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1 UVODNI IDENTIFIKACNI UDAJE

Nazev a adresa skoly:

Integrovana stredni skola

hotelového provozu, obchodu a sluzeb, Pribram
Gen. R. Tesarika 114, 261 01 Pribram

Zrizovatel:
Stredocesky kraj
Zborovska 11, 150 21 Praha 5

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:
Kuchar — ¢isnik

Odborné zaméreni — profilace:
Kuchar, Cisnik a Kuchar — ¢iSnik

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

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyucnim listem

Délka a forma vzdélavani:
3 roky, denni studium

Jméno reditele:
Ing. Marcela Hodkova

Kontakty pro komunikaci se skolou:
Ing. Marcela Hodkova

tel.: 318 623 742

fax: 318 626 007

e-mail: iss@pbm.czn.cz

www: iss.pb.cz

Platnost SVP:
od 1. 9. 2022
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2 PROFIL ABSOLVENTA

Nazev a adresa $koly: ISS HPOS Piibram, Gen. R. Tesafika 114, Pfibram
Zrizovatel: StfedoCesky kraj

Nazev SVP: Kuchar — ¢isnik

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik

Odborné zaméreni: Kuchaft, Cisnik a Kuchar, Cisnik

2.1 Odborné kompetence absolventa oboru ¢isnik, kuchar — ¢isnik,
kuchar

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchaf, CisSnik nebo kombinaci obou
oborli, zejména v pozici zaméstnance i podnikatele, ve velkych, stfedné velkych
i malych provozech soukromych i nadnarodnich spole¢nosti.

Studium zahrnuje teoretickou pfipravu i odborny vycvik a praxi zakd
v partnerskych organizacich i v oborech moderni gastronomie Ceské i zahranicni,
sommeliérstvi a praci CiSnika i barmana. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je
pfipraven i na soukromé podnikani v gastronomicky zameérenych oblastech pracovniho
trhu. Absolventi maji moznost rozSifit si znalosti a dovednosti v oboru nastavbovym
studiem. Studium zahrnuje i vzdélavaci oblasti utvarejici osobnost CiSnika a kuchare
i vedoucich pozic v oblasti gastronomie sou€asnosti a marketingu gastronomickych
zarizeni. Absolventi se mohou uplatnit i v pivovarnictvi a v provozech vyroby
alkoholickych i nealkoholickych napoju, véetné pozic vedoucich zaméstnancu.

Ocekavané vysledky vzdélavani — kompetence absolventa

Vzdélavani uvedené ve Skolnim vzdélavacim programu sméfuje v souladu s cili
stfedniho odborného vzdélavani k tomu, aby si zak vytvofil nasledujici kompetence
odborné a kliCové na urovni odpovidajici jeho schopnostem a studijnim predpokladtm.

Odborné kompetence — spole¢ny zaklad u vSech zaméreni
Profesni profil absolventa kuchaf, CiSnik a kuchaf — €iSnik zahrnuje soubor
odbornych védomosti, dovednosti, postoji a hodnot potfebnych pro vykon daného
povolani nebo skupiny pfibuznych povolani. Absolvent ziska zpUsobilost k pracovnim
¢innostem v/ve:
e moderni gastronomii a vyzivé
technologii pfipravy pokrmd a napoji (sommeliérstvi, barman)
pripravé pokrm0 zahrani¢nich kuchyni
zpusobech spravného skladovani potravin
schopnosti posoudit jakost a technologickou vyuzitelnost vychozich produktu
podle stavajicich norem
pfipravenosti vyuZzivat technologicka zafizeni a dalSi mobiliaF
e dovednosti organizovat potfebné &innosti pfi pfipraveé, prabéhu a ukoncéeni
gastronomické akce
e schopnosti veést pfislusnou dokumentaci provozovny i v elektronické podobé,
e obsluze hostu jednoduchou i sloZitou technikou obsluhy,
e profesionalnim jednani a komunikaci s hostem v Ceském jazyce a dvou
svetovych jazycich,
e Usili o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku a sluzeb,
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chapani kvality jako vyznamného nastroje konkurenceschopnosti a dobrého
jména podniku;

dodrzovani stanovenych norem (standardll) a pfedpisi souvisejicich se
systémem fizeni jakosti zavedenych na pracovisti

zabezpecCovani parametrd (standardu) kvality procesu, vyrobkl nebo sluzeb,
zohlednovani pozadavku klienta (zakaznika, obCana)

dodrzovani bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni ochrany

vedeni zaku k prohlubovani profilace odborného zaméfeni pfi praktické
i teoretické pfipravé v technologii vyroby pokrmi v zaméfeni Kuchafr a praktické
a teoretické pripravé v odbytu a obsluze u zaméfeni Cidnik, a to zejména
v zavérecném rocniku,

profilaci odbornosti Kuchafr — CisSnik, kde je schopen bézné vykonavat profesi
kuchare i CiSnika

dovednosti rozeznat bezpec€nostni rizika a nej¢astéjsi priCiny urazu,

oblasti bezpec€nosti, ve které je seznamen s pravidly jednani pfi rizikovych
situacich a urazech

znalosti vyznamu, Ucelu a uzite€nosti vykonavané prace

nakladani s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky
a s ohledem na zZivotni prostredi

zvazovani pfi planovani a posuzovani urcité €innosti (v pracovnim procesu
i v béZném zivoté) moznych nakladu, vynosu a zisku, vlivu na zivotni prostiedi,
socialnich dopadu;

Absolvent zaméreni Kuchar — ¢iSnik — specifikace:

pfipravuje bézné pokrmy Ceské i obvyklé zahrani¢ni kuchyné, pokrmy racionalni
vyzivy, dietni pokrmy

sestavuje jidelni a napojoveé listky a rizné typy béznych menu

je obeznamen s obsahem nejcastéjsich alergenli v pokrmech

aktivné ovlada techniku a organizaci odbytu

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim
poznatku o potravinach a napojich

vykonava obchodné — provozni aktivity

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

uplatiuje spoleenské chovani a profesni vystupovani, dress code, dodrzuje
profesni etiku a etiketu

jedna hospodarné

dba na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a pozarni ochranu

uvede priklady bezpecénostnich rizik, nejcastéjsi pfiCiny uraz(

je seznamen s pravidly jednani pfi rizikovych situacich a urazech

uchovava pokrmy a potraviny v souladu s platnymi hygienickymi normami
a pravidly v gastronomii

Absolvent zaméreni Kuchar — specifikace:

pfipravuje pokrmy C&eské i zahraniCni kuchyné vcetné exotickych, pokrmy
racionalni vyzivy, dietni pokrmy

sestavuje jidelni i jednoduché napojové listky a rzné typy slozitéjSich menu
seznamuje se s obsahem alergenl v pokrmech i jednotlivych potravinach
sestavi jidelni listek/menu v&etné alergenu
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vyuziva netradi¢ni technologické postupy a suroviny pfi pfipravé pokrmu
Ceskych i zahranicnich kuchyni, v€etné specialnich

pfipravuje rautové pohosténi v€etné kalkulace

ovlada techniku a organizaci odbytu pfi servirovani a vydavani jidel v kuchyni
usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb

uplatiuje zasady spoleCenského chovani, vzajemnych pracovnich vztahu
a kooperace

jedna hospodarné

uchovava pokrmy a potraviny v souladu s platnymi hygienickymi normami
a pravidly v gastronomii

dba na bezpecénost a ochranu zdravi pfi praci a pozarni ochranu

uvede pfiklady bezpec€nostnich rizik, nejCastéjsi priCiny uraz(

je seznamen s pravidly jednani pfi rizikovych situacich a urazech

Absolvent zaméreni Cisnik — specifikace:

provadi sloZitou obsluhu v€etné doporuceni vybéru vhodného napoje k riznym
druhdm pokrmu

komunikuje s hosty ve dvou cizich jazycich

pfipravuje michané napoje (seznamuje se se zaklady “role” baristy)
seznamuje se se zaklady sommeliérstvi

sestavi napojovy listek

usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku nebo sluzeb

uplatiuje spoleenské chovani a profesni vystupovani, dress code, dodrzuje
profesni etiku

jedna hospodarné a ekonomicky

dba na bezpec€nost a ochranu zdravi pfi praci a pozarni ochranu

uvede priklady bezpec€nostnich rizik, nej¢astéjsi pficiny urazu

je seznamen s pravidly jednani pfi rizikovych situacich a urazech

Uplatnéni absolventu:

profese kuchare, CiSnika v gastronomickych provozech vSech typl (bufet,
restaurace, rekreaCni objekty, nemocnice, lazeniské objekty, hotely, zavodni
stravovani, Skolni jidelny, catering atp.)

vedouci gastronomickych provozl nebo jejich usekl

specialisté v gastronomii a vyZivé

prace v zahrani¢nich gastronomickych provozech

odbornici v oblasti vyroby napoja (pivovarnictvi, vinafstvi, vyroba
nealkoholickych napoju atp.)

podnikani v oboru gastronomie, catering, vedouci pozice v odbytu a zasobovani
atp.
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2.2 Klicové kompetence absolventa profilové napri¢ vSemi obory

Klicové kompetence — je soubor védomosti, dovednosti, postoju a hodnot, dilezitych
pro osobni rozvoj, aktivni zapojeni a pracovni uplatnéni jedince ve spoleCnosti
a pracovnim trhu. Jsou univerzalné pouzitelné v riznych situacich a nejsou vazany na
konkrétni vyuCovaci predméty ve vzdélavani. KliCcové kompetence absolventa jsou
obecné pouzitelné vysledky vzdélavani vyplyvajici ze studijniho oboru absolventa,
které zahrnuji zobecnéné kompetence jednotlivych vzdélavacich oblasti a pfedmétu.
Jejich uroven zavisi na schopnostech, moznostech a motivaci Zaka ke vzdélavani.

a) Kompetence k uceni

- ovladat techniky uceni (i takové, které nejlépe vyhovuji u¢ebni typologii zaka),

- utvaret si pozitivni vztah k u€eni a motivaci ke vzdélavani,

- kriticky hodnotit vysledky svého uceni a prace, pfijimat radu i kritiku od druhych
lidi

- dale se vzdélavat, pe€ovat o svuj fyzicky i duSevni rozvoj,

- vyuzivat pfi vzdélavani a uceni rizné informacni zdroje, v€etné zkusenosti
svych i ostatnich,

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

- vzdélavani sméfovat k tomu, aby se Zaci dovedli efektivné ucit, vyhodnotit
dosazené védomosti a dovednosti a pokrok — sebehodnoceni a strategie
vlastniho uceni,

- znat moznosti svého dalSiho vzdélavani i v oboru, stanovit si potfeby a cile
svého dal$iho vzdélavani,

- umét pracovat s textem — analytické a studijni ¢teni, umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace,

- s porozuménim poslouchat mluvené slovo, pfednasku, vyklad, proslov
a pofizovat si poznamky pisemné i elektronicky,

- veést Zaky k uméni ovladat techniky tymového vzdélavani a kooperativniho
uceni,

- vést Zzaky k tomu, aby vyuZivali vicezdrojové platformy k samostatnému uceni

b) Kompetence k feSeni problému

- porozumét zadani ukolu (Etenafska gramotnost), urcit jadro problému, ziskat
informace k jeho feSeni, navrhnout strategii, pfipadné variantu, zd{vodnit
zpusob feSeni, vyhodnotit a oveéfit vystup (spravnost),

- volit prostfedky a zpusoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit pfi fFeSeni problému, vyuzivat zkuSenosti
a védomosti nabytych dfive,

- spolupracovat pfi FeSeni problému s jinymi lidmi (tymové FeSeni),

- motivovat zaky k netradi€nimu feSeni problému a nebat se je Fesit i riznymi
postupy,

- uplatiiovat pfi feSeni problému rizné metody mysSleni a myslenkové operace,

- volit prostfedky a zpusoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky)
vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti
nabytych dfive,

- spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feSeni)
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c) Kompetence komunikativni

vyjadfovat se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech
mluvenych i psanych,

své myslenky a projevy formulovat srozumitelné a souvisle,

vést Zaky k oteviené vSestranné a ucinné komunikaci, osobni i profesni,

ucit zaky profesionalnimu vystupovani a jednani s klientem v€etné klientu se
specifickymi projevy jednani, specifickymi formulacemi a projevy chovani atp.,
ucCit zaky rozpoznat klientovu psychiku a komunikovat s nim odpovidajicim
specifickym zpusobem,

ucit zaky komunikovat, reagovat a vyfizovat pfipadné stiznosti a specifické
dotazy klientd,

vhodné se prezentovat pfi oficialnim jednani (jednani se zaméstnavatelem, na
ufadech apod.),

vést zaky k uzivani odborné terminologie,

naslouchat pozorné druhym, ucastnit se diskuzi (vyjadfovat se pfimérené
k tématu diskuze),

formulovat a zdlvodnit své nazory, postoje &i navrhy, vyslechnout nazory
druhych a vhodné na né reagovat,

zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfimérené narocné texty na bézna
i odborna témata (pracovni a jiné pisemnosti - Zadosti, Zivotopis, vyplhovani
formulard), pouzivat pfi tom adekvatni stylistické a jazykové prostfedky,
vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani,
komunikovat prostfednictvim digitalnich technologii, socialnich siti atp.,
vyuzivat pfi komunikaci prostfednictvim digitalnich technologii obecna pravidla
komunikace,

podporovat transformacéni, logické, analytické a syntetické mysleni
(srozumitelna a souvisla aplikace a formulace mySlenek)

d) Personalni a socialni kompetence

kriticky hodnotit své osobni dispozice, uvédomovat si vlastni pfednosti, ale
i meze a nedostatky,

pracovat sami na sobg,

rozhodovat se a planovat sv(j zivot a pracovni kariéru,

vést zaky k osobnimu rozvoiji v oblasti efektivniho u€eni a sebevzdélavani, volit
vhodné techniky

vyuzivat k uceni rizné pomucky a prostfedky, uplatiovat zasady duSevni
hygieny, ke svému uceni vyuzivat zkuSenosti jinych lidi a ucit se i na zakladé
zprostfedkovanych zkusenosti,

vést Zzaky k tomu, aby dokazali kriticky hodnotit vysledky svého u€eni a prace,
pfijimat radu i kritiku od druhych lidi a na zakladé toho se celozivotné vzdélavat
a osobné rozvijet,

adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky,

pracovat samostatné i v tymu,

pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly,

uznavat autoritu nadfizenych,

odstranovat diskriminace,

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové
a pracovni orientace a Zivotnich podminek,

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpusobu jednani ze
strany jinych lidi,
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prijimat radu i kritiku,

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe€ovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj,
byt si védom dasledkd nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti,

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim
konfliktiim, nepodléhat pfedsudkim a stereotypim v pfistupu k druhym,
pfispivat k utvareni mezilidskych vztahl a k pFfedchazeni vzniku osobnich
konfliktd,

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy, adekvatné posuzovat i navrhy druhych
a podporovat na zakladé diskuze nejlepsi feSeni ke zlepSeni prace tymu

e) Obcanské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve
vefejném zajmu,

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich
kulturni specifika), vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci,
jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleCenského chovani,
pfispivat k uplatiiovani hodnot demokracie,

uvédomovat si vlastni kulturni, narodni a osobnostni identitu, pfistupovat
s aktivni toleranci k identité druhych,

chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka,

uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot
a spoluodpovédnost pfi zabezpecCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich,
uznavat tradice a hodnoty svého naroda,

podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim
vytvofen pozitivni vztah,

uznavat kulturni specifika jinych lidi, vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii
a diskriminaci, pomahat druhym lidem,

mit povédomi o vyznamu dobrovolnictvi a podle moznosti se do néj zapaoijit,
umét myslet kriticky — tj. dokaze zkoumat vérohodnost informaci, nenechava se
manipulovat, tvofi si vliastni iUsudek a je schopen o ném diskutovat s jinymi lidmi,
chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného
rozvoje

f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani,
uvédomovat si vyznam celozivotniho uéeni a byt pfipraven pfizpusobovat se
ménicim se pracovnim podminkam a pracovnimu trhu,

ziskat pozitivni vztah k povolani a k praci jako druhu lidské aktivity,

umét vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli a cilevédomé
a zodpovédné rozhodovat o své budoucnosti profesni a vzdélavaci draze
v souladu se svym osobnim a rodinnym Zivotem,

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace ve vazbé na relevantni
ekonomickou, socialni a spoleCenskou situaci zemé i EU (moznost uplatnéni na
zahrani¢nim trhu prace),

rozumeét podstaté a principu podnikani, mit pfedstavu o pravnich a dalSich
normach stanovenych legislativou dané zemé a etickém aspektu soukromého
podnikani,
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vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realnym trznim
prostfedim a se svymi moznostmi a predpoklady

Nedilnou soucasti této kompetence je, aby zaci v osobnim i profesnim zivoté
uplatinovali rovnéz:

g) Matematické kompetence

spravneé uzivat bézné jednotky a jejich prevadéni,

uvédomovat si a pouzivat vyznam kvantifikujiciho charakteru (napf. %, pomér
mnozstvi v jednotkach hmotnosti, objemu atp.),

Cist grafické zaznamy i jejich rizné formy a dalSi zobrazovaci metody (diagram,
schémata atp.),

provadét realné odhady vysledkl feSenych uloh v ramci svého oboru,

ucit Zaky pouzivat matematiku i v bézném zivoté (rozpocet domacnosti, rezerva,
investice, pujcky a splatky, uroky atp.)

h) Digitalni kompetence

vzdélavat zaky v tom, aby pracovali s osobnimi pocitaci a dalSimi prostfedky
informacnich a komunikacnich technologii,

ucit zaky pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim,
ucit zaky pouZzivat nové aplikace,

volit takové postupy a metody, které zaky podnécuji ke spravnému vyuzivani
informacnich a komunikacnich technologii v profesnim i osobnim Zivoté,

ucit zaky vyuzivat rizné zdroje informaci a ovérovat si jejich ,pravdivost®,

vést Zaky k tomu, aby nepodléhali manipulaci, rozeznat fake news,
manipulativni hoaxy a jejich relevantnost,

ucit zaky kriticky pfistupovat k ziskanym informacim a utvaret jejich medialni a
informacni gramotnost,

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich
zdroju a kriticky pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni,
znat i mozna nebezpedi pfi vyuzivani internetu a elektronické komunikace,
dodrzovat autorska prava (vyuzivané programové vybaveni, pouzivani textl a
obrazku z Internetu apod.)
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2.3 Zpusob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani,
stupen dosazeného vzdélani

Vzdélani se ukoncCuje zavéreCnou zkouskou. Po jejim uspésSném absolvovani
Zaci obdrzi vyuéni list.

Charakteristika obsahu a formy zavéreéné zkousky (ZZ)

Zavérecna zkouska se sklada z pisemné a ustni zkouSky a z praktické zkousky
z odborného vycviku. Obsah a organizace zavére¢né zkouSky se Fidi platnymi
predpisy.

Specifika pro zaky s SVP

Pisemna &ast — Feditelka $koly (dale RS) rozhodne na zakladé doporuéeni SPZ
o navrhovaném cCasovém navySeni na vypracovani pisemné casti ZZ v rozsahu
10 — 25 %. Zaci podaji pisemnou zadost o &asové navyseni nejdéle 1 mésic pred
konanim pisemné Casti ZZ.

Ustni &ast — bude poskytnut individualni pfistup (u zakd s SVP a vadami sluchu)
s ddrazem na porozuméni otazce, u zakd s vadami feci bude nabidnuta moznost
pozadat RS o moznost odpovidat pisemné i v Ustni &asti ZZ, o coz opét musi zajemci
pozadat 1 mésic pfed ustni Casti ZZ.

Prakticka ¢ast — zajistén individualni pfistup zakim s SVP

Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédCeni o zaveérecné zkousce a vyucni
list. Absolvent ziska stfedni odborné vzdélani.
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3 CHARAKTERISTIKA SKOLNIHO VZDELAVACIHO PROGRAMU

Nazev a adresa $koly: ISS HPOS P¥ibram, Gen. R. Tesatika 114, Pfibram
Zrizovatel: StfedoCesky kraj

Nazev SVP: Kuchaf — &i$nik

Kéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar — €idnik

Forma studia: denni

Délka studia: 3 roky

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Datum platnosti SVP SOV: od 1. 9. 2022

3.1 Organizace pfrijimaciho fizeni

Prihlasku ke vzdélavani ve stfedni Skole podava uchazec fediteli stfedni Skoly na
pfedepsaném formulafi. Za nezletilého uchazece podava pfihlasku zakonny zastupce
nezletilého, jeji souc€asti je rovnéz souhlas uchazece s jejim podanim. Podminkou pro
pfijeti je spInéni povinné Skolni dochazky nebo uspésné ukonceni zakladniho vzdélani
pfed splnénim povinné Skolni dochazky, splnéni podminek pfijimaciho Ffizeni
a potvrzeni o zdravotni zpUsobilosti uchazec€l o studium. Jednotna kritéria pfijimaciho
fizeni pro pfislusny Skolni rok jsou zvefejnéna na ufedni desce a webovych strankach
Skoly v legislativnhé stanovenych terminech. Svlj umysl vzdélavat se v dané stiedni
Skole potvrdi uchaze¢ nebo zakonny zastupce nezletiiého uchazefe odevzdanim
zapisového listku fediteli Skoly, ktery rozhodl o jeho pfijeti ke vzdélavani, a to
nejpozdeéji do 10 pracovnich dn ode dne oznameni o rozhodnuti.

3.2 Zdravotni zpUsobilost uchazece, koncepce a cile vzdélavani

K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je rozhodujici vyjadfeni prisluSného
registrujiciho praktického Iékare.

Celkové pojeti vzdélavani v daném programu — cile vzdélavani a charakter
pedagogické koncepce

Koncepce stfedniho odborného vzdélavani vychazi z pojeti koncepce Ctyr cill
vzdélavani pro 21. stoleti. V souladu s tim je cilem stfedniho odborného vzdélavani
(SOV) pfipravit zaka na uspésny, smysluplny a odpovédny osobni, obcCansky
i pracovni zivot v podminkach globalniho rozvoje svéta. Cile SOV se zaméfuji na Ctyfi
oblasti:

a) UGit se poznavat — vzdélavani sméfuje k rozvoji zakladnich myslenkovych
operaci zaka (analyza, syntéza, indukce, dedukce, generalizace, abstrakce,
konkretizace, srovnavani, tfidéni atp.), vede k osvojeni poznatkl pracovnich
postupl a nastroju potfebnych k vykonu povolani, k pochopeni a porozumeéni
svétu, v némz Ziji a pochopeni nezbytnosti udrzitelného rozvoje, vede k osvojeni
obvyklych postupu pfi FfeSeni problém a krizovych situaci, sméfuje také
k rozvoji dovednosti celozivotné se vzdélavat. Daraz je rovnéz kladen na
ziskavani znalosti a dovednosti vlastni zkuSenosti a prozitkem.
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b) U¢it se pracovat a jednat — vzdélavani sméfuje k formovani aktivniho
a tvofivého postoje k problémam a hledani jejich feSeni, k adaptabilité, flexibilité
a kreativité zakl, k zodpovédnému pfistupu k tymové praci, k prohloubeni
dovednosti potfebnych k sebereflexi a utvareni zdravého sebevédomi, k rozvoji
volnich vlastnosti a rozvoji specifickych schopnosti a k podpofe nadani zaku dle
jejich moznosti, schopnosti a zajma.

c) UGit se byt — vzdélavani rozviji télesné schopnosti a dovednosti Zaka, sméfuje
k prohlubovani dovednosti sebereflexe a sebepoznani, k utvareni zdravého
sebevédomi, k dovednosti pfijimat odpovédnost za vlastni mysSleni,
rozhodovani a jednani, citéni a chovani, k rozvoji specifickych nadani
a schopnosti v profesnim i osobnim Zivoté. Vzdélavani pfispiva k utvareni
a kultivaci svobodného, kritického a nezavislého mysleni zaku, k rozvoji jejich
zdravého usudku a rozhodovani.

d) UCcit se zit spolec¢né — vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci respektovali lidsky
Zivot jako vysokou hodnotu, k utvafeni ucty k zivé i nezivé pfirodé a k jeji
ochrané a podileli se na udrzitelném rozvoji, k prohlubovani obCanské a narodni
identity a ve vztahu k jinym lidem se oprostili od pfedsudkl, xenofobie,
intolerance, rasismu, nacionalismu, etnicke, nabozenské a jiné nesnasenlivosti,
k utvareni slusného a moralniho chovani, k zapojeni do ob¢anského Zivota
a jednali v souladu s pravidly demokracie a spolupracovali na jejim zachovani.
Vzdeélavani pfispiva také k rozvoji komunikativnich dovednosti zakd (verbalni
i nonverbalni komunikace) a dovednosti potfebnych pro hodnotny partnersky
a rodinny Zivot, Zivot v kolektivu, komunité, spoleCnosti.

SVP obor Kuchaf — &isnik je zpracovan podle RVP SOV, 65-51-H/01 posledni
aktualizované verze. Snahou bylo pfipravit vzdélavaci program, ktery vytvofi optimalni
predpoklady pro uspésné uplatnéni absolventl stfedniho odborného vzdélavani na
trhu prace, pfipadné absolventy pfipravi pro daldi a celoZivotni vzdélavani. V SVP
oboru Kuchar — €isnik jsou zafazeny nové gastronomické trendy v pfipravé jidel, nové
pojeti a vyznam napoju podavanych pfi riznych pfilezitostech a napoje podavané
k riznym druhdm jidel. Rovnéz tak se Zaci seznami s pfipravou pokrmd raznych
zahrani¢nich kuchyni, specifika dietniho stravovani a zdravého stravovani. Seznami
se se zaklady sommeliérstvi a michani napojui — barmana. Ve tfetim ro¢niku si mohou
zaci volit uzsi zaméreni oboru: ¢iSnik, kuchar — €iSnik nebo kuchar.

Cile SVP vyjadfuji spoledenské pozadavky na vzdélanostni, dovednostni

a osobnostni rozvoj zakl. V celkovém vzdélavani oboru je kladen duraz na profesni
profil absolventa i v oblasti komunikace ve sluzbach, komunikace s klientem. Pro
komplexni naplnéni vzdélavani v daném programu je dulezité propojeni teoretickych
a praktickych znalosti, dovednosti a hodnot, které sméfuji k napInéni vzdélavacich
vysledku a odbornych kompetenci oboru ¢isSnik, kuchar — €isSnik a kuchar.
V procesu vzdélavani je kladen dliraz na rozvoj komunikativnich dovednosti,
schopnosti FeSit problémové situace, vyuzivani informacnich technologii a ziskavani
vSeobecnych odbornych znalosti a dovednosti moderni gastronomie a zakladl
sommeliérstvi. Do vyuky jsou zafazovana prufezova témata: Ob¢an v demokratické
spole¢nosti, Clovék a zivotni prostiedi, Clovék a svét prace a Informaéni
a komunikacni technologie. Prufezova témata prolinaji vzdélavacimi oblastmi
podle jejich zaméfeni a obsahovou specifikaci. Realizace kliCovych kompetenci je
blize urCena profilové napfi€¢ vSemi oblastmi vzdélavani a jsou uvedena v kapitole
“Profil absolventa” spole€né s odbornymi kompetencemi.
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V hodinovych dotacich je posilena vyuka informatiky a odborného zaméreni
absolventa s mozZnosti vénovat se ve 3. ro€niku profilaci v oboru €iSnik, kuchaf — €isSnik
nebo kuchar.

Vzdélavaci strategie na urovni Skoly jsou naplfiovany vzdélavacimi postupy
a metodami v procesu vzdélavani. Pedagogoveé jsou vedeni k dalSimu sebevzdélavani
v oblastech profesniho zaméreni a novych forem a metod vyuky, véetné inkluzivniho
vzdélavani zakd se specifickymi vzdélavacimi potfebami, doporuéenymi SPZ — PPP
atd. Vyuka se zaméfuje na vyuzivani autodidaktickych metod, na techniky
samostatného uceni a prace, problémové uceni, kooperativni u€eni a tymovou vyuku.
Do vyuky jsou rovnéz zafazovany prvky kritického mysleni — RWCT a metody
s vyuzitim didaktické techniky (interaktivni tabule) a informacni technologie. Dlraz je
kladen na socialné komunikativni aspekty uCeni a vyu€ovani: diskuse, fizeny rozhovor,
heuristicky rozhovor, utvareni hodnot a obhajoba postoju atp.

Vyznamnou soucasti metod a postupl jsou motivacni Cinitelé (soutéze v oboru,
simulaéni a situacni metody, feSeni konfliktnich a problémovych situaci,
verejné prezentace prace zaki — GDPR, vyuzivani projektovych metod vyuky). Tyto
formy a metody vyuky vedou zaky k aktivitdm nadpfedmétového charakteru
a osobnostniho a profesniho rozvoje.

Praktické vyu€ovani je realizovano ve vlastnim restauraCnim provozu pedagogy
teoretického vyu€ovani odbornych pfedmétd, ktefi maji vzdélani i v daném ucebnim
oboru. Rovnéz tak odbornymi mistry v oboru kuchaf a €iSnik. Z davodl zkvalitnéni
odborného vzdélavani zakd oboru Kuchafr — €iSnik je nové vybudovana specialni
odborna u€ebna s novymi technologiemi v objektu vlastniho restauracniho zafizeni.
Z hlediska komplexniho vzdélavani budoucich absolventl oboru Kuchai — &isSnik
a jejich specifikace — zaméreni v poslednim ro¢niku studia je zarukou velmi dobfre
funguijici spoluprace mezi pedagogy teoretické a praktické vyuky.

Vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potrebami a zakl mimoradné
nadanych

Pfi vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami (SVP) Skola vychazi
z Vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. (se zmé&nami ze dne 16. 8. 2017 a naslednymi zmé&nami)
o vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zaku nadanych. Jedna se
predevsim o Zaky se zdravotnim postizenim (se zrakovym, sluchovym, t&€lesnym nebo
mentalnim postiZzenim, s vadami feci, s vice vadami, s |ékafskou diagnézou autismus,
se specifickymi poruchami u¢eni nebo chovani, se zdravotnim postizenim v disledku
dlouhodobé nebo chronické nemoci, zaci s diagnostikovanym psychickym
onemocnénim), zaky s OMJ, zaky se socialnim znevyhodnénim a zaky mimofadné
nadané. Na zakladé odborného vySetfeni a doporuceni odbornych pracovist poskytuji
pedagogicti pracovnici zakim se SVP podpuarna opatfeni rizného stupné (viz
Vyhlaska €. 27/2016 Sb., v platném znéni). Podplrna opatfeni 1. stupné jsou
poskytovana i zakam, ktefi vykazuji znamky zaka se SVP i v pfipadé, Ze dosud nebyli
vySetfeni v PPP a na vySetfeni teprve &ekaji. Zakim se SVP je také po celou dobu
studia zajisténa odborna péce vychovného poradce a pracovniki PPP v podobé
konzultaci. V souladu s legislativou maze byt Zakim povoleno studium podle IVP.

Skola zajistuje vzdélavani zaki s OMJ nékolika osvédéenymi zplisoby. Jsou to
prfedevSim pedagogové vyudujici ve tfidach se zaky s OMJ, ktefi poskytuji zakim
s OMJ podpuirna opatfeni (PO) doporuéena SPZ — PPP. Pfi vzdélavani 2zaku, ktefi
nemaiji doporuéeni SPZ — PPP pracuji vyuéujici podle Planu pedagogické podpory,
ktery vypracovava tfidni ucitel dané tfidy ve spolupraci s vychovnym poradcem. Dale
Skola spolupracuje s organizacemi pro vyuku ¢eského jazyka zaku s OMJ a to s PPP
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(StfedoCeského kraje) a s Centrem podpory pro integraci cizincu Pfibram. Snahou
Skoly je, aby €lenem pedagogického sboru byl i pedagog s absolvovanym zakladnim
kurzem pro vyuku ¢eského jazyka cizincl. PFijimani cizincu se fidi pravidly pfijimani
74k ke studiu a konkrétnim aktualnim doporuéenim nebo legislativni upravou MSMT.

U vzdélavani zakd nadanych Skola podporuje nadani Zaka a rozvoj jeho silnych
stranek v oblasti nadani vy$§i motivaci, individualnim pfistupem a zadavanim ukoll
s naro¢nosti odpovidajici jeho urovni ve vzdélavacim procesu, posilovanim jeho
sebedlveéry a motivaci k uplatnéni v dalSim studiu i na trhu prace. Zapojovani zaka do
mimoskolnich aktivit a soutézi pozitivné plsobi na jeho dal$i rozvoj a podporu nadani.
Zak muaze vyuzit individualni konzultace a Géastnit se zpracovani projektti na zakladé
jeho zajmu. Ve spolupraci se SPZ, nebo na zakladé povoleni feditele/feditelky Skoly
mu muze byt umoznéno studium podle IVP. Individualni vzdélavaci plan se v takovém
pfipadé poskytuje na dobu urcitou (zpravidla ne delSi nez na jedno pololeti Skolniho
roku). Podle vysledku vzdélavani zaka, jeho pfistupu ke studiu atd. mu IVP mlze byt
povolen i na dalSi obdobi.

3.3 Organizace vyuky

Studium se uskutecriuje v denni formé, je tfileté, ukon&eno zavérecnou zkouskou
s vyucnim listem podle pfislusnych pravnich norem. Prakticka ¢ast zavéreéné zkousky
je urCena ucCebnim planem. UkoncCovani studia bude vzdy provadéno v souladu
s platnou legislativou. Vyuka je organizovana v tydennich cyklech - stfida se jeden
tyden teoretického vyuc€ovani a jeden tyden praktického vyucovani. V pribéhu
vzdélavani se vSak mohou Z&ci ucastnit odborného vycviku, ktery je realizovan
prubéznou formou, a to az v rozsahu souvislych dvou tydna. Teoretické vyu€ovani je
realizovano v budové Skoly Gen. R. Tesafika 114, Pfibram. Praktické vyu€ovani se
uskute€nuje na pracovistich Skoly (pfevazné v nizSich rocnicich), na smluvnich
pracovistich v i mimo okres Pfibram, pfipadné pfi zahrani¢nich odbornych stazich
(Francie, Némecko, Anglie a dalSich zemich EU). V 1. a 2. ro¢niku je vyu€ovani pro
jednotliva zamérfeni organizovano spolecné, ve 3. ro¢niku jsou Zaci na odborné
pfedmeéty a praktické vyuCovani zarazeni podle zamérfeni, které si voli prostfednictvim
prihlasky.

Odborny vycvik je rozdélen mezi Vyrobu pokrmu a Odbyt a obsluhu, viz tabulka
rozpisu vyucovacich hodin odbornych predméti odborného vycviku u pfislusné
kapitoly — Odborny vycvik. Pfi pfipravé pokrmU je kladen diraz na vyuzivani potravin
a jejich nutricni hodnoty a obsahu alergent. Odbyt a obsluha je obsahem predmétu
Stolni€eni. Nejmarkantné&jsi specifikace uCebnich pfedmétl nastava v zavéreCném
roéniku vzdélavani, v zavislosti na zvoleném odborném zaméfeni. Treti roCnik
implikuje vSechny stanovené klicové a odborné kompetence, pfedevsSim v odborné
zaméfenych predmétech své specializace. Odborny vycvik ve tfetim roCniku je
rozélenén tak, aby Zaci s profesni orientaci Cidnik, Kuchaf — &idnik a Kuchaf méli
odborny vycvik v rozsahu umérné ke své odbornosti, viz tabulka v kapitole Odborny
vycvik. Hloubéji se zamérfuje vzdy na specifika odbornosti i v zahrani¢ni gastronomii,
nutricnich hodnotach potravin, alergenech, napojich i novinkach ve stolniceni.

Odborny vycvik v sobé zahrnuje i organizaci odbytu v ramci provozu kuchyné
samotné.

Zaci jsou povinni se ve druhém roéniku vzdy do stanoveného terminu planem
prace Skoly pfislusného Skolniho roku pisemné prihlasit do jednoho z oborli zaméreni
pro tfeti roCnik. Pokud se Zak do uvedeného terminu pisemné nepfihlasi, bude do
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oboru vzdélavani zafazen podle rozhodnuti $koly. Zaméfeni z&ka (Kuchaf, Cisnik,
resp. Kuchar — €idnik) bude ve vysledku ovlivnéno jeho celkovym hodnocenim. Napf.
problematické chovani, jednani a vyjadfovani Zaka vylu€uje volbu zaméreni CiSnika.
Kritéria podporujici volbu a kone&né stanoveni zaméfeni zaka podrobné fesi Skolni
rad.

3.4 Charakteristika vzdélavaci oblasti, cile vsSeobecného
a odborného vzdélavani

Teoreticka a prakticka vyuka vzdélavaciho oboru zahrnuje tyto oblasti
vzdélavani, které sméfuji k tomu, aby zak ziskal vSeobecné i odborné vzdélani
stfedoSkolského typu:

a) VSeobecné vzdélavani — charakteristika oblasti a rozvoj klicovych nebo
odbornych kompetenci

Klicové a odborné kompetence, které zak ziskava v pribéhu vzdélavani v oboru,
jsou rozepsany podrobné v uvodu v kapitole “Profil absolventa”.

Jazykové vzdélavani (Cesky jazyk a cizi jazyky) a komunikace — rozviji
komunikativni kompetenci zakl v matefském a cizim jazyce; uci je jazykové vstupovat
do vzajemnych kontaktd s druhymi lidmi; napomaha uplatnéni zakd ve spoleénosti;
napomaha k rozvoji kognitivnich schopnosti Zaka a k celkové kultivaci osobnosti. Z4ci
se vzdélavaji ve dvou cizich jazycich.

Spolecenskovédni vzdélavani — je tvofeno souborem poznatk( z ruznych
spole€enskych véd, zakladnim cilem v8ak neni vybavit zaky mnozstvim poznatkd;
osvojené poznatky maji usnadnit zakim pochopeni sebe i druhych lidi, naucit se zit
v lidském spoleCenstvi, chapat a védomé akceptovat spoleCenské normy. Cilem je
pripravit zaky na aktivni a obCansky Zivot v demokratické spoleCnosti. UCi se
porozumét spolecnosti a svétu, uvédomovat si vlastni identitu a branit se manipulaci.

Prirodovédné vzdélavani — obsahuje vybrané poznatky z chemie, fyziky,
a zakonitosti nutné k pochopeni jevl a procest v pfirodé, odborné praxi
i v kazdodennim zivoté. Vyuka umoznuje zakim porozumét ekologickym souvislostem
a zdGvodnit nezbytnost udrzitelného rozvoje. Z&ci jsou sezndmeni s postavenim
Clovéka v pfirodé a s jeho vlivem na jednotlivé sloZky prostfedi a dale pak s organizaci
ochrany pfirody. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci porozuméli vyznamu
biodiverzity v kazdodennim Zivoté. Rovnéz si uvédomuji to, Ze jsme soucasti
biologické rozmanitosti — biodiverzity, vyznam udrzitelného rozvoje pro zachovani
ekologické rovnovahy v pfirodé, biodiverzity regionalni, evropské a celosvétové. Podle
moznosti jsou do vyuky zarfazovany vzdélavaci exkurze nebo projektové dny.

Matematické vzdélavani — rozviji numerické dovednosti a navyky Zzaku
a vybavuje je poznatky potfebnymi pro uspésné vykonavani jejich profese. Obecnym
cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého clovéka, ktery bude
vyuzivat matematiku jako béznou soucast profesniho i osobniho zZivota a Clovéka
globalné, matematicky a finanéné gramotného, pfipraveného pro celozZivotni
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vzdélavani a profesni rast. Matematicka gramotnost je duleZitd v béZzném Zivoté.
Spole¢né s digitalni gramotnosti ovliviuje postaveni jedince ve spoleCnosti a jeho
moznosti uplatnéni na trhu prace.

Estetické vzdélavani — snazi se pfedevsim o kultivaci osobnosti Zaka; vede Zzaky
k formovani specifickych dovednosti, navykl a postoju a rozvoje duSevniho Zivota.
Rozviji u zakl kultivovany jazykovy projev v matefském jazyce i v cizich jazycich své
profesni oblasti. Rovnéz vede zaky k tomu, aby uméli uplatnit esteticka kritéria, chapali
umeéni jako specifickou vypovéd o skutecnosti v historii a Case. Sméfuje rovnéz k tomu,
aby podporovali a chapali mistni, narodni, evropské a svétové hodnoty kulturniho
dédictvi. Byli tolerantni k estetickému citéni druhych. Nepodléhali medialnim masovym
prostfedkiim — reklamé&, propagaci a jejich vlivu na utvareni kultury. Medialni a kulturni
gramotnosti pomaha ziskat prfehled o kulturnim déni, a tim v Zacich utvaret si svij
postoj, nazor a pfirozené kladny vztah ke kulturnim hodnotam. Vzdélava zaky v praci
s literaturou a s literarnim textem, a to i ve vztahu k lidovému uméni, uzité tvorbé.
Seznamuje Zaky s vyznamem estetické a funkéni normy u pfedméti pouzivanych
v b&Zném Zivoté. Je integrovano s predmétem Cesky jazyk a literatura a predmétem
zahrnujicim oblast jazykovou i estetickou. Pfedmét je nové pojmenovan jako Cesky
jazyk a estetika (CJE). Obsahové Ize propoijit ob& vzdélavaci oblasti do celku tak, aby
zak byl vzdélavan s cilem dosahnout harmonického propojeni obou vzdélavacich
oblasti.

Vzdélavani pro zdravi — tato vzdélavaci oblast vede Zaky k vytvareni navyk
smérfujicich k péci o télo azdravi, k pochopeni jeho vyznamu pro celozivotni
odpovédnost za sveé zdravi a k rozpoznani toho, co télesné i duSevni zdravi ohrozZuje.
Usmérnuje zaky k tomu, aby pochopili vliv Zivotniho prostiedi na jejich zdravi. Vede
zaky k tomu, aby preferovali takovy zpusob zZivota, ktery eliminuje navyky negativné
pusobici na zdravi (koufeni — tabakismus, alkoholismus, dal$i navykové latky — drogy,
Spatna Zivotosprava, nezdravé potraviny a jidla, nedostatek pohybu, jednostranna
zatéz organismu atp.). Utvafi u zaku potfebu télesné aktivity, pravidelného sportovani
a tim vyrovnavani poméru mezi télesnou a dusevni aktivitou.

Obsahuje udivo potfebné k péci o vlastni zdravi, k prevenci pfed sexualnim rizikovym
chovanim, pohlavnimi chorobami, rovnéz tak k bezpecnému jednani v krizovych
situacich a mimofadnych udalostech, poskytnuti neodkladné prvni pomoci a ucivo
télesné vychovy. Télesna vychova je realizovana i v ramci sportovnich kurzl, napf.
lyzarsky a dalSi aktivity zafazené v ramci télesné vychovy — brusleni, turistika.

Pro Zaky se zdravotnim oslabenim na doporucCeni lékafe Skola vytvafi oddéleni
zdravotni télesné vychovy.

Vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich — vede zaky
k osvojovani takovych znalosti a dovednosti, které jim umozni vyuzivat moderni
informaéni technologie pfi ziskavani a zpracovani informaci v b&Zzném Zivoté. Z&ci
porozumi zakladim informaénich a komunikac¢nich technologii, nauci se na
uzivatelské urovni pouzivat operacni systém, kancelarsky software a pracovat s dalSim
béZznym aplikaénim programovym vybavenim (v€etné specifického programového
vybaveni, pouzivaného v pfislusné profesni oblasti). Jednim ze stéZejnich témat
oblasti informacnich a komunikacnich technologii, a tedy i cilt vyuky, je efektivni prace
s informacemi (zejména s vyuzitim prostifedkd informacnich a komunikaénich
technologii) a komunikace pomoci Internetu. Podstatnou ¢&ast vzdélavani v
informacnich a komunikacnich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni technikou.
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Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je rovnéz nutné aktualizovat
dle aktualnich potfeb, napf. vyvoj v oblasti informacnich a komunika¢nich technologii
v ramci vzdélavaciho oboru zaka.

Ekonomické vzdélavani — umozfiuje Zzakim poznat zakladni ekonomické
¢innosti a pojmy souvisejici s provozem podniku poskytujicich stravovaci sluzby
a jejich hospodareni, podnikd vyrabgjicich rizné druhy napojl; ekonomické principy v
oblasti cateringu, potravinovych a gastronomickych e-shopl; umozni osvojeni
zakladnich védomosti a dovednosti z oblasti organizace prace, pracovnépravnich
vztahu a soukromého podnikani.

b) Odborné vzdélavani

Odborné vzdélavani zahrnuje vzdélavaci okruhy — Vyroba pokrmu v pfedmétech
Technologie a kulinafrské dovednosti, Potraviny, napoje a vyziva; Stolni€eni;
Komunikace ve sluzbach a umoznuje zakum ziskat pfehled o potravinach a napojich,
jejich vlastnostech, zpusobu skladovani a oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni
technologickych postup pfi pfipravé pokrmu a napojli; Zaci se seznamuiji se zafizenim
gastronomickych provozoven a pouzivanym mobiliafem; ziskavaji védomosti
o stolni€eni a uci se pravidlim obsluhy a poznavani rliznych osobnostnich typu klienta
a jednani s nimi. Zaci se seznamuji s novinkami v gastronomii, s mezinarodnimi
kuchynémi, novinkami v oblasti obsluhy, sommeliérstvi a s novinkami v pfipravé
alkoholickych a nealkoholickych napoju.

Prakticka vyuka:
Zaci Skoly se na pracovisti praktického vyuovani Na Plzefiské 75 seznami
s celou Skalou vyroby pokrmu a obsluhou pfi servirovani pro verejné stravovani.
Dulezitou soucasti vyuky jsou i odborné prace na rautech a spolecenskych akcich
konanych pfi pfilezitosti nejriznéjSich seminari, setkani &i sportovnich aktivit a
gastronomickych setkani s partnerskymi Skolami z Francie, Némecka a Anglie nebo
na odbornych stazich v zahranici.
Cast odborného vycviku je zajisténa na mnoha smiluvnich pracovistich praktické
vyuky. Jedna se napf. o:
- Vojenské a lazenské zarizeni VZ — Méfin
- Restaurace Na Plzeriské
- Plzenka Zlaty Soudek
- Restaurace Original

Seznam zafizeni se méni podle potfeby a situace. Vzdy dbame na kvalitni
a zavedena zafizeni v oblasti gastronomie.

Technické vybaveni pracovisté odborného vycviku — Na Plzenské 75:

Z&ci pracuji v kuchyni s modernim vybavenim — konvektomat, elektricka panev,
nerezovy ,Soker“ (shocker) uréen pro rychlé zchlazeni potravin, elektricka gastro
zafizeni — roboty, krajeCe, ohfivaci pult, plynové a elektrické sporaky, chladnicky
a mrazaky atd. Restaurace je plné vybavena — vCetné barmanského pultu
s kavovarem, pipou, atd. Praxe probiha v realném prostfedi vefejného stravovani.

Dalsi aktivity:
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Obcanské, odborné i ostatni kliCové kompetence jsou rozvijeny nejen
v teoretické a praktické vyuce, ale i ve vSech ostatnich aktivitach organizovanych
Skolou.

Cinnost $koly na poli spoleg¢enském, kulturnim, ale i odborném je velmi bohata
a pestra nejen pfi aktivitach souvisejicich s hlavni €innosti Skoly, ale i v mimoskolni
sfére.

Z&ci své odborné dovednosti prezentuji na mnoha gastronomickych akcich, které
pofadaji soukromi podnikatelé, hotely, Ci velké gastronomické firmy. Téchto aktivit se
zUcCastiuji i ucitelé vSeobecné vzdélavacich pfedmétl v ramci pedagogického
dohledu. Skola nabizi velké mnozZstvi zajmovych utvard. Z nich nejvice jsou vyuzivany
krouzky jazykové, sommeliérsky a sportovni.

Abychom podpofili a rozvijeli u nasich zaku povédomi o dulezitosti zaclenéni do
evropského spoleCenstvi a pomohli jim pFfekonat zbyte¢ny ostych dany urcitou
ohraniCenosti vlastni pusobnosti, aktivné rozvijime vztahy s partnerskymi
francouzskymi hotelovymi Skolami, at' jiz poradame spolecné gastronomické akce,
jimiz se snazime pfiblizit ¢ast kultury obou zemi Siroké vefejnosti, nebo si zaci
navzajem pfipravuji bohaty kulturné-poznavaci program. Snahou je navazovat
i spolupraci a moznost vyménnych stazi v ostatnich zemich EU a ve Velké Britanii
apod. Chceme rovnéz vyuzit moznosti evropskych grantovych projektd, jako napf.
Erasmus+, k zapojeni Skoly do vzajemné mezinarodni spoluprace skol s podobnym
odbornym zaméfenim v ramci EU.

3.5 Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaku, klasifikace

Klasifikace je v souladu s aktualnim Klasifikaénim radem Skoly.

3.6 Zasady klasifikace

PFi hodnoceni prabézné i celkové klasifikace pedagogicky pracovnik uplatriuje
pfiméfenou naroCnost a pedagogicky takt vici zakovi. K hodnoceni vyuziva
pedagogicky a didakticky vhodné metody vzhledem k eventualnim specifickym
potfebam a moznostem Zzaka. PFi klasifikaci mohou byt vyuzivany i metody
formativniho hodnoceni.

Pfi hodnoceni se rovnéz uplathuje sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni
a individualni pfistup k zakim (k zakim se specifickymi vzdélavacimi potfebami se
pristupuje individualné).

Vyudujici vyuziva znamkovani doprovazeného v urcitych pfipadech slovnim
hodnocenim.

V kone¢ném hodnoceni se rovnéz promita celkovy pfistup Zaka ke studiu daného
pfedmétu, jeho plnéni zadanych ukoldl, aktivni prace pfi hodiné, referaty ¢i vedeni
&tenafského deniku v jazykové vyuce. Urover znalosti a dovednosti je zjistovana
prubéznymi pisemnymi testy a domacimi ukoly, na konci kazdého pololeti v hlavnich
predmétech souhrnnou pisemnou praci (k zakim se specifickymi vzdélavacimi
potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné). Prabézné je rovnéz
hodnocen ustni projev a schopnost porozumét anglickému mluvenému slovu, a to pfi
dialogu na zadané téma, ¢&i v pribé&hu vyu€ovaci hodiny. Hodnocena je téz domaci
pfiprava a zpracovani domacich ukoll, referatll atp. V koneéném hodnoceni se
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promita i aktivni pfistup zaka ke studiu ciziho jazyka, jeho samostatnost, schopnost
produktivni spoluprace v kolektivu atd.

Klasifikace zaku se specifickymi potrebami u¢eni

U téchto Zzakl klade ucitel diraz na ten druh jejich projevu, ve kterém ma zak
predpoklady podat lepsi vykon a je pripadné doporuéen SPZ. V souladu
s klasifikacnim fadem je rovnéz vyuzivano formativni hodnoceni zaka. Pfi klasifikaci
nevychazi ucitel z prostého poctu chyb, ale z poctu jevu, které Zzak zvladl a z posouzeni
jeho prabézné prace a zapojeni v pfedmétu nebo oblasti hodnoceni.

Zpusob ukonéeni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélavani a kvalifikace

Vzdélani se ukonCuje zavérecnou zkouskou, ktera se sklada z pisemné a ustni
zkous$ky a z praktické zkousky z odborného vycviku. Obsah a organizace zavére¢nych
zkousek se fidi platnymi pfedpisy. Terminy konani zavéreCnych zkousek stanovi
feditel Skoly. Zak vykona zavére¢nou zkousku Uspé&sné, pokud uspé&sné vykona
v8echny zkousky, které jsou jeji soucasti. Absolvent ziska stfedni odborné vzdélani.
Dokladem o dosaZeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni
list.

Specifika pro zaky s SVP:

Pisemna &ast — feditelka koly (dale RS) rozhodne na zakladé doporuéeni PPP
o navrhovaném cCasovém navySeni na vypracovani pisemné casti ZZ v rozsahu
10 — 25 %. Zaci podaji pisemnou zadost o &asové navyseni nejdéle 1 mésic pred
konanim pisemné Casti ZZ.

Ustni 8ast — bude poskytnut individualni pfistup (u Zaka se SVP a vadami sluchu)
s ddrazem na porozuméni otazce, u zakd s vadami fe€i bude nabidnuta varianta
Zadosti RS o moznost odpovidat pisemné i v Ustni &asti ZZ, o coZ opét musi zajemci
pozadat 1 mésic pfed ustni Casti ZZ.

Prakticka ¢ast — bude zajistén individualni pfistup v souladu s moznostmi
a specifickymi potfebami zakau.
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4 UCEBNI PLAN A TABULKA SOULADU RVP A SVP

Skola ISS HPOS Piibram 1/114
Koéd a nazev RVP 65-51-H/01 Kuchafr — ¢isnik K-C
Nazev SVP Kuchar - ¢i$nik
Pocet vyu€ovacich hodin Pocet vyu€ovacich hodin za studium
Vzdélavaci oblasti a . Lo . .
a obsahové okruhy dle RVP dle SVP Vyucovaci predmét Zkratky 1. 1o, | 2. roé. 3. rot. vyuziti
tydenni | celkovy | tydenni celkovy DH
] o 5 160 5 160 Cesky jazyk a estetika CJL 2 2 1 0
Jazykové a esteticke 6 192 1. cizi jazyk ANJ 2 2 2
vzdélavani 4
6 192 4 128 2. cizi jazyk NEJ 0 2 2
3 _ 25 80 Zaklady spole¢enskych veéd S8V 1 1 0,5
Spolecenskovédni 3 96 1 32 Spoletenska vychova SPV 1 0 0 1
vzdélavani
0,5 16 Pravo PRV 0 0 0,5
VVP Fyzika FYZ 1 0 0
Zaklady pfirodnich véd 3 96 3 96 Chemie CHE 1 0 0
Biologie a ekologie BEK 0 1 0
Matematicke 4 128 4 128 Matematika MAT 15 15 1
vzdeélavani
Vzdélavani pro zdravi 3 96 3 96 Télesna vychova TEV 1 1 1
Vzdélavani v IKT 3 96 3 96 Inf. a komun. technologie IKT 1 1 1
Komunikace ve Komunikace ve sluzbach KVS 0,5 0,5 0
vy . 2 64 2 64 -
sluzbach Marketing MRK 0 0 1
Ekonomicke 3 96 3 96 Ekonomika EKO 0 15 1,5
vzdélavani
Celkem hodin VVP za tyden 32 1024 37 1184 12 13,5 115 5
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Technologie a kulinarské
Vyroba pokrm op 10 320 10 320 dovednosgti TKD 25 1 05 | 15 | 25
Potraviny, napoje a vyziva PNV 1 2
Odbyt a obsluha 7 224 7 224 Stolnigeni STL 2 25 | 15 | 05
Celkem hodin OP za tyden 17 544 17 544 55 4 5
Celkem hodin teorie za tyden 49 1568 54 1728 17,5 17,5 16,5
Celkem hodin teorie za tyden 35 35 33
Vyroba pokrm o 3 96 'g:;lxDea PNV — teorie odu¢ena béhem > 1 -:
Odbyt a obsluha 45 144 ICS);tg)l(r:alcem teorie odu¢ena béhem 05 15 25
Disponibilni hodiny 47 1504
Celkem 96 3072 103 3296
tF;,f(’jZent e LON/ 2 100 3200 30 35 35
Disponibilni hodiny 47 | 1504 | |
Celkem 96 3072 103 3296
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4.1 Vysvétlivky k uéebnimu planu

Obsah vysledku vzdélavani predepsany v RVP ve vzdélavaci oblasti Estetické
vzdélavani byl v pIném rozsahu dvou vyucovacich hodin tydné presunut do jazykového
vzdélavani — Cesky jazyk a literatura. Novy nazev integrované vzdélavaci oblasti je:
Jazykové a estetické vzdélavani a nazev integrovaného pfedmétu v rozsahu celkové
dotace 5 vyuéovacich hodin (CJL — 3 VH, Estetika 2VH) je Cesky jazyk a estetika.
Tento integrovany pfedmét v sobé zahrnuje vysledky vzdélavani obou predmétu
arovnéz tak i ucivo. Z naseho pohledu povede toto propojeni ke globalné&jSimu
vzdélavani a propojeni obou vzdélavacich oblasti jako pfirozeného celku pro utvareni
jazykové i kulturné vzdélaného absolventa stfedniho vzdélavani a tim i obCanskych
kompetenci.

Jazykové vzdélavani — cizi jazyky. Zaci oboru Kuchaf — &ignik maji zafazeny do
uCebniho planu dva cizi jazyky, v€etné odborného zamérfeni Kuchaf. Vzhledem
k trendim v moderni gastronomii ziskavat kulinafské dovednosti v zahranii je
jazykové vzdélavani i pro tyto Zaky ve dvou cizich jazycich, a to anglicky a 2. cizi jazyk
— némecky, v celkové dotaci 10 vyuCovacich hodin tydné pro vSechny roCniky a oba
jazyky. Vyuka je realizovana takto: Anglicky jazyk (2; 2; 2), Némecky jazyk (0; 2; 2).
Z&ci maji tedy moznost po absolvovani vzdélavani v oboru pracovat v zahraniénich
gastronomickych a jinych provozech, v renomovanych hotelovych a gastronomickych
zarizenich, dale i v potravinarskych koncernech a ve vSech oblastech podnikani
souvisejicich s vyrobou, distribuci, kontrolou, odbytem potravinafskeho zbozi
a produktu.

V ramci vzdélavaci oblasti SpoleCenskovédni vzdélavani jsou ve vzdélavacim
programu Skoly zvoleny tfi pfedméty pro naplnéni vysledkl vzdélavani a sice: Zaklady
spole€enskych véd, které v sobé rovnéz zahrnuji tématiku z oblasti prevence, Pravo
a SpoleCenska vychova. Zaklady spoleCenskych véd se rovnéz mezipfedmétové
prolinaji s nékterymi tématy z Ekonomiky, ktera na sebe v tomto pfipadé navazuji
spiralovité, anebo jsou ponechana v predmétech Zaklady spoleCenskych véd
a Ekonomika. Témata navazujici na oblast pravni jsou ponechana v pfredmétu Pravo.
Spole€enska vychova je pojata jako vSeobecné vzdélani v oblasti moralni, mravni,
etikety a vzajemnych vztaht v osobnim i spoleCenském Zzivoté. Z hlediska osobniho
i profesniho rozvoje je predmét Spoleenska vychova velmi dulezita pro osobnostni,
socialni a mravni rozvoj sttedoskolsky vzdélaného Clovéka. Na tento pfedmét navazuje
vzdélavaci oblast Komunikace ve sluzbach, ktera se jiz zamérfuje vice profesné na
odbornou mravni, moralni, psychologickou a odbornou komunikaci s klientem.

Ve vzdélavaci oblasti Komunikace ve sluzbach jsou zavedeny dva pfedméty:
Komunikace ve sluzbach, ktery seznamuje Zaky s psychologii, komunikaci s klienty,
dress code, etickym chovanim a moralkou profese, a Psani vSemi deseti, ktery v sobé
zahrnuje rovnéz psani na PC desetiprstovou metodou a pfedmét Marketing. Obsah
vzdélavaci oblasti je rozdélen do pfedmétu tak, aby byly vSechny okruhy obsazeny ve
vysledcich vzdélavani této oblasti.

Odborna vzdélavaci oblast Vyroba pokrm( byla v zakladu RVP SOV hodinové
posilena, coz je vysoce kvitovano ze strany pedagogu i mistri OV. Oblast je rozdélena
do predmétu: Technologie a kulinarské dovednosti a Potraviny, napoje a vyziva. Oba
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predméty byly zasadnim zplsobem inovovany v souladu s RVP SOV tak, aby zaci byli
vzdélavani pfi vSech Cinnostech modernimi metodami a za pouziti novych technologii
a ziskani dovednosti z pfipravy pokrmu zahrani¢nich kuchyni, Ceské kuchyné a jejich
krajovych a regionalnich zvyklosti. Zaci jsou vedeni i k tvorbé& svych vlastnich receptd,
Upravy pokrmu a jejich servirovani pro rizné spoleCenské a slavnostni pfilezitosti,
catering atp. Rovnéz tak jsou do vyuky zaclenény zaklady sommeliérstvi, michané
alkoholické i nealkoholické napoje (napf. limonady atp.). Celkové pojeti vzdélavaci
oblasti je: Vzdélavat Zaky pro sou€asné i budouci gastronomické a kulinarské umeéni
a podavani napoju k riznym pokrmdm (vino, pivo, alkohol pro ruzné pfilezitosti,
nealkoholické napoje atd.).

Co se tyCe vzdélavaci oblasti Odbyt a obsluha, vratili jsme se v nazvu pfredmétu
k puvodnimu nazvu Stolni€eni, coz je i velmi Casto pouzivano v odborné literatufe
s obsahem Odbytu a obsluhy. Jsou zde rovnéz zaclenény vSechny inovace v souladu
s RVP SOV stim, ze tento vzdélavaci obsah ma v souCasné gastronomii velky
vyznam.

Kompletné byl inovovan vzdélavaci obsah v oblasti Matematického vzdélavani,
zabezpecCeny predmétem Matematika. Duraz je kladen na aplikaci matematickych
dovednosti zakl pro dany obor vzdélavani: Cisnik, Kuchaf — €iSnik, Kuchafr.

Ve vzdélavaci oblasti Vzdélavani pro zdravi jsou zaclenéna témata jednani
a chovani pfi mimofadnych a krizovych situacich, mohou byt ve vzdélavani
realizovana i projektovym dnem soucasné s prvni pomoci a pfipadné podle mozZnosti
za pfitomnosti studentt SZS, OU — obor hasié a slozek 1ZS Pfibram véetné Policie CR
(prevence a kriminalita mladeze) nebo Méstské policie Pfibram. V pribéhu vzdélavani
jsou v hodinach realizovany vzdélavaci okruhy vedouci zaky ke zdravému zpUsobu
Zivota a celozivotni odpovédnosti za své zdravi. Problematika oblasti Vzdélavani pro
zdravi prolina horizontalng& celym SVP a je zaélen&na i v pfedmétech: Zaklady
spoleCenskych véd, Zaklady pfirodnich véd, Vzdélavani pro zdravi, Technologie
a kulinarské dovednosti, Potraviny, napoje a vyziva a Stolni¢eni, napf. pfi sestavovani
nabidky pokrm( a menu, obc&erstveni pro rizné pfilezitosti, napojového listku atp.

Vzdélavaci oblast Ekonomické vzdélavani byla podle nového RVP SOV
inovovana rovnéz v plném rozsahu tak, aby pfipravila zaky na ekonomické chovani
a jednani v profesnim i osobnim Zivoté. Obsahové je oblast inovovana tak, aby byla
profilové vyuzitelna i ve vzdélavacich oborech Cidnik, Kucharf — &i$nik, Kuchaf, Cukraf
a Aranzér. Provazani na vlastni obor zajistuje vyucujici pfimo ve vyuce. Ekonomické
vzdélavani je realizovano v predmétu Ekonomika v rozsahu 3 vyucovacich hodin pro
vSechny ro¢niky tydné a to: 2. ro¢nik 1,5 VH, 3. ro¢nik 1,5 VH ve vSech oborech
vzdélavani skoly (viz vy$e). Ekonomické vzdélavani je dlleZitou slozkou pro utvareni
finanéni gramotnosti Zak(, ktera rovnéZ mezipfedmétové prolina véemi obory — SVP
SOV skoly.

Vzhledem k navySeni poctu hodin odborné pfipravy jsou hodiny teorie odbornych
predmétl zafazeny i do vzdélavani zakd v ramci odborného vycviku tak, aby byly
naplnény vyu€ovaci hodiny odbornych pfedméti dle RVP SOV. Vzhledem k tomu, Ze
v uéfiovském stfedisku Skoly Na Plzeriské je vybudovana nova uéebna oboru Ku — Ci,
ktera je vybavena odbornym mobiliafem i digitalnimi technologiemi, dojde jesté
k didakticky a metodicky kvalitn&jsi vyuce odborného vzdélavani tohoto oboru.
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Zaci prvniho roéniku se pravideln& zapojuji do Uvodniho Adaptaéniho kurzu,
ktery je podle aktualnich podminek v rozsahu 3 — 5 dnti bud’ formou ambulantni, nebo
pobytovou.

V pfipadé, ze se k ziskani vyucéniho listu pfihlasi uchazec€, ktery se prokaze jiz
uspésné ukonCenym stfedoskolskym vzdélavanim (at s maturitni zkouskou, nebo
s vyuénim listem), bude mu zohlednén — zapocten takovy cizi jazyk, ktery mél
v pfedchozim vzdélavani, a to bez ohledu, zda je shodny s jazyky, které jsou ve
zvoleném oboru vzdélavani na nasi Skole vyuCovany.

Skola je povinna zajistit Zakovi pracovisté praktického vyuéovani bez ohledu, zda
se bude jednat o vlastni provozovny nebo o smluvni pracovisté.

V pfipadé, Zze se zak béhem odborného vycviku dopusti zavazného poruseni
Skolniho fadu, které vyusti vykazanim Zaka z pracovi$té ze strany provozovatele,
Skola prefadi zaka na jiné pracovisté praktického vyucovani. Jedna se napf. o pfipady
prokazané kradeze, umysiného poskozovani majetku, hrubého porusovani
spoleCenského chovani a etického jednani apod. Pokud se zak opét dopusti hrubého
porudeni Skolniho Fadu, nebude jiz $kola schopna zajistit dal$i pracovisté. V takovém
pfipadé je zak (zakonny zastupce zaka) povinen si sam vyhledat vlastni pracovisté
praktického vyu€ovani, které musi splhovat Skolou poZadované podminky. Bude-li
pracovisté splhovat pfedepsané nalezitosti, pak jej Skola zahrne do smluvnich PPV.
Pokud zak ve stanovené Ihuté (nejpozdéji do 10 pracovnich dnl ode dne vykazani
z pracovisté praktického vyucovani) neni schopen si pracovisté dojednat, bude
vylouc€en ze Skoly.

Zak nemize byt uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné zaméfeni
absolventa (viz Skolsky zakon &. 561/2004 Sb., § 67, odst. 2) — tzn. z praktického
vyuc€ovani (odborny vycvik, odborna praxe, u¢ebni praxe apod.)

Pracovisté praktického vyu€ovani (odborny vycvik) jsou soucasti Skoly, a proto
Zaci nemaji narok na uhradu nakladd na cestovné.

4.2 Prehled vyuziti tydnu v obdobi zafi — €erven skolniho roku

Cinnost 1. roénik 2. roénik 3 roénik
Vyuc€ovani podle rozpisu ucCiva 32 32 32
Adaptacni kurz 1 0 0
Z toho odborny vycvik 16 16 16
Zavérecna zkouska 0 0 1
Casova rezerva 7 8 4
Celkem tydnu 40 40 37
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5 UCEBNIi OSNOVY - VZDELAVACIi PREDMETY

a) Klicoveé a odborné kompetence absolventa jsou uvedeny souhrnné za vSechny
pfedméty v kapitole 2. — Profil absolventa. Pfinos kliCovych kompetenci
jednotlivych pfedmétl je jiz zahrnut v kliCovych kompetencich v této kapitole.

b) V kapitole 3. — Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu je uvedena
kapitola: ,Celkové pojeti vzdélavani v daném programu — cile vzdélavani
a charakter pedagogické koncepce® a kapitola: ,Charakteristika vzdélavaci
oblasti, cile vSeobecného a odborného vzdélavani“. Obecné cile a didaktické
pojeti pfedmétl je soucasti popisu obecnych cili a pedagogické koncepce
vzdélavacich oblasti v obou vySe uvedenych kapitolach.

c) Mezipfedmétové vztahy jsou popsany v kapitole 4. — Vysvétlivky k u¢ebnimu
planu.

d) Vyukové strategie - je soubor didaktickych metod a forem vzdélavani
pouzivanych pedagogy ve vzdélavacim procesu. Je to systém vyucCovacich
¢innosti uCitele a uc€ebnich aktivit Zakd sméfujicich k dosazeni danych
edukacnich cill. Z didaktického hlediska vyukova metoda tedy zprostfedkovava
zakam ucivo, je napomocna jejich u€eni prostfednictvim jednotlivych kroki
vedoucich k danému cili. PIni tak funkci regulace (fizeni). Dle zaméfeni
vzdélavaciho obsahu vSeobecné vzdélavacich predméti a odborného
vzdélavani jsou vyuzivany napr. tyto metody a formy vzdélavani dle uvazeni
pedagoga s ohledem na slozeni vzdélavané skupiny zakd, jejich moznosti,
dovednosti a potfeby:

l. metody

prace zaku s textem (verbalnim i ikonickym, odbornym, interpretace textu)
diskuzni metody

heuristicky rozhovor

feSeni probléma

situaCni metody

prace s textem

prace s obrazem

demonstrace (pfedvadénti)

instruktaz

rozhovor

vysvétlovani (vyklad) ucitele

vypravéni ucitele

aktivizujici metody

napodobovani, experimentovani

produkéni metody

komplexni metody (projektova vyuka, E-learning)
kritické mysleni (RWCT)

hry

soutéze

simulaéni a situacni metody (role play)
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e Zakovské prezentace
e metoda transferu
e analyza a syntéza

Il. organizacni formy vyuky

e hromadna vyuka
frontalni vyuka
skupinova (kooperativni) vyuka
skupinova (homogenni, heterogenni)
samostatna prace zaku
individualizovana vyuka

Jak bylo uvedeno vySe, pedagogové pouZzivaji metody a formy vzdélavani
s ohledem na potfeby zakd dané skupiny, vzdélavaciho pfedmétu, obsahu uciva,
technickych a technologickych didaktickych pomuacek, moznosti vyuziti ICT, odbornych
uCeben s interaktivnimi prvky, odbornych uceben praktického vycviku a odborné
pedagogické a didaktické urovné samotného pedagoga. Evaluace pouzivanych metod
a forem ve vzdélavani zaku je provadéna hospitacni cinnosti vedenim Skoly,
vzajemnymi hospitacemi pedagogu, vzajemné spoluprace pedagogu a pfedmétovych
komisi atp.
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5.1 JAZYKOVE A ESTETICKE VZDELAVANI
5.1.1 CESKY JAZYK A ESTETIKA

Celkova hodinova dotace: 160 hodin (2; 2; 1)

96 vyudovacich hodin CJL a 64 vyudovacich hodin estetického vzdélavani. Vyuka je
realizovana plynulou integraci predmétu CJL a estetické vzdélavani v celkovém
rozsahu 160 vyucovacich hodin. Celkova tydenni dotace nové integrovaného
predmétu CJE — Cesky jazyk a estetika je 5 VH/tydné pro véechny roéniky.

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Nové integrovany pfedmét Cesky jazyk a estetika v sob& zahrnuje ob& nosna
témata zakladnich vzdélavacich oblasti. Integrovany pfedmét pfispiva ke kultivaci
Clovéka, vychovava Zzaky kultivovanému jazykovému projevu a utvari kulturni
povédomi zakd a spoluvytvaFi zakladni obCanské a socialni kompetence. Ma
vSeobecné vzdélavaci naucny i tvur€i charakter v eském jazyce a literatufe a vysoce
motivacni roli podilejici se na vzdélavani zakl v oblasti estetiky, vztahu k materialnim
a duchovnim hodnotam a pfispivat k jejich tvorbé i ochrané. Pfedmét je zafazen do
vSech ro¢nikG vzdélavani. Prispiva k utvareni osobnosti, kulturné a jazykové
vzdélaného Clovéka, jazykové vybaveného tak, aby dokazal vyjadfit své myslenky,
pocity, postoje a nazory a kultivované je obhajovat. Dllezitym obecnym cilem je rozvoj
komunikaénich kompetenci a dovednosti zaku.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci uplatiovali matefsky jazyk v roviné recepce,
reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém
Zivoté, vyjadfovali se srozumitelné a souvisle, formulovali a obhajovali své nazory,
chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spoleCenské a pracovni uplatnéni,
ziskavali a kriticky hodnotili informace z rdznych zdroju a predavali je vhodnym
zpusobem s ohledem na jejich uzivatele.

Literarni, kulturni a estetické vzdélavani vyznamné pfispiva k prolinani
prufezovych témat do vzdélavaci oblasti. Dulezitym prvkem v této oblasti vzdélavani
je to, aby zaci ziskavali a kriticky hodnotili informace z rlznych zdroji a prfedavali je
vhodnym zplUsobem s ohledem na jejich uzivatele — rozvoj informatické a socialni
gramotnosti.

Prace s uméleckym textem je zaméfena cilené na vychovu k védomému
a kultivovanému ¢&tenarstvi, jeho porozuméni a tim ke ¢tenarské a kulturni gramotnosti
a estetickému citéni. Poznani textu slouzi takeé k vytvareni rozmanitych komunikacnich
situaci, v nichz probiha dialog Zaku s texty a ugitelem i mezi Zaky navzajem. Z4ci jsou
rovnéz vedeni k esteticky tvofivym aktivitam.

Vysledky vzdélavani a vzdélavaci obsah vychazi z RVP SOV pro obor vzdélani

65-51-H/01 Kuchar — CiSnik. Integraci vzdélavaci oblasti Jazykové vzdelavani — Cesky
jazyk a oblasti Estetické vzdélavani vznikl novy pfedmét Cesky jazyk a estetika.
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Roénik Strucny popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Cesky jazyk a estetika dotace
- zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
- opakovani pravopisu
1. L - . o . 64
- komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci
- prace s literarnim textem dle zvolenych témat
- zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
- opakovani pravopisu
2. L - . e . 64
- komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci
- prace s literarnim textem dle zvolenych témat
- zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti
- opakovani pravopisu
3. L - . g o . 32
- komunikaéni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci
- prace s literarnim textem dle zvolenych témat
Rozpis uciva a vysledku vzdélavani
1. ro€nik
. Vysledky vzdeélavani Rozpis uéiva Hodinova
Cesky jazyk a estetika (CJE) P dotace
Zak: 32
- pracuje s normativnimi pfiruCkami Hlavni principy ¢eského pravopisu
Ceského jazyka;
- v pisemném projevu uplatiiuje znalosti
Ceského pravopisu;
- orientuje se v soustaveé jazyk; Postaveni ¢estiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky
- rozliSuje spisovny a nespisovny jazyk; Narodni jazyk a jeho utvary
- ve vlastnim projevu voli prostfedky Komunikace a jeji druhy
adekvatni komunikacni situaci; - druhy komunikace
- komunikaéni situace, komunikaéni
strategie
- slohotvorni Cinitelé subjektivni
a objektivni
- vyjadfovani pfimé i zprostfedkované
technickymi prostfedky, monologické i
dialogické, formalni i neformalni,
pfipravené a nepfipravené
- v mluveném i pisemném projevu Tvaroslovi )
vyuZiva poznatki z tvaroslovi; - slovni druhy
- gramatické tvary a konstrukce
a jejich sémantické funkce
Prace s riznymi pfriruckami pro skolu
a verejnost
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- posoudi kompozici vypraveéni, jeho Vypravéni
slovni zasobu a skladbu.

1. rocnik

Vysledky vzdélavani >8%
Cesky jazyk a estetika Rozpis uéiva g_g
Literarni vzdélavani
vypovéd

Zak:
- méa prehled o knihovnach a jejich| Informaticka vychova 32

sluzbach; - knihovny a jejich sluzby
- Zzjidtuje potfebné informace z dostupnych| - noviny, ¢asopisy a jina periodika

zdrojd, vybira je - internet

a pfistupuje k nim kriticky;
- pouziva klicova slova pfi vyhledavani

informacénich pramenu;
- ma priehled o dennim tisku a tisku podle

svych zajmu;

.. . . [Uméni jako specificka

- na prikladech objasni vysledky lidské - .

.. L, ) . o skutec¢nosti

¢innosti z riznych oblasti uméni;

. o .. | Zaklady teorie literatury

- vystihne charakteristické znaky ruznych

literarnich text a rozdily mezi nimi;
- rozlisi konkrétni literarni dila podle| Literarni druhy a Zanry ve vybranycl

zakladnich druht a zanru; narodni a svétové literatury
- vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych| Aktivni poznavani riznych druha ur

umeéleckych dél; naseho i svétového, minulého i sou
- postihne sémanticky vyznam textu; v tradi¢ni i medialni podobé
- text interpretuje a debatuje o ném; - hlavni literarni sméry a jejich
- uvede hlavni literarni sméry a jejich|  pfedstavitelé v kontextu doby

vyznamné predstavitele v Ceské - Cetba a interpretace literarniho

a svétové literature; textu dle zvolenych témat
- samostatné vyhledava informace v této| - zpétna reprodukce textu

oblasti; - metody interpretace textu

- tvofivé Cinnosti
2. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hggzgg;a

Cesky jazyk a estetika (CJE)
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Zak: 32
- pracuje s normativnimi pfiruckami Hlavni principy €eského pravopisu
Ceského jazyka;
- v pisemném projevu uplatriuje znalosti
Ceského pravopisu;
- vhodné se prezentuje; Jazykova a fe¢ova kultura
- vyjadfuje se vécneé spravng, jasné - kultura osobniho projevu
a srozumitelné; - zvukové prostfedky a ortoepické normy
- fidi se zasadami spravné vyslovnosti; jazyka
- pfednese kratky projev; - druhy Fecnickych projevl
- vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni - argumentace
i negativni;
- umi klast otazky a vhodné formulovat
odpovédi;
- obhajuje sva stanoviska;
- rozpozna funkéni styl a v typickych Projevy prosté sdélovaci
pfikladech slohovy utvar; - jejich zakladni znaky, postupy
- vystihne charakteristické znaky text; a prostfedky (osobni dopisy, kratké
- posoudi kompozici a slovni zasobu informacni utvary)
textu;
- posoudi kompozici popisu a jeho slovni | Popis
zasobu; nahradi bézné cizi slovo - osoby, véci, navod k ¢innosti
Ceskym ekvivalentem a naopak;
Slovni zasoba
- stylové rozvrstveni slovni zasoby
- obohacovani slovni zasoby, tvofeni
slov
- orientuje se ve vystavbe textu; Stavba a tvorba komunikatu
- text a jeho vystavba
- graficka a formaini uprava jednotlivych
pisemnych projevi
- ma pfehled o z&kladnich slohovych Umélecky styl
postupech uméleckého stylu.
. roénik
Pocet
Vysledky vzdélavani hodin
Cesky jazyk a estetika Rozpis uéiva
Literarni vzdélavani
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rozlidi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhl a zanrd;

Literarni druhy a zanry ve vybranych dilech
narodni a svétové literatury

vyjadFi viastni prozitky z recepce danych| Aktivni poznavani raznych druhd uméni 32
uméleckych dél; naseho i svétového, minulého i sou¢asného
postihne sémanticky vyznam textu; v tradiCni i medialni podobé
text interpretuje a debatuje o ném; - hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v
uvede hlavni literarni sméry a jejich kontextu doby
vyznamné predstavitele v ¢eské - Cetba a interpretace literarniho textu dle
a svétové literature; zvolenych témat
samostatné vyhledava informace v této |~ ZP€tna reprodukce textu
oblasti: - metody interpretace textu
- tvofivé Cinnosti
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3. roc¢nik
. Vysledky vzdeélavani Rozpis uéiva Hodinova
Cesky jazyk a estetika (CJE) dotace
Zak: 16
- pracuje s normativnimi pfiru¢kami Hlavni principy ¢eského pravopisu
Ceského jazyka;
- v pisemném projevu uplatriuje znalosti
Ceského pravopisu;
- odhaluje a opravuje jazykové Vétna skladba
a stylizaCni nedostatky a chyby; - druhy vét z gramatického
a komunikacniho hlediska
- rozpozna funkéni styl a v typickych Odborny styl
pfikladech slohovy utvar; - projevy prakticky odborné, jejich
- vystihne charakteristické znaky text; zakladni znaky, postupy a prostfedky
- posoudi kompozici a slovni zasobu - odborné dokumenty podle charakteru
textu; oboru
- odborné se vyjadfuje o jevech svého - vyklad
oboru v zakladnich utvarech - slovni zasoba vzhledem k pfislusnému
odborného stylu, pfedevsim popisného oboru vzdélavani, odborna
a vykladového; terminologie
- pouziva adekvatni slovni zasobu
vCetné odborné terminologie;
- rozpozna funkéni styl a v typickych Administrativni styl
pfikladech slohovy utvar; - administrativni projevy, jejich zakladni
- vystihne charakteristické znaky textq; znaky, postupy a prostredky
- posoudi kompozici a slovni zasobu - Zivotopis, inzerat a odpovéd na néj,
texty; jednoduché ufedni dokumenty,
- vytvofi zakladni Gtvary osnova, zapis z porady
administrativniho stylu;
- Zjistuje potfebné informace Techniky a druhy ¢teni (s ddrazem na
z dostupnych zdroja, ¢teni studijni)
- vybira je a pfistupuje k nim kriticky; - orientace v textu, jeho rozbor z
- samostatné zpracovava informace; hlediska sémantiky, kompozice a stylu
- rozumi obsahu textu i jeho &asti; - ziskavani a zpracovavani informaci
- pofizuje z odborného textu vypisky. z textu (téz odborného
a administrativniho), jejich tfidéni
a hodnoceni
3. ro¢nik
Vysledky vzd&lavani pocet
Cesky jazyk a estetika Rozpis uéiva hodin
Literarni vzdélavani
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Zak:

- rozlisi konkrétni literarni dila podle Literarni druhy a zanry ve vybranych dilech
zakladnich druha a zanru; narodni a svétové literatury

- vyjadfi vlastni proZitky z recepce Aktivni poznavani riznych druht uméni 16
danych uméleckych dél; naseho i svétového, minulého i

- postihne sémanticky vyznam textu; sou¢asného, v tradi¢ni i medialni podobé

- text interpretuje a debatuje o ném; - hlavni literarni sméry a jejich predstavitelé v

kontextu doby
- Cetba a interpretace literarniho textu dle

- uvede hlavni literarni sméry a jejich
vyznamné pfedstavitele v Ceské =
a svétové literature; zvolenych témat

- samostatné vyhledava informace v této |~ ZPetna reprodukce textu
oblasti: - metody interpretace textu

- tvorivé dinnosti

Kultura
- orientuje se v nabidce kulturnich - kulturni instituce v CR a v regionu
instituci; - kultura narodnosti na nasem Gzemi

- porovna typicke znaky kultur hlavnich | _ spolecenska kultura — principy a normy
narodnosti na nasem uzemi; | kulturniho chovani, spoleéenska vychova
- popise yhodne spoleCenské chovani | _ kultura bydleni, odivani
v dané situaci; . . L
N - . - lidové uméni a uzita tvorba
- pfedstavi kulturu bydleni a kulturu S . o .
- estetické a funkéni normy pfi tvorbé

odivani — uprava zevnéjsku dle L, A ., , e
spoledenskych situac; a vyrobé predmétl pouzivanych v bézném

- predstavi lidové uméni a uzitou tvorbu | £1Vote

— lidova tvorba, Ustni lidova slovesnost; |- ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot

- definuje estetické normy, predstavi - funkce reklamy a propagacnich prostfedkd
funk&ni normy pfi vyrobé bézné a jeji vliv na zivotni styl

pouzivanych pfedméty;

- ochrana hodnot a kultur, narodni
kulturni dédictvi, tradice;

- vysvétli dulezitost reklamy, jeji funkce,
ale i zaporné plsobeni na ob&any,
taktéz se zachova s propagacnimi
materialy

- vytvofi propagacni material, reklamu.
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Prifezova témata

Pfedmétem se prolinaji prifezova témata Obcan v demokratické spolecnosti,
Clovék a zivotni prostfedi, Clovék a svét prace a Informaéni a komunikaéni
technologie. Jsou obsazena zejména v téchto tematickych celcich: Hlavni principy
Ceskeého pravopisu, Narodni jazyk a jeho utvary, Komunikace a jeji druhy, Vypraveéni,
Jazykova a feCova kultura, Projevy prosté sdélovaci, Informaticka vychova, Stavba
a tvorba komunikatu, Odborny styl, Administrativni styl, aj. Pfedmét vede Zaky k tomu,
aby rozvijeli zejména kompetence komunikativni, socialni a personalni, obanské
kompetence a kulturni povédomi.
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5.1.2 CIZi JAZYK (prvni — anglicky)
Celkova hodinova dotace: 192 hodin (2; 2; 2)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét ma prevazné vSeobecné vzdélavaci charakter a je zafazen do vSech
ro¢nika.

UcCebni osnova je urCena pro vyuku prvniho ciziho jazyka s navaznosti na
pfedchozi studium tohoto jazyka. Pfedpoklada tedy mirné pokroc€ilou nebo pokrocilou
vstupni uroven znalosti jazyka. Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV
a sméfuje k osvojeni kvalitni urovné jazykovych znalosti a komunikativnich
dovednosti, ktera odpovida stupnicim A2+ (u nadanych Zakd muzZe dosahovat
stupnice B1) Spolec¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Vzdélavani sméruje k tomu, aby zaci dovedli:

- komunikovat v ramci zakladnich témat, vyménovat si nazory a informace
tykajici se znamych témat vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych
i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové prostiedky;
jednoduchym zpusobem zformulovat vlastni myslenky;

- efektivné pracovat s cizojazyénym textem, vCetné jednodusSiho odborného
textu, vyuZivat text jako zdroj poznani i jako prostfedku ke zkvalitfiiovani svych
jazykovych znalosti;

- ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka a ziskané
poznatky vyuzivat ke komunikaci; pracovat se slovniky, jazykovymi aj.
pfiruCkami, popf. i s dalSimi zdroji informaci v cizim jazyce, jako jsou
cizojazyCné propagacni materialy, odborné casopisy, internet — recepty,
organické potraviny, potraviny, ovoce a zelenina cizich kuchyni, novinky ve
stolni€eni, podavani rdznych druhd napoju; vyuzivat prace s témito
informacnimi zdroji ke studiu jazyka i prohlubovani svych vSeobecnych
védomosti a dovednosti i v ramci své odbornosti; efektivné se ucit cizi jazyk;
vyuZzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka pfi studiu
ciziho jazyka; chapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni
hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti a ve vztahu k pfedstaviteliim jinych
kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie.

Dalsimi cili ve vyuce anglického jazyka jsou afektivni cile. Pfi vyuce jsou rozvijeny
a utvareny postoje zakl k sobé, ke svému okoli i jinym kulturam. Zaci jsou vedeni
k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s pfislusniky jinych kultur.

Strukturalizace ué€iva v cizim jazyce
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — CisSnik, Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce.

Obsah uéiva v cizim jazyce je strukturovan do ¢tyr zakladnich slozek:
a) Recdové dovednosti
b) Jazykové prostfedky
c) Tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce
d) Poznatky o zemich studovaného jazyka
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Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Roc¢nik Anglicky jazyk dotace

feCové dovednosti

jazykové prostfedky

tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce
poznatky o zemich studovaného jazyka

64

feCové dovednosti

jazykové prostredky

tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce
poznatky o zemich studovaného jazyka

64

fe€ové dovednosti

jazykové prostfedky

tematické okruhy, komunikacni situace a jazykové funkce
poznatky o zemich studovaného jazyka

64

Reéové dovednosti jsou zakladnim predpokladem a zaroveri vysledkem smyslupiné
komunikace v cizim jazyce. Jedna se jak o receptivni a produktivni feCové dovednosti,
tak i o interaktivni, tzn. o stfidani receptivnich a produktivnich Cinnosti.

Jazykové prostiredky jsou chapany jako podpurny prostfedek k ziskani praktickych
kompetenci v oblasti receptivni i produktivni. Zahrnuji v sobé zvukovou stranku jazyka
a jeho grafickou podobu v&etné pravopisu, obecnou slovni zasobu a gramatické
prostfedky ze systému studovaného jazyka.

Tematické okruhy, komunikac€ni situace a jazykové funkce obsahuji tematické
okruhy jako napfiklad osobni Udaje a zivotopis, dim a domov, volny ¢as a zabava,
sluzby, cestovani, péCe o zdravi, kazdodenni zivot, nakupovani, vzdélani, Ceska
republika; prace a zaméstnani, ziskavani a poskytovani informaci v oblasti osobni,
vefejné, vzdélavaci a pracovni, nakupovani jizdenek a vstupenek, obcCerstveni,
uvedeni do spoleCnosti, objednavka v restauraci, jednani s budoucim
zaméstnavatelem, dotazy v informacnim stfedisku a na ulici v neznamém méste,
oficialni nebo obchodni dopis, vzkaz, blahopfani, obraty k zahajeni a ukonceni
komunikace; pozdrav, prosba, Zadost, podékovani, vyjadfeni souhlasu, nesouhlasu,
odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy, projevy radosti.

Poznatky o zemich studovaného jazyka v sobé zahrnuiji faktické znalosti pfedevsim
o zakladnich geografickych, demografickych, hospodarskych, politickych a kulturnich
faktorech zemi dané jazykové oblasti, v€etné vybranych poznatki z oboru, a to
v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka, zakladni spoleCenské zvyklosti
a sociokulturni specifika zemi daného jazyka ve srovnani se zvyklostmi v Ceské
republice.
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Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materialni zabezpeceni — specifika pro
vyuku ciziho jazyka)

V pozadavcich na vysledky vzdélavani je tfeba citlivé zvazit moznosti konkrétniho
kolektivu €i zaka. V nékterych pfipadech je moZno poZadovat pouze zapamatovani si
daného jevu namisto pochopeni, reprodukovani namisto objasnéni apod. Je zadouci
pouzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnosti podporujici zvySenou
mySlenkovou aktivitu zakd, objevovat pro zZaky strategie u€eni odpovidajici jejich
ucebnim predpokladim, podporovat sebed(ivéru, samostatnost a iniciativu zaku,
rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. Zcela pfirozené ve vyuce ciziho jazyka
je prubézné zadavani domacich ukolu, diky kterym velmi dobfe dochazi pravé
k sebekontrole a sebehodnoceni. K podpofe vyuky jazykl je vhodné pouzivat vedle
tradi¢nich (mapy, ukazky textl, slovniky) i multimedialni vyukové programy a internet,
podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celkd jinych predméta
(pfedevsim odbornych nazvi daného oboru atp.) v cizim jazyce, integrovat odborny
jazyk do vyuky vcCetné odborného vycviku, navazovat kontakty mezi Skolami
v zahrani€i, organizovat vyménné zajezdy jako podpurné aktivity pro poznavani Zivota
v multikulturni spole€nosti, podporovat vedeni jazykového portfolia, jehoz soucasti je
struéné pisemné zpracovani vSech konverzacnich témat, slovniek odbornych frazi
a vyrazl. Je vhodné vyuku orientovat prakticky, se zamérenim na feCové dovednosti
a postupné zkvalitfiovani jazykové spravnosti projevu. Castgji by mél byt zafazovan
nacvik poslechu s porozuménim. Pfi ném i pfi Cetbé textu by se mélo vychazet
Z kontextu pfiméfenému znalostem a dovednostem, véku a potfebam zakud. Vyucovaci
proces by mél sméfovat k motivaci zaku ke studiu jazykl zafazenim her, soutézi,
simulac¢nich a situaénich metod Ci vefejné prezentace prace zaku, coz je uvedeno ve
vyétu metod vzdé&lavani v ivodu SVP SOV tohoto dokumentu. Rozsah produktivni
slovni zasoby cCini pfiblizné 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna
a odborna terminologie tvofi vice nez 50 % slovni zasoby za studium. Slovni zasoba
konverzaCnich témat je pfizplisobena obsahu odbornych predmétl a potfebam
odborného vycviku. Prolinani jazykového vzdélavani do ostatnich predmétd je
doporuéovano rovnéz ve vzdélavaci strategii MSMT, zaleZi ale rovnéZ na erudovanosti
pedagogu v oblasti cizich jazykl. Vzhledem k tomu, Ze byly realizovany jazykové kurzy
pro pedagogy jiz v minulych obdobich po roce 1989, ma vétSina pedagogu v této
oblasti dostate¢né dovednosti pro béznou komunikaci.
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Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Anglicky jazyk (ANJ) dotace
Zak: Regové dovednosti 64
- zvladne prelozit pfiméfeny text; - receptivni FeCové dovednosti: prace
S textem

- vhodné pouziva pfekladové i jiné - produktivni FeCové dovednosti:
slovniky v tisténé i elektronické preklad
podobé; - interaktivni feCové dovednosti:

dialogy
Jazykové prostfedky (lingv. kompetence)

- rozliSuje zakladni zvukové - vyslovnost (zvukové prostfedky
prostfedky daného jazyka, vyslovuje jazyka)
CO nejblize pfirozené vyslovnosti;

- je schopen korigovat odliSnosti
zvukové podoby jazyka;

- pouziva zakladni gramatické - graficka podoba jazyka a pravopis
prostfedky a vzorce v ramci snadno - slovni zasoba a jeji tvofeni
predvidatelnych situaci; - gramatika (tvaroslovi a vétna

skladba)
Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce

- dokéaZze se vyjadiovat ustné - tematické okruhy: osobni udaje,

i pisemné k tématim osobniho rodina, jidlo a napoje, dim a domoyv,
Zivota; denni program, volny &as,
kazdodenni Zivot, nakupovani

- pozada o vysvétleni neznamého - komunikaéni situace: ziskavani
vyrazu, zopakovani dotazu Ci sdéleni a poskytovani informaci v oblasti
nebo zpomaleni tempa fedi; osobni napf. sjednani schuzky,

- jednoduse se dorozumi v béznych vyfizeni vzkazu, nakupovani
situacich; jizdenek, zbozi, ob&erstveni, uvedeni

- je schopen ziskat i podat informace; do spole¢nosti, objednavka

v restauraci, sluzby, dotazy
v informacénim stfedisku a na ulici
v neznamém mésté, blahopfani

- jazykové funkce: obraty k zahajeni

- jednodu$e se dorozumi v béznych a ukonCeni komunikace, pozdrav,
situacich vyplyvajicich z odborného podékovani, prosba, Zadost,
zameéreni; vyjadfeni souhlasu a nesouhlasu,

odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy,
projevu radosti apod.
- odborna konverzacni témata
Poznatky o zemich studovaného jazyka

- tradi¢ni svate¢ni tabule (dekorace, - vybrané poznatky vSeobecného

jidlo). i odborného charakteru k poznani
zemeé pfislusné jazykové oblasti
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Vysledky vzdélavani Rozpis uciva Hodinova
Anglicky jazyk (ANJ) dotace

Zak: Recové dovednosti 64

- rozumi pfiméfenym souvislym - receptivni feCové dovednosti:
projeviim a kratkym rozhovorim poslech s porozuménim
rodilych mluvé€ich; monologickych i dialogickych projevu

- mluvi zfetelné spisovnym jazykem ve | -  produktivni FeCové dovednosti:
standardnim hovorovém tempu preklad
i s obsahem nékolika snadno - interaktivni feCové dovednosti:
odhadnutelnych vyrazu; dialogy

- zaznamena pisemné hlavni
myslenky a informace
z vyslechnutého nebo precteného
textu;

- dodrzuje zakladni pravopisné normy | Jazykové prostiedky (lingv. kompetence)
v pisemném projevu, je schopen - graficka podoba jazyka a pravopis
opravovat chyby; - slovni zasoba a jeji tvofeni

- rozliSuje pady a pouziva predlozky - gramatika (tvaroslovi a vétna
k jejich vyjadieni padem; skladba)

- dokaze se jednoduse vyjadfovat Tematické okruhy, komunikaéni
ustné i pisemné k tématim - situace a jazykové funkce
osobniho, vefejného i pracovniho - tematické okruhy: jidlo, napoje,
Zivota a k tématim z oblasti sluzby, cestovani, Ceska republika
zaméreni studovaného oboru; - komunikacni situace: zbozi,

obcerstveni, objednavka
v restauraci, informovani se na
sluzby, objednavka sluzby

- vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji | - jazykové funkce: obraty k zahajeni
popsat misto, lidi nebo zazitky ze a ukongeni komunikace, pozdrav,
svého prostfedi, dokaze vyjadfit podékovani, prosba, zadost,
souhlas popf. nesouhlas, odmitavy vyjadfeni souhlasu a nesouhlasu,
postoj; odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy,

projevu radosti apod.

- samostatné nebo s mensi dopomoci | - odborna konverzaéni témata
se dorozumi v bé&Znych situacich
vyplyvajicich z odborného zaméfeni;

Poznatky o zemich studovaného jazyka

- ziska védomosti o zakladnich - vybrané poznatky vSeobecného
spolecenskych zvyklostech zemi i odborného charakteru k poznani
daného jazyka ve srovnani se zeme pfislusné jazykové oblasti,
zvyklostmi v CR. jejich kultury, tradic a spole¢enskych

zvyklosti
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Vysledky vzdélavani Rozpis uciva Hodinova
Anglicky jazyk (ANJ) dotace
Zak: Recové dovednosti 64
- odhaduje vyznam neznamych vyrazl | - receptivni fe¢ové dovednosti: ¢teni
podle kontextu a zplsobu tvoreni; a prace s textem véetné
jednoduchého odborného
- Cte s porozuménim vécné i jazykové | -  produktivni feCové dovednosti: Ustni
pfimérené texty vCetné a pisemné vyjadfovani situacné
jednoduchych texta odbornych, i tematicky zamérené, pisemné
orientuje se v textu, v textu nalezne zpracovani textu (vypisky,
dllezité informace, hlavni i vedlejsi reprodukce ...)
myslenky; - interaktivni fe€ové dovednosti =
stfidani
- dovede sdélit obsah, hlavni - receptivnich a produktivnich &innosti
myslenky &i informace
z vyslechnutého nebo precteného
textu a pisemné je zaznamenat;
Jazykové prostfedky (lingv. kompetence)
- uplatiiuje v pisemném projevu - graficka podoba jazyka a pravopis
spravnou grafickou podobu jazyka, - slovni zasoba a jeji tvofeni
dodrzuje zakladni pravopisné normy;
- ovlada zakladni zplsoby tvofeni slov | - gramatika (tvaroslovi a vétna
v daném jazyce a vhodné je skladba):
uplatiuje a vyuziva pro porozumeéni
textu i ve vlastnim projevu;
- rozpozna a dokaze bezchybné tvofit
vypovédi v minulém Case;
Tematické okruhy, komunikaéni
- samostatné, popf. s pomoci slovniku | -  situace a jazykové funkce
a jinych jazykovych pfirugek, - tematické okruhy: cestovani, péce
zformuluje vlastni myslenky ve formé o0 zdravi, kazdodenni Zivot, vzdélani,
kratkého sdéleni, jednoduchého Ceska republika, zemé dané
popisu, vypravéni, osobniho dopisu jazykové oblasti, prace
a odpovédi na dopis, pozdravy, a zaméstnani, pfiroda, zvirata
blahopfani; - komunikaéni situace: nakupovani
- reaguje komunikativné spravné jizdenek a vstupenek, zbozi,
v béznych Zivotnich situacich obcerstveni, objednavka
a v jednoduchych pracovnich v restauraci, uvedeni do spole¢nosti,
situacich v rozsahu aktivné jednani s budoucim
osvojenych jazykovych prostfedkd, zaméstnavatelem, oficialni nebo
dokéaZze si vyzadat a podat obchodni dopis
jednoduchou informaci, sdélit své - jazykové funkce: obraty k zahajeni
stanovisko; a ukon&eni komunikace, pozdrav,
- vhodné aplikuje slovni zasobu podékovani, prosba, zadost,
v&etné vybrané frazeologie vyjadfeni souhlasu a nesouhlasu,
v rozsahu danych komunikaénich odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy,
situaci a tematickych okruht projevu radosti apod.
a vybranou zakladni odbornou slovni | -  odborna konverzacni témata
zasobu ze svého oboru;
Poznatky o zemich studovaného jazyka
- dorozumi se v bézZnych situacich - vybrané poznatky vSeobecného
vyplyvajicich z odborného zaméreni i odborného charakteru k poznani
zemi pfislusné jazykové oblasti,
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- dokaze jednoduse reagovat pfi jejich kultury, tradic a spole€enskych
feSeni problém{ zvyklosti

- ma faktické znalosti pfedevsim - informace ze sociokulturniho
v zakladnich geografickych, prostiedi pfislusnych jazykovych
demografickych, hospodarskych, oblasti v kontextu znalosti o Ceské
politickych, kulturnich faktorech zemi republice

dané jazykové oblasti véetné
vybranych poznatkd z oboru, a to
v porovnani s realiemi matefské
zemeé a jazyka;

- zna zakladni spoleCenské zvyklosti
a sociokulturni specifika zemi
daného jazyka ve srovnani se
zvyklostmi v Ceské republice,
uplatiuje je vhodné v komunikaci
a pfi feSeni problémd i jinych
vyucovacich pfedméta.
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5.1.3 DRUHY CIZi JAZYK (némecky)
Celkova hodinova dotace: 128 hodin (0; 2; 2)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét ma pfevazné vSeobecné vzdélavaci charakter. Pfedmét je zarazen
pouze do 2. a 3. ro¢niku. UCebni osnova je urCena pro vyuku druhého ciziho jazyka
bez navaznosti na pfedchozi studium tohoto jazyka. Pfedpoklada tedy nulovou nebo
mirné zacate€ni vstupni uroven znalosti jazyka. Vzdélavani v cizim jazyce navazuje
na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni urovné jazykovych znalosti a komunikativnich
dovednosti, ktera odpovida urovni A1 dle Spole¢ného evropského referenéniho ramce
pro jazyky.

Pojeti vyuky

Specifika ciziho jazyka v oblasti strategii vzdélavani

V pozadavcich na vysledky vzdélavani je tfeba citlivé zvazit moznosti konkrétniho
kolektivu €i zaka. V nékterych pfipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si
daného jevu namisto pochopeni, reprodukovani namisto objasnéni apod. Dale je
Zadouci pouzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnosti podporujici
zvySenou myslenkovou aktivitu zaka, objevovat pro zaky strategie u€eni odpovidajici
jejich  uCebnim pFedpokladim (typologie ucebnich inteligenci), podporovat
sebeduvéru, samostatnost a iniciativu Zakd, rovnéz jejich sebekontrolu
a sebehodnoceni. Zcela pfirozené ve vyuce ciziho jazyka je pribézné zadavani
domacich ukolu, diky kterym dochazi k sebekontrole a sebehodnoceni. K podpofe
vyuky jazyku je vhodné pouzivat vedle tradiCnich (mapy, ukazky textl, slovniky)
i multimedialni vyukové programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych
tematickych celkud jinych pfedmétu v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky
v€etné odborného vycviku (uCitel némeckého jazyka navsStévuje zaky na jejich
pracovisti v restauraci ,Na Plzeriské“ a komunikuje s nimi v cizim jazyce), navazovat
kontakty mezi Skolami v zahrani€i, organizovat vyménné zajezdy jako podplrné
aktivity pro poznavani Zivota v multikulturni spole¢nosti, podporovat vedeni jazykového
portfolia, jehoZ soucasti je struéné pisemné zpracovani vSech konverzacnich témat,
slovniCek odbornych frazi a vyrazl a materialy souvisejici s projektem. Je vhodné
vyuku orientovat prakticky, se zaméfenim na FeCové dovednosti a postupné
zkvalithiovani jazykové spravnosti projevu. Cast&ji by mél byt zafazovan nacvik
poslechu s porozuménim. Pfi ném i pfi Cetbé textu by se mélo vychazet z kontextu
pfiméfenému znalostem a dovednostem, véku a potifebam zakd. Vyucovaci proces by
mél smeérfovat k motivaci zakl ke studiu jazyk( zafazenim her, soutézi, simulacnich
a situa¢nich metod Ci vefejné prezentace prace zaku. V pfipadé, Zze se podafi navazat
spolupraci se zahranicni Skolou obdobného zaméfeni, se v prvnim pololeti tfetiho
roéniku doporuduje realizovat projektovy tyden ,Ceska kuchyné v partnerské Skole
v cizi zemi“ (termin realizace projektového tydne respektuje moznosti zahrani¢niho
partnera). Zaci si ve spolupraci s vyudujicimi odbornych pfedmétl projekt pfipravi
v daném cizim jazyce. Pokud to podminky dovoluji, pfedstavi svuj projekt pfimo
v partnerské Skole. Pokud ne, vyuZiji k jeho prezentaci internet. Obsahem projektu je
pfiprava typického ¢eského menu od kalkulaci az po kone€nou realizaci v partnerské
Skole, v€etné receptl psanych v cizim jazyce a menu.
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Vzdélavani v pfedmétu DalSi cizi jazyk sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli dle
svych moZznosti a schopnosti:

- uplatnovat vhodné spoleCenské normy prvniho kontaktu se zakazniky;

- porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i pracovniho Zivota;

- pouzivat aktivné zakladni slovni obraty zvoleného oboru a jednoduchym, ale
distojnym zplsobem komunikovat se zakazniky;

- vyuzivat informacni zdroje (internet, média, slovniky) a multimedialni programy
ke studiu jazyka i k dalSimu prohlubovani svych vSeobecnych védomosti
a dovednosti;

- efektivné se ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce
matefského jazyka;

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

Struktura uéiva v cizim jazyce
Vychazi z RVP 65-51-H/01, Vzdélavani a komunikace v dalSim cizim jazyce.

Obsah ucéiva v némeckém jazyce je strukturovan do péti zakladnich slozek:
a) Re&ové dovednosti
b) Jazykové prostifedky
c) Komunikacni témata a komunikacéni situace, jazykove funkce
d) Odborna slovni zasoba
e) Poznatky o zemich studovaného jazyka

Ro&nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
Némecky jazyk dotace

- FfeCové dovednosti

> - jazykové prostfedky 64

' - komunikaéni témata a komunikaéni situace, jazykové funkce

- odborna slovni zasoba
- FfeCové dovednosti
- jazykové prostifedky

3. - komunikaéni témata a komunikaéni situace, jazykové funkce 64
- odborna slovni zasoba
- poznatky o zemich studovaného jazyka

Cile vzdélavani v oblasti citli, postoji, hodnot a preferenci

DalSimi cili ve vyuce druhého ciziho jazyka jsou afektivni cile. Pfi vyuce jsou
rozvijeny a utvafeny postoje zakud k sob&, ke svému okoli i jinym kulturdm. Zaci jsou
vedeni k toleranci, otevienosti a schopnosti komunikovat s pfislusniky jinych kultur.
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- zvladne prelozit pfiméfeny text;

- vhodné pouziva prekladové i jiné
slovniky v tisténé i elektronické
podobé;

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

- je schopen korigovat odliSnosti
zvukové podoby jazyka;

- pouziva zakladni gramatické
prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci;

- dokaze se vyjadiovat ustné
i pisemné k tématim osobniho
Zivota;

- pozada o vysvétleni neznamého
vyrazu, o zopakovani dotazu &i
sdéleni nebo zpomaleni tempa feci;

- jednodu$e se dorozumi v béznych
situacich;

- je schopen ziskat i podat informace;

- znav cizim jazyce zakladni suroviny
pro pfipravu pokrm0 a je schopen je
prelozit do jazyka ¢eského;

- znayv cizim jazyce bézné druhy
zeleniny a ovoce;

- umi pojmenovat druhy masa
(vepfoveé, hovézi atd.) a jejich
nejCastéji pouzivané &asti;

- je schopen preloZit nejastéjsi
pfilohy k jidlu;

- ovlada nazvy nejCastéji zadanych
napoja.

- receptivni FeCové dovednosti: prace
s textem

- produktivni FeCové dovednosti:
preklad

- interaktivni feCové dovednosti:
dialogy

Jazykové prostfedky

- vyslovnost (zvukové prostredky
jazyka)

- graficka podoba jazyka a pravopis

- slovni zasoba a jeji tvofeni

- gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

Tematické okruhy, komunikaéni situace

a jazykové funkce

- tematické okruhy: nap¥. osobni
udaje, rodina a domov, volny ¢&as,
nakupovani, jidlo a napoje

- komunikacni situace: ziskavani
a poskytovani informaci v oblasti
osobni napt.: sjednani schiizky,
vyfizeni vzkazu ...

- jazykové funkce: obraty k zahajeni
a ukonCeni komunikace s hostem;
pozdrav, podékovani, prosba.

Odborna slovni zdsoba napf.

- zakladni suroviny pro pfipravu
pokrm

- zelenina a ovoce

- druhy masa

- pfilohy

- druhy napojl

Vysledky vzdélavani Rozbis uciva Hodinova
Némecky jazyk (NEJ) P dotace
Zak: Recové dovednosti 64

KUCHAR - CISNIK

45




Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114
Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

Vysledky vzdélavani Rozpis uciva Hodinova
Némecky jazyk (NEJ) dotace
Zak: Recové dovednosti 64
- sdéli ustné zakladni osobni udaje - receptivni FeCové dovednosti: &teni
a jednoduché informace pracovniho a prace s textem vcetné
charakteru; jednoduchého odborného
- poznamena si zakladni body - produktivni feCové dovednosti: Ustni
jednoduchého sdéleni a pisemné vyjadfovani situacné
a zprostfedkuje pfedani informaci i tematicky zamérené, pisemné
e-mailem nebo Ustné; zpracovani textu (vypisky,
- zapiSe objednavku, preda reprodukce ...)
jednoduchy telefonicky vzkaz, apod.; | - interaktivni FeCové dovednosti =
- je-livyzvan, zapoji se do konverzace stfidani receptivnich a produktivnich
rodilych mluv€ich (zakaznik), ¢innosti
a poskytne jim pozadované
informace nebo Udaje, pokud
zakaznici hovofi zfetelné a pomaleji;
- pozada o vysvétleni neznamého
vyrazu, zopakovani dotazu Ci
sdéleni, o zpomaleni tempa ieéi ...;
- oslovi zakaznika, nabidne mu sluzbu
nebo produkt;
- zepta se na spokojenost zakaznika;
- omluvi se zdkaznikovi za nedostatek
nebo chybu;
- hovofi o své praci, zhotovi si na
pocitaci svuj zivotopis k pracovnimu
pohovoru;
Jazykové prostfedky
- pouziva slovni zasobu vcetné - graficka podoba jazyka a pravopis
vybrané frazeologie v rozsahu - slovni zasoba a jeji tvofeni
danych komunikaénich situaci - gramatika (tvaroslovi a vétna
a tematickych okruhd a vybranou skladba)
minimalni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru;
- uplatiiuje v pisemném projevu
osvojené zakladni pravopisné normy;
- pouziva jednoduché véty, dodrzuje
vétnou stavbu;
Tematické okruhy, komunikacni situace
a jazykové funkce
- samostatnég, popf. s pomoci slovniku | -  tematické okruhy: napf. kazdodenni
a jinych jazykovych pfirucek, Zivot, sluzby, Zivotni styl — zdravi,
zformuluje vlastni myslenky ve formé cestovani, vzdélani a prace
kratkého sdéleni, jednoduchého (Zivotopis)
popisu, vypravéni, osobniho dopisu - jazykové funkce: vyjadieni zdvofilé
a odpovédi na dopis, pozdravy, zadosti, prosby, pozvani, odmitnuti,
blahoprani; radosti, blahoprani a;j.
- reaguje komunikativné spravné
v béznych Zivotnich situacich
a v jednoduchych pracovnich
situacich v rozsahu aktivné
osvojenych jazykovych prostfedku;
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dokaze si vyzadat a podat
jednoduchou informaci, sdélit své
stanovisko;

ovlada slovni zasobu tykajici se
zafizeni a zakladniho vybaveni
kuchyné a je schopen struéné, ale
v souvislém projevu kuchyh popsat
(kuch. zafizeni, elektrospotiebice,
kuch. nastroje atd.);

umi s pomoci tisténého
cizojazyéného

menu nabidnout jidla a napoje;
dokéze zahrat scénku na téma

.V restauraci®, pfiCemz je schopen se
vzit jak do role hosta, tak do role
vrchniho;

Zak si vybavi nazvy pfi odborném
vycviku nejCastéji podavanych jidel,
popiSe chut (kyselé, slané, sladkeé,
hofké a kombinace);

umi pojmenovat néktera jidla typicka
pro cizi zemé&, ma predstavu o jejich
charakteru, je schopen o nich Cesky
podat zakladni informace;

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

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

pfi komunikaci vhodné uplatfiuje
zakladni spole€enské zvyklosti

a respektuje kulturni specifika

a tradice zemi dané jazykové oblasti

Odborna slovni zasoba napf.
zakladni vybaveni kuchyné

podavani jidel a napoju — slovni
zasoba a potfebné fraze

Vv restauraci

pokrmy nejéast&ji podavané v CR

a pouZité suroviny

pokrmy nej¢astéji podavané v cizich
zemich a pouzité suroviny

Poznatky o zemich studovaného jazyka

vybrané poznatky véeobecného

i odborného charakteru k poznani
zemi pfislusné jazykové oblasti,
jejich kultury, tradic a spole€enskych
zvyklosti

informace ze sociokulturniho
prostfedi pfisludnych jazykovych
oblasti v kontextu znalosti o Ceské
republice
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Prifezova témata ve vyuce cizich jazykii — anglického i 2. ciziho jazyka
(némeckého)

Ve vzdélavacich okruzich prvni i druhy cizi jazyk se v prubéhu vzdélavani
promitaji vSechna prafezova témata prostfednictvim komunikaénich témat
zaclenénych v obsahu vzdélavani — vysledcich vzdélavani i obsahu uciva. Zaroven se
obsahové prolinaji s tématy v ¢asti odborného vzdélavani tim, Ze zaky pfipravuji na
situace, v nichz potfebuiji cizi jazyk k profesni komunikaci i v procesu pracovnim, napf.
pfi zahrani€nich zakovskych stazich, pracovnich zkuSenostech v zahranici, riznych
soutézich, dalsim vzdélavani i mezinarodnich setkavanich. Jedna se tedy o to, Ze jsou
podle potfeb realnych situaci zaClenéna témata: Ob¢an v demokratické spolecnosti,
Clovék a Zivotni prostiedi (potravinové zdroje, organické i neorganické a jejich vyznam
v gastronomii a udrzitelném rozvoji, odpad a jeho tfidéni atp.). V prifezovém tématu
Clovék a svét prace je nosné téma komunikace s klientem, potraviny, napoje,
kulinafské dovednosti. Pracovni zapojeni na zahraniénim trhu prace, obecné
komunikativni dovednosti v oblasti své profese, sebeprezentaci, otevienosti
k celozivotnimu uceni, zahraniéni setkavani odbornik(l, vytvofeni osobniho portfolia
pro uplatnéni na trhu prace i zahrani¢nim atp. Informacni a komunikaéni technologie
je jednim z nejvyznamnéjSich prifezovych témat prolinajicim celym kurikulem zaka
stfedniho vzdélavani. Je tedy nutné, aby toto prufezové téma prolinalo vSemi
vzdélavacimi oblastmi kurikula a vertikalné i horizontalné se dovednosti Zaku prolinaly
a doplnovaly v jednotlivych vzdélavacich okruzich — pfedmétech. Sdileni zkuSenosti
je zajisténo prostfednictvim garantl i ¢lent predmétovych komisi.
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5.2 SPOLECENSKOVEDNI VZDELAVANI

Celkova hodinova dotace oblasti: 128 hodin (2; 1; 1) vCetné prava a spoleenskeé
vychovy pro celou vzdélavaci oblast

Zaklady spolecenskych véd 80 hodin (1; 1; 0,5)
SpoleCenska vychova 32 hodin (1; 0; 0)
Pravo 16 hodin (0O; 0; 0,5)

Vzdélavaci oblast je pokryta vyukou v samostatnych predmétech — Zaklady
spoleCenskych véd, SpoleCenska vychova a Pravo.
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5.2.1 ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED
Celkova hodinova dotace: 80 hodin (1; 1; 0,5)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Ma vSeobecné vzdélavaci charakter. Je zafazen do 1., 2. a 3. roCniku. Vyu€ovaci
predmét Zaklady spoleCenskych véd navazuje na ucivo zakladni Skoly této vzdélavaci
oblasti. Rozviji a doplriuje védomosti, které maji vést k pochopeni vztahd, na jejichz
zakladé je postavena a funguje demokraticka spoleCnost. Vede zaky k seznameni se
spoleCenskymi, politickymi a pravnimi aspekty souasného Zivota. Sméfuje zaky
k tomu, aby byli pfedevsim sluSnymi, zdvofilymi a taktnimi lidmi, ktefi se dokazi v lidské
spolecnosti aktivné zapoijit do zivota, uznavaji principy svobody a kritické tolerance.
UCi Zaky porozumét souCasné spolecnosti, problematice soudobého svéta, varuje
Zaky pred negativnimi jevy a vlivy ve spoleCnosti a uci je se jim branit. Vytvafri a posiluje
hodnotovou orientaci zaku.

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai - ¢iSnik ze vzdélavaci oblasti
SpoleCenskovédni vzdélavani. Mezipfedmétové se vztahuje rovnéz ke vzdélavaci
oblasti Estetické vzdélavani, Vzdélavani pro zdravi a Komunikace ve sluzbach, coz
umoziuje zakdm utvareni celistvého pohledu i ziskavani cile vzdélavani v oboru
a vSechny aspekty sou€asného zivota v demokratické spolecnosti a dodrzovani jejich
principu. Zaroven jsou i propojeny vSechny zakladni kliCové kompetence.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci zvladali:

e pouzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, tj. ve styku s jinymi
lidmi, pfi feSeni praktickych otazek svého osobniho a socialniho rozhodovani
a hodnoceni

e ziskavat a kriticky hodnotit informace z riznych zdroju — verbalnich, ikonickych
(masmédia)

e kriticky posuzovat realitu kolem nas, vytvaret si na ni vlastni nazor a verbalné

jej vyjadfit, spravné reagovat na manipulativni situace

poznavat a chranit materialni a kulturni hodnoty

uvédomit si vliv masmédii na utvareni spolecnosti a jednotlivce

chapat vyznam problematiky zivotniho prostredi, Zit ekologicky

vnimat podstatu multikulturniho souZiti

tolerovat a pfijimat nazory jinych

chranit a vaZzit si Zivota svého i ostatnich

chapat vyznam problematiky Zivotniho prostfedi, Zit ekologicky

chovat se a jednat v ruznych situacich spoleCenského Zivota a Zivota ve

spole¢nosti, rodiné atp. obecné

Pojeti vyuky

Navazuji na vystupni védomosti a dovednosti pfedchoziho dosazeného stupné
vzdélani a rozviji je vzhledem ke spoleCenskému a profesnimu zaméfeni. Vedou
k plnohodnotnému zivotu obCana demokratické spole¢nosti. Vedle zakladni metody
(vyklad) se uziva i metod: dialogickych, tymové prace, vyuzivani informacénich zdroju
a komunikacnich prostfedku, exkurzi, prednasek, spoleCenskych a vzdélavacich
aktualnich projekt a dalSich metod a forem dle aktualnich podminek a potfeb zaku
v konkrétni vzdélavané skupiné (viz prehled v Gvodni &asti SVP). Dle potieby je volen
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individualni pfistup ke konkrétnim zakim ve vzdélavacim procesu i pfi hodnoceni
vzdélavani (viz kapitola Hodnoceni, klasifikace).

Vyukové strategie navazuji na vystupni védomosti a dovednosti pfedchoziho
dosazeného stupné vzdélani a rozviji je vzhledem ke spoleCenskému a profesnimu
zamérfeni. Vedou k plnohodnotnému zZivotu ob&ana demokratické spole¢nosti. Vedle
zakladni metody (vyklad) se uziva i metod: dialogickych, tymové prace, vyuzivani
informacnich zdroji a komunikaénich prostfedku, exkurzi, pfednasek, spoleCenskych
a vzdeélavacich aktualnich projektd. Dle potfeby je volen individualni pfistup ke
konkrétnim zakim. Pedagog vyuziva dalSi metody a formy vzhledem k didaktickym
potfebam dané skupiny nebo tfidy zak( z prehledu uvedeného v Gvodu tohoto SVP
SOV.

Ro&nik Strucny popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Zaklady spoleéenskych véd dotace
1. - Clovék v lidském spolecenstvi 32

- Clovék jako ob&an
2. - Cloveék a pravo 32
- Clovék a hospodarstvi

3. - Ceska republika, Evropa a svét 16

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) P dotace
Zak: Clovék v lidském spolecenstvi 32
1. Clovék jako osobnost
- objasni osobnost, jeji vlastnosti - pojem, vlastnosti, struktura

a strukturu;
- uvede faktory podilejici se na
utvareni osobnosti;

utvareni osobnosti

- vysvétli problematiku paméti, - pamét, mysleni, fe¢
mysleni, feci a ukaze jejich
souvislost;

- specifikuje proces uceni, objasni - udeni, socialni uéeni

jeho Zivotni vyznam, charakterizuje
socialni u€eni, uvede praktické
situace;

- vysvétli pojem charakter a jeho - charakter a jeho vlastnosti
vlastnosti, aplikuje na prikladech
(charakterni — bezcharakterni
jednani);
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pfipravi prezentaci na téma: ,Kdo
jsem®;

vysvétli, jak spravné pecovat

0 zdravi Clovéka v konkrétnich
vyvojovych etapach;

vypracuje prezentaci na téma;
LZavislosti®;

dokaze vyjmenovat sexualné
prenosné choroby;

dokaze pfistupovat k sexualité
zodpovédné;

zna moznosti ochrany pfed sexualné
pfenosnymi chorobami;

vyjmenuje rizika spojena s uzivanim
alkoholu;

vyjmenuje rizika spojena

s tabakismem;

orientuje se v problematice
navykovych latek, vyjmenuje rizika
spojena s jejich uzivanim;

zna projevy Sikany, vyjmenuje druhy
Sikany;

orientuje se v problematice
rizikového chovani a dokaze

s pomoci INT vyhledat instituce
zabyvaijici se pomoci v dané rizikové
oblasti;

s pfihlédnutim ke své individualité
navrhne perspektivné program
LZdravy zivotni styl“;

vysvétli spole€nost a spoleCenské
skupiny a zaradi se do své sk., svou
volbu obhdji

identifikuje vztahy ve skupiné

a aplikuje je na pfikladu;
charakterizuje socialni role a uvede
moznosti konfliktu roli;

vysvétli Sikanu a vandalismus,
nasledné pfipravi prezentaci

a zaméfi se na moznosti prevence;
objasni, jak dochazi k socialni
nerovnosti a chudobé (pficiny)

a sdéli, kam se Ize obratit v pfipadé
tizivé situace;

zamysli se nad problematikou
krizovych situaci, vyhleda pficiny

a uvede moznost feSeni (uvede
priklady);

vysveétli, jak vznika napéti a konflikty
mezi majoritnimi a minoritnimi
skupinami (s pfihlédnutim k otazce
zidovské a romskeé);

objasni, co znamena rovnopravnost,
specifikuje na postaveni muzl a Zen,

osobni identita (,Kdo jsem?*)

2. Clovék a péée o zdravi

péce o zdravi ve vyvojovych etapach
Clovéka

zdravy zivotni styl

faktory poskozujici zdravi, zavislosti

sexualné — rizikové chovani,
pohlavni choroby

alkoholismus
tabakismus — koureni

navykoveé latky — drogy

Sikana (kyberSikana)

3. Lidské spole€enstvi

spolecnost a spoleCenské skupiny

vztahy ve skupiné
socialni role, konflikt roli

Sikana a vandalismus

socialni nerovnost

feSeni krizovych situaci

multikulturni souziti, genocida

v obdobi 2. sv. valky

problémy multikulturniho souziti
migrace a emigrace v sou¢asném
svété

majorita a minorita
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uvede pfiklady poruSovani
rovnopravnosti;

charakterizuje a rozli§i pojmy vira

a ateismus;

pojmenuje jednotliva nabozenstvi

a vysvétli, co maji spole¢ného a &im
se liSi, zafadi je do pfislusné
civilizaéni sféry

vypracuje prezentaci (naboz. hnuti
a sekty);

objasni problematiku naboz.
fundamentalismu.

N

postaveni muzl a zen v rodiné, ve
spole€nosti

mimoradné udalosti

krizové situace

. Vira a ateismus

pojmovy aparat

svétova nabozenstvi

naboZenska hnuti a sekty

nabozensky fundamentalismus

2. rocénik

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Zaklady spole¢enskych véd (ZSV) dotace
Zak: 1. Clovék jako ob&an 32
- charakterizuje demokracii a jeji - hodnoty a principy demokracie
problémy;
- objasni vyznam prav a svobod; - lidska prava a jejich ochrana
- popiSe zpUsob obhajoby ohrozenych
lidskych prav;
- dovede kriticky pfistupovat - svobodny pfistup k informacim
k medialnim informacim;
- charakterizuje sou€asny Cesky - stat, Cesky stat, statni obCanstvi
politicky systém:; v CR
- objasni funkci politickych stran - Ustava CR
avoleb; - politicky systém v CR
- uvede pfiklady samospravy; - vefejna sprava a samosprava
- vysvétli projevy politického - politika a ideologie
extremismu; - politické strany a politicky systém CR
- vysvétli nepfijatelnost hnuti - Ceska politicka scéna
omezujicich prava a svobody; - extremismus, teror, terorismus
- vysvétli, co se rozumi ob&anskou - obc¢anska spoleCnost a obanské
spole€nosti; ctnosti
- uvede pfiklady obCanské aktivity;
- debatuje o vlastnostech ob&ana
demokratického statu;
2. Clovék a pravo
- vysvétli prava a povinnosti mezi - patologické jevy ve spolecnosti
détmi a rodi€i, mezi manzeli; dovede | - prava déti
v této oblasti prava vyhledat - kriminalita pachana na mladistvych
informace a pomoc pfi feSeni a na détech; kriminalita pachana
konkrétniho problému; mladistvymi (vandalismus)
- dovede aplikovat postupy vhodného | -  FeSeni konfliktd — manzelé a partnefi;
jednani, stane-li se svédkem nebo déti v rodiné, domaci nasili
obéti kriminalniho jednani (Sikana,
lichva, nasili, vydirani...);
- posoudi situace, kdy |ze hovofit
o0 patologickych jevech ve
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spole€nosti: Sikana, nasili, vydirani,
lichva, korupce, zneuzivani
navykovych latek;

objasni vhodné postupy jednani, je-li
svédkem nebo obéti nezakonného
jednani;

vypracuje prezentaci na téma
-Kriminalita a prevence® (celostatng,
regionalné);

vytvofi si konkrétni pfedstavu

0 ekonomickém Zivoté své budouci
rodiny (sestavi rodinny rozpocet);
b&hem navétévy UP Pribram se
informuje o sluzbach této instituce
obc&anlim a nabidkach trhu prace
informuje se o sluzbach penéznich
Ustavu (ve vztahu ke svému
aktualnimu postaveni ve
spole¢nosti);

uvede, v éem spociva zasadni
pomoc socialné potfebnym ob&anim
(zpracuje prezentaci);

statni politika a instituce, socialni
pomoc (zabezpeceni ob&ani).

3. Clovék a hospodafstvi

pomoc socialné potfebnym ob&aniim

3. roc¢nik

s vyuzitim informacnich zdroju se
podili na prezentaci historie Ceského
naroda (pracuje v tymu a realizuje
téma)

na zakladé studia odborné literatury
pfipomene vyvoj ¢eskoslovenské

a Ceské statnosti (dolozi zdroje
informaci)

objasni vyznamné mezniky, udalosti
a samostatné vypravi o narodnich
tradicich

pfipomene statni svatky, vysvétli
jejich vyznam, popiSe statni

a narodni symboly (vyhleda o nich
zajimavé informace

s pouzitim zemépisnych map
vyhleda informace o CR, aktualizuje
je, zaméfi se v detailu na region
(zpracuje jako referat, prezentaci
atd.)

s vyuzitim zemépisnych map pfipravi
a prezentuje referat doplnény
obrazovou dokumentaci o statech,
které sousedi s CR

1. Ceska republika

historie eského naroda

Ceskoslovenska a ¢eska statnost

vyznamné mezniky, udalosti, tradice

statni svatky, statni a narodni
symboly

CR a jeji sousedé

CR a evropska integrace

Vysledky vzdélavani RozDiS udiva Hodinova
Zaklady spoleéenskych véd (ZSV) P dotace
Zak: Ceska republika, Evropa a svét 16
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Prifezova témata

K naplnéni kompetenci a vysledkl vzdélavani jsou za¢lenéna prufezova témata:
Obé&an v demokratické spole&nosti, Clovék a Zivotni prostfedi, Clovék a svét prace,
Informacéni a komunikacni technologie. Profilové je pfedmét pfimo propojen s klic¢ovymi
kompetencemi komunikativnimi, personalnimi a socialnimi, kompetencemi k feSeni
problému, obcanskymi kompetencemi a kulturnim povédomim, kompetencemi
k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam a digitalnimi kompetencemi.
Pfedmét je svym obsahem velmi uzce spojen s propojenim stfedniho vzdélavani
a obCanskym Zivotem, na néjz predmét zaky pfipravuje. Zasahuje mezipfedmétoveé do
Ekonomiky, Jazykového a estetického vzdélavani, cizich jazyku, do Prava, Vzdélavani
pro zdravi, Komunikace ve sluzbach a Stolni¢eni.

- Obg&an v demokratické spoleénosti — v celém rozsahu uéiva. Zaci jsou vedeni
k tomu, aby uméli jednat s lidmi, diskutovat a prezentovat sebe i nabizené
sluzby na bazi kultivovaného projevu. Dale jsou zaci vedeni k hledani
kompromisu vac&i sobé i ostatnim, vazeni si materialnich i duchovnich hodnot,
k jejich ochrané a zachovani pro budouci generace.

- Clovék a Zivotni prostfedi — v celém rozsahu ugiva. Zaci se zamysleji nad tim,
jak zivotni prostfedi zasadné ovliviiuje Zivot nas lidi a ve velké mife rozhoduje
o kvalité a délce naseho Zivota. Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti za vlastni
Zivot a k v&domi, Ze jejich volby mohou ovliviiovat Zivoty jinych. Zaci se aktivné
zapojuji do ochrany a zlepSovani zivotniho prostredi.

- Clovék a svét prace — v celém rozsahu ugiva. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti,
sebehodnoceni a schopnosti moralniho usudku, k rozumné mife sebevédomi
v pracovnim i mimopracovnim procesu. Zaci se udi dudleZitosti uméni
komunikace a sebeprezentace jako jednoho z rozhodujicich faktord pro
uplatnéni na trhu prace.

- Informacéni a komunikaéni technologie — v celém rozsahu ugiva. Z&ci jsou
motivovani k aktivnimu pouzivani vypocCetni techniky za uCelem ziskavani,
tfidéni a vyhodnocovani informaci, k vytvareni predstav o nich, k verbalni
i pisemné prezentaci svych nazoru, postojl, k formulovani svych priorit.
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Celkova hodinova dotace: 32 hodin (1; 0; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Vzdélavaci predmét vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — CiSnik a je zafazen do
vzdélavaci oblasti okruhu SpoleCenskovédni vzdélavani. Pfedmét je zafazen mezi
vSeobecné vzdélavaci pfedméty v 1. ro€niku studia. Obsah je zaméfen na ziskavani
teoretickych a praktickych dovednosti z oblasti kultury osobniho projevu chovani
v rodiné i ve spolecnosti a etikety. Jeho obsah rozSifuje védomosti a dovednosti zaku
z oblasti spoleCenského chovani obecné i v profesni komunikaci s klienty. Dale je
pozornost vénovana rozvoji verbalnich dovednosti zaku. Vyuka je provazana
a zaroveh se opira o znalosti z dal§ich predmétd, zejména Cesky jazyk a estetika,
Pisemna a elektronicka komunikace, Zaklady spoleCenskych véd.

Vzdélavani v pfedmétu SpoleCenska vychova sméfuje k tomu, aby Zaci
uplathovali etiketu v jednani a chovani v bézném obCanském i profesnim zivoté. Jedna
se napfiklad o chovani v restauraci jako klient, pfi pfijimacim pohovoru, kulturnich
a spoleCenskych aktivitach, chovani na ufadech a institucich a chovani v SirSim
lidském spole&enstvi, ale i v rodiné atp. Zaci maji moznost naudit se fesit realné situace
pfi jednani na ufadech, dalSich institucich i s lidmi ze svého okoli. Rovnéz tak je
dalezité znat pravidla chovani v raznych zemich — v ciziné. Spoleenska vychova je
mezipfedmétové propojena s estetikou a vzdélava zaky a ukazuje jim propojeni
béZzného Zivota a uméni. Seznamuji se s vytvory riznych uméleckych, literarnich,
filmovych i divadelnich sméra a tvorby.

Vzdélavani v praktickém Zivoté, tj. ve styku s jinymi lidmi, pfi feSeni praktickych
otazek svého osobniho a socialniho rozhodovani a hodnoceni zaky, pfipravuje pro
Zivot v demokratické spoleCnosti i v evropském méfitku.

KUCHAR - CISNIK 56



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114
Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

. . Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
Rocnik Spole¢enska vychova dotace
- komunikace — verbalni a neverbalni, asertivni
- etiketa, sludnost, zdvofilost, takt
- kultura, uméni a vliv na osobnost ¢lovéka, ochrana kulturnich
hodnot
1. - pécCe o zdravi, stravovaci navyky, zivotni styl, rizikové faktory 32
- socialni dovednosti
- zasady jednani v situacich ohrozeni a mimofadnych situacich
- chovani a jednani v institucich, v ciziné atp.
- prava a povinnosti — nemoc, uraz atp.
Rozpis uciva a vysledku vzdélavani
1. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Spolec¢enska vychova (SPV) dotace
Zak: 1. Komunikace 32
- zvlada reseni rznych - prostfedky verbalni a nonverbalni
komunikativnich a interpersonalnich komunikace
situaci;
- uplatiuje pravidla spoleCenského - pravidla spoleCenského chovani
chovéani a zdsady spole€enského - zésady asertivni komunikace
i profesniho vystupovant; - zatézové Zivotni situace, feseni
- rozliSuje rGzné typy osob modelovych situaci
v obCanském zivoté i profesnim - komunikace a chovani v rodinég,
zivoté, vhodné reaguje na jejich k détem, k prarodi¢iim, seniorim,
chovani s vyuzitim poznatk handicapovanym spoluob¢anum atp.
z psychologie a asertivni
komunikace;
2. Kultura
- orientuje se v nabidce kulturnich - kulturni instituce v zahraniéi, v CR
instituct; a v regionu, utvareni kulturniho
védomi;
- orientuje se v zakladnich - multikulturni spole¢nost v CR,
umeéleckych, filmovych a divadelnich v Evropé atp.
smérech; - kultura narodd na naSem uzemi
- popiSe vhodné spolecenské chovani, | -  spoleCenska kultura — principy
dress code pro rizné prilezitosti a normy kulturniho chovani,
a v dané situaci; spoleCenska vychova
- kultura bydleni, odivani
- lidové uméni a uZita tvorba
- estetické a funkéni normy pfi tvorbé
a vyrobé predmétl pouzivanych
v béZném Zivoté
- ochrana a vyuzivani kulturnich
hodnot
3. Zdravi
- popiSe, jak faktory zivotniho - Cinitelé ovlivAujici zdravi: Zivotni
prostfedi ovlivAiuji zdravi lidi; prostfedi, zivotni styl, pohybové
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zdavodni vyznam zdravého Zivotniho
stylu;

dovede posoudit vliv pracovnich
podminek a povolani na své zdravi

v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by
mohl kompenzovat jejich nezadouci
dasledky;

dovede posoudit psychicke, estetické
a socialni ucinky pohybovych
éinnosti;

popise vliv fyzického a psychického
zatizeni na lidsky organismus;
orientuje se v zasadach zdravé
vyZivy a v jejich alternativnich
smérech;

dovede uplatfiovat nau¢ené
modelové situace k feSeni
stresovych a konfliktnich situaci;
diskutuje a argumentuje o etice

v partnerskych vztazich, o vhodnych
partnerech a o odpovédném pfistupu
k pohlavnimu Zivotu;

kriticky hodnoti medialni obraz krasy
lidského téla a komer&ni reklamu;
dovede posoudit prospésné
moznosti kultivace a estetizace
svého vzhledu;

popise ulohu statu a mistni
samospravy pfi ochrané zdravi

a zivot(l obyvatel;

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

aktivity, vyZiva a stravovaci navyky,
rizikové chovani a;.

duSevni zdravi a rozvoj osobnosti;
socialni dovednosti; rizikové faktory
poskozujici zdravi

odpovédnost za zdravi své i druhych;
péde o vefejné zdravi v CR,
zabezpec€eni v nemoci; prava

a povinnosti v pfipadé nemoci nebo
urazu

partnerské vztahy; lidska sexualita
prevence Uraz( a nemoci

medialni obraz krasy lidského téla,
komeréni reklama

4. Zasady jednani v situacich osobniho
ohrozeni a za mimoradnych udalosti

mimoradné udalosti (zivelni
pohromy, havarie, krizové situace,
vale€né oblasti aj.)

zakladni ukoly ochrany obyvatelstva
(varovani, evakuace, evakuacéni
zavazadlo)
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Prifezova témata
Pfedmétem SpoleCenska vychova pribézné prolinaji prafezova témata:

Obgan v demokratické spole¢nosti — v celém rozsahu ugiva. Zaci jsou vedeni
k tomu, aby uméli jednat s lidmi, diskutovat a prezentovat sami sebe, pfipadné
i nabizené sluzby v ramci své profese, na bazi kultivovaného projevu. Dale jsou
zaci vedeni k hledani kompromisu vac&i sobé i ostatnim, vazeni si materialnich
i duchovnich hodnot, k jejich ochrané a zachovani pro budouci generace.
Clovék a Zivotni prostfedi — v celém rozsahu ugiva. Zaci se zamysleji nad tim,
jak zivotni prostfedi zasadné ovliviiuje Zivot nas lidi a ve velké mife rozhoduje
o kvalité a délce naseho Zivota. Z&ci jsou vedeni k zodpovédnosti za vlastni
Zivot a k v&domi, Ze jejich volby mohou ovliviiovat Zivoty jinych. Zaci se aktivné
zapojuji do ochrany a zlepSovani zivotniho prostfedi a udrzitelného rozvoje.
Clovék a svét prace — v celém rozsahu ugiva. Zaci jsou vedeni k odpovédnosti,
sebehodnoceni a schopnosti moralniho usudku, k rozumné mife sebevédomi
v pracovnim i mimopracovnim procesu. Zaci se uéi daleZitosti i vyznamu uméni
komunikace a sebeprezentace jako jednoho z rozhodujicich faktord pro
uplatnéni se na trhu prace i v obCanském Zivoté.

Informaéni a komunikaéni technologie — v celém rozsahu ugiva. Zaci jsou
motivovani k aktivnimu pouzivani vypocCetni techniky za uCelem ziskavani,
tfidéni a vyhodnocovani informaci, k vytvafeni predstav o nich, k verbalni
i pisemné prezentaci svych nazoru, postojl, k formulovani svych priorit.
Vyuzivani IKT v osobnim i profesnim Zzivoté (bankovnictvi, vyuzivani
a poskytovani sluzeb, obchodnictvi, ve vzdélavani, zabavé, dopravé,
masmeédiich a jako zdroj dulezitych informaci).
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5.2.3 PRAVO
Celkova hodinova dotace: 16 hodin (0; 0; 0,5)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Vyucovaci pfedmét Pravo vychazi z RVP 65-51-H/01 z obsahového okruhu
SpoleCenskovédni vzdélavani a je zafazen do 3. ro¢niku studia.

Smyslem pfedmétu je seznamit zaky se zakladnimi pravnimi pojmy a se zaklady
vybranych pravnich odvétvi. Zaci se orientuji v pravnich predpisech a utvareji si tak
pravni védomi na potfebné urovni. Dulezitou soucasti pfedmétu je také schopnost
Zaka orientovat se v problematice pracovnépravnich vztahl a s tim souvisejicimi
cinnostmi.

Obsah uciva je rozdélen do 2 tematickych celkll — vzdélavacich okruhu, a to
Clovék a pravo a Pracovnépravni vztahy a souvisejici innosti. Vzdélavaci cile jsou
pfedpokladem k osobnimu i profesnimu Zivotu absolventa v obCanské spolecnosti
s demokratickymi principy jednani a chovani. Vzdélavani v oblasti zaklad( prava
pomaha utvaret u zakl postoje a nazory, které je schopen prezentovat a obhajit.
Spole€né se Zaklady spoleCenskych véd utvareji u studentd principy demokracie
a pravni odpovédnosti.

Dovednosti ziskané prostfednictvim vzdélavani v pfedmétu Pravo maji zakim
umoznit pfizplsobivéji reagovat na spoleensky vyvoj a spoluvytvaret predpoklady pro
uplatnéni v pracovnim a ob&anském Zivot&. Zaci ziskaji prehled o systému pravnich
odvétvi, schopnost teoretické poznatky aplikovat v praktické Cinnosti, dodrZovat
a chranit zakladni lidska a obCanska prava, spravné a prfesné se vyjadfovat a chapat
vzajemné souvislosti pravnich vztahd. Pfedmét vede zaky k formovani zadoucich
osobnostnich a profesionalnich postoju.

Pojeti vyuky

Navazuje na vystupni védomosti a dovednosti pfedchoziho dosazeného stupné
vzdélani a rozviji je vzhledem ke spoleCenskému a profesnimu zaméreni. Obsahové
se vyuka zaméfuje na vzdélavani v oblasti zakladnich prav obCana v demokratické
spole€nosti, ustavy a zakladl pracovnépravnich vztah(, povinnosti a moznosti pfi
profesnim uplatnéni. Vedou k plnohodnotnému Zivotu ob¢ana demokratické
spole€nosti. Vedle zakladni metody (vyklad) se uziva i metod: dialogickych, tymové
prace, vyuzivani informacnich zdroji a komunikacénich prostfedku, exkurzi, prednasek,
spoleCenskych a vzdélavacich aktualnich projektd a dalSich metod a forem dle
aktualnich podminek a potfeb zakd v konkrétni vzdélavané skupiné (viz prehled
v Uvodni asti SVP). Dle potteby je volen individualni pfistup ke konkrétnim zakam.

Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Rocnik Pravo dotace

- Clovék a pravo

- pracovnépravni vztahy a souvisejici ¢innosti
- vlastnictvi

3. - smlouvy 16
- trestni odpovédnost, odpovédnost

- Skody a odpovédnost

- spotiebitelské zajmy, obhajoba a pravo

KUCHAR - CISNIK 60



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114
Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

3. roénik

Vysledky vzdélavani Rozbis Ui Hodinova
ozpis uéiva

Pravo (PRV) dotace

Zak: Clovék a pravo 16
- vysvétli pojem pravo, pravni stat, - pravo a spravedlnost, pravni stat

orientuje se mezi zakladnimi - pravni fad, pravni ochrana obéanu,

pravnimi pojmy a pouziva je; pravni vztahy
- popise soustavu soudi v CR - soustava soudil v Ceské republice,

a ¢innost notard, advokatl a soudcu; pravnicka povolani (notafi, advokati,

soudci)

- pravo a mravni odpovédnost
v bé&zZném ZzZivoté

- objasni problematiku vlastnictvi - vlastnictvi a zplGsoby jeho nabyvani
a zpusoby jeho nabyvani;
- dovede z textu vybrané fiktivni - vybrané zavazkové vztahy, smlouvy

smlouvy bézné v praktickém zivoté
Zjistit, jaké mu z ni vyplyvaji
povinnosti a prava;

- dovede hjjit své spotrebitelské
zajmy, napf. podanim reklamace;

- popiSe vybrané druhy odpovédnosti - odpovédnost za Skodu
za Skodu v bé&zném ob&anském
Zivote; - trestni pravo, trestni odpovédnost,
- uvede, kdy je ¢lovék zplsobily tresty a ochranna opatfeni, organy
k pravnim dkondm a ma trestni ¢inné v trestnim fizeni

odpovédnost, uvede tresty

a ochranna opatfeni;
- popide, ¢im se zabyva policie;
Pracovnépravni vztahy a souvisejici

Cinnosti
- pracovnépravni zpusobilost
- vysvétli pojem pracovnépravni - pracovnépravni vztah a jeho
zpusobilost; Ucastnici
- povinnosti a prava zaméstnance
- vyjmenuje vybrana prava a zaméstnavatele
a povinnosti zaméstnance
a zaméstnavatele; - vznik, zména a ukon¢eni pracovniho
- orientuje se v problematice vzniku, pomeéru
zmén a ukonc&eni pracovniho
poméru;
- popiSe, co ma obsahovat pracovni
smlouva;
- dovede vyhledat pouceni a pomoc
v pracovnépravnich zalezitostech;
- vyjmenuje a strucné objasni vybrané | . druhy $kod, predchazeni kodam,
druhy OdPOVéanSti za Skodu odpovédnost za Skodu

Vv pracovnépravnim vztahu.

Prifezova témata

Vzdélavaci okruhy v pfedmétu Pravo se prolinaji spole¢né se Zaklady spoleCenskych
vé&d a Spolegenské vychovy v prifezovych tématech Clovék a svét prace, Obé&an
v demokratické spole€nosti, Informacni a komunikaéni technologie. VSechna
prufezova témata jsou v souvislosti s pravni odpovédnosti, pravnimi ukony, pravnim
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statem, pracovnim trhem, podnikanim, Zivotem ob¢ana v demokratické spoleCnosti
a jeho vztahu k institucim v osobnim i profesnim Zivoté atp. Prafezové téma Clovék
a zivotni prostfedi zasahuje do pravni odpovédnosti obCana v oblasti udrzitelného
rozvoje atd. Pfi zaclefiovani prufezovych témat je dulezité propojeni s kompetencemi:
komunikativnimi, kompetencemi k uceni, kompetencemi k feSeni problémd,
obCanskymi kompetencemi, kompetencemi k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym
aktivitam a digitalnimi kompetencemi v oblasti ziskavani informaci a informacénich
zdroju pravnich a dalSich dokumentl, napf. ze statnich a dalSich instituci.
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Celkova hodinova dotace: 96 hodin (2; 1; 0)

5.3.1 FYZIKA
Celkova hodinova dotace: 32 hodin (1; 0; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile
Zaklady prirodnich véd patfi k predmétim vSeobecné vzdélavacim, ale zaroven

prupravnym pro odborné vzdélavani. Svym vzdélavacim obsahem uzce souvisi
pfedevSim se vzdélavanim chemickym, ekologickym, matematickym a vzdélavanim
v informacénich a komunikacnich technologiich. Fyzikalni vzdélavani by mélo pfispét
k pochopeni pfirodnich jevu a zakonitosti probihajicich v nezivé pfirodé, k pochopeni
principu technickych zafizeni a pfistroju pouzivanych v profesnim a ob&anském zZivoté
a rovnéz tak v souvislosti s ekologickym vzdélavanim, co se tyCe pfirodnich jevl
a jejich vlivu na Zivotni prostiedi. Zaci by méli umét pozorovat a zkoumat pfirodu,
zpracovavat a vyhodnocovat ziskané informace. Zaci by si méli klast otazky o okolnim
svété a pfirodnich jevech, vyhledavat k nim relevantni informace a odpovédi a zaroven
je i interpretovat v diskusi k pfirodovédné a technické problematice. Pfirodovédné
vzdélavani uzce souvisi se vzdélavanim ekologickym s ohledem na procesy pfirodni
i procesy lidské Cinnosti a jejich vlivu na udrzitelny rozvoj.

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

- motivaci prispét k dodrzovani zasad urcCitého rozvoje v obCanském Zivoté

i odborné pracovni Cinnosti
- pozitivni postoj k pfirodé
- motivaci k celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti

Roé&nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Fyzika dotace
- mechanika
- termika
1 - elektfina a magnetismus 32
' - vInéni a optika
- fyzika atomu
- vesmir

Pojeti vyuky

Vyuka pfedmétu Fyzika navazuje na pfedchozi védomosti, dovednosti a kliCove
kompetence vzdélavani zaka zakladni Skoly. Fyzikalni vzdélavani je realizovano
v ramci vzdélavaciho obsahu Zaklady pfirodnich véd, ktery je povinnou soucasti
vSeobecného vzdélani stfedni Skoly. Fyzika je vyuCovana v prvnim rocniku studia
oboru Kuchar — ¢iSnik. Metody a formy vyuky jsou pfizplsobeny konkrétnimu tématu
a obsahu vzdélavaciho okruhu uciva. Metody a formy vyuky jsou didakticky vybirany
dle potfeb vzdélavaciho okruhu a tématu, moznosti Zaku a potfeb charakteru uciva.
Fyzika je experimentalni véda, a proto jsou vyuzivany napfiklad i tyto metody a formy
z pfehledu v uvodni kapitole:
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- prezentace uciva s vyuzitim vyukovych program
- skupinova prace (jednoducha experimentalni Cinnost) Zakd na zadanych

ukolech

- samostatna prace zaku pfi procviCovani a opakovani uciva
- prace s dostupnou vypocetni technikou

- samostatné referaty zaku

- prezentace vysledkl prace pomoci dostupné techniky (PC, dataprojektor,

kalkulator)

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. roénik

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Fyzika (FYZ2) dotace
Zak: 1. Mechanika 32
- rozli§i druhy pohybU a Fesi - pohyby pfimoc&aré, pohyb
jednoduché ulohy na pohyb rovnomeérny po Kruznici
hmotného bodu;
- urdi sily, které pusobi na télesa, - Newtonovy pohybové zakony, sily
a popise, jaky druh pohybu tyto sily v pfirodé, gravitace
vyvolavaji;
- urCi mechanickou praci a energii pfi - mechanicka prace a energie
pohybu télesa plsobenim stalé sily;
- vysvétli na pfikladech platnost
zakona zachovani mechanické
energie;
- ur€i vyslednici sil pasobicich na - posuvny a otacivy pohyb, skladani sil
téleso;
- aplikuje Pascallv a Archimédav - tlakové sily a tlak v tekutinach
zakon pfi FeSeni uloh;
2. Termika
- vysvétli vyznam teplotni roztaznosti - teplota, teplotni roztaznost latek
latek v pfirodé a v technické praxi;
- vysveétli pojem vnitfni energie - teplo a prace, pfemeény vnitini
soustavy (télesa) a zpusoby jeji energie télesa
zmeény;
- popiSe principy nejdulezitéjsich - tepelné motory
tepelnych motor(
- popide pfemény skupenstvi latek - struktura pevnych latek a kapalin,
a jejich vyznam v pfirodé pfemeény skupenstvi
a v technické praxi;
3. Elektfina a magnetismus
- popiSe elektrické pole z hlediska - elektricky naboj télesa, elektricka
jeho plasobeni na bodovy elektricky sila, elektrické pole, kapacita vodice
naboj;
- feSi ulohy s elektrickymi obvody - elektricky proud v latkach, zakony
s pouzitim Ohmova zakona; elektrického proudu, polovodite
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popiSe princip a pouziti
polovodi¢ovych soucastek

s pfechodem PN;

uréi magnetickou silu v magnetickém
poli vodic¢e s proudem;

popise princip generovani stfidavych
proudu a jejich vyuziti v energetice;

rozli§i zakladni druhy mechanického
vinéni a popise jejich Sifeni;
charakterizuje zakladni vlastnosti
zvuku;

chape negativni vliv hluku a zna
zpusoby ochrany sluchu;
charakterizuje svétlo jeho vinovou
délkou a rychlosti v rdznych
prostfedich;

fesi ulohy na odraz a lom svétla;
feSi ulohy na zobrazeni zrcadly

a ¢oCkami;

vysvétli optickou funkci oka a korekci
jeho vad;

popisSe vyznam rGznych druht
elektromagnetického zareni;

popiSe stavbu atomového jadra

a charakterizuje zakladni nukleony;
popise strukturu elektronového obalu
atomu z hlediska energie elektronu;
vysvétli podstatu radioaktivity

a popisSe zplUsoby ochrany pfed
jadernym zarenim;

popise princip ziskavani energie

v jaderném reaktoru;

charakterizuje Slunce jako hvézdu
popiSe objekty ve sluneéni soustavé
zna priklady zakladnich typt hvézd.

magnetické pole, magnetické pole
elektrického proudu,
elektromagneticka indukce

vznik stfidavého proudu, pfenos
elektrické energie stfidavym
proudem

4. VInéni a optika

mechanické kmitani a vinéni

zvukové vInéni

svétlo a jeho Sifeni

zrcadla a ¢ocky, oko

druhy elektromagnetického zareni,
rentgenové zareni

5. Fyzika atomu

model atomu, laser

nukleony, radioaktivita, jaderné
zéfeni

jaderna energie a jeji vyuziti
Vvyuzivani a zneuZivani energie
atomového jadra, zakladni informace
0 nebezpedi zafeni a ochrana
jaderné reaktory a havarie, zneuziti
jaderné bomby a dopady na lidstvo

6. Vesmir

Slunce, planety a jejich pohyb,
komety
hvézdy a galaxie
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Prirezova témata prolinajici predmétem Fyzika v tématech:
Clovék a Zivotni prostredi:

bezpecnost silnicniho provozu

vliv dopravy na zivotni prostredi

vyuzivani zdroju energie, klady a zapory

tepelna izolace

globalni oteplovani Zemeée

tepelné motory, vliv provozu tepelnych motori na zZivotni prostfedi (prace se
zdroji informaci, referaty)

bezpecné zachazeni s elektrospotfebici

pomoc pfi urazu elektrickym proudem

vyroba elektrické energie a jeji vliv na Zivotni prostfedi (vodni x tepelné
elektrarny)

vyroba elektrické energie v regionu

vyuzitelné zdroje energie pro provoz domacnosti

zpUsoby Setfeni elektrickou energii v domacnosti

ochrana zdravi ¢lovéka v hluéném prostiedi (ochranné pracovni pomucky)
vyznam ultrazvuku v Zivé pfirodé

elektromagnetické vinéni kolem nas, jeho technické vyuziti (rozhlasové
a televizni vysilani)

jaderné elektrarny u nas a ve svété

jaderné katastrofy a jejich vliv na lidsky organismus a Zivotni prostredi

tézba uranu a jeji vliv na raz krajiny v okoli Pfibrami

alternativni a obnovitelné zdroje energie

historie vyzkumu vesmiru

vesmir na webovych strankach

Informacéni a komunikacni technologie:

internet jako zdroj informaci
zpracovani prezentace s vyuzitim vypocetni techniky

Clovék a svét prace:

otevienost vidi celozivotnimu udeni
pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani
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5.3.2 CHEMIE
Celkova hodinova dotace: 32 hodin (1; 0; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Vyuka Chemie Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — CiSnik a je zafazen do
Pfirodovédného vzdélavani v 1. roCniku spolu s pfedmétem Fyzika. Smyslem
pfedmétu je poskytnout Zakim soubor poznatkd o chemickych jevech a zakonitostech
a vztazich mezi nimi, formovat logické mysleni a rozvijet védomosti vyuzitelné v dalSim
vzdélavani, v odborné praxi i ob&anském Zivoté. Zaci se seznami s vybranymi pojmy,
osvoji si chemické nazvoslovi a ovladaji zakladni pravidla bezpecCnosti prace s
chemickymi latkami.

Obsah uciva je rozdélen do 4 tematickych celkli, a to Obecna chemie,
Anorganicka chemie, Organicka chemie a Biochemie.

V ramci vyuky se uplatiuji mezipfedmétové vztahy pfedevsim s Matematikou, Fyzikou,
Biologii a Ekologii.

Chemické vzdélavani zaku pfispiva k jejich hlubS§imu pochopeni jevu v pfirodé,
atim i k formovani zadouciho vztahu k pfirodnimu prostfedi a napomaha zakim
porozumét jevim probihajicim v pfirodé i ve vyrobnich procesech, kterymi Clovék
zpracovava nebo vyrabi rizné suroviny a zpétné ovliviuje zivotni prostfedi. Pfedmét
se zabyva Zivou i neZivou pfirodou.

Cilem pfirodovédného vzdélavani predmétu Chemie je poskytnout Zakim soubor
poznatkl o chemickych jevech a zakonitostech a vztazich mezi nimi, formovat logické
mysleni a rozvijet védomosti vyuzitelné v dalSim vzdélavani.

Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Chemie (CHE) dotace
- obecna chemie
- anorganicka chemie
1. s . 32
- organicka chemie
- biochemie

Pojeti vyuky
Pfedmét motivuje Zaky k celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti. Vede
Zzaky k tomu, aby své odborné teoretické znalosti uméli prevést do obCanského zivota,
zejména pak poskytnout prvni pomoc pfi zasazeni kyselinami nebo hydroxidy. Z&ci si
uvédomuji vliv chemickych latek na zdravi a Zivotni prostfedi. Vzdélavani sméfuje
k tomu, aby se Zaci chovali a jednali ve smyslu udrZitelného rozvoje a ochrany
pfirodniho bohatstvi.
PFi vyuce se sleduji zmény v daném oboru a ucivo se aktualizuje. Voli se vhodné
metody a formy vyuky, jejichz prehled je uveden v kapitole 5, v Gvodni asti SVP.
Metody a formy jsou zafazovany vzhledem k uc€elu a didaktickému pojeti
vyuCovaci hodiny a charakteru uciva. Jedna se napfiklad o:
- frontalni vyuka
- heuristicky rozhovor
- TteSeni problémi
- situaéni metody
- prace s odbornym textem

KUCHAR - CISNIK 67



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114
Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

- prace s obrazem

- demonstrace (pfedvadéni)

- instruktaz

- rozhovor

- vysvétlovani (vyklad) ucitele

- vypraveéni ucCitele

- aktivizujici metody

- napodobovani, experimentovani

- skupinova vyuka

- diskuse v ramci tfidniho kolektivu

- vyklad spojeny s pfiklady

- referaty zaka k dané problematice

- prace s literaturou

- pouziti didaktickych pomucek — nasténné obrazy a tabulky
- vyuzivaji se prostfedky moderni a audiovizualni techniky

Pedagog na zakladé vyhodnoceni potieb dané skupiny a zaku se SVP pouzije

i dalsi metody a formy vzdélavani, na zakladé didaktické stavby vzdélavaci jednotky,
uvedené v pifehledu na zacatku tohoto SVP SOV oboru Kuchar — &isnik.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Chemie (CHE) dotace

Zak: 1. Obecna chemie 32
- dokaze porovnat fyzikalni - chemické latky a jejich vlastnosti

a chemickeé vlastnosti riiznych latek;
- popiSe stavbu atomu, vznik - Casticové slozeni latek, atom,

chemické vazby; molekula

- chemicka vazba

- zna nazvy, znacky a vzorce - chemickeé prvky, slou€eniny

vybranych chemickych prvka - chemicka symbolika

a sloucenin;
- popise charakteristické vlastnosti - periodicka soustava prvki

nekovu, kovu a jejich umisténi
v periodické soustavé prvkd;

- popide zakladni metody oddélovani - smeési a roztoky
slozek ze smési a jejich vyuziti
V praxi;

- vyjadfi slozeni roztoku a pfipravi
roztok pozadovaného slozeni;

- vysveétli podstatu chemickych reakci | - chemicka reakce, chemické rovnice
a zapiSe jednoduchou chemickou
reakci chemickou rovnici;

- provadi jednoduché chemické - vypocty v chemii
vypocty, které Ize vyuzit v odborné
praxi;

2. Anorganicka chemie

latek;

- vysvétli vlastnosti anorganickych - anorganickeé latky, oxidy, kyseliny,

hydroxidy, soli
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tvofi chemické vzorce a nazvy
vybranych anorganickych sloucenin;
charakterizuje vybrané prvky

a anorganické slou¢eniny a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi

a v bézném Zivoté, posoudi je

z hlediska vlivu na zdravi a zivotni
prostiedi;

charakterizuje zakladni skupiny
uhlovodiku a jejich vybrané derivaty
a tvofi jednoduché chemické vzorce
a nazvy;

uvede vyznamné zastupce
jednoduchych organickych sloucenin
a zhodnoti jejich vyuziti v odborné
praxi a v bézném zivoté, posoudi je
Z hlediska vlivu na zdravi a zivotni
prostredi;

charakterizuje biogenni prvky a jejich
slouceniny;

charakterizuje nejdulezitéjsi pfirodni
latky;

popiSe vybrané biochemické déje.

nazvoslovi anorganickych slou€enin

vybrané prvky a anorganické
slou€eniny v béZzném zZivoté
a v odborné praxi

3. Organicka chemie

vlastnosti atomu uhliku

zaklad nazvoslovi organickych
slouéenin

organické slou€eniny v bézném
zivoté a odborné praxi

4. Biochemie

chemické slozZeni Zivych organisma

pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy,
lipidy, nukleové kyseliny,
biokatalyzatory

biochemické déje

Prifezova témata prolinajici vyucovacim predmétem Chemie jsou zamérena
predevsim na:

- Informaéni a komunikacni technologie — Zaci v ramci domaci pfipravy vyhledaji
informace tykajici se probiranych témat, zpracovavaji materialy pfi vyuce a pro
vyuku v ramci prezentaci atp..

- Clové&k a zivotni prostfedi — dopad chemického priimyslu na Zivotni prostiedi,
porozumeéni zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v pfirodé
a jejimu ovlivhovani lidskou ¢€innosti, pochopeni vyznamu udrzitelného rozvoje
pro lidské byti atp.

- Obcan v demokratické spole€nosti — v oblasti pfirodovédného vzdélavani je
dalezité, aby se zaci naucili vazit si dobrého zivotniho prostfedi a snazili se je
chranit a zachovat pro budouci generace.
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5.3.3 BIOLOGIE A EKOLOGIE
Celkova hodinova dotace: 32 hodin (0; 1; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Vychazi z RVP 65-51-H/01 ze vzdélavaci oblasti Pfirodovédné vzdélavani, a to
z obsahového okruhu Biologické a ekologické vzdélavani. Vyuka pfedmétu Biologie a
ekologie je zafazena do 2. ro¢niku studia. Cilem a smyslem pfedmétu je naucit zaky
vyuZzivat pfirodovédné poznatky v profesnim i obCanském Zivoté a zaujmout Zadouci
postoj k ochrané pfirody a udrzitelnému rozvoiji, ekologii samotné a vyvoji Zivota na
Zemi. Cilem pfedmétu Ekologie je rovnéz poskytnout Zakim soubor poznatki o
zakladnich ekologickych pojmech a zakonitostech. Vyuka umoziiuje Zakiim porozumét
ekologickym souvislostem a zd(ivodnit nezbytnost udrzitelného rozvoje. Zaci jsou
seznameni s postavenim Clovéka v pfirodé a s jeho vlivem na jednotlivé slozky
prostfedi a dale pak s organizaci ochrany pfirody.

Pfedmét Biologie a ekologie pfinasi zakim soubor poznatkl o zakladnich
ekologickych pojmech a zakonitostech. Pfispiva k hlubSimu a komplexnimu pochopeni
pfirodnich jevl a zakonu, k formovani zadoucich vztahl k pfirodnimu prostredi
a umoznuje zakum proniknout do déjll, které probihaji v zivé a nezivé pfirodé. Vyuka
predmétu také umoznuje porozumét ekologickym souvislostem a zdavodnit nezbytnost
udrZiteIného rozvoje.

Obsah uciva je rozdélen do 3 tematickych celku, a to Zaklady biologie, Ekologie
a Clovék a Zivotni prostfedi. Pojeti pfedmétu zasahuje svym obsahem do Zivé i nezivé
pfirody, charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi, Cimz pfispiva
i k utvareni postojll a nazorua v oblasti sekt a manipulace jinymi lidmi. Organicky propoji
vyuku o lidském téle, vyznamu genetiky a zdravého Zivotniho stylu. Zaci ziskaji
ucelenou pfedstavu o ekologickych pojmech a jejich vyznamu pro lidské spoleCenstvi.
Seznami se s typy krajiny a kolob&hem latek v pfirod&. Zak charakterizuje globalni
problémy na Zemi, pfirodni zdroje, jejich obnovitelnost, nakladani s odpady atp.
Dokaze posoudit a pfipadné navrhnout feSeni environmentalniho problému.

Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Biologie a ekologie dotace
- zaklady biologie
2. - ekologie 32
- Cloveék a zivotni prostfedi

Pojeti vyuky

Pfedmét Biologie a ekologie vede Zaky k tomu, aby v ob&anském i profesnim
Zivoté prispivali k Setrnému — ekonomickému zachazeni s prirodnimi zdroji,
surovinami, energiemi a k minimalizaci odpadu (tfidéni). Uvédomuiji si zavaznost vlivu
zivotniho prostredi na ¢lovéka, jeho zdravi a naopak vlivu ¢lovéka na zivotni prostiedi.
RovnéZz si uvédomuji to, Ze jsme soucasti biologické rozmanitosti — biodiverzity
a vyznamu udrzitelného rozvoje pro zachovani ekologické rovnovahy v pfirodé,
biodiverzity regionalni, evropské a celosvétové. Zaci si prohlubuji své znalosti,
dovednosti a utvafeji si kompetence zpracovavanim projektd s ekologickou
a prirodovédnou tématikou.
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Podle moznosti jsou do vyuky zafazovany vzdélavaci exkurze nebo projektové

Metody a formy vyuka jsou voleny v souladu s pfehledem v Uvodni kapitole 5.
Napfiklad jsou vyuzivany nasledujici metody a formy, které jsou vZdy voleny s ohledem

frontalni vyuka i s vyuZzitim heuristického rozhovoru
skupinova vyuka (homogenni i heterogenni dle potfeb zaku a jejich moznosti),

role v tymu

pozorovani v pfirodé, bezdécné — objevitelské i tematicky cilené

tematicke referaty
projektova vyuka

prace s literaturou a dalSimi zdroji informaci (propagacni materialy napf. CHKO,

NP atd.)

vyuzivaji se prostfedky moderni a audiovizualni techniky k ziskavani

a ovérovani informaci

Zaci jsou vedeni i k tvar€i samostatné praci ve skupinach pfi tvorbé projektu —
strategicka spoluprace, medializace projektu atp.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

2. roénik

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Biologie a ekologie (BEK) dotace
Zak: Zaklady biologie 32
- charakterizuje nazory na vznik - vznik a vyvoj zivota na Zemi
a vyvoj zivota na Zemi;
- vyjadfi vlastnimi slovy zakladni - vlastnosti zivych soustav
vlastnosti zivych soustav;
- popiSe bunku jako zakladni stavebni | -  typy bunék
a funkéni jednotku zivota;
- vysvétli rozdil mezi prokaryotickou
a eukaryotickou burikou
- charakterizuje rostlinnou
a zivociSnou bufku a uvede rozdily;
- uvede zakladni skupiny organismi - rozmanitost organismu a jejich
a porovna je; charakteristika
- objasni vyznam genetiky; - dédiénost a proménlivost
- popiSe stavbu lidského téla a vysvétli | -  biologie Clovéka
funkci organ(l a organovych soustav;
- vysveétli vyznam zdravé vyzivy - zdravi a nemoc
a uvede principy zdravého zivotniho
stylu;
- uvede pfiklad bakterialnich, virovych
a jinych onemocnéni a moznosti
prevence;
Ekologie
- vysvétli zakladni ekologické pojmy; - zakladni ekologické pojmy
- charakterizuje abiotické (slunecni - ekologické faktory prostredi
zareni, atmosféra, pedosféra,
hydrosféra) a biotické faktory
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prostfedi (populace, spolecenstva,
ekosystémy);

charakterizuje vzajemné vztahy mezi
organismy ve spolecenstvu;

uvede pfiklad potravniho fetézce;
popiSe podstatu kolobéhu latek

v pfirodé z hlediska latkového

a energetického;

charakterizuje rGzné typy krajiny

a jeji vyuzivani ¢lovékem;
biodiverzita, udrzitelny rozvoj;

popiSe historii vzajemného
ovliviiovani ¢lovéka a pfirody;
biodiverzita;

hodnoti vliv riiznych &innosti ¢lovéka
na jednotlivé slozky zivotniho
prostredi;

charakterizuje pusobeni Zivotniho
prostfedi na ¢lovéka a jeho zdravi;
charakterizuje pfirodni zdroje surovin
a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich
vyuzivani na prostredi;

popise zplUsoby nakladani s odpady;
charakterizuje globalni problémy na
Zemi;

uvede zakladni znecidtujici latky

v ovzdusi, ve vodé a v pudé

a vyhleda informace o aktualni
situaci;

uvede priklady chranénych uzemi

v CR a v regionu;

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

vysvétli udrzitelny rozvoj jako
integraci environmentalnich,
ekonomickych, technologickych

a socialnich pfistupl k ochrané
zivotniho prostiedi;

zduvodni odpovédnost kazdého
jedince za ochranu pfirody, krajiny
a zivotniho prostredi;

na konkrétnim pfikladu

z obCanského Zivota a odborné
praxe navrhne feSeni vybraného
environmentalniho problému.

potravni fetézce

kolobéh latek v pfirodé a tok energie

typy krajiny

biodiverzita

Clovék a Zivotni prostredi

vzajemné vztahy mezi ¢lovékem
a zivotnim prostfedim

dopady &innosti ¢lovéka na Zivotni
prostfedi

pfirodni zdroje energie a surovin

odpady
globalni problémy

ochrana pfirody a krajiny

nastroje spolecnosti na ochranu
zivotniho prostfedi

zasady udrzitelného rozvoje

odpovédnost jedince za ochranu
pfirody a zivotniho prostiedi
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Prurezova témata

Clovék a zivotni prostfedi — zaci chapou postaveni &lovéka v pfirodé a vlivy
prostfedi na jeho zdravi a Zivot, osvoji si odpovédny pfistup k Zivotnimu
prostfedi, ziskaji pfehled o zpUsobech ochrany pfirody, uci se porozumét
souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve
vztahu k udrZitelnému rozvoji a respektuji principy udrzitelného rozvoje.
Uvédomuji si vyznam postaveni Clovéka jako soucCast biodiverzity
v celosvétovem méfitku.

Informacéni a komunikaéni technologie — Zaci vyhledavaji informace tykajici se
probiranych témat, zpracovavaji témata v digitalnim prostfedi a prezentuiji je.
Dovednosti v oblasti informacnich a komunikacnich technologii maji pfi vyuce
v8ech predmétd kurikula podparny charakter. Zaci vyuzivaji ICT jako
prostfedek k teoretickému i praktickému vzdélavani.
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5.4 MATEMATICKE VZDELAVANI

54.1 MATEMATIKA
Celkova hodinova dotace 128 (1,5; 1,5; 1)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét Matematika ma prevazné vSeobecné vzdélavaci charakter. Pfedmét je
zafazen do vS8ech rocCnikl. Svym rozsahem mezipfedmétové zasahuje do
Pfirodovédného i Odborného vzdélavani.

Matematické vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- vyuzivat matematickych poznatkl v praktickém Zzivoté v situacich, které
souviseji s matematikou

- efektivné numericky poditat, pouzivat a pfevadét bézné pouzivané jednotky

- matematizovat jednoduché redlné situace, uzivat matematicky model
a vyhodnotit vysledek feSeni vzhledem k realité

- zkoumat a feSit problémy

- vyhodnotit informace kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdroji —
grafu, diagram( a tabulek, spravné se matematicky vyjadrovat

- pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a zdroje informaci

UcCivo Matematiky vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik z oblasti
Matematické vzdélavani. Navazuje na znalosti, dovednosti a kompetence zakl z u€iva
zakladni Skoly. Matematické vzdélavani ma ve vzdélavani stfedoSkolaklu jesté
vyznamnou funkci pripravy pro odbornou slozku vzdélavani. Obecnym cilem
matematického vzdélavani je vychova pfemysliveého ¢lovéka, ktery bude umét vyuzivat
matematiku v riznych zivotnich situacich, v odborné slozce vzdélavani, v osobnim
i profesnim zivoté, v zajmovych volnoCasovych aktivitach apod.

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

- motivaci k celozivotnimu vzdélavani

- daveéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriticnost
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Roénik Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Matematika dotace

- operace s realnymi Cisly

1 - Ciselné a algebraické vyrazy a jejich upravy 48

' - pfima umérnost a linearni funkce

- pisemné prace a jejich analyza
- feSeni rovnic a nerovnic
- planimetrie

2. - goniometrie a trigonometrie 48

- stereometrie
- pisemné prace a jejich analyza

- nepfima umérnost, kvadraticka funkce, kvadraticka rovnice
- pravdépodobnost v praktickych ulohach

3. - prace s daty v praktickych ulohach 32
- praktické matematické dovednosti, zakovské projekty
- pisemné prace a jejich analyza

Pojeti vyuky
Pojeti vyuky Matematiky ma kontinualni charakter vzdélavani, které pribézné
prolina vzdélavanim od zakladni po stfedni a pfipadné i vysokou Skolu. Vzhledem
k riznym schopnostem a potfebam zaku, v€etné zakd nadanych je vyuka pojata
i individualné. Matematické vzdélavani je jednim ze zakladnich prvka vzdélavani zaka.
Je pojato tak, aby absolvent stfedni Skoly mél ucelené vzdélavani pro obcCansky,
osobni i profesni zivot a celozivotni vzdélavani, pfipadné dalsi tercialni studium.
Metody a formy vyuzivané ve vyuce jsou uvedeny v uvodu v kapitole 5 d. NiZe jsou
uvedeny pfiklady metod a forem, které jsou vyuzivany.
Metody a formy vzdélavani v dané skupiné urCuje pedagog podle aktualnich

podminek:

- efektivni vyklad

- prace u tabule

- skupinova prace

- prace s uCebnimi materialy

- samostatna prace

- praktické procvicovani

- ustni a pisemné opakovani

- metoda rozhovoru

- prezentace vysledkl prace prostiednictvim dostupné IT techniky

- prezentace uciva uzitim vyukovych materialQ

- sebehodnocenim Zaka
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Vysledky vzdélavani
Matematika (MAT)

Rozpis uéiva

Hodinova
dotace

provadi aritmetické operace v R;
porovnava redlna Cisla, uréi vztahy
mezi realnymi Cisly;

pouZziva ruzné zapisy realného cisla;
ur€i fad realného Cisla;

zaokrouhli redlné Cislo;

znazorni realné Cislo na Ciselné ose;
zapiSe a znazorni interval,

provadi, znazorni a zapiSe operace
s intervaly (sjednoceni, prunik);
fe8i praktické ulohy z oboru
vzdélavani za pouziti trojclenky

a procentového poctu;

ur€i druhou a tfeti mocninu

a odmocninu pomoci kalkulatoru;
provadi poCetni vykony s mocninami
s celogiselnym mocnitelem;
orientuje se v zakladnich pojmech
finan¢ni matematiky: zména cen
zbozi, sména penéz, urok, uroceni,
sporeni, uvery, splatky uvéru;
provadi vypodty jednoduchych
finanénich zaleZitosti: zmény cen
zbozi, sména penéz, urok;

na zakladé zadanych vzorc( urci:
vysledné Castky pfi spofeni, splatky
uvérq;

finan€ni gramotnost v osobnim
zivoté

pfi feSeni uloh Ucelné vyuziva
digitélni technologie a zdroje
informaci;

provadi operace s Ciselnymi vyrazy;
provadi operace s mnohocleny
(s¢itani, odcitani, nasobeni)

a vyrazy;

rozlozi mnohoclen na soucin a uziva
vzorce pro druhou mocninu
dvoj¢lenu a rozdil druhych mocnin;
urci definié¢ni obor lomeného vyrazu;
modeluje jednoduché reédlné situace
uzitim vyrazud, zejména ve vztahu

k danému oboru vzdélani;
interpretuje vyrazy, zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani;

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

Operace s Gisly

- Ciselny obor R

- aritmetické operace v €iselnych
oborech R

- rlzné zapisy realného Cisla

- intervaly jako &iselné mnoziny

- operace s Ciselnymi mnozinami
(sjednoceni a pranik)

- uziti procentového poctu

- mocniny s celo€iselnym mocnitelem

- odmocniny

- zaklady finanéni matematiky

- slovni ulohy

Ciselné a algebraické vyrazy

- Ciselné vyrazy

- mnohodleny

- lomené vyrazy

- definiéni obor lomeného vyrazu
- operace s algebraickymi vyrazy
- slovni ulohy

48
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rozliSuje jednotlivé druhy funkci, urci
jejich definiéni obor a obor hodnot;
dle funkéniho predpisu sestavi
tabulku a sestroji graf funkce;

v ulohach pfifadi pfedpis funkce ke
grafu a naopak;

urci pruseciky grafy funkce s osami
souradnic;

ur€i, kdy funkce roste, klesa, je
konstantni;

feSi redlné problémy s pouZitim
uvedenych funkci zejména ve vztahu
k danému oboru vzdélani;

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

Funkce

pojem funkce, definiéni obor a obor
hodnot funkce, graf funkce

druhy funkci: pfima umérnost,
linearni funkce, nepfima umérnost,
kvadraticka funkce

vlastnosti funkce

slovni ulohy

2. rocnik

Vysledky vzdélavani Rozpis ugiva Hodinova
Matematika (MAT) dotace
Zak: Reseni rovnic a nerovnic 48
- feSilinearni rovnice o jedné - linearni rovnice a nerovnice s jednou
neznamé v mnoziné R; neznamou
- feSi v R soustavy linearnich rovnic; - Upravy rovnic a nerovnic
- feSi v R linearni nerovnice o jedné - soustavy linearnich rovnic a nerovnic
neznamée a jejich soustavy; - rovnice s neznamou ve jmenovateli
- vyjadfi neznamou ze vzorce; - vyjadfeni neznamé ze vzorce
- uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich - slovni Ulohy vztahujici se k oboru
soustav k feSeni realnych uloh; vzdélani
- pfifeSeni uloh u&elné vyuzZiva
digitélni technologie a zdroje
informaci;
Planimetrie
- uZiva pojmy a vztahy: bod, pfimka, - planimetrické pojmy
rovina, odchylka dvou pfimek, - polohové vztahy rovinnych utvard
vzdalenost bodu od pfimky, - metrické vlastnosti rovinnych utvar(
vzdalenost dvou rovnobézek, useCka | -  trojuhelniky
a jeji délka; - kruznice, kruh a jejich Casti
- graficky rozdéli usec¢ku v daném - slozené utvary
poméru; - rovinné utvary — konvexni
- graficky zméni velikost use¢ky a nekonvexni
v daném poméru; - mnohouhelniky, pravidelné
- sestroji trojuhelnik, rizné druhy mnohouhelniky
rovnobéznikd a lichobézniku;
Goniometrie a trigonometrie
- Fe8i praktické ulohy s vyuZitim - goniometrické funkce sina, cosa, tga
trigonometrie pravouhlého v intervalu 0°<a<90°
trojuhelniku a véty Pythagorovy; - trigonometrie pravouhlého
- urCi obvod a obsah kruhu; trojuhelniku
- ur€i vzajemnou polohu pfimky - slovni ulohy s vyuzitim v daném
a kruznice; oboru vzdélavani
- urc€i obvod a obsah sloZzenych
rovinnych utvarq;
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urci rizné druhy rovnobézniku

a lichobéznik a z danych prvka urci
jejich obvod a obsah;

uziva jednotky délky a obsahu,
provadi pfevody jednotek délky

a obsahu;

pfi feSeni uloh u€elné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

uziva pojmy uhel a jeho velikost;
vyjadii pomér stran v pravouhlém
trojuhelniku jako funkci sina, cosa
a tga;

uréi hodnoty sina, cosa, tga pro
0°<a<90° pomoci kalkulatoru;
fe8i praktické ulohy s vyuzitim
trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku;

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci.

3. roénik

uréuje vzajemnou polohu bodu

a pfimek, bodd a roviny, dvou
pfimek, pfimky a roviny, dvou rovin;
ur€uje vzdalenost bodl a pfimek,
bodl a roviny, dvou pfimek, pfimky
a roviny, dvou rovin;

urCuje vzdalenost bod(, pfimek

a rovin;

uréuje odchylku dvou pfimek, pfimky
a roviny, dvou rovin;

charakterizuje télesa: komoly jehlan,
a kuzel, koule a jeji Casti;

uréi povrch a objem télesa vCetné
slozeného télesa s vyuzitim
funk&nich vztah( a trigonometrie;
vyuziva sité télesa pfi vypoctu
povrchu a objemu télesa;

aplikuje poznatky o télesech

v praktickych ulohach, zejména ve
vztahu k danému oboru vzdélani;
uziva a pfevadi jednotky objemu;
pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

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

uréi pravdépodobnost nahodného
jevu v jednoduchych pfipadech;

polohové vlastnosti prostorovych
utvard

metrické vlastnosti prostorovych
utvard

télesa a jejich sité

slozena télesa

vypocet povrchu a objemu téles,
slozenych téles

praktické vyuziti vypo&tu objemu
a povrchu téles a pfevodl jednotek
v daném oboru vzdélani

Pravdépodobnost v praktickych ulohach

nahodny pokus, vysledek nahodného
pokusu

nahodny jev, opacny jev, nemozny
jev, jisty jev

Vysledky vzdélavani Rozpis u&iva Hodinova
Matematika (MAT) P dotace
Zak: Stereometrie 32
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- pfifeSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

- uziva pojmy: statisticky soubor, znak,
Cetnost, relativni Cetnost
a aritmeticky pramér;

- porovnava soubory dat;

- interpretuje udaje vyjadiené
v diagramech, grafech a tabulkach;

- ur€i aritmeticky prGmeér;

- urci Cetnost a relativni Cetnost znaku;

- Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky,
diagramy a grafy se statistickymi
udaji;

- pfifeSeni uloh ucelné vyuziva
digitalni technologie a zdroje
informaci;

- vyuziva statistické dovednosti, grafy
a zobrazovaci metody v oboru svého
vzdélavani.

- vypocet pravdépodobnosti
nahodného pokusu

Prace s daty v praktickych ulohach

- statisticky soubor a jeho
charakteristika

- Cetnost a relativni ¢etnost znaku

- aritmeticky pramér

- statisticka data v grafech a tabulkach

Prurezova témata

Clovék a svét prace
- ulohy o procentech
- feSeni slovnich uloh
- funkce

Informaéni a komunikacni technologie

- prace s daty
Mezipredmétové vztahy

Ekonomika

- jednoduché vypocty vysledkl hospodareni, mezd, DPH, zdravotni a socialni

pojisténi

Zaklady pfirodnich véd

- jednoduché ulohy na pohyb, ureni velikosti mechanické prace, vykonu

a energie, prevody jednotek

Odborné predméty

- vypocty v ramci kalkulace a normovani pokrmu
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5.5 Vzdélavani pro zdravi

5.5.1 TELESNA VYCHOVA
Celkova hodinova dotace: 96 hodin (1; 1; 1)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Ma pfevazné vychovny charakter. Pfedmét je zafazen do vSech ro¢nikl. Predmét
zahrnuje ucivo potfebné k péci o vlastni zdravi, bezpe€nému jednani v krizovych
situacich a za mimofradnych udalosti, poskytnuti neodkladné prvni pomoci a ucivo
t&lesné vychovy. Vzdélavani pro zdravi prostupuje celym SVP. Mezipfedmétové se
vzdélavaci oblast promita do SpoleCenskovédniho vzdélavani, Biologie a ekologie,
odbornych pfedmétli oboru Kuchar — €iSnik a Pfirodovédného vzdélavani.

Cilem uciva daného pfedmétu je vybavit Zaky znalostmi a dovednostmi
potfebnymi k preventivni a aktivni péCi o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout
a podpofit jejich chovani a postoje ke zdravému zpusobu zivota a celozivotni
odpovédnosti za své zdravi. Protoze jsou lidé v souCasnosti vystaveni fadé nebezpedi,
ktera ohroZzuiji jejich zdravi a Casto i Zivot, nabyvaji na vyznamu i dovednosti potfebné
pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro chovani pfi vzniku mimofadnych udalosti. Oblast
Vzdélavani pro zdravi zdlraznuje roli zaka jako aktivniho Cinitele pfi provadéni
a zapojeni do rozhodovacich procesu fizeni pfislusnych aktivit. V Télesné vychové se
usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozZivotni provadéni pohybovych aktivit
a rozvoj pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému provadéni
pohybovych cCinnosti, ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvareny podminky
k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivli zplsobu
Zivota a k €estné spolupraci pfi spole¢nych aktivitach a soutézich.

V Télesné vychové se rozvijeji jak pohyboveé nadani, tak zdravotné oslabeni zaci.
Vzdélavaci obsah vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢iSnik, pfedmét je provazan
s dalSim pfedmétem.

Vzdélavani v Télesné vychové sméfuje rovnéz k tomu, aby si Zaci vazili zdravi
jako jedné z prvofadych hodnot a cilevédomé jej chranili; pojimali zdravi a télesnou
zdatnost jako hodnoty potfebné ke kvalitnimu prozivani Zivota; pocitovali radost
a uspokojeni z pohybu a chapali ho jako prostfedek duSevni hygieny a psychické
vyrovnanosti, jako zpusob prekonavani negativnich vlivd na psychiku mladého
Clovéka, jako vhodnou naplf volného €asu a vyznamnou alternativu vac&i zneuzivani
navykovych latek a jinych zavislosti.

Pojeti vyuky

Pfedmét se vyuCuje ve vSech roc€nicich v rozsahu 1 hodiny tydné. Teoretické
poznatky, t€lesna cvi€eni a drobné hry jsou zafazovany priibézné do kazdé vyucovaci
hodiny. Ostatni ulivo je realizovano v tematickych celcich (gymnastika, atletika,
pohybové hry, upoly, testovani télesné zdatnosti). Zvoleny pocet hodin reaguje na
zajem zakl a materialni moznosti Skoly. Zdravotni télesna vychova probiha jen na
doporuceni Iékare. V ramci pfedmétu jsou zafazeny vybérové kurzy (plavani, brusleni,
lyZzarsky, turistika a sporty v pfirodé), které se uskutec¢nuji dle zajmu zakl a podminek
Skoly.

Vyuka se uskutecniuje ve vlastni posilovné, télocvicneé a v pronajate télocvicné po
cely Skolni rok. Skola nema k dispozici hfisté, proto vyuziva pfi vhodnych klimatickych
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podminkach parku a atletického hfisté nedaleko Skoly. Vyuka plavani a brusleni
probiha ve spolupraci s mistnim Aquaparkem a zimnim stadionem.

Hodiny Télesné vychovy probihaji pfevazné prakticky a jsou vhodné dopinény
teoretickymi poznatky. Metody vyuky jsou v souladu se zasadami motorického uceni
(vyklad, ukazka, pokus-omyl, hodnoceni, sebehodnoceni, analyticko-synteticka
metoda, komplexni metoda) a dalSi uvedené v uvodni kapitole, volené dle aktualnich
potfeb skupiny zaku.

Pojeti vyuky — Metody a formy

V Télesné vychové prevazuje skupinova nebo individualni prace s jedincem,
velice dulezitd je nazorna ukazka uditele, jeho organiza¢ni schopnost pfi vyuce.
VyuCovaci proces je zaloZzen na uzké vzajemné spolupraci ucitele a zaka, na jejich
vzajemném respektu. Zameérné jsou uplatiiovany cinnosti, pfi nichz Zaci vstupuji do
riznych socialnich roli a skupinovych vztah(, zazivaji riznou miru odpovédnosti, musi
samostatné rozhodovat a hodnotit, pfekonavat prekazky. Dulezitym motivaénim
faktorem je pouzivani zabavnych forem, napf. soutézi a osobnim postojem ke svému
zdravi a ,télu”“. Vyuka nékterych vzdélavacich oblasti nebo aktivit a sportl muze byt
realizovana projektovymi dny.

Télesna vychova je provadéna ve specifickych podminkach Skoly a pfirody.
Duraz je kladen na bezpec€nost zaku, hygienickou nezavadnost prostfedi a ucelnost
vybaveni v ramci moznosti. Je zbyte€né vyjmenovavat vSechny pomlcky zviast
u pfedmétu, kdy se bez nich téméfr neobejdeme; kvalita vyuky je samoziejmé do
znacné miry zavisla na prostorovych podminkach Skoly, na materialni vybavenosti
télocvicny a posilovny (kvalita a mnozstvi mi€d, zinénky, gymnastické nafadi a nacini,
zarizeni posilovny, netradi¢ni vybaveni a nacini pro nové vznikajici sporty aj.).
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Rocénik

Strucény popis vzdélavaciho obsahu
Télesna vychova

Hodinova
dotace

atletika

sportovni hry

gymnastika

plavani

turistika a sporty v pfirodé
zdravotni télesna vychova
testovani télesné zdatnosti

32

- atletika

- sportovni hry

- gymnastika

- vybérovy kurz LVZ

- zdravotni télesna vychova
- testovani télesné zdatnosti

32

- atletika

- rytmicka gymnastika
- sportovni hry

3. - Upoly

- brusleni

- zdravotni télesna vychova
- testovani télesné zdatnosti

32

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani
Télesna vychova (TEV)

Hodinova

Rozpis uc€iva dotace

- voli sportovni vybaveni (vystroj
a vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkam
(klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpeclnosti) a dovede je udrzovat
a oSetrovat;

- komunikuje pfi pohybovych
¢innostech — dodrZuje smluvené
signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii;

- uvede zakladni pravidla sportovnich
her;

- uci se rozhodovat, zapisovat
a sledovat vykony jednotlivc(;

- vyhledava potfebné informace
z oblasti zdravi a pohybu;

w
N

Teoretické poznatky:
- vystroj, vyzbroj, udrzba

- odborné nazvoslovi, komunikace

M« S N D« T Co =T

Soucast
vSech
temat.

celkd

- pravidla her

- rozhodovani

- zdroje informaci
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uvédomuje si souvislost pohybu
a zdravi;

voli prostiedky pro zvySovani sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti;

diskutuje o technice a taktice;

voli vhodné obleceni na sportovni
éinnost;

objasni zachranu a dopomoc;
uvede zasady bezpecénosti v
hodinach TEV;

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

popiSe, jak faktory zivotniho
prostfedi ovliviiuji zdravi lidi;
posoudi vliv pracovnich podminek a
povolani na své zdravi v dlouhodobé
perspektivé a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci
disledky;

zdUvodni vyznam zdravého zivotniho
stylu;

popise vliv fyzického a psychického
zatizeni na lidsky organismus;
posoudi estetické a socialni ucinky
pohybovych aktivit;

orientuje se v zasadach zdravé
vyZivy a v jejich alternativnich
smérech;

objasni dusledky socialné
patologickych zavislosti na Zivot
jednotlivce, rodiny a spole€nosti;

vyjadri, jak aktivné chranit svoje
zdravi;

kultivuje své télesné a pohybové
projevy;

diskutuje o pohybovych €innostech,
analyzuje je a hodnoti;

pozna chybné a spravné provadéné
Cinnosti, analyzuje a hodnoti kvalitu
pohybové &innosti nebo vykonu;
rozviji pohybové schopnosti, spravné
cvi€i na posilovacich strojich;
vénuje se rozvoji svalove sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti

a pohyblivosti;

vyznam pohybu pro zdravi

prostfedky ke zvySovani sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti

technika a taktika

hygiena a bezpe¢nost vhodné
obleceni — cvi¢ebni ubor a obuti
zachrana a dopomoc

zasady chovani a jednani v rizném
prostredi

Péce o zdravi

zdravi

Cinitelé ovliviujici zdravi:

zivotni prostredi

rizikové faktory poskozujici zdravi

Zivotni styl

pohybové aktivity

vyziva a stravovaci navyky

rizikové chovani aj.

prevence urazll a nemoci

Pohybové dovednosti

télesna cviceni

poradova

vSestranné rozvijejici
koordinaéni

kondi¢ni

posilovaci cvi€eni s nacinim,
s vlastni hmotnosti
kompenzacni, relaxacni aj.

Stavba
lidského
téla — na
zakladé
znalosti

a
dovedn.
ze

Z8

Ziv.
prostiedi —
mezipied.

vztahy
s BEK

Soudast
vSech
temat.

celkd
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- provadi kompenzacni cvi¢eni
k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkum
budouciho povolani; uplatfiuje
osvojené zpUsoby relaxace;

- vyuziva pohybové &innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu
a zvysovani télesné zdatnosti;

- pfipravi prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

- uplatiuje techniku a zaklady taktiky
v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich;

- Tidi se zasadami bezpecnosti pfi
pohybovych aktivitach;

- provede zakladni gymnastické prvky;

- vySplha na tyci (lané);
- sladi pohyb s hudbou;

- provede nizky start, rozviji techniku
béhu;

- rozviji svalovou silu, rychlost,
vytrvalost;

- zvySuje télesnou zdatnost;

- technika a taktika

- bezpetnost

Gymnastika

- cvi€eni na naradi, s nacinim

- akrobacie

- $plh

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

Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly)
- starty

- atleticka abeceda

Pohybové hry

- uplatiuje zdsady bezpecnosti pfi - drobné (soudast viech tematickych Dle
pohybovych aktivitach; celkd) podminek
- participuje na tymovych hernich Skoly
¢innostech druZstva;
- rozliSuje jednani fair play od
nesportovniho jednani;
- rozviji zakladni herni Cinnosti - sportovni (koSikova, volejbal, florbal,
jednotlivce s mic¢em i bez néj, kopana apod.)
zakladni herni kombinace a aplikuje | - netradi¢ni hry
je ve hre;
Plavani
- adaptuje se na vodni prostfedi - adaptace na vodni prostiedi Vybérovy
pomoci her a cvicent; kurz
- plave dvéma plaveckymi zpUsoby; - dva plavecké zpusoby
- uplave alespori 50m jednim - urlena vzdalenost plaveckym
plaveckym zpUsobem; zpusobem
- seznami se se zakladnimi pravidly
plavani;
- rozviji plaveckou vytrvalost,
obratnost, rychlost;
- seznami se zasadami bezpeCnosti - dopomoc unavenému plavci,
ve vodnim prostfedi; zachrana tonouciho
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- voli sportovni vybaveni (vystroj
a vyzbroj) odpovidajici pfislusné
¢innosti a okolnim podminkam
(klimatickym, zafizeni, hygiené,
bezpeclnosti) a dovede je udrzovat
a oSetfovat;

- komunikuje pfi pohybovych
¢innostech — dodrZuje smluvené
signély a vhodné pouziva odbornou
terminologii;

- diskutuje o pohybovych &innostech,
analyzuje je a hodnoti;

- orientuje se v pravidlech sportovnich
her;

- rozhoduje, zapisuje a sleduje vykony
jednotlivel;

- uplatiuje zasady sportovniho
tréninku;

- vyhledava potfebné informace
Z oblasti zdravi a pohybu; vyZiva
a sportovni aktivity

- vyjadfi vyznam pohybu;

- navrhne prostfedky ke zvySeni
svalové sily, rychlosti, vytrvalosti,
obratnosti a pohyblivosti;

popiSe techniku a taktiku;

- vystroj, vyzbroj, udrzba

- odborné nazvoslovi, komunikace

- pravidla her

- rozhodovani

- zasady sportovniho tréninku

- zdroje informaci

- vyznam pohybu pro zdravi

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

- spravna vyziva pfi sportovnich

aktivitach

- technika a taktika

Turistika a sporty v pfirodé Na
- seznami se s planovanim turistické - priprava turistické akce doporug.
akce; lékare
- orientuje se v pfirodé; - orientace v krajiné
- vyuziva razné formy turistiky; - orientacni béh
Testovani télesné zdatnosti
- zjisti uroven pohyblivosti, ukazatele - motorické testy
své télesné zdatnosti a korigovat si
pohybovy rezim ve shodé se
Zjisténymi udaiji;
Zdravotni télesna vychova
- zvoli vhodna cviceni ke korekci - specialni korektivni cviCeni podle
svého zdravotniho oslabeni druhu oslabeni
a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné | - pohybové aktivity, zejména
pohybové Cinnosti vzhledem gymnasticka cvi¢eni, pohybové hry,
k poruse svého zdravi; plavani, turistika a pobyt v pfirodé
- zhodnoti své pohybové moznosti a - kontraindikované pohybové aktivity
snazi se dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit.
2. rocnik
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Télesna vychova (TEV) dotace
Zak: Teoretické poznatky: 32
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seznamuje se se soubory zdravotné
zaméfenych cviceni, cvi€eni pro
télesnou a duSevni relaxaci,
kondi¢nim programem osobniho
rozvoje a vyhodnoti jej;

voli vhodné oble€eni na sportovni
éinnost;

objasni zachranu a dopomoc;
uvede zasady bezpec&nosti

v hodinach TEV;

uplatiuje nau¢ené modelové situace
k feSeni stresovych a konfliktnich
situaci;

diskutuje a argumentuje o etice

v partnerskych vztazich, o vhodnych
partnerech a o odpovédném pfistupu
k pohlavnimu Zivotu;

posoudi vliv médii a reklamy na
Zivotni styl jedince a na péci o své
zdravi;

kultivuje své télesné a pohybové
projevy;

pozna chybné a spravné provadéné
¢innosti, analyzuje a hodnoti kvalitu
pohybové &innosti nebo vykonu;
vénuje se rozvoji svalove sily,
rychlosti, vytrvalosti, obratnosti

a pohyblivosti;

vyuziva pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu

a zvySovani télesné zdatnosti;
provadi kompenzacni cviCeni

k regeneraci télesnych a duSevnich
sil, i vzhledem k pozadavkim
budouciho povolani; uplatfiuje
osvojené zplsoby relaxace;
spravné provede cvik na posilovacim
stroji, s nacinim;

uplatiiuje techniku a zaklady taktiky
v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich;

fidi se zasadami bezpec&nosti pfi
pohybovych aktivitach;

pfipravi prostfedky k planovanym
pohybovym ¢€innostem;

provede zakladni gymnastické prvky;

vysplha na tyCi (lané);

regenerace a kompenzace, relaxace

hygiena a bezpec&nost, vhodné
oble€eni — cviCebni ubor a obuti
zachrana a dopomoc

zasady chovani a jednani v rGznych
prostfedich a situacich

Péce o zdravi

zdravi

duSevni zdravi a rozvoj osobnosti
socialni dovednosti

fyzické zdravi, stravovaci navyky

partnerské vztahy, lidska sexualita

medialni obraz krasy lidského téla,
komeréni reklama

Pohybové dovednosti

télesna cviceni

pofadova

vSestranné rozvijejici
koordinaéni

kondiéni

posilovaci cvi€eni s nacinim,
s vlastni hmotnosti
kompenzacni, relaxacni aj.

technika a taktika

bezpeénost

Gymnastika

cvi€eni na naradi, s nacginim
(sestava)

akrobacie (sestava)

Splh
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snazi se sladit pohyb s hudbou;

- rozviji svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost;

- zvySuje télesnou zdatnost;

- seznami se s technikou atletického
skoku;

- uplatiuje zasady bezpecnosti pfi
pohybovych aktivitach;

- participuje na tymovych hernich
¢innostech druZstva;

- rozliSuje jednani fair play od
nesportovniho jednani;

- rozviji zakladni herni ¢innosti
jednotlivce s miCem i bez négj,
zakladni herni kombinace a aplikuje
je ve hre;

- ovéfi uroven télesné zdatnosti
a svalové nerovnovahy;

- ovlada jizdu na vlieku a techniku
bezpelného sjizdéni svahu na lyzich
(snowboardu) v paralelnim oblouku
a carvingu;

- pohybuje se na bézeckych lyzich;

- dodrzuje bezpecnost pfi pohybu na
sjezdovce, adekvatné reaguje na
mozna rizika (zména pocasi, Urazy
apod.);

- zvoli vhodna cvieni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni
a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné
pohybové ¢innosti vzhledem
k poruse svého zdravi;

- zhodnoti své pohybové moznosti a
shazi se dosahovat osobniho vykonu
z nabidky pohybovych aktivit.

- rytmicka gymnastika: pohybové
Cinnosti a kondi¢ni programy cviceni
s hudebnim a rytmickym
doprovodem

Atletika

- béhy (rychly, vytrvaly)

- starty

- atleticka abeceda

- skoky do vysky a do dalky

Pohybové hry
- drobné (soucast vSech tematickych
celkd)

- sportovni (kosikova, volejbal, florbal,
kopana apod.)
- netradi¢ni hry

Testovani télesné zdatnosti
- motorické testy

LyZzovani

- zaklady sjezdového lyzovani
(zataceni, zastavovani, sjizdéni
i pfes terénni nerovnosti)

- zaklady bézeckého lyzovani
- chovani pfi pobytu v horském
prostredi

Zdravotni télesna vychova

- specialni korektivni cviceni podle
druhu oslabeni

- pohybové aktivity, zejména
gymnasticka cvi€eni, pohybové hry,
plavani, turistika a pobyt v pfirodé

- kontraindikované pohybové aktivity
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Vysledky vzdélavani Rozpis uciva Hodinova
Télesna vychova (TEV) dotace
Teoretické poznatky: 32
voli sportovni vybaveni (vystroj - vystroj, vyzbroj, udrzba
a vyzbroj) odpovidajici pfislusné p
¢innosti a okolnim podminkam r
(klimatickym, zafizeni, hygiené, a
bezpeclnosti) a dovede je udrzovat b
a oSetfovat; é
komunikuje pfi pohybovych - odborné nazvoslovi, komunikace z
¢innostech — dodrzZuje smluvené n
signaly a vhodné pouziva odbornou é
terminologii;
diskutuje o pohybovych ginnostech, Soucast
analyzuje je a hodnoti; vSech
uplatriuje pravidla sportovnich her - pravidla her temat.
zapoji se do organizace turnaju - pravidla zavod( a soutézi celkl
a soutézi;
rozhoduje, zapisuje a sleduje vykony | - rozhodovani
jednotlive;
uplatiuje zasady sportovniho - zasady sportovniho tréninku
tréninku;
vyhledava potfebné informace - zdroje informaci
Z oblasti zdravi a pohybu;
vyjadfi vyznam pohybu; - vyznam pohybu pro zdravi; vyziva
uvede prostiedky ke zvySeni svalové | -  prostfedky ke zvySovani sily,
sily, rychlosti, vytrvalosti, obratnosti rychlosti, vytrvalosti, obratnosti
a pohyblivosti; a pohyblivosti
popise techniku a taktiku; - technika a taktika
sestavi soubory zdravotné - regenerace a kompenzace, relaxace
zamérfenych cviceni, cviceni pro
télesnou a duSevni relaxaci; navrhne
kondiéni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti jej;
voli vhodné obleceni na sportovni - hygiena a bezpecnost; vhodné
¢innost; oble€eni — cvi€ebni ubor a obuti
objasni zachranu a dopomoc; - zachrana a dopomoc
uvede zasady bezpec€nosti - zasady chovani a jednani v rlznych
v hodinach TEV; prostfedich
Pohybové dovednosti
kultivuje své télesné a pohybové - télesna cviCeni
projevy; - poradova
pozna chybné a spravné provadéné | - vSestranné rozvijejici
Cinnosti, analyzuje a hodnoti kvalitu - koordinaéni
pohybové &innosti nebo vykonu; - kondiéni
rozviji svalovou silu, rychlost - posilovaci cvi€eni s naginim,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost; s vlastni hmotnosti
vyuziva pohybové ¢innosti pro - kompenzacni, relaxacni aj.
vSestrannou pohybovou pfipravu
a zvysSovani télesné zdatnosti;
provadi kompenzacni cviceni
k regeneraci télesnych a dusevnich
sil, i vzhledem k pozadavkum
budouciho povolani; uplatfiuje
osvojené zpusoby relaxace;
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- provadi cviCeni na jednotlivé svalové
skupiny;

- uplatiuje techniku a zaklady taktiky
v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich;

- uplatiuje zasady bezpelnosti pfi
pohybovych aktivitach;

- pfipravi prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem;

- sestavuje pohybové vazby, hudebné
pohybové motivy a vytvari
pohybovou sestavu (skladbu);

- sladi pohyb s hudbou;

- zdokonaluje techniku béhu, provadi
rdzné druhy start(;

- rozviji svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost;

- zvySuje télesnou zdatnost;

- seznami se s technikou hodu a vrhu;

- uplatiuje zasady bezpecnosti;

- uplatiuje zasady bezpecnosti pfi
pohybovych aktivitach;

- participuje na tymovych hernich
¢innostech druzstva;

- rozliSuje jednani fair play od
nesportovniho jednani;

- provede zakladni herni Cinnosti
jednotlivce s mi¢em i bez néj,
zakladni herni kombinace a aplikuje
je ve hie;

- seznami se zakladni upolovou
technikou a zpUsoby sebeobrany;

- ovéfi uroven télesné zdatnosti
a svalové nerovnovahy;

- pfedvede zaklady bruslaiské
techniky;

- zvoli vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni
a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné

- technika a taktika

- bezpetnost

Gymnastika

- rytmicka gymnastika: pohybové,
taneéni Cinnosti a kondi¢ni programy
cvi€eni s hudebnim a rytmickym
doprovodem

Atletika
- béhy (rychly a vytrvaly)
- starty

- hody a vrh kouli

Pohybové hry
- drobné (soucast vSech tematickych
celkd)

- sportovni (koSikova, volejbal, florbal,
kopana apod.)
- netradi¢ni hry

Upoly
- pady

- zakladni sebeobrana
- Upolové hry

- testovani télesné zdatnosti
motorické testy;

Brusleni

- z&klady brusleni na ledé nebo in-line
(jizda vpfed, jizda vzad, zména
sméru jizdy, zastaveni)

Zdravotni télesna vychova

- specialni korektivni cvi€eni podle
druhu oslabeni

- pohybové aktivity, zejména

pohybové ¢innosti vzhledem gymnasticka cvieni, pohybové hry, Dle zajmu
k poruse svého zdravi; plavani, turistika a pobyt v pfirodé a
- zhodnoti své pohybové moznosti a - kontraindikované pohybové aktivity podmin.
snazi se dosahovat osobniho vykonu Skoly
z nabidky pohybovych aktivit;
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Na
Zasady jednani v situacich osobniho doporug.
- popiSe ulohu statu a mistni ohroZeni a za mimoradnych udalosti: Iékare
samospravy pfi ochrané zdravi - mimoradné udalosti (Zivelni
a zivotl obyvatel; pohromy, havarie, krizové situace
- rozpozna hrozici nebezpeci a vi, jak aj.)
se doporucuje na né reagovat - zakladni ukoly ochrany obyvatelstva
v situacich osobniho ohrozeni a za (varovani, evakuace) Projektovy
mimoradnych udalosti; den

Prvni pomoc

- prokaze dovednosti poskytnuti prvni | - Urazy a nahlé zdravotni pfihody
pomoci sobé a jinym; - poranéni pfi hromadném zasazeni
obyvatel

- stavy bezprostfedné ohroZujici zivot

Péce o zdravi
- odpovédny za své zdravi; - zdravi
- odpovédnost za zdravi své i druhych
- péde o vefejné zdravi v CR
- orientuje se v zabezpeceni pfi - zabezpedeni v nemoci

nemoci. - prava a povinnosti v pfipadé nemoci
nebo urazu

Ve vzdélavaci oblasti Vzdélavani pro zdravi jsou uplatiiovany projektové dny
nebo kurzy v ramci mesta, napf. brusleni i vyjezdni napf. LVZ, vzdy v souladu
s podminkami, opatfenimi MSMT i hygienickymi opatfenimi napf. pandemickymi atp.

Prarezova témata
V Télesné vychové jsou rozvijena tato prafezova témata:

Obc&an v demokratické spolecnosti:

- mit vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku

- hledani kompromisi mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti

- umeét si vazit materialnich a duchovnich hodnot

- dodrzovanim pravidel her a soutézi se Zak nauci respektovat osobnost druhého
a pfijimat zodpovédnost za sva rozhodnuti, Zak ziska vhodnou miru
sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho usudku

Clovék a zZivotni prostfedi:
- béhem lyzafského, ev. sportovné turistického kurzu si zak uvédomi vztah mezi
Zivotnim prostfedim, Zivotnim stylem a zdravim jedince a spoleCnosti

Clovék a svét prace
- rozvijet a posilovat fyzickou i psychickou odolnost Zaka, coz se projevuje ve
schopnosti efektivné vykonavat télesnou praci a zvladat zatézové situace, zak
se uCi vyuzivat télesna cviceni k regeneraci fyzickych a dusevnich sil
- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cill
- pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani
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5.6 VZDELAVANI V IKT
5.6.1 INFORMACNiIi A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE

Celkova hodinova dotace: 96 hodin (1; 1; 1)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét patfi do vzdélavaci oblasti — Vzdélani v IKT, poskytuje zakladni
vSeobecné dovednosti a védomosti. Je zafazen do vSech ro¢nikl. Vychazi z RVP 65-
51-H/01 Kuchar - CisSnik, pfedmét je provazan se vSemi vzdélavacimi pfedméty v€etné
odborného vycviku. Prace s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii ma
nejen pripravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke vSeobecnému
vzdélani moderniho &lovéka. Zaci jsou vzdélavani v IKT tak, aby pro n& nebyl problém
jejich pouzivani v jakémkoliv profesnim oboru i osobnim Zivoté. Svym charakterem
nelze tuto vzdélavaci oblast odlisit od ostatnich vzdélavacich oblasti. V sou€asnosti je
neoddélitelnou komplexni soucasti celého stfedniho vzdélavani.

Cil predmétu Informacni a komunikacéni technologie je pfipravit zaky k tomu, aby
byli schopni pracovat s prostfedky IKT a efektivné je vyuzivali v jinych pfedmétech,
dalsim vzdélavani, vykonu povolani i soukromém Zivoté. Zaci si v predmétu upevni
pfedstavu o vypocetni technice jako takové, nauci se pracovat s béZznym zakladnim
a aplikacnim programovym vybavenim, vyhledavat a zpracovavat informace,
komunikovat pomoci Internetu, ale i pracovat s dalSimi prostfedky informacnich
a komunikacnich technologii a rGznym softwarovym vybavenim, v€etné odborného,
napf. ekonomického, ucetniho, grafického a kancelaiského SW atd.

Pfestoze vétSina zaklu pfichazejici ze zakladnich $Skol jiz na urcité urovni
prostfedky vypocetni techniky ovladat umi, jsou jejich znalosti a dovednosti velmi
nevyrovnané. Ukolem prvniho roéniku je rozdilnou pod&ateéni Uroveri znalosti
a dovednosti zaka sjednotit. Cilem je, aby se pro zaka stal pocita¢ béznym pracovnim
nastrojem, napomahajicim feSeni ukoll souvisejicich se studiem i budouci praxi.

Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Rocnik Informaéni a komunikaéni technologie dotace

- prace s pocitatem, operacni systém, soubory, adresafova struktura
1. - textovy editor MS Word (zaklady prace) 32
- tabulkovy procesor MS Excel (zakladni techniky)

- prace v lokalni siti, elektronickd komunikace, komunikaéni
a pfenosové moznosti Internetu

2. - software pro tvorbu prezentaci MS PowerPoint (zaklady prace) 32

- databaze

- pocitaCova grafika (vektorova a rastrova grafika)

- textovy editor MS WORD (rozsitujici techniky)
3. - tabulkovy procesor MS EXCEL (rozSifujici techniky) 32
- informacdni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet
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DalSimi cili vzdélavani v kurikulu v oblasti IKT je utvafeni postoju, hodnot,
preferenci, osobnostnich, socialnich a obc¢anskych kompetenci, s ohledem
k snadnému deonestujicimu zvefejiovani informaci a medialnich zprav o jedinci, at
uz pravdivych nebo nepravdivych, které jsou zneuzivany a v rozporu se zakony.

Pfedmét vede zaky k tomu, aby zakladni komunikaCni dovednosti stavéli na
zakladech tolerance a demokratické spoleCnosti a poctivosti. Pfi vyuce jsou rozvijeny
a utvareny postoje Zakl k sobé, ke svému okoli i jinym kulturam.

Prace s prostiedky informacnich a komunikacnich technologii ma nejen
prapravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke vSeobecnému
vzdélani moderniho Clovéka.

Pojeti vyuky

Vyukové strategie — metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru
a obsahu uciva. Patfi k nim: technické a programové vybaveni u€ebny, odborna
literatura, frontalni vyuka, skupinova prace, komunikativni dialogické metody, vyklad,
ukazky, navrhy, makety, podpora tvofivosti, neobvyklych postupll a metod prace,
vysvétlovani postupu a popisu prace v daném programu spojenych s projekci, diskuse,
navstéva vystav a galérii dle aktualni nabidky.

StéZejni formou vyuky je cvi€eni v odborné u€ebné vypocetni techniky. Tézisté
vyuky spocCiva v provadéni praktickych udkold. Pfi pouziti metody vykladu
bezprostfedné nasleduje praktické procviceni vylozeného uciva. Ve vyuce se klade
ddraz na samostatnou praci a feSeni komplexnich uloh. Je uplathovan téz projektovy
pfistup s vyuzitim mezipfedmétovych vztaht (komplexni praktické ulohy, umoznujici
aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zaka i z jinych pfedmétd) a metody
problémového vyu€ovani. Projekty se realizuji jako tymova prace. Tfida se pfi vyuce
déli na skupiny tak, aby na kazdé pracovni stanici pracoval jeden Zak.

Vyuka pfedmétu Informaéni a komunikaéni technologie je realizovana v odborné
ucebné vypocetni techniky. Kazdé PC ma dostateénou kapacitu vypocCetniho vykonu,
operacCni paméti, ulozného prostoru a optickou mechaniku. PC jsou zapojena do
pocitaové sité z dlvodu sdileni perifernich zafizeni a pFistupu k internetu
s dostateCnou prenosovou rychlosti. Uebna ma dostateCné softwarové vybaveni
(operacni systémy na bazi grafického uzivatelského rozhrani — Windows, kancelafské
systémy MS Office, dale pak programy pro praci s grafikou Corel Draw, Zoner Photo
Studio atd.). UCebna je pro lepSi nazornost vyuky vybavena datovym projektorem.

K hodnoceni vysledkl vzdélavani zaku pfispivaji rovnéz dal$i metody pouzivané
ve vyuce IKT:

- sledovani schopnosti obsluhovat vystupni zafizeni PC

- samostatna prace zakl s vyuzitim textového editoru, tabulkového procesoru,
grafického programu, ale i dalSiho programového vybaveni

- praktické pfedvedeni a vysvétleni pouzivani HW a SW vybaveni PC
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani

Informaéni a komunikaéni technologie Rozpis uéiva Hodinova
dotace
(IKT)
Zak: Prace s pocitaCem, operaéni systém, 32
soubory, adresarova struktura, souhrnné
cile
- orientuje se v zakladnich pojmech - pojmy hardware a software, dalSi
z oboru informaénich technologii, z&kladni pojmy (uzivatel,
popiSe vztah mezi HW a SW; programator, programovaci jazyky
atp.)
- vysvétli zakladni rozdéleni - software — zakladni a aplika¢ni
programového vybaveni, vybere programové vybaveni

vhodné programové vybaveni pro
feSeni béznych konkrétnich ukolu;

- popise vyznamné historické milniky - hardware — historie vypocetni
a zakladni schéma pocitace; techniky, zakladni schéma poditace

- vysvétli vyznam zakladnich - zakladni sestava osobniho pocitace,
komponent pocitaCe a perifernich principy fungovani, ¢asti a periferie
zafizeni;

- zapoji, pouziva pocita¢ a jeho - zapnuti a vypnuti pocitae, zapojeni
periferie, detekuje chyby a vyméni a obsluha perifernich zafizeni
spotiebni material;

- vysvetli vyznam opera¢niho - soucasné operacni systémy
systému, ma zakladni védomosti a systém Windows

0 soucasnych operacnich systémech
a jejich verzich;

- vysvétli vyhody grafického - grafické uZivatelské prostfedi
uzivatelského rozhrani v modernich
operacnich systémech;

- pracuje s prostifedky spravy - nastaveni operac¢niho systému
operacniho systému, na zakladni (Plocha Windows, Hlavni panel,
urovni konfiguruje operacni systém, nabidky Start)
nastavuje jeho uzivatelské prostredi;

- pracuje s programy, se systémem - spusténi programu, prace s jeho
oken (minimalizace, maximalizace, oknem, pfepinani mezi spusténymi
zména velikosti, pfesuny, zavieni programy, dialogova okna Windows
atd.) a nabidkou start;

- vyuziva zékladni ikony a sou&asti - zakladni ikony (Tento pogitag,
hlavniho panelu; Dokumenty, Mista v siti, Ko$ atd.)

a dalsi soucasti hlavniho panelu

- pouziva zastupce a vysvetli jejich - pouZiti a tvorba zastupcli programu,
vyznam, dokumentu, slozky

- vyuil'va' moznosti pfedévanl' datmezi | . schranka, oznaceni, metoda uchop
jednotlivymi aplikacem:i; a prenes, volba zpét (odvolat)

- poplée strukturu dat a moznosti Jeleh - data, soubor, Souborovy’ manazer,
uloZeni, orientuje se v systému rizna zobrazeni struktury slozky
adresaru, - vytvareni, pfejmenovani, mazani,

- provadi zakladni prace se soubory; kopirovani, pfesun objekttl, oznageni

vice objektd

- odliSuje a rozpoznava zakladni typy - zakladni typy soubort
souborl a pracuje s nimi; - vyhledavani soubort & sloZek,

- vyhleda poZadovaneé soubory Ci sdileni disku a tiskaren v poéitadové
slozky, sdilené disky a tiskarny; siti

- zkomprimuje data, rozliSuje ztratovou
a bezztratovou komprese dat,
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vyjmenuje formaty zkomprimovanych
dat (zip, rar);

je si védom moznosti a vyhod, ale

i rizik (zabezpeceni dat pred
zneuzitim, ochrana dat pfed
zni¢enim, porusovani autorskych
prav) a omezeni (zejména
technickych a technologickych)
spojenych s pouzivanim vypocetni
techniky;

aplikuje vySe uvedené — zejména
vyuziva prostfedky zabezpeceni dat
pfed zneuZitim a ochrany dat pred
znic¢enim;

vyuziva napovédy a manualu pro
praci se zakladnim aplikacnim
programovym vybavenim i béznym
hardware, ma vytvofeny pfedpoklady
ucit se pouzivat nové aplikace,
zejména za pomoci manualu

a napovédy, rozpoznava a vyuziva
analogii ve funkcich a ve zpUsobu
ovladani riznych aplikaci;

sdili data napfi¢ aplikacemi;

vybira a pouziva vhodné programoveé
vybaveni pro feSeni béznych
konkrétnich ukold;

komprese dat

prostfedky zabezpeceni dat pfed
zneuzitim a ochrany dat pred
zni¢enim, ochrana autorskych prav

zalohovani dat

napovéda, manual

sdileni a vyména dat, jejich import
a export
dalsi aplika¢ni programové vybaveni

Prace se standardnim aplikaénim
programovym vybavenim

Textovy editor MS Word (zaklady prace)

orientuje se v prostfedi textového
editoru MS Word, vysvétli vyznam
a vyuziti;

pracuje se souborem dokumentu
(vytvofeni, uchovani);

pfipravi si dokument pro praci
(editaci);

samostatné upravuje, vklada do
textu objekty jinych aplikaci a pracuje
s poznatky pfi tvorb& obchodnich
dokumentu ¢i studijnich materiald

v elektronické podobé;

pouziva a dodrZuje bézna
typograficka pravidla a konvence;
pfipravi dokument k tisku a provede
jeho vytisténi;

obecné principy prace textovych
editorl a jejich vyuZiti v praxi,
zaklady ovladani (popis obrazovky,
menu, panely nastroju)

prace se souborem (zalozeni,
otevreni, ulozZeni, ulozeni pod
jménem atd.)

zaklady tvorby dokumentu
(nastaveni parametr(i stranky,
okraju, tabulatord, rezim vkladani
a prepisu atd.)

prace s textem — zakladani stylt
(formatovani pisma, odstavce,
automatické ¢Eislovani odstavc,
odrazky atd.) a dale i pfesun textu,
kopie, vyhledavani a nahrazovani,
kontrola pravopisu, zahlavi a zapati
typograficka pravidla

tisk a pfedtiskova pfiprava

Tabulkovy procesor MS Excel (zakladni

techniky)

- vysveétli vyznam tabulkového - obecné principy prace tabulkovych
procesoru MS Excel; procesoru a jejich vyuziti v praxi
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orientuje se v prostfedi tabulkového
procesoru MS Excel, popise jeho
funkci;

na uzivatelské urovni pouziva
tabulkovy procesor;

pracuje se souborem;

pracuje v prostfedi tabulkového
procesoru a vklada do tabulek rlizné
typy dat;

pracuje se vzorci a provadi
matematické operace;

upravuje format tabulek;

provadi predtiskovou pfipravu a tisk.

zakladni pojmy (bunka, aktivni
bunka, oblast, data), struktura
tabulek a typy dat

zaklady ovladani — popis obrazovky,
menu, panely nastroju

prace se souborem (zalozeni,
otevreni, ulozeni, ulozeni pod
jménem atd.)

z&klady prace s tabulkou
(oznalovani bunék, oblasti, zapis

a editace udaju v burice atd.)
matematické operace a zapis vzorcu

formatovani tabulky (format bunky,
zmeéna Sifky a vysky u fadku

a sloupce atd.)

tisk a predtiskova pfiprava

2. rocénik

Vysledky vzdélavani

Informaéni a komunikaéni technologie Rozpis u€iva Hodinova
dotace
(IKT)
Zak: Prace v lokalni siti, elektronicka 32
komunikace, komunikaéni a pfenosové
moznosti Internetu
- charakterizuje specifika prace v siti - pocitacova sit, server, pracovni
(v&etné rizik), vyuziva jejich moznosti stanice
a pracuje s jejimi prostfedky;
- vysvetli zpUsoby pfipojeni k sitiajeji | -  pfipojeni k siti a jeji nastaveni (LAN,
nastaveni; WAN, topologie, zakladni pojmy)
- objasni specifika prace v siti, - specifika prace v siti, sdileni
moznosti sdileni dokumentu dokumentu a prostredk
a prostredk;
- popi8e internetovou sit, orientuje se | - seznameni se siti Internet (zakladni
v zakladnich pojmech a dostupnych pojmy, sluzby internetu)
sluzbach internetu;
- vysveétli zpUsoby pfipojeni k internetu | -  pfipojeni k internetu, Internet ve
v€etné vyuzivani aplikaci pro Windows, internetové prohlizece
prohlizeni internetu;
- samostatné komunikuje - e-mail — program MS Outlook
elektronickou postou, zasila a pfijima (postovni klient)
prilohy v€etné pfijeti a otevfeni;
- vyuzivéa dalSi funkce postovniho - dalSi funkce postovniho klienta
klienta; (organizace €asu a planovani)
- pouziva dalsi bézné prostfedky - chat, messenger, videokonference,
online a offline komunikace telefonie, FTP
a vymény dat;
Software pro tvorbu prezentaci MS
PowerPoint (zaklady prace)
- vysveétli vyznam prezentaci - seznameni s PowerPointem
a strukturu jejich tvorby v programu (moznosti publikovani a vyuziti
PowerPoint; prezentaci)
- planuje ucel a obsah prezentace; - planovani uéelu, prezentacni
metody, formy a obsahu prezentace
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provadi zakladni prace
S prezentacemi;

pracuje s textem a objekty;

animuje snimky, objekty, nastavuje
prechody mezi snimky;
upravuje vzhled prezentace;

na zakladé zadaného tématu pfipravi
fizenou prezentaci;

orientuje se v principech
algoritmizace uloh a sestavuje
algoritmy feSeni konkrétnich uloh
(dekompozice ulohy na jednotlivé
pfiméfené miry abstrakce);
vysvétli zakladni pojmy pro praci
s databazi;

orientuje se v prostfedi programu MS
Access;

zalozi a edituje novou tabulku,
nastavi vlastnosti jednotlivych
polozek;

vyhledava, filtruje a tfidi zaznamy;
vyuziva dotazy vCetné vypodtu;

pfipravi a upravi formulare;

pfipravi soubor k vytisténi;

vysvétli princip zpracovani grafickych
informaci na pocitaci, rozliSuje od
sebe vektorovou a rastrovou grafiku;
vyuziva zakladni typy grafickych
formatd a jejich vlastnosti, zvoli
vhodné formaty grafickych dat

a nastroje pro praci s nimi (véetné
komprimovanych format();

pouziva software pro praci

s vektorovou grafikou;

na uzivatelské urovni pracuje

s vektorovou grafikou;

pouziva scanner;

zaklady prace s prezentacemi
(zobrazeni, otevfeni a ulozeni, prace
se snimky, vlastnosti prezentaci)
prace s textem (psani, formatovani
odstavcl, osnova, efekty) a prace

s objekty na snimcich (oznacovani,
presouvani, kopirovani, vyrovnani,
zména tvaru, seskupovani, otaceni,
formatovani)

animace a prechody snimkd

Uprava vzhledu prezentaci (barevna
schémata, pozadi snimku, zahlavi
a zapati, Sablony, ladéni)

tvorba Fizené prezentace

Databaze

algoritmizace dat

zakladni pojmy pfi praci s databazi
seznameni s programem MS Access

zaloZeni nové tabulky, vlastnosti
polozek v tabulce

vyhledavani, filtrovani, tfidéni
a zaznamu

tvorba dotazu, vypocty v dotazech,
souhrnné, kfiZzové a ak&ni dotazy
tvorba a Upravy formulari; tiskové
sestavy

Pocitatova grafika (vektorova grafika)

rastrova a vektorova grafika,
ukladani grafickych dat

bézné grafickeé formaty a jejich
vlastnosti (barvy, rozliSeni),
komprese

nastroje pro praci s vektorovou
grafikou

zaklady prace s objekty (vybirani,
transformace, kopirovani,
seskupovani, logické operace)

a prace s textem (pisma, fetézcovy
a odstavcovy text, pfevedeni do
krivek)

Pocitatova grafika (rastrova grafika)

funkce scanneru, snimani pfedloh
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- vysvétli princip prace digitalniho
fotoaparatu a orientuje se v
zakladnich parametrech (rozliseni
snimace, digitalni x opticky zoom,
druhy zaznamovych médii atd.);

- pracuje s digitalnim fotoaparatem,
vCetné pfenosu fotografii do pocitaCe
a jejich jednodusSich aprav (ofiznuti,
Upravy jasu a kontrastu, vyvazeni
bilé atd.);

- rozliSuje bézné a komprimované
grafické formaty;

- na uzivatelské urovni za pomoci
prislusnych softwarovych nastroju
pracuje s rastrovou grafikou.

- digitalni fotoaparaty

- prace a Uprava digitalnich fotografii

- bézné grafické formaty a jejich
vlastnosti (barvy, rozlieni),
komprimované formaty

- nastroje pro praci s rastrovou
grafikou, globalni upravy (té6novy
rozsah, korekce barev, ofiznuti,
Uprava rozméru, zostfeni, masky,
objekty, vrstvy, kanaly, barevné
rezimy, filtry)

3. roénik

Vysledky vzdélavani

Informaéni a komunikaéni technologie Rozpis u€iva Hggtlggga
(IKT)
Zak: Prace se standardnim aplikacnim 32
programovym vybavenim
Textovy editor MS WORD (rozSifujici
techniky)
- pfipravi slozitéjSi podobu - prace s textem (automatické
dokument; formatovani, oddily, ohraniCeni,
inicialy, sloupce, hypertextové
odkazy, poznamky pod &arou,
vysvétlivky)
- zachazi s panelem nastrojl kresleni | -  kresleni (automatické tvary, elipsa,
a provadi grafickou upravu obdélnik, ¢ary a Sipky, WordArt,
dokumentu; barvy, vrstvy, seskupovani atd.)
- samostatné upravuje a tiskne - tvorba a tisk sloZzit&jsiho dokumentu
slozitéjSi obchodni dokumenty; (Sablony, text, objekty, tabulky, grafy)
- pouziva dokument hromadné - hromadna korespondence
korespondence;
- pfenasi a sdili data napfi¢ - spoluprace ¢asti baliku
aplikaénim programovym vybavenim kancelarského software (sdileni
poditace; a vymeéna dat, import a export dat...)
- vyhotovuje pisemnosti v profesni - pisemnosti spojené s oborem (menu,
oblasti Zivotopis, smlouvy atd.)
Tabulkovy procesor MS EXCEL
(rozSitujici techniky)
- popiSe systém sesitu a vyuziva - prace s listy, automaticky format
jednotlivych listd v€etné pojmenovani
a adresace;
- vyuziva podminéné formatovani dat | - podminéné formatovani
v tabulce, napf¥. pfi prezentaci
obchodnich vysledku firmy;
- prezentuje data z tabulek raznymi - zaklady préace s grafy
typy grafd;
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pouziva funkce, vyhledavani, tfidéni
a filtrovani dat;

pouZziva oborové zamérené slozit&jsi
tabulky véetné grafického znazornéni
dat;

voli vhodné informacni zdroje

k vyhledavani pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky
(metody, zpUsoby) k jejich ziskavani;
vyhledava, vyuziva a filtruje
informace z otevfenych zdrojq,
zejména pak z celosvétoveé sité
Internet;

orientuje se v ziskanych informacich,
tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje,
provadi jejich vybér a dale je
zpracovava;

zaznamenava a uchovava textove,
grafické i numerické informace
zpusobem umoznujicim jejich rychlé
vyhledani a vyuziti;

posuzuje validitu informacnich zdroju
a pouziti informaci relevantnich pro
potfeby fedeni konkrétniho
problému;

interpretuje spravné ziskané
informace a vysledky jejich
zpracovani, nasledné prezentuje
vhodnym zpusobem s ohledem na
jejich dalsi uzivatele;

pracuje s béznymi i odbornymi
graficky ztvarnénymi informacemi
(schémata, grafy apod.).

- prace se seznamy (koncepce,
prohlizeni, fazeni, tfidéni a filtrovani
atd.)

- tvorba slozitéjSi tabulky (procviceni
dosud osvojenych dovednosti)

Informaéni zdroje, celosvétova
poditaCova sit Internet
- informacni zdroje

- prace s informacnimi zdroji, Internet

- informace, prace s informacemi

- zaznam a uchovani dat

- ovéfovani informaci

- prezentace informaci

- prace se schématy, grafy
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Prurezova témata:

Obc&an v demokratické spolecnosti:
- odolavat myslenkové manipulaci
- orientovat se v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat
masova meédia pro své rlizné potieby
- oveérovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani
jinych lidi.

Clovék a Zivotni prostredi:
- osvojit si zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu
prostfedi v osobnim a profesnim jednani
- neplytvat materialnimi hodnotami.

Clovék a svét prace:
- vyhledavat v relevantnich informacnich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfileZitostech a moznostech dalSiho vzdélavani
- dokazat se efektivné prezentovat pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli.

Informacéni a komunikacni technologie:
- vyuZzivat internet jako informac¢niho zdroje pro oblast dalSiho vzdélavani
a feSeni problému
- vyuzivat internetu k vytvareni projektd a sdileni informaci
- vyuzivat vypocCetni techniku jako vyrobniho prostfedku
- vyuzivat béznych textovych, tabulkovych, prezentanich a databazovych
programu k vypracovani samostatnych praci (projektd) z riznych oblasti.
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5.7 KOMUNIKACE VE SLUZBACH

Celkova hodinova dotace: 32 hodin (0,5; 0,5; 0)

5.7.1 PSANi VSEMI DESETI
Celkovy pocet vyu€ovacich hodin za studium: 16 hodin (0,5; O; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét Psani vSemi deseti je zaméfen na ziskani dovednosti ovladat klavesnici
pocitaCe desetiprstovou hmatovou metodou. Psani desetiprstovou hmatovou metodou
je zakladnim predpokladem pro efektivni ovladani pocitaCe a tvofi zaklady tzv.
klavesnicové gramotnosti.

Pfedmét Psani véemi deseti pfipravuje zaky k tomu, jak zvysit produktivitu a
kvalitu prace na pocitaci. Psani desetiprstovou hmatovou metodou je zakladnim
predpokladem pro efektivni ovliadani klavesnice pocitae. Tuto dovednost zaci uplatni
ve vyuce ostatnich pfedmétd, v praxi i v dalSim studiu.

Zak by mél:
- ziskat dovednosti ovladat klavesnici pocitaCe desetiprstovou hmatovou
metodou
- mit schopnost samostatné pracovat a tvorit
- mit schopnost aplikovat poznatky v praxi

Pojeti vyuky

Pfedmét je zaméfen na ziskani dovednosti ovladat klavesnici pocitaCe
desetiprstovou hmatovou metodou. Vyuka probihda zasadné v odborné ucebné
vybavené pocitaCi a dataprojektorem. Podle moznosti se vyuZiva vyukovy program
ATF, Testik apod.

Metody a formy jsou zaméfeny pfedevSim na individualizaci rozvoje dovednosti
jednotlivych zaku s tim, ze zaklad psani na PC dostavaiji zaci ve stejném méritku a pédi
pedagoga. Jde o velkou cCast odpovédnosti na jednotlivych Zacich, co se tyCe
individualniho tréninku. Zvlastni péce je vénovana zakim se SVP a Zzakum s poruchou
jemné motoriky.

Pojeti vyuky — Mezipredmétové vztahy
- Informaéni technologie — samostatna prace s pocitatem, operacni systém,
soubory, adresarova struktura
- Pravo
- Ugetnictvi
- Ekonomika
- Anglicky jazyk
- Cesky jazyk a literatura
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Roénik Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Psani vSemi deseti (KVS) dotace
- Psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou 14
1.
- Opis textd s vyhodnocenim ¢istych thozu a chybovosti 2
Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani
1. ro€nik
Vysledky vzdélavani Rozbis uciva Hodinova
Psani vSemi deseti (KVS) P dotace
Zak: 16

Psani na klavesnici desetiprstovou
hmatovou metodou

- ovlada klavesnici PC desetiprstovou - nacvik psani malych a velkych pismen,

hmatovou metodou

demonstruje znalost psani malych
a velkych pismen, diakritickych

a interpunk&nich znamének, Cislic
a znacek

efektivné ovlada klavesnici pocitace,
cilem je rychlost minimalné 100 ¢istych

diakritickych a interpunkénich
znamének, Cislic a znacek

- procviGovani probranych pismen ve
vyukovém programu ATF

Opis text( s vyhodnocenim gistych
Uhozl a chybovosti

Uhozl za minutu do konce Skolniho
roku s chybovosti max. 0,80 %
- dodrzuje pfedpisy tykajici se BOZP.

Prirezova témata

Obc&an v demokratické spole¢nosti
Pedagog by mél vést zaky k tomu:
- aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti
- aby dokazali kriticky zhodnotit z médii ziskané informace

Clovék a svét prace
Pedagog by mél vést zaky k tomu:
- aby si vazili a chranili materialni a duchovni hodnoty spole€nosti
- aby pochopili vyznam vzdélani pro jejich budouci povolani
- aby sebekriticky zhodnotili své moznosti uplatnéni na trhu prace
- aby se orientovali v pracovnépravnich predpisech

Informaéni a komunikacni technologie
Pedagog by mél vést Zzaky k tomu:
- aby efektivné pouzivali prostiedky vypocetni techniky v béZném
kazdodennim zivoté a zvlasté v profesnim zivoté
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5.7.2 KOMUNIKACE VE SLUZBACH

Celkova hodinova dotace: 16 vyu€ovacich hodin (0; 0,5; 0)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu

Vzdélavani Zzakl smérfuje k uplatnéni zasad spoleCenského chovani, profesniho
jednani a vystupovani v pfimém osobnim styku s klienty i v pisemném, telefonickém
a dalsim medialnim projevu s klienty, partnery, nadfizenymi, zaméstnanci atp. Zaci se
postupné uci feSit problémy a situace vznikajici v kontaktu se zakazniky, obchodnimi
partnery atp. Zaci jsou vedeni k tomu, Ze daleZitym prvkem je i pége o zevnéjsek
a firemni dress code.

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout zakim zakladni poznatky z psychologie
ve vztahu k jejich budouci praxi. Naugit zaky chapat svoji osobnost, dllezitost
spravného chovani Clovéka jak v obchodnich jednanich, tak i v soukromém Zivoté.
Naucit Zaky jednat s lidmi v riznych oblastech pracovni €innosti i v obanském Zivotg,
rozpoznat typy zakaznikl a reagovat na jejich projevy, pochopit odliSnosti jinych kultur
a predchazet konfliktdm, pfipadné je vhodné feSit. Pfedmét sméfuje také k cili
poskytnout zakum prehled o spoleCenském chovani, jak vyuzit rGzné techniky
v komunikaci, jak vyhotovit pisemnosti spojené s provozem, aby puUsobily
psychologicky spravné na zakaznika.

Pfedmét Komunikace ve sluzbach vyznamné pfispiva ke kultivaci Clovéka,
sméfuje zaky ke kulturnimu a kultivovanému projevu, podili se na rozvoji jejich
duchovniho Zivota. Utvafi v Zacich kladny vztah k materialnim a duchovnim hodnotam,
snazi se na zaky pusobit tak, aby pfispivali k tvorb& a ochrané téchto hodnot, tim
predmét pomaha formovat postoje zakl v oblasti lidské sounalezitosti a tolerance.
Komunikace ve sluzbach zduraznuje roli zaka jako aktivniho Cinitele v komunikaénim
procesu. Zaci se postupné udi fesit problémové situace v kontaktu se zakazniky &i
klienty. Pozornost je také vénovana jednani s osobami vyzadujicimi zvlastni péci
a cizinci. Zaci jsou vedeni k pééi o zevnéjSek a celkovy kultivovany projev.

Pojeti vyuky
Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva.
Patfi k nim:
- frontalni vyuka doplnéna hodnoticimi otazkami — zpétnou vazbou,
- skupinova prace vedena formou pracovnich listd,
- dialogické metody (diskuse a jeji formy),
- seminarni a projektové prace,
- situacni, simulaéni a inscenacni metody (ukazky etikety a ,etikety*
s rozborem),
- metoda sebeprezentace formou mluveného projevu,
- besedy (napf. barvova typologie v praxi),
- exkurze (napf. navstéva Skolicich odbornikd prvni pomoci pfi SZS a VOS
zdravotnicka Pfibram),
- videoprojekce — typologie zakaznika v praxi, spoleCenské chovani v praxi,
kultura stolovani,
- prace s interaktivni tabuli SMARTBoard
Dalsi metody a formy jsou uvedeny v ivodu tohoto dokumentu. Jsou vSeobecné
pouzivany pedagogy podle aktualni situace a potfeb skupiny a didaktické stavby
hodiny.
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. . Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
Rocnik Komunikace ve sluzbach dotace
- Aplikovana psychologie
2. - Spole¢enska vychova (profesni) 16
- Profesni komunikace
Rozpis uciva a vysledku vzdélavani
1. roc¢nik
Vysledky vzdélavani Rozpis ugiva Hodinova
Komunikace ve sluzbach (KVS) dotace
Zak: 16
1. Aplikovana psychologie a spoleenska
vychova
- charakterizuje vlastnosti dalezité pro | - osobnost ¢lovéka (pojem, vlastnosti)
vykon povolani v oboru;
- provede psychologicky rozbor - psychické jevy a stavy (pamét, fec,
chovani (fiktivniho) zakaznika; mysleni, pozornost)
- uplatiuje spoleCenské chovani - zaklady spole¢enského chovani
a profesni vystupovani; (zdraveni, oslovovani,
- uplatiuje profesni etiku a reaguje na pfedstavovani, podani ruky,
rizné zpusoby chovani obchodnich konverzace, telefonovani, takt, péce
partneru i spolupracovnikd; 0 zevnéjsek, vzhled)
- snhazi se o kultivovany projev; - spole€enské chovani v zaméstnani
- pecuje o svUj zevngjsek; i vrodiné
- FeSi razné komunikacni situace - psychologické zaklady jednani
s ohledem na vék, typ zédkaznika - pfedpoklady profesionalniho
a rizné formy prodeje; prodejce (osobnostni, motivace,
- posuzuje osobnost zakaznika; znalosti a védomosti, schopnosti
(obchodniho partnera) a voli vhodny a dovednosti)
zpusob komunikace;
- rozpozna typy zakaznik( a vi, jak - zakaznici (typy zakaznikd a zpusoby
reagovat na projevy jejich chovani; jednani s nimi, jednéni s osobami se
- dovede pochopit odliSnosti jinych zdravotnim postizenim — zvlasté
kultur,; s nevidomymi a neslySicimi)
- snazi se pfedchazet konfliktiim, - zvlastnosti cizich kultur (zpusoby
pfipadné je vhodné fesi; jednani s nimi
- posoudi pficiny prodejnich
neuspéchl a navrhne zplsoby jejich
feSeni;
2. Profesni komunikace
- vysvétli vyznam informaci - prostfedky verbalni a neverbalni
a komunikace pro podnikani v oboru; komunikace
- vhodné uplatiiuje prostfedky verbalni | -  vyuZiti techniky v komunikaci
a neverbalni komunikace;
- vyhotovuje pisemnosti spojené - vyhotovovani obchodnich pisemnosti
S provozem
- zvlada feSeni riznych
komunikativnich a interpersonalnich
situaci.
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Prifezova témata

Protoze pfedmét Komunikace ve sluzbach zasahuje do sféry vzdélavani
spole€enska vychova, etika, moralka, psychologie, rizné zpusoby komunikace osobni
i profesni, feSeni neobvyklych situaci atp., zasahuji i vSechna prufezova témata do
tohoto pfedmétu a vzdélavaciho obsahu. Jedna se o téma Obcdan v demokratické
spoleénosti, Clovék a Zivotni prostfedi, Clovék a svét prace a Informaéni
a komunikacni technologie. Vzdy se jedna o vztahy mezi lidmi, mezi lidmi a prostfedim,
mezi lidmi a jejich profesi a vyuzivani IKT v profesnim i béZzném komunikacnim
prostredi.
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5.7.3 MARKETING
Celkova hodinova dotace: 32 hodin (0; 0; 1)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Z4ci jsou vedeni k profesni komunikaci a profesnimu jednani i chovani. Ddraz je
kladen jak na profesni pfimé jednani a komunikaci s hosty nebo klienty, tak i
na pisemnou komunikaci, fizeni provozovny v souladu s normalizovanou upravou
vSech pisemnosti a dokumentace. Z&ci se seznamuiji s postavenim, roli a duleZitosti
marketingu v oblasti sluzeb, podnikani i firmy.

Pojeti vyuky

Vyuka je zaméfena na to, aby Zaci zvladali podle svych moznosti a schopnosti
i motivace marketing jako soucast profesniho i osobniho Zivota. Metody a formy
vzdélavaciho procesu jsou zastoupeny didakticky vhodnymi metodami a formami pro
danou skupinu zaku, pro téma a cil hodiny. Metody i formy jsou stfidany tak, aby méli
moznost vSichni zaci s rozdilnou u€ebni inteligenci co nejlépe u€ivo chapat a preménit
ho v dovednosti. Soucasti hodin jdou metody a formy uvedené v uvodnich kapitolach
tohoto dokumentu. Vyuzivana je rovnéz metoda RWCT, hrani roli, tymova prace atp.

2nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
Rocni Marketing (MRK) dotace
3. - Pojem marketing 32
Rozpis uciva a vysledku vzdélavani
3. roc¢nik
Vysledky vzdélavani - Hodinova
. Rozpis uciva
Marketing (MRK) dotace
Zak: 1. Marketing 32

Pojem marketing (historie a vyvoj
- vysvetli, co je marketing; marketingu)
- zna nastroje marketingu; - produkt
- dodrzuje pofadek a dba na kvalitu - cena,
sluzeb, usiluje o ziskani novych - distribuce — prodejni cesty
zakazniku;

- vybere vhodny propagacni nastroj -

pro uréity produkt;

uvede zakladni portfolio
marketingovych nastrojl a jejich
vyuziti;

voli a pouziva zakladni marketingové
nastroje.

propagace — propagacni mix

- reklama, konkurence, podpora
prodeje, osobni prodej — publicita

- estetika provozovny

- on-line komunikace, prezentace
a nové technologie

- pravidla pro komunikaci na

webovych strankach a on-line

prostredi
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Prifezova témata

Vzdélavacim okruhem Marketing jsou zastoupena témata Obcan v demokratické
spole€nosti — schopnost moralniho usudku, zdrava profesni mira sebevédomi,
schopnost vcitit se a angazovat profesné pro skupinu jinych lidi, zejména socialné
slabych a handicapovanych, aby se citili v gastronomickych i dalSich zafizenich ve
sluzbach jako rovnocenni vSem ostatnim klientim.

Tématem Clovék a Zivotni prostfedi je zastoupena predevsim ta &ast vzdélavani
(a poté profesniho i osobniho jednani a vystupovani, oblasti tfidéni odpadl, dobré
organizace prace Vv gastronomickych provozech), aby nedochazelo k plytvani
potravinami a svym pfikladnym jednanim a chovanim docilit udrzitelného rozvoje.
Jedna se tedy o porozumeéni souvislosti mezi environmentalnim, ekonomickym a
socialnim aspektem ve vztahu ke zminénému udrzitelnému rozvoji.

Prafezové téma Clovék a svét prace provazi studenty celym vzdé&lavanim
v oblasti marketingu, protoZe pfipravuje zaky na profesni rozvoj a uplatnéni sebe
samych. Je dulezité, aby zZaci pochopili, Ze sami jsou odpovédni za svuj vlastni zivot
a jsou soucasti globalniho svéta prace a mohou i zde najit uplatnéni i v zahrani¢nich
provozech, praxich a dalSim vzdélavani. Je dllezité, aby zaci tzv. ,uméli prodat* své
dovednosti a schopnosti napfiklad pfi hledani zaméstnani, prezentacich svych i své
firmy atp., znamena to tedy naudit zaky svUj vlastni ,marketing“ a marketing firmy atp.

Informacni a komunikacni technologie je prifezové téma, které dnes prostupuje
celou oblasti vzdélavani, profesniho i osobniho Zivota. Jde jen o to, abychom
nezapominali na osobni komunikaci, ktera dost ¢asto slavi vétsi uspéch pfi jednani
.face to face“ nez elektronicka komunikace. Je tfeba, aby Zaci dokazali zvazit a vyuzit
spravny typ komunikace pro danou pfilezitost. Je nutné rovnéz davat pozor na
bezpecnost pfi vyuzivani IT technologii, abychom se vyhnuli zneuZiti nasich osobnich
i firemnich informaci.
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5.8 EKONOMICKE VZDELAVANI

5.8.1 EKONOMIKA
Celkova hodinova dotace: 96 hodin (0; 1,5; 1,5)

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedmét je zafazen do 2. a 3. roCniku. Ma odborny charakter. Obsahové je
zpracovan tak, aby prolinal a byl vyuZzitelny pro vSechny obory vzdélavani, které Skola
nabizi.

Cilem vzdélavaci oblasti Ekonomického vzdélavani a pfedmétu Ekonomika je
poskytnout zakim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim umozni
jednat efektivng a chovat se hospodarné v profesnim i osobnim Zivoté. Zaci ziskaji
poznatky potfebné pro zalozeni Zivnosti ve svém oboru, jeji efektivni hospodarné
provozovani, pro plnéni zakladnich povinnosti podnikatele vuci statu, dodavatelim
a odbératelim i zakladni védomosti v pracovnépravnich vztazich. Védomosti je tfeba
stale doplnovat a aktualizovat v souladu se zménami v legislativé naseho statu.

Predmét vede zaky k dodrzovani zakonl a pravidel chovani, k zajmu o politické
a spolegenské déni a k odpovédnosti za vlastni Zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému
mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke kritickému hodnoceni dusledkd svého
chovani.

Pojeti vyuky

Ve vyuCovacim prfedmétu Ekonomika lze uplatnit jak frontalni, tak skupinové
vyuCovani. Vzhledem k velkému vlivu spoleCenského a politického déni ve staté na
jednotlivé pravni normy je vhodné zafazovat informace, rozhovory i samostatna
vystoupeni na aktualni témata. Jednotlivé ucivo je mozné procvicit na konkrétnich
prikladech. Ve vyuce se hojné uplatni prace s konkrétnimi pravnimi normami,
vyhledavani potfebnych informaci a vyplfiovani dokladd. Zaci aktivné vyuzivaji
k ziskavani informaci jak tisténé, tak elektronické informace.

Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Ro¢nik Ekonomika dotace

- z&klady trzni ekonomiky
2. - podnikani 48
- podnik, hospodafeni podniku

- finanéni vzdélavani
- dané
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

2. roénik

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Ekonomika (EKO) dotace
Zak: Zaklady trzni ekonomiky 48
- pouziva zakladni ekonomické pojmy; | -  potfeby, statky, sluzby, spotfeba,
Zivotni uroven, vyrobni faktory,
hospodarsky proces
- definuje trh, trzni subjekty, nabidku, - trh, trzni subjekty, nabidka,
poptavku, zbozi, cenu; poptavka, zbozi, cena
- posoudi vliv ceny na nabidku
a poptavku;
- na prikladu popise fungovani trzniho
mechanismu;
Podnikani
- rozliSuje razné formy podnikani - podnikani podle zZivhostenského
a vysvétli jejich hlavni znaky; zakona a zakona o obchodnich
- vytvofi jednoduchy podnikatelsky korporacich
zameér a zakladatelsky rozpocet; - podnikatelsky zamér
- zakladatelsky rozpocet
- na prikladu vysvétli zakladni - povinnosti podnikatele
povinnosti podnikatele vuéi statu;
Podnik, hospodareni podniku
- rozliSuje jednotlivé druhy majetku; - majetek podniku a jeho struktura
- orientuje se v ucetni evidenci - dlouhodoby majetek
majetku; - obé&Zny majetek
- definuje naklady a vynosy; - naklady, vynosy, zisk/ztrata
- rozlisi jednotlivé druhy nakladd
a vynosu;
- stanovi cenu jako soucet nakladu,
zisku a DPH;
- vysvétli, jak se cena liSi podle
zakaznikd, mista a obdobi;
- vypocita vysledek hospodafeni;
- rozliSuje plat/mzda; - zaméstnanci a jejich odménovani
- rozliSuje jednotlivé druhy mzdy; - mzda €asova a ukolova
- vypocita €istou mzdu; - vypoc&et mzdy
- vysveétli zasady dariové evidence; - zéasady danové evidence
- vyhotovi a zkontroluje dariovy doklad. | -  dafiové a uletni doklady
3. ro¢nik
Vysledky vzdélavani Rozpis u&iva Hodinova
Ekonomika (EKO) dotace
Zak: Finanéni vzdélavani 48
- orientuje se v platebnim styku - penize, hotovostni a bezhotovostni
- smeéni penize podle kurzovniho platebni styk
listku;
- vysvetli, co jsou kreditni a debetni
karty a jejich klady a zapory;
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- charakterizuje jednotlivé druhy uvérl | -  uvérové produkty
a jejich zajisténi;
- vysvétli zpasoby stanoveni - Urokova mira, RPSN

urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN

- vyhleda aktualni vysi urokovych
sazeb na trhu;

- orientuje se v produktech - pojisténi, pojistné produkty
pojistovaciho trhu;

- vybere nejvyhodnéjsi pojistny
produkt s ohledem na své potieby;

- vysvétli podstatu inflace a jeji - inflace
disledky na finanéni situaci obyvatel
a na pfikladu ukaze, jak se branit
jejim nepfiznivym dusledkidm;

Dané
- vysvétli dlohu statniho rozpoctu - statni rozpoget
v narodnim hospodarstvi;
- charakterizuje jednotlivé dané - dané a dafova soustava
a vysvétli jejich vyznam pro stat;
- provede jednoduchy vypocet dani; - vypodet dani
- vyhotovi dafiové pfiznani k dani - pfiznani k dani
z pfijmu fyzickych osob; - zdravotni pojisténi
- provede jednoduchy vypoget - socialni pojistén

zdravotniho a socialniho pojisténi.

Prirezova témata

Pfedmétem se prolinaji prifezova témata Clovék a svét prace, Ob&an v
demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostfedi a Informaéni a komunikaéni
technologie.

Téma Obcan v demokratické spole¢nosti se pIné uplatni v u€ivu 3. ro¢niku, kde
by si zaci méli utvrzovat odpovédny pfistup k majetku jednotlivcli i celé spolecnosti,
odpovédnost za rozvoj své osobnosti a moznosti uplatnéni v Zivoté.

Téma Clovék a Zivotni prostfedi se prolind ucivem nejen ve 2. roéniku pfi
pochopeni trzni ekonomiky a chovani jednotlivych subjektd v ni (socialni marketing,
povinnosti podnikatelskych subjektll z hlediska ekologie), ale i ve 3. ro€niku pfi
posuzovani didsledku hospodareni s majetkem z hlediska ekonomiky i ekologie, pfi
hodnoceni socialniho chovani svého i druhych lidi z hlediska zdravi, spotfeby,
pracovnich postupl a technologii a uvédoméni si vlastni odpovédnosti za uchovani
pfirodniho prostredi.

Téma Clovék a svét prace je tématem, které se prakticky projevuje ve vSech
tematickych celcich obou ro¢nikd — ziskanim zakladnich znalosti, védomosti a
dovednosti v ekonomické oblasti se Zak snaze orientuje pfi vstupu na trh prace a
uvédomi si vyznam vzdélavani pro pracovni zivot a uspésnou kariéru.

Téma Informacni a komunikaéni technologie, pfedevsim dovednosti ziskané v
této oblasti, je mozné vyuzit pfedevSim v oblasti zpracovani referati na zadana
témata, vyhledavani nejnovéjSich informaci a predpist, vyplhovani dokladd,
zpracovani ziskanych informaci, jednoduchych vypoctu.
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5.9 VYROBA POKRMU

Celkova hodinova dotace odbornych pfedmétu: 656 + 240 VH pro vSechny
ro¢niky za studium (celkem 240 h béhem odborného vycviku za vSechny ro¢niky, coz
predstavuje 7, 5 VH tydné a 656 VH za vSechny roCniky béhem studia, coZz znamena
20,5 + 7,5 = 28 VH tydné za vSechny ro¢niky tydné).

Vzdélavani je podle zaméfeni (Cisnik, Kuchaf — &isnik, Kuchaf) vénovana
odpovidajici Casova dotace tak, aby byla posilena vyuka odborného vzdélavani podle
zaméfeni — viz tabulka souladu RVP SOV a SVP oboru 65-51-H/01.

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

Pfedméty odborného vzdélavani maji odborny vzdélavaci charakter zalozeny na
vSeobecnych zakladech vzdélavani. Pfedméty Technologie a kulinafské dovednosti,
Potraviny, napoje a vyziva a Stolni€eni jsou zafazeny do vSech ro¢nik( odborného
vzdélavani Kuchar — €iSnik s roz¢lenénim na potfeby zaméreni oboru ve 3. rocniku.

Cilem pfedmétu je poskytovat zakim védomosti o pfiprave, Upravé a zpracovani
surovin, potravin, napoju a jejich pfipravé s podavanim k jednotlivym pokrmum (napf.
vina). Zohlednuji zasady racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni
technologické postupy pfipravy a zpracovani pokrmu a jejich podavani. Technicka
vybavenost provozoven je nedilnou soucasti technologickych pfiprav, a proto bude
zarazovana k jednotlivym technologickym postupim.

Pro kvalitni vztahy na pracovisti je nezbytné nutnym pfedpokladem, aby Zaci jiz
v teoretické pfipravé pfemysleli o dusledcich svého chovani a pak jej pfevadéli do
praktického Zzivota. Pfedmét vede dale Zaky k tomu, aby zakladni komunikaéni
dovednosti, socialni a personalni vztahy stavéli na zakladech tolerance v demokratické
spolecnosti a poctivosti.

5.9.1 TECHNOLOGIE A KULINARSKE DOVEDNOSTI

Ve 3. ro¢niku je vzdélavaci obsah pfedmétu Technologie a kulinafské dovednosti
provazan s dalSimi odbornymi pfedméty - Odborny vycvik, Potraviny, napoje a vyZiva
a StolniCeni. Jednotlivé okruhy uciva jsou podle zaméreni, viz charakteristika,
probirany v rozsahu dle potfeb zaméfeni oboru (rizné hodinové dotace). Hodinova
dotace pro jednotliva zamérfeni je uvedena v pfehledu v tabulce Souladu RVP SOV
a SVP s profilaci ve tfetim roéniku.
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Kuchar — ¢isnik

Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Rocnik Technologie a kulinafské dovednosti dotace

- hygiena a bezpecnost prace, kritické body HACCP, vyrobni
stfedisko, zaklady administrativy

- predbézné upravy a tepelné upravy dle kulinarskych technik

- zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmd a napoju

1. - Uprava polévek, omacek, pfiloh, pfikrmU, bezmasych jidel dle 80
kulinarskych technik

- zarizeni pro uchovavani pokrm0

- technologické postupy pfipravy ostatnich pokrmu (dribeze, ryb,
korysu, mékkysu a obojzivelnikl), administrace pfi pfipravé pokrm0

- pfedbézné upravy a tepelné Upravy dle kulinafskych technik

- technologické postupy pfipravy pokrmu z jateénich druht mas,
administrace pfi pfipravé pokrma

2. - technologické postupy pfipravy pokrmud z mletych mas, 32
administrace pfi pfipravé pokrm(

- technologické postupy pfipravy ostatnich pokrmu (zvéfina),
administrace pfi pfipravé pokrm

- technologické postupy pfipravy pokrmU na objednavku dle
kulinafskych technik, administrace pfi pfipravé pokrmi

- zasady pfipravy a technologické postupy pfipravy pokrm( studené
kuchyné, administrace pfi pfipravé pokrm0

- pfiprava teplych pfedkrma

- zahrani¢ni kuchyné, zaklady technik pfipravy pokrma, tradi¢ni
suroviny

- technologické postupy pfipravy mouénikl, administrace pfi pfipravé
pokrmu

- dietni stravovani, pfiprava pokrm dle kulinafskych technik, vhodné
tepelné Upravy

- progresivni pfiprava pokrmd, pfiprava pokrm0 ve specialnich
a improvizovanych podminkach

- administrativa ve vyrobnim stfedisku

48

Prvni a druhy ro€nik studia jsou obsahové shodné. Ve 3. roCniku je obsah
vzdélavani zaméfen na jednotlivé profilace.
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Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
Technologie a kulinafské dovednosti dotace

- technologické postupy pfipravy pokrmU na objednavku

- technologické postupy pfipravy pokrmu studené kuchyné

- pFiprava teplych pfedkrm

- zahrani¢ni kuchyné

3. - technologické postupy pFipravy mouénikd 16

- dietni stravovani

- pfiprava pokrm0 ve specialnich a improvizovanych podminkach,
progresivni pfiprava pokrm(

- administrativa ve vyrobnim stfedisku

Kuchar

Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova

Rocnik Technologie a kulinafské dovednosti dotace

- technologické postupy pfipravy pokrmu na objednavku dle
kulinafskych technik, administrace pfi pFipravé pokrmu

- zasady pripravy a technologické postupy pfipravy pokrmi studené
kuchyné, administrace pfi pfipravé pokrma

- pfiprava teplych pfedkrm(

- zahrani¢ni kuchyné, zaklady technik pfipravy pokrmu, tradi¢ni
suroviny

- technologické postupy pfipravy moucnik(i, administrace pfi pfipravé
pokrmdi

- dietni stravovani, pfiprava pokrm0 dle kulinafskych technik, vhodné
tepelné Upravy

- progresivni pfiprava pokrmU — pfiprava pokrm0 ve specialnich
a improvizovanych podminkach

- administrativa ve vyrobnim stfedisku

80

Pojeti vyuky

Odborné pomucky pro technologii, vyklad, frontalni vyuka, skupinova prace,
komunikativni dialogické metody, prace s odbornou literaturou, vysvétlovani a popis
podle obrazkl, promitani videa, diskuse o Skodlivém vlivu koufeni a alkoholu.

Metody a formy vyuky jsou rozepsany v uvodni kapitole. Kazdy pedagog si
aktualné vybira vhodné metody a formy potfebné pro dany vzdélavaci okruh, potfeby
zakl a moznosti pedagoga.
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik
Kuchar — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani

zna pozadavky na hygienu
v gastronomii;

provadi ukony v souladu s pfedpisy
bezpeclnosti prace a pozarni
ochrany;

vysvétli jednotlivé kroky

HACCP — pfijem, skladovani,
pfedbézna pfiprava, tepelné upravy,
vydej, zchlazovani, regenerace;
charakterizuje alimentarni nakazy;

rozliSuje vybaveni stfediska

z hlediska jeho funkce;

popiSe organizaci prace

v jednotlivych Usecich stfediska;
vyuziva, kontroluje zafizeni skladd,
eviduje pohyb zasob;

chape a provadi zplsoby prepoctu
surovinovych norem;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

zna zpusoby pfedbézné upravy
a pfipravy surovin;

aplikuje znalosti o potravinach
a vyzivé pfi pfipravé pokrm;

interpretuje rozdily mezi jednotlivymi
tepelnymi Upravami;

uplatfiuje znalosti tepelnych uprav pfi
popisu zafizeni na tepelné
zpracovani potravin;

charakterizuje tepelné Upravy,
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi
druhy tepelnych uprav a umi je
Vyuzit;

N

($)]

hygienické pfedpisy v gastronomii
hygiena osobni

hygiena na pracovisti — sanitace
bezpec€nost pfi praci, pozarni
ochrana

kritické body HACCP

. Vyrobni stfedisko

¢lenéni vyrobniho stfediska a funkce
jednotlivych Casti

z&kladni vybaveni a pracovnici ve
vyrobnim stfedisku

skladové prostory

. Zaklady administrativy

seznameni s recepturami
pouzivanymi ve vefejném stravovani,
normovani, Zzadanky na material,
vydejky

. Pfedbézna uprava surovin

odstrafiovani nejedlych casti za
sucha a za mokra

pfiprava na dalSi zpracovani v ramci
kulinarské techniky (krajeni, mleti,
strouhani, naklepavani, plnéni,
Spikovani, kofenéni, obalovani)
zafizeni na mechanickou Upravu
potravin

. Tepelné upravy

vareni, duseni, pe€eni, smazeni,
zadélavani

moderni trendy tepelnych Uprav
v gastronomii

kulinafské techniky a postupy
zarizeni pro tepelné zpracovani
pokrm a napoj

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdmova
otace
(TKD)
Zak: 1. Hygiena a bezpecnost prace 80
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. Uprava vyvart a polévek
druhy vyvar(, pfiprava, ¢isténi,
zesilovani
Uprava hnédych a bilych polévek
Uprava vlozek a zavarek
kulinafské techniky a postupy pfi
pfipravé polévek
Uprava vyvar( z pramyslovych
polotovart

- vnima jednotlivé typy vyvar, -
polévek, vloZek a zavarek;
- vysvétluje techniky postupt pfipravy | -
vyvard, polévek, vlozek i zavarek; -
- popisuje vyuziti vyvart -
Vv gastronomii;
- ovlada jejich pfipravu; -

~

. Uprava omagek
druhy zakladnich omacek, vyznam,

- charakterizuje jednotlivé typy
z4kladnich omacek;

- zna, vysvétluje a provadi jejich
technologické postupy pfipravy;

- chape jejich dalsi vyuziti
v gastronomii;

- chape postupy pfiprav omacéek
z polotovard;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrmd;

pouziti zakladnich omacek
v gastronomii

Uprava omacek z polotovart

'

. Uprava pfiloh a dopliikd
pfilohy a doplriky k hlavnim
pokrmdm
Uprava pfiloh k hlavnim pokrmim
pfiprava salatl a zeleninovych
prikrm
prilohy z polotovaru

- charakterizuje jednotlivé typy pfiloh
a doplnikd;

- registruje nové druhy potravin pfi -
pfipravé pfiloh a doplriku; -

- zna, vysvétluje a provadi jejich
technologické postupy pfipravy; -

- chépe jejich dalsi vyuZiti
vV gastronomii;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;

9. Bezmasa jidla

- charakterizuje jednotlivé typy druhy a vyznam bezmasych pokrmu
zakladnich bezmasych pokrmu podle
druhu surovin a tepelného
zpracovani;

- zn4, vysvétluje a provadi jejich -
technologické postupy pfipravy dle
kulinafskych technik;

- registruje nové druhy potravin pfi -
pripravé pokrm;

- chape jejich dalsi vyuziti -
v gastronomii;

- chape a dodrzuje postupy pfiprav
sladkych i slanych bezmasych
pokrmu;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

Uprava slanych bezmasych pokrmu

Uprava jednoduchych sladkych
pokrmi

moderni trendy, suroviny v pfipravé
bezmasych pokrmu

10.TPP z drubeze

- orientuje se v predbézné pfipravé - predbézna pfiprava drubeze
pokrmU z driibeze dle kulinarskych
technik;

- ovlada technologii pfipravy pokrmu -

driibeze véetné modernich technik
pfipravy a to i vnitfnosti z dribeze;

tepelné upravy hrabavé a vodni
drubeze

Uprava Stavy

nadivky (napiné)
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- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

- charakterizuje vlastnosti rybiho
masa;

- ovlada zakladni rozdéleni ryb;

- orientuje se v pfedbézné pFipravé;

- popisuje a provadi technologii
pfipravy pokrmu z ryb, vnitfnosti
z jednotlivych druhu zivocicht dle
kulinarskych technik;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrma.

- Uprava vnitfnosti

11.TPP z ryb, korys(, mékkys
a obojzivelnikd
- druhy ryb, vlastnosti rybiho masa

- predbézna pfiprava ryb
sladkovodnich a morskych

- tepelné zpracovani ryb

- pouziti rybich vnitfnosti

- zpracovani ostatnich zivocichu

2. rocnik
Kuchar — ¢isSnik

Vysledky vzdélavani

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdlnova
otace
(TKD)
Zak: Technologické postupy pfipravy (TPP) 32
z hovéziho masa
- rozdéluje hovézi maso podle - rozdéleni hovéziho masa,
jednotlivych &asti a popisuje jeho - charakteristika a vlastnosti masa
charakteristické znaky;
- provadi technologické postupy - tepelné upravy
pfipravy pokrmu podle jednotlivych
¢asti masa véetné vnitfnosti;
- uplatiuje znalosti v praxi na zakladé
kulinafskych technik a provadi
postupy pfiprav;
- vyuziva nové trendy pfi pfipravé - peceni po anglicku
pokrm; - hovézi vnitfnosti
- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;
2. TPP z teleciho masa
- charakterizuje teleci maso podle - vlastnosti teleciho masa, rozdéleni
jednotlivych &asti; a pouziti jednotlivych Casti
- urci technologické postupy pokrmd - predbézna pfiprava masa
podle jednotlivych ¢asti masa véetné | -  tepelna Uprava
vnitfnosti; - priprava telecich vnitfnosti
- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;
3. TPP z vepfového masa
- rozdéluje vepiové maso podle - rozdéleni vepfového kusu
jednotlivych €asti a popisuje jeho - charakteristika a vlastnosti masa
charakteristické znaky; - pouziti jednotlivych ¢asti na pfipravu
pokrmd
- provadi pfedbézné i technologické - predbézna uprava
postupy pfipravy pokrm( podle - tepelna Uprava masa
jednotlivych ¢asti masa vcetné - pouziti uzeného masa a slaniny
vnitfnosti; - vepfove vnitfnosti
- pokrmy vepfovych hod(
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uplatiuje znalosti v praxi na zakladé
kulinafrskych technik a provadi
postupy pfiprav;

vyuziva noveé trendy pfi pfipravé
pokrmu;

ovlada techniku pfipravy tradi¢nich
pokrm( veprovych hodU;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;

charakterizuje skopové, kiizle¢i

a krali¢i maso;

rozdéluje druhy mas dle jednotlivych
Césti;

provadi technologické postupy
pokrm( podle jednotlivych ¢asti
masa véetné vnitfnosti;

vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrmd;

dodrzuje pozadavky na upravu
pokrmu v souladu s hygienickymi
predpisy;

ovlada a dodrzuje technologii
pfipravy pokrm( z mletych mas;
respektuje zasady kulinafskych
technik pfipravy;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;

charakterizuje vlastnosti masa;
dodrzuje hlavné postupy

v pfedbézné pfipravé;

ovlada technologii pfipravy pokrmi
a vnitfnosti ze zvéfiny;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu.

4. TPP ze skopového, jehnéciho,
kGzled¢iho masa a masa kralik(

skopové, jehnéci, kizle¢i maso —
vlastnosti, rozdéleni

predbézna pfiprava masa pred
tepelnou upravou

vhodné tepelné Upravy

Uprava pokrmu z kralika a pfiprava
vnitfnosti

5. TPP z mletych mas

druhy a ¢asti mas

hygienické normy pfi pfipravé
pokrma

zpusoby mleti, sekani, Skrabani
masa

pokrmy z jednoho druhu mas
pokrmy ze smési mletych mas

6. TPP ze zvéfiny

rozdéleni zvéfiny, vlastnosti masa
prfedbé&zZna pfiprava zvéfiny

tepelna pfiprava jednotlivych druhd
zvéfiny
pfiprava vnitfnosti
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Vysledky vzdélavani

- vyuziva znalosti o mase, rozliSuje
zplsoby predbézné pfipravy;

- vysvetli a zna podstatu vhodnych
kulinafskych technik a postupu pfi
pFipravé pokrm;

- vyuziva znalosti anglického zpUsobu
Upravy a pfi pfipravé masa je
provadi;

- uplatiiuje znalosti modernich
technologii pfipravy pokrmu pfi
pfipravé pokrmu na objednavku;

- vypocitd mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrmd;

- dodrzuje technologii pfipravy
vyrobku studené kuchyné;

- cti zasady pfipravy vyrobk( studené
kuchyné;

- dba na dodrzovani kritickych bodu
HACCP;

- vnima dulezitost surovin — jejich
jakost, pouziti, vybér a Upravu;

- uplatiiuje smysl pro estetické citéni,
barevnost, detail;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- voli spravnou technologii pfipravy
teplych pfedkrm;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

- charakterizuje zahrani¢ni kuchyné,
pouzivané suroviny, typické pokrmy,
zplsoby zpracovani a servis pokrmu;

- sestavuje a navrhuje nabidku
pokrm0 dle tradic a nabozenského
vyznani;

- popisuje krajoveé speciality a jejich
typické postupy pfipravy;

na objednavku

- druhy a ¢asti mas vhodnych na
pFipravu pokrmU na objednavku

- predbézna pfiprava

- vhodné tepelné upravy

- anglicky zpusob Upravy

- Uprava §tav

- priprava pokrm0 z vnitfnosti

- prilohy a doplnky k pokrmim na
objednavku

N

. Studena kuchyné

- charakteristika studené kuchyné
a vyrobk( studené kuchyné

- zasady prace pfi pfipravé vyrobkl
studené kuchyné

- kritické body HACCP

- tepelné upravy

- zakladni vyrobky:

- pokrmy z: vajec, syru, zeleniny,
ovoce, lusténin, obilovin a modernich
surovin

- maso a jeho vyuziti ve studené
kuchyni — galantiny, pastiky, rolady.

- dalSi suroviny a jejich vyuziti ve
studené kuchyni

- moderni trendy v gastronomii
a vyuziti pfi pfipravé pokrmu ve
studené kuchyni

- dohotoveni a servis pokrm0 studené

kuchyné — zasady a trendy

w

. Pfiprava teplych pfedkrmd
ragu, salpikony, salmis, krokety
predkrmy z masa a vnitfnosti
predkrmy z vajec, syrl a ostatnich
surovin

4. Zahrani¢ni kuchyné

- charakteristika odliSnosti
zahrani¢nich kuchyni

- suroviny a vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni

- krajové speciality

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdmova
otace
(TKD)
Zak: Technologické postupy pfipravy pokrm0 48
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charakterizuje moucniky, jejich
zpusoby pfipravy a Upravu pred
expedici;

zna a vnima odlisnosti technik
pfipravy jednotlivych druh( tést;
provadi pfipravu jednotlivych pokrm0
dle zasad hygieny, receptur

a odborné literatury;

vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

voli vhodné technologické postupy
a tepelné upravy dietnich pokrmd;
voli vhodné druhy potravin pro
pfipravu dietnich pokrmu;

vnima dllezitost specifickych potfeb
skupin lidi ve stravovani;

uvede hlavni typy léCebnych diet;
zd(vodniuje ulohu dietniho
stravovani pfi Ié¢bé nékterych typl
choroby;

charakterizuje stravovani
jednotlivych skupin (déti, t€hotné
Zeny, sportovci, pracujici v riznych
podminkach);

provadi pfipravu jednotlivych pokrmu
dle zasad hygieny, receptur

a odborné literatury;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;

ziskava poznatky o novych
polotovarech a vyrobcich
vyuzivanych v moderni gastronomii;
vnima a ovlada netradi¢ni a moderni
technologii pfipravy pokrmu;
popisuje pouzivani technologii

a technik pfi pfipravé pokrm( ve
specifickych podminkach;

vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu dle receptur, nebo
jinych odbornych zdroju;

ovlada numerické pocitani

a prevody;

uplatriuje dosud ziskané védomosti
skladového hospodarstvi, shrnuje je
a analyzuje.

)]

. Mou¢niky a napoje

zakladni druhy tést, charakteristika
a pouziti

napiné - vyznam, pouziti
jednoduché mouéniky

slozité moucniky

pudinky, krémy a sladké omacky
ovocné salaty

zmrzliny a zmrzlinové pohary
studené a tepelné napoje

. Dietni stravovani

vhodné a nevhodné suroviny pro
pfipravu dietni stravy

rozdily v tepelné upravé

a technologickych postupech pfi
pFipravé

druhy diet — charakteristika
dietni pokrmy

diferencovana strava

7. Progresivni pfiprava pokrm
a pfiprava pokrm0 ve specialnich
a improvizovanych podminkach

pFiprava pokrmu z pramyslovych
polotovarud

pfiprava pokrmu v dopravnich
prostfedcich, sortiment

pfiprava pokrmU v pfirodé

8. Administrativni prace ve vyrobnim
stfedisku

vlastni kalkulace, receptury
normovani, vydejky, kontrola
spotfeby
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Vysledky vzdélavani

- vyuziva znalosti o mase, rozliSuje
zplsoby predbézné pfipravy;

- vysvetli a zna podstatu vhodnych
kulinafskych technik a postupu pfi
pFipravé pokrm;

- vyuziva znalosti anglického zplsobu
Upravy a pfi pfipravé masa je
provadi;

- uplatiiuje znalosti modernich
technologii pfipravy pokrmu pfi
pfipravé pokrmu na objednavku;

- vypocitd mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrmd;

- dodrzuje technologii pfipravy
vyrobku studené kuchyné;

- cti zasady pfipravy vyrobk( studené
kuchyné;

- dba na dodrzovani kritickych bodu
HACCP;

- vnima dulezitost surovin — jejich
jakost, pouziti, vybér a Upravu;

- uplatiiuje smysl pro estetické citéni,
barevnost, detail;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- voli spravnou technologii pfipravy
teplych pfedkrm;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

- charakterizuje zahrani¢ni kuchyné,
pouzivané suroviny, typické pokrmy,
zplsoby zpracovani a servis pokrmu;

- sestavuje a navrhuje nabidku
pokrm0 dle tradic a nabozenského
vyznani;

- popisuje krajové speciality a jejich
typické postupy pfipravy;

na objednavku

- druhy a ¢asti mas vhodnych na
pFipravu pokrmU na objednavku

- predbézna pfiprava

- vhodné tepelné upravy

- anglicky zpusob Upravy

- Uprava §tav

- priprava pokrm0 z vnitfnosti

- prilohy a doplnky k pokrmim na
objednavku

N

. Studena kuchyné

- charakteristika studené kuchyné
a vyrobk( studené kuchyné

- zasady prace pfi pfipravé vyrobkl
studené kuchyné

- kritické body HACCP

- tepelné upravy

- zakladni vyrobky

- pokrmy z: vajec, syru, zeleniny,
ovoce, lusténin, obilovin a modernich
surovin

- maso a jeho vyuziti ve studené
kuchyni — galantiny, pastiky, rolady.

- dalSi suroviny a jejich vyuziti ve
studené kuchyni

- moderni trendy v gastronomii
a vyuziti pfi pfipravé pokrmu ve
studené kuchyni

- dohotoveni a servis pokrm0 studené

kuchyné — zasady a trendy

w

. Pfiprava teplych pfedkrmd
ragu, salpikony, salmis, krokety
predkrmy z masa a vnitfnosti
predkrmy z vajec, syrl a ostatnich
surovin

4. Zahrani¢ni kuchyné

- charakteristika odliSnosti
zahrani¢nich kuchyni

- suroviny a vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni

- krajové speciality

[¢)]

. Mouéniky a napoje

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdmova
otace
(TKD)
Zak: Technologické postupy pfipravy pokrm0 48

KUCHAR - CISNIK

119



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114

Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

- charakterizuje moucniky, jejich
zpusoby pfipravy a Upravu pred
expedici;

- zna a vnima odliSnosti technik
pfipravy jednotlivych druh( tést;

- provadi pfipravu jednotlivych pokrma
dle zasad hygieny, receptur
a odborné literatury;

- vypocitd mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- voli vhodné technologické postupy
a tepelné upravy dietnich pokrmd;

- voli vhodné druhy potravin pro
pfipravu dietnich pokrmu;

- vnima dulezitost specifickych potfeb
skupin lidi ve stravovani;

- uvede hlavni typy Ié€ebnych diet;

- zdavodnuje ulohu dietniho
stravovani pfi 1é¢bé nékterych typl
choroby;

- charakterizuje stravovani
jednotlivych skupin (déti, t€hotné
Zeny, sportovci, pracujici v riznych
podminkach);

- provadi pfipravu jednotlivych pokrm(
dle zasad hygieny, receptur
a odborné literatury;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- ziskava poznatky o novych
polotovarech a vyrobcich
vyuzivanych v moderni gastronomii;

- vnima a ovlada netradiéni a moderni
technologii pfipravy pokrmu;

- popisuje pouzivani technologii
a technik pfi pfipravé pokrm ve
specifickych podminkach;

- vypoéita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu dle receptur, nebo
jinych odbornych zdroju;

- ovlada numerické poditani
a prevody;

- uplatiiuje dosud ziskané védomosti
skladového hospodarstvi, shrnuje je
a analyzuje.

- zakladni druhy tést, charakteristika
a pouziti

- naplné - vyznam, pouziti

- jednoduché moucniky

- slozité mouéniky

- pudinky, krémy a sladké omacky

- ovocné salaty

- zmrzliny a zmrzlinové pohary

- studené a tepelné napoje

6. Dietni stravovani

- vhodné a nevhodné suroviny pro
pfipravu dietni stravy

- rozdily v tepelné upravé
a technologickych postupech pfi
pfipravé

- druhy diet — charakteristika
- dietni pokrmy

- diferencovana strava

7. Progresivni pfiprava pokrm

a pfiprava pokrm0 ve specialnich

a improvizovanych podminkach

- pFiprava pokrmu z pramyslovych
polotovarud

- pfiprava pokrm( v dopravnich
prostfedcich, sortiment

- pfiprava pokrm0 v pfirodé

8. Administrativni prace ve vyrobnim

stfedisku

- vlastni kalkulace, receptury

- normovani, vydejky, kontrola
spotfeby
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Vysledky vzdélavani

- vyuziva znalosti o mase, rozliSuje
zplsoby predbézné pfipravy;

- vysvetli a zna podstatu vhodnych
kulinafskych technik a postupu pfi
pFipravé pokrm;

- vyuziva znalosti anglického zplsobu
Upravy a pfi pfipravé masa je
provadi;

- uplatiiuje znalosti modernich
technologii pfipravy pokrmu pfi
pfipravé pokrmu na objednavku;

- vypocitd mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrmd;

- dodrzuje technologii pfipravy
vyrobku studené kuchyné;

- cti zasady pfipravy vyrobk( studené
kuchyné;

- dba na dodrzovani kritickych bodu
HACCP;

- vnima dulezitost surovin — jejich
jakost, pouziti, vybér a Upravu;

- uplatiiuje smysl pro estetické citéni,
barevnost, detail;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- voli spravnou technologii pfipravy
teplych pfedkrm;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu;

- charakterizuje zahrani¢ni kuchyné,
pouzivané suroviny, typické pokrmy,
zplsoby zpracovani a servis pokrmu;

- sestavuje a navrhuje nabidku
pokrm0 dle tradic a nabozenského
vyznani;

- popisuje krajové speciality a jejich
typické postupy pfipravy;

na objednavku

- druhy a ¢asti mas vhodnych na
pFipravu pokrmU na objednavku

- predbézna pfiprava

- vhodné tepelné upravy

- anglicky zpusob Upravy

- Uprava §tav

- priprava pokrm0 z vnitfnosti

- prilohy a doplnky k pokrmim na
objednavku

N

. Studena kuchyné

- charakteristika studené kuchyné
a vyrobk( studené kuchyné

- zasady prace pfi pfipravé vyrobkl
studené kuchyné

- kritické body HACCP

- tepelné upravy

- zakladni vyrobky

- pokrmy z: vajec, syru, zeleniny,
ovoce, lusténin, obilovin a modernich
surovin

- maso a jeho vyuziti ve studené
kuchyni — galantiny, pastiky, rolady.

- dalSi suroviny a jejich vyuziti ve
studené kuchyni

- moderni trendy v gastronomii
a vyuziti pfi pfipravé pokrmu ve
studené kuchyni

- dohotoveni a servis pokrm0 studené

kuchyné — zasady a trendy

w

. Pfiprava teplych pfedkrmd
ragu, salpikony, salmis, krokety
predkrmy z masa a vnitfnosti
predkrmy z vajec, syrl a ostatnich
surovin

4. Zahrani¢ni kuchyné

- charakteristika odliSnosti
zahrani¢nich kuchyni

- suroviny a vybrané pokrmy
zahrani¢nich kuchyni

- krajové speciality

[¢)]

. Mouéniky a napoje

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdmova
otace
(TKD)
Zak: Technologické postupy pfipravy pokrm0 48
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- charakterizuje moucniky, jejich
zpusoby pfipravy a Upravu pred
expedici;

- zna a vnima odliSnosti technik
pfipravy jednotlivych druh( tést;

- provadi pfipravu jednotlivych pokrm0
dle zasad hygieny, receptur
a odborné literatury;

- vypocitd mnozstvi surovin pro
pFipravu pokrm;

- voli vhodné technologické postupy
a tepelné upravy dietnich pokrmd;

- voli vhodné druhy potravin pro
pfipravu dietnich pokrmu;

- vnima dulezitost specifickych potfeb
skupin lidi ve stravovani;

- uvede hlavni typy IéCebnych diet;

- zdavodnuje ulohu dietniho
stravovani pfi Ié¢bé nékterych typl
choroby;

- charakterizuje stravovani
jednotlivych skupin (déti, t€hotné
Zeny, sportovci, pracujici v riznych
podminkach);

- provadi pfipravu jednotlivych pokrma
dle zasad hygieny, receptur
a odborné literatury;

- vypocita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrm;

- ziskava poznatky o novych
polotovarech a vyrobcich
vyuzivanych v moderni gastronomii;

- vnima a ovlada netradic¢ni a moderni
technologii pfipravy pokrmu;

- popisuje pouzivani technologii
a technik pfi pfipravé pokrm( ve
specifickych podminkach;

- vypoéita mnozstvi surovin pro
pfipravu pokrmu dle receptur, nebo
jinych odbornych zdroju;

- ovlada numerické poditani
a prevody;

- uplatiiuje dosud ziskané védomosti
skladového hospodarstvi, shrnuje je
a analyzuje.

- zakladni druhy tést, charakteristika
a pouziti

- naplné - vyznam, pouziti

- jednoduché moucniky

- slozité mouéniky

- pudinky, krémy a sladké omacky

- ovocné salaty

- zmrzliny a zmrzlinové pohary

- studené a tepelné napoje

6. Dietni stravovani

- vhodné a nevhodné suroviny pro
pfipravu dietni stravy

- rozdily v tepelné upravé
a technologickych postupech pfi
pFipravé

- druhy diet — charakteristika
- dietni pokrmy

- diferencovana strava

7. Progresivni pfiprava pokrm

a pfiprava pokrm0 ve specialnich

a improvizovanych podminkach

- pFiprava pokrmu z pramyslovych
polotovarud

- pfiprava pokrm( v dopravnich
prostfedcich, sortiment

- pfiprava pokrmU v pfirodé

8. Administrativni prace ve vyrobnim

stfedisku

- vlastni kalkulace, receptury

- normovani, vydejky, kontrola
spotfeby
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Prifezova témata

Pfedmétem se prolinaji prafezova témata Obc¢an v demokratické spole¢nosti,
Clovék a zivotni prostfedi, Clovék a svét prace a Informaéni a komunikaéni
technologie. Vzhledem k tomu, Ze musi pracovat v tymu, jedna se pFedevsim
0 prufezové téma:

Obcfan v demokratické spolecnost — Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za
vykonanou praci i proces pfipravy, protoZe se jedna o bezpecnost klientl v oblasti
hygienickych zasad a pravidel pfi pfipravé pokrm0 a rovnéz jejich uchovavani. Zaroven
musi byt tolerantni i k chybam druhych a samoziejmé sebe samého a vzit si ze situace
ponauceni. Je rovnéz dulezité, aby uméli diskutovat o daném problému a koncesualné
ho vyresit, vyslySet tedy i nazory druhych. Dulezité je vytvofit demokratické prostfedi
nejen v soukromém zivoté, ale i profesni oblasti a zaroven i ve Skolnim prostfedi.

Prafezové téma Clovék a Zivotni prostiedi méa t&zisté predevsim v ttidéni odpadu
a Setfeni surovinami. Porozuménim souvislostem mezi environmentalnimi otazkami,
ekonomickymi i socialnimi aspekty dokaze zak respektovat principy udrzitelného
rozvoje, coz je predevsim v pfipravé pokrmu a napoju velmi dilezité, protoze jsou to
v8echno zdroje pfedevsim z prirody.

Clovék a svét prace se vzdélavaci oblasti dotyka velmi Uzce, protoZe Z4ci jsou
pfipravovani na profesi kuchaf — CiSnik, coz je soucasti pracovniho procesu v
gastronomickych provozech, vyrobnich podnicich, odbytu, podnikatelské Cinnosti, v
obchodnich provozech, vyzivovém poradenstvi atp. Zaci by méli byt schopni sami si
identifikovat svoje priority a osobni i profesni cile. Umét zafadit svoje dalSi vzdélavani
podle rozvoje a poptavky pracovniho trhu. PFi rozvoji svych profesnich cild by méli
umét definovat své moznosti, schopnosti a Usili, které tomu cht&ji vénovat. Zaci se
nauci pouzivat i kliCové pravni predpisy ve svém profesnim zaméreni. Dosazeni cil
predpoklada naucit zaky efektivni sebeprezentaci, predstavit Zzakim roli kariérového
poradenstvi a Ufadu prace a dal$ich, tfeba i neziskovych organizaci, které se zabyvaiji
profesnim i Zivotnim poradenstvim.

Informacéni a komunikacni technologie se prolina osobnim i profesnim zivotem
kazdého jedince. Vzdé&lavani v IKT je propojeno se vSemi vzdélavacimi oblastmi. Zaci
by méli rozliSovat mezi informacemi z medialnich informacnich zdroji a pravdivymi
pouzitelnymi informacemi.
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5.9.2 POTRAVINY, NAPOJE A VYZIVA

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

VyuCovaci pfedmét Potraviny, napoje a vyziva vychazi z RVP 65-51-H/01
z obsahového okruhu Vyroba pokrm0 a je zafazen do vzdélavani v 1., 2. a 3. ro¢niku.
Smyslem pfedmétu je seznamit Zaky s potravinami, jejich rozdélenim, charakteristikou,
jakosti, slozenim, skladovanim, oSetfovanim, zpracovanim, vyznamem ve vyzivé
a dalSimi vlastnostmi vyuZzitelnymi pfi pfipravé pokrmd. Ve 3. roCniku jsou Zaci
seznameni s napoji, jejich rozdélenim, vyrobou, skladovanim, oSetfovanim, vyznamem
ve vyzivé a charakteristikou jednotlivych druh(i. Zaci si osvojuji zasady racionalni
vyZivy, sméry ve vyzivé, zasady dietniho stravovani a fungovani travici soustavy. Z&ci
jsou vedeni k tomu, aby byli schopni kombinovat potraviny a napoje tak, aby bylo
zabezpeceno optimalni stravovani, a také ziskavaji dulezité navyky v oblasti hygieny.

V ramci vyuky se uplatniuji mezipfedmétové vztahy predevsSim v pfedmétech
Technologie a kulinafské dovednosti, Potraviny, napoje a vyziva a rovnéz tak se
Stolni¢enim.

Pojeti vyuky

Metody, formy a didaktika vyuky pfedmétu je pojata mezipfedmétové, jsou
vyuzivany znalosti a dovednosti Zaku z oblasti technologie a kulinafskych dovednosti,
vlastnich zkuSenosti, rozsifujiciho vykladu pedagoga, frontalni vyuky, skupinové
prace, komunikativni dialogické metody, prace s odbornou literaturou, vysvétlovani
a popisu podle obrazkd, promitani videa, diskuse o Skodlivém vlivu koufeni a alkoholu.

Metody a formy vyuky jsou rozepsany v uvodni kapitole. Kazdy pedagog si
aktualné vybira vhodné metody a formy potfebné pro dany vzdélavaci okruh, potfeby
zakl a moznosti pedagoga. Protoze se jedna o oblast vzdélavani zahrnujici
i alkoholické napoje, je velmi dllezité pracovat s témito tématy tak, aby zaci pochopili
a sami si zvnitfnili zdravy zivotni styl jako svuj vlastni a upevnili si své volni vlastnosti,
nazory a postoje v osobnim i profesnim jednani jako odbornika a znalce.
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Rocénik

Strucény popis vzdélavaciho obsahu
Potraviny, napoje a vyziva

Hodinova
dotace

- pozivatiny

- potraviny

- kypfici prostfedky
- sladidla

- pochutiny

- tuky

- potraviny rostlinného plvodu

- potraviny Zivoc¢isného plvodu

32

- maso
2. - vnitfnosti
- masné vyrobky

32

- drlibez

- zvéfina

- ryby

- korysi a mékkysi

- sSmery vyzivy
- diferenciace ve vyzivé
- hygiena vyzivy

3. - napoje, nealkoholické a alkoholické 64
- travici soustava, proces traveni

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani
Potraviny, napoje a vyziva (PNV)

Hodinova

Rozpis uc€iva dotace

Zak:

- vysvétli pojem poZivatiny;

- rozliSuje z&kladni druhy poZivatin
a uvede jejich vyznam,;

- uvede zakladni rozdéleni potravin;

- vysvétli ozna&eni potravin;

- vysvetli pojem jakost potravin;

- uvede metody zjiStovani jakosti;

- objasni vazbu mezi pouzitou
metodou a zjisténym jakostnim
znakem;

- vyjmenuje pficiny kazeni potravin;
- uvede spravné zplsoby skladovani
a oSetfovani jednotlivych druh(

potravin;

- vyjmenuje zasady skladovani
a podminky ve skladu;

- vysvétli pozadavky vybranych skupin
potravin na skladovani;

Pozivatiny 32

Potraviny

rozdéleni, charakteristika, sloZeni
a vyznam potravin ve vyZivé, jakost
vyuziti a zpracovani potravin

skladovani a oSetfovani potravin
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- rozliSuje a popiSe jednotlivé zplsoby
konzervace potravin;

- popise slozeni, rozdéleni a vyznam
ve vyzivé bilkovin, lipidd a sacharidu;

- uvede rozdéleni a vyznam
jednotlivych vitaming;

- orientuje se v pojmech avitamindza,
a hypervitaminéza;

- ma zakladni pfedstavu o vyznamu
mineralnich latek ve vyZivé Clovéka;

- je schopen uvést vyznam vody ve
vyzivé Clovéka, jeji zdroje a zpUsoby
vylu€ovani;

- objasni vyznam vlakniny ve vyzivé
Clovéka;

- vysvétli pojem energeticka
a biologicka hodnota potravin, uvede
jednotky a dovede vysvétlit vazbu na
pFislusné skupiny Zzivin;

- vyjmenuje zakladni alergeny
v potravinach;

- uvede slozZeni, rozdéleni a vyznam
ovoce ve VyZive;

- popiSe rizné zplsoby konzervace
ovoce;

- vyjmenuje podminky ve skladu
ovoce;

- objasni pouziti ovoce v kuchyni;

- uvede sloZeni, rozdéleni a vyznam
zeleniny ve vyzive;

- vyjmenuje zplsoby konzervace
zeleniny;

- uvede podminky ve skladu zeleniny;

- objasni pouZiti zeleniny v kuchyni;

- uvede sloZeni, druhy a vyznam
brambor ve vyZivé;

- popi8e podminky ve skladu brambor;

- uvede sloZeni, druhy, pouziti
a vyznam hub ve vyzivé;

- uvede slozeni, druhy, vyznam ve
vyzivé a pouziti luSténin ve
stravovani;

- uvede slozeni, vyznam a pouziti
obilovin;

- uvede pfiklady mlynskych
a pekarenskych vyrobku a jejich
pouziti ve stravovani;

- uvede priklady raznych druhu
téstovin a pouziti téstovin ve
stravovani;

- rozliSuje zakladni zpusoby kypfeni
a umi uvést rozdily;
- uvede vyznam kypreni;

- energeticka a biologicka hodnota
potravin

- alergeny v potravinach

Potraviny rostlinného ptvodu

- ovoce, slozeni, rozdéleni, druhy,
vyznam, konzervace, skladovani
a pouziti v kuchyni

- zelenina, slozeni, druhy, vyznam ve
vyziveé, skladovani a pouziti
v kuchyni

- brambory

- houby

- lusténiny

- obiloviny, mlynské vyrobky,
pekarenské vyrobky, téstoviny

Kypfici prostredky

Sladidla
- cukr fepny, med, nahradni sladidla
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- vyjmenuje vlastnosti, druhy
a vyznam jednotlivych sladidel,
- popise vyrobu cukru;

- uvede rozdéleni pochutin a jejich
vyznam ve VyZive;

- charakterizuje vybrané druhy kofeni;

- uvede vyrobu kavy a kakaa, druhy
Caje;

- objasni vyznam a puvod octa
a kuchyniské soli;

- uvede sloZeni mléka;

- charakterizuje jednotlivé slozky
mléka;

- popiSe jednotlivé zplsoby
zpracovani a oSetfovani mléka;

- uvede druhy mléka a vyznam mléka
ve VyZive;

- objasni princip vyroby jednotlivych
mléénych vyrobkd;

- popiSe zrani syra a jeho vyznam;

- uvede zakladni rozdéleni syru;

- roztfidi vybrané druhy syrt do
pfislusnych skupin;

- uvede stavbu a slozZeni vajec,
metody zjiStovani jakosti, rozdéleni
a vyznam vajec ve VyZivé;

- popiSe vady vajec;

- objasni uchovani a zpusoby
konzervace vajec;

- popiSe nejrozsifengjsi nakazu
Z vajec;

- uvede slozZeni a rozdéleni tuku;

- dovede objasnit vztah mezi
konzistenci tuku a jejich slozenim;

- popiSe vyrobu oleju;

- uvede rozdéleni olejl a vyjmenuje
rostlinné tuky tuhé;

- objasni puvod jednotlivych tuk
zivocisnych;

- vyjmenuje rozdily mezi margarinem
a ztuzenym pokrmovym tukem.

Pochutiny
- koreni, kava, kakao, ¢aj, ostatni
pochutiny

Potraviny Zivo¢iSného plvodu
- mléko a mlé¢né vyrobky

- mléko, slozeni, zpracovani
a oSetfovani, druhy a vyznam ve
vyzivé, mlé¢né vyrobky, smetana,
tvaroh, syry

- vejce, stavba a slozeni, jakost a jeji
zjistovani, vady, nakazy z vajec,
uchovani a konzervace vajec

Tuky
- rostlinné tuky, Zivoc€isné tuky,
margariny, pokrmove ztuzené tuky
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Vysledky vzdélavani . Hodinova
. . e, Rozpis uéiva
Potraviny, napoje a vyziva (PNV) dotace
Zak: Maso 32
- vysvétli pojem maso; - slozeni, rozdéleni a vyznam masa ve
- uvede rozdéleni masa a vyznam vyzivé, jakost masa, zrani masa,
masa ve VyZivé; konzervace a skladovani masa

- orientuje se v pojmech — bourani
masa, maso vysekoveé a pro vyrobu;

- vyjmenuje latky, ze kterych je maso
slozeno;

- uvede jakostni znaky masa,;

- uvede vlivy pusobici na kvalitu masa;

- vyjmenuje faze zrani masa;

- charakterizuje zpUsoby konzervace
masa a podminky pfi skladovani;

- charakterizuje vepfové maso podle - vepfové maso, charakteristika,
slozeni a barvy; rozdéleni a jakostni tfidy

- uvede &asti vepfového masa;

- rozifidi ¢asti vepfového masa do
jakostnich tfid;

- charakterizuje hovézi maso podle - hovézi maso, charakteristika,
slozZeni a barvy; rozdéleni a jakostni tfidy

- roztfidi ¢asti hovéziho masa do
jakostnich tfid;

- uvede Casti kyty a plece;

- rozlisi hovézi maso zadni a predni;

- objasni rozdil mezi hovézim
a veprovym v jate€ni Upravé;

- charakterizuje teleci maso podle - teleci maso, charakteristika,
slozeni a barvy; rozdéleni a jakostni tfidy

- roztfidi Casti teleciho masa do
jakostnich tfid;

- charakterizuje skopové maso podle - skopové maso, charakteristika,
sloZeni a barvy; rozdéleni a jakostni tfidy

- roztfidi ¢asti skopového masa do
jakostnich tfid;

- uvede &asti a charakterizuje koriské - maso koriské, maso kralici
a krali¢i maso;

Vnitfnosti
- vyjmenuje pouzivané vnitfnosti ve - druhy, vyznam ve vyzivé, pouziti
stravovani, uvede jejich pouziti - ostatni vyuzitelné casti
a vyznam ve VyZivé;
- uvede pouziti ostatnich vyuZzitelnych
Casti jate€nich zvifat;
Masné vyrobky
- definuje masny vyrobek; - drobné uzenafské vyrobky, mékkeé
- roztfidi vybrané masné vyrobky do salamy, trvanlivé salamy, specialni
prislusnych skupin; uzeniny, uzena masa, varené masné
- uvede charakteristiku vybranych vyrobky, pe¢ené masné vyrobky
skupin masnych vyrobku;
- vyjmenuje zakladni skupiny masnych | - masné konzervy, druhy, vady
konzerv;
- objasni pfi€iny vad masnych
konzerv.
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Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Potraviny, napoje a vyziva (PNV) dotace
Zak: Drubez 64
- uvede vlastnosti masa, jeho slozZeni - charakteristika masa, druhy, vyznam
a vyznam ve VyZive; ve vyzivé
- roztfidi jednotlivé druhy;
Zvéfina
- charakteristika masa, druhy, vyznam
ve vyzivé
Ryby
- uvede vlastnosti rybiho masa, jeho - charakteristika masa, druhy, vyznam
sloZzeni a vyznam ve vyZive; ve vyzivé
- roztfidi vyrobky z ryb do pfisluSnych | -  vyrobky z ryb
skupin (marinované, konzervy,
uzené ryby);
- vyjmenuje a popiSe druhy; KorySi a mékkysi
- objasni zakonitosti pfi pfipravé
korysi a mékkysq;
Napoje, nealkoholické a alkoholické
- uvede rozdéleni napojq, - rozdéleni, charakteristika a vyznam
charakteristiku a vyznam napojli ve napoju ve vyzivé
VYZive;
- uvede spravné zpUsoby skladovani - oSetfovani a skladovani napoji
a oSetfovani jednotlivych druht
napoju;
- vysvétli oznaceni napoju; - nealkoholické napoje
- uvede vlastnosti a vyrobu sodové - sodova voda, mineralni vody,
vody; limonady a ovocné napoje
- objasni vliv sodové vody na zaZivani;
- charakterizuje mineralni vody
a dokaZze uvést jejich vyznam ve
vyzivé Clovéka;
- uvede rozdéleni limonad a ovocnych
napoju;
- ma pfedstavu o teplotach pfi
podavani;
- objasni rozdil mezi napojem - alkoholické napoje
alkoholickym a nealkoholickym;
- vyjmenuje a charakterizuje suroviny - pivo, suroviny pro vyrobu piva,
pro vyrobu piva; vlastni vyroba piva, druhy piva,
- popi8e vlastni vyrobu piva; jakost a vady piva, oSetfovani piva
- objasni rozdil mezi svétlym
a tmavym pivem;
- uvede rozdéleni piva a jakostni
znaky;
- vyjmenuje druhy piva podle EPM;
- ovlada zasady pfi oSetfovani piva; - vino, péstitelské oblasti vinné révy,
- vyjmenuje oblasti péstovani vinné druhy vina, vyroba vina, hodnoceni
révy; a jakost vina, vyroba vina, Skoleni
- uvede rozdéleni vin; a oSetfovani vina
- popiSe vyrobu vina;
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vysveétli rozdil mezi vyrobou bilého,
¢erveného a Sumivého vina;
objasni Skoleni vina;

orientuje se v posuzovani vina;

ma pfedstavu o oSetfovani

a skladovani vina;

uvede teplotu podavani &erveného,
bilého a Sumivého vina;

vyjmenuje suroviny na vyrobu lihu;
popiSe vyrobu alkoholuy;

urci vychozi surovinu lihové slozky
u vybranych druhd lihovin;

objasni ucinky alkoholu na ¢lovéka;

popiSe Casti travici trubice a vysvétli
jejich funkci;

vyjmenuje travici $tavy a objasni
jejich puvod;

uvede skupiny enzym a jejich
vyznam;

vyjmenuje a charakterizuje latky
potfebné pro lidské télo;

vysvétli princip traveni a vstfebavani
Zivin;

popise stavbu, umisténi a vyznam
(funkce) jater;

objasni ulohu Zlu€e pfi zpracovani
potravy;

objasni princip premény latek

a energie v organismu;

vysvétli pojem vyziva;

rozliSuje a charakterizuje hlavni
smeéry ve VyZivé;

vyjmenuje nékteré nespravné
stravovaci navyky;

uvede pfiklady souvislosti
nespravnych stravovacich navyku
a civilizaCnich chorob a dalSich
poruch s dopadem na vyzivu;
charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob podle novych
trendd ve vyzive;

popiSe rozmisténi potravin

v pyramidé vyzivy;

vysveétli pojem raciondlni vyZiva;
objasni podstatu racionalni vyzivy;
uvede zasady spravné vyZivy

a objasni jejich konkrétni vyznam;
charakterizuje stravu smisenou

a vegetarianskou;

vysvétli pojem vegan,
laktovegetarian a ovovegetarian;
uvede vyhody a nevyhody syrové
stravy;

skladovani vina

lihoviny, suroviny na vyrobu lihu,
vyroba
druhy lihovin

vliv alkoholu na lidské zdravi

Travici soustava, proces traveni

¢asti travici trubice

travici Stavy, enzymy

latky potfebné pro lidské télo
traveni a vstfebavani Zivin
jatra a zZIu€, vyznam pfi zpracovani

potravy

metabolismus Zivin

Smeéry vyzivy

nespravné stravovaci navyky
a civiliza¢ni choroby
nové trendy ve vyZzivé

pyramida vyzivy
racionalni vyZiva
zasady spravné vyZivy

strava smiSena, vegetarianska,
syrova a tepelné upravena
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uvede vyhody a nevyhody tepelné
upravené stravy;

charakterizuje diferencovanou stravu
podle véku;

uvede zvySené naroky na vyzivu
téhotnych a kojicich Zen;
charakterizuje vyZzivu sportovcu;
vysveétli tulohu dietniho stravovani;

Diferenciace ve vyzivé

vyziva kojencu

vyZiva batolat

vyziva déti pfedskolniho véku
vyziva déti Skolniho véku
vyziva dospivajici mladeze
vyziva starych lidi

vyziva téhotnych Zen.

vyZiva kojicich Zen

- vyziva sportovcl
- léCebna vyziva, dietni stravovani

- charakterizuje hlavni typy lé€ebnych
diet; Hygiena vyzivy

- pravidla hygieny

- nakazy a otravy z potravin

- uvede zakladni pravidla hygieny;

- vyjmenuje nejrozsifenéjSi nakazy
a otravy z potravin;

- orientuje se v hygiené zpracovani
potravin.

Prirezova témata

Pfedmétem se prolinaji prafezova témata Obcan v demokratické spolecnosti,
Clovék a zivotni prostfedi, Clovék a svét prace a Informaéni a komunika&ni
technologie. Vzhledem k tomu, Ze musi pracovat v tymu, jedna se pfedevSim
0 prUfezové téma:

Obc&an v demokratické spolec¢nost — Zaci jsou vedeni k odpovédnosti za
vykonanou praci i proces pripravy, protoze se jedna o bezpecnost klientd v oblasti
hygienickych zasad a pravidel pfi pfipravé pokrm0 a rovnéz jejich uchovavani. Zaroven
musi byt tolerantni i k chybam druhych a samoziejmé sebe samého a vzit si ze situace
ponauceni. Je rovnéz dulezité, aby uméli diskutovat o daném problému a koncesualné
ho vyresit, vyslySet tedy i nazory druhych. Dulezité je vytvorit demokratické prostredi
nejen v soukromém Zzivoté, ale i profesni oblasti a zaroven i ve Skolnim prostfedi.

Prafezové téma Clovék a Zivotni prostiedi ma t&zisté predevsim v tfidéni odpadu
a Setfeni surovinami. Porozuménim souvislostem mezi environmentalnimi otazkami,
ekonomickymi i socialnimi aspekty dokaze zak respektovat principy udrzitelného
rozvoje, coz je predevsim v pfipravé pokrmu a napoju velmi dilezité, protoze jsou to
v8echno zdroje pfedevsim z pfirody.

Clovék a svét prace se vzdélavaci oblasti dotyka velmi Gzce, protoZe Z&ci jsou
pfipravovani na profesi kuchaf — ¢&idnik, coZ je soucasti pracovniho procesu v
gastronomickych provozech, vyrobnich podnicich, odbytu, podnikatelské Cinnosti, v
obchodnich provozech, vyzivovém poradenstvi atp. Zaci by méli byt schopni sami si
identifikovat svoje priority a osobni i profesni cile. Umét zafadit svoje dalSi vzdélavani
podle rozvoje a poptavky pracovniho trhu. Pfi rozvoji svych profesnich cili by méli
umét definovat své moznosti, schopnosti a usili, které tomu chtgji v&novat. Zaci se
nauci pouzivat i kliCové pravni predpisy ve svém profesnim zaméreni. Dosazeni cill
predpoklada naucit zaky efektivni sebeprezentaci, predstavit zakum roli kariérového
poradenstvi a Ufadu prace a dal$ich, tfeba i neziskovych organizaci, které se zabyvaji
profesnim i zivotnim poradenstvim.

Informacni a komunikacni technologie se prolina osobnim i profesnim zivotem
kazdého jedince. Vzdé&lavani v IKT je propojeno se vSemi vzdé&lavacimi oblastmi. Zaci
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by méli rozliSovat mezi informacemi z medialnich informacnich zdroji a pravdivymi
pouzitelnymi informacemi.

5.100DBYT A OBSLUHA
5.10.1 STOLNICENI

Celkova hodinova dotace za studium je 224 vyucovacich hodin.

Pojeti vyu€ovaciho predmétu, jeho charakteristika a cile

VyuCovaci pfedmét StolniCeni je odborny pfedmét, ktery pfipravuje Zaky na
profesni kariéru v oblasti gastronomie, restauratérstvi, obchodovani s potravinami,
ovocem a zeleninou, na podnikatelské zaméry v této oblasti, na vyZivové poradenstvi,
pusobeni v oblasti pivovarnictvi, obchodni €innosti, vyroby potravin atp.

Cilem pfedmétu uciva je poskytnout zakim znalosti o technice odbytu vyrobki
asluzeb ve stravovacich zafizenich. Zaci se seznami s b&znym a specialnim
inventafem, s jeho pouzitim a udrzbou. Seznami se s technikou jednoduché a slozité
obsluhy, nauci se sestavit jidelni a napojové listky, menu pro ruzné prostredi
a spoleCenské prilezitosti. Pfi sestavovani nabidkovych listk(l uplatni znalost spravné
vyzivy a gastronomickych pravidel a dalSich faktord ovliviiujicich Uspésny prodej
a ziskani zakaznikd. Zaci jsou vedeni k uplatfiovani zasad spoledenského chovani,
profesniho jednani a vystupovani, jsou upozorfiovani na nebezpeci alkoholismu
a dalSich navykovych latek v souvislosti s profesi a na nutnost boje proti nim.

Pro kvalitni vztahy na pracovisti je nezbytné nutnym predpokladem, aby Zaci jiz
v teoretické pripravé premysleli o dusledcich svého chovani a pak jej prfevadéli do
praktického Zivota. Pfedmét vede dale zaky k tomu, aby zakladni komunikacni
dovednosti, socialni a personalni vztahy stavéli na zakladech tolerance v demokratické
spolecnosti a poctivosti.

Pfedmét zahrnuje vzdélavani ve znalostech o technice odbytu, vyrobku a sluzeb
v gastronomickych a dalSich zafizenich. Seznamuje zaky se zplsoby a systémem
obsluhy ve stravovacich i ubytovacich zafizenich. Zaci se uéi sestavovat jidelni
i napojové listky s raznymi typy menu atp. UCi se kultivovanému projevu, profesnimu
jednani a péci o zevnéjsek, jednani s hosty na zakladé psychologickych aspektu.
Cilem predmétu uciva je poskytnout zakim znalosti o technice odbytu vyrobku
asluzeb ve stravovacich zafizenich. Zaci se seznami s b&Znym a specialnim
inventafem, s jeho pouzitim a udrzbou. Seznami se s technikou jednoduché a slozité
obsluhy, nauéi se sestavit jidelni a napojové listky pro razné pfilezitosti, menu pro
rizné prostredi a spolecenské pfilezitosti. Pfi sestavovani nabidkovych listk( uplatni
znalost spravné vyzivy a gastronomickych pravidel a dalSich faktort ovliviiujicich
Usp&sny prodej a ziskani zakaznikG. Zaci jsou vedeni k uplatfiovani zasad
spoleCenského chovani, profesniho jednani a vystupovani, jsou upozorfiovani na
nebezpecdi alkoholismu a dalSich navykovych latek v souvislosti s profesi a na nutnost
boje proti nim.

Vzdélavaci obsah pfedmétu vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchar — €iSnik z oblasti
Odbyt a obsluha, pfedmét je provazan s dalSimi odbornymi prfedméty Potraviny,
napoje a vyziva, Technologie a kulinarské dovednosti a Odborny vycvik.

Pojeti vyuky
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Odborné pomlcky pro stolni¢eni, odborna ucéebna, vyklad, frontalni vyuka,
skupinova prace, komunikativni dialogické metody, prace s odbornou literaturou,
vysvétlovani a popis podle obrazku, promitani videa, diskuse o Skodlivém vlivu koufeni
a alkoholu. Vyuka je zaloZzena predevsim na praktickém prozitkovém vzdélavani zakua
a rozvijeni jejich profesni etiky, moralky, znalosti a dovednosti. Metody a formy jsou
uvedeny v uvodu SVP s tim, Ze pedagogové je zafazuji podle moznosti, potieb
a dovednosti zaku dané skupiny a didaktickych potfeb vyuky z hlediska pedagoga.

Kuchar — ¢isSnik

Hodinova

Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu dotace

Stolni&eni (STL)

- Uvod

- zasady hygieny a bezpecnosti

- spole¢enské chovani a profesni vystupovani obsluhujicich
- vybaveni zafizeni na useku obsluhy

- zaklady obsluhy

- odbyt

- gastronomicka pravidla

- systémy obsluhy

- zpUsoby obsluhy

- jednoducha obsluha — podavani snidani

64

- servis studenych a teplych napojl
- slozita obsluha — zakladni forma
2. - slozita obsluha — vysSi forma 64
- slavnostni hostiny

- spolecenska setkani

- spoleCenska a zabavni stiediska
- bary a miSené napoje

3. PR 48
- ubytovaci zafizeni
- obsluha v dopravnich prostfedcich
CiSnik
Roé&nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Stolniéeni (STL) dotace
spole¢enska a zabavni stiediska
bary a miSené napoje
3. PR 80
ubytovaci zafizeni
obsluha v dopravnich prostfedcich
Kuchar
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Stolniéeni (STL) dotace
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spoleCenska a zabavni stiediska
3 bary a miSené napoje

' ubytovaci zarizeni

obsluha v dopravnich prostfedcich

16
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Kuchar — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
Zak: 1. Uvod 64
- popi$e historii pohostinstvi; - historie pohostinstvi
- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, | - odbytové stfedisko
jejich vybaveni;
- uvede vyznam a ukoly odbytu; - vyznam a ukoly odbytu
- vysvétli organizaci prace a ukoly - Clenéni odbytovych stfedisek
pracovnik(l v odbytovém stredisku;
- vysvétli organizaci prace ve skladu,
v€etné evidence zasob;
- adaptuje se na pracovni prostfedi - zakladni spole¢enska a profesni
a nové pozadavky, pfijima a pini pravidla
odpovédné svéfené ukoly a uznava
autoritu nadfizenych;
- vyjmenuje pracovni oble€eni - pracovni oble€eni v obsluze a osobni
a osobni pomucky v obsluze; pomucky
- charakterizuje pomUcky ¢iSnika
a pracuje s nimi;
2. Zasady hygieny a bezpec&nosti
- zna zasady hygieny a bezpecnosti - zasady hygieny osobni a pracovniho
pfi praci; prostredi
- uplatiuje hygienu a bezpec€nost pfi - zasady bezpeé€nosti
praci, hygienické a bezpe&nostni
predpisy;
- vyjmenuje nejCastéjsi pficiny nehod - nehody a jejich feSeni
na pracovisti;
- vyjmenuje zpUsoby, jak pfedchazet - platné normy v oblasti hygieny
nehodam na pracovisti; a bezpednosti prace
- feSi bézné i neobvyklé situace 3. Spolecenské chovani a profesni
s ohledem na individualni zvlastnosti | vystupovani obsluhujicich
hosta;
- pecuje o svUj zevnéjSek - osobnost a vzhled
a kultivované se projevuje
- uplatiuje spoleCenské chovani - pravidla chovani u stolu a pfi jidle
a profesni vystupovani, dodrzuje hosta
profesni etiku;
- uplatiuje zasady spole¢enského - pravidla chovani obsluhujicich na
chovani; pracovisti a mimo néj
- typologie hostu
4. Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy
- rozliSuje maly a velky stolni inventaf; | - rozdéleni inventare, pouziti a udrzba
- rozeznava a pouziva inventar na - drobny stolni inventar
useku obsluhy; -  stolovy a sedaci inventar
- charakterizuje pomocny inventar - restauracni pradlo
a pomocna zafizeni; - inventaf na pokrmy
- orientuje se v zakladnich pravidlech - inventdf na napoje
techniky obsluhy; - pomocny inventar
- zafizeni na useku obsluhy
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vyjmenuje hlavni zasady obsluhy;
respektuje spoleCenska pravidla
vysvétli odborny servis pokrmu,
alkoholickych i nealkoholickych
napoju

zna zplsob pfipravy na provoz;
pfipravi pracovisté pfed zahajenim
provozu, udrzuje pofadek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukondéeni;

pfijima, eviduje a vyfizuje
objednavky host(, pracuje se
zuétovaci technikou,

pracuje s inventafem a vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventar,

uvede zplsoby vyuctovani s hostem
a objednatelem;

dodrzuje poradek a dba na kvalitu
sluzeb, usiluje o ziskani stalych
zakazniku

podili se na organizaci prace

v rliznych zplsobech a systémech
obsluhy;

vybere vhodny propagacni
prostfedek pro urcity produkt;
pouzije vhodné nastroje na podporu
prodeje;

uvede nalezitosti jideIniho

a napojoveho listku a umi je sestavit;
sestavi menu pro riizné pfilezitosti,
jidelni listek a napojovy listek podle
gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek za pomoci odborné
literatury;

Znda organizaci prace a ukoly
pracovnik(l v odbytovém stfedisku;
organizuje praci v odbytovém
stfedisku;

charakterizuje rizné zplsoby
obsluhy a systémy obsluhy;

)]

. Zaklady obsluhy

hlavni zasady obsluhy
zakladni pravidla a technika obsluhy

pfiprava pracovisté pfed zahajenim
provozu

evidence a prejimka pokrml
a napojl

udrzba pracovisté b&éhem provozu

prace po skon&eni provozu
vyuctovani s hostem, odvod trzeb
pokladni systémy v gastronomii,
evidence trzeb

z4sady aktivniho prodeje a nabidky
hostum

. Odbyt

formy prodeje, zpusoby nabidky
produkt

podpora prodeje

propagace — reklama, konkurence
estetika provozovny

on-line komunikace se zakaznikem
sezénni nabidky

prace s lokalnimi surovinami
zasady aktivniho prodeje

7. Gastronomicka pravidla

8

gastronomicka pravidla
jidelni listek

napojovy listek

menu

. Systémy obsluhy

obvodovy systém obsluhy
systém vrchniho ¢iSnika
ostatni systémy obsluhy

9. Zplisoby obsluhy

restauracni zpUsob obsluhy
kavarensky zpUsob obsluhy
slavnostni zpusob obsluhy
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navrhne vhodné formy odbytu
vyrobkl a sluzeb;

sestavuje nabidku pokrm( a napoju,
urci zplUsob obsluhy;

zna zaklady jednoduché obsluhy,
podavani jednotlivych chodd béhem
dne.

obsluha skupin
technika prace pfi vyuziti riznych
zpusobu a systém obsluhy

10. Jednoducha obsluha — podavani
snidani

podavani presnidavek

podavani obédu

podavani vecefi

prace po skonéeni provozu
technika podavani pokrmd a napoju
pfi jednoduché obsluze

2. rocénik
Kuchar — ¢iSnik

v rv

Vysledky vzdélavani Rozpis ugiva Hodinova
Stolniceni (STL) dotace
64
1. Servis studenych a teplych napojl
vyjmenuje pozadavky na sklad - pozadavky na sklad napojt
napojl a jeho udrzbu; - Udrzba skladu napoju
ovlada techniku pfipravy, podavani - zakladni pravidla servisu napoju
a oSetfovani napoju;
orientuje se v jednotlivych druzich - servis studenych a teplych
napoju; nealkoholickych napoju
uvede pravidla servisu napojl - servis studenych a teplych
jednotlivych skupin; alkoholickych napoju
uvede zakladni principy oboru
barman a sommeliér;
2. Slozita obsluha — zakladni forma
charakterizuje slozitou obsluhu - zasady pfi slozité obsluze
a dokaze ji v praxi pouZit; - technika podavani pokrmu a napojl
je sezndmen se specifiky pfi sloZité obsluze
stravovacich zvyklosti cizincl - podavani snidani
a respektuje je; - podavani specialnich studenych
ovlada techniku jednoduché i slozité predkrm
obsluhy a jeji razné formy podle - podavani specialnich teplych
prostfedi, charakteru akce predkrm
a spolecenské prilezitosti; - stravovaci zvyklosti cizincu
ziska a vyuziva informace o slozité
obsluze;
3. SloZita obsluha — vy3&i forma
charakterizuje jednotlivé upravy - zakladni zasady pfipravy pokrm
pokrmu u stolu hosta; pfed hostem
- michani, ziemfovani, dochucovani
pokrmd
- flambovani pokrm
- dranzirovani pokrm0
- Uprava specialit u stolu hosta
KUCHAR - CiSNIK 137



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114

Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

rozliSuje druhy slavnostnich hostin;
ovlada pfipravu slavnostnich hostin;
uplatfuje smysl pro estetiku citéni;
charakterizuje raut jako hostinu

s nabidkovymi stoly; uvede zplsob
obsluhy;

popiSe podavani jednotlivych chodu
a napojl pfi hostiné; sestavi menu
pro rtzné prilezitosti;

uvede zplsob pfipravy, organizace
a vyuctovani akce, prace po
skonéeni hostiny;

rozlisi jednotliva spole€enska setkani
a strucné je charakterizuje;

zajisti pfipravu a realizaci
gastronomické akce

4. Slavnostni hostiny

hostiny s nabidkovym stolem
objednavka hostin, pfiprava

a organizacni zajisténi
sestava slavnostniho menu
pfiprava slavnostni tabule
zplsoby slavnostni obsluhy
podavani jednotlivych chodu

a napojl pfi slavnostni hostiné

vyuctovani a prace po skon&eni
hostiny

5. Spole¢enska setkani

koktejl

¢iSe vina

piknik (vylet do pfirody)
zahradni slavnost
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Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
48
1. SpoleCenska a zabavni stfediska
kavarny a vinarny
zna a ovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny
téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny
charakterizuje kavarnu jako odbytové | -  kavarna a kavarenska herna
stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren
charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz
sestavi jidelni a napojovy listek; - kavarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplsob obsluhy; - obsluha v kavarné
uvede sortiment pokrmu a napojl - kavarenska herna
vhodny pro dané stfedisko;
charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep
stfedisko;
charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz
sestavi jideIni a napojovy listek; - vinarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zpUsob obsluhy; - obsluha ve vinarné
uvede sortiment pokrmU a napoju - vinny sklep
vhodny pro dané stfedisko;
charakterizuje pomUcky sommeliéra
a pracuje s nimi;
charakterizuje spole€enska - ostatni spoleCenska a zabavni
a zabavni stfediska; stfediska
charakterizuje dané typy; - varieté a kabarety
sestavi jidelni a napojovy listek; - koliby a salase
uvede vhodny zpusob obsluhy; - gastronomicka zafizeni jako soucast
poskytuje odborny servis vina jinych Cinnosti
2. Bary a miSené napoje
charakterizuje bary jako odbytové - pfiprava a provoz baru — obsluha
stfedisko; v baru
zna a ovlada pfipravu a provoz
tohoto odbytového stiediska;
zna praci barmana;
rozliSuje michané napoje a zna jejich | -  pfiprava miSenych napoju
pfipravu a servis;
pfipravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomucek
a surovin;
charakterizuje pomucky barmana
a pracuje s nimi
3. Ubytovaci zafizeni
rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni; | - rozdéleni ubytovacich zafizeni,
charakterizuje pracovni stfediska pracovni stfediska a jejich
a jejich zaméstnance v ubytovacim zaméstnanci v ubytovacim zafizeni
zafizeni;
zna obsluhu na Useku hotelovych - etazovy servis
pokoju;
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- charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich.

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich
obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu

3. ro¢nik
Cisnik
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
Zak: 80
1. Spolecenska a zabavni stfediska
kavarny a vinarny
- zna aovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny
téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny
- charakterizuje kavarnu jako odbytové | -  kavarna a kavarenska herna
stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren
- charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - kavarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplsob obsluhy; - obsluha v kavarné
- uvede sortiment pokrmu a napojl - kavarenska herna
vhodny pro dané stfedisko;
- charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep
stfedisko;
- charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - vinarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplisob obsluhy; - obsluha ve vinarné
- uvede sortiment pokrm0 a napoju - vinny sklep
vhodny pro dané stfedisko;
- charakterizuje pomuUcky sommeliéra
a pracuje s nimi;
- charakterizuje spoleCenska - ostatni spoleCenska a zabavni
a zabavni stfediska; stfediska
- charakterizuje dané typy; - varieté a kabarety
- sestavi jidelni a napojovy listek; - koliby a salase
- uvede vhodny zpusob obsluhy; - gastronomicka zafizeni jako soucast
- poskytuje odborny servis vina jinych &innosti
2. Bary a miSené napoje
- charakterizuje bary jako odbytové - pfiprava a provoz baru — obsluha
stredisko; v baru
- zna a ovlada pfipravu a provoz
tohoto odbytového stiediska;
- zna praci barmana;
- rozlisuje michané napoje a zna jejich | -  pfiprava miSenych napoju
pfipravu a servis;
- pripravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomucek
a surovin;
- charakterizuje pomucky barmana
a pracuje s nimi
3. Ubytovaci zafizeni
- rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni; | - rozdéleni ubytovacich zafizeni,
charakterizuje pracovni stfediska pracovni stfediska a jejich
zaméstnanci v ubytovacim zafizeni
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a jejich zaméstnance v ubytovacim
zafizeni;

- zna obsluhu na useku hotelovych
pokoju;

- charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich;

- etazovy servis

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich
obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu

3. roénik

Kuchar
Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
Zak: 16
1. Spolecenska a zabavni stfediska
kavarny a vinarny
- zna aovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny
téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny
- charakterizuje kavarnu jako odbytové | - kavarna a kavarenska herna
stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren
- charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - kavarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplsob obsluhy; - obsluha v kavarné
- uvede sortiment pokrmu a napojl - kavarenska herna
vhodny pro dané stfedisko;
- charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep
stfedisko;
- charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - vinarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplisob obsluhy; - obsluha ve vinarné
- uvede sortiment pokrm0 a napoju - vinny sklep
vhodny pro dané stredisko;
- charakterizuje pomUcky sommeliéra
a pracuje s nimi;
- charakterizuje spoleCenska
a zabavni stfediska; - ostatni spoleCenska a zabavni
- charakterizuje dané typy; stfediska
- sestavi jidelni a napojovy listek; - varieté a kabarety
- uvede vhodny zpusob obsluhy; - koliby a salase
- poskytuje odborny servis vina - gastronomicka zafizeni jako soucast
jinych Cinnosti
- charakterizuje bary jako odbytové 2. Bary a miSené napoje
stfedisko; - pfiprava a provoz baru — obsluha
- zna a ovlada pfipravu a provoz v baru
tohoto odbytového stiediska;
- zna praci barmana;
- rozliSuje michané napoje a zna jejich
pfipravu a servis; - priprava miSenych napojl
- pripravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomucek
a surovin;
- charakterizuje pomucky barmana
a pracuje s nimi
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rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni;
charakterizuje pracovni stfediska

a jejich zaméstnance v ubytovacim
zafizeni;

zna obsluhu na useku hotelovych
pokoju;

charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich.

3. Ubytovaci zafizeni

- rozdéleni ubytovacich zafizeni,
pracovni stfediska a jejich
zameéstnanci v ubytovacim zafizeni

- etazovy servis
4. Obsluha v dopravnich prostfedcich

obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu
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6 ODBORNY VYCVIK

Celkova hodinova dotace za studium je 3200 vyucovacich hodin.
1. ro€nik 30 VH tydné
2. ro¢nik 35 VH tydné
3. ro¢nik 35 VH tydné

Pojeti vyu€ovaci oblasti — predmétu Odborny vycvik, jeho charakteristika a cile

Pro Uspé&snou realizaci vzdélavani v uéebnim oboru Kuchar — Cisnik je nezbytné
vytvaret podminky pro osvojeni pozadovanych praktickych dovednosti a cinnosti
formou cviceni v odbornych u€ebnach a stravovacich provozech (kuchyné, restaurace,
hotely, zavodni stravovani, bufet, rychlé obcerstveni, provozy vyrabéjici potraviny
a jidla atp.). Na stfedisku Na Plzenské bude od 1. 9. 2022 pro studenty zprovoznéna
nové vybudovana cvi¢éna ucebna plné vybavena modernimi pfistroji a mobiliafem,
pracovnimi stoly pro Zaky a informacnimi technologiemi, coz zvySi uroven vzdélavani.
Na cviceni a odborny vycvik jsou studenti déleni do menSich skupin s ohledem na
bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci podle stavajici legislativy.

Obsah praktickych ¢€innosti se odviji od vzdélavaciho obsahu jednotlivych
vzdélavacich oblasti a okruhi v souladu s RVP SOV, uvedenych ve SVP $koly
v daném oboru. To znamena, Ze odborny vycvik navazuje a prakticky prohlubuje
teoretické znalosti a dovednosti ziskané v prubéhu vzdélavaciho procesu. Obsahové
tedy odborny vycvik navazuje a prolina reflektivné vzdélavacim teoretickym procesem.
Pro odborny vycvik jsou platné vzdélavaci vystupy a obsah uciva v danych jednotlivych
pfedmétech: Technologie a kulinarské dovednosti, Potraviny, napoje a vyziva a
Stolni¢eni. Pedagogoveé a mistfi odborného vycviku spole¢né velmi uzce spolupracuji
a komunikuji, aby vzdélavani probihalo komplexné, spoleCné a co nejlépe pro zaky a
rovnéz tak pro zaky se SVP, nebo cizince.

Odborny vycvik vede k seznameni s potravinami, jejich druhy a vyuzitelnosti pro
technologické zpracovani, s poZadavky na jejich jakost, skladovani, k samostatné
pfipravé pokrmu a obsluze hostd, vstépuje pravidla spravné vyzivy, zdravého zZivotniho
stylu a prevence onemocnéni. Vede k uplatiiovani zasad racionalni vyzivy a ke
sledovani novych trendu v gastronomii. Uplatriuje pozadavky na pracovni obleceni, na
jejich pomuacky. Zaméfuje se na vyrobni stfedisko a na Cinnosti spojené s jeho
pfipravou, dale pak na vykon pfipravnych praci jako je: uklid pracovisté, myti naradi,
inventafe, nadobi a seznameni se s technickym vybavenim v€etné jejich obsluhy
a pouzivani, napt.: myéky nadobi, Skrabky, roboty apod. Zaci ziskaji dalezité znalosti
a navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spole¢ného stravovani.
Uvédomuiji si, Ze odpovédna a poctiva prace je zakladem fadné pripravy na povolani.
Projevuji zajem o vSe nové a pokrokove, o soustavné zvySovani odborné kvalifikace.
Nauci se spravnou techniku pfi pfipravé a vydeji pokrm0. Seznami se s pravnimi
normami a bezpecnostnimi pfedpisy. Nauci se spravnému chovani a vystupovani na
vefejnosti i v soukromi, kultivované se vyjadfuji. Nauci se sestavovat jidelni listek
amenu podle gastronomickych pravidel, znaji zasady spravné vyzivy. Zaci maiji
moznost absolvovat barmansky kurz (2. ro¢nik), specialni kurz studené kuchyné,
(3. roénik), kurz sommelier — (3. roénik — obor Ci3nik). V ramci OV probiha $koleni
hygienického minima (ve spolupraci s Akademii J. A. Komenského Pfibrami a KHES).

Vzdélavaci obsah vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — €idnik z okruhu Odbyt
a obsluha — Stolni¢eni, Vyroba pokrmu: Technologie a kulinafské dovednosti,
Potraviny, napoje a vyziva a profiluji okruhy Kuchar — €idnik (Kuchaf, Kuchaf — €isnik,
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Cidnik). Ve 3. roéniku dochazi k profilaci vyuky v odbornych pfedmétech na obor:
Kuchaf, Kuchaf — ginik a Cisnik.

Dulezité je vést zaky ke sludnosti, poctivé praci, dochvilnosti, samostatnosti,
zdarnému plnéni povinnosti a cilevédomému celozivotnimu vzdélavani at’ praktickému
nebo teoretickému.

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materialni zabezpeceni)

Praktické vyu€ovani probiha v 1. — 3. ro€niku na odborném pracovisti zfizovatele
Skoly a na smluvnich pracovistich firem souvisejicich s oborem. Metody a formy vyuky
jsou pfevazné senzomotorické. Vyuka probiha také formou audio a video. Materialni
zabezpeceni je podporovano firmami, u kterych se Zzaci pfipravuji. Za ucelem
zkvalitnéni vyuky a posileni praktického vzdélavani — odborného vycviku, byla
vybudovana nova ucebna vybavena mobiliafem a IKT pro efektivnéjsi a moderni
zpusob vyuky, ktery zaky motivuje a ukazuje propojeni modernich technologii
a praktického mobiliafe restauracnich a kavarenskych vybaveni.

Nadstandardni prab&zny odborny vycvik: Zaci se mohou ugastnit akci konanych
Skolou v dobé vyu€ovani i mimo vyu€ovani (zajistovani gastronomickych akci jako jsou
napf. rauty, recepce, spolecenska setkani, svatby, rodinné oslavy, aj., dale v obsluze
a pfipravé pokrmu na vlastnich nebo smluvnich pracovistich), a to v rozsahu az dvou
tydnd. Reditel koly rozhodne o stanoveném rozsahu pribé&zného odborného vycviku
podle potfeby zaji$téni nasmlouvanych akci. Zaci, ktefi stfidavé v dobé vyuky absolvuji
prubézny odborny vycvik, jsou povinni si probrané ucivo za dobu své nepfitomnosti
doplnit formou samostudia a konzultaci.

Prirezova témata
Prifezova témata jsou =zaclefiovana do vyuky pribézné ve spolupraci
s teoretickym vyucovanim.

Obéan v demokratické spole¢nosti a Clovék a svét prace
- prolina zejména takovymi tematickymi celky, které se zabyvaji technologickymi
postupy a komunikativnimi dovednostmi (napf. 1. ro¢nik — spoleCenska
vychova, zakladni povinnosti,...). Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokéazali
uplathovat teoretické znalosti z vyuky v praktickych dovednostech (napf.
komunikace v kuchyni)

Clovék a Zivotni prostfedi

- se objevuje v tématech, ktera se zabyvaji pfipravou surovin k dalSimu
zpracovani (napf. nakladani s odpady)
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Tydenni rozvrzeni hodin odborného vycviku

1. roénik 2. rocnik 3. roénik
Tydenni
hodinova
Hodinova dotace 30 VH 35 VH 35 VH dotace
vSechny
ro¢niky

Profilace C,K-C,K C,K-C,K |[C|K=C|K X
TKD 12 9 6 12 17 X
PNV 8 8,5 12 11 12 X
STL 10 17,5 17| 12 6 X
Celkem VH 30 35 35| 35 |35 100
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6.1 TECHNOLOGIE A KULINARSKE DOVEDNOSTI - teorie

v

Kuchar — ¢isSnik

Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hg(c)i:gg;/a
Technologie a kulinaiské dovednosti (TKD)
- hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
/ L . praxe
- zaklady technologie pfipravy pokrm o xx x
1. . prubézné
- formy prodeje navazuie
- odbytové stredisko I
- hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani praxe
2. - zaklady technologie pfipravy pokrm0 (pfiprava pokrm( z masa) pribézné
- odbytové stfedisko navazuje
- hygienické pozadavky na provoz spole€¢ného stravovani
- pfiprava pokrmu na objednavku
- pfiprava pokrmu studené kuchyné
. - ; . . L praxe
- seznameni s pfipravou pokrmu zahrani¢nich kuchyni, krajové a ol s x
3. . O pribézné
regionalni speciality .
2 L i o navazuje
- nacvik pfipravy moucnikd a napojl
- dietni jidla — zdrava vyziva
- odbytova strediska
Kuchar
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hggtlggga
Technologie a kulinaiské dovednosti (TKD)
- hygienické poZadavky na provoz spole€ného stravovani
- zaklady technologie pfipravy pokrmi
- pfiprava pokrm studené kuchyné praxe
3. - seznameni s pfipravou pokrmu zahrani¢nich kuchyni, krajové a pribézné
regionalni speciality navazuje
- nacvik pfipravy moucnikd a napojl
- dietni jidla — zdrava vyziva
Cisnik
Roénik Strucény popis vzdélavaciho obsahu Hggtlggga
Technologie a kulinaiské dovednosti (TKD)
- hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani
- systémy obsluhy
- vysSi forma raxe
- ubytovaci zafizeni praxe
3. SN prubézné
- miSené napoje havazuie
- slavnostni hostiny )
- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem
- spole€enska setkani
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik
Kuchar — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hgdmova
otace
(TKD)
Zak: 1. Hygienické pozadavky na provoz praxe
spole€¢ného stravovani priubézné
- jedna v souladu s bezpe€nostnimi - seznameni zaku s pracovistém, navazuje
predpisy; proskoleni o BOZ, PO, hygienické
predpisy
- vysvétli ucel kritickych bodu a jeho - kritické body
fungovani v praxi;
- seznami se s povinnostmi kuchaie - povinnosti kuchare, jeho pomucky —
a jeho pomuckami, se zplisobem oSetreni, pouziti
jejich pouziti, oSetfeni;
- dba na dodrzovani zakonu a pravidel | - spoleéenska vychova
spole€enského chovani;
- pfipravi pracovisté pro provoz; - pFiprava vyrobniho stfediska pied
zahajenim provozu
2. Zaklady technologie pfipravy pokrm0
- orientuje se ve zpusobech - predbézna uprava zakladnich
predbézné Upravy a pfipravy surovin; surovin pro vyrobu pokrma
- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi - zakladni tepelné upravy
druhy tepelnych Uprav pokrmt a
je schopen je vyuZzit;
- ovlada zpusob pfipravy pokrmd,
technologické postupy pfipravy
danych pokrmd, jejich uchovani,
expedici;
- ovlada pfipravu vyvart, polévek, - pFiprava polévek
vloZzek a zavarek;
- zna pfipravu zakladnich hnédych - pfiprava zakladnich omacek
a bilych omacek;
- ovlada pfipravu jednotlivych druhud
pfiloh, jednoduchych salat(; - pfiprava pfiloh
- dodrzuje zasady racionalni vyzivy;
- ovlada technologické postupy - jednoduché salaty
pFipravy bezmasych pokrmd; - pfiprava bezmasych jidel
- voli vhodné formy odbytu vyrobka
a sluzeb; - odbyt
3. Formy prodeje
- pouziva gastronomicka pravidla; - gastronomicka pravidla —
sestavovani jidelniho listku
a napojoveého listku
- pracuje s odbornou literaturou - odborna literatura — prace
a recepturami; s recepturami, normovani
4. Odbytové stfedisko
- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, | -  vyznam, Ukoly odbytu
jejich vybaveni;
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- orientuje se ve skladu, ve vedeni
evidence zasob;
- rozliSuje maly a velky stolni inventar;

- organizuje praci v odbytovém
stfedisku;

- pfipravi pracovisté na provoz;

- provadi €innosti po ukonceni
provozu, uklid pracovisté, inventare;

- osvoji si zakladni pom(icky
obsluhujiciho a ovlada jejich pouziti
V praxi;

- ovlada rtzné formy obsluhy;

- ovlada techniku jednoduché obsluhy;

- rozliSuje dvoutalifovy zpusob,
tritalifovy zplsob servisu;

- ovlada uklid pouzitého inventare;

- osvoji si zakladani inventére
a podavani snidani, prfesnidavek
a svadin;

- zvlada zakladani inventare na
jednoduché menu;

- 0svoji si pfijimani objednavky hosta
a jeji vyrizeni;

- ovlada servis jednotlivych chodu.

- Clenéni a kategorizace odbytovych
stfedisek

- vybaveni a zafizeni na Useku
obsluhy

- pracovni €innosti spojené
s pripravou odbytového stiediska
a pracovni ¢innosti po skongeni
provozu

- zakladni pomucky obsluhujicich —
jejich pouziti

- systémy obsluhy

- technika jednoduché obsluhy

- noSeni talifl, polévkovych talifQ,
salka

- odnaseni upotfebeného inventare

- podavani snidani, pfesnidavek,
svacin

- podavani obédu a vecefi

2. rocnik
Kuchar — ¢isSnik

Vysledky vzdélavani

predpisy, vysvétli ucel kritickych
bod(l a jeho fungovani v praxi;

- zna technologické postupy pfipravy
tradicnich pokrmd z masa jatecnich
zvirat;

- charakterizuje vlastnosti masa
jate€nich zvifat véetné vnitfnosti;

- ovlada rozdéleni masa na jednotlivé
dily, jeho vykosténi, rozdéleni na
¢asti, porcovani;

- pouziva jednotlivé druhy masa
v&etné vnitfnosti pfi pfipravé
hotovych pokrm;

- pracuje s normami, recepturami
a odbornou literaturou;

proSkoleni o BOZ, PO, hygienické
pfedpisy

2. Zaklady technologie pfipravy pokrm{

(pFiprava pokrm( z masa)

- priprava pokrmi z hovéziho masa

- rozdéleni hovéziho masa

- pouziti jednotlivych ¢asti hovéziho
masa

- pouziti pfedniho hovéziho masa

- pouziti zadniho hovéziho masa

- tepelné Upravy pokrm(i z hovéziho
masa

- hovézi vnitfnosti

- pfiprava pokrm( z teleciho masa

- rozdéleni teleciho masa, porcovani
a pouziti

- teleci vnitfnosti

- pfiprava pokrm( z vepfového masa

- rozdéleni vepfového masa

- pouziti jednotlivych &asti — porcovani

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis u€iva Hgdlnova
otace
(TKD)
Zak: 1. Hygienické pozadavky na provoz praxe
spole¢ného stravovani pribézné
- jednda v souladu s bezpe€nostnimi - seznameni zakl s pracovistém, navazuje
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ovlada zpusoby pfipravy béznych
pokrmU ¢eské kuchyné;

kontroluje kvalitu a spravné
uchovava pokrmy;

pouZziva technickd a technologicka
zafizeni v gastronomii a dba na jejich
spravnou udrzbu;

charakterizuje rozdil mezi
jednoduchou a slozitou formou
obsluhy;

ziska informace o slozité obsluze;
charakterizuje kavarnu, vinarnu jako
odbytové stfedisko;

ovlada vhodné formy obsluhy

a podle charakteru stfediska pouziva
zpusob obsluhy a vhodny inventar;
profesionalné jedna v souladu se
spoleCenskym chovanim;

orientuje se v kategorizaci hotel(;
rozliSuje zakladni vybaveni hotell
podle kategorie;

zvlada administrativni praci pfi
rezervaci a registraci hotelovych
hostd.

tepelné upravy pokrm( z veprového
masa, pfiprava veprového masa
varenim

uzeni vepfového masa

veproveé vnitfnosti

specialni vyrobky z vepfového masa
vepfové hody

pfiprava pokrmi ze skopového masa
rozdéleni skopového masa
tepelné Upravy skopového masa
vnitfnosti ze skopového masa
pfiprava pokrm( z krali¢iho masa
krali¢i maso

tepelné upravy krali¢iho masa
pfiprava pokrm0 z ryb, dribeze

a zvéfin

pokrmy z ryb, drlibeze a zvéfiny
ryby — pfedbézna Uprava
sladkovodnich ryb, mofskych ryb
tepelné upravy ryb sladkovodnich
tepelné upravy ryb mofskych
Uprava korysu, mékkysu,
obojzivelnikd

dribez — pfedbézna Uprava —
vykostovani

drdbezi vnitfnosti

zveéfina — pfedbézna uUprava,
odleZeni

pfiprava zvéfiny vysoké, nizké
pfiprava zveéfiny Cerné, pernaté
vnitfnosti ze zvéfiny

pokrmy z mletého masa — druhy,
tvarovani

pokrmy z jednoho druhu mletého
masa

pokrmy ze smési mletého masa —
tvarovani

tepelné upravy mletého masa

3. Odbytové stfedisko

zakladni formy obsluhy
systémy obsluhy a formy prodeje

formy a pravidla obsluhy
obsluha v kavarné, vinarné,
spole€ensko-zabavnim stfedisku
ubytovaci zafizeni

charakteristika hotelu
vybaveni podle kategorie a tfidy

rezervace a registrace host,
evidence hostu
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Vysledky vzdélavani

predpisy a jejich fungovani v praxi;

- ovlada technologické postupy pfi
pfipravé minutkovych pokrmd,
dohotovuje a expeduje pokrmy;

- voli vhodné druhy tepelnych uprav
pfi pfipravé pokrmU na objednavku;

- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi
druhy tepelnych Uprav minutkovych
pokrmu a umi je vyuzit, véetné
anglického zplsobu Upravy;

- uvadi pfiklady nespravnych
stravovacich navyku;

- zna specialni tepelné Upravy pokrma
na objednavku;

- ovlada zplsoby dohotovovani
pokrmu pfed hostem;

- pfipravuje studené pokrmy bézné
zafazené v jidelnim listku;

- ovlada pfipravu specialnich vyrobki
studené kuchyné a jejich aranzovani
na misy, zakladani oblozenych mis
na slavnostni tabuli;

- respektuje odliSnosti technologickych
postupt a tepelnych Uprav pfi
pfipravé masovych miSenin;

- zna technologii pfipravy teplych
predkrm;

proskoleni o BOZ, PO, hygienické
predpisy
zaklady technologie pFipravy pokrmu

. Pfiprava pokrm( na objednavku

vhodnost jednotlivych druhl masa
pokrmy na objednavku z hovéziho

a teleciho masa

pokrmy na objednavku z vepfového
masa

pokrmy na objednavku z ryb

pokrmy na objednavku z dribeze,
zvéfiny

pokrmy na objednavku z mletého
masa

pokrmy na objednavku z vnitfnosti
Uprava masa anglickym zplGsobem
Uprava pokrm0 na panvi, jehle, rostu,
rozni, gratinovani

Uprava pokrm( v papiloté, alobalu
Uprava pokrm v grilovacich klestich,
specialni Upravy

dokonc&ovani pokrm pfed hostem

. Pfiprava pokrmu studené kuchyné

studené predkrmy a pokrmy
majonézy, aspiky, rosoly
obloZené chlebiky a chutovky
slozité salaty

masové miseniny, pény, pastiky,
galantiny a huspeniny

pokrmy z ryb, pfiprava a podavani
kaviaru

slozité majonézy a koktejly
pfiprava narez( a studenych mis
predkrmy z vajec a syrl
prfedkrmy z masa a vnitfnosti
jate€nich zvirat

predkrmy z driibeze a ryb
predkrmy ze zeleniny a ovoce
pfiprava teplych pfedkrmu

specialni Uprava teplych pfedkrmu

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva Hodinova
dotace
(TKD)
Zak: 1. Hygienické pozadavky na provoz praxe
spole¢ného stravovani pribézné
- jedna v souladu s bezpe€nostnimi - seznameni zaka s pracovistém, navazuje
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respektuje odliSnosti technologickych
postupt a tepelnych Uprav pfi
pfipravé teplych pfedkrmu;

orientuje se v kuchynich cizich zemi;
charakterizuje pouZzivané suroviny
a zpUsob zpracovani a podavani;
sestavuje nabidku pokrmU pro
pFislusniky rdznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic

a nabozenskych zvyklosti;

zna technologické postupy pfipravy
tradi¢nich pokrm;

zna technologické postupy pokrmu
Z naseho regionu;

zna technologické postupy tradi¢nich
moucnikd, zmrzlin a napoju, jejich
dohotoveni a expedici;

ovlada zpusoby Upravy korpusu,
naplni a polev;

zna technologii pfipravy dietnich
pokrmu, pracuje s normami,
recepturami a odbornou literaturou,
charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob, podle
raznych kritérii;

zna ulohu dietniho stravovani,
vyjmenuje hlavni typy |éCebnych diet;
objasni podstatu racionalni vyzivy;
orientuje se v zasadach vyZivové
hodnoty potravin;

voli nejvhodnéjsi zpusoby tepelnych
Uprav pfi pfipravé pokrmd;

ma prehled o vyZivé, zna druhy diet
a alternativni zpUsoby stravovani;

je schopen poskytnout sluzby

v ubytovacim zafizeni;

ovlada pravidla spolecenského
chovani, konverzaci s hosty;

zna zakonné ustanoveni o podavani
alkoholickych napoju;

dodrzuje bezpec&nostni, hygienické
a technologické predpisy;

ovlada praci barmana;

umi pfijmout objednavku, kalkulovat
cenu;

zajisti pfipravu a realizaci
gastronomické akce;

4. Seznameni s pfipravou pokrma
zahrani¢nich kuchyni

¢}

6

Evropa — kuchyné Slovenska, Anglie,
Francie a Italie

Asie — kuchyné Vietnamu, Japonska,
Ciny a Indie

krajové a regionalni speciality

. Nacvik pfipravy mouénikl a napoju

zakladni rozdéleni mouéniki
jednoduchych a slozitych

druhy tést a jejich pfiprava
korpusy, napiné&, polevy
zmrzliny, napoje studené a teplé

. Dietni jidla — zdrava vyZziva

pfiprava dietnich pokrm( a mouénikt
— druhy diet, odliSnosti

alternativni zpUsoby stravovani,
stravovani dle zasad racionalni
vyzivy, stravovani vybranych skupin
a osob

7. Odbytova stfediska

ubytovaci zafizeni

halova sluzba

marketing ubytovacich sluzeb
misené napoje

prace barmana, vybaveni a pomucky

slavnostni hostiny
pfijeti objednavky
pfiprava prostor — druhy tabuli

slavnostni obsluha, organizace prace
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- disponuje organiza¢nimi
schopnostmi béhem prabéhu
slavnostni hostiny;

- zna zpusoby vyuctovani s hostem
a objednatelem, nakladani s trzbami,
pracuje se zuctovaci technikou;

- zvlada zajisténi uklidovych praci po
ukoné&eni slavnostni hostiny;

- aplikuje ziskané znalosti a praktické
dovednosti.

vyuctovani slavnostni hostiny

prace po ukonéeni hostiny, uklid
inventare

laboratorni prace, praktické
dovednosti

3. rocnik
Kuchar

Vysledky vzdélavani

Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uciva Hgdlnova
otace
(TKD)
Zak: 1. Hygienické pozadavky na provoz praxe
spole€¢ného stravovani priubézné
- jedna v souladu s bezpecnostnimi, - seznameni zakl s pracovistém, navazuje
protipozarnimi, hygienickymi proskoleni o BOZ, PO;
predpisy; - hygienické predpisy
2. Zaklady technologie pfipravy pokrm0
- zna technologické postupy pfi - priprava pokrm({l na objednavku
pfipravé minutkovych pokrmda, - vhodnost jednotlivych druht masa
dohotovuje a expeduje pokrmy; - pokrmy na objednavku z hovéziho
- voli vhodné druhy tepelnych uprav a teleciho masa
minutkovych pokrmu; - pokrmy na objednavku z vepfového
- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi masa
druhy tepelnych uprav minutkovych - pokrmy na objednavku z ryb
pokrmU a zna jejich vyuziti véetné - pokrmy na objednavku z driibeze,
anglického zplsobu Upravy; zvéfiny
- uvadi pfiklady v souvislosti - pokrmy na objednavku z mletého
nespravnych stravovacich navyku; masa
- Uprava masa anglickym zpUsobem
- Uprav pokrmu na panvi, jehle, rostu,
rozni, gratinovani
- Uprava pokrmu v papiloté, alobalu
- Uprava pokrmu v grilovacich klestich,
specialni upravy
- ovlada specialni tepelné upravy - dokoncéovani pokrmU pfed hostem
pokrmU na objednavku
a dohotovovani pfed hostem;
3. PFiprava pokrm( studené kuchyné
- pfipravuje studené pokrmy bézné - studené prfedkrmy a pokrmy
zafazené v jidelnim listku; - majonézy, aspiky, rosoly
- oblozené chlebicky a chutovky
- slozité salaty
- respektuje odliSnosti technologickych | -  masové miSeniny, pény, pastiky,
postupt a tepelnych Uprav pfi galantiny a huspeniny
pfipravé masovych miSenin; - pokrmy z ryb, pfiprava a podavani
- ovlada pfipravu specialnich vyrobki kaviaru
studené kuchyné a jejich aranzovani | -  sloZité majonézy a koktejly
- pfiprava narezl a studenych mis
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na misy, zakladani obloZzenych mis
na slavnostni tabuli;

zna technologii pfipravy teplych
predkrm;

respektuje odlidnosti technologickych
postupll a tepelnych Uprav pfi
pfipraveé teplych predkrmu;

orientuje se v kuchynich cizich zemi,
charakterizuje pouzivané suroviny
a zpUsob zpracovani a podavani;
sestavuje nabidku pokrmu pro
pFislusniky raznych etnickych
spoleCenstvi podle jejich tradic

a nabozenskych zvyklosti;

ovlada zakladni technologické
postupy pfipravy tradi¢nich pokrma;
orientuje se v technologickych
postupech pokrmu naseho regionu;

zna technologické postupy tradi¢nich
moucnikl, zmrzlin a napoju, jejich
dohotoveni a expedici;

ovlada zpusoby Upravy korpusa,
naplni a polev;

zna technologii pfipravy dietnich
pokrmu, pracuje s normami,
recepturami a odbornou literaturou,
charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob podle
rdznych kritérii;

znd ulohu dietniho stravovani,
vyjmenuje hlavni;

typy lé€ebnych diet;

objasni podstatu racionalni vyzivy;
orientuje se v zasadach vyzivové
hodnoty potravin;

voli nejvhodnéjsi zplisoby tepelnych
Uprav pfi pfipravé dietnich pokrmd;
ma prehled o vyZivé, zna druhy diet
a alternativni zpusoby stravovani;
oveéfuje a zdokonaluje si ziskané
znalosti a praktické dovednosti.

predkrmy z vajec a syru
pfedkrmy z masa a vnitfnosti
jate€nich zvirat

predkrmy z driibeze a ryb
pfedkrmy ze zeleniny a ovoce
pfiprava teplych pfedkrmu

specialni Uprava teplych predkrm

4. Seznameni s pfipravou pokrma
zahrani¢nich kuchyni

Evropa — kuchyné Francie, Italie,
Slovenska, Anglie

Asie — kuchyné Ciny, Indie,
Japonsko, Vietnamu

krajové a regionalni speciality

. Nacvik pfipravy mouénikll a napoju

zakladni rozdéleni moucniki
jednoduchych a slozitych

druhy tést a jejich pfiprava
korpusy, napiné, polevy
zmrzliny, napoje studené a teplé

. Dietni jidla — zdrava vyziva

pfiprava dietnich pokrm0 a moucnikd
— druhy diet, odliSnosti

alternativni zpUsoby stravovani,
stravovani dle zasad racionalni
vyzivy a stravovani vybranych skupin
a osob

laboratorni prace, praktické
dovednosti
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Cisnik
Vysledky vzdélavani Hodinova
Technologie a kulinaiské dovednosti Rozpis uéiva d
otace
(TKD)
Zak: 1. Hygienické pozadavky na provoz praxe
spole¢ného stravovani pribézné
- chape bezpecnost prace jako - seznameni zakl s pracovistém, navazuje
soucast péce o zdravi své, svych pro$koleni o BOZ, PO, hygienické
spolupracovnikl i zakaznikU; predpisy
- dodrzuje pfislusné hygienické,
protipozarni predpisy;
2. Systémy obsluhy
- ovlada zplsob slozité obsluhy; - slozita forma obsluhy
- respektuje specifika stravovacich - zakladni a vyssi forma obsluhy
zvyklosti cizincq; - zasady pfi slozité obsluze
- rozliSuje druhy inventare pfi - podavani snidani, obédu, vecefi
podavani snidani, obédu a vecefi; - podavani teplych a studenych
predkrm
3. Vyssi forma
- voli vhodné formy obsluhy podle - zakladni zasady pfipravy pokrm{
charakteru spole¢nosti; pfed hostem
- ovlada zplsoby dohotovovani - dranzirovani, dochucovani,
pokrmu pfed hostem; flambovani
4. Ubytovaci zafizeni
- poskytuje sluzby v ubytovacim - recepce, vratnice, hotelova hala
zafrizeni; - zakladni hotelova evidence
- je seznamen s povinnostmi - zarazeni ubytovacich zavodi do tfid
recepcnich, ovlada technické - podavani pokrmd a napoju na
vybaveni recepce; hotelovych pokojich
- jedna a vystupuje spole€ensky ve - doplikoveé sluzby
styku s hosty;
- ma komunikaéni schopnosti i v cizich
jazycich;
- orientuje se v zakladni dokumentaci
hotelové evidence;
- voli vhodné formy servisu na
hotelovych pokojich;
5. MiSené napoje
- sestavuje nabidku misenych napoju; | - zakladni postupy a zasady prace
- zvlada kalkulaci misenych napojU; barmana
- orientuje se ve skladu; - druhy miSenych napoju a technika
- vede evidence zasob; jejich pfipravy
- pfipravuje miSené napoje podle
technologickych postupu;
- ovlada praci barmana; - prace barmana
6. Slavnostni hostiny
- pfijme objednavku; - vypracovani dokumentace
- orientuje se v kalkulaci cen; - objednavka, rozpocet, pracovni
- zajisti pfipravu a realizaci pfikaz
gastronomické akce; - pracovni plan
- akceptuje specifické stravovaci - soupis inventare
zvyklosti cizinc(; - tvary tabuli
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dba na estetiku pfi pracovnich
¢innostech;

zna zpusoby vyucétovani s hostem
a objednatelem;

ovlada nakladani s trzbami;
pracuje se zuctovaci technikou;
jedna profesionalné v souladu se
spoleCenskym chovanim;

zna rozlideni jednotlivych
spoleCenskych setkani a stru¢né je
charakterizuje;

jedna profesionalné ve styku

s hostem;

voli vhodné formy obsluhy podle
prostfedi a charakteru spoleCenské
prilezitosti;

ovéfuje a zdokonaluje si ziskané
znalosti a praktické dovednosti.

- formy obsluhy
- vyuctovani

7. Slavnostni hostiny s nabidkovym

stolem

- charakteristika hostiny

- organizacni zajisténi a zplsob
obsluhy

- nabidka pokrm{ a napoju

- vyuctovani a prace po skonceni
hostiny

8. Spole€enska setkani
- koktejl, zahradni slavnost, piknik
velka spoleenska akce

laboratorni prace
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6.2 POTRAVINY, NAPOJE A VYZIVA - teorie

Roénik

Struény popis vzdélavaciho obsahu
Potraviny, napoje a vyziva

Hodinova
dotace

- pozivatiny

- potraviny

- kypfici prostfedky
- sladidla

- pochutiny

- tuky

- potraviny rostlinného puvodu

- potraviny zivocisného puvodu

praxe
pribézné
navazuje

- maso
2. - vnitfnosti
- masné vyrobky

praxe
pribézné
navazuje

- drabez

- zvéfina

- ryby

- korysi a mékkysi

- sméry vyzivy
- diferenciace ve vyzivé
- hygiena vyzivy

3. - napoje, nealkoholické a alkoholické
- travici soustava, proces traveni

praxe
pribézné
navazuje

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Vysledky vzdélavani
Potraviny, napoje a vyziva (PNV)

Hodinova

Rozpis ucéiva dotace

Zak:

- vysvetli pojem pozivatiny;

- rozliSuje z&kladni druhy poZivatin
a uvede jejich vyznam,;

- uvede zakladni rozdéleni potravin;

- vysvétli ozna&eni potravin;

- vysvetli pojem jakost potravin;

- uvede metody zjiStovani jakosti;

- objasni vazbu mezi pouzitou
metodou a zjisténym jakostnim
znakem;

- vyjmenuje pficiny kazeni potravin;
- uvede spravné zplsoby skladovani
a oSetfovani jednotlivych druh(

potravin;

- vyjmenuje zasady skladovani
a podminky ve skladu;

- vysvétli pozadavky vybranych skupin
potravin na skladovani;

Pozivatiny

Potraviny

praxe
pribézné
navazuje
rozdéleni, charakteristika, slozeni
a vyznam potravin ve vyZivé, jakost
vyuziti a zpracovani potravin

skladovani a oSetfovani potravin
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rozliSuje a popiSe jednotlivé zpusoby
konzervace potravin;

popiSe slozeni, rozdéleni a vyznam
ve vyzivé bilkovin, lipidd a sacharidu;
uvede rozdéleni a vyznam
jednotlivych vitaming;

orientuje se v pojmech avitamindza,
a hypervitaminéza;

ma zakladni pfedstavu o vyznamu
mineralnich latek ve vyZivé Clovéka;
je schopen uvést vyznam vody ve
vyzivé Clovéka, jeji zdroje a zpUsoby
vylu€ovani;

objasni vyznam vlakniny ve vyZivé
Clovéka;

vysvétli pojem energeticka

a biologicka hodnota potravin, uvede
jednotky a dovede vysvétlit vazbu na
pFislusné skupiny Zzivin;

vyjmenuje zakladni alergeny

v potravinach;

uvede slozZeni, rozdéleni a vyznam
ovoce ve VyZive;

popise rlizné zpusoby konzervace
ovoce;

vyjmenuje podminky ve skladu
ovoce;

objasni pouziti ovoce v kuchyni;
uvede slozZeni, rozdéleni a vyznam
zeleniny ve vyzive;

vyjmenuje zpUsoby konzervace
zeleniny;

uvede podminky ve skladu zeleniny;
objasni pouZiti zeleniny v kuchyni;
uvede sloZeni, druhy a vyznam
brambor ve vyZivé;

popiSe podminky ve skladu brambor;
uvede sloZeni, druhy, pouZiti

a vyznam hub ve vyzivé;

uvede slozZeni, druhy, vyznam ve
vyzivé a pouziti luSténin ve
stravovani;

uvede slozeni, vyznam a pouziti
obilovin;

uvede pfiklady mlynskych

a pekarenskych vyrobku a jejich
pouziti ve stravovani;

uvede priklady rdznych druhu
téstovin a pouziti téstovin ve
stravovani;

rozliSuje zakladni zpusoby kypfeni
a umi uvést rozdily;
uvede vyznam kypreni;

energeticka a biologicka hodnota
potravin

alergeny v potravinach

Potraviny rostlinného plavodu

ovoce, slozeni, rozdéleni, druhy,
vyznam, konzervace, skladovani
a pouziti v kuchyni

zelenina, slozeni, druhy, vyznam ve
vyzivé, skladovani a pouziti
v kuchyni

brambory

houby

[usténiny

obiloviny, mlynské vyrobky,
pekarenské vyrobky, téstoviny

Kypfici prostredky

Sladidla
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- vyjmenuje vlastnosti, druhy
a vyznam jednotlivych sladidel,
- popise vyrobu cukru;

- uvede rozdéleni pochutin a jejich
vyznam ve VyZive;

- charakterizuje vybrané druhy kofeni;

- uvede vyrobu kavy a kakaa, druhy
Caje;

- objasni vyznam a puvod octa
a kuchyniské soli;

- uvede sloZeni mléka;

- charakterizuje jednotlivé slozky
mléka;

- popiSe jednotlivé zplsoby
zpracovani a oSetfovani mléka;

- uvede druhy mléka a vyznam mléka
ve VyZive;

- objasni princip vyroby jednotlivych
mléénych vyrobkd;

- popiSe zrani syra a jeho vyznam;

- uvede zakladni rozdéleni syru;

- roztfidi vybrané druhy syrt do
pfislusnych skupin;

- uvede stavbu a slozZeni vajec,
metody zjiStovani jakosti, rozdéleni
a vyznam vajec ve VyZivé;

- popiSe vady vajec;

- objasni uchovani a zpusoby
konzervace vajec;

- popiSe nejrozsifengjsi nakazu
Z vajec;

- uvede slozZeni a rozdéleni tuku;

- dovede objasnit vztah mezi
konzistenci tukul a jejich slozenim;

- popiSe vyrobu oleju;

- uvede rozdéleni olejl a vyjmenuje
rostlinné tuky tuhé;

- objasni puvod jednotlivych tuk
zivocisnych;

- vyjmenuje rozdily mezi margarinem
a ztuzenym pokrmovym tukem.

- cukr fepny, med, nahradni sladidla

Pochutiny
- koreni, kava, kakao, ¢aj, ostatni
pochutiny

Potraviny zivocisného puvodu
- mléko a mlé¢né vyrobky

- mléko, slozeni, zpracovani
a osetfovani, druhy a vyznam ve
vyzivé, mlécné vyrobky, smetana,
tvaroh, syry

- vejce, stavba a slozeni, jakost a jeji
zjistovani, vady, nakazy z vajec,
uchovani a konzervace vajec

Tuky
- rostlinné tuky, Zivoc€isné tuky,
margariny, pokrmove ztuzené tuky
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masa ve VyZivé;

- orientuje se v pojmech — bourani
masa, maso vysekoveé a pro vyrobu;

- vyjmenuje latky, ze kterych je maso
slozeno;

- uvede jakostni znaky masa;

- uvede vlivy pusobici na kvalitu masa;

- vyjmenuje faze zrani masa;

- charakterizuje zpUsoby konzervace
masa a podminky pfi skladovani;

- charakterizuje vepfové maso podle
slozeni a barvy;

- uvede &asti vepfového masa;

- roztfidi ¢asti vepfového masa do
jakostnich tfid;

- charakterizuje hovézi maso podle
slozZeni a barvy;

- roztfidi ¢asti hovéziho masa do
jakostnich tfid;

- uvede Casti kyty a plece;

- rozlisi hovézi maso zadni a predni;

- objasni rozdil mezi hovézim
a veprovym v jate€ni Upravé;

- charakterizuje teleci maso podle
slozeni a barvy;

- roztfidi ¢asti teleciho masa do
jakostnich tfid;

- charakterizuje skopové maso podle
sloZeni a barvy;

- roztfidi ¢asti skopového masa do
jakostnich tfid;

- uvede &asti a charakterizuje koriské
a krali¢i maso;

- vyjmenuje pouzivané vnitfnosti ve
stravovani, uvede jejich pouziti
a vyznam ve VyZivé;

- uvede pouziti ostatnich vyuZzitelnych
Casti jate€nich zvifat;

- definuje masny vyrobek;

- roztfidi vybrané masné vyrobky do
pFisluSnych skupin;

- uvede charakteristiku vybranych
skupin masnych vyrobku;

- vyjmenuje zakladni skupiny masnych
konzerv;

- objasni pfi€iny vad masnych
konzerv.

konzervace a skladovani masa

veprové maso, charakteristika,
rozdéleni a jakostni tfidy

hovézi maso, charakteristika,
rozdéleni a jakostni tfidy

teleci maso, charakteristika,
rozdéleni a jakostni tfidy

skopové maso, charakteristika,
rozdéleni a jakostni tfidy

maso koriské, maso krali¢i

Vnitfnosti

druhy, vyznam ve vyzivé, pouziti
ostatni vyuzitelné ¢asti

Masné vyrobky

drobné uzenarské vyrobky, mékkeé
salamy, trvanlivé salamy, specialni
uzeniny, uzena masa, varené masné
vyrobky, pe¢ené masné vyrobky

masné konzervy, druhy, vady

Vysledky vzdélavani . Hodinova
. Lo . Rozpis uéiva
Potraviny, napoje a vyziva (PNV) dotace
Zak: Maso praxe
- vysvétli pojem maso; - slozeni, rozdéleni a vyznam masa ve | prabézné
- uvede rozdéleni masa a vyznam vyzivé, jakost masa, zrani masa, navazuje
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Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Potraviny, napoje a vyziva (PNV) dotace
Zak: Driibez praxe
- uvede vlastnosti masa, jeho slozeni - charakteristika masa, druhy, vyznam priubézné
a vyznam ve VyZivé; ve vyzivé navazuje
- roztfidi jednotlivé druhy;
Zvéfina
- charakteristika masa, druhy, vyznam
ve vyZivé
Ryby
- uvede vlastnosti rybiho masa, jeho - charakteristika masa, druhy, vyznam
sloZeni a vyznam ve vyZive; ve vyzivé
- roztfidi vyrobky z ryb do pfislusnych | -  vyrobky z ryb
skupin (marinované, konzervy,
uzené ryby);
- vyjmenuje a popiSe druhy; KorySi a mékkysi
- objasni zakonitosti pfi pfipravé
koryst a mékkysu;
Napoje, nealkoholické a alkoholické
- uvede rozdéleni napojd, - rozdéleni, charakteristika a vyznam
charakteristiku a vyznam napoja ve napojl ve vyzivé
VYZivé;
- uvede spravné zpUsoby skladovani - oSetfovani a skladovani napojl
a oSetfovani jednotlivych druh(
napojl;
- vysveétli oznaceni napoju; - nealkoholické napoje
- uvede vlastnosti a vyrobu sodové - sodova voda, mineraini vody,
vody; limonady a ovocné napoje
- objasni vliv sodové vody na zazivani;
- charakterizuje mineralni vody
a dokaze uvést jejich vyznam ve
vyzivé Clovéka;
- uvede rozdéleni limonad a ovocnych
napojl;
- ma predstavu o teplotach pfi
podavani;
- objasni rozdil mezi napojem - alkoholické napoje
alkoholickym a nealkoholickym;
- vyjmenuje a charakterizuje suroviny - pivo, suroviny pro vyrobu piva,
pro vyrobu piva; vlastni vyroba piva, druhy piva,
- popiSe vlastni vyrobu piva; jakost a vady piva, oSetfovani piva
- objasni rozdil mezi svétlym
a tmavym pivem;
- uvede rozdéleni piva a jakostni
znaky;
- vyjmenuje druhy piva podle EPM,;
- ovlada zasady pfi oetfovani piva; - vino, péstitelské oblasti vinné révy,
- vyjmenuje oblasti péstovani vinné druhy vina, vyroba vina, hodnoceni
réevy; a jakost vina, 8koleni a oSetfovani
- uvede rozdéleni vin; vina
- popise vyrobu vina;
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vysveétli rozdil mezi vyrobou bilého,
¢erveného a Sumivého vina;
objasni Skoleni vina;

orientuje se v posuzovani vina;

ma pfedstavu o oSetfovani

a skladovani vina;

uvede teplotu podavani &erveného,
bilého a Sumivého vina;

vyjmenuje suroviny na vyrobu lihu;
popiSe vyrobu alkoholuy;

urci vychozi surovinu lihové slozky
u vybranych druhd lihovin;

objasni ucinky alkoholu na ¢lovéka;

popiSe Casti travici trubice a vysvétli
jejich funkci;

vyjmenuje travici $tavy a objasni
jejich puvod;

uvede skupiny enzym a jejich
vyznam;

vyjmenuje a charakterizuje latky
potfebné pro lidské télo;

vysvétli princip traveni a vstfebavani
Zivin;

popise stavbu, umisténi a vyznam
(funkce) jater;

objasni ulohu Zlu€e pfi zpracovani
potravy;

objasni princip premény latek

a energie v organismu;

vysvétli pojem vyziva;

rozliSuje a charakterizuje hlavni
smeéry ve VyZivé;

vyjmenuje nékteré nespravné
stravovaci navyky;

uvede pfiklady souvislosti
nespravnych stravovacich navyku
a civilizaCnich chorob a dalSich
poruch s dopadem na vyzivu;
charakterizuje specifika stravovani
vybranych skupin osob podle novych
trendd ve vyzive;

popiSe rozmisténi potravin

v pyramidé vyzivy;

vysveétli pojem raciondlni vyZiva;
objasni podstatu racionalni vyzivy;
uvede zasady spravné vyZivy

a objasni jejich konkrétni vyznam;
charakterizuje stravu smisenou

a vegetarianskou;

vysvétli pojem vegan,
laktovegetarian a ovovegetarian;
uvede vyhody a nevyhody syrové
stravy;

- skladovani vina

- lihoviny, suroviny na vyrobu lihu,
vyroba

- druhy lihovin

- vliv alkoholu na lidské zdravi

Travici soustava, proces traveni

- Casti travici trubice

- travici tavy, enzymy

- latky potifebné pro lidské télo

- traveni a vstfebavani Zivin

- jatra a zZlu€, vyznam pfi zpracovani
potravy

- metabolismus zivin

Smeéry vyzivy

- nespravné stravovaci navyky
a civiliza€ni choroby

- noveé trendy ve vyZivé

- pyramida vyZivy
- racionalni vyZiva
- zasady spravné vyzivy

- strava smiSena, vegetarianska,
syrova a tepelné upravena
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uvede vyhody a nevyhody tepelné
upravené stravy;

Diferenciace ve vyzivé
- vyziva kojencu

- charakterizuje diferencovanou stravu | -  vyziva batolat
podle véku; - vyziva déti pfedSkolniho véku
- uvede zvySené naroky na vyzivu - vyziva déti Skolniho véku
téhotnych a kojicich Zen; - vyZziva dospivajici mladeze
- charakterizuje vyZzivu sportovcu; - vyziva starych lidi
- vysvetli ulohu dietniho stravovani; - vyziva téhotnych zen.

- vyziva kojicich zen

- vyziva sportovcl

- léCebna vyzZiva, dietni stravovani
- charakterizuje hlavni typy lé€ebnych

diet;
Hygiena vyzivy
- pravidla hygieny
- uvede zakladni pravidla hygieny; - nakazy a otravy z potravin

- vyjmenuje nejrozSifenégjsi nakazy
a otravy z potravin;

- orientuje se v hygiené zpracovani
potravin.

KUCHAR - CISNIK 162



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114
Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

Kuchar — ¢isSnik

Ro¢énik Strucény popis vzdélavaciho obsahu chc)itlgg(\a/a
Stolni€eni (STL)
- uvod
- zésady hygieny a bezpecnosti
- spolecenské chovani a profesni vystupovani obsluhujicich
- vybaveni zafizeni na useku obsluhy
4 praxe
1 - z&klady obsluhy Ib&INd
. - odbyt prubézné
o . navazuje
- gastronomicka pravidla
- systémy obsluhy
- zpUsoby obsluhy
- jednoducha obsluha — podavani snidani
- servis studenych a teplych napoju
- slozita obsluha — zakladni forma praxe
2. - slozita obsluha — vy$3i forma prabézné
- slavnostni hostiny navazuje
- spoleCenska setkani
- spoleCenska a zabavni stfediska
. praxe
3 - bary a miSené napoje ol % x
. o priubézné
- ubytovaci zafizeni havazuie
- obsluha v dopravnich prostfedcich I
Cisnik
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Stolniéeni (STL) dotace
- spoleCenska a zabavni stfediska
. praxe
3 - bary a miSené napoje ol xx x
. PR prubézné
- ubytovaci zafizeni navazuie
- obsluha v dopravnich prostfedcich I
Kuchar
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu Hodinova
ocni Stolniéeni (STL) dotace
- spole€enska a zabavni stiediska
- b DN praxe
ary a misené napoje o v
3. PR prubézné
- ubytovaci zafizeni havazuie
- obsluha v dopravnich prostfedcich !
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

1. rocnik

Kuchar — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
Zak: 1. Uvod praxe
- popiSe historii pohostinstvi; - historie pohostinstvi priubézné
- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, | - odbytové stfedisko navazuje
jejich vybaveni;
- uvede vyznam a ukoly odbytu; - vyznam a ukoly odbytu
- vysvétli organizaci prace a ukoly - Clenéni odbytovych stfedisek
pracovnik(l v odbytovém stredisku;
- vysvétli organizaci prace ve skladu,
v€etné evidence zasob;
- adaptuje se na pracovni prostfedi - zakladni spole¢enska a profesni
a nové pozadavky, pfijima a pini pravidla
odpovédné svéfené ukoly a uznava
autoritu nadfizenych;
- vyjmenuje pracovni obleceni - pracovni oble€eni v obsluze a osobni
a osobni pomucky v obsluze; pomucky
- charakterizuje pomUcky ¢iSnika
a pracuje s nimi;
2. Zasady hygieny a bezpec&nosti
- zna zasady hygieny a bezpecnosti - zasady hygieny osobni a pracovniho
pfi praci; prostredi
- uplatiuje hygienu a bezpec€nost pfi - zasady bezpeénosti
praci, hygienické a bezpe&nostni
predpisy;
- vyjmenuje nejCastéjsi pficiny nehod - nehody a jejich feSeni
na pracovisti;
- vyjmenuje zpUsoby, jak pfedchazet - platné normy v oblasti hygieny
nehodam na pracovisti; a bezpednosti prace
- feSi bézné i neobvyklé situace 3. Spolecenské chovani a profesni
s ohledem na individualni zvlastnosti | vystupovani obsluhujicich
hosta;
- pecuje o svUj zevnéjSek - osobnost a vzhled
a kultivované se projevuje
- uplatiuje spoleCenské chovani - pravidla chovani u stolu a pfi jidle
a profesni vystupovani, dodrzuje hosta
profesni etiku;
- uplatiuje zasady spole¢enského - pravidla chovani obsluhujicich na
chovani; pracovisti a mimo néj
- typologie hostu
4. Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy
- rozliSuje maly a velky stolni inventaf; | - rozdéleni inventare, pouziti a udrzba
- rozeznava a pouziva inventar na - drobny stolni inventar
useku obsluhy; -  stolovy a sedaci inventar
- charakterizuje pomocny inventar - restauracni pradlo
a pomocna zafizeni; - inventaf na pokrmy
- orientuje se v zakladnich pravidlech - inventaf na napoje
techniky obsluhy; - pomocny inventar
- zafizeni na useku obsluhy
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vyjmenuje hlavni zasady obsluhy;
respektuje spole€enska pravidla;
vysvétli odborny servis pokrmu,
alkoholickych i nealkoholickych
napoju;

zna zplsob pfipravy na provoz;
pfipravi pracovisté pfed zahajenim
provozu, udrzuje pofadek béhem
provozu a provede uklid po jeho
ukondéeni;

pfijima, eviduje a vyfizuje
objednavky host(, pracuje se
zuétovaci technikou;

pracuje s inventafem a vhodné ho
pouziva podle zplsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje,
udrzuje a oSetfuje inventar;

uvede zplsoby vyuctovani s hostem
a objednatelem;

dodrzuje poradek a dba na kvalitu
sluzeb, usiluje o ziskani stalych
zakazniku;

podili se na organizaci prace

v rliznych zplsobech a systémech
obsluhy;

vybere vhodny propagacni
prostfedek pro urcity produkt;
pouzije vhodné nastroje na podporu
prodeje;

uvede nalezitosti jideIniho

a napojoveho listku a umi je sestavit;
sestavi menu pro riizné pfilezitosti,
jidelni listek a napojovy listek podle
gastronomickych pravidel a dalSich
hledisek za pomoci odborné
literatury;

Znda organizaci prace a ukoly
pracovnik(l v odbytovém stfedisku;
organizuje praci v odbytovém
stfedisku;

charakterizuje rizné zplsoby
obsluhy a systémy obsluhy;

)]

. Zaklady obsluhy

hlavni zasady obsluhy
zakladni pravidla a technika obsluhy

pfiprava pracovisté pfed zahajenim
provozu

evidence a prejimka pokrml
a napojl

udrzba pracovisté b&éhem provozu

prace po skon&eni provozu
vyuctovani s hostem, odvod trzeb
pokladni systémy v gastronomii,
evidence trzeb

z4sady aktivniho prodeje a nabidky
hostum

. Odbyt

formy prodeje, zpusoby nabidky
produkt

podpora prodeje

propagace — reklama, konkurence
estetika provozovny

on-line komunikace se zakaznikem
sezénni nabidky

prace s lokalnimi surovinami
zasady aktivniho prodeje

7. Gastronomicka pravidla

8

9

gastronomicka pravidla
jidelni listek

napojovy listek

menu

. Systémy obsluhy

obvodovy systém obsluhy
systém vrchniho ¢iSnika
ostatni systémy obsluhy

. Zpusoby obsluhy

restauracni zpUsob obsluhy
kavarensky zpUsob obsluhy
slavnostni zpusob obsluhy
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navrhne vhodné formy odbytu
vyrobkl a sluzeb;

sestavuje nabidku pokrm( a napoju,
urci zplUsob obsluhy;

zna zaklady jednoduché obsluhy,
podavani jednotlivych chodd béhem
dne.

- obsluha skupin
- technika prace pfi vyuziti riznych
zpusobu a systém( obsluhy

10. Jednoducha obsluha — podavani
snidani

- podavani pfesnidavek

- podavani obédu

- podavani vecefi

- prace po skonceni provozu

- technika podavani pokrmu a napoju

pfi jednoduché obsluze

2. rocénik
Kuchar — ¢iSnik

v rv

Vysledky vzdélavani Rozpis ugiva Hodinova
Stolni€eni (STL) dotace
praxe
1. Servis studenych a teplych napojl pribézné
vyjmenuje pozadavky na sklad - pozadavky na sklad napojt navazuje
napojl a jeho udrzbu; - Udrzba skladu napoju
ovlada techniku pfipravy, podavani - zakladni pravidla servisu napoju
a oSetfovani napoju;
orientuje se v jednotlivych druzich - servis studenych a teplych
napoju; nealkoholickych napoju
uvede pravidla servisu napojl - servis studenych a teplych
jednotlivych skupin; alkoholickych napoju
uvede zakladni principy oboru
barman a sommeliér;
2. Slozita obsluha — zakladni forma
charakterizuje slozitou obsluhu - zasady pfi slozité obsluze
a dokaze ji v praxi pouZit; - technika podavani pokrmu a napojl
je sezndmen se specifiky pfi sloZité obsluze
stravovacich zvyklosti cizincl - podavani snidani
a respektuje je; - podavani specialnich studenych
ovlada techniku jednoduché i slozité predkrm
obsluhy a jeji razné formy podle - podavani specialnich teplych
prostfedi, charakteru akce predkrm
a spolecenské prilezitosti; - stravovaci zvyklosti cizincu
ziska a vyuziva informace o slozité
obsluze;
3. SloZita obsluha — vy3&i forma
charakterizuje jednotlivé Upravy - zakladni zasady pfipravy pokrm
pokrmu u stolu hosta; pfed hostem
- michani, ziemfovani, dochucovani
pokrmd
- flambovani pokrm
- dranzirovani pokrm0
- Uprava specialit u stolu hosta
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rozliSuje druhy slavnostnich hostin,
ovlada pfipravu slavnostnich hostin,
uplatfuje smysl pro estetiku citéni;
charakterizuje raut jako hostinu

s nabidkovymi stoly; uvede zplsob
obsluhy;

popiSe podavani jednotlivych chodu
a napoju pfi hosting; sestavi menu
pro rtzné prilezitosti;

uvede zplisob pfipravy, organizace
a vyuctovani akce, prace po
skonéeni hostiny;

rozlisi jednotliva spole€enska setkani
a strucné je charakterizuje;

zajisti pfipravu a realizaci
gastronomické akce.

4. Slavnostni hostiny

hostiny s nabidkovym stolem
objednavka hostin, pfiprava

a organizacni zajisténi
sestava slavnostniho menu
pfiprava slavnostni tabule
zplsoby slavnostni obsluhy
podavani jednotlivych chodu

a napojl pfi slavnostni hostiné

vyuctovani a prace po skon&eni
hostiny

5. Spole¢enska setkani

koktejl

¢iSe vina

piknik (vylet do pfirody)
zahradni slavnost

3. roénik
Kuchar — ¢isSnik

v

Vysledky vzdélavani Rozpis udiva Hodinova
Stolni¢eni (STL) dotace
praxe

1. Spole€enska a zabavni stiediska priubézné
kavarny a vinarny navazuje

zna a ovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny

téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny

charakterizuje kavarnu jako odbytové | -  kavarna a kavarenska herna

stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren

charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz

sestavi jidelni a napojovy listek; - kavarensky jideIni a napojovy listek

uvede vhodny zplisob obsluhy; - obsluha v kavarné

uvede sortiment pokrmU a napoja - kavarenska herna

vhodny pro dané stredisko;

charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep

stfedisko;

charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz

sestavi jidelni a napojovy listek; - vinarensky jidelni a napojovy listek

uvede vhodny zpusob obsluhy; - obsluha ve vinarné

uvede sortiment pokrm0 a napoju - vinny sklep

vhodny pro dané stfedisko;

charakterizuje pom(icky sommeliéra

a pracuje s nimi;

charakterizuje spoleCenska - ostatni spole€enska a zabavni

a zabavni stfediska; stfediska

charakterizuje dané typy; - varieté a kabarety

sestavi jidelni a napojovy listek; - koliby a salase

uvede vhodny zpusob obsluhy; - gastronomicka zafizeni jako souc¢ast

poskytuje odborny servis vina; jinych Cinnosti
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charakterizuje bary jako odbytové
stfedisko;

zna a ovlada pfipravu a provoz
tohoto odbytového strediska;

zna praci barmana;

rozliSuje michané napoje a zna jejich
pfipravu a servis;

pfipravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomucek

a surovin;

charakterizuje pomucky barmana

a pracuje s nimi

rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni;
charakterizuje pracovni stfediska

a jejich zaméstnance v ubytovacim
zafizeni;

zna obsluhu na Useku hotelovych
pokoju;

charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich.

2. Bary a miSené napoje
- pfiprava a provoz baru — obsluha
v baru

pfiprava misenych napoj

3. Ubytovaci zafizeni

- rozdéleni ubytovacich zafizeni,
pracovni stfediska a jejich
zaméstnanci v ubytovacim zafizeni

- etazovy servis
4. Obsluha v dopravnich prostfedcich -

obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu

3. rocnik

Cisnik
Vysledky vzdélavani Rozpis uéiva Hodinova
Stolniceni (STL) dotace
Zak: praxe
1. Spolecenska a zabavni stfediska pribézné
kavarny a vinarny navazuje
- zna a ovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny
téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny
- charakterizuje kavarnu jako odbytové | -  kavarna a kavarenska herna
stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren
- charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - kavarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zplisob obsluhy; - obsluha v kavarné
- uvede sortiment pokrmu a napoj( - kavarenska herna
vhodny pro dané stredisko;
- charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep
stredisko;
- charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz
- sestavi jidelni a napojovy listek, - vinarensky jidelni a napojovy listek
uvede vhodny zpusob obsluhy; - obsluha ve vinarné
- uvede sortiment pokrm0 a napoju - vinny sklep
vhodny pro dané stredisko;
- charakterizuje pomucky sommeliéra
a pracuje s nimi;
- charakterizuje spoleCenska - ostatni spoleCenska a zabavni
a zabavni stiediska; stfediska
- charakterizuje dané typy; - varieté a kabarety
KUCHAR - CiSNIK 168



Integrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesarika 114

Gen. R.Tesarika 114, 261 01 Pribram

sestavi jidelni a napojovy listek;
uvede vhodny zplisob obsluhy;
poskytuje odborny servis vina;

charakterizuje bary jako odbytové
stiedisko;

zna a ovlada pfipravu a provoz
tohoto odbytového stiediska;

zna praci barmana;

rozliSuje michané napoje a zna jejich
pfipravu a servis;

pfipravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomucek

a surovin;

charakterizuje pomUcky barmana

a pracuje s nimi;

rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni;
charakterizuje pracovni stfediska

a jejich zaméstnance v ubytovacim
zafizeni;

zna obsluhu na useku hotelovych
pokoju;

charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich.

koliby a salase
gastronomicka zafizeni jako soucast
jinych &innosti

2. Bary a miSené napoje

pfiprava a provoz baru — obsluha
v baru

pfiprava misenych napojl

3. Ubytovaci zafizeni

rozdéleni ubytovacich zafizeni,
pracovni stfediska a jejich
zaméstnanci v ubytovacim zafizeni

etazovy servis

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich -
obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu

3. rocnik

Kuchar
Vysledky vzdélavani Rozpis u&iva Hodinova
Stolni¢eni (STL) dotace
praxe

1. Spole€enska a zabavni stfediska priubézné
kavarny a vinarny navazuje

zna a ovlada pfipravu a provoz - pfiprava a provoz kavarny

téchto odbytovych stfedisek; - pfiprava a provoz vinarny

charakterizuje kavarnu jako odbytové | -  kavarna a kavarenska herna

stfedisko; - druhy a zafizeni kavaren

charakterizuje dany typ; - pfiprava kavarny na provoz

sestavi jidelni a napojovy listek, - kavarensky jidelni a napojovy listek

uvede vhodny zpusob obsluhy; - obsluha v kavarné

uvede sortiment pokrm0 a napoju - kavarenska herna

vhodny pro dané stfedisko;

charakterizuje vinarnu jako odbytové | -  vinarna a vinny sklep

stredisko;

charakterizuje dany typ; - druhy a zafizeni vinaren
- pfiprava vinarny na provoz

sestavi jidelni a napojovy listek, - vinarensky jidelni a napojovy listek

uvede vhodny zplisob obsluhy; - obsluha ve vinarné

uvede sortiment pokrmU a napoju - vinny sklep

vhodny pro dané stfedisko;
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charakterizuje pom(icky sommeliéra
a pracuje s nimi;

charakterizuje spoleCenska

a zabavni stfediska;

charakterizuje dané typy;

sestavi jidelni a napojovy listek;
uvede vhodny zpusob obsluhy;
poskytuje odborny servis vina;

charakterizuje bary jako odbytové
stiedisko;

zna a ovlada pfipravu a provoz
tohoto odbytového strediska;

zna praci barmana;

rozliSuje michané napoje a zna jejich
pfipravu a servis;

pfipravuje a serviruje miSené napoje
s vyuzitim vhodnych pomicek

a surovin;

charakterizuje pomucky barmana

a pracuje s nimi;

rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni;
charakterizuje pracovni stfediska

a jejich zaméstnance v ubytovacim
zafizeni;

znd obsluhu na useku hotelovych
pokoju;

charakterizuje obsluhu v téchto
dopravnich prostfedcich.

ostatni spoleCenska a zabavni
stfediska

varieté a kabarety

koliby a salae

gastronomicka zafizeni jako soucast
jinych €innosti

2. Bary a miSené napoje

pfiprava a provoz baru — obsluha
v baru

pfiprava misenych napojl

3. Ubytovaci zafizeni

rozdéleni ubytovacich zafizeni,
pracovni stfediska a jejich
zameéstnanci v ubytovacim zafizeni

etazovy servis

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich -
obsluha ve vlaku, na lodi, v letadle
a autobusu
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7 POPIS MATERIALNIHO A PERSONALNIHO ZAJISTENI VYUKY

S ohledem na realizaci a potteby SVP oboru Kuchaf — &ignik bylo nutné zabezpesit
vybaveni u€eben modernimi technologiemi. Postupné doslo k instalaci kompletd, které
sestavaji ze Spickové zvukové i obrazové projekce pro nékolik druhl nosicu a
k dispozici je i snimaci zafizeni. K datu zavedeni vyuky podle SVP tak bylo vybaveno
celkem 6 klasickych u€eben z celkovych 17 kmenovych a zamérem je toto projekeni
zarizeni postupné zavadét i v ostatnich uCebnach. Pro vyuku jsou dale vyuzivany
odborné ucebny: dvé jazykové a tfi pocitaCové ucCebny, specialni uCebna pro
gastronomii, cvicna u€ebna pro gastronomii a stolniCeni vybavena rovnéz modernimi
technologiemi na kombinovanou vyuku, poslucharna, posilovna a télocvicna. Ve dvou
z nich jsou mimo béznych modernich technologii instalovany interaktivni tabule. .
V duchu platnych norem je v u€ebnach postupné ménéno vybaveni, a to jak nové
lavice a zidle, tak i osvétleni a s tim souvisejici patficné odstinéni a zatemnéni.
Zafizeni Skoly neslouzi zakim jen pro ucely vyuky, ale také je vyuzivano pfi
mimoskolni €innosti — Skola nabizi velké mnozstvi krouzku, pro které je zafizeni
a vybaveni zcela k dispozici.

Praktické vyu€ovani probiha jak na smluvnich pracovistich, tak i na pracovistich
Skoly, a i zde je pribézné realizovana modernizaci technologického vybaveni. Je
vybudovana nova ucebna praktickych dovednosti pro obor Kuchar — €idnik, vybavena
mobiliafem a technologiemi pro novy zptisob vyuky. Zaci pracuji na modernich strojich
a pouzivaji skute€¢né kvalitni a profesionalni vybaveni, které si vyzaduji souc¢asné
trendy v gastronomii a stolniceni. Pro obor Stolni€eni je rovnéz v budové Skoly
vybudovana nova odborna u€ebna, v niz Zaci ziskavaji praktické dovednosti stolniCeni
a seznamuiji se i s novymi trendy v oboru.

Pedagogové se souCasné prubézné vzdélavaji v novych didaktickych metodach,
v pouzivani modernich technologii a odbornych technologii. Maji moznost navstévovat
rizné odborné kurzy (barman, sommeliér, nové trendy a kulinarské techniky,
zahrani¢ni kuchyné atp.) Byl vytvofen dostateény prostor pro podporu jejich osobniho
i odborného rustu, coz vSak neni dofeSeno v jejich karierovém postupu. V posledni
dobé je vysledkem kvalitnéjSiho vzdélavani v oblasti informacnich a komunikacnich
technologii vyrazné zlepSeni pocitaCové gramotnosti pedagogl, coz ma z pohledu
vyuky podporované uvedenymi technologiemi v dnesni informaéni spole€nosti
neoddiskutovatelny vyznam. UcCitelé velmi aktivné vyuzivaji dotace na SIPVZ a Skola
musi ¢ast prostfedku na toto vzdélavani hradit z jinych zdrojd, nebot zajem je znacény.
V neposledni mife ma svuj pfinos i zvySujici se kvalita nabidek odbornych seminaru,
které v poslednich letech poskytuji vzdélavaci centra. Vék pedagogického sboru se jiz
dlouhodobé pohybuje kolem 40 let. Postupné se omlazuje mladymi absolventy
vysokych Skol.

Za odchazejici kolegy do duchodu se dafi ziskavat mladé, kvalifikované, kvalitni
anadSené kolegy. Vyuka u prevazné vétSiny predmétl je zajiSténa plné
kvalifikovanymi uciteli. Vyuka nékterych odbornych pfedmétu je zajiSténa uciteli, a to
s ohledem na moznost danou sou€asnym systémem vysokych skol. Velky pokrok jsme
zaznamenali na Useku odborného vycviku, kde nékolik ucitell studuje. Davodem je
praveé zavadéni modernich technologii a novych materialt a trend a vnimani potfeby
soustavného vzdélavani v této oblasti. Na smluvnich pracovisStich se Skola snazi
zajistit kvalitni instruktory.
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8 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY

Skola je &lenem mnoha profesnich organizaci, se kterymi Uzce spolupracuije.
Pfedevsim je to Okresni hospodaiska komora (OHK), jejiz akreditovani ¢lenové se jiz
nékolik let zuCastnuji zavérecnych zkouSek a podileji se na formulovani a obsahu
otazek a podavaji navrhy na vyhodnoceni nejlepsich absolventl. Ve spolupraci s HK
CR 3kola vyhodnocuje nejlepsi absolventy — ti obdrzi Osvédéeni HK spolu
s dokumenty EUROPASS (osvédceni s platnosti v EU). S OHK také Skola konzultuje
pocCty pfijimanych zZakl a ta pomaha Skole pfi naborovych akcich a pfi osvété.
S dalSimi profesnimi organizacemi Skola spolupracuje hlavné v oblasti odborné, a to
pfi zajiStovani soutézi, seminafl a vzdélavacich akci (barmanska soutéz pro zaky
stfednich odbornych $kol, barmanské kurzy, soutéZe odbornosti apod.). Skola
spolupracuje s profesnimi firmami pfi zajiStovani praxi a exkurzi zakua v jejich
provozech, nabidkou surovin, u€asti uciteld na odbornych seminafich firem, z nichz
nékteré Skolu sponzoruji financné i materialné. Mezi ty nejvyznamnéjSi patfi Plzersky
prazdroj, a.s. Vyménu zkuSenosti, nazoru a postoju Skola ziskava pfi jednani Asociace
hotelovych Skol a vyjadfuje se jejim prostfednictvim k pfipravovanym zavaznym
dokumentim. Smluvni partnefi pro zajisténi praktického vyu€ovani se spiSe nez na
koncepcéni praci podileji na aktivnim hodnoceni odbornych znalosti Zaka a néktefi také
pfi realizaci zavérecnych zkousek.

KUCHAR - CISNIK 172



» [Nntegrovana stiedni Skola hotelového provozu, obchodu a sluzeb,Pribram, Gen. R. Tesafika 114

Zpracovali:

SVP Kuchar — Ci§rv1ik zpracoval:
Koordinator tvorby SVP:

Jednotlivé ¢asti zpracovali:

Jazykové a estetické vzdélavani:
Cesky jazyk a estetika

Anglicky jazyk

Némecky jazyk

Spoleéenskovédni vzdélavani:
Zaklady spolecenskych ved
Spolecenska vychova

Pravo

Zaklady prirodnich véd:
Fyzika

Chemie

Biologie a ekologie

Matematické vzdélavani:
Matematika

Vzdélavani pro zdravi
Télesna vychova

Vzdélavani v IKT:
Informacéni a komunikacni technologie

Ekonomické vzdélavani:
Ekonomika

Vyroba pokrmu:
Technologie a kulinarské dovednosti
Potraviny, napoje a vyziva

Komunikace ve sluzbach:

Psani na PC desetiprstovou metodou
Komunikace ve sluzbach

Marketing

Odbyt a obsluha:
Stolni¢eni

Odborny vycvik:

Jazykové korektury:

Technické zpracovani:
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V Pfibrami: 26. 8. 2022 Ing. Marcela Hodkova
feditelka Skoly

KUCHAR - CISNIK 174



