokratického mysleni, spoluprace pfi vyucovani, diskuse k hodnoceni, komunikace, vyjedndvani, feseni konfliktC

Clovék a Zivotni prostiedi

- ekologie ¢lovéka, Zivotni prostredi ¢lovéka, ochrana pfirody, prostiedi a krajiny, nakladani s odpady, ekologické aspekty pracovni ¢innosti

Clovék a svét prace

pracovnimu Zivotu a Uspésné kariére

- vyuziti poznatk v praktickém Zivoté i v jinych predmétech, vést Zaky k zodpovédnosti za vlastni Zivot, za vyznam vzdélavani pro Zivot, motivovat k aktivnimu

Clovék a digitalni svét
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6.15 Odborny vycvik

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
15 17.5 17.5 50
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Odborny vycvik

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Odborny vycvik vede k seznameni s potravinami, jejich druhy a vyuZitelnosti pro technologické zpracovani,
s pozadavky na jejich jakost, skladovani, k samostatné pripravé pokrm( a obsluze host(, vstépuje pravidla
spravné vyzivy, zdravého Zivotniho stylu a prevence onemocnéni. Vede k uplatiovani zasad racionalni
vyZivy a ke sledovani novych trendd v gastronomii. Zaci ziskaji diilezité znalosti a navyky v oblasti hygieny

a bezpecnosti prace v provozu spolec¢ného stravovani. Uvédomuji si, Ze odpovédna a poctiva prace je
zakladem radné pripravy na povolani. Projevuji zajem o vSe nové a pokrokové, o soustavné zvysovani
odborné kvalifikace. Nauci se spravnou techniku pfi pfipravé a vydeji pokrmU. Sezndmi se s pravnimi
normami a bezpecnostnimi predpisy. Nauci se spravnému chovani a vystupovani neverejnosti i v soukromi,
kultivované se vyjadruji. Nauci se sestavovat jidelni listek a menu podle gastronomickych pravidel, znaji
zasady spravné vyzivy.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni

predmétu (specifické informace o predmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Metody a formy

1. autodidaktické: problémové uceni, tymova prace, kooperace

2. metoda ¢innostné zaméreného vyucovani: pozorovani, poznavani

3. ddraz na motivacni Cinitele: soutéze, reseni konfliktl, prezentace prace zak
4. vyklad, demonstrace s vykladem, problémova situace

5. frontalni vyucovani, skupinové vyucovani, individualni vyucovani

6. linedrni vyuka, cyklicka vyuka

7. prakticky nacvik

8. laboratorni cviceni

9. modely

Integrace predmétd

e (Odbyt a obsluha
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Nazev predmétu

Odborny vycvik
e \yroba pokrmi
e Cidnik
e Kuchar

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k feseni problém:
-zejména umét rozpoznat problém, zvaZzovat mozZnosti feseni problému

Komunikativni kompetence:
- zejména umét se vyjadrovat pfimérené situaci, spolecenskému postaveni

Personalni a socialni kompetence:
- zejména umeét se zaclenit do kolektivu lidi, spolupracovat s druhymi lidmi na zakladé tolerance

Matematické kompetence:
- vyuzivat rlizné aritmetické postupy, konkrétné pouzitelné v oboru (kalkulace a normovani)

Digitalni kompetence:
- Zaci jsou vedeni zejména k tomu aby se dokazali prakticky orientovat ve svém oboru (vyhledavani
receptur na internetu)

Ovladat technologii pfipravy pokrmi véetné hygienickych zasad:

74k se seznami s potravinami, jejich druhy a vyuZitelnosti pro technologické zpracovani, véetné pozadavk(
na jejich jakost a skladovani. Osvoji si samostatnou pfipravu pokrm( a naudi se aplikovat zasady racionalni
vyZivy. Bude sledovat nové trendy v gastronomii a bude schopen spravné volit a aplikovat technologii
pripravy pokrmu s ohledem na hygienicka pravidla a prevenci onemocnéni.

Ovladat techniku odbytu:

74k bude schopen samostatné obsluhovat hosty a vitépovat si pravidla spravné vyzivy a zdravého
Zivotniho stylu. Nauci se spravnou techniku pfi vydeji pokrmU a bude schopen sestavovat jidelni listek
a menu podle gastronomickych pravidel. Bude se fidit pravidly spravného chovani a vystupovani na
verejnosti i v soukromi a bude se kultivované vyjadirovat, ¢imz prispéje k spokojenosti hostu.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

74k si osvoji dlleZité znalosti a ndvyky v oblasti hygieny a bezpeénosti prace v provozu spole¢ného
stravovani. Bude prisné dodrzovat pravni normy a bezpecnostni predpisy souvisejici s manipulaci s
potravinami, pfipravou pokrmt a obsluhou host(. Zak si bude plné uvédomovat, e odpovédnd a poctiva

prace je zakladem fadné pfipravy na povoldni a pfedchazeni rizikim.
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

vvrs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkt nebo sluzeb:

74k bude projevovat zajem o vie nové a pokrokové, aby soustavné zvy$oval svou odbornou kvalifikaci.
Bude peclivé dbat na jakost potravin a jejich spravné skladovani, aby zajistil vysokou kvalitu
pripravovanych pokrm( a poskytovanych sluzeb. Zak bude uvédomovat si, Ze odpovédna a poctivd prace je
zakladem pro dosaZeni excelence ve svém budoucim povolani a pro budovani dobré povésti.

ZpUsob hodnoceni zaki

1. Zaci jsou hodnoceni pribézné - pri dohotovovani pokrm, nebo prace v obsluze
2. k hodnoceni jsou téz vyuZivany laboratorni prace
3. jednim s duleZitych motivacnich faktora pfi klasifikaci je pouzivani zabavnych zplsobUl — napf. soutézi

Odborny vycvik 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 495

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

pracuje se zafizenim, se spotrebici a dalsSim vybavenim ve vyrobnim stfedisku

sezndmeni zaka s pracovistém, hygienické predpisy, kritické body, HACCP,
alimentarni ndkazy

bezpecnost vyrobnich zatizeni

chova se profesionalné, dodrzuje profesni etiku

profesni etika

Tematicky celek - Technologie pfipravy pokrmu

pecuje o svlij zevnéjsek v souladu s poZadavky profese a s hygienickymi predpisy

profesni oblékdni, hygienické predpisy

orientuje se ve zplUsobech predbézné Upravy a pfipravy surovin

ptiprava vyrobniho strediska pred zahdjenim provozu - rozdéleni na jednotlivé
useky, zakladni vybaveni vyrobniho stfediska, druhy sklad(

vysvétli rozdil mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmd a je schopen je
vyuzit

ptiprava vyrobniho stfediska pred zahdjenim provozu - rozdéleni na jednotlivé
useky, zakladni vybaveni vyrobniho stfediska, druhy sklad(

podili se na organizaci prace ve vyrobnim stredisku

ptiprava vyrobniho stfediska pred zahdjenim provozu - rozdéleni na jednotlivé
useky, zakladni vybaveni vyrobniho stfediska, druhy sklad(

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd, technologického vyuziti
a vyznamu ve vyzivé

rozdéleni, charakteristika potravin a ndpojli, vyznam ve vyzivé

ovlada zplsob pripravy pokrmd, technologické postupy pripravy danych pokrmd,
jejich uchovani, expedici

predbéznd uprava zékladnich surovin pro vyrobu pokrmu
zakladni tepelné Upravy

ovlada ptipravu vyvard, polévek, vliozek, zavarek

ptiprava polévek

pouziva gastronomicka pravidla a pracuje s odbornou literaturou a recepturami

prace s gastronomickymi pravidly, normami, technologickymi postupy
a kucharskymi recepturami
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Odborny vycvik | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 495

zna ptipravu zakladnich hnédych a bilych omacek

pFiprava zédkladnich omacek

ovlada pripravu jednotlivych druh( pfiloh, jednoduchych salatd

pfiprava pfiloh

jednoduché salaty

uvede spravné zpUsoby skladovani a osetfovani jednotlivych druhl potravin

skladovani, oSetfovani potravin

Tematicky celek - Obsluha

pecuje o svlj zevnéjsek a kultivované se projevuje

profesni oblékdni, hygienické ptredpisy

osobnost, vzhled

uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje profesni etiku

profesni etika

osobnost, vzhled

spolecenské chovani a profesni vystupovani

ovlada pravidla komunikace s hosty véetné zahranicnich host

typologie hostl

narodni zvyklosti a tradice rGznych etnik ve vazbé na gastronomii a zplsob
komunikace

prace s pfipominkami host( a recenzemi

ptipravi pracovisté pred zahajenim provozu, udrZuje poradek béhem provozu
a provede uklid po jeho ukonéeni

pracovni ¢innosti spojené s pfipravou odbytového strfediska

pracovni ¢innosti po skonceni provozu

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu, podavaného
pokrmu a ndpoje, udrzuje a osetfuje inventar

maly a velky stolni inventar

zakladni pomucky obsluhujiciho a jejich pouziti v praxi

ovlada rGzné formy obsluhy

technika jednoduché obsluhy

ovlada techniku jednoduché obsluhy

technika jednoduché obsluhy

rozliSuje dvoutalifovy zpUsob, tfitalifovy zplsob servisu

noseni talif(i, polévkovych talit(, $alka

ovlada uklid pouZitého inventére

odndseni upotfebeného inventare

ovlada servis jednotlivych chod

formy a pravidla obsluhy

osvoji si pfijimani objednavky hosta a jeji vyfizeni

formy nabidky a prodeje

zasady aktivniho prodeje

pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje

sezonni a lokalni nabidky

propagace, reklama, konkurence

pouziva gastronomickd pravidla

estetika provozovny

vybaveni a zafizeni na Useku obsluhy
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Odborny vycvik | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 577.5

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Technologie pfipravy pokrmu

zna technologické postupy pripravy tradi¢nich pokrmU z masa jatec¢nych zvitat

zaklady technologie pfipravy pokrm0

charakterizuje vlastnosti masa jate¢nych zvifat véetné vnitfnosti

vlastnosti masa a vnitfnosti

ovlada rozdéleni masa na jednotlivé dily, jeho vykosténi, rozdéleni na ¢asti,
porcovani

rozdéleni masa, pouZiti jednotlivych ¢asti masa

pouZiva jednotlivé druhy masa véetné vnitfnosti pfi pfipravé hotovych pokrma

tepelné Upravy pokrm(l z masa a vnitinosti

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

gastronomické normy, technologické postupy a odborna literatura pro pfipravu
pokrm

ovlada zplsoby pripravy béznych pokrmi éeské kuchyné

tradicni teplé a studené pokrmy Ceské kuchyné

kontroluje kvalitu a spravné uchovava pokrmy

zasady kontroly kvality pokrm0

metody uchovavani a skladovani potravin a hotovych pokrmd

pouZivd technickd a technologicka zafizeni v gastronomii a dbd na jejich spravnou
udrzbu

obsluha, udrzba a zékladni sanitace gastronomickych stroju a zafizeni

Tematicky celek - Obsluha

charakterizuje rozdil mezi jednoduchou a sloZitou formou obsluhy

formy prodeje

ziska informace o slozité obsluze

systémy obsluhy

podili se na organizaci prace v rlznych zplsobech a systémech obsluhy

systémy obsluhy

charakterizuje kavarnu, vinarnu jako odbytové stfedisko

napoje studené a teplé, pivo, vino - vyroba, servis, nabidka

ovlada vhodné formy obsluhy podle charakteru stfediska

napoje studené a teplé, pivo, vino - vyroba, servis, nabidka

poskytuje odborny servis vina

napoje studené a teplé, pivo, vino - vyroba, servis, nabidka

profesionalné jednd v souladu se spole¢enskym chovanim

profesionalni vystupovani a péce o zdkaznika

Odborny vycvik 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Technologie pfipravy pokrmu

ovlada technologické postupy pfipravy pokrmu z mletého masa

pokrmy z mletého masa, druhy, tvarovani

pokrmy z jednoho druhu mletého masa

pokrmy ze smési mletého masa

tepelné Gpravy mletého masa
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Odborny vycvik | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

ovlada technologické postupy pfi pfipravé minutkovych pokrmd, dohotovuje
a expeduje pokrmy

ptiprava pokrm( na objednavku

vhodnost jednotlivych druhl masa

voli vhodné druhy tepelnych Uprav pfi pfipravé pokrmi na objednavku

Uprava pokrm( na panvi, jehle, rostu, rozni, gratinovani

vysvétli rozdil mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav minutkovych pokrmd a umi
je vyuZit, v€etné anglického zpUsobu Upravy

Uprava masa anglickym zplsobem

Uprava pokrm( na panvi, jehle, rostu, rozni, gratinovani

zna specialni tepelné Upravy pokrm( na objednavku

Uprava pokrm( v papiloté, alobalu, v grilovacich klestich, specialni Gpravy

ovlada zplsoby dohotovovani pokrm( pfed hostem

Uprava pokrm( v papiloté, alobalu, v grilovacich klestich, specialni Gpravy

ptipravuje studené pokrmy bézné zafazené na jidelnim listku

studené predkrmy a pokrmy - majonézy, aspiky, rosoly, obloZené chlebicky
a chutovky, sloZité salaty

ovlada ptipravu specidlnich vyrobkl studené kuchyné a jejich aranzovani na misy,
zakladani obloZenych mis na slavnostni tabuli

studené predkrmy a pokrmy - majonézy, aspiky, rosoly, obloZené chlebicky
a chutovky, sloZité salaty

respektuje odlisnosti technologickych postup(l a tepelnych Uprav pfi pfipravé
miSenin

masové miseniny - pény, pastiky, galantiny

zna technologii pfipravy dietnich pokrmu

ptiprava dietnich pokrmu

zna technologii pfipravy teplych pfedkrmi

specialni Uprava teplych predkrm

respektuje odlisnosti technologickych postup(l a tepelnych Uprav pfi pfipravé
teplych predkrmi

specialni Uprava teplych predkrm

orientuje se v kuchynich cizich zemi

sezndmeni s pfipravou pokrm0 zahrani¢nich kuchyni - Evropa: Slovensko, Anglie,
Francie, Italie a Asie: Vietnamu, Japonska, Ciny a Indie

charakterizuje pouzivané suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

sezndmeni s pfipravou pokrm0 zahrani¢nich kuchyni - Evropa: Slovensko, Anglie,
Francie, Italie a Asie: Vietnamu, Japonska, Ciny a Indie

sestavuje nabidku pokrmU pro ptislusniky riznych etnickych spolecenstvi podle
jejich tradic a ndboZenskych zvyklosti

sezndmeni s pfipravou pokrm0 zahrani¢nich kuchyni - Evropa: Slovensko, Anglie,
Francie, Itlie a Asie: Vietnamu, Japonska, Ciny a Indie

zna technologické postupy tradicnich pokrmu

krajové a regionalni speciality

zna technologické postupy z naseho regionu

krajové a regionalni speciality

zna technologické postupy tradi¢nich moucnikl, zmrzlin a ndpojd, jejich
dohotoveni a expedici ovlada zplsoby Upravy korpust, napini a polev

zakladni rozdéleni moucnikl jednoduchych a sloZitych

druhy tést a jejich pfiprava

korpusy, naplné, polevy

zmrzliny, napoje studené a teplé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob, podle rliznych kritérii

stravovani dle zasad racionalni vyZivy, stravovani vybranych skupin osob

zna ulohu dietniho stravovani

ptiprava dietnich pokrmd a moucnikd
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Odborny vycvik | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

vyjmenuje hlavni typy |é¢ebnych diet

druhy diet, odlisnosti

objasni podstatu racionalni vyZivy orientuje se v zasadach vyZivové hodnoty
potravin

stravovani dle zasad racionalni vyZivy, stravovani vybranych skupin osob

urci obsah alergen( jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi pfedpisy

obsah alergen( v pokrmech

voli nejvhodnéjsi zplsoby tepelnych Uprav pti pfipravé pokrmd ma prehled o
vyZivé, zna druhy diet a alternativni zpUsoby stravovani

alternativni zpGsoby stravovani

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle novych trend(i ve
vyZivé

nové trendy ve vyzivé

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyka a civilizanich chorob
a dalich poruch s dopadem na vyzivu

nespravné stravovaci navyky a civilizacni choroby

Tematicky celek - Obsluha

ovlada prdci barmana

miSené napoje

prace barmana, vybaveni baru a pomucky

zna zdkonné ustanoveni o podavani alkoholickych napojl

prace barmana, vybaveni baru a pomucky

uvede zakladni principy oboru barman, barista, someliér

servis a nabidka alkoholickych napojd

pfijme objednavku, kalkuluje ceny

pfijeti objednavky na slavnostni hostinu

zajisti pfipravu a organizaci gastronomické akce

pfiprava prostor(, druhy tabuli

disponuje organizaénimi schopnostmi béhem pribéhu slavnostni hostiny

slavnostni obsluha

organizace prace

zna zplsoby vyucétovani s hostem a objednatelem, naklddani s trzbami, pracuje se
zUctovaci technikou

vyuctovani slavnostni hostiny

zvlada zajisténi uklidovych praci po skonéeni slavnostni hostiny

prace po ukonceni hostiny

uklid inventare
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6.16 Pisemna a elektronicka komunikace

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
0 0 1 1
Povinny

Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Vyucovaci predmét je zaméren na ziskani dovednosti ovladat klavesnici pocitace desetiprstovou hmatovou
metodou. Vyuka probiha v odborné pracovné s vyuzitim vyukovych program, napf. ATF.

Zaci vyhotovuji na po¢itaci riizné druhy pisemnosti v normalizované Gpravé dle CSN 01 6910. Ziskavaiji
védomosti o obsahové naplni a stylizaci obchodni komunikace. Komunikuji prostfednictvim elektronické
posty a pracuji s webovymi strankami.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu

Cilem predmétu je zvySeni produktivity a kvality prace na pocitaci. Psani desetiprstovou hmatovou
metodou, tzv. , kldvesnicova gramotnost”, je zakladnim predpokladem pro efektivni ovladani klavesnice
pocitace.

Metody vyuky

metody motivacni — motivacni rozhovor, pochvaly

metody fixacni — opakovani uciva Ustni, pisemné, nacvik dovednosti, domaci prace

- vyklad

- popis

- instrukce

- prace s uc€ebnici nebo s u¢ebnim textem, materidlem

- zapisy na tabuli

- vyuzivani dataprojektoru a digitalnich ucebnich materialt

- samostatna prace zakU

- metoda praktickd — na jedné pracovni stanici pracuje jeden Zak
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Nazev predmétu

Pisemna a elektronicka komunikace

Formy vyuky
Hromadné vyucovani - individualizované
Hromadné vyucovani - frontalni

Integrace predmétu

e Komunikace ve sluzbach

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- ovladal psani desetiprstovou hmatovou metodou a efektivné vyuZival kldvesnici pocitace pro rychlou

a presnou tvorbu elektronické dokumentace

- pracoval s digitalnimi u¢ebnimi materialy pro ziskavani informaci a procvi¢ovani dovednosti v oblasti
elektronické dokumentace

- samostatné tvofil, upravoval a spravoval elektronické dokumenty, coz zvysuje jeho produktivitu a kvalitu
prace na pocitaci

ZpUsob hodnoceni zaki

Zakladem pro hodnoceni vykonu v psani jsou zkousky, ve kterych se posuzuje dosazena rychlost a presnost
podle limitd. U vyhotovenych pisemnosti se hodnoti vécny obsah, stylizace, pravopis a formalni Uprava
podle normy.

Diraz bude kladen na schopnost samostatné pracovat a tvofit a schopnost aplikovat poznatky v praxi.

Pisemna a elektronicka komunikace

3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Pisemna komunikace, vyuZziti techniky v komunikaci

pise na klavesnici v pfimérené rychlosti a presnosti vyuziti techniky v komunikaci

zaklady psani na alfanumerické klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou
(znaky na stfedni, horni, dolni a ¢iselné Fadé; znaky, znacky, interpunkéni

znaménka)
vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim provozem vécné, Uprava pisemnosti
jazykové a formalné spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti dprava SOP
vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani ve sluzbach vyznam informaci a komunikace

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti
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Pisemna a elektronicka komunikace

| 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

- dovednost jednat s lidmi

- vychova k pfimérené mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku a zodpovédnosti

- Ucta k materialnim i duchovnim hodnotam a kulturnimu dédictvi

Clovék a digitalni svét

- zdokonalovani se ve schopnosti efektivné prostredky digitalni techniky vyuZivat pti bézné kazdodenni ¢innosti, a zvlasté v profesnich ¢innostech

Clovék a svét prace

- osvojeni kompetenci k aktivnimu rozhodovani o vlastni profesni kariére
- uvédoméni si vyznamu demokratického vzdélani pro Zivot, které je zaloZeno na vzajemném respektovani, spolupraci, Ucasti a dialogu

6.17 Potraviny a vyziva

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 0 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu je poskytnout Zakim ucelenou soustavu védomosti o potravinach, napojich a zasadach
spravné vyzivy a o jejim vlivu na zdravi ¢lovéka.

V predmeétu se Zaci seznami s potravinami s jejich jakosti, sloZzenim a dalSimi vlastnostmi vyuzitelnymi pfi
pripravé jidel a napojl. Seznami se zdsadami spravného osetfovani a skladovani potravin a manipulace

z hlediska uchovani jejich jakosti, hygienické nezadvadnosti a minimalizovani ztrat. Z&ci si osvojuji zasady
raciondlni vyZivy, seznamuiji se s fyziologii lidského organizmu a jeho potfebami. Zci jsou vedeni k tomu,
aby byli schopni kombinovat potraviny a napoje tak, aby bylo zabezpeceno optimalni stravovani.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni

predmétu (specifické informace o pfedmétu

dllezité pro jeho realizaci)

Ucitel vede 7aky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti p¥i uéeni a ziskavani informaci. Zaci jsou
vedeni k dodrZovani hygieny pfi praci s potravinami a ndpoji se zvlastnim dlirazem na osobni hygienu

a hygienu prostredi. Vede Zaky k hospodarnému vyuzivani potravin a ekologickému chovani.
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materidlni zabezpeceni)

- efektivni vyklad (frontalni vyuka)

- prace s ucebnimi texty, uc¢ebnici a odbornou literaturou

- prace s obrazovymi materialy

- digitalni projekce

- pisemné a Ustni opakovani (komunikacni a dialogové metody)

- referaty

- doplnéni uciva - odborné exkurze, vystavy, prednasky, seminare
- diskuze o skodlivém vlivu koreni alkoholu a obezity

Integrace predmétu

e \yroba pokrmi

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a kriticky posuzoval digitalni informace o sloZeni potravin, nutricnich hodnotach, hygienickych
normach a trendech ve vyZivé z ovérenych online zdroju

- vyuzival prezentacni aplikace pro tvorbu a prednes referatli o vybranych tématech z oblasti potravin

a vyzivy

ZpUsob hodnoceni zaki

- pisemné opakovani a testy

- Ustni forma zkouseni

- srovnavaci provérky v 1. a 2. ro¢niku
- referaty na zadané téma

Potraviny a vyziva

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Potraviny — tivod

charakterizuje zadkladni druhy potravin

Potraviny - plivod, jakost, druhy, skladovani, hygiena potravin

uvede jak s potravinami zachazet a jak je skladovat Potraviny - plivod, jakost, druhy, skladovani, hygiena potravin

vysvétli jak urci jakost potravin

Potraviny - plivod, jakost, druhy, skladovani, hygiena potravin

charakterizuje pficiny kazeni potravin

Skodliviny v potraviné a nakazy z potravin

vyjmenuje nejrozsirenéjsi nakazy z potravin

Skodliviny v potraviné a nakazy z potravin

Tematicky celek - SloZeni potravin
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Potraviny a vyZiva | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

uvede rozdéleni a vyskyt zakladnich a ochrannych latek ve vyzivé

SloZeni potravin — Bilkoviny, Tuky, Sacharidy

vysvétli vyznam téchto latek pro lidsky organizmus

SloZeni potravin — Bilkoviny, Tuky, Sacharidy

Ochranné latky — vitaminy, nerostné latky, voda

vysvétli vyznam vody ve vyzivé ¢lovéka a jeji vyskyt

Ochranné latky — vitaminy, nerostné latky, voda

vysvétli pojem energeticka a biologicka hodnota potravin, podle ¢eho se tyto
hodnoty urcuji

Energetickd a biologickd hodnota potravin

Tematicky celek - Potraviny rostlinného pavodu

uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam ovoce ve vyZivé

Ovoce: SloZeni, rozdéleni, druhy, jakost, skladovani

popise konzervaci ovoce

Vyrobky z ovoce a konzervovani

uvede jak pouZit ovoce v kuchyni

Vyrobky z ovoce a konzervovani

popise sloZeni, rozdéleni a vyznam zeleniny ve vyzivé

Zelenina: SloZeni, rozdéleni, druhy, skladovani

charakterizuje konzervaci zeleniny

Vyrobky ze zeleniny, konzervace

uvede jak pouZit zeleninu v kuchyni

Vyrobky ze zeleniny, konzervace

uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam brambor ve vyzivé

Brambory — SloZeni, druhy, skladovani, vyrobky z brambor

uvede druhy brambor a jejich pouziti v kuchyni

Brambory — SloZeni, druhy, skladovani, vyrobky z brambor

uvede sloZeni, vyznam, druhy a pouziti obilovin ve vyZivé

Obiloviny a mlynské vyrobky — Téstoviny

vyjmenuje druhy a vyrobu pekarenskych vyrobkd

Obiloviny a mlynské vyrobky — Pekarenské vyrobky

popise druhy a vyrobu téstovin a jejich pouZziti ve stravovani

Obiloviny a mlynské vyrobky — Téstoviny

uvede druhy, sloZeni, pouZiti a vyznam lusténin ve vyzivé

Lusténiny

uvede druhy, sloZeni, poufZiti a vyznam hub ve vyZivé Houby

Tematicky celek - Pochutiny

uvede rozdéleni pochutin a jejich vyznam ve vyZivé Koreni
Kéva
Kévoviny
Caj

Kakao, cokolada

Ostatni pochutiny

uvede druhy koreni a popise kdy a jak ho pouZit v kuchyni Koreni
uvede sloZeni, druhy a vyrobu kdvy a kavovin Kava
Kévoviny
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Potraviny a vyZiva | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

uvede sloZeni, druhy a vyrobu c¢aje

Caj

uvede sloZeni a vyrobu kakaa a cokolady

Kakao, Cokolada

vyjmenuje a charakterizuje ostatni pochutiny

Ostatni pochutiny

popiSe vyrobu a pouZiti octa

Ocet

uvede druhy a poutziti Zelirovacich prostredki

Zelirovaci prostiedky

uvede druhy a poutziti kypfticich prostredkd

Kypfici prostredky

Tematicky celek - Sladidla

uvede vyznam druhy, vlastnosti a poufZiti jednotlivych sladidel

Cukr

Vceli med

Uméla sladidla

popise vyrobu cukru

Cukr

Tematicky celek - Potraviny Zivocisného ptvodu

uvede druhy, sloZeni, vyznam, mlékarenské oSetteni a pouziti mléka

Mléko: druhy, sloZeni, vyznam, zpracovani a oSetfovani, konzervovani

popise vyrobu suseného a kondenzovaného mléka

Mléko: druhy, sloZeni, vyznam, zpracovani a oSetfovani, konzervovani

uvede druhy a vyrobu mléénych vyrobkd

Mléko: druhy, sloZeni, vyznam, zpracovani a oSetfovani, konzervovani

popise vyrobu masla

Maslo, smetana, tvaroh, syry

popiSe druhy, vyrobu a poutZiti tvarohu

Maslo, smetana, tvaroh, syry

popise druhy a vyrobu syr(

Maslo, smetana, tvaroh, syry

uvede stavbu, sloZeni, druhy a vyznam vajec ve vyZivé

Vejce: sloZeni, druhy, jakost, vyznam, poufZiti, skladovani a konzervace

popise metody zjistovani jakosti

Vejce: sloZeni, druhy, jakost, vyznam, poufZiti, skladovani a konzervace

popise uchovani a konzervaci vajec

Vejce: sloZeni, druhy, jakost, vyznam, poufZiti, skladovani a konzervace

charakterizuje pouZiti vajec v kuchyni

Vejce: sloZeni, druhy, jakost, vyznam, poufZiti, skladovani a konzervace

Tematicky celek - Tuky

uvede sloZeni, rozdéleni, vyznam a pouziti tukd

Tuky: Rostlinné, Zivocisné, Margariny, Pokrmové tuky ztuiené

charakterizuje druhy sadla a jeho pouZiti

Tuky: Rostlinné, Zivo¢isné, Margariny, Pokrmové tuky ztuiené

uvede druhy a vyrobu oleje

Tuky: Rostlinné, Zivocisné, Margariny, Pokrmové tuky ztuiené

popise vyrobu margarinu

Tuky: Rostlinné, Zivo¢isné, Margariny, Pokrmové tuky ztuiené

popise vyrobu pokrmovych ztuzenych tuki

Tuky: Rostlinné, Zivo¢isné, Margariny, Pokrmové tuky ztuiené
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Potraviny a vyZiva | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Maso a masné vyrobky

uvede rozdéleni, sloZeni, druhy a vyznam masa ve vyzivé

SloZeni a vyznam masa, jakost a jeji posuzovani

charakterizuje jakost masa a vlivy plsobici na kvalitu masa

SloZeni a vyznam masa, jakost a jeji posuzovani

skladovani, konzervovani a zrani masa

Zrani a konzervovani masa, skladovani

uvede druhy a pouZiti kosti

Vnitfnosti — druhy, vyznam ve vyZivé, pouZiti

Kosti — druhy, pouziti

uvede druhy a pouziti stfev

Vnitfnosti — druhy, vyznam ve vyZivé, pouZiti

Stfeva — druhy, pouziti

uvede druhy a pouZiti krve

Krev — druhy, pouZiti

zaradi vybrané masné vyrobky do pfislusnych skupin

Uzené sekané zbozi

Varené vyrobky, pecené vyrobky

Masné polotovary, masné konzervy

popise vyrobu a sloZeni vybranych druht masnych vyrobk

Varené vyrobky, pecené vyrobky

uvede druhy masnych konzerv

Masné polotovary, masné konzervy

charakterizuje pficiny kaZeni konzerv

Vady masa a masnych vyrobk{

popise vyrobu masnych polotovart

Vady masa a masnych vyrobk{

Tematicky celek - Fyziologie vyzivy

popise ¢asti traviciho Ustroji a jeho funkce

Travici Ustroji a jeho casti

Dutina ustni

Traveni v zaludku, v tenkém strfevé, Cinnost tlustého streva

vyjmenuje trdvici stavy a enzymy a jejich vyznam

Travici Stavy, enzymy

uvede vyznam a funkci jater Zluce a slinivky

Uloha jater, Zluge a slinivky bfi$ni pro traveni

popiSe rozdil mezi trdvenim a vstiebavanim Zivin

Vsttebdvani Zivnych latek a ostatnich sloZek stravy

rozlisi traveni, vstiebavani a pfeménu Zivin

Krevni a mizni obéh — vyznam pfi vstfebavani potravy

popise ¢innost a sloZeni nervové soustavy

Nervovd soustava a jeji vliv na traveni

uvede vyznam vylucovaci soustavy

Vylucovaci Ustroji

vyjmenuje Zlazy s vnitini sekreci

Zl4zy s vnitini sekreci, hormony

uvede vyznam a puvod vybranych hormon(

Zlazy s vnitini sekreci, hormony

Tematicky celek - Spravna vyZiva a zplsoby stravovani
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Potraviny a vyZiva | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

vyjmenuje a charakterizuje latky potfebné pro lidské télo

Latky potfebné pro lidské télo

uvede zasady spravné vyZivy a objasni jejich konkrétni vyznam

Zéasady spravné vyzivy

Tematicky celek - Ruzné druhy stravy

uvede nékteré sméry vyZivy

Strava smiSenad, vegetarianska, makrobioticka, syrova, masita

vyjmenuje nékteré nesprdvné stravovaci navyky

Ruzné zplsoby stravovani, nespravné stravovaci navyky a civilizacni choroby

vysvétli pojem civilizani choroba a uvede ptiklad

RUzné zplsoby stravovani, nespravné stravovaci navyky a civilizacni choroby

charakterizuje stravu smisenou, vegetarianskou, makrobiotickou, syrovou

Strava smiSenad, vegetarianska, makrobioticka, syrova, masita

charakterizuje nadbytek bilkovin a glycidll ve stravé

Strava s nadbytkem tukd a sacharidi

charakterizuje zadsadotvornou a kyselinotvornou stravu

Strava smiSenad, vegetarianska, makrobioticka, syrova, masita

dokaze ptiblizit pojem obezita, kouteni, alkohol a drogy — jejich vliv na organizmus

Obezita, koureni, drogy

Tematicky celek - Diferencované stravovani

charakterizuje diferencovanou stravu a uvede podle ¢eho diferencujeme

Diferencované stravovani — charakteristika, zasady

uvede zasady diferencovaného stravovani

Diferencované stravovani — charakteristika, zasady

vysvétli stravovani déti od narozeni aZ po stravovani mladeze, dale uvede
stravovani starych lidi, sportovc(, téhotnych a kojicich matek

Vyziva déti a dospivajici mladeze

VyZiva dospélych a starych osob

Zasady vyzivy téhotnych a kojicich Zen

VyZiva sportovcl

popise zasady stravovani pracujicich v riznych pracovnich podminkach

VyZiva lidi v rdznych ztizenych pracovnich podminkach

vyjmenuje druhy diet a jednotlivé charakterizuje

Lécebné vyzZivy — diety

urci obsah alergent v jednotlivych pokrmech v souvislosti s platnymi predpisy

Alergeny v potravinach a jejich oznacovani

vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v potravinach

Alergeny v potravinach a jejich oznacovani

Tematicky celek - Progresivni zplisob pfipravy pokrmt

vyjmenuje druhy polotovar(l a uvede jejich pouziti

Polotovary — druhy, vyufziti

vysvétli a vypocitd energetickou, biologickou a vyZzivovou hodnotu potravin

Energeticka, biologicka a vyZivovd hodnota pokrmu

vysvétli vyznam vyZivovych norem

VyZivové normy
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6.18 Specialni obsluha

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
0 1 1 2
Povinny Povinny

Nazev predmétu

Specialni obsluha

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Ziskani souboru védomosti, dovednosti, navykl a postoji vedoucich k uplatnéni v budouci profesi.
Uplatfiovani gastronomickych pravidel a zasad techniky obsluhy v praxi. Upevnéni zakladnich dovednosti
a rozvinuti slozité obsluhy v poskytovani gastronomickych sluzeb. Praktické provadeéni slozité obsluhy pfi
servisu pokrm0 a napoja.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Predmeét poskytuje Zakim znalosti a potfebné dovednosti tykajici se odbytu vyrobkl a sluzeb ve
stravovacich zafizenich a pfi rliznych pftilezitostech. Prohlubuje zakladni poznatky tykajici se vybaveni
odbytovych stredisek, zplisoby a organizace prace v odbytovych strediscich. Seznamuje se s prvky sloZité
obsluhy a gastronomicko-spoleéenskych akci. Zaci jsou vedeni k bezpe¢nému a $etrnému zachazeni se
zafizenim, jejich udrzbé a k péstovani citu pro estetiku. DlleZitou soucasti je vedeni zakl ke
spolecenskému chovani a vystupovani, dodrzovani hygienickych a bezpec¢nostnich predpist.

Pomucky pro vyuku jsou ucebnice stolni¢eni, moderni obsluha, odborné knihy a ¢asopisy, audio a video
technika.

Integrace predmétu

e (Odbyt a obsluha

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

- frontalni, skupinova a individualni vyuka,

- systematickd a promyslena motivace zaka k aktivnimu pristupu k vyuce prostrednictvim zadavani skolni
a domdci c¢innosti, projektd apod.,

- aktivni prace Zakl s rdznymi zdroji informaci.

Kompetence k feseni problém:
- prezentace vlastni prace zaka — individualni, skupinova prace,
- samostatna skolni a domdci prace, predavani vlastnich zkusenosti a poznatkd,

122




SKOLNI VZDELAVACIi PROGRAM — GASTRONOMIE

Nazev predmétu Specialni obsluha

- posileni kritického a logického mysleni Zaka,

- zjistovani pFicin problém, ovéfovani spravnosti feSeni, umét samostatné fesit problémy.

Komunikativni kompetence:

- referaty, diskuse, vzajemna komunikace mezi Zaky,

- samostatna pfiprava pisemna a uUstni, formulovani vlastnich zkusenosti a prozitkd,
- prakticka Cinnost, vyuzivani komunikacnich prostredkd, knihovna, internet.

Personalni a socialni kompetence:

- systematicka prace v tfidnim kolektivu, ve skupinach,

- diskuse v malych a vétsich skupinach na odborna témata,

- vychova k sebevédomému, asertivnimu jednani zak(, schopnost sebekritiky, vytvareni kritiky a jeji
pfijimani, posiluje osobni a socializa¢ni rozvoj zZaka,

- s tim souvisejici kompetence pracovni a odborné, které jsou rozvijeny nejnovéjsimi trendy v oboru
prostfednictvim urcitych forem vyuky: odborné kurzy — barmansky, someliérsky, dekorativni vyfezavani,
jedna se o nékolika denni intenzivni vyukové bloky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

- besedy, seminare, odborné prednasky, navstévy kulturnich akci (vystavy, divadlo),

- vychova k Ucté k tradicim, kulturnimu a historickému dédictvi, vytvareni pozitivniho vztahu k praci
a umeéni,

- podpora vlastni tvorivé ¢innosti Zaka,

- systematicka vychova k pracovnim vykonlim a vyZzadovani jejich pInéni.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a analyzoval digitalni informace o modernich trendech v obsluze, zplisobech servirovani
a organizaci gastronomicko-spolecenskych akci

- vyuZival audio a video techniku a digitalni zaznamy pro studium sloZitych prvk( obsluhy a nacvik
spolecenského chovani a vystupovani

ZpUsob hodnoceni 74kl Zaci se na pocatku vzdélavani daného predmétu sezndmi s u¢ebnim programem a oéekdvanymi vysledky.
ZpUsob hodnoceni - po probrani jednotlivych tematickych celkl pisemné testovani dilcich schopnosti

a dovednosti, prabézné ustni zkouseni, provérovani odbornych znalosti teoretickych i praktickych,
prezentace samostatné prace — jidelni listky a menu. Vysledky jsou hodnoceny podle skolniho
klasifikacniho radu.
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Specialni obsluha 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Gastronomicka pravidla

je schopen sestavit typickou nabidku pokrm( a ndpojl pro konkrétni stfediska

z4sady vyzivy

zasady pro sestavovani jidelnich a napojovych listkd, jidelni¢k( pro uzaviené
stravovani

uvede naleZitosti jidelniho a ndpojového listku

druhy jidelnich a napojovych listkd

néleZitosti jidelnich a ndpojovych listkl

je schopen graficky upravit a sestavit jidelni a napojové listky

praktické sestavovani jidelnich listkd, jidelnickd pro Skolni a zavodni stravovéni —
vhodna grafickd uprava

Tematicky celek - Gastronomicka pravidla pro sestavovani menu

zna rGzné druhy menu

restauracni a slavnostni menu

je schopen sestavit restauracni a slavnostni menu

zdsady vyZivy a pravidla pro sestavovani menu

je schopen graficky upravit menu pro rGizné pfileZitosti

sestavovani s ohledem na poZadavky stravnika

sled a vhodna kombinace pokrmi a napojl

graficka Uprava a praktické sestavovani

Vv

Tematicky celek - Vyssi forma jednoduché obsluhy a moderni formy prodeje

umi uplatnit a vyuZzit jednotlivé systémy a zplsoby obsluhy

pokrmy, které si host upravuje u stolu sam

znd a umi pouzivat urcity inventar

pokrmy, které si host upravuje u stolu sam

podavani pokrmd na jehle, v alobalu

ovlada prdce obsluhujicich u stolu hosta

pokrmy, které si host upravuje u stolu sam

ma prehled o modernich formach prodeje

forma prodeje — table d’hote, catering, ala menu

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

vytvoreni demokratického mysleni, spoluprace pfi vyucovani, diskuse k hodnoceni, komunikace, vyjednavani, feseni konfliktt

Clovék a Zivotni prostiedi

ekologie clovéka, Zivotni prostiedi ¢lovéka, ochrana pfirody, prostiedi a krajiny, nakladani s odpady, ekologické aspekty pracovni ¢innosti

Clovék a svét prace

pracovnimu Zivotu a Uspésné kariére

vyuZiti poznatkd v praktickém Zivoté i v jinych pfedmétech, vést Zaky k zodpovédnosti za vlastni Zivot, za vyznam vzdélavani pro Zivot, motivovat k aktivnimu
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Specialni obsluha |

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

Clovék a digitalni svét

vyuZzivani internetu a mobilniho zafizeni k ziskavani aktualnich informaci o gastronomickych trendech, novych technikach stolovéni, specifickych typech nadobi,
alergennich informacich a hygienickych normdach. Dlraz bude kladen na kritické mysleni a rozliSovani relevantnich a dvéryhodnych zdrojl (napf. webové stranky
odbornych asociaci, renomovanych gastronomickych ¢asopisu, oficidlni predpisy).

Specialni obsluha

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - SloZita obsluha — zakladni forma

ma zakladni znalosti sloZité obsluhy

ptiprava pracovisté pro ZFSO

zna pozadavky vyssi Urovné obsluhy

podavani snidani, obédu, vecefi a jednotlivych chodl

osvoji si znalosti techniky obsluhy podle jednotlivych stupnit naro¢nosti

podavani snidani, obédu, vecefi a jednotlivych chodl

prace u stolu hosta

systém a zpUsoby obsluhy

ptiprava a podavani specialni studenych predkrmd, specialnich polévek,
specialnich teplych predkrm, ryb, syrd, moucnikd a ovoce

prace po skonceni provozu

zvlada servis jednotlivych chodi

prakticka cviceni — prekladani pokrma, prace s prekladacim priborem

salatd, dochucovani, prekladani pokrm( u stolu a na keridonu

prakticky ovlada zakladni prvky sloZité obsluhy — michani studenych predkrm,

prakticka cviceni — prekladani pokrma, prace s prekladacim priborem

ovlada prezentaci a servis ndpojl

prakticka cviceni — prekladani pokrma, prace s prekladacim priborem

vvs

Tematicky celek - Slozita obsluha — vyssi forma

ovlada zakladni prace u stolu hosta, dokonalé vystupovani a jednani

zakladni zasady pfipravy pokrma u stolu hosta

ptiprava a dokoncovani pokrmu u stolu hosta

zvlada specialni Upravy pokrm0 pred hostem — flambovani, dranZirovani

flambovani masa, moucnikl a ovoce

dranzirovani a vykostovani ryb a dribeze

dranzirovani a filirovani masa jatecnich zvitat a zvéfiny

umi charakterizovat rlizné formy obsluhy

zakladni zasady pfipravy pokrma u stolu hosta
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6.19 Specialni technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
0 1 1 2
Povinny Povinny
Nazev predmétu Specialni technologie
Oblast Odborné vzdélavani
Charakteristika predmétu Cilem predmétu je poskytovat zakim védomosti o pFipravé, Upravé a zpracovani surovin potravin

a napoju. Zohlednuje zadsady racionalni vyZivy v ndvaznosti na klasické i moderni technologické postupy
pfipravy a zpracovani pokrmi s moZnosti vyuziti pfi vlastni nabidce jidel a napojl a sestavovani jidelnich
listkd.

Po absolvovani vyuky ve vyucovacim predmétu Specidlni technologie Zak:

- ma zakladni védomosti o technologické a hospodarné vyuZitelnosti a zplsobech predbézné pripravy

a technologii zpracovani potravin, polotovart a napoju s ohledem na hygienickd, ekologicka

a bezpecnostni pravidla

- zna technologické postupy pfipravy pokrmu a jejich vyuZziti

- umi pripravit jidla pro bézné a slavnostni pfileZitosti i pro denni stravovani

- zna gastronomicka pravidla a umi je uplatfiovat pfi sestavovani jidelniho listku

- ovlada pripravu pracovisté na provoz

Obsahové, casové a organizacni vymezeni Pfedmét je velice Uzce provazan s predmétem Technologie. Dané okruhy na sebe navazuji a vzajemné se
predmétu (specifické informace o predmétu |doplniuji. Dale je provazan s dalsSimi predméty - Potraviny a vyZiva, Odborny vycvik a s okruhem Odbyt
dllezité pro jeho realizaci) a obsluha.

Pojeti vyuky - metody a formy vyuky, materialni zabezpeceni

- efektivni vyklad (frontalni vyuka)

- prace s uCebnimi texty, uc¢ebnici a odbornou literaturou

- prace s obrazovymi materialy

- videoprojekce
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Nazev predmétu

Specialni technologie

- pisemné a ustni opakovani (komunikacni a dialogové metody)

- doplnéni uciva - odborné exkurze, vystavy, prednasky, seminare
Vysledky vzdélavani v oblasti citll, postoji a preferenci hodnot

- snazi se vést k poctivosti k praci, spolehlivosti a k slusSnému chovani

Integrace predmétu

e \yroba pokrmi

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Komunikativni kompetence:
- vést zaka k oteviené vsestranné a ucinné komunikaci

Personalni a socialni kompetence:
- rozvijet u Zakd schopnost spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit préci vlastni i druhych

Uplatiiovat moderni poznatky o vyzZivé, potravinach a napojich:

- vést 7aka k pozitivnimu vztahu k praci, v rdmci mozZnosti a podminek Skoly u¢ime zaky pfi praci vyuzivat
moderni technologie

- rozvijet informacni a komunikacéni dovednosti ziskavanim informaci z nejrliznéjsich zdroja - z literatury, s
vyuzitim digitalnich technologii

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a analyzoval digitalni zdroje o modernich technologickych postupech pripravy pokrm,
inovacich v gastronomii a zasadach racionalni vyzivy

- pouzival digitalni nastroje pro sestavovani jidelnich listk( a tvorbu nabidek pokrm( a napojt

- vyuzival online zdroje pro sledovani novych trend(l a receptur ve specialnich technologiich pfipravy jidel

ZpUsob hodnoceni 74kl

- pisemnym opakovanim a testy

- srovnavacimi provérkami v 2. a 3. rocniku

- vypracovanim samostatné prace na zadané téma
- Ustni formou zkouseni

Specialni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 33
SVP vystupy Ucivo
Tematicky celek - Zakladni omacky
popise vyrobu zakladnich omacek a umi je pouZzit k vyrobé omacek sloZitych slozZité omacky bilé hrubé
slozZité omacky hnédé
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Specialni technologie | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

slozZité omacky jemné teplé

slozZité omacky jemné studené

kryci omacky a poufziti aspiku a rosolu

Tematicky celek - Bezmasé pokrmy

popise technologické postupy bezmasych jidel

jednoducha tésta, vyuziti pro vlozky a zavarky do polévek, bezmasé pokrmy
a moucné pokrmy

uvede technologické postupy jednoduchych tést a popise jak je upravovat rlznymi
tepelnymi Upravami a tim vytvaret rGzné druhy pokrm0

jednoducha tésta, vyuziti pro vlozky a zavarky do polévek, bezmasé pokrmy
a moucné pokrmy

Tematicky celek - Hovézi maso

uvede technologické postupy pokrm0 z danych ¢asti hovéziho masa a vnitfnosti

technologické postupy hovéziho masa vareného, duseného, pe¢eného

technologické postupy z hovézich vnitfnosti

Tematicky celek - Teleci maso

uvede technologické postupy pokrm( z danych ¢asti teleciho masa

technologické postupy teleciho masa vateného, zadéldvaného, duseného,
peceného

Tematicky celek - Veprové maso

uvede technologické postupy pokrmi z danych ¢asti vepfového masa a vnitfnosti

technologické postupy vepfového masa vareného, zadéldvaného, duseného,
peceného

technologické postupy z veprovych vnitfnosti

popise technologické postupy zabijackovych pokrm0

veprové hody — technologické postupy vsech vyrobki pripravovanych o zabijeéce

Tematicky celek - Pokrmy ze skopového masa

uvede technologické postupy pokrmi z danych ¢asti skopového, jehnéciho,
kazleéiho a krali¢iho masa

technologické postupy skopového masa vareného, duseného, pec¢eného

technologické postupy z masa jehnéciho a kazleciho

technologické postupy z krali¢iho masa

Tematicky celek - Ryby, korysi, mékkysi

uvede technologické postupy pokrma z ryb

technologické postupy rliznych pokrm( z ryb, kory3( a mékkysa

popiSe Upravu koryst a mékkysa

technologické postupy rliznych pokrm( z ryb, kory3( a mékkysa

popise Upravu a pouziti koryst a mékkysa v teplé i studené kuchyni

technologické postupy rliznych pokrm( z ryb, kory3t a mékkysa

Tematicky celek - DribeZ

uvede technologické postupy pokrmi z drliibeZe a drlbezZich vnitfnosti

technologické postupy dribeZiho masa vareného, zadélavaného, duseného,
peceného
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Specialni technologie | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 33

technologické postupy z dribeZich vnitfnosti

Tematicky celek - Zvéfina

uvede technologické postupy pokrm( ze zvéfiny

technologické postupy ze zvéfinového masa vareného, duseného, peceného

Tematicky celek - Uprava pokrmii z mletého masa

popise pfipravu, technologické postupy, pouziti a poddni specialnich pokrmu
z mletého masa

pastiky, galantiny, pudinky, nakypy — pfiprava, vhodné potraviny, technologické
postupy

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci se seznamuji s:
- dodrZzovanim bezpecnostnich predpist
- hospodarnym nakladanim se surovinami pfi praci

- likvidaci odpadu
- dodrZzovanim doby spotfeby u potravin

- spravnou volbou tepelné Upravy pfi zpracovani potravin, aby dochazelo k co nejmensim ztratdam na biologické hodnoté a co nejefektivnéji vyuzit energii

Clovék a svét prace

vztaht

Zaci se seznami s organizacni strukturou pracovisté, ve kterém se budou pohybovat, jsou vedeni k tomu, aby kladli diraz mimo jiné i na vytvareni dobrych pracovnich

Clovék a digitaIni svét

Zaci se seznami s konkrétnimi komunikacnimi a informacnimi postupy, nutnymi k zajisténi bezproblémového chodu pracovisté — stfediska

Specialni technologie 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Technologické postupy pfipravy pokrmt na objednavku

popise technologické postupy minutkovych pokrm z rliznych druhd a ¢asti masa

pokrmy na objednavku z hovéziho, teleciho vepiového a skopového masa, z ryb,
z drlbeZe, zvéfiny z mletého masa a z vnitfnosti

popiSe jak upravovat pokrmy méné pouzivanymi metodami

ptiprava pokrmU v papiloté, alobalu, v grilovacich klestich

zapékani — gratinovani, pokrmy zapecené v tésté

popise pfipravu pokrmU ptred hostem

dokoncovani pokrm0 pred hostem

Tematicky celek - Studené pfedkrmy - technologické postupy pfipravy pokrmii studené kuchyné a pouZiti pro pfipravu studenych predkrmui a pokrmu

aspiky-rosoly, pochoutkova masla
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Specialni technologie | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uvede technologické postupy pokrm( studené kuchyné a umi z nich vytvofit
studené predkrmy

obloZené chlebicky a chutovky, vyrobky ze syr(, sloZité salaty, pInéna zelenina
a ovoce, jidla z vajec, z ryb, pfiprava a podavani kaviaru

masové pény, pastiky, galantiny, huspeniny

sloZité majonézy, koktejly, Uprava pInénych kornoutt a zavitka

ptiprava narez( a studenych mis

Tematicky celek - PFiprava teplych pfredkrmi

charakterizuje technologii pfipravy teplych predkrm

teplé predkrmy z vajec, ze syrd, z masa a vnitinosti, z drlibeZze a z ryb, ze zeleniny
a ovoce

uvede technologické postupy slozitéjSich zadélavanych pokrm(

plnéné pasticky, ragu, salpikony, salmy, téstoviny, rizota, nakypy, pudinky

Tematicky celek - PFiprava pokrmu narodnich (krajovych) kuchyni a zahranicnich kuchyni

charakterizuje zahranic¢ni kuchyné

francouzska, italskd, ruska, anglicka, némecka, madarska, bulharska, ¢inska
a americka kuchyné

uvede krajové speciality a jejich typické postupy pfipravy

Ceska, moravska a slovenska kuchyné, krajové speciality

Tematicky celek - Technologické postupy pFipravy moucnikd a napojt

popise technologické postupy riznych druh( tést a uvede, jak je vyuZit pro vyrobu
rdznych druhl moucnik(

z tésta kifehkého, linecké, tieného, listového, odpalovaného a piskotového tésta
technologické postupy nakyp( a pudink( technologické postupy krému

popise vyrobu krému a zmrzliny a uvede jak je vhodné pouzit pfi vyrobé moucnikd

Zloutkové, tukové, pripravované ze slehacky technologické postupy sladkych
omacek technologické postupy ovocnych salatll, zmrzliny a zmrzlinové pohary

zna pfipravu raznych druht teplych a studenych napoj

technologické postupy studenych a teplych napojt

Tematicky celek - Dietni stravovani

vyjmenuje druhy diet a uvede vhodné potraviny

druhy diet a vhodné pokrmy, moucniky a ndpoje pro danou dietu

popise technologické postupy ptipravy dietnich pokrm( a ndpoja

druhy diet a vhodné pokrmy, moucniky a ndpoje pro danou dietu

Tematicky celek - PFiprava pokrmii z polotovarti, z primyslové opracovanych potravin

uvede druhy polotovar(i a popise jak je vhodné pouzivat pfi vyrobé pokrmi

technologické postupy a vhodné pouziti
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6.20 Stolniceni
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. roc¢nik 3. rocnik
2 2 2 6
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Stolniceni

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Obecnym cilem tohoto pfedmétu je poskytnout Zakim védomosti z oblasti spolecenské vychovy, estetiky,
socialni psychologie. Seznamit zaky s inventarem na uUseku obsluhy, pfipravou provozu, systémy a zplsoby
obsluhy véetné organizace prace, s jednoduchou obsluhou, s vyrobou napoju, jejich servisem, spolecensko-
zabavnimi stredisky.

Vzdélavani a vychovné strategie jsou zaloZzeny na tésném propojeni teoretické vyuky s praxia s
konkrétnimi praktickymi zkusenostmi zaka. Ve vyuce je kladen dliraz na zodpovédnost Zak( za své vzdélani
a vysledky svého studia.

dllezité pro jeho realizaci)

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu

Vyuka je zajistovana teoretickou pfipravou, kdy se Zaci v prvnim ro¢niku seznami s historii oboru, se
zaklady spolecenské vychovy, bezpecnosti a hygienou prace. Dalsim tématem je technika obsluhy,
seznameni s inventarem na Useku obsluhy a zaklady jednoduché obsluhy. v ndvaznosti na to se seznami s
jednoduchou obsluhou v praktické ¢asti vyuky tohoto predmétu. Dale se v druhém roc¢niku seznami se
systémy a zpUsoby obsluhy, s vyrobou napojll a jejich servisem, se spolec¢ensko-zabavnimi stfedisky, napfr.
kavarna a jeji organizace provozu. Ve tretim ro¢niku je vyuka zamérena na barmanské prace, organizaci
hotelu, prace v recepci, etdZzovou sluzbu a dalsi.

Pojeti a forma vyuky

Skupinové vyucovani ve tridach, praktické cviceni dle moznosti v odborné ucebné stolniceni, feseni
problémovych situaci a Uloh, vyuzivani informacnich a komunikacnich technologii, audio a video
technologii.

Integrace predmétu

e (Odbyt a obsluha

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatiované na Urovni predmétu,

Kompetence k uceni:

- frontalni, skupinova a individualni vyuka,
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Nazev predmétu Stolniceni

7 7 s

jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové |- systematicka a promyslena motivace zak( k aktivnimu pfistupu k vyuce prostrednictvim zadavani skolni
kompetence 74kl a domdci c¢innosti, projektd apod.,
- aktivni prace zaka s rGznymi zdroji informaci.

Kompetence k feseni problém:

- prezentace vlastni prace Zaka — individualni, skupinova prace,

- samostatna skolni a domaci prace, predavani vlastnich zkusenosti a poznatkd,

- posileni kritického a logického mysleni Zaka,

- zjistovani pFicin problém, ovéfovani spravnosti feSeni, umét samostatné resit problémy.

Komunikativni kompetence:

- referaty, diskuse, vzajemna komunikace mezi Zaky,

- samostatna pfiprava pisemna a uUstni, formulovani vlastnich zkusenosti a prozitkd,
- prakticka Cinnost, vyuzivani komunikacnich prostredkd, knihovna, internet.

Personalni a socialni kompetence:

- systematicka prace v tfidnim kolektivu, ve skupinach,

- diskuse v malych a vétsich skupinach na odborna témata,

- vychova k sebevédomému, asertivnimu jednani zak(, schopnost sebekritiky, vytvareni kritiky a jeji
pfijimani, posiluje osobni a socializa¢ni rozvoj Zaka,

- s tim souvisejici kompetence pracovni a odborné, které jsou rozvijeny nejnovéjsimi trendy v oboru
prostfednictvim urcitych forem vyuky: odborné kurzy — barmansky, someliérsky, dekorativni vyfezavani,
jedna se o nékolika denni intenzivni vyukové bloky.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

- besedy, seminare, odborné prednasky, navstévy kulturnich akci (vystavy, divadlo),

- vychova k Ucté k tradicim, kulturnimu a historickému dédictvi, vytvareni pozitivniho vztahu k praci
a umeéni,

- podpora vlastni tvorivé ¢innosti Zaka,

- systematicka vychova k pracovnim vykonlim a vyZzadovani jejich pInéni.

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyuZival digitalni technologie pro vyhledavani informaci o trendech v oblasti obsluhy, spolecenské
vychovy a organizace gastronomickych provoz(

- pracoval s audio a video technologiemi pro studium a nacvik rliznych systému a zpUsobU obsluhy, véetné
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Nazev predmétu

Stolniceni

barmanskych technik a specifickych situaci v hotelnictvi
- se seznamil s digitalnimi rezerva¢nimi a objednavkovymi systémy, které se pouZivaji v modernich
restauracnich a zabavnich zafizenich

Poznamky k predmétu v rdmci ucebniho
planu

Soucasti vyuky je projekt, respektive rocnikova prace pro Zaky tretich rocnikd, cilem je shrnout vyuku
teoretickych odbornych predmét(, Zaci si voli téma, které zpracovavaji. Soucasti vyuky jsou odborné
exkurze, jako doplnéni uciva v jednotlivych rocnicich, ale hlavné jsou rozsifenim odbornych a pracovnich
kompetenci. Exkurze jsou zajistovany ve firmach, napf. pivovar Plzen, Krusovice, Rakovnik, Staropramen
v Praze, Vitana Bysice, Karlovarska becherovka, hotely v Praze, Karlovych Varech, odborné vystavy —
HOREKA atd. VSechny klicové kompetence se priibézné rozviji v teoretické vyuce odbornych predmétu
jako zakladni postoje, navyky a dovednosti Zakua.

ZpUsob hodnoceni 74kl

Zaci se na pocatku vzdélavani daného predmétu sezndmi s u¢ebnim programem a oéekdvanymi vysledky.
ZpUsob hodnoceni: po probrani jednotlivych tematickych celkl pisemné testovani dil¢ich schopnosti

a dovednosti, prabézné ustni zkouseni, provérovani odbornych znalosti teoretickych i praktickych,
prezentace samostatné prace — jidelni listky a menu. Vysledky jsou hodnoceny podle skolniho
klasifikacniho radu.

Stolniceni

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 66

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Historie pohostinstvi

rozlisuje vyvoj pohostinstvi v jednotlivych obdobich

pohostinstvi ve starovéku, novovéku, ceské pohostinstvi

Tematicky celek - Zasady hygieny a bezpecnosti prace v obsluze

dodrZuje obecné a specifické zdsady bezpecnosti pfi praci

osobni hygiena

pracovni hygiena

bezpecnost pfi praci v obsluze

Tematicky celek - Pravidla techniky a obsluhy

profesionalné jednd v souladu se spole¢enskym chovanim a vystupovanim

pouzivani pfiruéniku

pravidla a zasady obsluhy

ptiprava pracovisté pred zahdjenim provozu

zpUsoby placeni

prace po skonceni provozu
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Stolniceni | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

prakticky nacvik noseni talifd

debaras

prostirani stol(l

Tematicky celek - Inventar a zafizeni na tseku obsluhy

umi rozlisit maly a velky inventdF, umi ho pouZivat a oSetfovat

maly a velky stolni inventar

pomocny inventar

zafizeni na Useku obsluhy

Tematicky celek - Jednoducha obsluha

zna organizaci prace a Ukoly pracovnik(i v odbytu

pfiprava pracovisté

podavani snidani, pfesnidavek, obédd, svacin a vecefi

umi rozlisit podavani jednotlivych chodd

rozdéleni a charakteristika snidanf

ovlada servis jednotlivych snidani, rozpozna jednoduchou a sloZitou snidani

prakticky nacvik prostirani pro snidané a jednoduché obédy

umi navrhnout vhodné formy odbytu vyrobkd a sluzeb

volba vhodné formy odbytu vyrobkd a sluzeb

Tematicky celek - Formy prodeje a nabidky

zna zplsob vyuctovani s hostem a objednavatelem

zplsoby prodeje a nabidky, zplsoby placeni

zplsob prodeje formou table d” hote

umi zvolit vhodné formy odbytu

zplsoby prodeje a nabidky, zplsoby placeni

zplsob prodeje formou table d” hote

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

pracovnimu Zivotu a Uspésné kariére

- vyuZiti poznatkd v praktickém Zivoté i v jinych pfedmétech, vést zaky k zodpovédnosti za vlastni Zivot, za vyznam vzdélavani pro Zivot, motivovat k aktivnimu

Clovék a Zivotni prostiedi

- ekologie ¢lovéka, Zivotni prostredi ¢lovéka, ochrana pfirody, prostiedi a krajiny, nakladani s odpady, ekologické aspekty pracovni ¢innosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- vytvoreni demokratického mysleni, spoluprace pfi vyucovani, diskuse k hodnoceni, komunikace, vyjednavani, feseni konfliktd

Clovék a digitalni svét

rast

- smysluplné a efektivni vyuzivani digitalnich nastrojl a technologii v kontextu gastronomického provozu a osobniho rozvoje
- vybaveni zak( dovednostmi, které jim umozni orientovat se v digitalnim prostredi, kriticky vyhodnocovat informace a vyuZivat digitalni nastroje pro profesni i osobni
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Stolniceni 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Systémy a zplisoby obsluhy

charakterizuje rtizné formy obsluhy, znd organizace prace a ukoly pracovnikd
v odbytu

systém vrchniho ¢isnika, rajénovy, francouzsky, banketni a rautovy systém

zplsob francouzsky, anglicky, restaurac¢ni, mezinarodni, kavarensky

Tematicky celek - Zakladni odbytova stfediska v pohostinstvi

rozlisuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

kavarny, vinarny, bary

jejich vyznam, zafizeni a vybaveni, organizace obsluhy

orientuje se ve skladu a ve vedeni evidence zasob

skladovani a oSetfovani napojl

rozlisuje vhodnost sortimentu pokrmu a napojl

sestaveni jidelnich a napojovych listkd pro jednotliva stfediska

Tematicky celek - Spolecensko-zabavni stiediska

rozlisuje jednotliva stfediska, jejich organizaci prace

tradicni stfediska — koliby, salase, varieté, kabarety

trendova strediska — diskotéky, kluby, herny

Tematicky celek - PFiprava, vyroba a servis nealkoholickych a teplych napojt

znd vyznam tekutin ve vyZivé

voda a jeji vyznam pro organismus a pro pfipravu napojl

umi napoje rozdélit a charakterizovat

vyroba kavy, ¢aje a kakaa

prakticka priprava jednotlivych napojl

pravidla a zasady servisu

ovlada vyrobu jednotlivych napojd, jejich servis

vyroba kavy, ¢aje a kakaa

prakticka priprava jednotlivych napojl

pravidla a zasady servisu

umi pouZzit vhodny inventdt, vhodné nabidnout

vyroba kavy, ¢aje a kakaa

prakticka priprava jednotlivych napojl

pravidla a zasady servisu

umi vhodné nabidnout jednotlivé ndpoje

pravidla a zasady servisu

Tematicky celek - Pivo

zna vyrobu piva, zpUsob servisu, teploty

suroviny, slad, vyroba

servis a teplota

vysvétli pouziti vhodného skla

servis a teplota

spravné zaradi do ndpojového listku, vhodné zafadi do menu

servis a teplota
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Stolniceni | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

ovlada zékladni znalosti pivniho hospodafstvi

suroviny, slad, vyroba

vady piva, stupriovitost

skladovéni a pivni hospodarstvi

Tematicky celek - Vino

znd a umi rozlidit vyrobu vina, druhy vin

vinna réva, vyroba, vady a oSetfovani vina

rozdéleni vin podle jednotlivych hledisek

vysvétli zplsoby servisu, teploty, pouZiti vhodného skla

teploty, zplsoby servisu, sklo

vhodné doplnit vina pokrmy a sprdvné zaradit do menu

vysvétli servis Sumivych vin

teploty, zplsoby servisu, sklo

umi vina vhodné doplnit pokrmy

praktické sestaveni vinného listku

Stolniceni 3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Obsluha v ubytovacich zafizenich

voli vhodné formy odbytu vyrobk( a sluzeb

obsluha v dopravnich prostfedcich

obsluha v hotelovych pokojich, etaZzovy systém a zpUlsob obsluhy, servis snidani

obsluha v hotelové hale

Tematicky celek - MiSené napoje

zna zakladni rozdéleni misenych napojl

vyznam, rozdéleni, zpUsoby pfipravy, zdsady a pravidla

ovlada zakladni barmanské préce a pfipravu napojt

zakladni receptury a prakticka pfiprava

zna rozdéleni a vyrobu lihovin, servis a teploty

druhy a vyroba lihovin, pouZiti, zplsob servisu

Tematicky celek - Slavnostni hostiny a zvlastni typy akci

rozlisuje rGzné typy slavnostnich hostin

vyznam a druhy hostin

umi pfijmout objednavku, kalkulovat ceny

banket — charakteristika, celkova organizace pfipravy a pribéh hostiny

zvladne zajistit pfipravu a realizaci gastronomickych akci

banket — charakteristika, celkova organizace pfipravy a pribéh hostiny

pfiprava mistnosti, tabule

praktické sestavovani menu

Tematicky celek - Hostiny s nabidkovymi stoly a spolecenska setkani

umi rozlisit jednotlivé spolecenské a gastronomické akce

druhy, vyznam, ptiprava a organizacni zajisténi v€etné vyuctovani
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Stolniceni | 3. roc¢nik Pocet vyucovacich hodin: 64
raut, recepce, koktejl, zahradni slavnost a dalsi
ma zakladni pfedstavu o gastronomickych akcich druhy, vyznam, ptiprava a organizacni zajisténi v€etné vyuctovani
raut, recepce, koktejl, zahradni slavnost a dalsi
zna organizaci prace a ukoly jednotlivych pracovnikd odbytu obsluha pfi slavnostnich hostinach
je schopen sestavit nabidku pokrmU a ndpojl obsluha pfi slavnostnich hostinach

6.21 Technologie

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 1.5 2.5 6
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Technologie
Oblast Odborné vzdélavani
Charakteristika predmétu Cilem predmétu je poskytovat zakim védomosti o pFipravé, Upravé a zpracovani surovin potravin

a napoju. Zohlednuje zadsady racionalni vyZivy v ndvaznosti na klasické i moderni technologické postupy
pfipravy a zpracovani pokrmi s moZnosti vyuziti pfi vlastni nabidce jidel a napojl a sestavovani jidelnich
listkd.

Po absolvovani vyuky ve vyucovacim predmétu technologie Zak:

- ma zakladni védomosti o technologické a hospodarné vyuZitelnosti a zplsobech predbézné pripravy

a technologii zpracovani potravin, polotovart a napoju s ohledem na hygienickd, ekologicka

a bezpecnostni pravidla

- zna technologické postupy pfipravy pokrmu a jejich vyuZziti

- umi pripravit jidla pro bézné a slavnostni pfileZitosti i pro denni stravovani

- zna gastronomicka pravidla a umi je uplatfiovat pfi sestavovani jidelniho listku

- ovlada pripravu pracovisté na provoz
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Nazev predmétu

Technologie

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o pfedmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Predmét je Uzce provazan s predmeétem Specialni technologie a dalSimi predméty Potraviny a vyZiva,
Odborny vycvik a s okruhem Odbyt a obsluha.

Pojeti vyuky - metody a formy vyuky, materialni zabezpeceni

- efektivni vyklad (frontalni vyuka)

- prace s uCebnimi texty, uc¢ebnici a odbornou literaturou

- prace s obrazovymi materialy

- videoprojekce

- pisemné a Ustni opakovani (komunikacni a dialogové metody)

- doplnéni uciva - odborné exkurze, vystavy, prednasky, seminare

Integrace predmétu

e \yroba pokrmi

Vlychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmétu,
jimiz ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Komunikativni kompetence:
- vést zaka k oteviené vsestranné a ucinné komunikaci

Personalni a socialni kompetence:
- rozvijet u Zakd schopnost spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit préci vlastni i druhych

Ovladat technologii pfipravy pokrmi véetné hygienickych zasad:

- vést 7aka k pozitivnimu vztahu k praci v rdmci moznosti a podminek Skoly u¢ime zaky pfi praci vyuZzivat
moderni technologie

- rozvijet informacni a komunikacéni dovednosti ziskavanim informaci z nejrliznéjsich zdroja (z literatury,
resp. s vyuzitim digitalnich technologii)

- administrativni prace ve vyrobnim stfedisku v konkrétnich pfipadech prakticky pouZivat mérné jednotky
ke zpracovani receptury

Digitalni kompetence:

74k je veden k tomu, aby:

- vyhledaval a analyzoval digitalni zdroje o modernich technologickych postupech pripravy pokrm,
inovacich v gastronomii a zasadach racionalni vyzivy

- pouzival digitalni nastroje pro sestavovani jidelnich listk( a tvorbu nabidek pokrm( a napojt, véetné
vizualizace a cenovych kalkulaci

- vyuzival online platformy a aplikace pro sledovani novych trendu a receptur ve specialnich technologiich
pripravy jidel, a to s ohledem na hygienicka a ekologicka pravidla

ZpUsob hodnoceni zaki

Pisemné testy, samostatné prace, skupinové prace, Ustni zkouseni.
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Technologie | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezpecnosti a ochrana zdravi pfi praci, hygiena prace, pozarni prevence

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence

bezpecnost pfi praci a pozarni ochrana

pti obsluze, béZné Udrzbé a Cisténi strojl a zafizeni postupuje v souladu s predpisy
a pracovnimi postupy

bezpecnostni predpisy a pracovni postupy vyrobniho strediska

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nej¢astéjsi pficiny urazd a jejich
prevenci

bezpecnost pfi praci a pozarni ochrana

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na pracovisti

prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé pracovniho urazu

povinnosti zaméstnavatele i zaméstnance v pripadé pracovniho Urazu

Tematicky celek - Hygienické pozadavky na provoz spolecného stravovani

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

hygiena osobni

hygiena pracovisté

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — ptijem, skladovani, pfiprava, tepelna Uprava,
udrzovani, vydej, zchlazovani a regenerace

kritické body HACCP

Tematicky celek - Vyrobni stfedisko

rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho funkce

vyrobni stiedisko a jeho ¢lenéni

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

zdklad administrativy

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje pohyb zasob

zdklad administrativy

popise zpusob prepodtu surovinovych norem

zdklad administrativy

Tematicky celek - Pfedbézna Uprava zakladnich druhi potravin

popise zpusoby predbézné Gpravy a pfipravy potravin

zmény pfi zpracovani potravin

opracovani potravin rostlinného plvodu za sucha a za mokra

Slehani, tfeni, korfenéni

opracovani jate¢niho masa-mleti, naklepdavéni, protykani, pInéni

opracovani ryb, driibeze, zvéfiny

Tematicky celek - Zakladni tepelné tpravy

charakterizuje tepelné Upravy, vysvétluje rozdily mezi jednotlivymi druhy
tepelnych Uprav a vysvétli, jak je vhodné vyuZzit

blansirovani, posirovani, vareni, zadélavani, duseni, peceni, zapékdani, smazeni

Tematicky celek - Zakladni technologické Upravy polévek
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Technologie | 1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 66

popise jednotlivé druhy vyvar(, polévek, vlozek, zavarek a rozdil mezi jednotlivymi
vyrobky a jejich pfipravu a jejich mozné pouZiti a podani

vyznam, rozdéleni a davkovani polévek

hnédé polévky — vyvary, zavarky a vlozky do polévek

zesilovani a ¢isténi vyvaru

bilé polévky — technologické postupy a zjemriovani

Uprava vyvar( a polévek z primyslovych polotovart

vysvétli vyrobu, rozdil a pouZiti rosolu a aspiku

rosol, aspik

Tematicky celek - Zakladni technologické upravy omacek

charakterizuje jednotlivé druhy omacdek a popise jejich vyrobu, pouZiti a podani

vyznam a zakladni rozdéleni omacek, zdkladni bilé a hnédé omacky

omacky k hovézimu masu vafenému

Uprava omacek z polotovard

Tematicky celek - Zakladni technologické tpravy pfiloh a dopliiki k jidlGim

popise technologické postupy a podle charakteru je vhodné zaradi k danému
pokrmu

ptilohy z brambor, z mouky, z obilovin, z téstovin, z lusténin, ze zeleniny

jednoduché salaty

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci se seznamuji s:
- dodrZovanim bezpecnostnich predpist
- hospodarnym nakladanim se surovinami pfi praci

- likvidaci odpadt
- dodrZovanim doby spotieby u potravin

- spravnou volbou tepelné Upravy pfi zpracovani potravin, aby dochazelo k co nejmensim ztratam na biologické hodnoté a co nejefektivnéji vyuzivali energii

Clovék a digitalni svét

74ci se seznamuji s konkrétnimi komunikaénimi a informacnimi postupy, nutnymi k zajisténi bezproblémového chodu pracovisté — stfediska

Clovék a svét prace

vztaht

Z4aci se seznamuji s organizacni strukturou pracovisté, ve kterém se budou pohybovat, jsou vedeni k tomu, aby kladli diiraz mimo jiné i na vytvareni dobrych pracovnich

Technologie 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 49.5

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Bezmasa jidla
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Technologie | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 49.5

popise technologické postupy bezmasych jidel

bezmasi jidla z brambor, ze zeleniny, z lusténin, z vajec, ze syrl

jidla mouc¢nd — kase, lita tésta, bramborova a tvarohova tésta, kynuté tésto

Tematicky celek - Hovézi maso

charakterizuje hovézi maso podle jednotlivych ¢asti

sloZeni hovéziho masa, charakteristika, vyznam ve vyzivé

rozdéleni, pouziti jednotlivych ¢asti, davkovani, porcovani

urci technologické postupy pokrm podle jednotlivych ¢asti hovéziho masa véetné
vnitfnosti

pfiprava hov. masa vafenim, pfiprava zakladu a jejich pouZiti

pFiprava hov. masa pecenim na zdkladech, dusenim - vcelku, krajena Gprava hov.
masa pecenim po anglicku, pfiprava hov. vnitfnosti

Tematicky celek - Teleci maso

charakterizuje teleci maso podle jednotlivych ¢asti

sloZeni teleciho masa, charakteristika, vyznam ve vyZivé

rozdéleni, pouziti jednotlivych ¢asti, davkovani

urci technologické postupy pokrm( podle jednotlivych ¢asti teleciho masa véetné
vnitfnosti

pFiprava tel. masa vatenim, zadélavanim, duSenim pecenim, smazenim a pfiprava
tel. vnitfnosti

Tematicky celek - Veprové maso

charakterizuje vepfové maso podle jednotlivych ¢asti

sloZeni, charakteristika, vyznam ve vyzivé

rozdéleni, pouziti, davkovani, porcovani

urci technologické postupy pokrm( podle jednotlivych ¢asti veprfového masa
véetné vnitfnosti

pfiprava vepr. masa varenim, dusenim, pe¢enim, smazenim

pfiprava a pouZiti uzeného masa a slaniny

pFiprava veprovych vnitfnosti

specidlni vyrobky z vepf. masa - vepfové hody

Tematicky celek - Skopové, jehnéci, kizleci, kralici, koriské maso

charakterizuje skopové, jehnéci, klizleci a krali¢i maso podle jednotlivych ¢asti

sloZeni skopového aj. masa, charakteristika, vyznam ve vyzivé

rozdéleni a pouZiti jednotlivych ¢asti skopového, jehnéciho a klizleciho

urci technologické postupy pokrm( podle jednotlivych ¢asti skopového aj. masa
véetné vnitfnosti

s

pFiprava masa varenim, zadélavdnim, dusenim, pecenim

pfiprava pokrmu z kralika

pFiprava vnitfnosti

sve

Tematicky celek - Ryby, korysi, mékkysi, obojZivelnici

charakterizuje vlastnosti masa, orientuje se v pfedbéziné ptipravé

druhy, sloZeni, vyznam ve vyZivé

popise technologii pfipravy pokrm( a vnitfnosti z jednotlivych druhd Zivocichtd

predbéznd Uprava, rozdéleni

pFiprava ryb varenim, dusenim, pe¢enim, smazenim
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Technologie | 2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 49.5

pfiprava rybich vnitfnosti

Uprava korysu

Uprava mékkysl a obojzivelnikd

Tematicky celek - DribeZ

orientuje se v predbézné pfipravé masa a pokrm(

rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, trzni druhy

predbézina Uprava, vykostovani, porcovani

popise technologii pfipravy pokrm( a vnitfnosti

pfiprava drlibeze varenim, zadélavanim, dusenim, pecenim, smazenim + Uprava

nadivky

priprava vnitfnosti z driibeze

Tematicky celek - Zvéfina

charakterizuje zvéfinu a jeji rozdéleni a u kazdého druhu

sloZeni, vyznam ve vyZivé

rozdéleni, pouZiti jednotlivych druh( a ¢asti

popise predbéznou Upravu zvériny

predbézna Uprava

charakterizuje vlastnosti masa ze zvéfiny

priprava jednotlivych druh( zvéfiny vafenim, dusenim, pe¢enim, smazenim

popiSe technologii pfipravy masa a vnitfnosti

priprava jednotlivych druh( zvéfiny vafenim, dusenim, pe¢enim, smazenim

Technologie 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

SVP vystupy

Ucivo

Tematicky celek - Technologické postupy pfipravy pokrmi z mletého masa

dodrZuje poZadavky na Upravu pokrmi v souladu s hygienickymi predpisy

zpUsoby mleti, sekani, Skrabani masa

uvede technologii pfipravy pokrm0 z mletych mas

pokrmy z jednoho druhu masa

pokrmy z vice druh( (smési) masa

hase

Tematicky celek - Technologické postupy pfipravy pokrmi na objednavku

vyuZziva znalosti o mase

vyznam a podavani minutkovych pokrm0

vhodnost jednotlivych druh mas

rozlisuje zplsoby predbéziné pripravy

technika pfipravy minutkovych pokrm

charakterizuje tepelné Gpravy

technika pfipravy minutkovych pokrm

popise technologii pfipravy pokrm( a pfiloh k pokrmdm na objednavku

priprava $tavy k minutkam, pouziti pfiloh a oblozeni

pfiprava minutek na anglicky zpUsob
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Technologie | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

ptiprava pokrmu z jatecniho masa a z vnitfnosti

ptiprava pokrmu z ostatnich druhd mas — ryby, drlbez, zvéfina, mletd masa,
bezmasé pokrmy na objedndavku

Tematicky celek - Technologické postupy pFipravy pokrmu studené kuchyné

uvede technologii pfipravy vyrobki studené kuchyné

potraviny a suroviny pouzivané ve studené kuchyni

majonézy, marinady, aspiky - rosoly, pochoutkova masla, obloZené chlebicky
a chutovky, vyrobky ze syr(, sloZité salaty, plnéna zelenina a ovoce, jidla z vajec a
zryb

ptiprava a podavani kaviaru

masové pény, pastiky, galantiny, huspeniny

slozZité majonézy, koktejly

uplatiiuje smysl pro estetické citéni, barevnost, detail

aranZovani a dekorace pokrma

vyuziva vlastni fantazii

tvorba origindlnich receptl a inovace v pfipravé pokrm(

Tematicky celek - PFiprava pokrmu narodnich (krajovych) kuchyni a zahranic¢nich kuchyni

popiSe charakteristické znaky vybranych kuchyni

Ceska, moravska a slovenska kuchyné, krajové speciality

zahrani¢ni kuchyné - francouzska, italska, ruska, anglicka, némecka, madarska,
bulharska, ¢inska, americka kuchyné

vyjmenuje charakteristické potraviny v téchto kuchynich pouzivané

Ceska, moravska a slovenska kuchyné, krajové speciality

zahrani¢ni kuchyné - francouzska, italska, ruska, anglicka, némecka, madarska,
bulharska, ¢inska, americka kuchyné

popise krajové speciality a jejich technologické postupy

Ceska, moravska a slovenska kuchyné, krajové speciality

Tematicky celek - Technologické postupy pFipravy moucnikd a napojt

charakterizuje moucniky, teplé a studené ndpoje

technologické postupy tést — kiehké — linecké, tfené, listové a plundrové,
odpalované, piskotové, snéhové, Zloutkové

nakypy, pudinky, krémy - Zloutkové, tukové, pfipravované ze slehacky

sladké omacky

ovocné salaty

rosoly

zmrzliny a zmrzlinové pohary

studené a teplé napoje
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Technologie | 3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

popise jejich pfipravu a Upravu pred expedici

technologické postupy tést — kiehké — linecké, tifené, listové a plundrové,
odpalované, piskotové, snéhové, Zloutkové

nakypy, pudinky, krémy - Zloutkové, tukové, pfipravované ze slehacky

sladké omacky

ovocné salaty

rosoly

zmrzliny a zmrzlinové pohary

studené a teplé napoje

Tematicky celek - Dietni jidla a diferencovana strava

umi vysvétlit dlohu dietniho stravovani pfi |é¢bé nékterych typd choroby

potraviny v dietnim stravovani — vhodné a nevhodné

uvede zasady pfipravy dietnich pokrmi a dokdze doporucit vhodné potraviny
v dané tepelné Upravé

pozadavky na ptipravu dietnich jidel — rozdily v tepelné Upravé a technologickych
postupech pti pfipravé dietnich pokrmu

ptiprava dietnich pokrmi, moucnik( a ndpojl

charakterizuje stravovani jednotlivych skupin — déti, dospivajici mladez, pracujici
v rlznych pracovnich podminkach, sportovci, téhotné Zeny, stafi lidé

Uprava pokrm(l pro méné bézné zpUsoby stravovani

Tematicky celek - Progresivni pfiprava pokrmu

ziskava poznatky o novych polotovarech a vyrobcich

ptiprava pokrmuU z polotovari - dokonceni zmrazenych a konzervovanych potravin

zna technologii pfipravy novych pokrmU z danych polotovaru a jejich vhodné
vyuZiti v v teplé i studené kuchyni

ptiprava pokrmU podle novych trendl v kuchyni

Tematicky celek - PFiprava pokrmii ve specialnich a improvizovanych podminkach

dokaze zvolit vhodnou technologii ptipravy pokrm( pro danou pfilezZitost

ptiprava pokrmU v dopravnich prostiedcich

ptiprava pokrm v pfirodé

Tematicky celek - Administrativni prace ve vyrobnim stredisku

ovlada numerické pocitani a prevody

vlastni kalkulace

dokaze vytvofit vlastni recepturu a kalkulace, nebo danou recepturu vhodné

vlastni receptury

upravit

normovani, kontrola spotifeby
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[ X [ 4
7 Zajisténi vyuky
Popis materialniho zajiSténi vyuky

Teoreticka i prakticka vyuka probihd v moderné vybavenych prostorach, které simuluji
realné provozni podminky. Zaci maiji k dispozici cviénou kuchyni, kde se ugi praktickym
dovednostem v pfipravé pokrmu, a u¢ebnu stolni¢eni, ktera slouzi k nacviku profesionalni
obsluhy a prostirani. Soucasti vybaveni sSkoly je také vyCepni pult, zafizeni na vyrobu ledu
a v ramci pronajmu i zafizeni pro pfipravu kavy, coz zakim umoznuje ziskat komplexni
znalosti v oblasti napojové gastronomie.

Odborny vycvik je zajistén ve Skolni jidelné, kde zaci aktivné participuji na pfipravé pokrm
pro Sirokou vefejnost a procvi€uji si dovednosti v oblasti obsluhy. Pro dalSi rozSifeni
praktickych zkuSenosti a seznameni s riznymi typy provozU je odborny vycvik realizovan i
na smluvnich pracovistich u externich partnerti. Pro podporu teoretické vyuky a rozvoj
klicovych kompetenci jsou k dispozici jazykové ucebny pro vyuku cizich jazykd, které jsou
v gastronomii nezbytné, a multifunkéni uebny s internetovym pfipojenim, které umoznuiji
pFistup k aktualnim informacim a modernim vyukovym materialim.

Popis personalniho zajisténi vyuky

Pfedméty oboru kuchaf-€idnik vyuluji ucitelé s uplnou odbornou a pedagogickou
zpusobilosti. Jedna se o pedagogy s dlouhodobou pedagogickou praxi, ktefi maji i
zkuSenosti z vyrobni praxe a dobré pedagogické vysledky. k dalS§imu odbornému rozvoji
vyuZzivaji ucitelé seminafe zamérené na rozvoj pedagogickych dovednosti napf. pofadané
pedagogickymi centry. Odborné znalosti si pfevazné doplriuji samostudiem. PécCi o zaky se
specifickymi vzdélavacimi potfebami zajistuje ve Skole kvalifikovany vychovny poradce.
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8 Charakteristika spoluprace
8.1 Spoluprace s dalSimi institucemi

Skola spolupracuje s nasledujicimi institucemi:

mistni a regionalni instituce: Ufad prace v Rakovniku — zaji$tuje informace a sluzby pro
nase budouci absolventy o pfipadném uplatnéni na trhu prace. Skola spolupracuje s
Pedagogicko-psychologickou poradnou Rakovnik.

moznost praxe u firem: Podnikatelské subjekty, s nimiz Skola spolupracuje pfi zajisténi
odbornych stazi zaka. Vyhodou této spoluprace je, ze mimo ziskani praktickych zkuSenosti
z realné praxe, zde nachazeji absolventi své budouci zaméstnavatele.

neziskové organizace: v ramci projektu Svétova Skola jsme se zavazali ke spolupraci s
organizaci Nadéje zastitujici osoby bez domova a azylové domy na uzemi mésta Prahy.
Skolska rada: Skolska rada je volena ve sloZeni dva zastupci zfizovatele, dva zastupci
pedagogl, zastupkyné/zastupce zletilych 2zakd a zastupkyné/zastupce zakonnych
zastupcl nezletilych zaka.

vysoké Skoly: Realizuje se také spoluprace s technickymi vysokymi Skolami, pfedevSim s
CVUT v Praze a se ZCU v Plzni — zde je naSe $kola oficialni partnerskou instituci Fakulty
elektrotechniky..

8.2 Formy spoluprace se zakonnymi zastupci
a dalSimi socialnimi partnery

Spolec¢né akce rodi¢a a zaku

konzultace déti a rodic¢u s uciteli u daného predmétu, mimoskolni akce (vylety, exkurze),
tfidni schazky.

Pravidelné Skolni akce

den otevienych dvefi.
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