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2 Charakteristika skoly

Stfedni odborné ugilisté Valasské Klobouky

Brumovska 456, 766 01 ValaSské Klobouky

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

1.9.2013 Stfedni vzdélani s vyuénim listem

RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢isnik 3

Stfedni odborné ucilisté Valasské Klobouky lezi v srdci jizniho Valasska v krasném prostiedi chranéné krajinné oblasti Bilé
Karpaty.

V roce 1925 bylo otevieno jako Zemska zimni hospodarska skola, ktera se stala centrem odborného vzdélani pro mladez
i dospélé Sirokého regionu. Napfi¢ celou historii si své nosné obory zachovala a své zaky dnes ptipravujeme v modernim
prosttedi, a to ve vyuce zemé&délskych, technickych, opravarenskych obord, motorovych vozidel, gastronomie,
pecovatelskych, stavebnich a studijnich oborech zaméfenych na oblast podnikatelskou.Jedna se o $kolu komplexniho typu,
zajiStujeme vSechny slozky vyuky - teoretickou, odborny vycvik, celodenni stravovani a ubytovani. Mame vlastni autoskolu,
kde prakticky vycvik je zajistén dodavatelsky, vlastni svafe¢skou $kolu, v aredlu i stanici technické kontroly pro nakladni
vozidla a pfivésy a také autoumyvarnu.

Vyudujeme obory typu E, které jsou predevdim pro zaky se zdravotnim postizenim a obory typu H pro absolventy ZS
ukonéené vyuénim listem a zavéreénym vysvédcenim. Pro zajemce o vzdélani z fad absolventi a Sirokou vefejnost nabizime
nastavbové studium v denni, vecerni, dalkové formé ukoncené maturitni zkouskou.V oblasti teoretické vyuky disponuje nase
Skola modernimi u¢ebnami pro vSeobecné vzdélavaci i odborné predméty, vypocetni technikou a nové vybavenymi
multimedidlnimi uéebnami.

Praxe je provadéna ve vlastnich dobfe vybavenych prostorach pro vSechny obory, rovnéz probiha na smluvnich pracovistich.
Skola provozuje pro vefejnost v ramci doplitkové &innosti Stanici technické kontroly vozidel a méteni emisi, kde pouZivaji
komplexni softwar ESI Tronik spolu s pfistrojem FSA 720 renomované firmy BOSCH, ktera patti ke Spicce ve svém oboru.
Podaftilo se nam zrealizovat projekt na potizeni diagnostického softwaru, jenz diagnostikuje a vyhleddva zavady automobilu
a praktikuje se ve vyuce oboru Automechanik a Opravatr zemédélskych stroji. Vyucujeme svafovani elektrickym obloukem
a svafovani v ochranné atmosféie ukon&ené ziskanim osvédéeni. Zaci oboru Kuchai-&isnik se zapojuji do vyznamnych
spolecenskych akei v ramci regionu - podili se na ptipravé pohosténi ¢i obsluhy. Kazdoro¢né se zucastiiuji tydenniho
barmanského kurzu, jehoZz cilem je nejen praktické seznameni s inventafem a sortimentem napoji, ale také ziskani
barmanského osvéd&eni. Spolupracujeme s nékolika institucemi v dané oblasti -napt. ZO CSOP Kosenka, firmy a.s.Valatrans
a.s. Podhoran Lukov, poradenské centrum R-Ego, Policie CR,pedagogicko- psychologické poradny,poradna pro rodinu,
manzelstvi a mezilidské vztahy, Méstsky Gfad Valasské Klobouky, Utady prace, méstska knihovna...

SOU se v ramci EVVO, MPP, projektii EU, programu mobility Leonardo da Vinci a volno ¢asovych aktivit zaméfuje na
jejich propojeni jak pro zaky ubytované, tak i dojizdéjici. Velmi dobte funguje dlouholeta viceucelova spoluprace s druzebni
$kolou SOS Pruské jak na rovni setkavani zakd obou ugilist.

Stredni odborné ucilisté naplituje hlavni zamér stanoveny ve své vzdélavaci koncepci. Vytvatime stale lep§i podminky
v hlavni i dopliikové ¢innosti. Nadale budeme usilovat o rozsifeni vyuky v novych uéebnich i studijnich oborech, ptedevsim
o Ctyflety maturitni obor v dennim studiu. Otevieli jsme nové ucebni obory - 3666H/001Montér suchych staveb, 2351E/005
Zéamecnické prace ve stavebnictvi, obory typu H - 36-67-H/01 Zednik, 39-41-H/01 Malif a lakyrnik. Chceme prioritné
zachovat odborné zaméteni Skoly s cilem vétsi flexibility a uplatnitelnosti na trhu prace, tim udrzet jeho tlohu v regionu,

a také doufame, ze nas pohled se bude shodovat s pfanim rodict, zakt i zaméstnavatelskych firem a podnikatelt.
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3 Profil absolventa

Stfedni odborné ugilisté Valasské Klobouky

Brumovska 456, 766 01 ValaSské Klobouky

Zlinsky kraj

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

1.9.2013 Stfedni vzdélani s vyuénim listem

RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢iSnik 3

Ziizovatel: Zlinsky kraj, tfida Tomase Bati 3792, 761 90 Zlin

1. Popis uplatnéni Zaka v praxi

Uspé&snym ukondenim 3. roéniku a vykonanim zavéreéné zkousky doséhne absolvent stiedniho vzdélani s vyuénim listem pro
vykon povolani kuchat-¢isnik. Pracuje jako samostatny kuchat od piijeti surovin do skladu, jejich technologickou upravu az
po expedici hotového vyrobku. Pracuje jako samostatny ¢iSnik od pfijeti hosta az po vyuctovani s hostem a jeho odchod
z provozovny. Pracuje jako recepéni od pfijeti hosta do ubytovaci asti aZ po vyuétovani hosta. Zak se uplatni p¥i vykonu
povolani kuchaf nebo ¢isnik zejména v pozici zaméstnance malych, velkych i ubytovacich provozech. Po ziskani nezbytné
praxe v daném oboru je pfipraven i na soukromé podnikani v pohostinstvi. Zak se miize po vykonani zavéreénych zkousek
uchazet o ptijeti do studijnich oboril pro absolventy tfiletych uc¢ebnich obort, pfipadné po ziskani maturitni zkousky

pokracovat ve studiu vysokoskolském.

1.1 Popis o¢ekavanych vysledkii vzdélavani Zaka

74k v oblasti vykonu profese:

- ovlada zpisob piipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni a technologické postupy jejich ptipravy

- kontroluje kvalitu pfipravovanych pokmi, spravné uchovava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje pokrmy a vyrobky
- ovlada jednoduchou obsluhu zakladni i vyssi formu i slozitou obsluhu

- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

- zna zasady racionalni vyzivy, druhy diet, alternativni zptisoby stravovani a ma piehled o vyzivé riznych skupin osob

- zna zpusoby skladovani potravin a napoju a teploty ve skladech

- sam dokaze sestavit jidelni , napojové listky a menu podle gastronomickych pravidel a pravidel zdravé vyzivy

- spravné pouziva technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu a dba na jejich tdrzbu a dodrzovani
bezpecnosti prace

- spravné umi vyuzivat potraviny s nejmensi ztratou odpadu

- ovlada druhy a techniky obsluhy, voli vhodné formy obsluhy podle charakteru ptilezitosti a podle prostiedi odbytovych
stiedisek

- pouziva vhodny maly i velky inventar

- umi spolecensky vystupovat

- profesionaln¢ jedna ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky

- dba na estetiku odbytovych stredisek a pracovnich ¢innosti

- umi spravné objednat hosty v oblasti vyrobku a sluzeb, provadi spravné vytactovani s hostem

- dokaze samostatné objednat suroviny, potraviny a jiny potiebny material

- zpracovava kalkulaci cen vyrobkt a jinych sluzeb na hotelu

- dokaze vystavit hotelovy denik, hotelovy ucet hostiim za sluzby stravovaci a ubytovaci na hotelu

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

- vyuziva ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu

- umi sestavit vhodnou propagaci k prezentaci podniku, nabidce sluzeb a vyrobki
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- vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou

- sestavi objednavku na ubytovani nebo sluzby, dokaze sestavit zadost o pracovni misto a Zivotopis

- dodrzuje stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na pracovisti

- zna vyznam, ucel a uzitecnost vykonavané prace, jeji financni, popft. spole¢enské ohodnoceni

- naklada s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na zivotni prostedi

- dodrzuje pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci, protipozarni piedpisy a hygienické predpisy
a zasady

- chépe bezpecnost prace jako soucast péce o zdravi své i spolupracovniki i jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek
pro ziskani ¢i udrzeni certifikatu podle pfislusnych norem

- pouziva pti své praci osobni ochranné pracovni prosttedky a pracovni obleceni podle platnych ptedpist pro jendotlivé
¢innosti

- je ptipraven spolupodilet se na vytvaieni bezpecného pracovniho prostedi, dba na pouzivani pracovnich nastrojii, pomicek
a technického vybaveni odpovidajicich bezpecnostnim a pozarnim predpisim

- uplatiiuje naroky tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci ¢i pti piipadném pracovnim urazu.
Zpiisob ukonceni a potvrzeni dosaZeného vzdélani, stupeii dosaZeného vzdélani.

Vzdélani se ukoncuje zavére¢nou zkouskou ve 3. ro¢niku.

Zavéretna zkouska se sklada z pisemné zkousky, praktické zkousky z odborného vycviku

a ustni zkousky.Ustni zkouska se sklada z predmétl (Technologie piipravy pokrmi, StolniGeni, Zatizeni provozoven,
Potraviny a vyziva,, Komunikace ve sluzbach - spolecenskd). Prakticka zkouska zahrnuje pfipravu vysece slavnostni tabule,
véetné samostatné odborné prace, pfipravu pokrmt, normovani a obsluhy. Prakticka ¢ast trva dva pracovni dny. Obsah
a organizace zaveére¢né zkousky se tidi platnymi ptedpisy.

Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyudni list.

Stupném vzdélani je stiedni vzdélani s vyuénim listem.

Po vykonani zavérecné zkousky se absolvent miize uchazet o piijeti do studijnich obort

pro absolventy ttiletych ucebnich obori - nastavbové studium.
Stupeii vzdélani:
Stredni vzdélani s vyuénim listem.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uceni
 znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
* uplatnovat rizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace

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

poznamky

vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkusenosti svych i jinych lidi
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

¢ Kompetence k FeSeni problémi

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive

spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)

* Komunikativni kompetence

pochopit vyhody znalosti cizich jazykl pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti

doséhnout jazykové zpusobilosti potifebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
prislusné odborné kvalifikace (napf. porozumeét zakladni odborné terminologii a zakladnim
pracovnim pokynim v pisemné i Ustni forme)

zpracovavat b&zné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ pichledn¢ a jazykové spravné

¢ Personalni a socidlni kompetence

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly

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

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

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

pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,

nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v ptistupu k druhym

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

zabezpecCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

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

kontextu
chapat vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

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

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech, vyuzivat

poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

vhodné komunikovat s potencialnimi zameéstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své

profesni cile

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

rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich

zameéstnavatelll na pracovniky a umeét je srovnavat se svymi piredstavami a pfedpoklady

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam

celozivotniho uceni a byt ptipraveni pfizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovniki
* rozumét podstaté a principum podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat vyhledavat a
posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi pfedpoklady a
dal$imi moznostmi
¢ Matematické kompetence
« Cist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
* nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feseni praktickych ukold, umét je popsat a vyuzit pro dané
feSeni
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
* Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikaé¢nich technologii

Odborné kompetence
e Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkii o
potravinich a napojich
* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni

vyzivy a dalSich hledisek

znali zptisoby skladovani potravin a napoju

rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napojt

meéli prehled o vyzive, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovani

« uplatiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
* Ovladat technologii pripravy pokrmi

* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu

 ovladali zpusob piipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a

expedovali vyrobky
* Ovladat techniku odbytu
* ovladali druhy a techniku odbytu

* dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech

» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a

spolupracovniky

* volili vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru spolecenské pfilezitosti, pouzivali vhodny
inventar

* Vykonavat obchodné — provozni aktivity

* sestavovali nabidkové listy vyrobkd a sluzeb podle riznych kriterii

* sjednavali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyictovani

 vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeéeni provozu

« ptipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu

* Dbat na bezpec¢nost prace a ochranu zdravi pri praci

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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chapali bezpec¢nost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniku (i dal§ich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientl, zdkaznikt, navstévnikt) i jako soucést fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle ptislusnych norem
* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo
urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence
¢ Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb
* dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem ftizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
» nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi

efektivné hospodatili se svymi finanénimi prostredky

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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4 Charakteristika SVP

Nazev a adresa Skoly: Stiedni odborné ucilisté Valasské Klobouky, Brumovska 456, 766 01 Valasské Klobouky
Ztizovatel: Zlinsky kraj

Nazev SVP: Kuchaf - &ignik

Kod a nazev oboru: 65-51-H/01 Kuchaf - ¢isnik

Délka studia: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni forma vzdélavani

DosaZené vzdélani: Stiedni vzdélani s vyucnim listem

Platnost: 1.9.2013

Pojeti a cile vzdélavaciho programu:

Vzdélavaci program umoziuje ziskani vSeobecnych i odbornych védomosti,ale také manudalnich a intelektovych dovednosti
potiebnych k vykonani povolani kuchai — &isnik. P¥i sestavovani a napliiovani SVP je respektovana snaha o vybaveni
absolventa takovymi znalostmi, dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace. U¢ivo odbornych
pfedmétl je vybrano s ohledem na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek regionu.
Cilem vzdélavaciho programu je poskytnout zakim urcité mnozstvi v§eobecnych a odbornych poznatkli a dovednosti pro
praci kuchar - ¢iSnik. VSeobecné vzdélavaci pfedméty rozsifuji a prohlubuji vS§eobecné znalosti a dovednosti a vytvareji
predpoklady pro odborné vzdélani.

Odborné pfedméty jsou zaméfeny na ziskani piehledu o potravinach a napojich, jejich vlastnostech, zptisobu skladovani
a oSetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupt pfi pfipravé pokrmi a napoji. Technologie a prakticka
piiprava je zaméfena na pokrmy studené, teplé a cukrarské kuchyné. V teoretické vyuce se zaci seznamuji se zafizenim
gastronomickych provozoven a pouzivanym inventafem, ziskavaji védomosti o stolniceni a uci se pravidlim jednoduché
a slozité obsluhy.

Obsah odbornych pfedmétl je koordinovan s odbornym vycvikem. Cilem odborného vycviku je praktické osvojeni
dovednosti a aplikace vSeobecnych i odbornych dovednosti zvlasté k ekologickému chovani, ke sluSnému chovani,
k dodrzovani hygienickych predpisi a predpisit o bezpecnosti prace.

Obecnym cilem vzdélavaciho programu je pfipravit pracovnika, ktery se dobfe umisti na trhu prace, pfipadné bude schopen

reagovat na ménici se podminky trhu prace.
Podminky pro pfijeti:

- Usp&sné ukongeni zakladniho vzdélani

- Zdravotni zpusobilost uchazece ( stanovena vladnim natizenim )

- Splnéni kritérii pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany $kolni rok

- Zdravotni zpusobilost ( pfedpokladem pfijeti uchazece ke vzdélani ve stiedni Skole je rovnéz splnéni podminek zdravotni
zpusobilosti pro dany obor vzdélani. K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je zpusobily pfislusny registrovany lékat.

Zdravotni omezeni vzdy zavisi na specifickych pozadavcich zvoleného oboru nebo piedpokladaného uplatnéni. )
Zpiisob ukonceni vzdélani:

Vzdélani se ukoncuje zaveérecnou zkouskou. Zavére¢na zkouska se sklada z pisemné, ustni zkousky z odbornych predméti
(Technologie pfipravy pokrmd, Stolni¢eni, Zatfizeni provozoven, Potraviny a vyziva, , Komunikace ve sluzbach -

spolecenska) a praktické zkousky z odborného vycviku. Prakticka zkouska obsahuje pfipravu slavnostni tabule véetné

odborné samostatné prace, piipravu pokrmi véetné normovani a obsluhy. Prakticka ¢ast trvd dva pracovni dny. Obsah
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a organizace zaveéreéné zkousky se fidi podle platnych pravnich piedpisti. Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni

o0 zavéretné zkousce a vyudni list.

Realizace klicovych kompetenci:

Klicové kompetence budou realizovany nasledujicimi zptsoby:

- vyukou teoretickych predmétl a to pfedméty vseobecné-vzdelavaci a predméty odborné

- vyukou v odborném vycviku

- Skolnimi exkurzemi (pivovar Janacek - vyroba piva, navstéva hotell, navstéva vinotéky a vinného sklipku - vyroba vina)
- kulturnimi akcemi (navstéva knihovny, navstéva divadelniho ptedstaveni atd.)

- sportovnimi a turistickymi kurzy

- ucasti odbornych soutézi (barmansky kurz, kurz studené kuchyné)

Realizace prifezovych témat:

V ramci jednotlivych pfedmétii budou zaclenéna prufezova témata typicka pro dany predmét. Konkretizace dan¢ho
prufezového tématu je soucasti u¢ebni osnovy daného predmétu. Detailni zapracovani je soucasti tématického planu
vyucujiciho daného predmétu.

Jedna se o tato prifezova témata:

1. Obc¢an v demokratické spolecnosti

2. Clovék a Zivotni prostiedi

3. Clovék a svét prace

4. Informac¢ni a komunikac¢ni technologie

Téma Obcan v demokratické spole¢nosti napomaha rozvoji socialnich kompetenci zakii. Zejména v prvnim ro¢niku se
zatazuji témata k pochopeni postaveni ¢lovéka ve spolecnosti, formovani postoji zakt, aby byli schopni vytvofit dobry tfidni
kolektiv, dovedli se navzajem respektovat a pomahat si — besedy o historii mésta a regionu, hry zamétené na vzajemné
poznavani se a stmelovani kolektivu. Dalsi oblasti je formovani ndzorti mladych lidi a orientace na spravné hodnoty zivota —
besedy a ptednasky o nebezpeci navykovych latek, nebezpeci Sikany, o péstovani zdravého zivotniho stylu. Velky vyznam ma
jednotny piistup viech pedagogti k chovani zaki. Zaci i pedagogové jsou si védomi, Ze viichni vytvaii image $koly zv1asts ve
vztahu k vefejnosti. Do této oblasti spada i vytypovani problémovych zakd, kteti narusuji kolektiv a feSeni téchto situaci ve

spolupraci s vychovnym poradcem.

Téma Clovék a Zivotni prostiedi vede k pochopeni vyznamu piirody a spravného chovani ¢lovéka v piirods. Toto téma se
dobte zacletiuje do odborného uciva, kde se klade diiraz na pochopeni zavislosti clovéka na ptirodnich surovinach, spravném
hospodateni s vyrobky ,na odpovédnosti ¢lovéka za zachovani udrzitelného rozvoje spole¢nosti. Formou rozhovori, besed si

zéaci uvédomuji souvislost riiznych ¢innosti ¢lovéka s Zivotnim prostfedim.

Téma Clovek a svét prace je vhodné realizovano v motiva¢nich metodach, kdy je v zacich formovan dobry vztah ke
zvolenému oboru. Seznamuji se s naro¢nosti oboru, ucitelé vzbuzuji v Zacich touhu po uplatnéni a odborném rtstu, uéi je resit
problémové situace. Ve tfetim rocniku jsou zafazeny exkurze na ufad prace a procvicovany dovednosti, které mohou zaktim

pomoci pii hledani zaméstnani — sepsani zadosti o misto, sepsani Zivotopisu, vyhledavani nabidek, nacvik rozhovort a dalsi.

Realizace tématu Informacni a komunikaéni technologie spociva ve zdokonalovani schopnosti zakt pracovat

s riznymi prostfedky informac¢nich a komunikacnich technologii. Vyuka pfedmétt IKT je rozlozena do tii ro¢nika. Nejdiive
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je zatazeno ovladani zakladni softwaru a osvojeni si dovednosti pfi praci s internetem. V dal$ich ro¢nicich jsou tyto
dovednosti dale rozvijeny a propojovany s dal§imi pfedméty. Podle kapacitnich moznosti mohou odbornou uéebnu vyuzivat

i ucitelé jinych predméta.

Organizace vyuky:

Pfiprava zakd je organizovana jako tfileté denni studium. Organizace vyuky se fidi platnymi legislativnimi pfedpisy.Probiha
jeden tyden teoretické vyuky a jeden tyden praktického vycviku v rozsahu stanoveném uéebnim planem.

Praktické vyucovani probiha v odborné ucebné skoly a na smluvnich pracovistich.

Smluvni zajisténi praktického vyucovani zakl oboru kuchat — ¢isnik je realizovano v souladu s ustanovenim § 65 skolského
zékona v podnikové sféte u pravnickych a fyzickych osob na zaklad¢ smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana vzdy na
1 skolni rok. Snahou je vysttidat Zaky v riznych typech provozoven ( restaurace, $kolni jidelny, hotely, motoresty ).
Vyuka u smluvnich partnerd probiha pod vedenim instruktord z fad zkusenych pracovnikt téchto firem a je kontrolovana
uciteli odborné vyuky a zastupcem feditele pro praktické vyucovani.

Zéstupci podnikové sféry jsou pravidelng zvéani k zavéreénym zkouskam. Zaci §koly se pravidelné zagastiiuji prezentaénich

a jinych akci, Skolnich exkurzi, odbornych soutézi, sportovnévychovnych kurzi a besed.
Hodnoceni Zakii:

Hodnoceni zakt vychazi ze Skolského zakona a vyhlasky ¢. 13/ 2005 o stiednim vzdélavani a vzdélavani v konzervatofi. Pfi
hodnoceni zakt pouzivame numerické hodnoceni.

Hodnoceni zakt vyplyva z dil¢i klasifikace zZaka béhem pololeti. U¢itel ptislusného predmétu vyuziva k hodnoceni zaka rizné
druhy zkousek — pisemné prace vypracované jednotlivci i vysledky jednotlivé prace, praktické prace nebo ustni zkouSent,
sleduje prubézné vykon zika, jeho aktivity pfi vyucovani a pfipravenost na vyuc¢ovani. Pisemné hodnoceni praktikujeme
formou otevienych uloh nebo testem, dale se hodnoti samostatné domaci prace a referaty.

Pii klasifikaci je hodnocena ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatki, kvalita a rozsah ziskanych
dovednosti, schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti, samostatnost pii feSeni praktickych a teoretickych ukold,
schopnost vyuzivat a zobecnovat zkuSenosti a poznatky ziskané pii praktickych ¢innostech.

Pti hodnoceni odborného vycviku se klade diraz na individualni hodnoceni jednotlivych zaku. U¢itelé odborného vycviku
u zéka

hodnoti manuélni zruénost a dovednost, teoretické i praktické znalosti daného uciva, spravnost technologickych postupti pii
vyrob¢ pokrmi, obsluhu vSech zatizeni provozu, dodrzovani pravidel BOZP, aktivni piistup pii feSeni problémi, poradek na

Yvr

pracovisti. Soucasti hodnoceni jsou vysledky zakd na soutézich i chovani a vystupovani zaki pfi prezentaci Skoly.
Kritéria hodnoceni Zaka:
Hodnoceni a klasifikace zéka je soucasti vzdélavani. Plni funkci kontrolni,
vzdélavaci, motivacni a vychovnou. Pii provétovani a hodnoceni védomosti
se uplatiuji dvé zakladni hlediska:
- kvantitativni
- kvalitativni
Provéfovani a hodnoceni je pribézné, etapové a zavérecné. Provadi se tstnim zkousenim,
pisemnym zkousenim, praktickym zkousSenim a didaktickymi testy. Do vysledného hodnoceni
se zapocitava i aktivita zaka, semindrni prace, referaty, laboratorni prace, urovern

vykrest, souborné kontrolni prace, apod.

Klasifikace je prubézna a celkova.
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10



65-51-H/01 Kuchar-¢isnik Charakteristika SVP

Priibézna se uplatiiuje pti hodnoceni diléich vysledkt zakt v jednotlivych ptedmétech a je:

1. stupeni — vyborny zak si osvojil védomosti v plném rozsahu ucebnich osnov, projevuje
samostatnost, pohotovost a bystrost mysleni. Své myslenky dovede vystizné a
presné vyjadiovat, dobfe chape souvislosti mezi predméty a jevy. Pracuje ptesné,
samostatné, iniciativng, s jistotou, je aktivni, u¢i se svédomite.

2. stupeini — chvalitebny zak zvlada ucivo predepsané ucebnimi osnovami, uvazuje samostatné,
dovede celkem vystizné vyjadfovat své mySlenky a ziskané védomosti a dovednosti
vyuziva pii feSeni tkoli. Pti praci se dopousti malych, ne prili§ ¢astych chyb.

Uci se svédomité.

3. stupeii — dobry zak v podstaté zvlada ucivo pfedepsané uebnimi osnovami. Projevuje mensi
samostatnost mysleni a své myslenky nedovede piesné vyjadrit. Pii zkouseni mu
ucitel musi klast otazky, na které odpovida s mensimi potizemi a chybami bez vétsi
navaznosti na praxi nebo jiné vyucovaci ptedméty.O praci jevi zajem, ale dopousti
se chyb.

4. stupeni — dostatecny zak, ktery jen caste¢né zvlada ucivo piedepsané osnovami. V mysleni
neni zcela samostatny, projevuji se u né¢ho znacné mezery ve védomostech a
dovednostech a své myslenky i odpovédi na otazky vyjadfuje s obtizemi. Pfi praci
se dopousti podstatnych chyb a vzniklé potize a problémy piekonava jen s obtizemi.
O uceni jevi maly zdjem, je nutné mu pomahat a pobizet k praci.

5. stupen — nedostatecny zak, ktery neovlada ucivo predepsané u¢ebnimi osnovami, na otazky
odpovida nespravneé, praktické tkoly nedokaze splnit ani za pomoci ucitele.

Uroven jeho védomosti nedovoli zajistit navaznost na nové uc¢ivo.

Hodnoceni se provadi s ohledem na obor vzdélani, specifické poruchy uceni a jiné aspekty,
které maji vliv na hodnoceni zéka. Nejde o ulevy v praci, ale zohlednéni realné i

objektivni situace.

V odborném vycviku pro obory H se v ucebni praxi hodnoti:

1. stupeni — vyborny, zak si osvojil u¢ivo predepsané osnovami, pracuje samostatné, iniciativné,
presné a s jistotou. Dodrzuje pfedepsany technologicky postup a pozadavky bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci.

2. stupeii — chvalitebny, zak ovlada ucivo, pracuje samostatné, svédomité a se zajmem. Pfi praci
se dopousti, ne piili§ Casto, mensich, opravitelnych chyb.

3. stupeni — dobry, zdk v podstaté ovlada ucivo, v praci projevuje mensi samostatnost, dopousti
se mensich nepfesnosti a chyb. Teoretické znalosti neumi v plném rozsahu v praxi
pouzivat, k pracovni ¢innosti nepotiebuje vétsich podnétt.

4. stupeni — dostate¢ny, zak predepsané ucivo ovlada jen ¢aste¢né, v pracovni ¢innosti je
nesamostatny, dopousti se vétsich chyb, neptesnosti a vyrobky je nutné ¢asto
opravovat. K pracovni ¢innosti potiebuje ¢astou pobidku a motivaci.

5. stupeni — nedostatec¢ny, zak neovlada praktické ucivo predepsané osnovami, praktické tikoly
nedokaze plnit ani s pomoci uditele, jeho vyrobky jsou nefunkéni a neopravitelné.

Casto porusuje technologicky postup, o praci nejevi zajem a veskera pomoc a pobizeni

jsou neucinné.

Klasifikace celkového prospéchu:
1) prospél s vyznamenanim - nema v zadném povinném predmétu klasifikaci horsi nez chvalitebny,

prumér neni horsi nez 1,50 a chovani je velmi dobré.

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2) prospél - neni-li v zddném povinném predmétu hodnocen stupném nedostatecny.
3) neprospél - je-1i v né€kterém povinném piedmétu i po opravnych zkouskach hodnocen

stupném nedostatecny.

Vysledna klasifikace neni dana aritmetickym primérem, hodnoti se celkova prace zaka za klasifikacni
obdobi, jeho aktivita, védomosti, dovednosti a navyky, které prokazal a ptistup k plnéni tkoli.
Vyslednd znamka pii prubézném zkouseni musi byt zakovi sdélena, zapsana do zakovské knizky a zak
upozornén na chyby, kterych se pfi tstnim i pisemném zkouseni, praktické ¢innosti, atd. dopustil.
Rozbor chyb a nedostatkd je pfinosem i pro ostatni zaky a plni vzdélavaci funkci.

Za vyslednou i dil¢i klasifikaci zodpovida ptislusny uditel.
Odborné exkurze a besedy:

Salima, Pivex, Vinex Brno - navstéva veletrhu 1. a 3.ro¢niky
Pivovar Janac¢ek Uhersky Brod - navstéva pivovaru 1. a 2. roéniky
Navstéva hotelu Adamantino, Zalesi Luhacovice - $kolni exkurze 2. a 3. ro¢niky

Utad préce - beseda s pracovnikem UP ve Zliné
Sportovnévychovné kurzy:

Lyzatsky vycvik - 1. roénik
Sportovnéturisticky kurz - 2. roénik
Barmansky kurz - 2. a 3. ro¢niky

Kurz studené kuchyné - 3. roéniky
Vzdélavani Zaku se specidlnimi vzdélavacimi potiebami:

Vzdélavani zakd se specialnimi vzdélavacimi potiebami probihd v souladu se Skolskym zdkonem &. 561/ 2004 Sb.
a vyhlaskou MSMT &. 73/ 2005 o vzdélani déti, zakd a studentd se specialnimi vzd&lavacimi potiebami a déti, zaki a studenti
mimotadné nadanych. Jsou zde zatazeni Zaci se specifickymi poruchami uceni jako je dyslexie, dysgrafie, dyskalkulie, aby
i tito Zaci dosahovali srovnatelnych vysledkt. Ucitelé vyuzivaji optimalni zptisob, kterym je potieba kompenzovat handicap
7aka v ramci samostatného vzdélavaciho procesu a také pii ovéfovani vysledki. Zaci jsou integrovani v b&zné t¥idé
a vzdélavani téchto z4ki se uskuteéiiuje podle b&Zného uéebniho planu. Skola uplatiiuje individualni piistup k zakovi s cilem
podpotit jeho Skolni uspéSnost a piedejit jeho selhavani pfi vyuce a rozvoji, toto uplatiiujeme i u zakd zdravotné
znevyhodnénych. U zdravotné znevyhodnénych zakd, nebo dlouhodobé nemocnych je vyuka realizovana pomoci ucitelti
a rodic¢t na zakladé¢ jejich pravidelnych schiizek, kde rodice dostavaji tikoly a pokyny pro své déti. Tito zdravotné
znevyhodnéni Zaci se vzdélavaji a pracuji doma.

Prace se zaky se socidlnim znevyhodnénim spocivad pfedevs§im v jejich motivaci ke studiu vibec a volbé vhodného
vychovného postupu. Pti péci o zaky se specialn¢ vzdélavacimi pottebami spolupracuje skola s nasledujicimi institucemi
a organizacemi:

-pedagogicko — psychologicka poradna

-vychovni poradci zakladnich $kol

-prakticti 1ékati pro déti a dorost

Obor neni vhodny pro zaky se zdravotnim postizenim: pohybovym, sluchovym a zrakovym.

Vzdélavani mimoiadné nadanych Zaki:

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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U teéchto zakl je nutné zjistit, v ¢em vynikaji, ale i jaké maji nedostatky a problémy, a tomu pfizpusobit praci s nimi.
metody a postupy, problémové a projektové vyucovani, samostudium, prace s ICT aj. Tito Zaci by byli vhodné zapojovani do
skupinové vyuky a tymové prace,jsou pro né také usporadany soutéze v jejich oboru. ( Hleddme mladé talenty. Velikonoéni

tabule... ) Na zaklad¢ téchto soutézi mouho lépe reprezentovat skolu.
PoZadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pri praci a hygienu prace:

Klademe pozadavky na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a hygienu prace. Problematika bezpecnosti prace, hygieny prace
a pozarni ochrany je soucasti je soucasti teoretického i praktického vyucovani. Vychazi z pozadavki platnych piedpisti -
zakoni, vyhlasek, technickych norem i pfedpisi ES pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna vyuka, musi
odpovidat vyhlasce ¢. 410/ 2005 Sb.

Skola provadi technické i organizaéni opatieni k eliminaci viech rizik spojenych zejména s odbornym vycvikem. Se viemi
riziky jsou zaci podrobné seznameni.

Problematika bezpeénosti prace je podrobné popsana v Skolnim ¥adu teoretického i praktického vyugovani, se kterym jsou
7hci seznameni. Zaci absolvuji $koleni bezpeénosti prace a pozarni ochrany, se kterou jsou seznimeni a prokazatelné poudeni
vzdy pti tivodnich hodinéach jednotlivych predmétli. Veskera Skoleni probihaji v rdmci platnych pravnich ptedpist.

V odborném vycviku déle predchazi kazdému novému tématu proskoleni z BZOP. Zaci jsou prokazatelné seznamovani
s navody k obsluze jednotlivych stroji a zafizeni a s mistnimi provozné bezpec¢nostnimi piedpisy.Je podrobné stanoven
systém vykonavani dozoru nad zaky pii teoretickém i praktickém vyucovani. Pti zajisténi odborného vycviku na smluvnich

pracovistich je problematika BZOP smluvné oSetiena.

4.1 Podminky realizace

Personalni a materilni zajisténi vyuky.

V ucebnim oboru Kuchat - ¢i$nik vyucuji pedagogové s odbornou kvalifikaci pro ptfimou pedagogickou ¢innost. K dal$imu
odbornému rozvoji vyuzivaji v§ichni ucitelé jednak seminafe poradané NIDV, uzemni pracovisté Zlin, jednak se vzdélavaji
samostudiem.

Péci o zaky se specifickymi vzdélavacimi potfebami zajist'uji ve Skole kvalifikovani vychovni poradci. Socialné patologické
jevy fesi skolni metodik pro prevenci téchto jevi, pficemz kazdoro¢né zpracovava Minimalni preventivni program.
Pedagogiéti pracovnici se doSkoluji dle nabidky pedagogickych center v oblasti zdravého Zivotniho stylu a prevence socialné
patologickych jevi. V soucasné dobé se u€astnime ve vzdélavani v projektu " Cesta ke kvalité " pro ziskani kvalifikace

koordinator autoevaluace.

Teoreticka vyuka: Budova skoly SOU, véetné ubytovani na DM, télocvi¢na, posilovna, areal autoskol
Zakladni u¢ebny:

Ucebny vseobecné vzdélavacich predmétt TV, videoptehravac, zpétny projektor, audio

Jazykova ucebna TV, datovy projektor, PC, internet, DVD piehravac

Ucebna PC 16 stanic pfipojenych na internet, datovy projektor, zpétny projektor

Odborné uc¢ebny TV, video, datovy projektor,vizualizér, zpétny projektor, PC, DVD ptehravac

Odborny vycvik: Areal praxe a OV

Areal SOU Valasské Klobouky - odborna uc¢ebna - cviéna kuchyika pro 14 zaku, 7 pracovist, Skolni kuchyné

I. ro¢nik: odborna ucebna: nacvik zakladii vareni, predbézna tprava potravin, zaklady obsluhy, prace s recepturami -

normovani,

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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kalkulace - pfiprava uctu pro hosta

IL.ro¢nik: odborné ucebna: Gprava masa - krajeni, porcovani, tepelné zpracovani
Skolni jidelna: jednoducha obsluha

smluvni pracovisté: vafeni a obsluha

III. ro¢nik: smluvni pracoviste: piiprava hlavnich jidel, sloZita obsluha, flambovani
vzdélavaci centrum Brno - barmansky kurz

Mistr Picka - studend kuchyné

Smluvni pracovisté:

Horsky hotel Jelenovska, hotel Alfacentrum Valaiské Klobouky, Lazefisky diim NIVA Luhalovice, Motorest Safran Bajzova
Zdenka Valasské Klobouky, Penzion Valasské Klobouky

4.2 Zaclenéni pruiezovych témat

Obcéan v demokratické spolecnosti Obcéan v demokratické spoleCnosti

Integrace do vyuky ‘ 10. Kultura ‘

‘3. ro¢nik 7. MUj pritel ‘
1. roénik 1.Jazyk a komunikace ‘ 9. Vychova ‘
‘2. ro¢nik 1.Jazyk a komunikace ‘ ‘ 10.Tradice, zvyky ‘

1. roénik 1. Osobni udaje . roénik 1. Osobni udaje
‘ 2. Anglictina-svétovy jazyk ‘ ‘ 2. Anglictina-svétovy jazyk ‘
‘ 4. Moje rodina ‘ ‘ 4. Moje rodina ‘
‘2. roc¢nik 4. Plany do budoucna ‘ ‘ . ro¢nik 4. Budouci povolani ‘
‘ 5. VSedni den ‘ ‘ 5. VSedni den ‘
‘ 7. Kultura ‘ ‘ 7. Kultura ‘
‘3. roénik 7. Film, divadlo ‘
‘ 10. Zvyky a tradice ‘ . roénik 3. Moje rodina

\ 5. Lidé ‘
1. roénik 3. Moje rodina ‘ . roénik 4. Hygiena, zdravi ‘
‘ 6. MUGj dim ‘ ‘ 5. VSedni den ‘
‘2. roénik 4. Plan do budoucna ‘ ‘ 7. Koncert, divadlo ‘
‘ 5. VSedni den ‘ ‘ 10. Ceska republika ‘
‘ 7. Koncert, divadlo ‘

14

. roénik

1. Lidska spoleénost

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Obcéan v demokratické spolecnosti

© © N o O A W N

. Socialni role
. Socialni nerovnost

. Komunita

Rasy

Rodina

. Nabozenstvi
. Osobnost

. Komunikace

10. Spole¢nost

1

2
3
4
5.
6
7
8
9

. Demokracie
. Lidska prava
. Svobodny pfistup k informacim

. Stat

Politické strany

. Politicky extremismus
. Terorismus
. Obc¢anska participace

. Moralka

10. Pravo a spravedinost

11. Soudy

12. Vlastnické pravo

13. Rodinné pravo

14. Trestni pravo

-

. Dé&jiny Ceského statu

Statni symboly
Mezniky ¢eské a ¢s.statnosti
Svét a Evropa

Clovék a hospodarstvi

. roénik

. roénik

-

.Satira v literature

Clov&k a zemé v literatuie

. Valka v literatufe ve 20. stoleti

Divadlo, pisfiové texty

. roénik

. roénik

-

. Podnikani

. Pracovnépravni vztahy

. roénik

Pfiprava k zavéreénym zkouskam

. roénik

. roénik

Druhy ubytovacich zafizeni
Spolecenska setkani
Obsluha v ubytovacich zafizenich

Hotelovy management

. roénik

-

. Osobnost ¢lovéka

Charakteristika SVP

Obcéan v demokratické spolecnosti

2. Osobnost z hlediska socialni psychologie
6. Vnitropodnikové pisemnosti

8. Pisemnosti ve styku s bankami

7. Pisemnosti pfi uzavirani a plnéni smluv
5. Osobni dopis, personalni pisemnosti

4. Propagacni pisemnosti

10. Ubytovaci stfediska
11. Odbytova stfediska

2.

3.

roénik

roénik

3. Seznameni s organizaci odborného vycviku
4 Vyrobni stredisko

13.0dbytové stredisko

1.Uvod

6.Vyrobni stfedisko

11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody more

11. Pfiprava na zavérecné zkousky

5. Krajové speciality a eska kuchyné

Pokryto pfedmétem

v

lovék a Zivotni prostiedi

Integrace do vyuky

1. ro¢nik 6. DUm

‘2. ro¢nik 8. Pocasi ‘
‘ 9. Cestovani ‘
‘3. roénik 1. Zivotni prosttedi ‘
‘ 9. Zdravi ‘
1. roénik 5. Ceska republika

‘3. roénik 3. Zivotni prostredi ‘
2. roénik 6. DUm

‘3. ro¢nik 8. Pocasi ‘
‘ 9. Cestovani ‘
2. ro¢nik 6. Mudj ddm

‘3. ro¢nik 8. Pocasi, klima ‘
1. ro¢nik 8. Osobnost

‘ 10. Spole¢nost ‘
‘2. ro¢nik 1. Demokracie ‘
3. roénik 4. Clovék a Zivotni prosttedi

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a fivotni prostiedi

1. ro¢nik

1. Zaklady literatury a uméni

2. Jak si lidé vykladali svét

-

. Kucharské uméni

Predbézna pfiprava potravin
Zakladni tepelné Upravy pokrmu
Polévky

Omacky

Prilohy

Bezmasé pokrmy

© N o o ~ 0N

Teplé predkrmy
1. Tepelné Gpravy mas

2. Mletd masa

-

. Studena kuchyné

Teplé predkrmy

Pokrmy na objednavku
Pokrmy zahraniéni kuchyné
Mouéniky, mouéna jidla

Dietni stravovani

N o o ~ e Dd

Regionalni kuchyné

1. Uvod
2. Spravna vyziva

3. Slozeni potravin

1. Uvod

2. Charakteristika provozoven spol.stravovani

5. Zafizeni pro tepelné zpacovani pokrmu a
napoju

6. Zafizeni umyvaren

7. Zafizeni pro uchovani pokrmi a napoju v
teple

8. Chladici a mrazici zafizeni
10. Ubytovaci stfediska
11. Odbytova stfediska

1. Uvod

2.BOZP

5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zaklady normovani
8.Pfiprava polévek
9.Pfiprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
11.Jidla ze syrl a vajec

12.Pfiprava moucnych jidel

Charakteristika SVP

Clovék a %ivotni prostiedi

‘2. roénik

13.0dbytové stfedisko

14.Seznameni s provozovnou a zafizenim
15.Podavani napoju a pokrmu

4 .Slozita obsluha

5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
7.Priprava hovéziho masa

8.Priprava teleciho masa

9.Pfiprava vepfového masa,vepfové hody

10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,krali¢iho masa

12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.P¥iprava pokrmu z dribeze
14.PFiprava pokrmu regionalnich kuchyni

1. Uvod

2. Pokrmy na objednavku

4. Pfiprava teplych predkrmt

6. Zahraniéni kuchyné

7. Méné obvyklé zpusoby stravovani

11. Pfiprava na zavérecné zkousky

Pokryto predmétem

Clovék a svét prace

Integrace do vyuky

1. ro¢nik
‘ 2. roénik

‘3. ro¢nik

2.Jak mluvime

2. Tvofeni slov

2 .Skladba

3. Interpunkce, vétné €lenéni textu

5. Sloh

1. ro¢nik

2. roénik
3. roénik

3. Nakupovani
7. Doprava
9. Sluzby
10. Komunikace se zadkaznikem
2. Ceska republika
3. Skola
2. Jidlo
4. Hotel, ubytovani
5. Povolani

8. MUj pritel

-

. roénik

2. Osobni udaje
4. Nakupy

16
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Clovék a svét prace

|
|
‘ 2. roénik
|
|

‘ 3. roénik

8. Ceska kuchyné
10. Remesla

2. Sluzby

3. Psani dopisu
9. Jidlo

1. Vyfizeni Zadosti
2. Skola

8. Zaméstnani

2. roénik

3. roénik

3. Nakupovani
7. Jidlo
9. Sluzby v hotelu
10. Komunikace se zakaznikem
2. Ceska republika

3. Vzdélavani

2. roénik

‘ 3. roénik

4. Nakupy

10. Povolani

2. Osobni udaje
2. Sluzby

3. Vzdélani

9. Jidlo

1. roénik

2. Socialni role
3. Socialni nerovnost
4. Komunita
5. Rasy
7. NaboZenstvi
8. Osobnost
9. Komunikace
10. Spole¢nost
1. Demokracie
. Lidska prava
. Svobodny pfistup k informacim

. Stat

2

3

4

5. Politické strany
6. Politicky extremismus
7. Terorismus

8. Obcanska participace
9. Moréalka

10. Pravo a spravedinost
11. Soudy

12. Vlastnické pravo

13. Rodinné pravo

14. Trestni pravo

1. Dgjiny Geského statu

Clovék a svét prace

4
5

. Svét a Evropa

. Clovék a hospodafstvi

Charakteristika SVP

1. ro¢nik

1

. Operace s €iselnymi mnozinami

3. roénik

3
2

. Lidské vztahy a historie v literatufe

. Lidska prace a zaliby

N

. roénik

3. ro¢nik

5

. Souhrnna prace txt editor, tab. procesor,

internet

5.

Zaklady tvorby webovych stranek

1. ro¢nik

2. roénik

3. roénik

- N

. Zaklady trzni ekonomiky
. Podnikani
. Pracovnépravni vztahy

. Penize, mzdy, dang, pojistné

1. roénik

1.

N o o A W N

© N o o A W N

Predbézna pfiprava potravin
Zakladni tepelné Upravy pokrmu
Polévky

. Omacky

. PFilohy

. Bezmasé pokrmy

. Teplé predkrmy

Tepelné upravy mas

. Mletd masa

. Studena kuchyné

. Teplé predkrmy

. Pokrmy na objednavku

. Pokrmy zahrani¢ni kuchyné
. Mougniky, mouéna jidla

. Dietni stravovani

. Regionalni kuchyné

=

Obsluha v dopravnich prostfedcich

Hotelovy management

1. ro¢nik

. Osobnost ¢lovéka

2. Spravna vyziva

1. Uvod

2. Charakteristika provozoven spol.stravovani ‘

6. Zafizeni umyvaren

7. Zatizeni pro uchovani pokrmi a napoji v

teple

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a svét prace

8. Chladici a mrazici zafizeni
10. Ubytovaci stfediska
11. Odbytova strediska

1. Uvod
2. BOZP

3. Seznameni s organizaci odborného vycviku

4.Vyrobni stfedisko

5.Z&kladni druhy surovin

6.Zakladni tepelné upravy

7.Zéaklady normovani

8.Pfiprava polévek

9.Pfiprava omacek

10.P¥iprava pfiloh

11.Jidla ze syrl a vajec

12.Pfiprava mouénych jidel

13.0dbytové stredisko

14.Seznameni s provozovnou a zatizenim
15.Podavani napoju a pokrmt

2.Systémy obsluhy

3.Pracovni €innosti v odbytovém stredisku
4 .Slozita obsluha

5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
6.Vyrobni stfedisko

7 .Priprava hovéziho masa

8.Pfiprava teleciho masa

9.Pfiprava vepfového masa,veprové hody

10.Pfiprava

skopového,jehnéciho,kuzleciho,krali¢iho masa

11.Pfiprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.P¥iprava pokrmu z dribeze
14.Priprava pokrmu regiondlnich kuchyni

1. Uvod

2. Pokrmy na objednavku

3. Pokrmy studené kuchyné

4. Pfiprava teplych predkrm(

6. Zahraniéni kuchyné

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

11. Ptiprava na zavére¢né zkousky

Pokryto pfedmétem

18

Informacni a komunikacni technologie

Integrace do vyuky

Charakteristika SVP

1.
3.

roénik

roénik

6. Sloh a komunikace
1. Procvi€ovani zakladnich znalosti

5. Sloh

. roénik

. roénik

. roénik

o

Zaliby

®

Sport a hry

10. Komunikace se zakaznikem
1. Telefonicky rozhovor
6. Zafizeni pokoje

10. Zdrava strava
3. Anglicky mluvici zemé

6. Vzdélavani

. roénik

. roénik

. roénik

1. Némcina jako svétovy jazyk
7. Volny ¢as

9. Sport a hry

1. Rodné mésto

6. Cestovani

8. Pocasi, klima

1. Vyfizeni Zadosti

4. Zdrava strava

5. Némecky mluvici zemé

6. Zdravi a nemoci

. roénik

. roénik

5. Vony ¢as
8. Sport a hry
10. Komunikace se zadkaznikem
1. Zivotni prostredi
6. Hygiena, zdravi

10. Tradi¢ni strava

. roénik

. roénik

1. Némcina jako svétovy jazyk
7. Zaliby

8. Ceska kuchyné

9. Sport a hry

1.Telefonicky rozhovor

6. Cestovani

. roénik

. roénik

8. Osobnost
9. Komunikace
10. Spole¢nost

3. Svobodny pfistup k informacim

. roénik

1. Operace s €iselnymi mnoZinami

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Informacni a komunikacni technologie

‘2. roénik

‘ 3. roénik

3. Planimetrie ‘
2. Funkce ‘
2. Statistika ‘

1. roénik

‘ 2. roénik

-

. Zaklady literatury a umeéni
3. Lidské vztahy a historie v literature ‘

. Prace s literarnim textem ‘

-

1. roénik
‘2. ro¢nik

‘ 3. roénik

2. Podnikani

-

. Pracovnépravni vztahy ‘

. Penize, mzdy, dané, pojistné ‘

-

2. Vedeni darnové evidence ‘

8. Priprava k zavére¢nym zkouskam

1. roénik

|
‘ 3. roénik
|
|
|

6. Gastronomicka pravidla

9. Druhy ubytovacich zafizeni

1. Slavnostni hostiny

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
7

. Klicové oblasti hotelu

1. roénik

. Vyznam korespondence
. Pisemnosti ve styku s bankami

3
8
7. Pisemnosti pfi uzavirani a plnéni smluv
5
4

. Propagaéni pisemnosti

1. Uvod

2. Charakteristika provozoven spol.stravovani
10. Ubytovaci stfediska
11. Odbytova strediska

2. roénik

‘ 3. roénik

15.Mletd masa

|

|

|

|

|

|

|

. Osobni dopis, personalni pisemnosti ‘
|

|

|

|

6. Zahrani¢ni kuchyné ‘
|

11. Ptiprava na zavére¢né zkousky

Pokryto pfedmétem

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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5 Ucebni plan

Ucebni plan rocnikovy

Povinné predméty

1.roénik  2.roénik 3. rocnik

Celkem zakladni dotace

Celkem disponibilni dotace

Celkem v roéniku

1. roénik

Cesky jazyk 1 1 1
Cizi jazyk 2 2 2
Dalsi cizi jazyk - 2 2
Obc¢anska nauka 1 1 1
Zaklady pfirodnich véd 1 1 1
Matematika 1 1 1
Literatura a uméni 1 0172 01/2
Télesna vychova 1 1 1
Informaéni a komunikacéni technologie 1 1 1
Ekonomika 1 1 1
Technologie pfipravy pokrmuG 2 3 3
Stolni¢eni 2 1 2
Komunikace ve sluzbach - spoleéenska 1 - -
Potraviny a vyziva 1 1 1
Zafizeni provozoven 1 - -
Odborny vycvik

Cizi jazyk

Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2
2. roénik

DalSi cizi jazyk

Dalsi cizi jazyk - anglicky jazyk 2
Dalsi cizi jazyk - némecky jazyk 2

Dalsi cizi jazyk se vyucuje jako druhy cizi jazyk, kde maji Zaci moznost vybéru ( anglicky jazyk, némecky jazyk ).

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
SMILE verze 2.3.5
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Cizi jazyk
Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2

3. rocnik

Cizi jazyk
Anglicky jazyk 2
Némecky jazyk 2

DalSi cizi jazyk

Dalsi cizi jazyk - anglicky jazyk 2

Dalsi cizi jazyk - némecky jazyk 2

Dalsi cizi jazyk se vyucuje jako druhy cizi jazyk, kde maji Zaci moznost vybéru ( anglicky jazyk, némecky jazyk ).

VyuZiti tydnii
Lyzaisky kurz 1
Vyuka dle rozpisu uciva 33 33 33
Sportovné - turisticky kurz - Il. roénik 1
Casova rezerva 6 6 7
Celkem:
e Lyzarsky kurz

Ucivo je rozepsdano na 33 tydnii.
Predmét stolniceni je dle SVP zahrnut také do odborného vycviku.
Vyroba pokrmii se vyucuje v predmétu technologie pripravy pokrmii a v odborném vycviku.

Disponibilni hodiny jsou vyuzity v ramci odbornych predmétii a v odborném vycviku.

* Vyuka dle rozpisu uciva
Lyzarsky vycvik se organizuje ve formé petidenniho kurzu z pravidla v blizkosti skoly. Podle ucebni
osnovy pro stredni Skoly dne 23. 5. 1996 pod ¢.j 19891/96-50.

* Sportovné - turisticky kurz - II. ro¢nik
Sportovné - turisticky kurz se organizuje ve formé pétidenniho kurzu z pravidla v blizkosti skoly
s vyuzitim jizdnich kol a turistiky. Podle ucebni osnovy pro stiedni Skoly dne 23. 5. 1996 pod ¢.j
19891/96-50.

* Casova rezerva
Rozvijeni a procvicovani uc¢iva,odborné exkurze ( pivovar Jandacek Uhersky Brod,navstéva vinotéky

s odbornym vykladem, prohlidka hotelu a jeho provozu...).

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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6 Piehled rozpracovini RVP do SVP

Stfedni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Brumovska 456, 766 01 ValaSské Klobouky

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

192013 Stfedni vzdélani s vyuénim listem
RVP 65-51-H/01 Kuchar — ¢iSnik 3
RVP SVP disponibilni

Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce 8 96  Cesky jazyk 3 99

Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce 10 | 320 Cizijazyk 6 198

Vzdélavani a komunikace v dal$im cizim jazyce Dalsi cizi jazyk 4 132
Spole¢enskovédni vzdélavani Ob¢anska nauka 3 99

Biologické a ekologické vzdélavani Z&klady pfirodnich véd 3 99
Matematické vzdélavani Matematika 3 99

Estetické vzdélavani Literatura a uméni 2 66

Vzdélavani pro zdravi Teélesna vychova 3 99

Vzdélavani v informacénich a komunikaénich technologiich Informacéni a komunikaéni technologie 3 99
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 3 99

Vyroba pokrm 10 | 320 @ Technologie pfipravy pokrm0 8 264

Odbyt a obsluha 7 224 | Stolni¢eni 5 165
Komunikace ve sluzbach 2 64 | Komunikace ve sluzbach - spole¢enska vycho 1 33 va

Vyroba pokrml Potraviny a vyziva 3 99

Odbyt a obsluha Zafizeni provozoven 1 33

Vyroba pokrm0 Odborny vycvik 45 | 1485

44 1408 44 1452

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7 Ucebni osnovy

7.1 Jazykové vidélavani a komunikace

7.1.1 Cesky jazyk

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile vzdélavani:

Jazykové vzdélavani zaujima ve vzdélavacim procesu vyznamné misto, nebot’ rozviji komunikaéni kompetenci zaki a uéi je
uzivat jazyka jako prostiedku k dorozumivani a mysleni, ke sdélovani a vyméné informaci. Jazykové vyucovani se podili na
rozvoji socialni kompetence zaku a jejich vSeobecného kulturniho rozhledu, ptispiva k formovani jejich estetického citéni,
vyjadfovani a chovani.

Ve vyuce Ceského jazyka jsou Zaci vedeni k dokonalej$imu ovladnuti spisovného jazyka, rozviji jejich dovednosti kultivované

ustné i pisemné se vyjadiovat, formuje jejich vztah k matetskému jazyku jako vyznamné slozce narodni kultury.
Charakteristika u¢iva:

-zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

-obsahem navazuje na védomosti a dovednosti, které zaci ziskali na zakladni skole
-vysvétli systém matefského jazyka, predev§im zakonitosti tvaroslovi a skladby
-upevni védomosti pravopisnych pravidel

-vysvétli spravné pouzivani cizich slov a odbornych termint

-pracuje s Pravidly ¢eského pravopisu a u¢ebnicemi, jejiz volba zalezi na vyucujicim
Komunika¢ni a slohova vychova:

-vyjadii vhodnym zplisobem sviij umysl, prezentuje sam sebe

-poda ustné ¢i pisemné zadost o potiebnou informaci v§eobecného, pracovniho charakteru

-hovoii kratce a souvisle na dané téma (s oporou o predchozi pfipravu v podobé poznamek)
-pouziva styl prosté sdélovaci, prakticky odborny, seznami se s publicistickym a uméleckym stylem
Pojeti vyuky:

- na zacatku celku bude ucivo vysvétleno kombinaci vykladu a fizeného rozhovoru

- v dalsich hodinach t€zisté uciva spociva v ziskavani dovednosti formou praktickych cviceni

/rozhovory ve skupinach, fizenou diskuzi, pisemné feSeni zadanych ukoli/
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-soucasti vyuky bude uziti AV techniky jak v tiloze motivaéni, tak v poloze vzdélavani
-pti uziti IKT k feSeni ukolti bude tfida rozdélena na skupiny
-k vyuce budou pouzivany hlavné vhodné ucebnice, Pravidla ceského pravopisu a pracovni listy dle moznosti vyuc€ujiciho

- 74ci si poznatky zapisuji do sesittl

Hodnoceni vysledku zaki:

- znalosti ovéfené piezkousenim slovné a numericky

- pistup k feSeni problému, reakce na problémy, aktivita
- vlastni napaditost

Metody vyucovani:

Vyklad, diskuse, v hodinach zZaci také pracuji samostatné. Ucitel fidi praci zakt, zaznamenava a nasledné opravuje jejich

chyby, tidi diskusi, zadava ukoly, které opravuje, kontroluje praci v hodinach

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni

* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

uplatiiovat riizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Eteni), umét efektivné vyhledavat

a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptrednasku, proslov aj.), potfizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
* Kompetence k feSeni problémii
* volit prosttedky a zpisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence

« formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
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 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
« snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
* dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
¢ Personalni a socidlni kompetence
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
 ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
* pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly
 pfispivat k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotypum v pfistupu k druhym
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatn€ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vetejném zajmu
* uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam
» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani
¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P

1.Jazyk a komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak: Vztah feci a jazyka
+ objasni vztah feéi a jazyka Jak se jmenujeme?
» prokaze své vyjadfovaci schopnosti Cestina a jeji rozvrstveni, co v3e pro nas znamena &eétina.
» ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach Druhy komunikace. Umime se domluvit, rozumime si navzajem?
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Obcan v demokratické spoleénosti

2.Jak mluvime

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
+ orientuje se v soustavé jazykl

+ rozli§i na ukazkach spisovny jazyk, obecnou ¢estinu a nareci

Clovék a svét prace

3.Hlavni principy Ceského pravopisu

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:
+ v pisemném projevu uplatfiuje znalosti c¢eského pravopisu

4. Pojmenovani a slovo

Dotace uéebniho bloku: 4
Zak:
* ujasni si vztah pojmenovani a slova
* rozviji vlastni slovni zasobu a vyjadfovaci schopnosti

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolniceni
1. roénik

6. Gastronomicka pravidla
Obéanska nauka

1. Lidska spoleénost
Stolniceni

9. Druhy ubytovacich zafizeni
Odborny vycvik

13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spolecenska
vychova, administrativa

4. Propagac¢ni pisemnosti

Zvukova stranka slova
Zvukova stranka feci

Odborny vycvik
1. roénik
13.0dbytové stredisko

Nebojme se pravopisu :

- ily po obojetnych souhlaskach

- pravopis u/U/G a n-/nn

- pravopis skupin bé, pé, vé/vje

- pravopis skupin mé/mné

- pravopis pfedpon s-, z-, vz- a pfedlozek s(e), z(e)
- psani velkych pismen

Slovo a jeho vyznam, vztah pojmenovani a slova
Zakladni a druhotné vyznamy slov

Frazeologie

Homonyma, antonyma, synonyma
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1. roénik

5. Kontrolni pisemnad prdce

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak: Pfipraveny text, ktery obsahuje probrané pravopisné jevy
* v pisemném projevu uplatiiuje znalosti ¢eského pravopisu

6. Sloh a komunikace

Dotace u¢ebniho bloku: 10

Zak: Cemu fikame sloh?
» prokaze své vyjadfovaci schopnosti Jazykové projevy mluvené,psané
Sloh, slohotvorni €initelé
Projevy prosté sdélovaci,vyjadfovani pfi béZzném spolec¢enském
styku, bézna komunikace
Jak se dorozumivame na dalku?
Telefonujeme
Posilame telegram, e-mail, faxujeme
Vypravovani v bézné komunikaci a v umélecké literatufe, znaky
vypravovani, jazyk vypravovani
Kratké informacéni Utvary: zprava, oznameni, pozvanka
Kontrolni slohova prace (vypravovani)

Informacni a komunikacni technologie

2. rocnik
1 tydng, P

1.Jazyk a komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak: Uvodni opakovani znalosti z 1. roé&niku
* rozumi stavbé slova Jak mluvime.
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Obcan v demokratické spoleénosti

2. Tvoieni slov

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
* vyjmenuje a rozezna zakladni zpUsoby tvofeni slov
* vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
* v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi

Clovék a svét prace

3. Slovni druhy

Dotace u¢ebniho bloku: 10
Zak:
 vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné
+ v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi
+ zopakuje si ucivo o slovnich druzich a mluvnickych kategoriich,
rozpozna slovni druhy, ur€uje katgorie

4. Kontrolni pisemnad prdce

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
+ v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatk( z tvaroslovi

Tvoreni slov odvozovanim

Tvoreni slov skladanim

Zkratky, zkratkova slova

Slova ciziho puvodu, uziti odbornych termint ze své profese
Obohacovani slovni zasoby

Tvaroslovi:

Slovni druhy a jejich klasifikace

Mluvnické kategorie jmen- pdstatna jména
- pfidavna jména

- zajmena

Cislovky

Mluvnické kategorie sloves

Nepravidelné tvary sloves

Neohabné slovni druhy

Pfipraveny text na probrané jevy z tvaroslovi
Urcovani slovnich druht

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. roénik

5.Sloh a komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak: Funkéni styl administrativni - charakteristika, uzivani
* vytvofi zakladni Gtvary administrativniho stylu Rysy a druhy administrativnich pisemnosti
* objasni funkci popisu, pouziva odbornou terminologii PiSeme dopisy: Osobni dopis, Ufedni dopis
+ dodrzuje grafickou a formalni Gpravu pisemnosti Jak piseme zadost?

Popis:charakteristické znaky, druhy popisu
Popis pracovniho postupu
Vypisky

Ekonomika

2. ro¢nik
1. Pracovnépravni vztahy

6. Kontrolni slohovda prdce

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak: Odborné terminy , spisovna ¢estina
« vytvofi zakladni utvary administrativniho stylu

3. ro¢nik
1 tydng, P

1. Procvicovani zakladnich znalosti

Dotace ucebniho bloku: 5

Zak: Hlavni zasady ¢eského pravopisu
» OVeéfi si znalosti z 2. ro¢niku, aplikuje znalosti z 2. roéniku Jazykova kultura
« prohlubuje si znalosti pravopisu

Informaéni a komunikacni technologie
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2 .Skladba

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
» prohlubuje si znalosti pravopisu
« charakterizuje jednotlivé vétné ¢leny
* vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé druhy vét
 provadi vétny rozbor

Clovék a svét prace

3. Interpunkce, vétné Clenéni textu

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak:
+ vysvétli pravopisna pravidla psani ¢arek ve vété jednoduché a v
souvéti

Clovék a svét prace

4.Kontrolni pisemnd prdce

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Zak:
 prohlubuje si znalosti pravopisu

5. Sloh

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Zak:
zpracuje vlastni strukturovany Zivotopis

vyjadfuje se jasné a vécné, srozumitelné

pouziva adekvatni slovni zasobu véetné odborné terminologie

vyjadri vlastnimi slovy hlavni myslenky
predvede samostatny slovni projev

Clovék a svét prace
Informaéni a komunikaéni technologie

Véta jednoducha

Zakladni vétné Cleny

Rozvijejici vétné Cleny

Véta Fidici, véta zavisla

Druhy vedlejSich vét

Souvéti: podfadné - spojovaci vyrazy
soufadné - spojovaci vyrazy

Druhy vét z komunikaéniho hlediska
Carka ve vété jednoduché
Carka v souvéti

Pripraveny text - typy vét, ur¢ovani vétnych ¢lent

Zivotopis, Zadost o misto

Objednavame, reklamujeme, inzerujeme
Vyplriujeme formulare

Vyklad

Jak jedname se zakaznikem

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. rocénik

7.1.2 Anglicky jazyk

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu:

Komunikovat v ramci zakladnich témat, vyménovat si nazory a informace tykajici se znamych témat v§eobecnych
i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikac¢ni strategie a jazykové prostiedky; vyjadfovat

srozumitelné hlavni myslenky.

Efektivné pracovat s cizojazycnym textem vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako
prostiedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti. Efektivné se ucit cizi jazyk, vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané

ve vyuce matei'ského jazyka pfi studiu ciziho jazyka.

Ziskavat informace o svéte, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci

Naucit se pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruckami, popf. i s dal$imi slovniky v¢etné internetu, vyuZzivat prace s témito
informac¢nimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlu bovani svych v§eobecnych védomosti a dovednosti.

Chapat a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodi a jazykovych oblasti, ve vztahu

k ptedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Cilem je osvojeni receptivnich i produktivnich dovednosti studentem, kdy se dokaze orientovat jak v jednodussich textech,
ustné v béznych zivotnich situacich, dokaze se také vyjadfit pisemné jednoduchym zpisobem.

Charakteristika predmétu:

Vzdélavani v anglickém jazyce se vyznamné podili na pfiprave zakl na aktivni Zivot v multikulturni spolecnosti, nebot’ vede
zaky k osvojeni praktickych fecovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informaénim zdrojum,
rozsifuje jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani osobnosti zakl, rozviji jejich komunikativni kompetence
a schopnost ucit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke kultufe, schopnosti uzivat zpiisoby dorozumeéni s mluvcimi jinych

kultur.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni tirovné jazykovych znalosti a komunikativnich

dovednosti.

Pomiicky:

K podpoie vyuky jazykl bude pouzivan internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celkd jinych
pfedmétl v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky véetné odborného vycviku, rozvijet kontakty mezi skolami
v zahrani¢i. Organizovat odborné jazykové pobyty jako podpiirné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spole¢nosti
a podporovat vedeni jazykového portfolia.

Metody a formy vyuky:

Vzdélavani v cizich jazycich je zalozeno na humanistickych ptistupech k zékovi a komunikativnim zptsobu vyuky vcetné
vyuzivani didaktickych aspekti. Budou vyuzivany aktivizujici didaktické metody podporujici zvysenou myslenkovou aktivitu

zaku- metoda diskusni, metoda feSeni problému, metody inscenacni, didaktické hry, aj. Vyucujici bude organizovat ¢innosti,
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objevovat pro zaky strategie uceni odpovidajici jejich u¢ebnim predpokladim, podporovat sebedivéru, samostatnost
a iniciativu zakd, jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.
Vyuka je orientovana prakticky, se zaméfenim na fecové dovednosti a postupné zkvalitilovani jazykové spravnosti projevu.

Vyucovaci proces by mél sméfovat k motivaci zakl ke studiu jazyka.

Obsah vzdélavani je z didaktického hlediska je rozdélen do ¢Etyf kategorii. V procesu vyuky se vSechny Ctyti kategorie
pfirozené a nenasilné propojuji. Neni zaddouci je vyucovat izolované.

s~

Hodnoceni zika:

Spravné feseni zadanych ukolt je hod hodnoceno slovné a numericky dle klasifikaéniho fadu skoly.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykove spravné
* zpracovavat b&ézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
« snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
» dosédhnout jazykové zpisobilosti potiebné pro zékladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
* Personalni a socialni kompetence
» stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a
zivotnich podminek
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
* ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe€ovat o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
* pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly
» prispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahti a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat pfedsudkim a stereotyptim v pfistupu k druhym
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
* chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
* uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
* mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
* mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich

zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a pfedpoklady
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* vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své

profesni cile

* Kompetence vyuzZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s

informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

Prititezovad témata pokryvand predmétem

Ob¢an v demokratické spolecnosti

1. roénik

2 tydné, vV

1. Osobni udaje

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:
« uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

2. Anglictina-svétovy jazyk

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:
» ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu

nalezne dilezité informace hlavni i vedlej$i myslenky
+ rozliSuje zakladni zvukové prostfedky

Obcan v demokratické spole¢nosti

Osobni
udaje
Evropsky
format CV
Clen urgity a neurgity
Casovani slovesa byt
Podstatna jména

Zemé dané oblasti
Angli¢tina jako svétovy jazyk
Pozdravy,osloveni
Vyslovnost

Anglicka

abeceda

Genitiv
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3. Nakupovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* umi dny v tydnu
+ pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v rdmci snadno
predvidatelnych situaci

Clovék a svét prace

4. Moje rodina

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi jednoduché a typické situace tykajici se pracovni
¢innosti

Obcan v demokratické spoleénosti

5. Zaliby
Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné uplatriuje zakladni zpusoby tvoreni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

Informaéni a komunikaéni technologie

6. Dum

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:
 vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo
zazitky ze svého prostredi

Clovék a Zivotni prostredi

Nakupy

Pfivlastriovaci pad
Sloveso can

Zajmena osobni

Cislovky zékladni a fadové
Dny v tydnu

Rodina,¢lenové

PFivlastriovaci zajmena

Sasky genitif- pfivlastiiovaci pad
Mnozné &islo pods. jmen
Vyslovnost

Volny ¢as

Zaliby a konicky

Pfidavna jména

PFitomny &as prosty v ozn. zpusobu
Rozkazovaci zpusob

Rodinny dim a byt

Poradek slov ve vété oznamovaci
Poradek slov ve vété tazaci, zaporné
Modalni slovesa

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7. Doprava

Dotace ucebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméFeny text
» pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci

Clovék a svét prace

8. Sport a hry

Dotace ucebniho bloku: 6

Zak:
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dulezité informace hlavni i vedlejSi myslenky

Informaéni a komunikaéni technologie

9. SluZby

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:
+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpdsobu
tvoreni
+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi jednoduché a typické situace tykajici se pracovni
ginnosti

Clové&k a svét prace

Ucebni osnovy

1. roénik

Preprava autem,busem
Méstska hromadna
doprava
Vazba there is
PFitomy ¢as prosty
Ptislovce

Sporty kolektivni
a indviidualni

PFitomny Cas prosty,
zapor, otazka
Ukazovaci zajmena
Predlozkové
vazby

PFidavna jména,

stupriovani

Obsluha hosta
Zdvofilostni
fraze
Slovesa
zpUsobova, zapor,
otazka
Cislovky
nasobné
Uréeni
mnozstvi
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10. Komunikace se zakaznikem

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostredkl

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

Clové&k a svét prace

Informaéni a komunikacni technologie

2. roénik

Komunikace se zakaznikem
Rozhovor - pozvani,rozlouceni
Spojky

soufadné

Cas pfitomny

Ucebni osnovy

1. roénik

Prabéhovy

2 tydng, V

1. Telefonicky rozhovor

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

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

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Ceskd republika

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:
» vhodné pouziva pfekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Clovék a svét prace

Zahdjeni a vedeni hovoru
Pribéhovy ¢as pFitomny, otazka, zapor
Zajmena

pfivlastrovaci, tazaci

Spojky soufadné

Ceska republika
Hlavni

mésto

Uréeni ¢asu
Hodina, minuta, sekunda

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. Skola

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Clovék a svét prace

4. Plany do budoucna

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:
» ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dilezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Obcan v demokratické spole¢nosti

5. Viedni den

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

+ zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo preéteného textu, samostatné, popf. s pomoci
slovniku a jinych jazykovych pfiru¢ek, zformuluje vlastni myslenky
ve formé kratkého sdéleni, jednoduchého popisu, vypravéni,
osobniho dopisu a odpovédi na dopis, pozdrav(, blahopfani

Obcan v demokratické spole¢nosti

Ucebni osnovy

2. roénik

Skola, nazvy predmétt
Predlozky s ¢asem

Opis zplsobovych sloves
Scitani, odéitani
Nasobeni, déleni

Plany do budoucna
Predlozky s mésicem,
rokem

Spojky podradné, if when
Blizka
budoucnost

Muj vSedni
den
Kazdodenni ¢innost
Vyznamova slovesa frekventovana
Stupriovani pfidavnych
jmen
Zaporna prislovce

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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6. Zaiizeni pokoje

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
+ odhaduje vyznam neznéamych vyrazi podle kontextu a zpusobu
tvofeni

Informaéni a komunikacni technologie

7. Kultura

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:
* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluv€ich pronaSenym zfetelné spisovym jazykem i s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd

Obcan v demokratické spole¢nosti

8. Pocasi

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Zak:
+ uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy

Clovék a Zivotni prostfedi

9. Cestovani

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:
* vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v
rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych okruhti a
vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze svého oboru

Popis zafizeni
pokoje

Predlozky

Tazaci dovétek

Kultura a média
Divadlo,hudba,film,tanec
Vazba "l like -

ing

v otazce, zaporu
Prosty ¢as minuly

Pocasi a predpovéd
Frazova slovesa

Prosty Cas minuly v zaporu
Slovesa pravidelna

Cestovani- plan cesty,
pfiprava

nazvy

Minuly ¢as prosty v otace
Pomocné "did"

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. rocnik
Clovék a Zivotni prostredi
10. Zdrava strava
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak: Zdrava strava
* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovor(im Zivotosprava
rodilych mluv€ich pronaSenym zfetelné spisovym jazykem i s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd Prosty €as minuly v zaporu
Informaéni a komunikaéni technologie
3. rocnik
2 tydné, V
1. Zivotni prostiedi
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak: Zivotni prosttedi
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty vcetné Voda, vzduch,
jednoduchych texti odbornych, orientuje se v textu, v textu potraviny
nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky Prosty ¢as minuly-
otazka

Stupriovani pfislovci

Clovék a Zivotni prostredi

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. Jidlo

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

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

pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci

Clovék a svét prace

3. Anglicky mluvici zemé

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:

» vhodné uplatriuje zékladni zpUsoby tvoreni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim projevu

» ma faktické znalosti predevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatkl z oboru, a
to v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka

Informaéni a komunikacni technologie

4. Hotel, ubytovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani dotazu &i
sdéleni nebo zpomaleni tempa feci

Clovék a svét prace

Jidlo, muj recept
Pocitatelna a nepocitatelna pdostatna jména
Vyrazy: much, many, little, few

Anglicky mluvici zemé
Velka
Britanie,Canada,USA

pohofi, fek

Prabéhovy ¢as
minuly

Hotel, ubytovani
Vyfizeni zadosti, platba
Prabéhovy ¢as minuly v otdzce, zaporu

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. rocénik

5. Povolani

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Prace, zaméstnani
+ vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v Jednoduchy inzerat v novinach
rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych okruhti a Zkratky pfi podavani inzerce
vybranou zakladni odbornou slovni zdsobu ze svého oboru Predpfitomny ¢as, zapor
* uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy

Clovék a svét prace

6. Vzdélavani

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak: Systém skol v CR
+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a Systém vzdélani ve Velké Britanii
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i Opisné tvary zpUs. sloves v minulém ¢ase
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni ¢innosti
* ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk(i z oboru, a
to v porovnani s redliemi matefské zemé a jazyka

Informaéni a komunikaéni technologie

7. Film, divadlo

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak: Telephone call

* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovortim Telefonicky rozhovor
rodilych mluvéich pronaSenym zietelné spisovym jazykemi s Porovnani min. ¢asl
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd Slovesa nepravidelna
rozliSuje zakladni zvukové prostfedky

Obcan v demokratické spole¢nosti

8. Miij pitel
Dotace uéebniho bloku: 6
Zak: Muj
+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpdsobu pritel
tvoreni Popis

vzhledu

Charakteristika vlastnosti
Trpny rod

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clové&k a svét prace

9. Zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi pfeloZit pfiméfeny text
* vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo
zazitky ze svého prostfedi

Clovék a Zivotni prostredi

10. Zvyky a tradice

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak:

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

Obcan v demokratické spoleénosti

7.1.3 Némecky jazyk

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cile vzdélavani:

Ucebni osnovy

3. roénik
Zdravi
a nemoci
Rozhovor
u lékare
Nepravidelna
slovesa

Rod trpny v minulém Case

Tradiéni svatky v kalendafnim roce v CR
Tradice ve ve Velké Britanii
Pfedlozkové
vazby
Slovesné vazby

Vzdélavani v némeckém jazyce se vyznamné podili na pfipraveé zaki na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede

zaky k osvojeni praktickych fecovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozumeéni v situacich kazdodenniho osobniho

a pracovniho zivota. Piipravuje zaky k efektivni ucasti v ptimé i nepiimé komunikaci véetné ptistupu k informaénim zdrojim,

roz§ifuje jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani osobnosti zakd, rozviji jejich komunikativni kompetence

a schopnost ucit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke kultute, schopnosti uzivat zptisoby dorozuméni s mluvéimi jinych

kultur.

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZS a smétuje k osvojeni kvalitni trovné jazykovych znalosti a komunikativnich

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

42



65-51-H/01 Kuchar-€isnik Ucebni osnovy

dovednosti.

Charakteristika u¢iva:

Komunikovat v ramci zdkladnich témat, vyménovat si ndzory a informace tykajici se znamych témat vSeobecnych
i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikac¢ni strategie a jazykové prostfedky; vyjadfovat
srozumitelné hlavni myslenky.

Efektivné pracovat s cizojazycnym textem vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako
prostfedku ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti.

Ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci;

Pracovat se slovniky, jazykovymi aj. ptiruckami, popft. i s dal§imi zdroji informaci v cizim jazyce v¢etné internetu, vyuzivat
prace s témito informa¢nimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovéni svych vSeobecnych védomosti a dovednosti.

Efektivné se uit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce mateiského jazyka pfi studiu ciziho jazyka.
Chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych narodi a jazykovych oblasti, ve vztahu
k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.Rozsah produktivni slovni zasoby ¢ini
priblizné 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna a odborné terminologie tvoii cca 20 % slovni zasoby za

studium.
Pojeti vyuky:

Vzdélavani v némeckém jazyce je zalozeno na humanistickych pfistupech k zakovi a kognitivné komunikativnim zptisobu
vyuky v&etné vyuzivani didaktickych interkulturnich aspektd.U&ivo v SVP je z didaktického hlediska je rozdélen do &tyi
kategorii. P¥i tvorbé SVP zohlednila §kola viechny zmiiiované kategorie uéiva. V procesu vyuky se viechny &tyii kategorie
pfirozen¢ a nendsiln¢ propojuji. Pouzivaji se aktivizujici didaktické metody, organizuji se ¢innosti podporujici zvySenou
myslenkovou aktivitu zakd.Dle moznosti Skoly organizovat odborné jazykové pobyty jako podpirné aktivity pro poznavani
zivota v multikulturni spole¢nosti a podporovat vedeni jazykového portfolia.Pokud to lze - vyuku orientovat prakticky, se
zaméfenim na feCové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové spravnosti projevu. Vyucovaci proces by mél sméfovat

k motivaci zéka ke studiu jazykt.K vyuce jsou pouzivany vhodné ucebnice, slovniky, konverza¢ni materidly a AV technika.
Hodnoceni vysledku Zakii:

74k bude hodnocen slovné a numericky za spravné feeni zadanych ukoli v pisemné a Gstni podobé, za komunikaéni
dovednosti ustn€ v rdmci v§eobecnych témat. Klasifika¢ni stupnice 1-5. U zaki se hodnoti aktivita ve vyuce, samostatnost,

tvofivost, komunikativnost, kritcké mysleni, pfistup k feseni konkrétnich piikladt, plnéni zadanych ukolt aj.

Metody vyucovani:

Vyklad uc¢iva, vysvétlovani, popis, skupinova prace, dialog, diskuse,komunikace, interakce,didaktické hry, warms up
(brainstorming, brainwritin), poslech, ¢etba, samostatny projev ustni a pisemny. Ugitel #idi praci zakd, opravuje jejich chyby,
tidi diskusi,komunikaéni strategii, zadava tkoly, které opravuje, kontroluje praci v hodinach nebo distanéné (e-mail). U¢itel
prizptisobuje strategii uceni,odpovidajici u¢ebnim predpokladiim zakd, podporuje samostatnos, sebekontrolu a iniciativu

zaki. Jazykova vyuka je spojena s vyuzitim modernich informacnich a komunikacnich technologii.

Kli¢ové kompetence

¢ Kompetence k uceni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani

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

a zpracovavat informace

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si

poznamky
vyuzivat ke svému uéeni rizné informacéni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi

znat moznosti svého dals$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani

* Kompetence k FeSeni problémii

volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni

jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive

spolupracovat pii feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feSeni)

* Komunikativni kompetence

formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ ptehledné a jazykove spravné
zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zadkladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce

pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti

* Personalni a socidlni kompetence

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a

zivotnich podminek

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

overovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
disledku nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

pfijimat a plnit odpovédné svetené ukoly

pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht a k pfedchazeni osobnim konfliktim,

nepodléhat predsudkiim a stereotypum v pfistupu k druhym

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

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

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a svétovém

kontextu

¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

44

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkadm
mit piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné

rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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* mit realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a pfedpoklady

» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile

* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikd

* rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat vyhledavat a
posuzovat podnikatelské ptileZitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a

dal$imi moznostmi

¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité¢ Internet

Priiiezova témata pokryvand predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Informacéni a komunikaéni technologie
Clovék a Zivotni prostiedi

Clovék a svét prace

1. roénik
2 tydné, V

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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1. Némcdcina jako svétovy jazyk

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluv€ich pronaSenym zfetelné spisovym jazykem i s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd
ma faktické znalosti pfedevSim o zakladnich geografickych,

demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk(i z oboru, a

to v porovnani s redliemi matefské zemé a jazyka

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Osobni udaje

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
« uplatfiuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi pfeloZit pfiméfeny text

Némecky jazyk, ndzvy zemi dané jazykové oblasti oblasti
Tvorba slovni zasoby

Receptivni sluchova, zrakova a fecova dovednost
Vyslovnost

Clen urgity a neurgity, podstatna jména

Poradek slov ve vété oznamovaci, zaporné

Sloveso sein

Abeceda

Pozdravy

Osobni udaje

Poskytovani osobnich informaci
Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Clen neurgity

Osobni zajmena

Véty tazaci

Sloveso haben

Rozlouéeni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clové&k a svét prace

3. Moje rodina

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* rozliSuje zakladni zvukové prostiedky
+ reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Obcan v demokratické spole¢nosti

4. Nakupy

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluvéich pronaSenym zietelné spisovym jazykemi s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd
rozliSuje zakladni zvukové prostfedky

Clovék a svét prace

Pojmenovani ¢lenl rodiny

Receptivni a produktivni fecové dovednosti
Produktivni fec¢ové dovednosti

Vlastni jména

Slovesa slaba

Zapor nicht,nichts

Pfivlastiiovaci zajmena

Velka pismena

PFidavna jména

Nakupni listek, nakup potravin
Komunikaéni sitace v prodejné
Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Vazba "es gibt"

Cislovky

Predlozky 3.p

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Ucebni osnovy
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5. Ceskd republika

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné feSi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

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

Clovék a Zivotni prostredi

6. Muj ditm
Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:
« uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy
» Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty vcetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne duilezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Obcan v demokratické spole¢nosti

V&eobecné znalosti o CR

Nad mapkou, redlie

Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Tazaci zajmena

Mnozné €islo podstatnych jmen

Predlozky se 3.a 4.p.

Slovesa modalni

Dotaz na misto

DUm,nazvy pokoju

Planek vybaveni

Receptivni fec¢ové dovednosti
Interakce

Sklofiovani podst. jmen
Predlozky se 4.p

Poradek slov ve vété
Slovesa

slaba

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7. Volny Cas

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Informaéni a komunikaéni technologie

8. Ceskd kuchyné

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné pouziva pfekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text
* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Clovék a svét prace

9. Sport a hry

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:

+ rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluvé&ich pronaSenym zfetelné spisovym jazykemii s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd

+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpdsobu
tvofeni

Informacni a komunikacni technologie

Volny ¢€as, zaliby

Volnogasové aktivity
Produktivni a receptivni feCové
Interakce

Zaporka kein

Pfidavna jména

Odlucitelna a neodlucitelna
predpona

Nazvy jidel a napojl

objednavka napoje v restauraci

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Vyjadreni mnozstvi a miry

Podstatna

jména

Sport ve Skole

Kolektivni sporty

Receptivni, sluchové, zrakové dovednosti
Spojky und, aber, oder..

Sloveso werden

Vzkaz

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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10. Remesla

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné feSi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textu odbornych, orientuje se v textu, v textu

nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Clovék a svét prace

2. rocnik

MUj obor, mé femeslo

Receptivni fec¢ové dovednosti

Interakce s budoucim zaméstnavatelem
Radové &islovky

Podstatna jména,slabé skloriovani

Spojky dass, weil..

Slovesa se zménou kmenové samohlasky

Ucebni osnovy

1. roénik

2 tydng, V

1. Rodné mésto

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné uplatriuje zakladni zpUsoby tvofeni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Sluzby

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:

+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

» ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textt odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dilezité informace hlavni i vedlejSi myslenky

Poznatky o rodném meésté

Pamatky, uméni

Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Vypisky

Otazky: Wie komme ich zu ..?

Mistni nazvy

Zajmena

Préteritum pomocnych sloves

Sluzby a studijni obor

Objednavka sluzby

Pisemné naleZitosti

Datum, predlozky

Receptivni a produktivni fecové dovednosti
Zvratna slovesa

Pfidavna

jména

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clové&k a svét prace

3. Psani dopisu

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné feSi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textu odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Clovék a svét prace

4. Plan do budoucna

Dotace uéebniho bloku: 7
Zak:
» vhodné uplatriuje zakladni zpusoby tvofeni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Obcan v demokratické spole¢nosti

5. Vsedni den

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Formalni dopis a neformalni dopis
Osloveni, podékovani
Zdvofilostni vykani

Interakce

Préteritum slabych sloves
Cislovky neur¢ité

Zajmena

Plan do budoucna

Co budu délat po ukon&eni Skoly?
Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Vazba "ich habe..vor"

Véty se sojkou wenn

préteritum smisenych sloves

Muj véedni den

Sitauéné zamérena produktivni a receptivni dovednost
Samostatné vypravéni

Srovnavani pomoci wie, als

Bezespojkové véty

Zajmena zaporna

Préteritum silnych sloves

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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6. Cestovaini

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
» vhodné uplatriuje zakladni zpusoby tvofeni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu
» ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk(i z oboru, a
to v porovnani s redliemi matefské zemé a jazyka

Informaéni a komunikaéni technologie

7. Koncert, divadlo

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typickeé situace tykajici se pracovni ¢innosti

Obcan v demokratické spole¢nosti

8. Pocasi, klima

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

» ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textt odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dilezité informace hlavni i vedlejSi myslenky

* vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Informaéni a komunikaéni technologie

Cesta atobusem, autem, vlakem
Vyhody, nevyhody

Zadost o listek

Interakce

Zkratky, znacky

Perfektum sloves pomocnych a slabych

Navstéva koncertu, divadla

Spolecenské obraty

Sdéleni pocitu spokojenosti

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Nepravidelnosti podstatnych jmen
Perfektum smiSenych sloves

Predpovéd pocasi

Ziskani informace z vefejnych zdroju
Zpracovani informace, zapis

Roéni obdobi,charakteristika
Jednoduché pocetni funkce
Perfektum sloves silnych

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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9. Jidlo

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:

+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné feSi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

+ ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textu odbornych, orientuje se v textu, v textu

nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Clovék a svét prace

10. Kultura
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:
* ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech

zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatkl z oboru, a

to v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka

Obcan v demokratické spole¢nosti

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Typicka strava v némecky mluvicich zemich
Srovnani s eskymi pokrmy

Jednoduchy rezept

Receptivni a produktivni fecové dovednosti
Podstatna jména latkova

Slovesa zpUsobova, ¢as minuly

Filmové a hudebni uméni

Ceska a zahraniéni tvorba

Poznatky vSeobecného charakteru k poznani sociokulturniho
prostredi

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti

Spojky deshalb, denn, sonst..

Nepravidelné stupriovani pfislovci a pFid. jmen

2 tydné, vV

1. Vyfizeni Zddosti

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:

* pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci
pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani dotazu &i

sdéleni nebo zpomaleni tempa feci

zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo precteného textu, samostatné, popf. s pomoci
slovniku a jinych jazykovych pfiru¢ek, zformuluje vlastni myslenky
ve formé kratkého sdéleni, jednoduchého popisu, vypravéni,
osobniho dopisu a odpovédi na dopis, pozdrav(, blahopfani

Zadost o brigadu v ramci svého oboru
Ustni pohovor, interakce

Nepfima otazka

Pouziti tvaru " Ich méchte”

Slova prejata

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Informaéni a komunikacni technologie
Clové&k a svét prace

2. Skola

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
« uplatfiuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,
dodrzuje zakladni pravopisné normy
» ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textu odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Clovék a svét prace

3. Zivotni prostiedi

Dotace uéebniho bloku: 7

Zak:
» vhodné pouziva pfekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text
* ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatk( z oboru, a
to v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka

Clovék a Zivotni prostredi

4. Zdrava strava

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostiedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

+ vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v
rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych okruhti a
vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze svého oboru

Informacni a komunikacni technologie

Nazvy zakladnich, stfednich a odbornych $kol
Pfedméty, rozvrh

Prace s textem, preklad

Stridani receptivnich a produktivnich dovednosti
Slovese "stat se" v minulém ¢ase

Zivotni prosttedi

Cista voda,vzduch, ptida

Vychova k ekologii

Mistni ekologicka centra

Svétové organizace

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Zkracovani vét s infinitivem s "zu"

Zdrava a pestra strava

Pitny fezim

Potravinova pyramida

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Vztazna zajmena

Vyjadreni vlastniho nazoru

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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5. Némecky mluvici zemé

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

+ ma faktické znalosti predevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatkl z oboru, a
to v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka

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

vyucovacich pfedmétech

Informaéni a komunikaéni technologie

6. Zdravi a nemoci

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
» odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zplsobu
tvoreni
* vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo
zazitky ze svého prostredi

Informaéni a komunikaéni technologie

7. Muj pritel
Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
« vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo
zazitky ze svého prostredi
» vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v
rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych okruhti a
vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze svého oboru

Obcan v demokratické spoleénosti

V&eobecné poznatky o Némecku, rakousku, Svycarsku
Realie, kultura, literatura

Zemépisné nazvy, predlozky

Zemépisna pfidavnajména

Produktivni a receptivni feCové dovednosti

Ziskani informace z internetovych zdroju

Bézna lidska onemocnéni

Navstéva lékarfe

Domluveni prohlidky

Lidské télo

Prevence proti onemocnéni

Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Budouci ¢as

Popis pfitele

Charakteristika zevnéjsku

Charakterové vlastnosti

Poskytovani osobnich informaci
Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Synonyma, antonyma

Citoslovce

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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8. Zaméstnani

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

+ ma faktické znalosti predevsim o zakladnich geografickych,
demografickych, hospodarskych, politickych, kulturnich faktorech
zemi dané jazykové oblasti véetné vybranych poznatkl z oboru, a
to v porovnani s realiemi matefské zemé a jazyka

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

Clovék a svét prace

9. Vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelnéfecové situace i
jednoduché a typickeé situace tykajici se pracovni ¢innosti

Obcan v demokratické spoleénosti

10.Tradice, zvyky

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

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

Obcan v demokratické spole¢nosti

Povolani, na které se pfipravuji

Co potrebuji umét

Inzerce volnych mist v novinach

Prace s textem

Produktivni a receptivni feCové dovednosti
Konjunktiv sloves pomocnych a slabych

Vychova mladeze na Skolach

Vychova v roding, navyky

Idealni vlastnosti

Diskuze k tématu

Receptivni a produktivni fe¢ové dovednosti
Konjunktiv silnych

sloves

Lidové tradice v Cechach
Regionalni zvyky, obyceje
Srovnani tradic s Némeckem
Cetba s porozuménim
Interakce

Trpny rod

sloves

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. rocénik

7.1.4 Dalsi cizi jazyk - anglicky jazyk

Pojeti vyucovaciho predmétu

Charakteristika:

Nazev vyucovaciho pfedmétu: Anglicky jazyk

Vzdélavani v anglickém jazyce se vyznamné podili na ptipraveé zakid na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede
zéky k osvojeni praktickych fe¢ovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozumeéni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informa¢nim zdrojtim,
roz§ifuje jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani osobnosti zak, rozviji jejich komunikativni kompetence
a schopnost uéit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke kultufe, schopnosti uzivat zpisoby dorozuméni s mluv¢imi jinych
kultur.

Vzdélavani v anglickém jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti
a komunikativnich dovednosti.

Metody a formy vyuky:

Rozsah produktivni slovni zasoby ¢ini pfiblizné 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna a odborna

terminologie tvofi nejméné 20 % slovni zdsoby za studium.

Vseobecné cile:

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 prostfedky; vyjadiovat
srozumitelné hlavni myslenky.

Efektivné pracovat s cizojazyénym textem véetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako
prostiedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti. Efektivné se ucit cizi jazyk, vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané
ve vyuce matefského jazyka pii studiu ciziho jazyka

Ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci

Pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiruckami, popt. i s dal$imi zdroji informaci v cizim jazyce v¢etné internetu, vyuzivat
prace

s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych v§eobecnych védomosti a dovednosti

Chapat a respektovat tradice, zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych narodi a jazykovych oblasti, ve vztahu

k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

Vzdélavani v anglickém jazyce :

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Je zaloZeno na humanistickych pfistupech k zékovi a komunikativnim zptisobu vyuky v¢etné vyuzivani didaktickych aspekt.
Je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakd,
objevovat pro zaky strategie uCeni odpovidajici jejich uc¢ebnim predpokladim, podporovat sebedivéru, samostatnost
a iniciativu zaku, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazyki je vhodné pouzivat multimedidlni
vyukové programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celki jinych pfedmétt v cizim jazyce,
integrovat odborny jazyk do vyuky vcetné odborného vycviku, rozvijet kontakty mezi Skolami v zahranici. Organizovat
odborné jazykové pobyty jako podpurné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spole¢nosti a podporovat vedeni
jazykového portfolia. Je vhodné vyuku orientovat prakticky, se zaméfenim na fecové dovednosti a postupné zkvalitiovani
jazykové spravnosti projevu. Vyucovaci proces by mél sméfovat k motivaci zakt ke studiu jazykd. Je tieba, aby skola
respektovala cizi jazyk, ktery jiz zaci v zakladnim vzdélavani studovali, a nabidkou umoznila zdkiim studium dvou cizich

jazyku.

Obsah vzdélavani je z didaktického hlediska je rozdélen do kategorii. V procesu vyuky se vSechny kategorie pfirozené¢
a nenasilné propojuji. Neni zadouci je vyucovat izolovang.
Pomiicky:

Pti vyuce bude vyuzivan internet a jiné podptirné vdélavaci prostiedky.

Hodnoceni Zika:

Spravné feseni pisemnych a ustnich praci a feseni modelovych situaci ve skupiné.

Poznamka:

Dalsi cizi jazyk se vyucuje jako druhy cizi jazyk. Pokud maji zaci povinny cizi jazyk anglicky, automaticky dalsi cizi jazyk je

némecky.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k u¢eni a vzdélavani
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykove spravné
 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
* snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
» dosédhnout jazykové zpisobilosti potiebné pro zékladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
* Personalni a socialni kompetence
» stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a
zivotnich podminek
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
* ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vetejném zajmu
* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam

celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm

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

rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
* mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zameéstnavatelll na pracovniky a umeét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

* Kompetence vyuZivat prostifedky informaénich a komunika¢nich technologii a pracovat s

informacemi
* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové site Internet

Priiiezovad témata pokryvand predmétem
Ob¢éan v demokratické spolecnosti
Informacni a komunikaéni technologie
Clovék a Zivotni prostiedi

Clovék a svét prace

2. rocnik

Ucebni osnovy

2 tydng, V

1. Osobni udaje

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak: Osobni Udaje, Zivotopis
« uplatfiuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka, Clen urgity a neurgity
dodrzuje zakladni pravopisné normy Casovani slovesa byt, podstatna jména

Obcan v demokratické spoleénosti

2. Anglictina-svétovy jazyk

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Zemé dané jazykové oblasti
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty vcetné Anglictina jako svétovy jazyk
jednoduchych texti odbornych, orientuje se v textu, v textu Spolecenské obraty,osloveni
nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky Vyslovnost hlasek
* rozliSuje zakladni zvukové prostfedky Anglicka abeceda

Obé¢an v demokratické spole¢nosti
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3. Nakupovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* umidny v tydnu
* pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci

Clovék a svét prace

4. Moje rodina

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi jednoduché a typické situace tykajici se pracovni
¢innosti

Obcan v demokratické spole¢nosti

5. Vony éas

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné uplatriuje zakladni zpusoby tvofeni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

Informaéni a komunikacni technologie

6. Dium

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
+ vyjadfi, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi nebo
zazitky ze svého prostredi

Fraze, rozlouceni

Nakupy

Sloveso mit

Zajmena osobni

Cislovky zakladni a fadové
Dny v tydnu

Clenové rodiny

Data narozeni

PFivlastriovaci zajmena

Sasky genitif- pfivlastiiovaci pad
Nepravidelné mnozné cislo
Vyslovnost

Volny ¢as

Zaliby a konicky
Pfidavna jména
Slovesa zplisobova
Rozkazovaci zplusob

Rodinny dim a byt

Poradek slov ve vété oznamovaci
Poradek slov ve vété, pfitomy €as prosty
Pouziti slovesa "do" v zaporu a otazce

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi

7. Jidlo

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi pfeloZit pfiméfeny text
* pouziva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci

Clovék a svét prace

8. Sport a hry

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dulezité informace hlavni i vedlejSi myslenky

Informaéni a komunikaéni technologie

9. Sluzby v hotelu

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
» odhaduje vyznam neznamych vyraz( podle kontextu a zplsobu
tvoreni
+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi jednoduché a typické situace tykajici se pracovni
ginnosti

Denni jidlo
PFiprava jidelniho listku
Vyjadreni mnoho-
malo
PFitomy ¢as
prabéhovy
Pfislovce

Sport

Sporty kolektivni a indviidualni
Ukazovaci zajmena
Stupriovani pfidavnych

jmen

Ucebni osnovy

2. roénik

Predlozkové vazby se

zajmeny

Hotel, hotelovy
provoz

Recepce,
prihlaseni

PFitomy €as prosty v zaporu a otazce
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Clové&k a svét prace

10. Komunikace se zakaznikem

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostredku

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

Clovék a svét prace
Informacni a komunikacni technologie

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Komunikace se zakaznikem
Prani,
stiznost
Cas,
ureni €asu
Spojky and, but, so

2 tydné, vV

1. Zivotni prostiedi

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostiedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Ceskd republika

Dotace uéebniho bloku: 7
Zak:
» vhodné pouziva pfekladové i jiné slovniky v tiSténé i elektronické
podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Zivotni prostredi

Formalni zadost

Otazky- slovosled véty
Zajmena tazaci: What, who

Realie CR
Popis mapky
Existencialni
vazba
Some,any- neurcita
zajmena
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Clové&k a svét prace

3. Vzdélavaini

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:

* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Clovék a svét prace

4. Budouci povolani

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
« ¢te s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dilezité informace hlavni i vedlej$i myslenky

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

5. Viedni den

Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:

* zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo precteného textu, samostatné, popf. s pomoci
slovniku a jinych jazykovych pfiru¢ek, zformuluje vlastni myslenky
ve formé kratkého sdéleni, jednoduchého popisu, vypravéni,
osobniho dopisu a odpovédi na dopis, pozdravu, blahopfani

Obcan v demokratické spoleénosti

Systém vzdélavani v CR

Vzdélavani ve Velké Britanii

Prabéhovy ¢as pritomny
Scitani, odéitani
Nasobeni, déleni

Volba povolani
Plany do budoucna
Spojky podfadné: if,
when

to, Will

Vsedni

den

Minuly ¢as
prab&hovy

slovesa frekventovana
Zaporna pfislovce
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6. Hygiena, zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
+ odhaduje vyznam neznéamych vyrazi podle kontextu a zpusobu
tvofeni

Informaéni a komunikaéni technologie

7. Kultura

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
» rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluvé&ich pronaSenym zfetelné spisovym jazykemi s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd

Obcan v demokratické spoleénosti

8. Pocasi

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

+ uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka,

dodrzuje zakladni pravopisné normy

Clovék a Zivotni prostfedi

9. Cestovani

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:
* vhodné aplikuje slovni zasobu véetné vybrané frazeologie v
rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych okruhti a
vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze svého oboru

Restaurant,equipment
Oznaceni vybaveni
Vazba: There is, there are
Tazaci dovétek

Kultura a média
Divadlo,hudba,film,tanec
Predlozky mistni
Slozeniny

some,any

Minuly ¢as
prosty

Roéni obdobi

Pocasi a pfedpovéd

Zaporné piredpony u pfid. jmen
Cas minuly prsty v otazce a zaporu
Slovesa pravidelna

Cestovani autem, autobusem, viakem
Cas predptitomny
Nevyjadfeny podmét
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3. rocénik

Clovék a Zivotni prostredi

10. Tradiéni strava

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak: Tradiéni Ceska jidla
* rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovor(im PFiprava pokrmu, oblibeny rezept
rodilych mluv&ich prondSenym zietelné spisovym jazykemi s Modalni slovesa v podmiriovacim zpusobu

obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd

Informaéni a komunikaéni technologie

7.1.5 Dalsi cizi jazyk - némecky jazyk

Pojeti vyucovaciho predmétu

Charakteristika:
Nazev vyucovaciho pfedmétu: Némecky jazyk hodinova dotace: 66 hod

Vzdélavani v anglickém jazyce se vyznamné podili na piiprave zakia na aktivni zivot v multikulturni spolec¢nosti, nebot’ vede
zaky k osvojeni praktickych fecovych dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informaénim zdrojiim,
roz§ifuje jejich znalosti o svété. Soucasné piispiva k formovani osobnosti zaki, rozviji jejich komunikativni kompetence
a schopnost ucit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke kultufe, schopnosti uzivat zptisoby dorozuméni s mluvéimi jinych
kultur. Vzdélavani v anglickém jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti
a komunikativnich dovednosti. Rozsah produktivni slovni zasoby ¢ini pfiblizn€ 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho

obecné odborna a odborna terminologie tvofi nejméné 20 % slovni zasoby za studium.

Vseobecné cile:

Komunikovat v ramci zadkladnich témat, vymeénovat si nazory a informace tykajici se znamych témat vSeobecnych
i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové prostfedky; vyjadiovat
srozumitelné hlavni myslenky.

Efektivné pracovat s cizojazyénym textem vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako
prostfedku ke zkvalitiiovani svych jazykovych znalosti. Efektivné se ucit cizi jazyk, vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané
ve vyuce matei'ského jazyka pfi studiu ciziho jazyka

Ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka, a ziskané poznatky vyuzivat ke komunikaci. Obsah
vzdélavani je z didaktického hlediska je rozdélen do kategorii. V procesu vyuky se vSechny kategorie jsou pfirozené

propojeby. Neni vhodné je vyucovat jako samostatné celky.
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Metody vyuky:

Vyklad, vysvétlovani, popis, ¢etba, poslech, dialog, interakce, situa¢ni a inscena¢ni metoda,
didaktické hry, rozhovor zjiStovaci, samostatna prace, warms up - brainstorming, brainwriting, audiovizualni metoda,
upeviiovani uéiva opakovanim. Pracovat se slovniky, jazykovymi aj. pfiru¢kami, popf. i s dal§imi zdroji informaci v cizim
jazyce vcetné internetu, vyuzivat novych informacnich a komunikac¢nich technologii ke studiu jazyka i k prohlubovani svych
vSeobecnych védomosti a dovednosti.

Vzdélavani v némeckém jazyce, formy vyuky.

Je zaloZeno na humanistickych piistupech k zékovi a komunikativnim zptisobu vyuky v¢etné vyuzivani didaktickych aspekti.
Vzdélavani v jazyce ma organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakt, objevovat pro zaky strategie
uceni odpovidajici jejich ucebnim predpokladim, podporovat sebediivéru, samostatnost a iniciativu zakt, rovnéz jejich
sebekontrolu a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazykl je vhodné pouzivat multimedidlni vyukové programy a internet,
podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celkd jinych pfedmétd v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do
vyuky véetné odborného vycviku, rozvijet kontakty mezi $kolami v zahrani¢i. Organizovat odborné jazykové pobyty jako
podpirné aktivity pro poznavani zivota v multikulturni spolecnosti a podporovat vedeni jazykového portfolia. Je vhodné
vyuku orientovat prakticky, se zaméfenim na fe€ové dovednosti a postupné zkvalitiovani jazykové spravnosti projevu.
Vyucovaci proces by mél smetovat k motivaci zaki ke studiu jazyka. Je tieba, aby Skola respektovala cizi jazyk, ktery jiz zaci
v zakladnim vzdélavani studovali, a nabidkou umoznila zakim studium dvou cizich jazykt. Chapat a respektovat tradice,
zvyky a odli$né socialni a kulturni hodnoty jinych narodu a jazykovych oblasti, ve vztahu k ptfedstaviteltim jinych kultur se

projevovat v souladu se zdsadami demokracie.

s~

Hodnoceni zZika:
74k je hodnocen pisemné a slovné za spravné feseni pisemnych a stnich praci a feseni modelovych situaci ve skuping, za
komunikativnost pti rozhovorech a interakci. Hodnoceni odpovida klasifika¢ni stupnici 1-5.
Poznamka:
Dalsi cizi jazyk se vyucuje jako druhy cizi jazyk. Pokud Z4ci maji

v prvnim roéniku studia povinny jazyk némecky, automaticky je dal$i cizim jazykem angli¢tina.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* uplatiiovat riizné zptsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
* Kompetence k FeSeni problémii
* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pti feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence

» formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykoveé spravné
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 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
* pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
¢ Personalni a socidlni kompetence
* stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni orientace a

zivotnich podminek

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

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

* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi

diasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

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

pfijimat a plnit odpovédné svétené tkoly

pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v ptistupu k druhym
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
* uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pti
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
» uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
* mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
* mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zameéstnavatelll na pracovniky a umeét je srovnavat se svymi piedstavami a pfedpoklady
* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikd

¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

Priiiezova témata pokryvand predmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti
Clovék a Zivotni prostiedi
Informacéni a komunikaéni technologie

Clovék a svét prace
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2. rocnik
2. roénik
2 tydné, V
1. Némcina jako svétovy jazyk
Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Zak:
* rozumi jednoduchym pokyndm a sdélenim
+ rozliSuje zakladni zvukové prostfedky
Némcina-vyznam svét.
jazyka
Podstatna jména,
pozdravy,osloveni
Némecko, Rakousko-zemé dané oblasti
Poradek slov ve vété oznamovaci
Kladna a zaporna odpovéd
Sloveso sein
Informaéni a komunikacni technologie
2. Osobni udaje
Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Zak: Osobni Udaje,
* pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé Zivotopis
+ uplatriuje v pisemném projevu spravnou grafickou podobu jazyka, Osobni zajmena
dodrzuje zakladni pravopisné normy Clen urgity a neurgity
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v ti§téné i elektronické Sloveso haben
podobé a umi prelozit pfiméreny text Véty tazaci

Clové&k a svét prace
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3. Moje rodina

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
* rozliSuje zakladni zvukové prostiedky
+ reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych
jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Obcan v demokratické spoleénosti

4. Nakupy

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* rozumi jednoduchym pokyndm a sdélenim

Clovék a svét prace

5. Lidé

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni ¢innosti

Obcan v demokratické spole¢nosti

6. Miij diim

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* pouziva jednoduché véty, dodrZzuje vétnou stavbu

Ucebni osnovy

2. roénik

Clenové rodiny,
popis
PFidavna jména
Zapor nicht, nichts
Zajmena privlastiiovaci
VSeobecny podmét man

Seznam véci
k nakupu
Cislovky
zakladni
Sloveso kdnnen, mégen
Vynechavani ¢lenu ve vété
Vyjadfeni mnozstvi

Svét
lidi

Mnozné &islo podstatnych jmen
Prislovce

Zapor kein

PFidavné jméno v pfisudku

Slova slozena
Skloriovani ¢lenl uréitych
Predlozky mistni

Véty zaporné
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Clovék a Zivotni prostredi

7. Zdliby
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:
* reaguje komunikativné spravné v béznych Zzivotnich situacich a v
jednoduchych pracovnich situacich v rozsahu aktivné osvojenych

jazykovych prostfedku, dokaze si vyzadat a podat jednoduchou
informaci, sdélit své stanovisko

Informacni a komunikacni technologie

8. Ceskd kuchyné

Dotace ucebniho bloku: 7

Zak:
+ Cte jednoduché texty, navody a napisy a orientuje se v textu

Informacni a komunikacni technologie

9. Sport a hry

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

+ rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym rozhovordm
rodilych mluvéich pronaSenym zfetelné spisovym jazykem i s
obsahem nékolika snadno odhadnutelnych vyrazd

+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpisobu
tvofeni

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

Informaéni a komunikaéni technologie

Ucebni osnovy

2. roénik

Volny ¢€as,
zaliby
Skloriovani ¢lent
neurcitych
Pfislovce
ZpUsobova slovesa
Poradek slov ve vété - inverze

Ceska
kuchyné
Nazvy jidel
Vyrazy bez pouziti ¢lenu
Slovesa pravidelna
Predlozky se 3. padem

Sport a hry,
pojmenovani

Predlozky se 4. padem

Slovesa s odlucitelnou predponou
2. pad vlastnich jmen
Rozkazovaci zpusob v jedn. €.

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

70



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

Ucebni osnovy

2. rocnik
10. Povolani
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak: Povolani,femeslo
+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i Slabé skloriovani podst.jmen
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni ¢innosti Spojky und, aber, oder, sondern, denn
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfiméfené texty véetné Slovesa se zmé&nou kmen. samohlasky
jednoduchych textti odbornych, orientuje se v textu, v textu Rozkazovaci zpsob v mn.&.
nalezne dulezité informace hlavni i vedlej$i myslenky
» vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i elektronické
podobé a umi pfeloZit pfiméfeny text
Clovék a svét prace
3. rocnik
2 tydné, V
1.Telefonicky rozhovor
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak: Zahajeni tel.
+ sdéli ustné zakladni osobni udaje a jednoduché informace hovoru
pracovniho charakteru Ukonéeni
+ vhodné uplatriuje zakladni zpusoby tvofeni slov daného jazyka a hovoru

vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

Informaéni a komunikacni technologie

2. Sluzby

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické podobé
* poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni a
zprostfedkuje pfedani informaci e-mailem nebo Ustné
* vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

Tazaci zajmena: wer, wo, was, wohin
Cislovky Fadové
Préteritum sloves pomocnych

Sluzby v hotelu,
recepce

padem
Zvratna slovesa se zajmenem ve 4.p
Préteritum slabych sloves
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Clové&k a svét prace

3. Vzdélani

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
+ ¢te nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti
+ Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty véetné
jednoduchych textd odbornych, orientuje se v textu, v textu
nalezne dulezité informace hlavni i vedlejSi myslenky

Clové&k a svét prace

4. Hygiena, zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
rozumi jednoduchym pokyniim a sdélenim

vhodné uplatfiuje zakladni zpusoby tvofeni slov daného jazyka a
vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim projevu

vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tiSténé i elektronické

podobé a umi prelozit pfiméfeny text

Obcan v demokratické spole¢nosti

5. V3edni den

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
* rozliSuje zakladni zvukové prostfedky daného jazyka, vyslovuje co
nejblize pfirozené vyslovnosti
+ vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim, pohotové a
vhodné fesi kazdodenni snadno predvidatelné fecové situace i
jednoduché a typické situace tykajici se pracovni €innosti

Obcan v demokratické spole¢nosti

Ucebni osnovy

3. rocénik

Systém vzdélani
vCR
Zdvofilostni vykani
Psani velkych pismen
Zajmena neurcita
Préteritum smiSenych sloves

Hygiena,zdravi

Souvéti
souradna,slovosled
Skloriovani
pfid. jm. po €lenu urcitém
Vazba: haben vor
Préteritum slabych a silnych sloves

Vs8edni den, sestaveni
dopisu
Souvéti podfadna,
slovosled
Zajmena "jemand" a "niemand"
Perfektum slovesa haben a sein
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6. Cestovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
» pfi komunikaci vhodné uplatriuje zakladni spoleCenské zvyklosti a
respektuje kulturni specifika a tradice zemi daného jazyka

Informaéni a komunikacni technologie

7. Koncert, divadlo

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
» pfi komunikaci vhodné uplatfiuje zakladni spoleCenské zvyklosti a
respektuje kulturni specifika a tradice zemi daného jazyka

Obcan v demokratické spole¢nosti

8. Pocasi, klima

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
+ odhaduje vyznam neznamych vyrazi podle kontextu a zpdsobu
tvofeni

Clovék a Zivotni prostredi

Ucebni osnovy

3. rocénik

Cestovani, cesta do
SRN
Zkratky, znacky
Vlastnich jména, zemépisné nazvy
Skloriovani pfid. jmen po ¢lenu urg.
Perfektum sloves pravidelnych

Kultura s
prateli
Zvratna
slovesa se 3.p
Ur&eni rodu podle pfipony
Skloriovani pfid. jmen po ¢lenu neurc.
Perfektum smiSenych sloves

Predpovéd
pocasi
Ur€ovani ¢asu

Ro¢. obdobi
Citoslovce
Perfektum sloves
silnych

Cas budouci
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9. Jidlo

Dotace uc¢ebniho bloku: 7
Zak:

« oslovi zédkaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt

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

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

Clovék a svét prace

10. Ceskd republika

Dotace ucebniho bloku: 6

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

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

7.1.6 Cizi jazyk

Ucebni osnovy

3. rocénik

Mé oblibené
jidlo
Typicka jidla v

Némecku

Vynechavani
¢lenu u nazva jidel
Konunktiv slabych sloves
Tazaci zajmeno "was flr ein"

Realie CR, nad mapkou
Frazeologismy

Zvratné se ve 4.p.
Stupriovani pfid. jmen bez
¢lenu

Infinitiv
zavisly
Konjunktiv
nepravidelnych sloves
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1. roénik

1. rocnik
2 tydné, P

2. rocnik
2 tydné, P

3. ro¢nik
2 tydng, P

7.1.7 Dalsi cizi jazyk

2. rocnik
2 tydng, P

3. roénik
2 tydng, P

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
75



65-51-H/01 Kuchar-€isnik Ucebni osnovy

7.2 Spolecenskovédni vidélavani

7.2.1 Obcanska nauka

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Obecnym cilem tohoto pfedmétu je pripravit zaky na aktivni obcansky zivot v demokratické spolecnosti. Vychova
k demokratickému obc¢anstvi smétuje pfedevsim k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace zakt tak, aby byli slusnymi
lidmi a informovanymi aktivnimi obéany svého demokratického statu, aby jednali odpovédné a uvazlivé nejen ku vlastnimu
prospéchu, ale téZ pro vefejny zajem a prospéch. Zaci se uéi porozumét spole¢nosti a svétu, kde Ziji, uvédomovat si vlastni

identitu a nenechat se manipulovat.

Charakteristika predmétu

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém Zzivote: ve styku s jinymi lidmi a s riznymi institucemi, pfi feSeni
praktickych otazek svého politického a ob&anského rozhodovani, hodnoceni a jednani, pfi feSeni svych problému osobniho,
pravniho a socialniho charakteru;

— ziskavat a hodnotit informace z riznych zdroji — verbalnich, ikonickych (obrazy, fotografie, mapy...) a kombinovanych
(filmy).

Vzdélavani v obanském zakladu usiluje o formovani a posilovani téchto pozitivnich citil, postoji, preferenci a hodnot:

— jednat odpovédné a Zit Cestné;

— projevovat obcanskou aktivitu, vazit si demokracie a svobody, preferovat demokratické hodnoty a ptistupy pted
nedemokratickymi, i kdyz ma demokracie své stinné stranky (korupce, kriminalita...), jednat v souladu s humanitou
a vlastenectvim, s demokratickymi obCanskymi ctnostmi, respektovat lidska prava, chapat meze lidské svobody a tolerance,
jednat odpovédné a solidarné;

— pfemyslet o skutecnosti kolem sebe, tvofit si vlastni tsudek, nenechat se manipulovat;

—uznavat, ze zakladni hodnotou je Zivot, a proto je tfeba si zivota vazit a chranit jej;

— na zaklad¢ vlastni identity ctit identitu jinych lidi, povazovat je za stejné¢ hodnotné, jako sebe sama — tedy oprostit se ve
vztahu k jinym lidem od ptfedsudkd, netolerantniho jednani a nesnasenlivosti;

— zlepSovat a chranit Zivotni prostiedi, jednat ekologicky;

— vazit si hodnot lidské prace, jednat hospodarné€, odpovédné feset své financni zalezitosti, nenicit majetek, ale pecovat o néj,

snazit se zanechat po sobé néco pozitivniho pro vlastni blizké lidi i pro $ir§i komunitu.
Metody a formy vyuky
Vyklad, diskuse, prace s ¢asopisy, samostatna prace, referaty, skupinova prace, simulace situaci.

Duraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatkd, ale na ptipravu na prakticky odpovédny a aktivni zivot. Tento
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kurikularni ramec by mély vést k lepSimu porozuméni mnohotvarnosti dnesniho svéta, porozuméni narokim, které na lidi
zivot v soucasné dob¢ klade, a k ziskani potfebnych kli¢ovych kompetenci pro feSeni obcanskych i soukromych aktivit
jednotlivee. Vyznamnou tlohu mé rozvijeni finan¢ni a medialni gramotnosti zakt jako dulezitych dovednosti, kterymi by mél

byt vybaven ¢lovék dnesni doby.

Hodnoceni
Hodnocena bude schopnost zakl pracovat s pfedkladanymi informacemi, schopnost samostatné kultivované prezentovat své

nazory.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* uplatiiovat riizné zpUsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
* Kompetence k feSeni problémii
* volit prosttedky a zpisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
¢ Komunikativni kompetence
» zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
 dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
» pochopit vyhody znalosti cizich jazyku pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
* Personalni a socialni kompetence
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat o svilj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
diasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu

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

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

zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

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

¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
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* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm

* mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

* mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zameéstnavatelll na pracovniky a umeét je srovnavat se svymi pfedstavami a pfedpoklady

* umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani

* vhodné komunikovat s potencidlnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile

* Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikaé¢nich technologii

» ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sit¢ Internet

Odborné kompetence
* Dbat na bezpec¢nost prace a ochranu zdravi pri praci

« chapali bezpe€nost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientl, zdkaznikt, navstévnikt) i jako soucést fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle ptislusnych norem

« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
poZarni prevence

* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo

urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

1. rocnik
1 tydns, P

1. Lidska spolecnost

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak: Clovék v lidském spole&enstvi:
+ popiSe na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci z médii, Lidska spole¢nost a spole¢enské skupiny
jak jsou lidé v soucasné Eeské spole¢nosti rozvrstveni z hlediska Soucasna Ceska spolecnost, jeji vrstvy a elity

narodnosti, ndboZenstvi a socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam
sebe pfifazuje k uréitému etniku (narodu,...)

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

uvede, jaka prava a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho role v

rodiné, ve Skole, na pracovisti

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni pfiklady ovliviiovani
vefejnosti (napf. v médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky,...)
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Obcan v demokratické spoleénosti

Cesky jazyk
1. ro¢nik
1.Jazyk a komunikace
Literatura a uméni

2. Jak si lidé vykladali svét

1. roénik

Stolniceni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Komunikace ve sluzbach - spolecenska
vychova, administrativa

2. Socidlni role

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak:
» vysvétli, co je socialni role

Obcan v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace

3. Socidalni nerovnost

Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak:
» vyvodi z pozorovani zivota kolem sebe pfi€iny socialni nerovnosti
a chudoby, uvede postupy, jimiz Ize do jisté miry chudobu Fesit
+ vysvétli, kam by se mohl obrétit, kdyZ se dostane do socialni
situace, kterou nezvladne pouze vlastnimi silami

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti
Zaklady ptirodnich véd
3. ro¢nik
3. Vznik a vyvoj lidské civilizace

Clovék v lidském spolegenstvi:
Socialni role
Konflikt roli

Stolnic¢eni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti

Clovék v lidském spolegenstvi:

Socialni nerovnost a chudoba v sou¢asné spole¢nosti
Reseni krizovych finanénich situaci

Socialni zajisténi obcanu

Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
1. roénik
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti
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1. ro€nik
4. Komunita
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Clovék v lidském spolegenstvi:
+ objasni vyznam dobrych sousedskych vztah( a solidarity v Komunita
komunité Dav
* popiSe zpusoby ovliviiovani verfejnosti a najde jejich konkrétni Publikum
soucesné priklady Verejnost
Obé¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace
5. Rasy
Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Zak: Clovék v lidském spole&enstvi:
+ na konkrétnich pfikladech vysvétli, z eho mize vzniknout napéti Rasy
nebo konflikt mezi pfislusniky vétsinové spole¢nosti a Etnika
pfislusnikem nékteré z mensin Narody a narodnosti
» uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické Majorita a minoriti
spolecnosti Klady vzajemného obohacovani a problémy multikulturnino souziti
Migrace v sou¢asném svété
Migranti
Azylanti
Obcan v demokratické spole¢nosti Zaklady pfirodnich véd
Clovék a svét prace 3. roénik
3. Vznik a vyvoj lidské civilizace
6. Rodina
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Clovék v lidském spolegenstvi:
* na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z médii Postaveni muzl a Zen v rodiné a ve spole¢nosti
uvede priklady poruSovani genderové rovnosti (rovnosti muzu a
Zen)
Obé¢an v demokratické spole¢nosti
7. NaboZenstvi
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Clovék v lidském spolegenstvi:
+ popiSe specifika nékterych naboZenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé Vira a atheismus
CR a Evropy NaboZenstvi a cirkve
+ vysvétli, &im mohou byt nebezpecné nékteré nabozenské sekty NaboZenska hnuti a sekty
nebo a nabozenska nesnasenlivost Nabozensky fundamentalismus
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Obcan v demokratické spoleénosti
Clové&k a svét prace

8. Osobnost

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak:

 vysvétli, co je to osobnost

Obcan v demokratické spoleénosti
Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

Informaéni a komunikacni technologie

9. Komunikace

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
» vysvétli, co je to komunikace

Obcan v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace

Informaéni a komunikaéni technologie

10. Spolecnost

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Zak:

» vysvétli, co je to spoleCenska skupina

Obcan v demokratické spoleénosti
Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

Informaéni a komunikaéni technologie

Ucebni osnovy

1. roénik

Literatura a uméni
1. ro¢nik
2. Jak si lidé vykladali svét

Prifezova témata:

Osobnost a jeji rozvoj

Odborny vycvik
1. roénik
13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spolecenska
vychova, administrativa
1. Osobnost ¢lovéka

Prafezova témata:

Komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktt

Odborny vycvik
1. ro¢nik
13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti

Prafezova témata:

Spolecnost - (jeji rizni ¢lenové a spolecenské skupiny, kultura,
nabozenstvi)

Literatura a uméni Odborny vycvik
1. roénik
2. Jak si lidé vykladali svét

3. Lidské vztahy a historie v literatufe

1. roénik
13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
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2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydng, P

1. Demokracie

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:
+ uvede piiklady jednani, které demokracii ohroZuje (sobectvi,
korupce, kriminalita, nasili, neodpovédnost, ...)
+ uvede, k éemu je pro ob&ana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho ostatnim lidem

obé&an povinnosti

» uvede zakladni zasady a principy, na nich je zaloZena demokracie

+ dovede debatovat o zcela jednozna¢ném a medialné znamém
poruseni principt nebo zasad demokracie

Obé¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a Zivotni prostfedi

Clovék a svét prace

2. Lidska prava

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Zak:
+ uvede zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v ¢eskych
zakonech — v&etné prav déti, popiSe, kam se obratit, kdyZ jsou
lidska prava ohrozena

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

3. Svobodny piistup k informacim

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
+ vysvétli, pro¢ je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v médiich
(medidlni obsahy) pfijimat kriticky
« vysvétli funkci masovych médii a dovede aplikovat kriticky pfistup
k nim a vyuzivat jejich nabidku pro svou zabavu i osobnostni

rozvoj

Clovék jako obgan:
Zakladni hodnoty a principy demokracie

Clovék jako obgan:

Lidska prava, jejich obhajovani a mozné zneuzivani
Verfejny ochrance prav

Prava déti

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Clovék jako obgan:

Svobodny pfistup k informacim

Média (tisk, televize, rozhlas, internet)
Funkce médii

Kriricky pfistup kmédiim

Maximalni vyuziti potencialu médii

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

Obcan v demokratické spoleénosti
Clové&k a svét prace
Informaéni a komunikacni technologie

Informaéni a komunikaéni technologie

1. roénik
4. Informacni zdroje, sluzby sité

Internet
4. Stat
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Clovék jako obg&an:
+ uvede nejvyznamné;jSi ¢eské politické strany, vysvétli, pro¢ se Stat a jeho funkce
uskutecnuji svobodné volby a pro¢ se jich maji lidé za€astnit; Ustava a politicky systém CR
popiSe, podle Eeho se mlize ob&an orientovat, kdyz zvazuje Struktura vefejné spravy

nabidku politickych stran

Obcan v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

5. Politické strany

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Obecni a krajska samosprava

Literatura a uméni

1. roénik
2. Jak si lidé vykladali svét

Zak: Clovék jako obgan:
* uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli, pro¢ se Politika
uskute¢nuji svobodné volby a pro¢ se jich maji lidé zicastnit; Politické strany a volby

popise, podle ¢eho se mlize ob¢an orientovat, kdyz zvazuje

nabidku politickych stran

+ popiSe Cesky politicky systém, objasni tlohu politickych stran a

svobodnych voleb

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

6. Politicky extremismus

Dotace uéebniho bloku: 3

Zak: Clovék jako obg&an:
+ uvede pfiklady extremismu, napf. na zakladé medialniho Politicky radikalismus a extremismus
zpravodajstvi nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe; vysvétli, Aktualni Ceska extrémisticka scéna a jeji symbolika
pro¢ jsou extremistické nazory a jednani nebezpecné Mladez a extrémismus

Obcan v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace
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7. Terorismus

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak:
+ na prikladech z déni v CR a jejich obrazu v médiich vyvodi, jaké
projevy je mozné nazvat politickym radikalismem nebo
extremismem (neonacismem, rasismem...) a terorismem

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

8. Obcanska participace

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
+ uvede konkrétni pfiklad pozitivni obéanské angaZovanosti
v konkrétnich pfikladech ze Zivota rozliSi pozitivni jednani (tj.

jednani, které je v souladu s ob&anskymi ctnostmi), od $patného-
nedemokratického jednani
objasni, jak se maji Fesit konflikty mezi vrstevniky a zaky, co se

rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy dlsledky

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

dovede aplikovat zasady slusného chovani a feSeni konflikt

Obé¢an v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

9. Mordlka

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
+ dovede aplikovat zasady sluSného chovani a feseni konfliktd

Obc¢an v demokratické spoleénosti

Clovék a svét prace

10. Pravo a spravedinost

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
* popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi
uvede, kdy je ¢lovék zpusobily k pravnim tkonlm a ma trestni

odpovédnost
dovede aplikovat postupy vhodného jednani, stane-li se svédkem

nebo obéti kriminalniho jednani (Sikana, lichva, nasili, vydirani,...)

Ucebni osnovy

2. roénik

Clovék jako obg&an:
Teror a terorismus

Clovék jako obgan:

Obcanska participace

Obcanska spole¢nost

Obcanskeé ctnosti potfebné pro demokracii a multikulturni souziti
Sludnost a dobré chovani jako zaklad demokratickych vztaht mezi
lidmi

Prafezova témata:
Moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a pravo:

Pravo a spravedinost
Pravni stat

Pravni ochrana ob¢an(
Pravni vztahy
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Obcan v demokratické spoleénosti
Clové&k a svét prace

11. Soudy

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:

Ekonomika

2. roénik
1. Pracovnépravni vztahy

Clovék a pravo:

* popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, advokacie a notarstvi Soustava soudtl v CR

Obc¢an v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace

12. Vlastnické prdavo

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:

Pravnicka povolani (notafi, advokati, soudcové)

Clovék a pravo:

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby Pravo vlastnické
dovede z textu fiktivni smlouvy bézné v praktickém Zivoté (napf. o Pravo dusevniho vlastnictvi

koupi zbozi, cestovnim zajezdu, pojisténi) zjistit, jaké mu z ni Smlouvy

vyplyvaji povinnosti a prava
vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

zalezitostech

sledovat pohyb penéz na svém uctu

Odpovédnost za $kodu

popiS$e, co ma obsahovat pracovni smlouva
dovede vyhledat pou€eni a pomoc v pracovnépravnich

dovede si zfidit penézni Ucet, provést bezhotovostni platbu,

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni zafazeni

odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné dohodnutym

podminkam

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socialni a zdravotni pojiSténi
dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni ustav

(banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych informaci posoudit,

zda konkrétni sluzby jsou pro ného unosné (napf. pujcka), nebo

nutné a vyhodné

Obc¢an v demokratické spoleénosti
Clovék a svét prace

13. Rodinné pravo

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:

Clovék a pravo:

+ vysvétli prava a povinnost mezi détmi a rodi¢i, mezi manzeli; Rodinné pravo

dovede v této oblasti prava vyhledat informace a pomoc pfi feSeni

konkrétniho problému
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2. rocnik
Obcan v demokratické spoleénosti
Clové&k a svét prace
14. Trestni pravo
Dotace ucebniho bloku: 3
Zak: Clovék a pravo:
* uvede, kdy je ¢lovék zplsobily k pravnim dkondm a ma trestni Trestni odpovédnost
odpovédnost Tresty a ochranna opatfeni
Organy ¢inné v trestnim fizeni (policie, statni zastupitelstvi,
vySetfovatel, soud)
Specifika trestné ¢innosti a trestani mladistvych
Obcan v demokratické spole¢nosti
Clovék a svét prace
3. roénik
1 tydng, P
1. Déjiny Ceského statu
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak: Ceska republika, Evropa a svét:
+ dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy popise jeji Cesky stat v prab&hu dgjin
polohu a vyjmenuje sousedni staty Vznik Ceskoslovenska v roce 1918
» objasni formy a zplsoby boje ¢eskoslovenskych ob&anu za
svobodu a vlast, uvede nékteré vyznamné osobnosti odboje a
vysvétli vyznam jejich ¢innosti
Obcan v demokratické spole¢nosti Literatura a uméni Literatura a uméni
Clovék a svét prace 1. roénik 3. roénik
4. Vybér z Ceské literatury 1. Vélka v literatufe ve 20. stoleti

2. Statni symboly

Dotace u¢ebniho bloku: 1

Zak: Ceska republika, Evropa a svét:

* popiSe statni symboly Statni symboly
Tradice Ceské statnosti
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Obcan v demokratické spoleénosti

3. Mezniky Ceské a Cs.statnosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 9

Zak:

na zakladé znalosti o demokracii vysvétli, ve kterych obdobich od
vzniku CSR r.1918 do soucasnosti Ize rezim, jeZ u nas viadl,
oznadit za demokraticky

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

4. Svét a Evropa

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patfi a jaké ji z toho
plynou zavazky

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

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

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

popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z €lenstvi v
EU plynou nasim ob¢anum

na pfikladu (z médii nebo z jinych zdroju) vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym ucelem

Ucebni osnovy

3. rocénik

Ceska republika, Evropa a svét: (vyznamné mezniky, udalosti,
tradice a osobnosti moderni ¢eské a Ceskoslovenské statnosti)
Vznik prvni republiky

Prvni odboj

T.G.Masaryk a E.Bene$

Prvni republika

Mnichov a likvidace prvni republiky

Okupace Némeckem (1939-1945)

Druha svétova valka

Druhy odboj - jeho formy a vyznam

Vybrané osobnosti odboje

Holocaust a dal$i zlo¢iny nacismu

Osvobozeni Ceskoslovenska 1945 a povaleéné zmény
Nastoleni komunistické diktatury 1948

Charakter komunistického rezimu v 50.letech

- Prazské jaro a pokus o reformu rezimu

- okupace vojsky SSSR a dalSich statd VarSavské smlouvy

- tzv. normalizace

- odboj proti komunistickému rezimu

- persekuce téch, ktefi byli rezimem povazovani za nespolehlivé
nebo nepratele

- listopad 1989

- rozpad Ceskoslovenska

Ceska republika, Evropa a svét: (soudoby svét a Evropa)
Civiliza¢ni sféry a svétova nabozenstvi

Velmoci, vyspélé staty a rozvojové zemé

Ohniska konflikt v soudobém svété

Skladba a cile EU

Hlavni organy EU

CR jako &len EU

OSN - funkce a ¢innost

NATO a CR

Globalni problémy a problém globalizace

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

87



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

88

Obcan v demokratické spoleénosti

Clové&k a svét prace

5. Clovék a hospodii'stvi

Dotace uéebniho bloku: 4

Obcan v demokratické spole¢nosti

Clovék a svét prace

6. Pravo pro vSedni den

Dotace uéebniho bloku: 3

3. rocénik

Ekonomika

2. roénik
1. Pracovnépravni vztahy

Trh a jeho fungovani (zbozi, nabidka, poptavka, cena), hledani
zaméstnani, sluzby ufadl prace, nezaméstnanost, podpora
v nezaméstnanosti,
rekvalifikace

Vznik,
zména a ukonéeni pracovniho poméru, povinnosti a prava
zaméstnance a zaméstnavale, druhy Skod, pfedchazeni Skodam,
odpovédnost za
Skodu

Penize, hotovostni a bezhotovostni penézni styk, mzda ¢asova
a ukolova, dané, danové pfiznani, socialni a zdravotni
pojisténi, sluzby penéznich ustavd, pomoc statu, charitativnich
a jinych instituci socialné potfebnym ob&aniim

Prifezové téma:
Pravo pro vSedni den (potfebné pravni minimum pro soukromy
a obcansky zivot)

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7.3 Prirodovédne vzdélavani

Charakteristika oblasti

7.3.1 Zaklady piirodnich véd

Pojeti vyucovaciho predmétu

Vyuka piirodnich véd pfispiva k hlub§Simu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevl a zakont, k formovani zadoucich
vztaht k pfirodnimu prostiedi a umoznuje zaktim proniknout do déju, které probihaji v zivé i nezivé piirodé. Piirodovédné
vzdélavani nemize byt nahrazeno pouhou znalosti vybranych faktii, pojmt a procest.

Cil pfedmétu:

Cilem pfirodovédného vzdélavani je predev$im naucit zaky vyuzivat ptirodovédnych poznatkt v profesnim i ob¢anském
zivote, klast si otdzky o okolnim svété a vyhleddvat k nim

relevantni, na diikazech zalozené odpovédi.

Pfirodovédné vzdélavani miize Skola realizovat bud’ v samostatnych vyucovacich pfedmétech, nebo integrované v zavislosti
na charakteru oboru a podminkach $koly.

Vyucéovani sméfuje k tomu, aby zaci uméli:

— vyuzivat piirodovédnych poznatkti a dovednosti v praktickém zivoté ve vSech situacich, které souviseji s pfirodovédnou
oblasti;

— logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché ptirodovédné problémys;

— pozorovat a zkoumat pfirodu, provadét experimenty a méfeni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané tdaje;

— komunikovat, vyhledavat a interpretovat ptirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat ziskané informace
v diskusi k ptirodovédné a odborné tematice;

— porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v ptirodé a zdivodnit nezbytnost udrzitelného
rozvoje;

— posoudit chemickeé latky z hlediska nebezpecnosti a vlivu na Zivé organismy.

V afektivni oblasti sméfuje prirodovédné vzdelavani k tomu, aby zici ziskali:

— motivaci ptispét k dodrZzovani zasad udrzitelného rozvoje v obfanském zivoté i odborné pracovni ¢innosti;
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— pozitivni postoj k pfirodé;

— motivaci k celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti.

Pojeti vyucovaciho pfedmétu: a/ obecné cile vyucovaciho predmeétu.

Predmeét ZPV se sklada z predméti Biologie, Ekologie, Chemie a Fyzika. Tento pfedmét ma dilezité postaveni ve
vzdélavacim procesu, protoze dava zakladni védomosti a dovednosti k zajisténi udrzitelného rozvoje v obanském zivote.
Zéci porozumi zakladnim ekologickym souvislostem, pochopi postaveni &loveka v piirodé a ziskaji pozitivni postoj k piirodg.
Predmét ptispiva i k hlubs§imu a komplexnimu pochopeni chemickych a ptirodnich déjii a zdkont a k formovani vztahd

k pfirodnimu prostiedi.
Charakter udiva:

Uc¢ivo se zaméfuje na tématické celky, které shrnuji zaklady biologie, ekologie, chemie a fyziky. Duraz je kladen na tématické
celky, které souvisi se slozenim zivych organismu, charakterizuji vyznamné pfirodni latky, popisuji dopady Cinnosti ¢loveka

na zivotni prostiedi.
Pojeti vyuky:

Krome béznych vyucovacich metod, jako je vyklad, fizeny rozhovor a diskuze, je kladen i diiraz na zpracovani zakovskych
praci. Vyznamnou pracovni metodou jsou exkurze do okolni ptirody Valasskych Klobouk, do CHKO Bilé¢ Karpaty
s moznosti navstivit nau¢nou stezku na Kréalovec, zoo Zlin s cilem poznani rozmanitosti zivych organismi a skladby

jednotlivych ekosystémd.

o v

Hodnoceni vysledku Zaki:

Hodnoceni se provadi ustni zkouskou, testy, pisemnym oveéfovanim védomosti po skonceni kazdého tématického celku.
Samostatné hodnoceni je u jednotlivych samostatnych praci zaki. Pii hodnoceni je kladen diiraz na hloubku porozuméni

uciva a na schopnost aplikovat poznatky v praxi.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
* Kompetence k feSeni problémii
* volit prosttedky a zpisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
¢ Komunikativni kompetence
 formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
* Personalni a socialni kompetence
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat o svij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
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* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

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

zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

Odborné kompetence
* Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinich a napojich
* uplatnovali pozadavky na hygienu v gastronomii
« rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zadkladnich druhti potravin a napoji
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje

» nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostfedi

1. roénik
1 tydng, P

1. Obecnad chemie

Dotace uéebniho bloku: 8

Zak: Chemické latky
+ dokaZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek Slozeni latek
+ popiSe stavbu atomu, vznik chemické vazby Chemicka vazba

Periodicka soustava prvkl
Roztoky

Potraviny a vyziva
1. ro¢nik
3. Slozeni potravin
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2. Anorganickd chemie
Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Zak:

* zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkl a
sloucenin

popisSe charakteristické vlastnosti nekovu, kovl a jejich umisténi v
periodické soustavé prvki

popiSe zakladni metody oddélovani slozek ze smési a jejich
vyuziti v praxi

vyjadri sloZeni roztoku a pfipravi roztok poZzadovaného slozZeni

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe jednoduchou
chemickou reakci chemickou rovnici

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v odborné
praxi
vysvétli vlastnosti anorganickych latek

tvori chemické vzorce a nazvy anorganickych sloucenin

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouéeniny a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi a v bézném Zivoté, posoudi je z
hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

Potraviny a vyziva

1. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

Vlastnosti anorganickych latek

Nazvoslovi anorganickych latek

Vybrané prvky a anorganické slou€eniny: - vodik a jeho slouceniny
- kyslik a jeho slou¢eniny
- uhlik a jeho slouceniny
- dusik a jeho slouceniny

2. Spravna vyziva

3. Organickd chemie

Dotace uéebniho bloku: 8

Zak:
+ charakterizuje zakladni skupiny uhlovodiku a jejich vybrané
derivaty a tvorfi jednoduché chemické vzorce a nazvy
* uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych slou¢enin 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 slou¢eniny

Potraviny a vyziva

2. ro¢nik

Alkany, alkeny, alkiny, cykloalkany
Aromatické uhlovodiky
Aminoslouceniny

Nitroslou€eniny

Alkoholy

Aldehydy a ketony

Karboxylové kyseliny

5. Alkoholické napoje

6. Nealkoholické napoje

4. Biochemie
Dotace ucebniho bloku: 11
Zak:

+ charakterizuje nejdulezit&jsi pfirodni latky
* popiSe vybrané biochemické déje

Tuky

Cukry

Bilkoviny

Enzymy

Hormony
Alkaloidy
Nukleové kyseliny
Vitaminy
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1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
Odborny vycvik

5.Zakladni druhy surovin

2. roénik
1 tydng, P

1. Vlastnosti Zivych soustav

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Zak: Zakladni vlastnosti Zivych soustav
+ charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi
« vyjadfi vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav

Zaklady ptirodnich véd Zaklady pfirodnich véd
3. ro¢nik 3. ro¢nik
1. Zakladni znaky Zivota 1. Zakladni znaky Zivota

Potraviny a vyziva
2. Fyziologie vyzivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna

vyziva
2. Buiika
Dotace ucebniho bloku: 3
Zak: Rostlinna burika
» popiSe buriku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku Zivota Zivogisna buiika
+ vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou burikou
* charakterizuje rostlinnou a Zivo¢iSnou buriku a uvede rozdily
Zaklady pftirodnich véd Zaklady prirodnich véd
3. roénik 2. ro¢nik
1. Zakladni znaky Zivota 3. Tkané
3. ro¢nik

1. Zakladni znaky Zivota
Potraviny a vyziva

2. Fyziologie vyzivy

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
93



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

3. Tkdné

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:
« vysvétli sloZzeni jednotlivych tkani a jejich vyznam pro Zivy
organismus

Zaklady prirodnich véd

2. roénik

2. Burika

Epitelova tkan
Budovaci tkan
Troficka tkan
Kostni tkan
Svalova tkan
Nervova tkan

Potraviny a vyziva
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy

4. Anatomie ZivociSného téla

4. Anatomie ZivociSného téla

Dotace u¢ebniho bloku: 24
Zak:
+ popiSe stavbu Zivoc¢isného téla a vysvétli funkci organd a
organovych soustav

Potraviny a vyziva

Pohybova a opérna soustava
Travici soustava

Dychaci soustava

Cévni soustava
Moc&opohlavni soustava
Smyslova soustava

Nervova soustava

Kozni soustava

Zlazy s vnitini sekreci

Zaklady prirodnich véd

1. ro¢nik 2. roénik
5. Potraviny zivoci$ného plivodu 3. Tkané
2. roénik

2. Maso a vyrobky z masa

3. Jednotlivé druhy masa

3. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydng, P

1. Zakladni znaky Zivota

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
+ uvede zakladni znaky Zivych organismu

Vznik Zivota na Zemi

Vlastnosti Zivych soustav
Organismy a jejich charakteristika
Evoluce
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3. rocénik

Zaklady prirodnich véd Zaklady prirodnich véd
2. roénik 2. roénik
1. Vlastnosti Zivych soustav 2. Bunika
2. Bunka 1. Vlastnosti Zivych soustav
2. Zdklady obecné ekologie
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Metody prace ekologie
+ vysvétli zakladni ekologické pojmy Vztahy mezi organismy a prostfedim
« charakterizuje abiotické (sluneéni zareni, atmosféra, pedosféra, Konvergence, divergence

hydrosféra) a biotické faktory prostredi (populace, spole¢enstva,
ekosystémy)
charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve spole¢enstvu

uvede priklad potravniho fetézce
popiSe podstatu kolobé&hu latek v pfirodé z hlediska latkového a

energetického

Potraviny a vyziva
3. ro¢nik
6. Pfiprava k zavérecnym zkouskam

3. Vznik a vyvoj lidské civilizace

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak: Vyvoj Elovéka
* popiSe historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody Vliv Elovéka na prostfedi

hodnoti vliv riznych €innosti lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho ~ Zmény ve spoleénosti

prostredi Rozsireni ¢lovéka na Zemi
charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho

zdravi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na prostredi
uvede pfiklady chranénych Gzemi v CR a v regionu

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacéni nastroje
spole¢nosti na ochranu pfirody a prostredi

Obcanska nauka
1. roénik
1. Lidska spole¢nost
5. Rasy

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
95



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

96

4. Clovék a %ivotni prostiedi

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

charakterizuje rGzné typy krajiny a jeji vyuzivani ¢lovékem
popise zplsoby nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

uvede zakladni znegistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v piidé a
vyhleda informace o aktualni situaci

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

zdlvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pfirody,
krajiny a Zivotniho prostfedi

na konkrétnim prikladu z ob&anského zivota a odborné praxe
navrhne feSeni vybraného environmentalniho problému

Clovék a Zivotni prostredi

vzajemné vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim

prostredim -dopady ¢innosti Clovéka na

Zivotni prostredi -pfirodni zdroje energie a

surovin -odpady -globalni problémy -ochrana

prirody a Krajiny -z&sady udrZitelného

rozvoje -odpovédnost jedince za ochranu

pfirody a Zivotniho prostredi

5. Mechanika

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:

rozli§i druhy pohybu a fesi jednoduché ulohy na pohyb hmotného
bodu

urci sily, které pasobi na télesa, a popiSe, jaky druh pohybu tyto
sily vyvolaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa ptisobenim
stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani mechanické
energie

urci vyslednici sil ptsobicich na téleso

aplikuje Pascalliv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh

Ucebni osnovy

3. rocénik

Vzajemné vztahy mezi Elovékem a Zivotnim prostfedim
Dopady ¢innosti ¢lovéka na Zivotni prostiedi

PFirodni zdroje energie a surovin

Odpady

Globalni problémy

Ochrana pfirody a krajiny

Zasady udrzitelného rozvoje

Odpovédnost jedince za ochranu pfirody a zZivotniho prostiedi

Potraviny a vyziva
3. ro¢nik
6. Priprava k zavérecnym zkouskam

Druhy pohybl

Mechanicka prace

Sily pusobici na téleso
Pascalliv a Archimed(v zakon

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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6. Termika

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:

» vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v technické
praxi
vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zpUsoby jeji

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

7. Vinéni a optika

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak:
rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich Sifeni
charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu
charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v riznych

prostiedich
fesi Ulohy na odraz a lom svétla

feSi Ulohy na zobrazeni zrcadly a €o¢kami
vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad
popi$e vyznam ruznych druht elektromagnetického zareni

8. Fyzika atomu

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
» popiSe strukturu elektronového obalu atomu z hlediska energie
elektronu
* popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni nukleony

+ vysvétli podstatu radioaktivity a popise zplsoby ochrany pred
jadernym zarenim
+ popiSe princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

Teplotni roztaznost latek
Vnitfni energie soustavy
Tepelné motory
Skupenstvi latek

Mechanické vinéni
Vlastnosti zvuku a ochrana pfed nim
Svétlo, jeho odraz a lom

Atomovy obal
Atomové jadro
Radiaktivita a ochrana pfed ni, ziskavani jaderné energie

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Ucebni osnovy

3. rocénik

97



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

9. Vesmir

Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Zak:
+ charakterizuje Slunce jako hvézdu
+ popiSe objekty ve slune€ni soustave
+ zna priklady zakladnich typ hvézd

10. Elektiina a magnetismus

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak:

Slunce a slune¢ni soustava

Elektrické pole

+ popiSe elektrické pole z hlediska jeho pisobeni na bodovy Ohmuv zakon

elektricky naboj

PN

energetice

98

Magnetické pole

fesi Ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova zakona Stfidavy proud
popi$e princip a pouZiti polovodi¢ovych sou¢astek s pfechodem

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli vodi¢e s proudem
popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti v

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7.4 Matematicke vzdélavani

7.4.1 Matematika

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cile piedmétu:

Cilem vyucovaciho pfredmétu matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢loveka, ktery bude umét pouzivat
matematiku v riznych zivotnich situacich (v odborné slozce vzdélavani, v dal§im studiu, v osobnim zivoté, budoucim
zamgéstnani, volném ¢ase apod.) Vzdélavani smétuje k tomu, aby Zaci dovedli vyuzivat matematickych poznatkl v praktickém
zivoté, efektivné numericky pocitat, ziskat pozitivni postoj k matematickému vzdélavani, davétiii ve vlastni schopnosti
a motivaci k celozivotnimu vzdélavani.

Charakteristika predmétu:

Pfedmét Matematika je dilezitou soucasti kurikula, nebot’ v fadé oborti vzdélavani plni kromé funkce vSeobecné vzdélavaci
i funkci pripravnou pro odbornou slozku vzdélavani. Vysledky a uéivo prezentuje v odborném Skolstvi zaklad
matematického vzdélavani pro dany stupeni vzdélani dle osnov SVP. Vytvati a rozviji logické mysleni a numerické

dovednosti. Tyto védomosti jsou soucasti Sirokého odborné¢ho zékladu kvalifikovaného délnika.

Metody a formy vyuky:
Vyuka probiha vykladem s pouzitim odborné literatury, audiovizualni tachniky a ptikladti z praxe. Vyklad, rozhovor, diskuse
se soucasnou demonstraci na piikladech. Cviceni - zapis, provadéni vypoctt, dopliovani, vyvozovani poznatkt a jejich

aplikace - samostatna prace zaku, skupinova prace, uc¢eni druhych.
Hodnoceni:

ZAci jsou hodnoceni slovné a numericky, dle klasifikaéniho ¥adu §koly. Dal§im kritériem hodnoceni je logické mysleni,

aktivita ve vyuce, pfistup k feSeni konkrétnich ptikladi, samostatné feSeni vypocti a plnéni zadanych ukold.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uc¢eni

* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

uplatiovat rizné zptsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat

a zpracovavat informace

* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku, proslov aj.), potfizovat si
poznamky

* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje vcetné zkuSenosti svych i jinych lidi

* Kompetence k FeSeni problémii

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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« volit prostiedky a zptsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln¢ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykove spravné
» dosahnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
* pochopit vyhody znalosti cizich jazykt pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
* Personalni a socidlni kompetence
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
* ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
disledk nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
* pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit redlnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi pfedstavami a predpoklady
* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile
* Matematické kompetence
* spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky
* nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feseni praktickych ukoll, umét je popsat a vyuzit pro dané
feSeni
« Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
* Kompetence vyuZivat prostifedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikaé¢nich technologii

Odborné kompetence
* Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinach a napojich
« rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zadkladnich druhti potravin a napoji
« znali zptisoby skladovani potravin a napojt
* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
vyzivy a dalSich hledisek

¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobkl a sluzeb, provadéli vyactovani
« pripravili podklad pro nakup surovin, potravin a dal§iho materiadlu
 vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu

« sestavovali nabidkové listy vyrobkd a sluzeb podle riznych kriterii

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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¢ Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb

* dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem ftizeni jakosti

zavedenym na pracovisti

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje

« efektivné hospodatili se svymi finanénimi prostiedky

 nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P

1. Operace s Ciselnymi mnoZinami

Dotace ucebniho bloku: 15

Zak:
provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi &isly

zaokrouhli desetinné ¢islo

znazorni realné &islo na Ciselné ose

pouziva trojclenku a fesi praktické ulohy s vyuzitim procentového
poctu

provadi pocetni vykony s mocninami s celo€iselnym mocnitelem
provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi €isly

Clovék a svét prace Stolniéeni

Informaéni a komunikaéni technologie 1. rodnik

7. Jednoducha obsluha

2. Vyrazy a jejich upravy

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:
provadi operace s mnohocleny a lomenymi vyrazy
rozlozi mnohoclen na souéin a uziva vztahy

zvlada kraceni a rozsifovani lomenych vyrazd

pouziva ve vypoctech vzorce pro druhou mocninu dvojélenu a
rozdil druhych mocnin

Prirozena a cela cisla
Racionalni ¢isla

Zlomky a desetinna Cisla
Zaokrouhlovani

Troj¢lenka

Procento a procentova ¢ast
Readlna ¢isla

Mocniny a odmocniny

Ekonomika

1. roénik

Stolniceni

9. Druhy ubytovacich zafizeni

Pocetni operace s vyrazy

Rozklady vyrazl na soucin Vzorce pro druhou mocninu dvojé¢lenu,
pro rozdil druhych mocnin Lomené vyrazy Upravy vyraz(i z odborné
praxe

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. Planimetrie

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:
uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, rovnobézky, usecka
sestroji trojuhelnik,rovnobéznik, lichobéznik z danych prvkd, uréi

obvod a obsah
fesSi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie pravouhlého

trojuhelniku a Pythagorovy véty

Informacni a komunikacni technologie

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Zakladni pojmy, trojuhelnik

Uhel, méfeni uhld

Shodnost trojuhelnikd

Podobnost trojuhelnikt

Pythagorova véta a jeji uziti
Trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
Obvody a obsahy mnohouhelniku
Obvod a obsah kruznice a kruhu

1 tydng, P

1. ReSeni rovnic a nerovnic v mnoziné R

Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Zak:
fesi soustavy dvou linearnich rovnic o dvou neznamych vice

metodami
fesi linearni nerovnice o jedné neznamé a jejich soustavy

vyjadfi neznamou ze vzorce

aplikuje poznatky v Glohach z praxe

2. Funkce

Dotace uéebniho bloku: 13

Zak:
sestroji graf funkce

urci ze zapisu i z grafu druh funkce
stanovi, kdy funkce roste nebo klesa
aplikuje v ulohach poznatky o funkcich

pfi praci vyuziva kalkulacku

Upravy rovnic Linearni rovnice o jedné neznamé

Linearni nerovnice o jedné neznamé

Vyjadfeni neznamé ze vzorce

Soustava linearnich rovnic o dvou neznamych

Soustava 2 linearnich rovnic o dvou neznamych ve slovnich tlohach
Kvadraticka rovnice

Zakladni pojmy: pojem funkce, defini€ni obor funkce, obor hodnot
funkce, graf

Linearni funkce, vlastnosti, graf

PFima a nepfima umérnost, vlastnosti, graf

Kvadraticka funkce, vlastnosti, graf

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Informaéni a komunikacni technologie Ekonomika

2. roénik
3. Marketing

3. roénik

Ucebni osnovy

2. roénik

Ekonomika

1. roénik
1. Zaklady trzni ekonomiky

1 tydné, P

1. Stereometrie

Dotace u¢ebniho bloku: 19
Zak:
* rozliSuje zakladni télesa - krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny
jehlan, rota¢ni kuzel, koule
 urci povrch a objem téles
+ aplikuje poznatky o télesech v praktickych tlohach

2. Statistika

Dotace u¢ebniho bloku: 14

Zak:
vyhledava, vyhodnocuje a zpracuje data

porovnava soubory dat
interpretuje udaje vyjadrené v diagramech, grafech a tabulkach
urci ¢etnost znaku a aritmeticky pramér

zdlvodni uziti statistiky v Glohach z praxe

Informaéni a komunikaéni technologie Ekonomika

3. roénik

1. Penize, mzdy, dané, pojistné

Vzajemna poloha bodu, pfimek a rovin
Télesa

Povrch a objem hranolu a valce
Povrch a objem koule

Povrch a objem jehlanu a kuzele
Reseni tloh z praxe

Statisticky soubor
Aritmeticky pramér, vazeny primér

Vlastnosti aritmetického praméru, modus, median, relativni ¢etnost

Ekonomika

3. ro¢nik
1. Penize, mzdy, dané, pojistné

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7.5 Esteticke vzdéelavani

7.5.1 Literatura a uméni

1 01/2 01/2

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile vzdélavani:

Na prohlubovani jazykovych znalosti a kultivovani jazykovych projevi zakt se vyznamné podili i literarni vyuka, zvlaste
prace s uméleckym textem a Cetba krasné literatury/ tato slozka vzdélavani je vymezena samostatné jako soucast estetického
vzdélavani/. Vede zaky k tomu, aby uplatiiovali ve svém Zzivotnim stylu esteticka kritéria. Pfesvéd¢i zaky, aby pfistoupili
k uméni jako specifické vypovédi o skutecnosti. Nauci zéky spravné formulovat a vyjadfovat své nazory. Presveéd¢i zaky
o nutnosti tolerance k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi. Vede je k tomu, aby ctili a chranili materialni a kulturni

hodnoty. Nauci zaky ziskat prehled o kulturnim déni a vysvétli vliv prostfedkit masové komunikace na utvareni kultury.

Charakteristika u¢iva:

Umeéni a literatura

- vysvétli zaktim rozdily mezi jednotlivymi druhy uméni

- seznami s literaturou jako specifickym druhem uméni

- seznami se zakladnimi proudy v jednotlivych stoletich, jejimi piedstaviteli
Préce s literarnim textem

- vysvétli jednotlivé literarni zanry a zakladni prvky vystavby literarniho dila
- na rozborech konkrétnich ukdzek vede k pochopeni text a myslenek autort
Kultura

- seznami Zaky s kulturnimi institucemi CR a regionu

- nauci zaky vyhledéavat informace o kultufe, princip vybéru

- seznami se zakladnimi normami spolecenského chovani

- vede zéky k toleranci k odlisnym pohlediim na svét, narod a kulturu

- presveéd¢i zaky o kulturnich hodnotach

- vysvétli vliv médii a reklamy na devastaci kulturnich hodnot

- nastini pozitivni a potfebny pfinos reklamy
Pojeti vyuky:

- metodickym principem bude riznorodost

- stfidani ¢innosti v jednotlivych hodinach, zadavani samostatnych a skupinovych praci, navstévy filmovych a divadelnich
pfedstaveni, vystav, poslech ukazek, video

- vyuziti u¢ebny IKT

- k vyuce budou uzity Citanky dle vybéru pedagogt s odpovidajicim u&ivem, knihy, &asopisy

- zaci budou poznatky zapisovat do sesitt

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Hodnoceni vysledkii:

- znalosti ovéfené piezkousenim slovné a numericky

- ptistup k feseni problému, reakce na problémy, aktivita

- vlastni napaditost

Metody a formy vyuky:

- vyklad, motivaéni rozhovor, ¢etba, beseda, diskuse, interpretace textu, poslech, fizeny dialog, referaty

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
¢ Kompetence k FeSeni problémi
* volit prosttedky a zpisoby (pomiticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
¢ Komunikativni kompetence
« formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
* Personalni a socialni kompetence
* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
¢ Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vetejném zajmu

* chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

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

zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
¢ Kompetence vyuzZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P
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1. Zaklady literatury a uméni

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak:

na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
uméni

hodnoti vlastni ¢etbu a ucast na kulturnim déni

samostatné vyhledava informace v této oblasti

zopakuje si své estetické dovednosti a znalosti ze zakladni Skoly
vysvétli nutnost sebevzdélavani

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

klasifikuje konkrétni literarni dila podle zakladnich druh(i a zanr

Clovék a Zivotni prostredi

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Jak si lidé vykladali svét

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:

na pfikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych oblasti
uméni

vyjadfi vlastni prozitky z danych uméleckych dél

hodnoti vlastni ¢etbu a ucast na kulturnim déni

samostatné vyhledava informace v této oblasti

klasifikuje konkrétni literarni dila podle zakladnich druh(i a Zanr
vysvétli pojem mytus, vyjadfi vlastni proZitky

vyjadfi nazor na vznik svéta, pranostiky,baji, pfislovi, divadla a
jejich vyznam

reprodukuje umélecky text

Clovék a Zivotni prostredi

3. Lidské vitahy a historie v literatuie

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak:

samostatné vyhledava informace v této oblasti

vysvétli princip vzniku pisma uvede ptiklady typl pisma
vyjadfi nazor na vznik svéta, pranostiky,baji, pfislovi, divadla a
jejich vyznam

utfidi si zakladni poznatky v obdobi Eeské stfedovéke literatury
uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské literatufe

Ucebni osnovy

1. roénik

Podstata a funkce literatury
Literarni druhy a Zanry, vlastni ¢etba
Co je to kultura, kulturni déni, kulturni institucei

Druhy uméni - umélecké slohy, znaky, ukazky druht uméni
Jak si lidé vykladali svét: kresby, magie, mytologie, pisné, baje,
obfadni cyklus rodinny - svatby, krtiny, pohfby

Folklér, lidova slovesnost, pranostiky, pfislovi...

Divadlo- jak vznika divadlo

Bible

Recké myty a baje

Obcanska nauka

1. roénik
1. Lidska spoleénost
7. Nabozenstvi
10. Spolec¢nost
2. ro¢nik
4. Stat

Vyznam psaného slova pro vztahy mezi lidmi- papyrové svitky,
pergamen, knihtisk,Braillovo pismo, e-mail a elektronické knihy
Nejstarsi literarni pamatky(Mezopotamie, Egypt,Cina- znaky, dilo,
pismo)

Velka Morava - staroslovénstina

Kosmas - dilo
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1. ro€nik
Clové&k a svét prace Obcanska nauka
Informaéni a komunikacni technologie 1. roénik
10. Spole¢nost
4. Vybér 7 Ceské literatury
Dotace u¢ebniho bloku: 11
Zak:

* vyjadfi vlastni prozitky z danych uméleckych dél Jan Hus

+ samostatné vyhledavé informace v této oblasti J.A. Komensky

* uvede hlavni literarni smeéry a jejich vyznamné predstavitele v Z literatury ¢eského narodniho obrozeni: Dobrovsky, Jungmann,

Ceské literatuie Celakovsky, Tyl, Erben

+ vystihne vyznam husitstvi Romantismus- Macha

+ vysveétli pokrokovost a aktualnost nazord J. A.. Komenského N&mcova, Borovsky

* objasni vyznam narodniho obrozeni, dllezitost divadla

+ vysvétli vyznam prace narodnich buditeld

* reprodukuje umélecky text

* vymezi pojem romantismus, znaky

Obcanska nauka
3. ro¢nik
1. Déjiny Ceského statu
5 .Pisemnad prdace
Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak: Pisemna prace z literatury , oprava, hodnoceni
* vyjadFi vlastni proZitky z danych uméleckych dél Pfipraveny text: rozbor napf. balady, pohadky, epigramu, poveésti

2. roénik
0 1/2 tydng, P
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2. roénik

1. Prace s literarnim textem

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak: Vers, text, refrén, metafora, symbol

« vystihne charakteristické znaky riznych literarnich textu a rozdily Poezie, proza, drama- ukazky rozboru:
mezi nimi (vystihnout charakteristické znaky rliznych literarnich textd a rozdily
vyjadri vlastni prozitky z recepce danych uméleckych dél mezi nimi)

vysvétli pojem realismus Interpretace a reprodikce textu a debata o ném: vybér autort dle
rozlisi literarni dila podle druhd a zanra Citanky

interpretuje text a debatuje o ném Jan Neruda, Josef Hora, Jaroslav Seifert, Jifi Hanzelka-Miroslav
hodnoti konfliktni vztahy, pratelstvi, a kamaradstvi, lasku k Zzené a Zikmund, Jack London

matce

hodnoti praci cestovatele, uvede priklady

popiSe své cestovani
poda zakladni zemépisné informace

vysvétli pojem Nobelova cena
popiSe vztah ¢lovéka ke zvifatim
premysli a hodnoti lidské vlastnosti - pokrytectvi, sobectvi,

poslus$nost, slusnost...

vysvétli pojem balada, uvede pfiklady a typy balad

Informaéni a komunikacni technologie

2 .Satira v literatuie

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak: Jaroslav HaSek, vztah k valce, k armadé,jeho tvorba a vyznam

vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych uméleckych dél Filmové zpracovani, postavy, vyznam ve svétové literature
premysli o vztahu k jinym naroddm
popiSe své cestovani

poda zakladni zemépisné informace

samostatné vyhledava informace k této problematice
premysli o nesvobodé politické a narodnostni

premysli a hodnoti lidské vlastnosti - pokrytectvi, sobectvi,

poslusnost, slusnost...
zamysli se nad vyznamem filmu pro ¢lovéka

zamysli se nad jednanim vojakd a dustojniku

vysvétli pojem ironie, satira

naznadi pficiny valek
text interpretuje a debatuje o ném

Obcan v demokratické spole¢nosti Literatura a uméni

3. roénik
1. Valka v literatufe ve 20. stoleti
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3. Clovék a zemé v literatuie

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

« vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych uméleckych dél
rozlisi literarni dila podle druht a zanru
interpretuje text a debatuje o ném

popiSe vztah ¢lovéka ke zvitatim

samostatné vyhledava informace k této problematice
popiSe vztah ¢lovéka k nasi Zemi

vysvétli pojem balada, uvede priklady a typy balad
vysvétli pojem samizdat, emigracni literatura
objasni vyznam filmového festivalu, udélovani cen

zamysli se nad vyznamem filmu pro ¢lovéka

premysli o slovu demokracie

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

4. Pisemnd prdce

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:
» prokaze schopnost nabytych védomosti

3. ro¢nik

Vybér z autord.napt:

Jifi Wolker

Vitézslav Nezval, Guillame Apollinaire, Karel Toman
Karel Capek

Josef Skvorecky

Bohumil IHrabal

Robert Fulghum, James Herriot, Michail Solochov

Literatura a uméni

3. ro¢nik
3. Napéti v literatufe

Pisemna prace s opravou, hodnoceni

Ucebni osnovy

2. roénik

0 1/2 tydne, P

1. Valka v literatuie ve 20. stoleti

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:
* recituje basné

samostatné vyhledava informace v této oblasti

text interpretuje a debatuje o ném

uvede charakteristické rysy literarnich dél s vale€nou tématikou
vyjmenuje hlavni pfedstavitele vale¢né literatury a vysvétli rozdil

mezi dily vztahujici se k 1. sv. valce ak 2. sv. vélce
pfifadi je k narodnim literaturam

vyjadfi vlastnimi slovy prozitky z text(, popf. ze zhlédnuti
filmovych zpracovani

Vybér z autoru:

Romain Rolland- Petr a Lucie- rozbor dila
Karel Capek- Bila nemoc, Matka, RUR
Micihiko Hacija - Denik z HiroSimy

Jaromir Nohavica- Krajina po bitvé - rozbor dila
William Styron- Sophiina volba

Jaroslav Seifert, Josef Hora, Vitézslav Nezval
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Obcan v demokratické spoleénosti

Obcanska nauka

3. roénik

1. Dé&jiny Geského statu

Literatura a uméni

2. roénik

2 .Satira v literature

2. Lidska prdce a zaliby

Dotace uéebniho bloku: 5

Zak:

samostatné vyhledava informace v této oblasti

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a zanru
vyjadfi vlastnimi slovy prozitky z textl, popf. ze zhlédnuti
filmovych zpracovani

orientuje se v ¢eské povalecné literatufe

interpretuje umélecky text

hleda klady a zapory ve sportu

samostatné vyhledava informace o Olympijskych hrach
premysli o praci jako zalibé

Clovék a svét prace

3. Napéti v literatui'e

Dotace uéebniho bloku: 3

Zak:

samostatné vyhledava informace v této oblasti

rozli§i konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a zanru
vyjadfi vlastnimi slovy prozitky z text(i, popf. ze zhlédnuti
filmovych zpracovani

interpretuje umélecky text

Literatura a uméni

2. ro¢nik

Vybér z autoru:
Eduard Bass - dilo, vyznam
Jan Drda - vyznam, dilo

Ota Pavel - dilo, vyznam
Jan Otcenasek - vyznam, dilo
Josef Lada, vyznam

Dominik Hasek, Robert Zaruba

Pojem - science-fiction, detektivka, utopie, dobrodruzstvi
Vybér z autorli a dél:

Karel Capek

Karel Polacek

Josef Skvorecky

Jaroslav Mare$

Vybér ze svétové literatury

3. Clovék a zemé v literatuie
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4. Divadlo, pisiiové texty

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:

recituje basné

samostatné vyhledava informace v této oblasti
text interpretuje a debatuje o ném

rozli$i konkrétni literarni dila podle zakladnich druht a Zanrd
charakterizuje vyvoj eské literatury po roce 1945 se zfetelem na

spolecensko-politicky vyvoj
vyjadri vlastnimi slovy prozitky z Eetby basnickych, pisfovych

textl

interpretuje umélecky text

¢astecné se orientuje se literarnich proudech, charakterizuje je a
uvede predstavitele
charakterizuje divadelni tvorbu, tradi¢nai divadelni scény pfed

valkou a po ni

Obcan v demokratické spole¢nosti

5 .Pisemnad prdce

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak:
» samostatné vyhledava informace v této oblasti
« rozlisi konkrétni literarni dila podle zékladnich druh(i a zanr(

Ucebni osnovy

3. rocénik

Voskovec, Werich - Osvobozené divadlo, Semafor - Suchy, Slitr
ajiné

Gogol - satiricka tvorba - aktualnost v soucasné dobé, lidské
charakterové vlastnosti

Véclav Havel

Vladimir Vysockij

Josef Kainar a dalsi

Divadini scény v regionu, nejznaméjsi divadelni scény v nasi
republice

Pisemna prace, opakovani
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7.6 Vzdélavani pro zdravi

7.6.1 Télesna vychova

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu

Oblast Vzdélavani pro zdravi si klade za cil vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potiebnymi k preventivni a aktivni péci
o zdravi a bezpecnost, a tak rozvinout a podpofit jejich chovani a postoje ke zdravému zptisobu Zivota a celozivotni

odpovédnosti za své zdravi.

V télesné vychové se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych aktivit a rozvoj
pozitivnich vlastnosti osobnosti. Zaci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych ¢innosti, ke kvalité v pohybovém
uceni, jsou jim vytvareny podminky k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani negativnich vlivii zptisobu
zivota a ke spolupraci pii spoleénych ¢innostech. Jsou vychovavani k dodrzovani zasad bezpecnosti a prevenci trazl pfi

pohybovych aktivitach.

V télesné vychoveé se rozvijeji jak pohybové nadani, tak zdravotné oslabeni Zaci.

Charakteristika pfredmétu

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

— vazit si zdravi a cilevédomé je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi;
— pojimat zdravi jako prvotadou hodnotu potiebnou ke kvalitnimu prozivani Zivota;

— usilovat o dosaZeni sportovni a pohybové gramotnosti;

— pocit'ovat radost a uspokojeni z provadéni télesné (sportovni) ¢innosti;

— vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postupiim podle zasad fair play;

Oblast Vzdélavani pro zdravi zahrnuje jednak uéivo potiebné k péc¢i o zdravi a k ochrané ¢lovéka za mimotadnych udalosti,
jednak ugivo télesné vychovy. Vzdélavaci oblast by méla prostupovat celym SVP: §kola rozpracuje vysledky vzdélavani do
vyucovacich pfedmétt (napf. tematika uciva péce o zdravi se miize objevit v ob¢anské nauce, zakladech ekologie, télesné
vychové a odbornych predmétech) nebo vzdélavacich moduli, pfipadné kurzt a jinych forem. Pro oblast péce o zdravi lze

vytvoftit i samostatny vyucovaci pfedmét.

Metody a formy vyuky

Télesna vychova bude realizovana ve vyucovacim predmétu, sportovnich kurzech, (zafazeno napf. plavani, brusleni, hry,
turistika, cykloturistika) a jinych organiza¢nich formach a podle moznosti a podminek (materialni podminky, zajmy zakda,
klimatické podminky, podil chlapct a divek, zdravotné oslabeni Zaci apod.). V télesné vychove pievazuje skupinova nebo
individualni prace s jednotlivcem. Velice dulezitd je ndzornd ukazka ucitele a jeho organiza¢ni schopnosti pii vyuce. Kvalita
vyuky je do zna¢né miry zavisld na vybaveni télocvi¢ny a materidlnim vybaveni (kvalita mic¢Q, zinénky, branky, gymnastické
naradi, aj.) T€lesna vychova by méla zaky v pohybovych projevech a zlepSovani télesného vzhledu pomoci pfiméfenych

prostiedki kultivovat.
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Hodnoceni

- plnéni pozadavki dle stanovenych limiti
- ptihlédnuti k aktivité a vztahu zaka ke sportovnim ¢innostem
- zapojeni studenta do soutézi a disciplin v ramci $koly, mésta, republiky

- uCast na sportovnich kurzech a vycvicich

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
 znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
¢ Kompetence k FeSeni problémi
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
¢ Komunikativni kompetence
* pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
* Personalni a socidlni kompetence
* pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
» uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich
¢ Kompetence vyuzZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet

Odborné kompetence
* Dbat na bezpe¢nost prace a ochranu zdravi p¥i praci

* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientti, zdkaznikd, navstévnikt) i jako soucast fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem

« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence

* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo

urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
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1. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydng, P

1. Péce o zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
+ uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci
lidského organismu jako celku
+ zdlvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Potraviny a vyziva

1. roénik

2. Spravna vyziva

2. Ochrana ¢lovéka za mimordadnych okolnosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
+ dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v
situacich osobniho ohroZeni a za mimofadnych udalosti
» prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

Cinitelé ovliviiujici zdravi:

Zivotni prosttedi

Zivotni styl

Pracovni podminky

Pohybové aktivity

VyZiva a stravovaci navyky

Rizikové chovani

DusSevni zdravi a rozvoj osobnosti, socialni dovednosti, rizikové
faktory po$kozujici zdravi

Partnerské zdravi, sexualita

Prevence Urazd a nemoci

Medialni obraz krasy lidského téla, komeréni reklama

Stolniceni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Potraviny a vyziva
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
1. roénik
2. BOZP
13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
4. Propagacni pisemnosti

Biologie ¢lovéka, stavba a funkce organovych soustav
Zdravi a nemoc
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3. Zdroje informaci

Dotace uéebniho bloku: 1

Zak: Internet
+ dovede posoudit vliv médii na a reklamy na Zivotni styl jedince a Casopisy
na péci o své zdravi Televize

+ dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

4. Pohybové dovednosti

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak:

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

pohyblivost

116

Informaéni a komunikaéni technologie
1. roénik

4. Informaéni zdroje, sluzby sité
Internet

Télesna cvi¢eni pofadova vSestranné rozvijejici (pfekazkové drahy)
Kondi¢ni (téz.mice, Svihadla,&inky)

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolniceni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
1. ro¢nik
2. BOZP

Stolnic¢eni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Potraviny a vyziva
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani

Kompenzaéni (overbaly, velké mice)

Relaxaéni aj. (hudba, podlozky joga)

Potraviny a vyziva

3. roénik
4. Diferencované stravovani

Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
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5. Gymnastika a tanec

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:
* je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

6. Atletika

Dotace u¢ebniho bloku: 5
Zak:
* je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat
osobniho vykonu z nabidky pohybovych aktivit

Ucebni osnovy

1. roénik

Cviceni s nacinim: (ty¢e, Svihadla, mice, obruce) - rozcvicky
Akrobacie: - kotoul vpred, vzad, obmény

- stoj na lopatkach, stoj na hlavé, na rukou

- pfemet stranou

- sestava

Cvi¢eni na naradi: - koza, bedna - (roznozka, skréka, odboc¢ka)
- hrazda - vymyk pfedem seSin

- pfemet pfes bednu

- hrazda - dosazna sestava o péti prvcich

Splh: - ty& a lano, zakladni prvky techniky

- soutéz ve Splhu

Cvi€eni bez nagini a s nacinim

Kondi¢ni programy cvi¢eni s hudbou: - aerobic (zakladni kroky)
- cvieni na stanovistich s nacinim a bez nacini

Tanec: - zakladni tane¢ni kroky

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Zdokonaleni a pruprava spryntu, nizky start, béh 100 m
Zdokonaleni techniky skoku do dalky

Hod granatem

Skok do vysky - nuzky, flop

Vytrvalostni béh 3000 m, 2000 m, crossovy béh

Vrh kouli - nacvik techniky

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani
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1. roénik
7. Pohybové hry
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak: Florbal - strategie hry
+ dovede se zapojit do organizace turnaju a soutézi Volejbal - prstova a bagrova technika, obouru¢, podani vrchem
+ ovlada zakladni herni Cinnosti jednotlivce a participuje na tymovém  a spodem
hernim vykonu druzstva Basketbal - dribling, stfelba na ko$ z mista, dvojtakt, pfihravky,

jednoduché herni systémy

Kopana - herni ¢innost jednotlivce, vedeni mice, pfihravky, strelba
na branku, obsazovani hrace bez a s mi¢em

(pravidla soutézi, rozhodovani, vystroj, vyzbroj, udrzba)

Ledni hokej a brusleni - zaklady

Alternativni hry - stolni tenis, softbal, streetbal

Soutéze ve fotbale, florbale, volejbale, stolnim tenise

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

8. Upoly
Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Zak: Pretahy a pretlaky, druhy a techniky tpolovych sportl
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a

pohyblivost

9. Testovani télesné zdatnosti

Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak: Motorické testy
» dokaze zjistit rover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjiSténymi udaji

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani
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10. Zdravotni télesna vychova

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:

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

+ zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢€innosti vzhledem k
poru$e svého zdravi

11. LyZaisky vycvikovy kurz

2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

Specialni cviéeni podle druhu oslabeni
Pohybové aktivity, zejména gymnasticka cvi¢eni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé

Potraviny a vyziva
1. roénik
4. Potraviny rostlinného pivodu
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
5. Ekologie a vyzZiva

LyzafFsky vycvik se organizuje je ve formé pétidenniho kurzu,
zpravidla v blizkosti Skoly.

1 tydng, P

1. Péce o zdravi

Dotace uc¢ebniho bloku: 6
Zak:
+ popiSe, jak faktory Zivotniho prostfedi ovliviiuji zdravi lidi
+ zdlvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Prevence uraz a nemoci

Rizikové faktory poskozujici zdravi

Rozvoj pozitivnich stravovacich navykd, alternativni druhy vyzivy
Odpovédny pfistup k pohlavnimu Zivotu

Masmédia a pohled na zdravy Zivotni styl

Hygiena a bezpe¢nost, vhodné oble€eni, cvi¢ebni ubor a obuti,
zachrana a dopomoc, zasady chovani a jednani v rizném prostredi
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2. roénik

Potraviny a vyziva

1. roénik
2. Spravna vyziva

3. roénik
2. Fyziologie vyZivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna

vyZziva

4. Diferencované stravovani

2. Ochrana ¢lovéka za mimordadnych okolnosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak: Biologie ¢lovéka, stavba a funkce organovych soustav
« uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci Zdravi a nemoc
lidského organismu jako celku
+ uvede puvodce bakterialnich, virovych a jinych onemocnéni, zna
zpuUsoby ochrany pred nimi

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

3. Zdroje informaci

Dotace uéebniho bloku: 1

Zak: Internet, Casopisy, televize
» dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

Informaéni a komunikaéni technologie Potraviny a vyziva
1. roénik 3. ro¢nik
4. Informacni zdroje, sluzby sité 4. Diferencované stravovani
Internet
4. Pohybové dovednosti
Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak: Télesna cviceni poradova vsestranné rozvijejici (prekazkové drahy)
+ dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a Kondi¢ni (téz.mice, Svihadla, ¢inky)
pohyblivost Kompenzaéni (overbally, velké mice)

Relaxaéni aj. (hudba, podlozky, joga)

Potraviny a vyziva
3. ro¢nik
4. Diferencované stravovani
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5. Gymnastika a tanec

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:
* je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

6. Atletika

Dotace uéebniho bloku: 5
Zak:
* je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a dosahovat
osobniho vykonu z nabidky pohybovych aktivit

7. Pohybové hry

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:
+ dovede se zapojit do organizace turnajii a soutézi
+ ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva

Ucebni osnovy

2. roénik

Cviceni s nacinim: - (ty¢e, Svihadla, mice, obruce) - rozcvicky
Akrobacie: - opakovani prvkl z 1.roéniku

- prtprava premetu vpred, sestava

Cviéeni na naradi: - koza, bedna - roznozka, skréka, odbocka
- hrazda - vymyk, to€ vzad

- pfemet pfes bednu

- hrazda - dosazna, sestava o péti prvcich

Splh: - rozvoj rychlosti

- soutéz ve Splhu

Cviceni bez nacini a s nacinim

Kondi¢ni programy cvi¢eni s hudbou: - aerobic - zakladni kroky
- cvieni na stanovistich s nacinim a bez nacini se stfidanim
v dvouminutovych intervalech

Tanec: - zakladni tane¢ni kroky

- rozpoznani taktd, improvizace

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Sprinty 50, 60, 100m, nizké starty

Skok do dalky

Hod granatem

Skok do vysky - limit do 120 cm

Vytrvalostni béh 3000m, 2000m, crossovy béh
Vrh kouli - zdokonaleni techniky

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Florbal -obranné a uto¢né kombinace

Volejbal - hra ve vétSich skupinach, smec, blok

Basketbal - zonovy obranny systém 2 - 3, itoény systém 3 - 2,
stfelba po driblinku a dvojtaktu na kratkou vzdalenost, strelba
jednorug, vyskok, kratka vzdalenost

Kopana - postupny utok, zénova obrana, procvi€ovani zakladnich
hernich ¢innosti (pravidla soutézi,rozhodovani), (vystroj, vyzbroj,
udrzba)

Ledni hokej a brusleni - zaklady

Alternativni hry - stolni tenis, softbal, streetbal

(soutéze ve fotbale, florbale, volejbale, stolnim tenise)
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8. Upoly
Dotace u¢ebniho bloku: 1
Zak:
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

9. Testovani télesné zdatnosti

Dotace ucebniho bloku: 2

Zak:
+ dokaze zjistit Urover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjisténymi udaji

10. Zdravotni télesna vychova

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:

+ zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢€innosti vzhledem k
poru$e svého zdravi

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

11. Sportovné turisticky kurz

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Pady, prvky sebeobrany

Motorické testy

Potraviny a vyziva
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani

Specialni cviéeni podle druhu oslabeni
Pohybové aktivity, zejména gymnasticka cvi¢eni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé

Potraviny a vyziva
3. ro¢nik
4. Diferencované stravovani

Sportovné turisticky kurz se organizuje ve formé pétidenniho kurzu
zpravidla v blizkosti §koly s vyuzitim jizdnich kol a turistiky.
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3. rocnik

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydng, P

1. Péce o zdravi

Dotace ucebniho bloku: 6

Zak:
+ uplatriuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a funkci
lidského organismu jako celku
« vysvétli, jak aktivné chranit své zdravi

2. Ochrana clovéka za mimovddnych okolnosti

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:
+ dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né reagovat v
situacich osobniho ohrozZeni a za mimoradnych udalosti
» prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a jinym

3. Zdroje informaci

Dotace uéebniho bloku: 1

Zak:
» dovede posoudit vliv médii na a reklamy na Zivotni styl jedince a
na péci o své zdravi
+ dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a pohybu

Partnerské vztahy a sexualita

Prevence uraz a nemoci

Rozvoj socialnich dovednosti a péce o dusevni zdravi

Cinitelé ovliviujici pracovni a Zivotni prostredi

Rizikové faktory poskozujici zdravi, zdravi Zivotni styl

Hygiena a bezpe¢nost, vhodné oble€eni, cvi¢ebni ubor a obuti,
zachrana a dopomoc, zasady chovani a jednani v rizném prostfedi

Potraviny a vyziva
1. ro¢nik
2. Spravna vyZziva
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam

Biologie ¢lovéka, stavba a funkce organovych soustav
Zdravi a nemoc

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Internet, Casopisy, televize
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Informaéni a komunikaéni technologie

1. ro¢nik

4. Informacni zdroje, sluzby sité

Internet

4. Pohybové dovednosti

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

5. Gymnastika a tanec

Dotace uéebniho bloku: 4
Zak:
* je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové vazby,
hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou sestavu (skladbu)

6. Atletika

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

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

Ucebni osnovy

3. rocénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Télesna cviCeni pofadova vSestranné rozvijejici (pfekazkové drahy)
Tél. cviéeni kondi¢ni (Svihadla, mice)

Tél. cviéeni kompenzacéni (velké mice)

Tél. cvieni relaxaéni (hudba, podlozky, joga)

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Cvi€eni s nacinim: - (ty€e, Svihadla, mice, obru¢e) - rozcvicky
Akrobacie: - opakovani a docviceni prvkl

- kotoul vzad do stoje na rukou, slozitéjsi silova sestava
Cvi€eni na naradi: - procvi¢eni prvki

Splh: - $plh ze sedu, bez dopomoci nohou

- soutéz ve Splhu

Cvi€eni bez nacini a s nacinim

Kondi¢ni programy cvi€eni s hudbou: - aerobic - zakladni kroky
- cvi€eni na stanovistich s nacinim a bez nacini se stfidanim
v dvouminutovych intervalech

Tanec: - zakladni tanec¢ni kroky

- rozpoznani taktd, improvizace

100m béh, nizky start

Stafetovy béh

Hod granatem

Skok do vysky - zvladnuti obou technik
Vytrvalostni béh 3000m, 2000m, crossovy béh
Vrh kouli - zvladnuti na dany limit
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7. Pohybové hry

Dotace uéebniho bloku: 6
Zak:
+ dovede se zapojit do organizace turnaju a soutézi
» ovlada zakladni herni €innosti jednotlivce a participuje na tymovém
hernim vykonu druzstva

8. Upoly
Dotace u¢ebniho bloku: 1

Zak:
» dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost, obratnost a
pohyblivost

9. Testovani télesné zdatnosti

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
» dokaze zjistit Urover pohyblivosti, ukazatele své télesné zdatnosti
a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se zjisténymi udaji

10. Zdravotni télesna vychova

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:
+ zvoli vhodna cvi¢eni ke korekci svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové ¢€innosti vzhledem k
poru$e svého zdravi

Ucebni osnovy

3. rocénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva

Florbal - hra druzstev

Volejbal - hra druzstev, zdokonaleni vSech prvki

Basketbal - zdokonaleni hernich kombinaci

Kopana - zdokonaleni uto¢nych a obrannych ¢innosti - (pravidla
soutézi,rozhodovani), (vystroj, vyzbroj, udrzba)

Ledni hokej a brusleni - zaklady

Alternativni hry - stolni tenis, softbal, streetbal

(sotéze ve fotbale, florbale, volejbale, stolnim tenise)

Udery a kopy

Motorické testy

Potraviny a vyziva
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Specialni cviéeni podle druhu oslabeni
Pohybové aktivity, zejména gymnasticka cvi¢eni, pohybové hry,
plavani, turistika a pohyb v pfirodé
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3. rocénik

Potraviny a vyziva
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani
6. Priprava k zavérecnym zkouskam
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7.7 Vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich

7.7.1 Informacni a komunikacni technologie

Pojeti vyucovaciho predmétu
Cil piedmétu:
Cilem vzdélavani v informacénich a komunikaénich technologiich je naucit zaky pracovat s prostiedky informacénich

a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi.

Zéci porozumi zékladtim informaénich a komunikaénich technologii, naudi se na jednoduché uZivatelské arovni pouzivat
operacni systém, kancelatsky software a pracovat s dal$Sim béznym aplikacnim programovym vybavenim (v€etné specifického
programového vybaveni, pouzivaného v pfislusné profesni oblasti). Jednim ze stézejnich témat oblasti informacnich
a komunikaénich technologii, a tedy i cili vyuky, je, aby zak zvladl efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim
prostfedkd informaénich a komunikaénich technologii) a komunikovat pomoci Internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani

v informacnich a komunikaénich technologiich pfedstavuje prace s vypocetni technikou.

Charakteristika predmétu:

Zéci se naugi na uzivatelské Grovni pouzivat operaéni systém;

Umi na zakladni uzivatelské urovni pracovat se zakladnim kanceldiskym softwarem (textovy editor, tabulkovy procesor,
navrh jednoduché prezentace,

seznami se s dal§im béznym aplikaénim programovym vybavenim (véetné specifického programového vybaveni,
pouzivaného v pfislu§né profesni oblasti);

74k zvlada efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuzitim prostiedkd informaénich komunikaénich technologif)
a dovede komunikovat pomoci Internetu a elektronické posty;

Umi zpracovavat vécné spravné a srozumitelné pfiméfené naroéné souvislé texty na PC na bézna i odborna témata, pracovni

a jiné pisemnosti (zadosti a podani na instituce, zaméstnavatelim apod., strukturovany zivotopis, vypliovat formulafe aj.);

Metody a formy vyuky:

Ucivo bude vysvétlovano v opakujicich se celcich, které se ve vyssich ro¢nicich budou zamétovat na prohlubovani znalosti;
tézistém vyuky je, ze po vykladu bude nasledovat okamzité provadéni praktickych ukold;

vyucovani bude probihat v uc¢ebné IKT; tfida bude délena na skupiny tak, aby u kazdé pocitacové stanicei sed¢l jeden zak;

pii vykladu budou pouzity vhodné prezentacni pomicky (nasténné obrazy, dataprojektor apod.);

zaci si budou poznatky zapisovat to sesitl;Kazdy zak dostane k dispozici vlastni diskovy prostor na file serveru, (po

zalogovani se).

Hodnoceni:
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74k je hodnocen za grafickou upravu, napaditost, samostatnost a dovednost pii zpracovani danych témat;

minimaln¢ jedou za pololeti zak vypracuje samostatny tikol, ktery je koncipovan tak, aby zak prokézal nejen naucené znalosti,
ale i vlastni napaditost a dovednost;

ro¢nik bude uzavirat komplexni prakticka loha (moznost tymové prace);

hodnoceni znamkou

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
* Kompetence k feSeni problémii
* spolupracovat pti feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence
 formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykoveé spravné
* zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
* Personalni a socidlni kompetence
* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani
* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile
* Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi
* pracovat s osobnim pocitacem a dal$imi prostfedky informacnich a komunikac¢nich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové site Internet

Odborné kompetence
e Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinach a napojich
* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni

vyzivy a dal$ich hledisek
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1. ro€nik
1. rocnik
1 tydné, P
1. Hardware
Dotace u¢ebniho bloku: 8
Zak: Strugné déjiny PC
+ vysveétli vyvoj pocitactl, Von Neumannovo schéma, popise Von Neumannovo schéma
vstupni, vystupni zafizeni PC, zakladni jednotku PC Vstupni zafizeni
Zakladni jednotka pogcitace
Vystupni zafizeni
Paméti (vnitini, vnéjsi)
3. Logovani a zdkladni orientace v lokdlni siti
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Zak: pfihlaSeni se na pracovni tanici, zalogovani se do Skolni sité na
+ orientuje se v lokalni siti, dokaze se "zalogovat" pro pfistupy do servery, zakladani vlastni adresare v predélenych slozkach na

lokalnich server( serveru,
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2. Operacni system

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:

bézné uziva pc mys a klavesnici

orientuje se v systému — chape strukturu dat a moznosti jejich
uloZeni, rozumi a orientuje se v systému adresaru, ovlada
zakladni prace se soubory (vyhledavani, kopirovani, pfesun,
mazani), odliSuje a rozpoznava zakladni typy souboru a pracuje s
nimi

nastavuje uZivatelské prostfedi operac¢niho systému

pouziva pocitac a jeho periferie

aktivné vyuziva prostfedky zabezpeceni dat pfed zneuzitim a
ochrany dat pfed zni¢enim

ma vytvofeny pfedpoklady se ucit pouzivat nové aplikace, uziva
napoveédy,

je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik (zabezpeceni dat pred
zneuzitim, ochrana dat pred zni¢enim, poruSovani autorskych
prav) a omezeni (zejména technickych a technologickych)
spojenych s pouzivanim vypocetni techniky

dokaze vlozit do textu obrazek zkopirovanim pfes schranku

4. Informacni zdroje, sluzby sité Internet

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak:

samostatné komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
prilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné otevreni

voli vhodné informaéni zdroje k vyhledavani pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky (metody, zplsoby) k jejich
ziskavani

ziskava a vyuziva informace z otevienych zdrojl, zejména pak z
celosvétoveé sité Internet, ovlada jejich vyhledavani

aktivné vyuziva prostfedky zabezpedeni dat pfed zneuzitim a
ochrany dat pfed zni¢enim

ma vytvofeny pfedpoklady se ucit pouzivat nové aplikace, uziva
napoveédy,

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

ovlada dalsi bézné prostredky online a offline komunikace a
vymeény dat

dovede si zalozit novou e-mailovou schranku, precist zpravu,
odpovédét na ni, preposlat, pracovat s adresafem

dokaze ulozit zajimavé weby do "oblibenych" a pfipadné je zaradit
do adresaru

aplikuje zakladni typograficka a esteticka pravidla

Ucebni osnovy

1. roénik

Zakladni a aplikaéni programové vybaveni

Operacni systém a jeho prostredi (nabidka Start, spusténi programu)

okno programu a jeho prvky, manipulace s oknem, pfepinani mezi
vice otevienymi okny

Data, soubor, slozka.

Manazerské programy Total Cmd, Servant Salamandre apod.
Ochrana autorskych prav

Internet jako zdroj informaci - jak internet pracuje, prace s ruznymi
prohlizeci (Firefox Mozilla, Internet Explorer apod...

Vyhledavace a portaly: Google, Seznam, Atlas, vyhledavani na webu

Komunikace prostfednictvim internetu: E-mail, pfima (on-line)
komunikace - chat, ICQ, IP, telefonie - Skype
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5. Udriba a bezpecnost systému

Dotace uéebniho bloku: 3

Zak:
« aktivné vyuziva prostfedky zabezpecéeni dat pfed zneuzitim a
ochrany dat pfed zni¢enim

6. Textovy editor

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak:
ma vytvofeny pfedpoklady se ucit pouzivat nové aplikace, uziva

napoveédy,
je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik (zabezpeceni dat pfed

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

aplikuje zakladni typograficka a esteticka pravidla
dokaze vlozit do textu obrazek zkopirovanim pfes schranku

Ucebni osnovy

1. roénik

Obcanska nauka

2. roénik
3. Svobodny pfistup k informacim
Télesna vychova
1. roénik
3. Zdroje informaci
Stolnic¢eni

9. Druhy ubytovacich zafizeni
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa

3. Vyznam korespondence
Télesna vychova

2. roénik

3. Zdroje informaci
3. roénik

3. Zdroje informaci

PC viry, €ervi, hackefi a ochrana proti nim, spyware, spam a ochrana

proti nému

Software pro praci s textem (napf. Word, poznamkovy blok, Writer)

a seznameni s jeho prostfedim, psani textu na pocitaci - zakladni
typograficka pravidla, kontrola pravopisu

editace napsaného textu

Pfesun, kopirovani, mazani, vyhledavani a nahrazovani, formatovani
textu, vlastnosti pisma,odstavce, styly, odrazky, ¢islovani vkladani
dalSich objektd do textu

Stolnic¢eni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
3. Vyznam korespondence
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2. ro¢nik

Ucebni osnovy

2. roénik

1 tydng, P

v v

1. HW PC - novinky + opak. a rozsiieni uciva 1.ro¢

Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:
+ vysvétli na novinkach v HW vyvoj PC

2. Textovy editor - pokracovani

Dotace u¢ebniho bloku: 7

Zak:
vytvari, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty
dokaze "rozbalit" i "zabalit" vice souborti pomoci metody zip nebo
rar

dokaze vytisknout dokument

samostatné zpracuje dané téma do textového souboru, informace
vyhledava na internetu

3. Nadstavby operacniho systému

Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Zak:
« rozliSuje typy souboru, orientuje se v adresarové strukture
+ dokaze "rozbalit" i "zabalit" vice souborli pomoci metody zip nebo
rar

Zopakovani a rozsifeni u€iva HW 1. ro€. + dal$i novinky ze svéta
HW

Predevsim prace se soubory a slozkami,hledani souborl a sloZek;
Komprese a dekomprese souborl a slozek

Zopakovani vlastnosti pisem a styld, odrazky a ¢islovani, editace
textu (kopirovani, pfesun, vkladani, nahrazovani), vlastnosti stranky,
zahlavi a zapati

sloupce a psani textu ve sloupcich tabulky - vytvoreni, graficka
Uprava, zpracovani zadanych informaci do tabulky, prace

s textovymi poli

Uprava pro tisk a tisk

Nadstaby operaéniho systému - Total Commander, Free
Commander apod.

Atributy soubor( a jejich zmény

Pakovani - metody zip, rar

Sprava soborll a adresarl (slozek)
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2. rocnik
4. Tabulkovy procesor
Dotace u¢ebniho bloku: 12
Zak: Software pro praci s tabulkami (napf. OpenOffice Calc) - seznameni
* zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické informace s prostfedim programu, struktura tabulek a typy dat, formatovani
zpusobem umoznujicim jejich rychlé vyhledani a vyuziti tabulek, zakladni pouziti vzorcu
* pouZziva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni Tvorba grafd, zpracovani zadanych informaci do tabulky, vkladani
« rozliSuje typy soubord, orientuje se v adresafové struktufe objektd do tabulek

dokaze "rozbalit" i "zabalit" vice souborti pomoci metody zip nebo
rar

dokéaze vytisknout dokument

ovlada bézné prace v tabulkovém procesoru

zvlada vkladani jednoduchych matematickych vzorct a funkci

tvofi jednoduché grafy

5. Souhrnna prdce txt editor, tab. procesor, internet

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Zak: Jidelnic¢ek, menu,
+ zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické informace

zpUsobem umozriujicim jejich rychlé vyhledani a vyuziti

vytvafi, upravuje a uchovava strukturované textové dokumenty

pouziva bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni

rozliSuje typy soubord, orientuje se v adresarové strukture
dokaze "rozbalit" i "zabalit" vice souborti pomoci metody zip nebo

rar
dokaze vytisknout dokument
ovlada bézné prace v tabulkovém procesoru

zvlada vkladani jednoduchych matematickych vzorct a funkci
tvori jednoduché grafy
samostatné zpracuje dané téma do textového souboru, informace

vyhledava na internetu

Clovék a svét prace

6. Komunikacni a slohova vychova

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak: Zivotopis
» samostatné zpracuje dané téma do textového souboru, informace Zadost o misto
vyhledava na internetu Inzerat

Odpovéd na inzerat
Blahopfani
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2. rocnik
3. rocnik
1 tydné, P
1. Zopakovani a rozSiieni uciva HW 2. roé. + dal§i novinky ze svéta HW
Dotace uc¢ebniho bloku: 4
Zak: Zopakovani a rozsifeni u€iva HW 2. ro€. + dalSi novinky ze svéta
+ vysvétli na novinkach v HW vyvoj PC HW
2. Prdce s grafikou
Dotace u¢ebniho bloku: 9
Zak: Software pro praci s grafikou (napf.Irfan View, PhotoFiltre), rastrova
+ zna hlavni typy grafickych format(, na zakladni drovni grafiku tvori a vektorova grafika, barevné modely, ukladani grafickych dat
a upravuje principy komprimace grafickych dat, bézné grafické formaty a jejich
+ pracuje s dal$imi aplikacemi pouzivanymi v p¥islu§né profesni vlastnosti konverze mezi formaty (zména poctu barev, rozliseni,
oblasti ztratovost grafické informace) sdileni a vyména dat, jejich import
« orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje, a export

vyhodnocuje, provadi jejich vybér a dale je zpracovava
rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym informacim

(schémata, grafy apod.)
samostatné komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
prilohy

3. Aplikacni software

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak: Vyuziti text. procesoru, tab. procesoru, graf. softwaru pro
* pracuje s dal$imi aplikacemi pouzivanymi v pfislusné profesni tvorbu jidelnich a napojovych listku,
oblasti denniho menu, slavnostniho menu apod.

V pripadé zajisténi spec. software pro €iSniky.... (napf.SAVARIN)
Databaze - zakladni seznameni, ukazky databazovych programt -
napr. SAS apod.
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3. roénik
4. Prdce v lokdlni siti, elektronickda komunikace, kom. a pienosové moZnosti internetu
Dotace uc¢ebniho bloku: 8
Zak: Pocitacova sit (LAN, WAN), server,pracovni stanice, pfipojeni k siti,
 vyuziva dalsi funkce postovniho klienta (organizovani, specifika prace v siti, sdileni dokument( a prostiedku, e-mail,
planovani...) organizace ¢asu a planovani, chat, videokonference, telefonie, FTP

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

uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich zdroji a
pouziti informaci relevantnich pro potfeby feSeni konkrétniho
problému

samostatné komunikuje elektronickou postou, ovlada i zaslani
pFilohy

5. Zaklady tvorby webovych stranek

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak: zdrojovy kod
+ uvédomuje si nutnost posouzeni validity informac¢nich zdroji a prace s wysiwyg editorem - NVU Ftp pfenos soubort
pouziti informaci relevantnich pro potfeby feSeni konkrétniho
problému
* rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym informacim
(schémata, grafy apod.)
» zhotovi jednoduché www stranky

Clovék a svét prace
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7.8 Ekonomicke videélavani

7.8.1 Ekonomika

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu:

Cilem pfedmétu je poskytnout zakim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim umozni efektivni jednani
a hospodarné chovani. Neni kladen dlraz pouze na teoretické poznatky, ale i na pfipravu pro prakticky zivot a celozivotni

vzdélavani. Zaci jsou pfipravovani na moznost samostatného podnikani v oboru.

Charakteristika predmétu:

Piedmét je zaméfen tak, aby si Zci osvojili zakladni ekonomické pojmy, porozuméli jim a uméli je spravné pouzivat. Zaci se
nauci orientovat se v ekonomickych souvislostech a osvoji si ekonomicky zptisob mysleni. Ziskaji poznatky potiebné pro
zaloZeni zivnosti, 0 moznostech podnikani v oboru a o povinnostech podnikatele. Jsou seznameni s pisemnostmi, které se
pouzivaji v ramci Cinnosti podniku. Ziskavaji zékladni znalosti o hospodateni podniku, jeho fizeni, o postaveni zaméstnanct
v podniku, jejich uplatnéni na trhu prace, nauci se vypocitat mzdy a pojisténi, sestavi profesni zivotopis, zadost o zaméestnani,
zorientuji se v daflové soustave, vyhotovuji ucetni doklady, vypliiuji danové priznani. Vzdélavaci oblast je tizce propojena

s prifezovym tématem Clovék a svét prace a se standardem finanéni gramotnosti pro stiedni vzd&lavani.
Pomiicky :

Ucebnice, odborné publikace, zakony, internet

Metody a formy vyuky:

Vyklad s navaznosti na znalost zakl, samostatné feSeni tkoli, skupinova prace, sledovani aktualnich ekonomickych otazek,
prace s odbornou publikaci, aplikace poznatkii v praxi, vyuziti prostiedki IT a efektivni prace s informacemi, navitéva Utadu

prace a beseda s jeho pracovnikem.
Hodnoceni vysledki:

Pisemné a ustni zkouseni zamétené na zaklady podstaty probrané latky, na samostatné mysleni. Zadavani praktickych tkola

se zaméfenim na oveéfovani teoretickych znalosti v ptipadovych studiich.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam

celozivotniho uceni a byt ptipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam
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mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze
* mit redlnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a ptredpoklady
» umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani
* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile
* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnika
* rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat vyhledavat a
posuzovat podnikatelské piilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a
dal$imi moznostmi
* Kompetence vyuZivat prostifedky informaénich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité€ Internet

Odborné kompetence

* Ovladat techniku odbytu
* ovladali druhy a techniku odbytu
» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a

spolupracovniky

¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyactovani
« ptipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu
* vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeéeni provozu

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje

« efektivné hospodafili se svymi finanénimi prostfedky

1. rocnik

Ucebni osnovy

1 tydng, P
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1. Zaklady trini ekonomiky

Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:

Clovék a svét prace

spravné pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy

definuje praci, pfirodni zdroje a kapital jako vstupy do vyroby
rozliSuje jednotlivé ¢asti hospodarského procesu

objasni zakonitosti trhu

posoudi vliv ceny na nabidku a poptavku

stanovi cenu jako soucet nakladu, zisku a DPH a vysvétli, jak se
cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi

rozpozna bézné cenové triky a klamavé nabidky

Matematika

2. ro¢nik
2. Funkce

2. Podnikani

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:

objasni, jak postupovat pfi zakladani a ukoncéeni Zivnosti
orientuje se v pravnich formach podnikani a dovede
charakterizovat jejich zakladni znaky

vytvori jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky rozpocet
posoudi vhodné formy podnikani pro obor

na prikladu popise zakladni povinnosti podnikatele vici statu
vyplni potfebné formulare

orientuje se v Zivnostenském zakoné

rozliSuje typy obchodnich spole€nosti a rozezna rozdily mezi nimi
orientuje se v obchodnim zakoniku

Clovék a svét prace

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Informacni a komunikacni technologie

3. Podnik, jeho majetek a hospodaieni

Dotace uéebniho bloku: 11

Zak:

138

definuje podnik, popiSe jeho slozky

rozliSuje jednotlivé druhy majetku

rozezna podstatu dlouhodobého a obézného majetku

orientuje se v Gc€etni evidenci majetku

rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynost

rozezna vlastni a cizi zdroje financovani majetku

vysvétli vyznam odepisovani dlouhodobého majetku a vliv odpistl
na dané

fesi jednoduché vypocty vysledku hospodareni

fesi jednoduché kalkulace ceny

Ucebni osnovy

1. roénik

Zakladni pojmy: potreby, statky, sluzby, Zivotni uroveri
Vyroba, vyrobni faktory, hospodarsky proces
Trh, vlastnosti trhu, nabidka, poptavka, zbozi, penize, cena

Zakladni pojmy: podnikani, podnikatel, rizika, podnikatelsky zamér
Pravni formy podnikani

Zivnosti

Obchodni spole¢nosti

Podnik jako zakladni jednotka narodniho hospodarstvi

Struktura majetku, dlouhodoby majetek, obézny majetek

Zdroje financovani majetku

Evidence majetku, ocerovani, odepisovani dlouhodobého majetku
Naklady, vynosy, vysledek hospodareni
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Matematika

1. ro¢nik

1. Operace s ¢iselnymi mnozinami

Stolniceni

4. Inventar na Useku obsluhy
9. Druhy ubytovacich zafizeni

Zafizeni provozoven

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
3. roénik
5. Ekologie a vyziva
Odborny vycvik
1. roénik
4.Vyrobni stfedisko

2. Charakteristika provozoven

spol.stravovani

3. Zakladni vybaveni vyrobnich

stfedisek

2. rocnik

1 tydng, P

1. Pracovnéprdvni vitahy

Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:

objasni vyznam prace pro spole¢nost a rozdily mezi zavislou
¢innosti a podnikanim

rozezna svétové oblasti prace

na pfikladu popi$e zakladni povinnosti zaméstnavatele vuéi
zaméstnancim

popise hierarchii zaméstnancu v organizaci, jejich prava a
povinnosti

vysvétli nalezitosti pracovni smlouvy a jeji obsah

popise jednotlivé zplsoby ukonceni pracovniho poméru

orientuje se v zakoniku prace

orientuje se v pfedpisech o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci
ve svém oboru

na pfikladech vysvétli a vzajemné porovna druhy odpovédnosti za
Skody ze strany zaméstnance a zaméstnavatele

odpovida na pracovni nabidky

vyhledava pracovni nabidky z ruznych zdrojl i v rdmci Evropské
unie, kontaktuje pfipadné zaméstnavatele

napi$e zadost o misto a Zivotopis

orientuje se v poZzadavcich zaméstnavatele pfi ziskavani a vybéru
pracovniki

dokaze komunikovat s ufadem prace, vypliiuje pfislusné formulare
vyuziva informaénich a poradenskych sluzeb v oblasti volby
povolani

vyhledava moznosti rekvalifikace, popt. dal§iho vzdélavani

zjisti podminky, za kterych ma narok na hmotné zabezpeceni -
podpora

najde aktualni informace o trhu prace v dané lokalité, aplikuje je v
praxi

Zakladni pojmy: prace, znaky prace

Vznik, zména, ukonéeni pracovnépravniho vztahu

Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

Organizace prace na pracovisti, fizeni prace

Druhy $kod, moznosti pfedchazeni $kodam, odpovédnost za Skody
Moznosti vyhledavani zaméstnani

Urad prace a jeho sluzby, podpora, rekvalifikace

(soucasti vykladu je exkurze na uradu prace ve Zling)

Trh prace (mistni, svétovy), jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové
trendy, pozadavky zaméstnavatelG

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

139



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

Clové&k a svét prace
Informaéni a komunikacni technologie
Obcan v demokratické spoleénosti

Cesky jazyk

2. roénik

Obcanska nauka

3. roénik

4. Svét a Evropa

Odborny vycvik
1. roénik
2.BOzZP

2. Rizeni podniku

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Zak:

vysvétli pojmy management, manazer

rozlisi jednotlivé urovné a styly Fizeni

popise jednotlivé manazerské funkce

vytvofi jednoduchy pfiklad organizaéni struktury podniku
verfejného stravovani

Stolniceni

1. roénik

9. Druhy ubytovacich zafizeni

3. Marketing

Dotace uéebniho bloku: 8

Zak:

140

vysvétli pojem marketing

popiSe Zivotni cyklus vyrobku

objasni metody tvorby cen a produktll vefejného stravovani
vyhleda vhodny propagacni prostfedek pro produkty v podniku
vefejného stravovani

vyhleda vhodnou distribuéni cestu k zakaznikovi

5 .Sloh a komunikace

Ucebni osnovy

2. roénik

Obcanska nauka

2. roénik
10. Pravo a spravedinost

Zakladni pojmy: management, manazer
Role manazera

Manazerské funkce

Planovani

Organizovani

Vybér, rozmistovani a hodnoceni pracovnika
Vedeni lidi

Kontrola

Stolniceni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni

Marketing
Prizkum trhu
Zakladni nastroj marketingu

Marketingovy mix: vyrobek, cena, propagace, distribuce

Matematika

2. roénik
2. Funkce
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

1 tydng, P

1. Penize, mzdy, dané, pojistné

Dotace uc¢ebniho bloku: 17

Zak:

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle kurzovniho
listku

vyplriuje doklady souvisejicich s pohybem penéz

vysvétli podstatu inflace a jeji diisledky na finanéni situaci obyvatel
a na pikladu ukaze jak se branit jejim nepfiznivym dusledkiim
vysvétli zplsoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN

objasni vyznam mzdy, definuje mzdu minimalni, hrubou, ¢istou
fesi jednoduché vypocty mezd

vysvétli ulohu statniho rozpoc¢tu v narodnim hospodarstvi
orientuje se v dafiové soustavé, charakterizuje vyznam dani pro
stat

fesi jednoduché pfiklady vypoctu dané z pfidané hodnoty a dané z
prijmu

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu vybere nejvyhodné;jsi
pojistny produkt s ohledem na své potreby

vypocte socidlni a zdravotni pojisténi

orientuje se v davkach nemocenského pojisténi

vysvétli prava a povinnosti pracovnika v pfipadé nemoci nebo

urazu
Clovék a svét prace Matematika
Informaéni a komunikaéni technologie 3. roénik

2. Statistika

2. Vedeni dariové evidence

Dotace uc¢ebniho bloku: 16

Zak:

objasni zasady vedeni darové evidence

rozezna jednotlivé druhy ucetnich dokladl

vyhotovi dafiovy doklad

sestavi evidenci piijmu a vydaju

umi vést danovou evidenci pro platce i neplatce dané z pfidané
hodnoty

vyhotovi zjednodusené dariové pfiznani k dani z pfidané hodnoty

Informaéni a komunikaéni technologie

Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk v narodni
i zahrani¢ni méné

Inflace

Urokové mira

Mzdova soustava, typy mezd

Narodni hospodarstvi - statni rozpocet

Darnova soustava, zakladni pojmy, struktura

Pojistovaci soustava, formy, pojisténi osob, majetku, odpovédnost
za Skodu

Socialni a zdravotni pojisténi

Nemocenskeé pojisténi

Matematika

3. ro¢nik
2. Statistika

Zasady a vedeni danové evidence

Darova evidence

Ugetni dokumentace

Ocenéni majetku a zavazkl v dariové evidenci
Minimalni zéklad dané

Dariové pfiznani fyzickych osob
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3. rocénik

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
142



65-51-H/01 Kuchar-€isnik Ucebni osnovy

7.9 Odborne vzdelavani

7.9.1 Technologie piipravy pokrmii

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu:

Cilem pfedmeétu je poskytnout zakiim védomosti o pfiprave, Gprave a zpracovani surovin, potravin, napoju pii vlastni ptiprave
jidel a napojt. Zohlednuje zasady racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni technologické postupy pfipravy
a zpracovani pokrm.

Charakteristika uciva:

Uc¢ivo se zaméfuje na tématické celky, které vyméiuji jednotlivé Gpravy pokrmt a napoju. Dlraz je kladen na osvojent
ptipravy jidel a napoju, jejich expedici, upravu, hospodarné vyuzivani potravin, technologické postupy.

Pomiicky:

Ucebnice technologie ptipravy pokrmd, receptury pokrmi, vyzivové hodnoty pokrmti.

Metody ovérovani:

Pisemné a Gstni zkouseni, bodové hodnoceni laboratorni prace.

Metody a formy vyuky:

Velky duraz je kladen na samostatnou a skupinovou praci, na vyuzivani odborné literatury, na ziskani poznatkt z této
literatury, které zaci vyuzivaji v ostatnich odbornych pfedmétech. Dana témata jsou rozebirana fizenou skupinovou diskusi,
zéci predavaji ziskané informace ostatnim spoluzakd, jsou pouzivany dal$i metody vzdélani, jako besedy s odborniky,
odborné exkurze - navstéva pracovist jidelny, restaurace, hotely. Probrané ucivo je prohlubovano pomoci frontalniho
opakovani, doplovani do tajenek, které si ptipravi zaci.

Hodnoceni:

74k je hodnocen numericky, dle kritérii, které vychazi z klasifika¢niho tadu $koly. Zak by mél znat zékladni technologické
upravy pokrmi a ovladat pfipravu napoju. Dale se u zaka hodnoti vysledky laboratornich praci. Duraz je také kladen na

samostatnost a aktivitu zdka ve vyucovani.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* uplatiiovat riizné zptsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* znat moznosti svého dal§iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
¢ Kompetence k FeSeni problému
« volit prostiedky a zptsoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive

* Komunikativni kompetence
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 formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
* pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
¢ Personalni a socidlni kompetence
* ovéefovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
* pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
* chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni piizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
* rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéani; dokazat vyhledavat a

posuzovat podnikatelské ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi pfedpoklady a

dal§imi moznostmi
* Matematické kompetence
* spravné pouzivat a pievadét bézné jednotky
« Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

¢ Kompetence vyuzZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétoveé sité Internet

Odborné kompetence
¢ Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinach a napojich
* uplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
* m¢éli prehled o vyzive, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani
« rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napoji
« znali zptsoby skladovani potravin a napoji
¢ Ovladat technologii pFipravy pokrmi
» ovladali zptisob ptipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy piipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky
* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
* Ovladat techniku odbytu

 spoleCensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a

spolupracovniky

+ dbali na estetiku pti pracovnich ¢innostech
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* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
» prtipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dal§iho materidlu
¢ Dbat na bezpec¢nost prace a ochranu zdravi p¥i praci
* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikt (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd, zakaznikt, navstévniki) i jako soucast fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrZeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
» znali a dodrzovali zékladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi préci a
pozarni prevence

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

» dodrzovali stanovené normy (standardy) a ptfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje

« efektivné hospodatili se svymi finan¢nimi prosttedky

* nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi

Priifezova témata pokryvand piedmétem

Informacéni a komunikaéni technologie

1. rocnik
2 tydné, P

1. Kuchai‘'ské uméni

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Zaklady uméni v minulosti
+ dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi Kritické body HACCP
praci a pozarni prevence Pracovnici ve vyrobnim stfedisku
* vyzna se v oznaceni potravin a napoju a v udajich na etiketé Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci

fidi se pravidly BOZP,hygieny

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
145



65-51-H/01 Kuchar-€isnik Ucebni osnovy

1. ro€nik
Clovék a Zivotni prostfedi Technologie pfipravy pokrmu Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik 1. roénik
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu 4. Polévky
4. Polévky 6. Prilohy
5. Omacky 5. Omacky
6. PFilohy 7. Bezmasé pokrmy
7. Bezmasé pokrmy 8. Teplé predkrmy
8. Teplé predkrmy Odborny vycvik
Stolniceni 5.Zakladni druhy surovin
1. Historie pohostinstvi 7.Zé&klady normovani
2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace 9.Priprava omadek
Potraviny a vyziva 10.Pfiprava pfiloh
3. roénik 3. rocnik
3. ZpUisoby stravovani a spravna 6. Zahraniéni kuchyné
vyZiva 3. Pokrmy studené kuchyné
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam 10. Slavnostni hostiny, hostiny s
Zafizeni provozoven nabidkovym stolem
1. ro&nik 11. Pfiprava na zavérecné zkousky

3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
Odborny vycvik
1. Uvod
2.BOZP
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
4.Vyrobni stfedisko
7.Zéaklady normovani
2. roénik
1.Uvod
6.Vyrobni stfedisko
7 .Pfiprava hovéziho masa
8.Priprava teleciho masa
9.Pfiprava vepfového masa,vepfové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrm0 z driibeze
14 .Priprava pokrm( regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrm(
5. Krajové speciality a Geska
kuchyné
6. Zahrani¢ni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
8 . Mou¢niky
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2. PiedbéZna priprava potravin

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

» dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
orientuje se ve zpusobech pfedbé&zné Upravy a pfipravy surovin

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Clovék a Zivotni prostredi

Clovék a svét prace

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin

Ucebni osnovy

1. roénik

Cisténi mokrym a suchym zptisobem

Predbézna pfiprava zeleniny

Predbézna pfiprava jate€ného masa

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
Zafizeni provozoven

3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
Odborny vycvik
5.Zakladni druhy surovin
14.Seznameni s provozovnou a

zafizenim

Odborna literatura

Mileti, Slehani, tfeni, kofenéni
Receptury teplych a studenych pokrmu
Zadanky na material, vydejky

Zafizeni provozoven
1. roénik
4. Zatizeni na mechanické
zpracovani potravin

6. Zafizeni umyvaren
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady

Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného piivodu

5. Potraviny zZivoci$ného plvodu

3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy

3. Zpusoby stravovani a spravna

vyZiva
5. Ekologie a vyziva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
4. Polévky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé predkrmy
Odborny vycvik
5.Z&akladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
11.Jidla ze syru a vajec
3. ro¢nik
6. Zahraniéni kuchyné
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Priprava teplych predkrmu
Zafizeni provozoven
1. roénik
1. Uvod
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3. Zikladni tepelné upravy pokrmii

Dotace uc¢ebniho bloku: 22

Zak:

» dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence
vyuziva znalosti o potravinach a vyZzivé pfi vybéru vhodnych

surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

pracuje s recepturami,normami,odbornou literaturou

pouziva spravné technologické postupy pfiprav

Clovék a zivotni prostedi Potraviny a vyziva

Clovék a svét prace 1. roénik

Uvod

Vareni, druhy varfeni
Dus$eni, druhy zakladl, zasady duseni
Pfiprava stavy a omacky
Zadélavani

Zapékani, gratinovani
Peceni, peceni na panvi
Peceni na rostu a rozni
Peceni v alobalu a papiloté
Smazeni, druhy obald
Grilovani

Zarizeni provozoven

1. ro¢nik
4. Zatizeni na mechanické

Ucebni osnovy

1. roénik

4. Polévky

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

dohotovuje a expeduje pokrmy
fidi se pravidly BOZP,hygieny
rozezna druhy a pfipravu polévek

148

4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny zZivocisného plivodu
Zarizeni provozoven
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm0 a napojl
Odborny vycvik
2.BOZP
4. Vyrobni stfedisko
5.Z&kladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zéaklady normovani

Rozdéleni, podavani

zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivo¢isného plvodu
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
4. Polévky
5. Omacky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé pfedkrmy
Odborny vycvik
6.Zakladni tepelné upravy
11.Jidla ze syru a vajec
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné
8 . Mouéniky
2. Pokrmy na objednavku
4. Pfiprava teplych predkrmt
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

Druhy vyvard, vliozky a zavarky

Presnidavkové, zdravotni, bilé polévky

Specialni

pouziva spravné technologické postupy pfiprav
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu
Clové&k a svét prace 1. roénik
1. Kucharské uméni
2. Pfedbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Zarizeni provozoven

5. Zarfizeni pro tepelné zpacovani

pokrm0 a napojl

Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zaklady normovani
8.Priprava polévek

5. Omacky
Dotace uéebniho bloku: 8

Zak: Rozdéleni
popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku Pouziti

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych Davkovani
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

Ochucena masla

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii

objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmt
pracuje s recepturami,normami,odbornou literaturou

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu
Clovék a svét prace 1. ro&nik
1. Kuchafské umeéni
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
6. Prilohy
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Zarizeni provozoven
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
Odborny vycvik
4. Vyrobni stfedisko
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zéaklady normovani
9.Priprava omacek

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kuchafské uméni
Odborny vycvik
8.Priprava polévek
15.Podavani napojl a pokrmt
3. roénik
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kuchafské uméni
Odborny vycvik
9.Priprava omadek
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné
3. Pokrmy studené kuchyné
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
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6. Piilohy

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak:

Clovék a Zivotni prostfedi

Clovék a svét prace

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmt
pracuje s recepturami,normami,odbornou literaturou

ovlada rozdéleni a ptipravu pfiloh

pouziva spravné technologické postupy pfiprav

1. roénik

Z brambor

Z mouky

Z téstovin

Zryze

Z lusténin

Ze zeleniny
Zeleninové salaty

Technologie pfipravy pokrmu

1. Kucharské uméni

Potraviny a vyziva

2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin

Odborny vycvik

4. Vyrobni stfedisko
5.Z&kladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zéaklady normovani
10.P¥iprava pfiloh

7. Bezmasé pokrmy

Dotace ucebniho bloku: 4

Zak:

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe¢nosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
fidi se pravidly BOZP,hygieny

pracuje s recepturami,normami,odbornou literaturou

rozezna druhy a Upravy bezmasych pokrmi

pouziva spravné technologické postupy pfiprav

Z brambor

Z téstovin

Z hub, z vajec
Ze zeleniny

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kucharské uméni
5. Omacky
Odborny vycvik
10.P¥iprava priloh
15.Podavani napoju a pokrmt
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné
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1. roénik
Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu Potraviny a vyziva
Clovek a svét prace 1. roénik 1. rodnik
1. Kucharské uméni 2. Spravna vyziva
2. Pfedbézna pfiprava potravin 3. Slozeni potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu 4. Potraviny rostlinného pivodu
8. Teplé predkrmy 5. Potraviny zivocisného plvodu
Potraviny a vyziva 3. roénik
2. Spravna vyziva 2. Fyziologie vyzivy
3. SloZeni potravin Technologie pfipravy pokrmi
Odborny vycvik 1. roénik
4.Vyrobni stfedisko 1. Kuchafske uméni
6.Zakladni tepelné Gpravy 8. Teplé predkrmy
7.Zaklady normovani Odborny vycvik

11.Jidla ze syru a vajec
15.Podavani napoju a pokrmt
3. roénik
6. Zahrani¢ni kuchyné
8 . Mou¢niky
4. Pfiprava teplych predkrmt
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

8. Teplé predkrmy

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak: Charakteristika
+ dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi Podavani, druhy
praci a pozarni prevence Pfiprava TP z vajec, syri, masa, dribeze
* popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku TP z vnitfnosti, zeleniny a ovoce
* vyuziva znalosti o potravinach a vyZzivé pfi vybéru vhodnych Opakovani ugiva

surovin a technologickych uprav pro pfipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech predbézné upravy a pfipravy surovin

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
fidi se pravidly BOZP,hygieny

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych tprav pokrmd

pracuje s recepturami,normami,odbornou literaturou

pouziva spravné technologické postupy pfiprav
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

1. ro¢nik

Technologie pripravy pokrmu

1. Kucharské uméni

2. Pfedbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
7. Bezmasé pokrmy

Potraviny a vyziva

2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin

Zarizeni provozoven

5. Zafizeni pro tepelné zpacovani

pokrm0 a napojl

8. Chladici a mrazici zafizeni

Odborny vycvik

4. Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zaklady normovani

2. ro¢nik

Ucebni osnovy

1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrmt a napojl
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kuchafské uméni
7. Bezmasé pokrmy
Odborny vycvik
15.Podavani napojl a pokrmt
3. roénik
6. Zahraniéni kuchyné
4. Priprava teplych pfedkrmu

3 tydng, P

1. Tepelné upravy mas

Dotace uc¢ebniho bloku: 75

Zak:

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmt a
umi je vyuzit

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyku a
civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
vysvétli spravny zpusob skladovani a osetfovani jednotlivych
druht potravin a napojl

uplatriuje zdravou vyZzivu

uvede druhy pokrmu

rozezna druhy mas

Seznameni s uéivem

Vareni, duSeni, pe€eni, smazeni, zadélavani, vnitfnosti, minutky:

a) hovézi maso
b) teleci maso
c) veprové maso
d) vepiové hody
e) dribez

f) zvéfina

g) ryby

h) korysi, mékkysi, obojzivelnici

ch) skopové
i) jehnéci, kralici
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2. roénik

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu Zarizeni provozoven

Clové&k a svét prace 2. roénik 1. roénik

2. Mletd masa
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
7 .Pfiprava hovéziho masa
8.Priprava teleciho masa
9.Pfiprava vepfového masa,vepfové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrm0 z driibeze
14 .Priprava pokrm( regionalnich
kuchyni

4. Zatizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
Technologie pfipravy pokrmu
2. ro¢nik
2. Mletd masa
Odborny vycvik
7.PFiprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.Priprava vepfového masa,veprové
hody
10.Priprava
skopového,jehnéciho,klzleciho, kralici
11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody mofe
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrmu z dribeze
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
6. Zahrani¢ni kuchyné
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2. Mleta masa

Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Zak:
pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroju a zafizeni postupuje v Upravy mletych mas

Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

druht potravin a napojl
uvede druhy pokrmu
rozezna druhy mas

Druhy pokrmu

Smés z mletych mas
Opakovani uciva

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho Exkurze Feznictvi

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmu a

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a
civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysvétli spravny zpusob skladovani a oSetfovani jednotlivych

Technologie pripravy pokrmu

2. roénik

1. Tepelné Gpravy mas

Potraviny a vyziva

2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa

Odborny vycvik

6.Vyrobni stfedisko

7 Priprava hovéziho masa
8.Pfiprava teleciho masa

9.Pfiprava vepfového masa,vepfové
hody

10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny

14 .Priprava pokrm( regionalnich
kuchyni

15.Mletd masa

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Ucebni osnovy

2. roénik

Zafizeni provozoven

1. roénik
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin

Potraviny a vyziva

2. Spravna vyZziva

4. Potraviny rostlinného plivodu

5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. roénik

2. Maso a vyrobky z masa

3. Jednotlivé druhy masa

Technologie pfipravy pokrmu

1. Tepelné Upravy mas

Odborny vycvik

7.Priprava hovéziho masa
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. roénik
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

3 tydng, P

1. Studena kuchyné

Dotace uc¢ebniho bloku: 20

Zak:

vysvétli ucel kritickych bodl a jeho fungovani v praxi
uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin

zna ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy
lé€ebnych diet

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

vysvétli spravny zplUsob skladovani a o$etfovani jednotlivych
druht potravin a napojl

ovlada postup pfipravy regionalnich pokrm(

rozezna technologické postupy

sestavi menu vybrané kuchyné

zna druhy kuchyni

pouziva specialni inventar

voli vhodnou pfilohu

rozezna druhy predkrm(

popiSe vhodny druh Gpravy pokrmu dle pfilezitosti a mista
konani,ovlada spavny postup Upravy

sestavi nabidku jednotlivych druhli

Charakteristika, pfiprava, druhy
Ochucena masla, pomazanky, pény
ObloZené chlebicky, chutovky
Majonéza, aspiky, rosoly
Majonézové omacky

Predkrmy ze syrl, Sunky
Predkrmy z vajec

PInéna zelenina

PInéné ovoce

Pastiky

Galantiny, huspeniny

Koktejly, studené misy
Opakovani tématického celku
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clové&k a svét prace 3. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Potraviny a vyziva
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyziva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
3. Pokrmy studené kuchyné
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

2. Teplé predkrmy

Dotace uéebniho bloku: 5

Zak:
uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Podavani, pfiprava

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje pohyb zasob

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpusob zpracovani a podavani
sestavi nabidku pokrmu pro pfislusniky riznych etnickych

spole€enstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
dohotovuje a expeduje pokrmy

vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin

vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani jednotlivych
druht potravin a napojl
rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
ovlada postup pfipravy regionalnich pokrmt
rozezna technologické postupy

sestavi menu vybrané kuchyné

zna druhy kuchyni

pouziva specialni inventar
voli vhodnou pfilohu
pouziva spravné druhy mas
rozezna druhy predkrm(

popise vhodny druh tpravy pokrmu dle pfileZitosti a mista
konani,ovlada spavny postup Upravy
sestavi nabidku jednotlivych druh(i

Charakteristika, druhy

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
4. Zatizeni na mechanické
zpracovani potravin
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny Zivoci$ného plivodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
3. ro¢nik
3. Pokrmy studené kuchyné
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
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Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace 3. roénik

8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Potraviny a vyziva

Technologie pripravy pokrmu

3. rocénik

Zarizeni provozoven

1. roénik

pokrm( a napojl

6. Priprava k zavéreénym zkouskam  Potraviny a vyZiva

Odborny vycvik

4. Pfiprava teplych predkrmt
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

3. Pokrmy na objedndvku

Dotace ucebniho bloku: 15

Zak:

vysvétli ucel kritickych bodd a jeho fungovani v praxi
uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané
suroviny a zpUsob zpracovani a podavani

sestavi nabidku pokrm( pro pfislusniky riznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
dohotovuje a expeduje pokrmy

zna uUlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy
léCebnych diet

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

ovlada postup pfipravy regionalnich pokrmu

rozezna technologické postupy

sestavi menu vybrané kuchyné

zna druhy kuchyni

pouziva specialni inventar

voli vhodnou pfilohu

pouziva spravné druhy mas

popisSe vhodny druh Gpravy pokrmu dle pfilezitosti a mista
konani,ovlada spavny postup Upravy

sestavi nabidku jednotlivych druhli

2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného pivodu

2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
3. ro¢nik
4. Pfiprava teplych predkrmt
5. Krajové speciality a Ceska
kuchyné
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Charakteristika minutek

Casti mas na minutky

Ptiprava stavy

Pokrmy po anglicku

Uprava v alobalu, papiloté

Minutky z jate¢nych zvifat, dribeze
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5. Potraviny zivocisného plvodu
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157



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

158

Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

4. Pokrmy zahraniéni kuchyné

Dotace uéebniho bloku: 9

Zak:

funkce

suroviny a zpUsob zpracovani a podavani
sestavi nabidku pokrm( pro pfislusniky riznych etnickych

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

Technologie pripravy pokrmu
3. roénik
7. Regionalni kuchyné
8. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Potraviny a vyziva
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
2. Pokrmy na objednavku
7. Méné obvyklé zpusoby stravovani
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

Kuchyné Evropy

Krajové speciality

orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje pouzivané

spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti

dohotovuje a expeduje pokrmy

léCebnych diet

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

zna ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

uvede druhy mou¢nikl
rozezna technologické postupy
sestavi menu vybrané kuchyné
zna druhy kuchyni

pouziva specialni inventar
voli vhodnou pfilohu

pouziva spravné druhy mas

konani,ovlada spavny postup Upravy

sestavi nabidku jednotlivych druhli

rozezna druhy predkrm

ovlada postup pfipravy regionalnich pokrmu

popiSe vhodny druh Upravy pokrmu dle pfilezitosti a mista

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Stolnic¢eni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny Zivoci$ného plivodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné

Kuchyné Anglie, Ciny a Asie
Kuchyné Ameriky, Tichomofi
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3. roénik
Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu Stolniceni
Clovek a svét prace 3. roénik 3. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam 1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva Potraviny a vyziva
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam 1. roénik
Odborny vycvik 2. Spravna vyZziva
6. Zahraniéni kuchyné 4. Potraviny rostlinného pGvodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. roénik

2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
3. ro¢nik
6. Zahraniéni kuchyné

5. Mouéniky, moucna jidla

Dotace u¢ebniho bloku: 24

Zak: Druhy tést
+ dodrzuje zasady podavani Rozdéleni
+ vysvétli el kritickych bodl a jeho fungovani v praxi Pfiprava moucniku

uplatriuje poZzadavky na hygienu v gastronomii
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje pohyb zasob

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin

vysvétli spravny zplUsob skladovani a o$etfovani jednotlivych

druht potravin a napojl

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

uvede druhy mou¢nikl

rozezna technologické postupy

pouziva specialni inventar

popise vhodny druh tpravy pokrmu dle pfileZitosti a mista
konani,ovlada spavny postup Upravy
sestavi nabidku jednotlivych druh(
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Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace 3. roénik

8. Priprava k zavére¢nym zkouskam

Odborny vycvik

8 . Moucniky
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

6. Dietni stravovani

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

dodrzuje zasady podavani

vysvétli ucel kritickych bodt a jeho fungovani v praxi
uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce

vyuziva a kontroluje zafizeni skladu potravin, eviduje pohyb zasob

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni princip pfemény latek a energii v organismu
vysveétli princip traveni a vstfebavani Zivin

zna Ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy
lé¢ebnych diet
rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

uvede druhy mouénik

rozezna technologické postupy

pouziva specialni inventar

voli vhodnou pfilohu

pouziva spravné druhy mas

rozezna druhy predkrm(

popise vhodny druh Upravy pokrmu dle pfileZitosti a mista
konani,ovlada spavny postup Upravy

sestavi nabidku jednotlivych druhti

Technologie pripravy pokrmu

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Stolnic¢eni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
3. ro¢nik
8 . Moucniky
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Dieta Setfici

Dieta diabeticka

Dieta redukéni, vegetarianska
Makrobioticka strava
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Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace

7. Regiondlni kuchyné

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak:

dodrzuje zasady podavani

Ucebni osnovy

3. rocénik

Technologie pripravy pokrmu Stolniceni
3. roénik

1. Slavnostni hostiny

3. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Potraviny a vyziva Potraviny a vyziva
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam 1. roénik
Odborny vycvik 2. Spravna vyZziva
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu

2. roénik

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. ro¢nik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
2. Pokrmy na objednavku
7. Méné obvyklé zpusoby stravovani

Valasska kuchyné - tradi¢ni recepty

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce

pracuje s normami, recepturami a odbornou
dohotovuje a expeduje pokrmy

vysvétli princip traveni a vstfebavani zZivin

literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

ovlada postup pfipravy regionalnich pokrmu
uvede druhy mou¢nikl

rozezna technologické postupy

sestavi menu vybrané kuchyné

zna druhy kuchyni

pouziva specidlni inventar

voli vhodnou pfilohu

pouziva spravné druhy mas

rozezna druhy predkrm(

sestavi nabidku jednotlivych druh(i
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3. rocénik

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu Stolniceni
Clovék a svét prace 3. roénik 3. rocnik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam 1. Slavnostni hostiny
Odborny vycvik Potraviny a vyziva
5. Krajové speciality a Geska 1. roénik
kuchyné 2. Spravna vyziva

4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
3. ro¢nik
3. Pokrmy na objednavku
Odborny vycvik
8 . Mouéniky
5. Krajové speciality a Ceska
kuchyné

8. Piiprava k zdavéreénym zkouSkdam

Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Zak: Laboratorni prace
+ vysvétli el kritickych bodl a jeho fungovani v praxi
+ vyuziva a kontroluje zafizeni skladl potravin, eviduje pohyb zasob
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
* rozezna technologické postupy
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Obcan v demokratické spoleénosti

Informaéni a komunikacni technologie

7.9.2 Stolniceni

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu:

Potraviny a vyziva
3. roénik
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik

11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
1. Uvod
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
10. Ubytovaci stfediska
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného piivodu
5. Potraviny zZivo¢i$ného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
3. roénik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Technologie pfipravy pokrmu
. Studena kuchyné
. Teplé predkrmy
. Pokrmy na objednavku
. Pokrmy zahraniéni kuchyné
. Mouéniky, mou¢na jidla

o A W N =

. Dietni stravovani
7. Regionalni kuchyné
Odborny vycvik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Cilem piedmétu je poskytnout zakéim znalosti o technice odbytu vyrobki a sluzeb ve stravovacich zafizenich. Zaci se seznami

se s technikou jednoduché a slozité obsluhy, s pouzivanym inventafem, nauci se sestavit jidelni a napojové listky a rizné typy

menu. Pfi sestavovani jidelnich listkl uplatni znalost spravné vyzivy a gastronomickych pravidel a dalSich faktortu

ovliviiujicich usp&$ny prodej a ziskani zédkaznikd. Zaci jsou vedeni k uplatiiovani zasad spoledenského chovani a profesniho

jednani. Jsou upozornovani na nebezpeci alkoholismu a dal§ich navykovych latek v souvislosti s profesi a na nutnost boje

proti nim, ovlada pfipravu pracovisté na provoz. Ukolem je seznamit zaky s ubytovacimi zafizenimi, umét
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ubytovat hosta, poskytnout a nabidnout sluzby hotelu a umét vystavit pfislusnou hotelovou evidenci.

Z hlediska klicovych dovednosti pfedmét poskytuje a rozviji pfedev§im komunikativni, personalni a interpersonalni
dovendosti, dovednosti fesit problémové situace mezi obsluhujicim personalem a hostem, prohlubuje numerické dovednosti
pfi vyuctovani s hostem.

Charakteristika:

V piedmétu si Zaci osvojuji pravidla obsluhy a techniku jednoduché oblsuhy. Zaci se seznamuji se zasadami slavnostniho
stolovani, osvojuji si pfipravu miSenych napoju a techniku obluhy v riiznych zatizenich. Dovednosti si Zaci upeviiuji pii

praktickych laboratornich cvic¢enich v rozsahu uc¢ebnich bloki.

Pribézné jsou zaci vedeni k profesiondlnimu vystupovani, péc¢i o zevnéjsek, spoleCenskému chovani a dodrzovani
hygienickych a bezpecnostnich ptfedpisi.
Ve vyuce se uplatiiuji zadsady zdravé vyzivy, trendy v gastronomii zahrani¢nich kuchyni, progresivni formy obsluhy a sluzeb.

Vyuziva se aktudlni odborna literatura tuzemska i zahrani¢ni, internet, moderni audiovizudlni a dalsi technika.

Hodnoceni vysledku Zaki:

7.4k bude hodnocen

- numericky, dle kritérii, které vychazi z platného klasifika¢niho fadu skoly

- praktickymi laboratornimi cvi¢enimi

- feSenim modelovych situaci pfi rozhovorech

- samostastnost prace a tvorba referatl

- umét rychle a pohotové odpovidat na otyzky v oblasti jednoduché a slozité obsluhy

- zvladnout a umét popsat hygienu prace na pracovisti

Metody a formy vyuky:
Vyklad, diskuse. V hodinach zaci pracuji samostatné nebo ve skupinkach. U¢itel fidi praci zakt, zaznamenava a opravuje

chyby, ridi diskusi, zadava tkoly, které opravuje, kontroluje praci v hodinach.
Pfedmét stolnigeni je dle SVP zahrnut také do odborného vycviku.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni

* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

uplatiiovat riizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické Eteni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptrednasku, proslov aj.), potfizovat si
poznamky
* znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
¢ Kompetence k FeSeni problémii
* volit prosttedky a zpisoby (pomticky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
¢ Komunikativni kompetence
« formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
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dosahnout jazykové zpisobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce
pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k

prohlubovani svych jazykovych dovednosti

* Personalni a socidlni kompetence

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

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svtj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly

pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,

nepodléhat predsudkiim a stereotyptim v ptistupu k druhym

* Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

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

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

kontextu

¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt ptipraveni pfizptisobovat se ménicim se pracovnim podminkam

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpoveédné
rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zaméstnavateld na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a pfedpoklady

umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzd€lavacich pfilezitostech, vyuzivat
poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani
vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile

znat obecna prava a povinnosti zameéstnavatell a pracovniki

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat vyhledavat a
posuzovat podnikatelské ptileZitosti v souladu s realitou trzniho prostfedi, svymi ptedpoklady a

dal§imi moznostmi

* Matematické kompetence

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky

¢ist rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s

informacemi

pracovat s osobnim pocitacem a dal$imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
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Odborné kompetence
e Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinach a napojich
* uplatiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
» meéli prehled o vyzive, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zptisoby stravovani
« rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zadkladnich druhti potravin a napoji
« znali zptisoby skladovani potravin a napojt
* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
vyzivy a dal$ich hledisek
¢ Ovladat technologii pFipravy pokrmu
 ovladali zptsob piipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy piipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky
» pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
* Ovladat techniku odbytu
* ovladali druhy a techniku odbytu
* volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spole¢enské piilezitosti, pouzivali vhodny
inventar
» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
* dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyactovani
« ptipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu
* vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu
* sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle rtiznych kriterii
* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci
* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd, zdkaznikl, navstévniki) i jako soucést fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
+ znali a dodrzovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpec¢nosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence
* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni nebo
urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb
» dodrzovali stanovené normy (standardy) a ptedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
« efektivné hospodafili se svymi finannimi prostredky
* nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi
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1. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

2 tydng, P

1. Historie pohostinstvi

Dotace uc¢ebniho bloku: 5

Zak:
* ma zakladni znalosti o ¢lenéni provozovny
« charakterizuje historii pohostinstvi podle obdobi

2. Zasady hygieny a bezpecnost prdce
Dotace u¢ebniho bloku: 4
Zak:

» dodrzuje obecné a profesni zasady bezpecnosti prace, ochrany
zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany

Provozovna - ¢lenéni

Historie starovéku, stfedovéku, novovéku
Ceské pohostinstvi do roku 1989

Ceské pohostinstvi po roce 1989

Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
Odborny vycvik
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné

Osobni hygiena

Pracovni hygiena, hygiena prostredi
Pracovni obleceni, pracovni pomucky
Bezpecnost prace
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1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
Stolnic¢eni
7. Jednoducha obsluha
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Technologie pfipravy pokrmu
1. ro¢nik
1. Kucharské uméni
Odborny vycvik
2. BOzZP
13.0dbytové stredisko
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
Zarizeni provozoven

1. roénik
11. Odbytova stfediska
1. Uvod
3. Spolecenské chovdni a vystupovani obsluhy
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Pravidla chovani a vystupovani obsluhy
+ profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim Reseni stiznosti a konfliktl hostti
+ popiSe zakladni vlastnosti ¢lovéka Prestupky pfi jidle
* rozpozna pracovni oble¢eni v§ech pracovnikl v obsluze
* rozpozna rozdily mezi zasadami a pravidly obsluhy
Stolniceni
1. roénik

7. Jednoducha obsluha

5. Zakladni pravidla obsluhy
Odborny vycvik

13.0dbytové stredisko
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa

3. Vyznam korespondence

5. Osobni dopis, personalni

pisemnosti
Zafizeni provozoven

11. Odbytova strediska
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4. Inventdi na useku obsluhy

Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak:
rozliSuje maly a velky stolni inv
rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb
profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

5. Zakladni pravidla obsluhy
Dotace u¢ebniho bloku: 6
Zak:

+ vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob

dodrzuje obecné a profesni zasady bezpecnosti prace, ochrany
zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany
rozpozna pracovni obleceni véech pracovniku v obsluze

rozpozna rozdily mezi zasadami a pravidly obsluhy

Ucebni osnovy

1. roénik

Inventar - charakteristika, rozdéleni

Maly stolni inventar, oSetfovani inventare

Sedaci a stolovy inventar

Velky stolni inventar (textilni, pfibory, porcelan, kovovy, sklenény,
ostatni)

Pomocné stoly

Pomocné voziky

Ekonomika
1. roénik
3. Podnik, jeho majetek a hospodareni
Stolnic¢eni
7. Jednoducha obsluha
Potraviny a vyziva
2. roénik
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
1. ro¢nik
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
3. roénik
6. Zahraniéni kuchyné
Zafizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova stfediska

Hlavni zasady obsluhy

Pravidla a technika obsluhy

Priprava pracovisté pfed zahajenim provozu
Evidence a pfijem zbozi

ZpUsoby nabidky

ZpUsoby prodeje a placeni
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Stolniceni

1. ro¢nik
2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace
3. Spole€enské chovani a vystupovani
obsluhy
6. Gastronomicka pravidla
7. Jednoducha obsluha
8. Systémy a zpusoby obsluhy
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
3. Vyznam korespondence
4. Propagaéni pisemnosti
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti
6. Vnitropodnikové pisemnosti
Odborny vycvik
15.Podavani napoju a pokrmt
2. roénik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni ¢innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
3. roénik
5. Krajové speciality a Ceska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné

6. Gastronomickd pravidla

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolniceni
1. roénik
7. Jednoducha obsluha
Potraviny a vyziva
2. roénik
6. Nealkoholické napoje
3. roénik
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
1. roénik
15.Podavani napojl a pokrmt

Zak: Jidelni listky - druhy, naleZitosti, poradi
+ zajiStuje odbyt vyrobku a sluzeb Napojové listky - druhy, nalezitosti, sled napojl
» uvede naleZitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit, Menu - rozdéleni, graficka Uprava
sestavi menu pro rtizné prilezitosti Praktické sestavovani menu
» dodrzuje zasady zdravé vyzivy Gastronomicka pravidla

Podavani a teploty napoja

Zasady pfi sestavovani listkd

Pololetni pisemna prace
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Informaéni a komunikacni technologie

7. Jednoducha obsluha

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
rozliSuje maly a velky stolni inv

stfedisku

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
zajiStuje odbyt vyrobkl a sluzebsestavuje typickou nabidku

Cesky jazyk
1. roénik
1.Jazyk a komunikace
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Odborny vycvik
13.0dbytové stredisko

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolnic¢eni
1. roénik
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plvodu

5. Potraviny zZivocisného plvodu

2. roénik

5. Alkoholické napoje

6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik

2. Fyziologie vyzZivy

3. ZpUsoby stravovani a spravna

vyZiva
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
1. roénik
15.Podavani napoju a pokrmu
3. ro¢nik
6. Zahraniéni kuchyné
8 . Moucniky
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Priprava teplych predkrmu
5. Krajové speciality a eska

kuchyné

Pfiprava pracovisté pfed podavanim snidani, obédu a vecefi

Podavani snidani

Podavani presnidavek a svacin

Podavani obédl a vecefi

pokrm( a napojl pro stfediska a urci zpUsob obsluhy

vyuctovani trzeb

uvede zpusoby vyUétovani s hostem a objednavatelem, vysvétli

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

Zakladni forma JO
Vys$si forma JO
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8. Systémy a zpiisoby obsluhy

Dotace u¢ebniho bloku: 4

Zak:

Stolniceni

1. ro¢nik

2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace
3. Spole€enské chovani a vystupovani

obsluhy

4. Inventar na Useku obsluhy

5. Zakladni pravidla obsluhy

8. Systémy a zpusoby obsluhy
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa

2. Osobnost z hlediska socialni

psychologie

3. Vyznam korespondence

4. Propagacni pisemnosti

5. Osobni dopis, personaini

pisemnosti

6. Vnitropodnikové pisemnosti
Zarizeni provozoven

11. Odbytova strediska
Odborny vycvik

15.Podavani napoju a pokrmt

Ucebni osnovy

1. roénik

Matematika
1. roénik
1. Operace s ¢iselnymi mnozinami
Stolnic¢eni
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
1. roénik
15.Podavani napoju a pokrmt

Restauraéni zptsob obsluhy

172

zajistuje odbyt vyrobkl a sluzeb

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

zajiStuje odbyt vyrobkl a sluzebsestavuje typickou nabidku
pokrm( a napojl pro stfediska a urci zpUsob obsluhy

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rtizné prilezitosti

zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

uvede zpuUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli
vyuctovani trzeb

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

Kavarensky, barovy, etazovy ZO
Systém VC, rajénovy, banketni
Opakovani uciva stolniceni

Stolniceni

1. roénik
7. Jednoduché obsluha
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. roénik
6. Zahrani¢ni kuchyné
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
Zafizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska
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9. Druhy ubytovacich zarizeni

Dotace uc¢ebniho bloku: 23

Zak:

stfedisku
charakterizuje hotelovou evidenci

Obcan v demokratické spole¢nosti
Informaéni a komunikaéni technologie

profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni
vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v ubytovacim

Ucebni osnovy

1. roénik

Rozdéleni ubytovacich zafizeni

Kategorizace
Hotely - rozdéleni

Budova hotelu, hotelova hala

Hotelova recepce, vratnice

Hotelovy pokoj, apartma

Pracovnici v ubytovaci ¢asti

Ostatni zafizeni hotelu

Zakladni hotelova evidence

Prijezd hosta do hotelu, pobyt hosta

Sluzby na hotelu
Etazovy servis

Vyména hotelového pokoje, mimoradné udalosti na hotelu

Odjezd hosta z hotelu

Obsluha v hotelové hale

Exkurze - prohlidka hotelu Adamantino, Zalesi ,Pohoda - Luhacovice

Cesky jazyk
1. ro¢nik
1.Jazyk a komunikace
Obcanska nauka
1. Lidska spole¢nost
2. Socialni role
Matematika

1. Operace s ¢iselnymi mnozinami
Télesna vychova
1. Péce o zdravi
2. Ochrana ¢lovéka za mimoradnych
okolnosti
3. Zdroje informaci
Informacéni a komunikaéni technologie

4. Informacni zdroje, sluzby sité
Internet
6. Textovy editor
Ekonomika
2. roénik
2. Rizeni podniku
Komunikace ve sluzbach - spole¢enska
vychova, administrativa
1. roénik
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
3. Vyznam korespondence
4. Propaga¢ni pisemnosti
5. Osobni dopis, personalni
pisemnosti
6. Vnitropodnikové pisemnosti
Zafizeni provozoven
10. Ubytovaci stfediska
Odborny vycvik
2. roénik
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni

Ekonomika
1. roénik
3. Podnik, jeho majetek a hospodareni
2. roénik
2. Rizeni podniku
Zafizeni provozoven
1. roénik
10. Ubytovaci stfediska
Odborny vycvik
14.Seznameni s provozovnou a

zafizenim
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2. rocnik

Ucebni osnovy

1. roénik

1 tydng, P

1. SloZita obsluha zakladni forma

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

rozliSuje maly a velky stolni inv

profesionalné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli
vyuctovani trzeb

zajiStuje odbyt vyrobkl a sluZebsestavuje typickou nabidku
pokrm( a napojli pro stfediska a uréi zptsob obsluhy
charakterizuje rizné zpUsoby obsluhy

pfipravi pracovi$té pred zahajenim provozu, udrzuje pofadek
béhem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,

podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar
ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy

chova se profesionalné, fes§i mozné nehody pfi obsluze
ovlada techniku jednoduché i sloZité obsluhy a jeji rizné formy
podle prostfedi charakteru akce a spole¢enskeé prilezitosti

PFiprava pracovisté pfed zahajenim provozu
Francouzsky zpUsob obsluhy
Pracovnici ve SO

Klo$ovy zplsob obsluhy
Podavani slozitého obédu
Servis jednotlivych chodd
Servis napoju

Slozité a slavnostni menu
Gastronomicka pravidla
Hlediska pfi sestavovani
Praktické pfiklady, cvi¢eni
Graficka uprava menu
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2. SloZita obsluha vyS$si forma

Dotace uéebniho bloku: 18

Zak:

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(l v odbytovém
stfedisku

rozliSuje maly a velky stolni inv

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

uvede zpuUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem, vysvétli
vyuctovani trzeb

zajistuje odbyt vyrobkl a sluzebsestavuje typickou nabidku
pokrm( a napojl pro stfediska a urci zpGsob obsluhy

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

charakterizuje rtzné zpUsoby obsluhy

pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukon&eni

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,

podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar
ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy

chova se profesionalné, fesi mozné nehody pfi obsluze
ovlada techniku jednoduché i sloZité obsluhy a jeji rizné formy
podle prostifedi charakteru akce a spole€enskeé pfilezitosti
ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
4. Potraviny rostlinného piivodu

5. Potraviny zZivoci$ného plvodu

2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik

3. ZpUsoby stravovani a spravna

vyZiva
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
2. roénik
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4 .Slozita obsluha
3. roénik
8 . Mouéniky
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska

Zasady pripravy pokrm0 pfed hostem

Priprava salata a drezinkd

Dochucovani polévek a omacek

Flambovani - laboratorni prace v kuchyrikach
Dranzirovani - vykoStovani pstruha - praktické cvi¢eni
Uprava tatarského bifteku

Fondue, speciality pfed hostem

Laboratorni prace
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3. Snidané

Dotace uéebniho bloku: 3

Zak:

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim
zajiStuje odbyt vyrobkl a sluZzebsestavuje typickou nabidku
pokrm( a napojl pro stfediska a urci zpusob obsluhy

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rGzné pfilezitosti

pripravi pracovi$té pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar
chova se profesionalné, fesi mozné nehody pfi obsluze

ovlada organizaci prace v riiznych formach obsluhy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
4. Potraviny rostlinného piivodu
5. Potraviny zZivoci$ného plvodu
2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
2. ro¢nik
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4.SloZita obsluha
3. ro¢nik
8 . Mouéniky
4. Priprava teplych predkrmu
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
Zafizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova stfediska

Druhy snidani

Jednoducha a slozita snidané
Cizinecka, sektova

ZpUsoby obsluhy pfi podavani snidani
Prostirani a servis

Opakovani uéiva 1. pololeti

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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4.Skladovdni a oSetiovani ndpoji

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:
orientuje se ve skladu, ve vedeni evidence zasob

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku
rozlisi sklady potravin, napoji od skladu inventare

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
6. Nealkoholické napoje
3. roénik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Odborny vycvik
3. Pokrmy studené kuchyné
6. Zahrani¢ni kuchyné

Pivo, pivni hospodarstvi

Navstéva pivovaru Janac¢ek Uhersky Brod

Vinafské oblasti, vyroba vin - exkurze prohlidka vinného sklipku

Alkoholické napoje - rozdéleni, druhy a pouziti

Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
3. ro¢nik
9. Michané napoje
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5. Stitediska spolecensko zabavné

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak:

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(l v odbytovém
stfedisku

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

zajiStuje odbyt vyrobkl a sluZzebsestavuje typickou nabidku
pokrm( a napojli pro stfediska a uréi zpusob obsluhy

voli vhodné formy odbytu vyrobku a sluzeb

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rGzné pfileZitosti

charakterizuje rtizné zpUsoby obsluhy

pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zpUsobu servisu,
podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar

ovlada organizaci prace v riiznych formach obsluhy

rozliSuje spoleéensko-zabavna strediska od stravovacich

ovlada sortiment pokrmu a napoju ve spol.-zabavnych stfediscich
pouziva vhodné odborné vyrazy

sestavi vhodny nabidkovy listek

Ucebni osnovy

2. roénik

Kavarny - druhy a zafizeni
Jidelni a napojové listky
Kavéarenska obsluha
Druhy kav, doplfikovy sortiment
Vinarny - druhy a zafizeni
Nabidkové listky

Servis vin, otevirani vin
Obsluha rajonova

Bary - zafizeni

Vybaveni barového pultu
Sortiment v barech

Potraviny a vyziva
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. roénik
9. Michané napoje
Zafizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova stfediska
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2. roénik

6. Ostatni spoleCensko -zdabavna stiediska

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak: Koliby
* pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrZuje pofadek Salase
b&hem provozu a provede Uklid po jeho ukon&eni Kabarety
+ pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zplsobu servisu, Varieté
podavaného pokrmu a napoje, udrzuje a oSetfuje inventar Obsluha ve vlaku
+ ovlada organizaci prace v riznych formach obsluhy Obsluha v letadle
» chova se profesionalné, feSi mozné nehody pfi obsluze Obsluha na lodi
+ ovlada techniku jednoduché i slozité obsluhy a jeji rizné formy Obsluha v autobuse, opakovani

podle prostifedi charakteru akce a spole€enskeé pfilezitosti
ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy

rozliSuje spole¢ensko-zabavna stfediska od stravovacich
ovlada sortiment pokrmu a napoju ve spol.-zabavnych stfediscich

pouziva vhodné odborné vyrazy
sestavi vhodny nabidkovy listek

Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. ro¢nik
9. Michané napoje
Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska

3. roénik
2 tydng, P
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Kuchar-¢isnik

1. Slavnostni hostiny

Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Zak:
vysvétli vyznam slavnostnich hostin

rozli§i slavnostni hostiny od spole¢enskych setkanich

sestavi objednavku a pracovni pfikaz k hostinam

navrhne zasedaci pofadek pfi banketu

znazorni tvary slavnostnich tabuli

Ucebni osnovy

3. rocénik

Rozdéleni slavnostnich hostin
Objednavka hostiny

Organizacni zajisteni

Pracovni pfikaz, €asovy plan hostiny
Tvary tabuli, kvétinova vyzdoba
Prostirani tabuli, zasedaci pofadek

vysvétli zakladani inventare

sestavi slavnostni menu

Informaéni a komunikaéni technologie

2. Spolecenska setkani

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak:

provede nabidku pokrm( a napojl k riznym pfileZitostem

Zakladani inventare
ZpUsoby obsluhy

Servis jednotlivych pokrmu a napoju

Vyugtovani slavnostnich hostin

Prace po skon&eni provozu

Praktické sestavovani tabuli

Scénar ke slavnostnimu banketu

Technologie pfipravy pokrmu
3. roénik
3. Pokrmy na objednavku
4. Pokrmy zahraniéni kuchyné
5. Mou¢niky, mouéna jidla
6. Dietni stravovani
7. Regionalni kuchyné
Stolniceni
2. Spole¢enska setkani
Odborny vycvik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
5. Krajové speciality a Geska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
8 . Mou¢niky
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Akce kratkodobé
Akce dlouhodobé

Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova stfediska
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrmt
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

« rozlisi spolecenska setkani ve vefejném stravovani
+ provede nabidku pokrmU a napoju k riznym pfileZitostem
* popiSe rauty a recepce

A organizac¢ni zajisténi akci
Recepce, rauty

Caj o paté, &ige vina, vylet do pfirody
Zahradni slavnost, vylet na lodi
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Obcan v demokratické spoleénosti

3. MiSené napoje
Dotace uc¢ebniho bloku: 10

Zak:
« objasni historii michanych napojl
* popiSe barovy inventar

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska
Stolnic¢eni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyZziva
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. ro¢nik
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Historie miSenych napoju

Zasady pri pfipravé
Barovy inventar

+ rozpozna druhy miSenych napoju podle surovin Casti barového pultu

* rozli§i miSené napoje podle podavani Migené napoje alkoholické
Misené napoje nealkoholické

Praktické ukazky

Potraviny a vyziva
2. roénik
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. roénik
9. Michané napoje

4. Obsluha v dopravnich prostiedcich

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Zasady obsluhy
» vybere vhodné pokrmy a napoje podle zvyklosti zahrani¢nich Obsluha ve vlaku
hostu Obsluha v letadle

+ porovna obsluhu v rliznych dopravnich prostiedcich Obsluha na lodi

« urci vyhody a nevyhody obsluhy v dopravnich prostfedcich Obsluha v autobuse
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3. rocénik

Clové&k a svét prace Zarizeni provozoven

Informaéni a komunikacni technologie 1. ro¢nik

7. Zarizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
8. Chladici a mrazici zafizeni
11. Odbytova stfediska
Potraviny a vyziva
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. ro¢nik
6. Zahrani¢ni kuchyné

5. Obsluha v ubytovacich zafizenich

Dotace uc¢ebniho bloku: 8

Zak: Hotelovy listek
* je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizinct a Obsluha v hotelové hale
respektuje je

+ vybere vhodné pokrmy a napoje podle zvyklosti zahrani¢nich

Room service, office

Zvyklosti zahrani¢nich hostd
hostu

Obé¢an v demokratické spole¢nosti Odborny vycvik Zafizeni provozoven
Informaéni a komunikacni technologie 3. roénik 1. roénik

6. Zahrani¢ni kuchyné 9. Sklady
11. Odbytova strediska

Potraviny a vyziva

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Stolniceni
3. roénik
7. Kli¢ové oblasti hotelu

6. Hotelovy management

Dotace ucebniho bloku: 4

Zak:
+ vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

profesiondlné jedna v souladu se spole¢enskym chovanim

uvede typy manazera

charakterizuje top management hotelu

rozli§i manazerské dovednosti

Manazer - funkce
Typy manazera

Funkce a dovednosti manazera
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3. rocénik

Obcan v demokratické spoleénosti Zarizeni provozoven
Clové&k a svét prace 1. roénik
7. Zarizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple

7. Kli¢ové oblasti hotelu

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak: Aktiva, personal, zakaznici
« vysvétli klicové oblasti hotelu Oblast sluzeb, oblast produktivity
+ vybere vhodné pokrmy a napoje podle zvyklosti zahrani¢nich Vzajemné pUsobeni oblasti
hostl

voli vhodné formy obsluhy v ubytovaci ¢asti
popiSe obsluhu v ubytovaci ¢asti a hotelové hale

uréi pusobeni kliGovych oblasti

popiSe zakazniky, personal, aktiva

Informacéni a komunikaéni technologie Stolniceni

3. roénik
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich

7.9.3 Komunikace ve sluZbdach - spolecenska vychova, administrativa

Pojeti vyucovaciho predmétu

Charakteristika:

Zéci jsou vedeni k uplatiiovani zasad spoletenského chovani, profesniho jednani a vystupovéni jak v piimém osobnim styku
s hosty a pracovnimi partnery, tak i v pisemném projevu.

Nauci se vyhotovovat pisemnosti spojené s chodem provozovny v souladu s normalizovanou tipravou pisemnosti.Postupné se
uci fesit problémové situace vzniklé v kontaktu se zdkazniky a obchodnimi partnery. Pozornost se vénuje jednani s osobami
vyzadujicimi zvlastni péci a s cizinci.

Zéci jsou vedeni k pééi o zevnjiek a celkovy kultivovany projev. Zdtiraznén je vyznam komunikace v oblasti sluzeb.

Cile:

- zak ma polozeny zéklady etuky

- zna pravidla spol.chovani a pouziva je

- vi, jak fe$t konkrétni situace

- ovlada zasady vystupovania chovani hostl v gastronomickém provozu

Metody a formy vyuky:

Ve vyuce zaci pracuji ve skupinkach i samostatng. Prostor ve vyuce je dan piedeviim k nacviku situaci a jejich feseni. Zaci
jsou vedeni k samostatnosti, k ucté hostl a poctivosti. Rozviji schopnosti komunikace, u¢i se, jak reagovat v konkrétnich
situacich. Zaci jsou vedeni k tomu, aby sami vytvofily administrativni dokumenty ( nabidka, poptavka, objednavka...), at’ uz

formou pisemnou v teoretické vyuce, nebo formou domécich uloh.
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Hodnoceni:
Zéci jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychazi z klasifikaéniho fadu $koy.
V hodnoceni se promita ptistup zédka ke studiu daného pfedmétu, jeho ptripravenost na vyuku, plnéni zadanych ukola

a aktivita prace v hodinach.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani
* uplatiiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusSenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
* Kompetence k FeSeni problémii
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykove spravné
 zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
* snazit se dodrZovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
» pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k
prohlubovani svych jazykovych dovednosti
* Personalni a socialni kompetence
» stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a
zivotnich podminek
* reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zpiisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
 pfispivat k vytvafeni vstiicnych mezilidskych vztahli a k pfedchazeni osobnim konfliktim,
nepodléhat predsudkiim a stereotypim v pfistupu k druhym
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* jednat odpovédné, samostatn€ a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vetejném zajmu
* chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
» uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zzivot a spoluodpovédnost pfi
zabezpeCovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
* uznavat tradice a hodnoty svého néaroda, chapat jeho minulost i soucasnost v evropském a svétovém
kontextu
¢ Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile
* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovniki

¢ Matematické kompetence
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* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
« Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

* Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové site Internet

Odborné kompetence
e Uplatiiovat pozZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatkii o
potravinich a napojich
* uplatiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
* Ovladat techniku odbytu
» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky
* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
* sjednavali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyictovani
« ptipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu

« sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii

Priiiezovad témata pokryvand piredmétem
Ob¢an v demokratické spolecnosti

Informacni a komunikaéni technologie

1. rocnik
1 tydng, P

1. Osobnost clovéka

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Charakteristika osobnosti
* rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani, Charakter
snazi se predchazet konfliktim Temperament
« uplatriuje spoleéenské chovani a profesni vystupovani, dodrzuje Profil pracovnika v gastronomickém provozu
profesni etiku, zdrzuje se xenofobnich projeva Zpracovani pohledu Zaka na vlastni osobnost

Vyznam poznavani a hodnoceni lidi pro pracovniky
v gastronomickém provozu

Ob¢an v demokratické spole¢nosti Obcanska nauka Odborny vycvik
Clovék a svét prace 1. roénik 1. roénik
8. Osobnost 13.0dbytové stredisko
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1. ro€nik
2. Osobnost 7 hlediska socidalni psychologie
Dotace u¢ebniho bloku: 7
Zak: Vliv spoleéenského prostfedi na utvafeni osobnosti
* rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na projevy jejich chovani, Socialni prostredi, socialni interakce a komunikace
snazi se predchazet konfliktim Proces pfizplisobovani se normam
Osobnost ve spole¢enskych situacich
Pozice, status, spole¢enska role
Obcan v demokratické spoleénosti Obcanska nauka Stolniceni
1. roénik 1. roénik
1. Lidska spoleénost 9. Druhy ubytovacich zafizeni
2. Socialni role 7. Jednoduché obsluha
3. Socialni nerovnost Odborny vycvik
9. Komunikace 13.0dbytové stredisko
10. Spole¢nost
3. Vyznam korespondence
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Zak: Vyznam korespondence
+ piSe na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti Obchodni dopisy
+ vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim Uprava adresy, Uprava dopisu
provozem vécné, jazykové a formalné spravné, ve shodé s Kontrolni ukoly - pfiklady stylizace
normalizovanou Upravou pisemnosti
* samostatné pouziva pocitac¢
Informaéni a komunikaéni technologie Télesna vychova Stolnic¢eni
1. roénik 1. roénik
4. Pohybové dovednosti 9. Druhy ubytovacich zafizeni
Informaéni a komunikaéni technologie 7. Jednoducha obsluha
4. Informadni zdroje, sluzby sité 5. Zéakladni pravidla obsluhy
Internet Odborny vycvik
6. Textovy editor 13.0dbytové stfedisko
Stolniceni

3. Spolec¢enské chovani a vystupovani

obsluhy
4. Propagacni pisemnosti
Dotace uc¢ebniho bloku: 2
Zak: Nabidka
» piSe na klavesnici v pfimérené rychlosti a pfesnosti Poptavka
* samostatné pouziva pocita¢ Prospekt, letak
« uréi vyznam a cil reklamy Plakat, inzerat

vysvétli vhodné reklamni prostfedky
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Obcan v demokratické spoleénosti

Informaéni a komunikacni technologie

Cesky jazyk
1. roénik
1.Jazyk a komunikace
Télesna vychova

1. PéCe o zdravi

5. Osobni dopis, persondlni pisemnosti

Dotace u¢ebniho bloku: 8

Zak:

samostatné pouziva pocitac

sestavi osobni Zivotopis

urc¢i vyznam a cil reklamy

Obcan v demokratické spole¢nosti

Informaéni a komunikaéni technologie

6. Vnitropodnikové pisemnosti

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak:

samostatné pouziva pocitac

ve svém oboru

smlouvy

sestavi fakturu

Obcan v demokratické spoleénosti

piSe na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti

sestavi spravné presnou adresu a upravit dopis

vysvétli vhodné reklamni prostfedky

piSe na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolnic¢eni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
7. Jednoduché obsluha
5. Zakladni pravidla obsluhy
Odborny vycvik
13.0dbytové stredisko

Zadost o pracovni misto

Blahopfani

Pracovni smlouva

pouziva grafiku a vhodné vklada do blahopfani

Obcéanska nauka

1. ro¢nik
1. Lidska spole¢nost
2. Socialni role
3. Socialni nerovnost
9. Komunikace
Stolniceni

3. Spolecenské chovani a vystupovani
obsluhy

Zivotopis, Uprava naleZitosti

Dékovné a omluvné dopisy

Stolnic¢eni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
7. Jednoducha obsluha
5. Zakladni pravidla obsluhy

Pracovni porady - pisemnosti

Pracovni cesty

popiSe specifika pracovniho poméru a obsahu pracovni smlouvy

orientuje se v nalezitostech a pfilohach objednavky a kupni

Stolniceni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
7. Jednoducha obsluha
5. Zakladni pravidla obsluhy
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7. Pisemnosti p¥i uzavirani a plnéni smluy

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
piSe na klavesnici v pfiméFfené rychlosti a pfesnosti

provozem vécné, jazykové a formalné spravné, ve shodé s

normalizovanou Upravou pisemnosti

ve svém oboru

ziskavani a vybéru pracovniki
vysvétli vhodné reklamni prostfedky

smlouvy

Obc¢an v demokratické spole¢nosti

Informacni a komunikacni technologie

8. Pisemnosti ve styku s bankami

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak:
piSe na klavesnici v pfiméfené rychlosti a pfesnosti

provozem vécné, jazykové a formalné spravné, ve shodé s

normalizovanou Upravou pisemnosti
samostatné pouziva pocitac

fesi jednoduché vypocty

orientuje se v platebnim styku

sestavi fakturu

popise upominku

Obcan v demokratické spole¢nosti
Informaéni a komunikaéni technologie

7.9.4 Potraviny a vyZiva

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil pfedmétu:

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim

popiSe specifika pracovniho poméru a obsahu pracovni smlouvy

zduvodni pracovné pravni vztahy a pozadavky zaméstnavatele pfi

orientuje se v nalezitostech a pfilohach objednavky a kupni

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a stravovacim

Objednavka, kupni smlouva
Dodaci list, faktura
Upominka

Reklamacéni protokol

Vybér v hotovosti
Bezhotovostni platebni styk
Stylizace dopisu

Ucebni osnovy

1. roénik

Cilem vyucovaciho pfedmétu je poskytnout zakiim védomosti o potravinach a napojich,zasadach spravné vyzivy a jejiho

vlivu na zdravi a spravnou zivotospravu ¢loveka.

ZAci se seznami s ptivodem potravin a to odkud pochazi, jejich slozenim, vlastnostmi vyuzitelnymi pti ptipravé jidel a napojii

a zaroven i se zasadami spravného oSetfovani a skladovani. Ve vyuce si Zaci rovnéz osvoji zasady racionalni vyzivy, seznami
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se s fyziologii lidského organismu a jeho potfebami.U¢i se pracovat s vyzivovymi normami a vhodné kombinovat potraviny

tak,aby bylo zabezpeceno optimalni stravovani.
Vychovné vzdélavaci cil:

Po absolvovani vyuky ve vyu¢ovacim pfedmétu potraviny a vyziva zak:

- ma osvojené poznatky o fyziologii traviciho systému a vyzivy

- ma velmi dobré znalosti o vyzive, predev§im raciondlni, ale i 1é¢ebné vyzive a dalsich smérech
- je seznamen s potravinami z hlediska jejich slozeni, rozdéleni a pouZiti pro lidskou vyzivu

- je obeznamen s vyznamem napoji ve vyzive, rozdélenim napojui a jejich vyrobou

- zna hygienické predpisy,je seznamen s pozadavky na ochranu prostfedi a bezpe€nost zdravi pfi praci

Z kli¢ovych dovednosti pfedmét rozviji zejména dovednosti komunikativni a interpersonalni a numerické.

Charakteristika:

Vyucujici soustavné vede zaky k dodrzovani hygieny pfi praci s potravinami a napoji se zvlastnim dirazem na osobni
hygienu a hygienu prostiedi. Vede zaky k ekologickému chovani a k hospodarnému zachazeni s potravinami. Pfi manipulaci
a skladovani potravin je rovnéz vénovana pozornost bezpecnosti zdravi pfi praci.

Metody a formy vyuky:

Vyklad, diskuse, v hodinach Zaci pracuji samostatné a ve skupinach. Ucitel fidi praci zaka, tidi diskusi, zadava ukoly
a kontroluje praci v hodinach. Zaci jsou vedeni k samostatnosti, odpovédnosti a kultufe osobniho projevu.

Hodnoceni:
Hodnoceni vypliva s dil¢i klasifikace, sleduje se prubézné taky aktivita zaka pfi vyucovani. Na konci tématickych celki jsou
zatazeny pisemné testy. Zaci jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. Kritéria hodnoceni vychazi

z klasifika¢niho fadu.

Kli¢ové kompetence
* Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
* uplatnovat rizné zptisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptrednasku, proslov aj.), potfizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informac¢ni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
¢ Kompetence k FeSeni problémii
* spolupracovat pfi feSeni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
¢ Komunikativni kompetence
 formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé piehledné a jazykove spravné
* snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
* dosahnout jazykové zpusobilosti potfebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce

¢ Personalni a socidlni kompetence
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* reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jednani ze strany jinych lidi,
piijimat radu i kritiku
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o sviij fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi
dasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
* Obcanské kompetence a kulturni povédomi
* chapat vyznam zivotniho prostiedi pro ¢loveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje
* uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pti
zabezpecovani ochrany zivota a zdravi ostatnich
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt ptipraveni pfizplisobovat se ménicim se pracovnim podminkam
* Matematické kompetence
* spravné pouzivat a pfevadét bézné jednotky
* nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feSeni praktickych ukold, umét je popsat a vyuzit pro dané
feSeni
« Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informacnich a komunikaé¢nich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

Odborné kompetence
¢ Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatku o
potravinach a napojich
* uplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
* m¢éli prehled o vyzive, znali zdsady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani
« rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zadkladnich druht potravin a napoji
« znali zptsoby skladovani potravin a napoji
* sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
vyzivy a dal$ich hledisek
¢ Ovladat technologii pFipravy pokrmu
» ovladali zptisob pfipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy piipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky
* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
* Ovladat techniku odbytu
* volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spole¢enské piilezitosti, pouzivali vhodny
inventar
» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky

* Vykonavat obchodné — provozni aktivity
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* sjednavali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyictovani
« ptipravili podklad pro nakup surovin, potravin a dalsiho materialu
¢ Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci
« chapali bezpe€nost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalsich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientl, zdkaznikt, navstévnikt) i jako soucést fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle ptislusnych norem
« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
poZarni prevence
* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo
urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout
¢ Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
« efektivné hospodatili se svymi finan¢nimi prosttedky
+ nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi

Priifezova témata pokryvand piedmétem
Clovék a Zivotni prostiedi

Clovék a svét prace

1. roénik
1 tydng, P

1. Uvod

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak: Hygienické predpisy
« orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii BOZP v gastronomii
+ vysvétli a popiSe BOZP v gastronomii Kritické body HACCP
 charakterizuje vSeobecné kritické body HACCP Seznameni s uéivem
Clovék a Zivotni prostredi Zafizeni provozoven
1. roénik
1. Uvod
2. Spravna vyZiva
Dotace u¢ebniho bloku: 3
Zak: Vyznam spravné vyZzivy pro organismus
« orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii Pozivatiny (charakteristika,rozdéleni,pivod,druhy)
+ charakterizuje v§eobecné kritické body HACCP Potraviny (jakost,skladovani,o$etfovani,nakazy z potravin)

* zna vyznam potravin ve vyzivé
+ rozliSuje a charakterizuje odborné nazvy ve vyzivé
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1. roénik

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
192



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

Clovék a Zivotni prostredi Télesna vychova
Clové&k a svét prace 2. roénik
1. PéCe o zdravi
3. roénik
1. PéCe o zdravi
3. Zdroje informaci
4. Pohybové dovednosti
6. Atletika
Technologie pripravy pokrmu

1. ro¢nik

3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu

4. Polévky

5. Omacky

7. Bezmasé pokrmy
2. roénik

1. Tepelné Upravy mas

2. Mletd masa
3. ro¢nik

1. Studena kuchyné
Teplé predkrmy
Pokrmy na objednavku

Mouéniky, mouéna jidla
Dietni stravovani

No oD

Regionalni kuchyné

8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam

Stolniceni

2. roénik
3. Snidané
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole€enska setkani
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy

3. Zpusoby stravovani a spravna

vyziva

4. Diferencované stravovani
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam

Zafizeni provozoven
1. roénik

11. Odbytova stfediska

Odborny vycvik
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zéaklady normovani
8.Priprava polévek
9.Pfiprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
11.Jidla ze syrl a vajec
12.PFiprava moucnych jidel

15.Podavani napojt a pokrmu

2. roénik
7 .Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa

Pokrmy zahraniéni kuchyné

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzZivy
4. Diferencované stravovani
5. Ekologie a vyZiva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
6. Prilohy
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé pfedkrmy
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
8.PFiprava polévek
11.Jidla ze syru a vajec
Zaklady pfirodnich véd
2. Anorganicka chemie
Odborny vycvik
3. ro¢nik
3. Pokrmy studené kuchyné
7. Méné obvyklé zpusoby stravovani
Télesna vychova
1. roénik
1. Péce o zdravi
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9.Pfiprava vepfového masa,vepfové
hody

Clovék a Zivotni prostredi
Vek a zlvolni prostredi 10.Piprava

Clovék a svét prace skopového,jehnégiho kiizlediho,kralici

11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrmt z driibeze
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrm(
5. Krajové speciality a Ceska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
8 . Mou¢niky
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

3. SloZeni potravin

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzZivy
4. Diferencované stravovani
5. Ekologie a vyZiva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
6. Prilohy
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé pfedkrmy
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
8.PFiprava polévek
11.Jidla ze syru a vajec
Zaklady pfirodnich véd
2. Anorganicka chemie
Odborny vycvik
3. ro¢nik
3. Pokrmy studené kuchyné
7. Méné obvyklé zpusoby stravovani
Télesna vychova
1. roénik
1. Péce o zdravi

Zak: Ziviny(vyznam,slozeni )
« orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii Bilkoviny
* zna vyznam potravin ve vyzivé Tuky

rozliSuje a charakterizuje odborné nazvy ve vyzivé Sacharidy

charakterizuje a rozliSuje zakladni a vedlejsi Ziviny

vysvétli biologickou a energetickou hodnotu potravin

Ochranné latky(vyznam,zdroje)
Vlaknina

Energeticka a biologicka hodnota potravin
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

1. roénik
2. Pfedbézna pfiprava potravin
. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
. Polévky
Omacky
PFilohy
Bezmasé pokrmy

No o ko

8. Teplé predkrmy
Stolnic¢eni
6. Gastronomicka pravidla
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
5. Ekologie a vyziva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
1. roénik
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zéaklady normovani
8.Priprava polévek
9.Pfiprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
11.Jidla ze syrl a vajec
12.PFiprava moucnych jidel
15.Podavani napojt a pokrmu
2. roénik
7 .Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.Priprava vepfového masa,veprové
hody
10.P¥iprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Priprava pokrm0 z driibeze
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Ptiprava teplych pfedkrmu
5. Krajové speciality a Geska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
8 . Mou¢niky
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolniceni

1. roénik
6. Gastronomicka pravidla
Zafizeni provozoven

5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
4. Diferencované stravovani
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
2. Pfedbézna pfiprava potravin
4. Polévky
6. Prilohy
5. Omacky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé predkrmy
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
5.Zakladni druhy surovin
8.PFiprava polévek
9.PFiprava omacek
11.Jidla ze syru a vajec
12.Pfiprava mouénych jidel
Zaklady prirodnich véd
1. Obecna chemie
Odborny vycvik
3. ro¢nik
3. Pokrmy studené kuchyné
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4. Potraviny rostlinného pitvodu

Dotace uc¢ebniho bloku: 15

Zak:

orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii
charakterizuje vSeobecné kritické body HACCP

zna vyznam potravin ve vyZzivé

rozliSuje a charakterizuje odborné nazvy ve vyzivé

charakterizuje a rozliSuje zakladni a vedlejsi Ziviny

charakterizuje a popisuje druhy potravin rostlinného pavodu

Ovoce

Zelenina

Brambory

Obiloviny a mlynské vyrobky
Lusténiny

Houby

Pochutiny

Bylinky

Sladidla (v&eli med,uméla sladidla)
Ostatni potraviny
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Télesna vychova

1. roénik
10. Zdravotni télesna vychova
Technologie pfipravy pokrmu

2. Pfedbézna pfiprava potravin

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva

1. roénik
3. Slozeni potravin
2. ro¢nik
6. Nealkoholické napoje

3. Zakladni tepelné Gpravy pokrmti Technologie pfipravy pokrmi
4. Polévky 1. ro¢nik
5. Omacky 3. Zakladni tepelné upravy pokrmu

7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé pfedkrmy
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletd masa

Odborny vycvik

9.Priprava omacek
11.Jidla ze syru a vajec
3. roénik
6. Zahraniéni kuchyné

3. rocnik Zaklady pfirodnich véd

1. Studena kuchyné

Teplé predkrmy

Pokrmy na objednavku
Pokrmy zahraniéni kuchyné
Dietni stravovani

N o ~eDd

Regionalni kuchyné
8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
1. roénik
2. Zasady hygieny a bezpec€nost prace
6. Gastronomicka pravidla
2. ro¢nik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
3. Snidané
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
3. ro¢nik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
6. Pfiprava k zavére€nym zkouskam
Zarizeni provozoven
1. ro¢nik
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm0 a napojl
9. Sklady
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zaklady normovani
8.Priprava polévek
9.Pfiprava omacek
11.Jidla ze syrl a vajec
12.PFiprava moucnych jidel
2. roénik
6.Vyrobni stredisko
7 .Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
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1. roénik
9.Pfiprava vepfového masa,vepfové
hody . .
10 Priprava Potraviny a vyziva
skopového jehnéciho kiizlediho,kralici 1. rocnik
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more 3. Slozeni potravin
12.Priprava pokrm0 ze zvéfiny 2. rocnik
13.Ptiprava pokrmu z driibeze 6. Nealkoholické napoje
14.P¥iprava pokrmu regionalnich Technologie pfipravy pokrmu
kuchyni 1. ro¢nik
15.Mletad masa 3. Z&kladni tepelné Gpravy pokrmd
3. roénik Odborny vycvik

2. Pokrmy na objednavku 9.Pfiprava omacek

3. Pokrmy studené kuchyné 11.Jidla ze syru a vajec

5. Krajové speciality a eska 3. ro¢nik
kuchyné 6. Zahraniéni kuchyné

6. Zahrani¢ni kuchyné Zaklady pfirodnich véd

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani 1. roénik
10. Slavnostni hostiny, hostiny s 4. Biochemie

nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

Odborny vycvik
3. ro¢nik
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

5. Potraviny Zivoc¢isného pitvodu

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak: Miéko a vyrobky z mléka
« orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii Vejce
+ charakterizuje v§eobecné kritické body HACCP Tuky

zna vyznam potravin ve vyZzivé
rozliSuje a charakterizuje odborné nazvy ve vyzivé

vysvétli biologickou a energetickou hodnotu potravin

charakterizuje a popi$e druhy potravin Zivo¢i§ného pavodu

zna vyznam tukl,vajec,mléka a mléénych vyrobkud ve vyzivé
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Technologie pripravy pokrmu

1. roénik

2. Pfedbézna pfiprava potravin

Zakladni tepelné Upravy pokrmu
Polévky
Omacky
PFilohy
Bezmasé pokrmy

8. Teplé predkrmy
2. ro¢nik

No o ko

1. Tepelné Gpravy mas

2. Mletd masa
3. roénik

1. Studena kuchyné
Teplé predkrmy
Pokrmy na objednavku
Pokrmy zahrani¢ni kuchyné
Mouéniky, mouéna jidla
Dietni stravovani

No ok wN

Regionalni kuchyné
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
1. roénik
6. Gastronomicka pravidla
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vy$si forma
3. Snidané
3. roénik
1. Slavnostni hostiny

4. Obsluha v dopravnich prostiedcich

Potraviny a vyziva

1. ro¢nik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin

2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa

3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna

vyZiva

4. Diferencované stravovani

6. Priprava k zavére¢nym zkouskam

Zafizeni provozoven
1. roénik
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zarizeni pro tepelné zpacovani
pokrm0 a napojl
7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a
napoju v teple
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
Odborny vycvik
5.Z&kladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Z4aklady normovani

Ucebni osnovy

1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Technologie pfipravy pokrmu

3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
Odborny vycvik
9.Pfiprava omadek
11.Jidla ze syru a vajec
Zaklady prirodnich véd
2. ro¢nik
4. Anatomie ZivociSného téla
Odborny vycvik
3. roénik
6. Zahrani¢ni kuchyné
Zaklady prirodnich véd
1. roénik
4. Biochemie
Odborny vycvik
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
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2. roénik

8.Priprava polévek
9.Pfiprava omacek
11.Jidla ze syrl a vajec
12.Pfiprava moucnych jidel
13.0dbytové stfedisko
2. roénik
4.Slozita obsluha
6.Vyrobni stredisko
7 .Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.Priprava vepfového masa,veprové
hody
10.P¥iprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Priprava pokrm0 z driibeze
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Ptiprava teplych pfedkrmu
5. Krajové speciality a Geska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
8 . Mou¢niky
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

Ucebni osnovy

1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Technologie pfipravy pokrmu

3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
Odborny vycvik
9.Pfiprava omadek
11.Jidla ze syru a vajec
Zaklady prirodnich véd
2. ro¢nik
4. Anatomie ZivociSného téla
Odborny vycvik
3. roénik
6. Zahrani¢ni kuchyné
Zaklady prirodnich véd
1. roénik
4. Biochemie
Odborny vycvik
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

1 tydné, P

1. Uvod

Dotace u¢ebniho bloku: 1

Zak:

Hygienické predpisy

« orientuje se v hygienickych pfedpisech v gastronomii BOZP v gastronomii
+ vysvétli a popise BOZP v gastronomii Kritické body HAACP
« charakterizuje kritické body HACCP Seznameni s uéivem

Zarizeni provozoven

1. ro¢nik
9. Sklady

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. Maso a vyrobky 7 masa

Dotace ucebniho bloku: 6

Zak:
* umi spravné charakterizovat a pojmenovat jednotlivé ¢asti masa
* vysvétli zrani a skladovani masa
+ vysvétli charakteristiku masa domacich zvifat

SloZeni masa,rozdéleni,vyznam ve vyzivé
Zrani masa

Skladovani a oSetfovani masa

Vady masa

Konzervovani masa

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Technologie pripravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletéd masa
3. ro¢nik
1. Studena kuchyné
Teplé predkrmy
Pokrmy na objednavku
Pokrmy zahraniéni kuchyné
Mouéniky, mouéna jidla
Dietni stravovani

N oo M~wDd

Regionalni kuchyné
8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
1. Slavnostni hostiny
2. Spole¢enska setkani
Potraviny a vyziva
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
Odborny vycvik
2. roénik
4.Slozita obsluha
6.Vyrobni stfedisko
7 .Priprava hovéziho masa
8.Priprava teleciho masa
9.Pfiprava veprfového masa,veprové
hody
10.P¥iprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.Ptiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Priprava pokrm0 z driibeze
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrm(
5. Krajové speciality a ceska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

Ucebni osnovy

2. roénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
7.Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.PFiprava veprfového masa,vepiové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,klzleciho,krali¢i
11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody more
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Ptiprava pokrm( z driibeze
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
15.Mleta masa
Zaklady prirodnich véd
4. Anatomie zivociSného téla
Odborny vycvik
3. roénik
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
6. Zahrani¢ni kuchyné
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2. roénik

3. Jednotlivé druhy masa

Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak: Charakteristika masa

* umi spravné charakterizovat a pojmenovat jednotlivé ¢asti masa Rozdéleni a vyuziti masa v kuchyni
+ vysvétli charakteristiku hovéziho masa Hovézi maso
* vysvétli zrani a skladovani masa Teleci maso
« vysvétli charakteristiku teleciho masa Vepiové maso a vepiové hody
+ vysveétli charakteristiku vepfového masa Skopové maso a jehné¢i maso
+ vysvétli charakteristiku masa domécich zvifat Maso domacich zvifat
« stanovi charakteristiku, sloZeni a vyznam drlibeze, zvéfiny a ZvéFina

studenokrevnych Zivocichl Rybi maso

Plody mofe

Korysi,mékkysi

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Technologie pripravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletéd masa
3. ro¢nik
1. Studena kuchyné
Teplé predkrmy
Pokrmy na objednavku
Pokrmy zahraniéni kuchyné
Mouéniky, mouéna jidla
Dietni stravovani

N oo M~wDd

Regionalni kuchyné
8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
3. Snidané
5. Strediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna
stfediska
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole€enska setkani
4. Obsluha v dopravnich prostiedcich
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
Potraviny a vyziva
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyziva
4. Diferencované stravovani
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
2. ro¢nik
4.Slozita obsluha
6.Vyrobni stfedisko
7 .Priprava hovéziho masa
8.Priprava teleciho masa
9.Pfiprava veprfového masa,veprové
hody
10.P¥iprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Priprava pokrm0 z driibeze
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrm(
5. Krajové speciality a Ceska
kuchyné
6. Zahraniéni kuchyné

Ucebni osnovy

2. roénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
Technologie pfipravy pokrmu
2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
7.Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.PFiprava veprfového masa,vepiové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,klzleciho,krali¢i
11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody more
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Ptiprava pokrm( z driibeze
15.Mleta masa
Zaklady prirodnich véd
4. Anatomie zivociSného téla
Odborny vycvik
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrmt
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2. roénik

7. Méné obvyklé zpUsoby stravovani
10. Slavnostni hostiny, hostiny s

; i Zarizeni provozoven
nabidkovym stolem

11. PFiprava na zavére&né zkousky 1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
Technologie pfipravy pokrmu

2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
7.Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.PFiprava veprfového masa,vepiové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,klzleciho,krali¢i
11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody more
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Ptiprava pokrm( z driibeze
15.Mleta masa
Zaklady prirodnich véd
4. Anatomie zivociSného téla
Odborny vycvik
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrmt

4. Napoje

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak: Vyznam napojll ve vyzivé
+ vysvétli vyznam napoju a rozdéleni ve vyzivé Rozdéleni napojl
+ rozezna druhy alkoholickych a nealkoholickych napoju Zakaz podavani alkoholickych napoju mladistvym

+ zdlvodni zakaz podavani alkoholickych napoji mladistvim

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Technologie pripravy pokrmu
3. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vy$si forma
3. Snidané
4.Skladovani a o$etfovani napoju
5. Stfediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna
stfediska
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole¢enska setkani
3. MiSené napoje

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich

5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3.Pracovni ¢innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
3. ro¢nik
9. Michané napoje
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

5. Alkoholické napoje

Dotace ucebniho bloku: 4

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
2. roénik
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. roénik
9. Michané napoje
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Zak:
+ vysvétli vyznam napojl a rozdéleni ve vyzivé
+ rozezna druhy alkoholickych a nealkoholickych napoju
+ zdlvodni zakaz podavani alkoholickych napoji mladistvim

Charakteristika a rozdéleni alkoholickych napoju
Pivo

Vino

Lihoviny

Michané napoje

Exkurze pivovaru a vyroba alkoholickych napoju

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Technologie pripravy pokrmu

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva

3. roénik 2. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam 4. Napoje
Stolniceni Odborny vycvik
1. roénik 5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni

6. Gastronomicka pravidla

2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vy$si forma
4.Skladovani a oSetfovani napoju

14.Pfiprava pokrmu regionalnich
kuchyni

Zaklady prirodnich véd

1. ro¢nik

3. Organicka chemie

5. Strediska spoleensko zabavné Odborny vycvik

6. Ostatni spole¢ensko -zabavna 3. roénik

strediska 9. Michané napoje
3. roénik

1. Slavnostni hostiny
2. Spolecenska setkani
3. MiSené napoje
4. Obsluha v dopravnich prostiedcich
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
2. roénik
4. Napoje
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
1. roénik
15.Podavani napoji a pokrmu
2. roénik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
3. roénik
9. Michané napoje
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

6. Nealkoholické ndapoje

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:
+ vysvétli vyznam napoju a rozdéleni ve vyzivé

Voda a mineralni vody
Limonady
+ rozezna druhy alkoholickych a nealkoholickych napoju Ovocné napoje

Ostatni nealkoholické napoje

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Stolniceni

1. ro¢nik
4. Inventar na Useku obsluhy
5. Zakladni pravidla obsluhy
6. Gastronomicka pravidla
7. Jednoducha obsluha
8. Systémy a zpusoby obsluhy
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
3. Snidané
4.Skladovani a oSetfovani napoju
5. Stfediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole€ensko -zabavna
stfediska
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole¢enska setkani
3. MiSené napoje

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného ptvodu
2. roénik
4. Napoje
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
5. Ekologie a vyZiva
Odborny vycvik
1. roénik
5.Zakladni druhy surovin
15.Podavani napojt a pokrmu
2. roénik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha
3. roénik
9. Michané napoje
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
2. roénik
4. Napoje
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrmu regionalnich
kuchyni
Zaklady prirodnich véd
1. roénik
3. Organicka chemie
Odborny vycvik
3. ro¢nik
9. Michané napoje
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3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

1 tydng, P

1. Uvod

Dotace u¢ebniho bloku: 1
Zak:
* uplatfiuje poZzadavky na hygienu v gastronomii, pojmenuje kritické
body HACCP
« orientuje se v hygienickych predpisech pro gastronomii
 vysvétli BOZP v gastronomii

2. Fyziologie vyZivy

Dotace uéebniho bloku: 13

Zak:
objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii
uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a

civiliza¢nich chorob a dalSich poruch s dopadem na vyzivu

orientuje se ve zpusobech predbézné upravy a pfipravy surovin

Hygienické pfedpisy
BOZP v gastronomii
Kritické body HACCP
Seznameni s u€ivem

Potraviny a vyziva
3. roénik
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam

Travici Ustroji
Zaludek,tenké stfevo
Tlusté stfevo

Jatra,zlu¢

Slinivka bfisni
Krev,krevni obéh

Srdce

Zlazy s vnitfni sekreci
Ledviny,vyluovaci ustroji
Nervova soustava,mozek,micha
Hormony
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Zaklady prirodnich véd
2. roénik
1. Vlastnosti Zivych soustav
2. Burika
3. Tkané
Télesna vychova
1. roénik
1. Péce o zdravi
3. Zdroje informaci
10. Zdravotni télesna vychova
2. roénik
1. Péce o zdravi
9. Testovani télesné zdatnosti
3. roénik
1. Péce o zdravi
10. Zdravotni télesna vychova
Technologie pripravy pokrmu

1. ro¢nik

2. Pfedbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu

7. Bezmasé pokrmy
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
Stolniceni

1. roénik

2. Zasady hygieny a bezpec€nost prace

6. Gastronomicka pravidla
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
3. ro¢nik

3. Zpusoby stravovani a spravna

vyZiva
4. Diferencované stravovani
5. Ekologie a vyziva
Odborny vycvik
1. roénik
5.Zakladni druhy surovin
15.Podavani napoju a pokrmt
3. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

Potraviny a vyziva

1. roénik
2. Spravna vyziva

2. ro¢nik
6. Nealkoholické napoje

3. roénik
3. ZpUsoby stravovani a spravna

vyziva

4. Diferencované stravovani
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam

11. Pfiprava na zavére¢né zkousky
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3. rocénik

3. Zpusoby stravovani a sprdvnd vyZiva

Dotace uc¢ebniho bloku: 7

Zak: Latky potfebné pro lidské télo
» uvede naleZitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit, Zasady spravné vyzivy
sestavi menu pro rdzné pfilezitosti Druhy stravy
» objasni princip pfemény latek a energii v organismu ZpUsoby stravovani
 vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin Stravovaci navyky

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni Obezita,kouFeni,drogy
sméry ve vyzivé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii
uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyku a

civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
zna ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy

lé€ebnych diet
rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,

technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z rliznych hledisek
vyzna se v oznaceni potravin a napoju a v udajich na etiketé

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii, pojmenuje kritické
body HACCP
vyziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin

a technologickych uprav pro pFipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech predbézné upravy a pfipravy surovin

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Zaklady prirodnich véd Potraviny a vyziva
2. roénik 1. roénik
1. Vlastnosti Zivych soustav 2. Spravna vyziva
Télesna vychova 4. Potraviny rostlinného plvodu
1. ro¢nik 5. Potraviny zZivocisného plvodu
10. Zdravotni télesna vychova 2. rognik
2. roénik 2. Maso a vyrobky z masa
1. Pé&e o zdravi 3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmi 5. Alkoholické napoje
1. ro&nik 6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik

2. Pfedbézna pfiprava potravin
2. Fyziologie vyzivy

4. Diferencované stravovani

3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
3. roénik

6. Dietni stravovani o ’
8. Pfiprava k zavérecnym zkouskam Technologie pipravy pokrmi
Stolniéeni 1. roénik

- 1. Kucharské uméni
1. ro¢nik

2. Zasady hygieny a bezpeénost prace > "Nk

6. Gastronomicka pravidla 1. Studena kuchyné

3. Pokrmy na objednavku

2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma Odborny vycvik
2. Slozita obsluha vy3si forma 8 . Mougniky
3. Snidané 2. Pokrmy na objednavku
Potraviny a vyziva 3. Pokrmy studené kuchyné

3. rognik 4. Priprava teplych pfedkrmu

2. Fyziologie vyzivy
5. Ekologie a vyZiva
6. Pfiprava k zavére€nym zkouskam
Odborny vycvik
1. roénik
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné upravy
7.Zaklady normovani
13.0dbytové stfedisko
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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3. rocénik

4. Diferencované stravovdni

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Zak: Vyziva téhotnych a kojicich zen
» uvede naleZitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit, Vyziva déti
sestavi menu pro rGzné pfilezitosti Vyziva mladeze
+ vysvétli dlohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a Vyziva dospélych,pracujicich a starSich osob
stravovacich sluzeb Vyziva sportovcu,dietni stravovani,druhy diet
 objasni princip pfemény latek a energii v organismu Regionalni stravovani v CR
* vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin Praktické sestavovani jidelniho a napojového listku

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii
uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a

civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu
zna uUlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy

léCebnych diet

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z riznych hledisek
vysvétli spravny zpusob skladovani a o$etfovani jednotlivych

druht potravin a napojl

vyzna se v oznaceni potravin a napojl a v udajich na etiketé

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, pojmenuje kritické
body HACCP
vyziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin

a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu
orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmu a

umi je vyuzit
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
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Obcanska nauka
2. roénik
2. Lidska prava
Télesna vychova
1. roénik
1. PéCe o zdravi
2. Ochrana ¢lovéka za mimofadnych
okolnosti
3. Zdroje informaci
4. Pohybové dovednosti
5. Gymnastika a tanec
6. Atletika
7. Pohybové hry
9. Testovani télesné zdatnosti
10. Zdravotni télesna vychova
2. roénik
1. PéCe o zdravi
2. Ochrana ¢lovéka za mimofadnych
okolnosti
3. Zdroje informaci
4. Pohybové dovednosti
5. Gymnastika a tanec
6. Atletika
7. Pohybové hry
9. Testovani télesné zdatnosti
10. Zdravotni télesna vychova
3. roénik
1. Pé&e o zdravi
2. Ochrana ¢lovéka za mimofadnych
okolnosti
3. Zdroje informaci
4. Pohybové dovednosti
9. Testovani télesné zdatnosti
10. Zdravotni télesna vychova
Technologie pripravy pokrmu
6. Dietni stravovani
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni

1. roénik

2. Zasady hygieny a bezpecnost prace

5. Zakladni pravidla obsluhy
6. Gastronomicka pravidla
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
3. Snidané
Potraviny a vyziva
1. ro¢nik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyziva
5. Ekologie a vyziva

6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam

Odborny vycvik
1. roénik
5.Zakladni druhy surovin

Ucebni osnovy

3. rocénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
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7.Zéaklady normovani

5. Ekologie a vyZiva

Dotace uéebniho bloku: 2

Zak: Voda
+ objasni princip pfemény latek a energii v organismu Ovzdusi
« vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin Puda

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé
uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navyku a

civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii, pojmenuje kritické
body HACCP
vyziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin

a technologickych uprav pro pFipravu pokrmu
orientuje se ve zpusobech pfedbé&zné Upravy a pfipravy surovin

Télesna vychova

1. roénik

10. Zdravotni télesna vychova

Ekonomika

3. Podnik, jeho majetek a hospodareni

Technologie pripravy pokrmu

2. Pfedbézna pfiprava potravin

Potraviny a vyziva

2. Spravna vyziva

Ucebni osnovy

3. rocénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik

7. Méné obvyklé zplsoby stravovani

Zafizeni provozoven
1. roénik
6. Zafizeni umyvaren
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
2. ro¢nik
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyziva
4. Diferencované stravovani
6. Priprava k zavére¢nym zkouskam
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6. Pfiprava k zdavéreénym zkouSkam

Dotace uc¢ebniho bloku: 4

Zak:

uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku a umi je sestavit,
sestavi menu pro rlizné prilezitosti

vysvétli ulohu jednotlivce v oblasti osobniho prodeje a
stravovacich sluzeb

objasni princip pfemény latek a energii v organismu

vysveétli princip traveni a vstfebavani zivin

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
sméry ve vyzivé

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin osob podle
ruznych kriterii

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich navykl a
civilizaénich chorob a dal$ich poruch s dopadem na vyzivu

zna uUlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni typy
léCebnych diet

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, uvede jejich
vyuziti a podavani z riznych hledisek

vysvétli spravny zpusob skladovani a o$etfovani jednotlivych
druht potravin a napojl

vyzna se v oznaceni potravin a napojl a v udajich na etiketé
uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, pojmenuje kritické
body HACCP

vyziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych surovin
a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav pokrmu a
umi je vyuzit

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

orientuje se v hygienickych pfedpisech pro gastronomii

vysvétli BOZP v gastronomii

Opakovani probraného uciva z 1.,2.,3.ro¢niku

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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7.9.5 Zarizeni provozoven

Pojeti vyucovaciho predmétu

Cil ptedmétu:

Zaklady prirodnich véd
3. roénik
2. Zaklady obecné ekologie
4. Clovék a Zivotni prostredi
Télesna vychova
1. Péce o zdravi
10. Zdravotni télesna vychova
Technologie pripravy pokrmu
8. Pfiprava k zavérecnym zkouskam
Potraviny a vyziva
1. Uvod
2. Fyziologie vyzivy
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZziva
4. Diferencované stravovani
5. Ekologie a vyziva
Odborny vycvik
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
5. Alkoholické napoje
3. roénik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZziva
4. Diferencované stravovani
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kucharské uméni
3. roénik
1. Studena kuchyné
2. Teplé predkrmy
3. Pokrmy na objednavku
4. Pokrmy zahrani¢ni kuchyné
6. Dietni stravovani
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
4. Pfiprava teplych predkrmt
6. Zahrani¢ni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

Cilem vyucovaciho pfedmétu je seznamit zaky s vybavenim provozoven spolecného stravovani a s ucelnym uspofadanim
pracoviité. Zaci se maji rovnéz seznamit se zakladnimi druhy stroji a zafizenim v gastronomickém provozu ,taktéZ s jejich
pouzivanymi technologiemi a jejich funkcemi. Maji zvladnout bezpecnou obsluhu a béznou udrzbu v ramci dodrzovani
BOZP a hygienickych ptedpist.Neoddélitelnou socasti vyu¢ovaciho pfedmétu je organizace prace a fungovani skadi ve
vefejném stravovani.

Charakteristika:

Zaci se uéi chapat vyznam mechanizace provozu pro zvyseni efektivnosti prace, sniZeni namahy a podilu Zivé prace
v gastronomickych provozech. Uditel zduraziuje vyznam spravného zachazeni se stroji, nejenom v ekonomickych
souvislostech, ale i z hlediska bezpecnosti prace. Je vénovana pozornost i jejich spravné a pravidelné udrzb¢ a setizeni. Vyuka

je dopliovana o nové poznatky posledni vyvojové trendy v oblasti strojniho vybaveni gastronomickych provozd,
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jejich elektronizaci a modernizaci.

Metody a formy vyuky:

Zékladem je sseznameni 74kt s vybavenim provozoven spoletenského stravovani a s i&elnym pracovistém. Zaci se maji
seznamit se zakladnimi druhy strojl, se zatfizenim a technologiemi pouzivanymi v gastronomickém provozu, s jejich
funkcemi, bezpe¢nou obsluhou a tdrzbou. Vyuku je tieba dopliiovat praktickymi ukazkami. Ve vyuce se vyuziva nazornych
obrazkl v ucebnici i samostatnych stroji k praktické ukazce.

Hodnoceni:

Zéci jsou klasifikovani priib&zng, dle klasifikaéniho fadu $koly. Hodnoti se aktivita Zzaka pii vyu¢ovani, znalost vybavni
provozoven a zvladnuti obsluhy béznych strojti, jimiz jsou vybaveny provozovny. Dale se také hodnoti znalost bézné udrzby

strojii a znalosti v oblasti bezpecnosti prace, véetné zvladnuti prvni pomoci pti moznych urazech na pracovisti.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uceni
* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
* uplatiiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
* s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykove spravné
* snazit se dodrzovat jazykov¢ a stylistické normy i odbornou terminologii
* Personalni a socialni kompetence
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
¢ Matematické kompetence
« Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
¢ Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii

Odborné kompetence
e Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinach a napojich

* uplatiovali pozadavky na hygienu v gastronomii
« znali zptisoby skladovani potravin a napoji

¢ Ovladat technologii p¥ipravy pokrmi
 ovladali zptusob piipravy béznych pokrmi ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické

postupy piipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovavali pokrmy, esteticky dohotovovali a

expedovali vyrobky

 pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu
* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb
* dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
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« efektivné hospodaftili se svymi finannimi prostredky

 nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

zivotni prostiedi

1. rocnik
1 tydns, P

1. Uvod

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak: Hygienické predpisy
+ dodrzuje BOZP BOZP v gastronomii
* pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v Kritické body HACCP

souladu s predpisy a pracovnimi postupy Seznameni s u¢ivem

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clovék a svét prace 1. ro&nik

Informaéni a komunikaéni technologie 2. Predbézna priprava potravin
3. roénik

8. PFiprava k zavére€nym zkouskam
Stolnic¢eni
1. roénik
2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace
Potraviny a vyziva
1. Uvod
Odborny vycvik
2.BOZP
4. Vyrobni stfedisko
13.0dbytové stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
2. roénik
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
6.Vyrobni stfedisko
3. ro¢nik
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky
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Ucebni osnovy
1. ro€nik
2. Charabkteristika provozoven spol.stravovdani
Dotace u¢ebniho bloku: 2
Zak: Pozadavky na vybaveni
+ rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho Rozdéleni zavodu dle funkce
funkce Instalacni zaFizeni
» objasni pozadavky na vybaveni odbytovych a vyrobnich stfedisek Uprava interieru,podiahy,stény, osvétleni
+ charakterizuje zafizeni pro uchovani pokrmud a napoju
« orientuje se v kategorizaci odbytovych a ubytovacich stfedisek
Clovék a Zivotni prostredi Potraviny a vyziva Ekonomika
Clovék a svét prace 3. roénik 1. roénik
Informacni a komunikacni technologie 6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam 3. Podnik, jeho majetek a hospodareni
Odborny vycvik Odborny vycvik
1. ro¢nik 3. Seznameni s organizaci odborného
3. Seznameni s organizaci odborného vycviku
vycviku Zafizeni provozoven
4.Vyrobni stfedisko 11. Odbytova stiediska

13.0dbytové stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a

zafizenim

15.Podavani napoju a pokrmt

2. roénik

3.Pracovni ¢innosti v odbytovém

stfedisku

6.Vyrobni stredisko

3. roénik

11. Pfiprava na zavérecné zkousky

3. Zakladni vybaveni vyrobnich stiedisek

Dotace u¢ebniho bloku: 2

Zak:

pfi obsluze, béZné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

objasni pozadavky na vybaveni odbytovych a vyrobnich stfedisek
vysvétli pouzivani vozikl v gastronomii

Pracovni stoly, vahy
Nadobi, nadini, inventar
Voziky nabidkové, prepravni
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1. ro€nik
Odborny vycvik Ekonomika
1. roénik 1. roénik
3. Seznameni s organizaci odborného 3. Podnik, jeho majetek a hospodareni
vycviku Technologie pfipravy pokrmu
4.Vyrobni stfedisko 1. Kuchafské uméni
6.Zakladni tepelné upravy 2. Pfedbé&zna pfiprava potravin
2. roénik 5. Omacky
6.Vyrobni stfedisko Odborny vycvik
3. roénik

3. Seznameni s organizaci odborného
2. Pokrmy na objednavku

3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrm(
8 . Mou¢niky

vycviku
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy

11.Jidla ze syru a vajec
10. Slavnostni hostiny, hostiny s

nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

4. Zaiizeni na mechanické zpracovani potravin

Dotace uéebniho bloku: 4

Zak: Skabky na brambory a zeleninu
+ dodrzuje BOZP Univerzalni stroje
* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v Stroje na zpracovani tésta

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce

rozezna pracovni nacini a nadobi podle pouziti

uvede a popiSe stroje na zpracovani zeleniny a brambor

uvede a popiSe univerzalni stroje a stroje na zpracovani tést a
masa

Technologie pripravy pokrmu Potraviny a vyziva

1. ro¢nik 1. ro¢nik
2. Predbézna pfiprava potravin 4. Potraviny rostlinného plivodu
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu 5. Potraviny zivo¢iSného pivodu

2. roénik Technologie pfipravy pokrmu
1. Tepelné Upravy mas 2. Pfedbézna piiprava potravin
2. Mleta masa Odborny vycvik

3. roénik

14.Seznameni s provozovnou a
1. Studena kuchyné

8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam

zafizenim
Odborny vycvik
1. roénik
2.BOZP
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy
2. roénik
6.Vyrobni stfedisko
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5. Zavizeni pro tepelné zpacovani pokrmii a ndapoji

Dotace uc¢ebniho bloku: 3
Zak:
dodrzuje BOZP
pfi obsluze, bézné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

1. roénik

Sporaky

Zafizeni na pec€eni a smazeni

Grily, rosty, rozné, mikrovinna zafizeni
Kavovary, konvektomaty

Ucebni osnovy

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

objasni pozadavky na vybaveni odbytovych a vyrobnich stfedisek

orientuje se v pouzivani spotfebicli na vSechny tepelné Gpravy
pokrm( a napojl

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pfipravy pokrmu

1. roénik
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
8. Teplé predkrmy
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
3. roénik
2. Teplé predkrmy
3. Pokrmy na objednavku
5. Mou¢niky, moucna jidla
8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam
Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
5. Potraviny Zivoci$ného plivodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
1. roénik
2.BOzZP
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy
8.Priprava polévek
9.Pfiprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
2. roénik
6.Vyrobni stredisko
3. ro¢nik
4. Pfiprava teplych predkrm(

Potraviny a vyziva
1. roénik
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zZivo¢isného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
4. Polévky
8. Teplé predkrmy
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy
12.Pfiprava moucénych jidel
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
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6. Zafizeni umyvdren

Dotace uc¢ebniho bloku: 1

Zak:
+ dodrzuje BOZP
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce
rozezna pracovni nacini a nadobi podle pouziti

rozliSuje stroje na umyvani nadobi a skla

Ucebni osnovy

1. roénik

Ohfivacge vody
Drezy, mycka na nadobi
Doplnkova zafizeni

Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

Technologie pripravy pokrmu

Odborny vycvik

1. ro¢nik 1. ro¢nik

2. Predbézna pfiprava potravin
Potraviny a vyziva
3. roénik
5. Ekologie a vyZiva

14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

Odborny vycvik
1. roénik
2.BOZP

4.Vyrobni stfedisko

2. roénik

6.Vyrobni stfedisko

3. roénik
1. Uvod

7. ZaFizeni pro uchovdni pokrmit a ndpojii v teple

Dotace uc¢ebniho bloku: 2

Zak:

* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v
souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
vysvétli spravny zplUsob skladovani a o$etfovani jednotlivych

druht potravin a napojl
rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho

funkce
charakterizuje zafizeni pro uchovani pokrmd a napoju

Zafizeni na uchovani pokrmu
Zafizeni na ohiev pokrmu
Zafizeni na pfevoz jidel

Zafizeni v odbytovych stfediscich
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Clovék a Zivotni prostredi Stolniceni

Clové&k a svét prace 3. roénik
4. Obsluha v dopravnich prostfedcich
6. Hotelovy management
Odborny vycvik
1. roénik
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
2. roénik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
3. roénik
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

8. Chladici a mrazici zai'izeni

Dotace uéebniho bloku: 4

Ucebni osnovy

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu

Odborny vycvik
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
4.Vyrobni stfedisko
5.Zéakladni druhy surovin
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

Zak:
+ dodrzuje BOZP
pfi obsluze, béZné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v

souladu s predpisy a pracovnimi postupy
vysvétli spravny zpusob skladovani a osetfovani jednotlivych

druht potravin a napojl
vysvétli zplsoby chlazeni, druhy chladicich zafizeni

charakterizuje zafizeni pro uchovani pokrmud a napoju

vysvétli zplsoby mrazeni a druhy mrazicich zafizeni

Clovék a Zivotni prostredi

Clovék a svét prace 1. rodnik

2. Pfedbézna pfiprava potravin

3. roénik

1. Studena kuchyné

Stolniceni

1. roénik

2. Zasady hygieny a bezpec€nost prace

3. roénik

Technologie pfipravy pokrmu

Zpusoby chlazeni a mrazeni
Druhy chladicich zafizeni
Zafizeni na zchlazovani pokrmu
Druhy mrazicich zafizeni

Potraviny a vyziva
1. roénik
5. Potraviny zZivoci$ného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
8. Teplé pfedkrmy
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich

Odborny vycvik

1. roénik

4. Vyrobni stfedisko

2. roénik

6.Vyrobni stfedisko

3. roénik

3. Pokrmy studené kuchyné
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9. Sklady

Dotace uc¢ebniho bloku: 3

Zak: Druhy skladt
+ dodrzuje BOZP
vysvétli spravny zpusob skladovani a osetfovani jednotlivych

druht potravin a napojl

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

objasni pozadavky na vybaveni odbytovych a vyrobnich stfedisek
charakterizuje zafizeni pro uchovani pokrmd a napoju

Technologie pripravy pokrmu

1. roénik
2. Predbézna pfiprava potravin
3. roénik
1. Studena kuchyné
Stolniceni
1. ro¢nik
2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace
3. ro¢nik
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
1. Uvod
Odborny vycvik
1. roénik
4.Vyrobni stfedisko
13.0dbytové stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
2. ro¢nik
3.Pracovni ¢innosti v odbytovém
stfedisku
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
6.Vyrobni stredisko
3. ro¢nik
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

10. Ubytovaci stiediska

Dotace uéebniho bloku: 5

Ucebni osnovy

1. roénik

Udrzovani Cistoty a hygieny ve skadech

Potraviny a vyziva

1. ro¢nik

4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu

Odborny vycvik

4.Vyrobni stfedisko

5.Z&kladni druhy surovin
12.Pfiprava moucénych jidel
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

Zak: Kategorizace ubytovacich stredisek

+ dodrzuje BOZP
» poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
« orientuje se v kategorizaci odbytovych a ubytovacich stfedisek
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Obcan v demokratické spoleénosti
Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace

Informaéni a komunikacni technologie

11. Odbytova stiediska

Dotace uéebniho bloku: 5

Zak:
dodrzuje BOZP

souladu s predpisy a pracovnimi postupy
poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti

Technologie pripravy pokrmu
3. roénik
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Odborny vycvik
2. BOZP
13.0dbytové stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
3. roénik
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

Ucebni osnovy

1. roénik

Stolnic¢eni
1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Odborny vycvik
3. Seznameni s organizaci odborného

vycviku

Kategorizace odbytovych stfedisek

Charakteristika odbytovych stfedisek

pfi obsluze, béZzné udrzbé a ¢isténi stroju a zafizeni postupuje v

objasni pozadavky na vybaveni odbytovych a vyrobnich stfedisek
orientuje se v kategorizaci odbytovych a ubytovacich stfedisek
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1. roénik

Obéan v demokratické spole¢nosti Stolnic¢eni Stolnic¢eni
Clovék a Zivotni prostredi 1. ro¢nik 1. roénik
Clové&k a svét prace 2. Zasady hygieny a bezpec¢nost prace 7. Jednoducha obsluha
Informaéni a komunika¢ni technologie 3. Spolec¢enské chovani a vystupovani Potraviny a vyziva
obsluhy 2. Spravna vyziva
4. Inventar na Useku obsluhy Odborny vycvik

8. Systémy a zplsoby obsluhy 3. Seznameni s organizaci odborného

2. roénik L
vycviku
13.0dbytové stredisko

14.Seznameni s provozovnou a

1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
5. Strediska spole¢ensko zabavné Zzafizenim
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna 15.Podévéni népojti a pokrmd
stfediska
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole€enska setkani
4. Obsluha v dopravnich prostiedcich
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
Zafizeni provozoven
1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
Odborny vycvik
2. roénik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha
3. roénik
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavérecné zkousky

7.9.6 Odborny vycvik

1+14 0+15 0+15

Pojeti vyucovaciho predmétu

Odborny vycvik je pfedmét,ktery je zaméfen prakticky ptipravit zaky na profesni vykonavani sluzeb v oblasti gastronomie
a uplatiiovat v praxi védomosti ,které Zaci ziskali v odbornych vyugovacich predmétech.Z4ci se seznami s ptisluinymi
predpisy chranici svoje zdravi ,tak zdravi svych spoluzaméstnanci.Zéaci jsou vedeni k dodrzovéani zasad slu$ného chovéani
a profesniho vystupovani , na estetické citéni a vztah k zivotnimu prostiedi.Neoddélitelnou soucasti je také zaky vést

k pfesnému plnéni pracovnich povinnosti, k dodrzovani technologickych postupl a hospodarnosti.

Vyuka v odborném ptedmétu je dilezita pro praktické osvojeni svych védomosti a skloubeni v§eobecnych , odbornych
dovednosti.Odborny vycvik plni funkci integrujiciho ptedmétu,v némz se uskuteciiuji praktické ¢innosti,které jsou nutné
k ziskani profesnich navykt v gastronomickych provozech,upeviiuji se zde dovednosti ziskané praktickou ¢innosti
a teoretickou pfipravou,utvateji se pottebné navyky a ziskavaji se prvni zkusenosti.Zapojovani se do riznych soutézi

poradanych SOU nebo jinymi institucemi je také prezentaci odborného vycviku.Rtzné exkurze v gastronomickych zatizenich
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a navitévy odbytovych stiedisek jsou neoddélitelnou soudasti predmétu odborny vycvik.Zaci v priib&hu piipravy na své

povolani se v rdmci ruznych mezinarodnich projektl zicastiuji odbornych stazi a vyménnych pobytl v zahranici.

U¢ivo je sméfované ucelné k organizaci prace, hospodafeni s potravinami a surovinami, na jejich ekonomické vyuziti pti
zpracovani a vyroby pokrmi.Odborny vycvik se téZ zamétuje na spravné pouzivani techniky pro potteby gastronomickych
provozi,dodrzovani zasad BOZP, hygienickych ptfedpisi a ekologickych norem.Prvotadou ulohu zde také hraje odpoveédnost

za plnéni ukoli a kvalita vykonané prace.

Pomuicky:

Cvi¢né kuchyné,cviéné jidelny,smluvni pracovisté a provozovny osetfeny smlouvou o zajisténi odborného vycviku.

Metody vyucovani:
Vyklad,vysvétlovani,rozhovor,ptfedvadéni,demonstrace.
Instruktaz Guvodni,doplikova,zavérecna.

Cviceni k ziskani a upeviiovani dovednosti.

Hodnoceni vysledki:
U OV se hodnoti uvédomeélost,aktivita zakl,dovednosti,spojeni praxe s odbornou teorii a vyuziti teoretickych védomosti

s praktickou dovednosti ,sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni a vefejna prezentace.

Kritéria hodnoceni:

Kvalita prace,zapojovani se do ruiznych akci poradanych OV,chovani, znalost teorie odbornych pfedmétu,
upravenost,vystupovani,pracovni vykonnost,potadek a Cistota,

hospodarnost,ekonomiénost ,odpovédnost a prezentaci svych védomosti a dovednosti na riznych soutézich,na smluvnich

pracovistich i pfed Sirokou vefejnosti.
Piedmét stolniGent je dle SVP zahrnut také do odborného vycviku.

Kli¢ové kompetence
¢ Kompetence k uc¢eni
* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani
* uplatiiovat rizné zpusoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace
s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napi. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si
poznamky
* vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi
* znat moznosti svého dal$iho vzdélavani, zejména v oboru a povolani
* Kompetence k FeSeni problémii
* volit prostiedky a zptisoby (pomucky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych diive
* spolupracovat pti feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni)
* Komunikativni kompetence
» formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podob¢ prehledné a jazykoveé spravné
» dosdhnout jazykové zpisobilosti potfebné pro zédkladni komunikaci v cizojazyéném prostiedi

nejméné v jednom cizim jazyce
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* Personalni a socialni kompetence
» reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi,
pfijimat radu i kritiku
» ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
* mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pe¢ovat o sviij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
diasledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti
 pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych ¢innosti
* pfijimat a plnit odpovédné svéfené tikoly
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt ptipraveni pfizpiisobovat se ménicim se pracovnim podminkdm
* vhodné komunikovat s potencidlnimi zamé&stnavateli, prezentovat sviij odborny potencial a své
profesni cile
* znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateli a pracovniki
¢ Matematické kompetence
* spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky
« Cist ruzné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)

* Kompetence vyuZivat prostifedky informacnich a komunika¢nich technologii a pracovat s
informacemi

* pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostiedky informac¢nich a komunikaénich technologii

« ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové site€ Internet

Odborné kompetence
e Uplatiiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatki o
potravinich a napojich
* uplatiiovali pozadavky na hygienu v gastronomii

» meéli prehled o vyzive, znali zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zpuisoby stravovani

rozliili vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napoji

znali zptsoby skladovani potravin a napoji

sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni
vyzivy a dalsich hledisek
* Ovladat technologii pFipravy pokrmi
« ovladali zplsob piipravy bé€znych pokrmu ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pfipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovévali pokrmy, esteticky dohotovovali a
expedovali vyrobky
* pouzivali a udrzovali technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu
* Ovladat techniku odbytu
* ovladali druhy a techniku odbytu

volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské prileZitosti, pouzivali vhodny
inventaf
» spolecensky vystupovali a profesionalné jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a

spolupracovniky
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« dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innostech
¢ Vykonavat obchodné — provozni aktivity
« ptipravili podklad pro ndkup surovin, potravin a dal§iho materialu
« sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riznych kriterii
* Dbat na bezpe¢nost prace a ochranu zdravi p¥i praci
* chapali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki (i dalSich osob
vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientti, zdkaznikd, navstévnikt) i jako soucast fizeni jakosti
a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem
« znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence

* byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém onemocnéni nebo

urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout

* Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkii nebo sluzeb

* dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti

zavedenym na pracovisti
* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje
« efektivné hospodafili se svymi finanénimi prostfedky

 nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na

Zivotni prostiedi

Priiiezovad témata pokryvand predmétem
Informacni a komunikaéni technologie
Clovék a Zivotni prostiedi

Clovék a svét prace

1. rocnik
1414 tydng, P

1. Uvod

Dotace uc¢ebniho bloku: 6

Seznameni zakl s tématickym planem

Clovék a Zivotni prostfedi Technologie pfipravy pokrmu
Clovék a svét prace 1. roénik

1. Kucharské uméni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. BOZpP

Dotace uc¢ebniho bloku: 30
Zak:
» poskytne prvni pomoc pfi Urazu na pracovisti
+ uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Clovék a Zivotni prostredi Télesna vychova

Clové&k a svét prace 1. roénik

1. Péce o zdravi
2. Ochrana ¢lovéka za mimofadnych

okolnosti
Stolniceni

2. Zasady hygieny a bezpecnost prace

3. Sezndmenti s organizaci odborného vycviku

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:
* uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii
* rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce
* pouziva odbornou literaturu

Ucebni osnovy

1. roénik

Proskoleni o bezpeénosti a ochrané zdravi pfi praci

Osobni hygiena

Hygienické pozadavky na provoz a zafizeni gastronomické vyroby
Uklid, sanitace

Zdravotni zpusobilost

Zarizeni provozoven
1. roénik
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
6. Zafizeni umyvaren
Ekonomika
2. roénik
1. Pracovnépravni vztahy
Zarizeni provozoven
1. roénik
10. Ubytovaci stfediska
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kucharské uméni
3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
Zarizeni provozoven

1. Uvod

Prava a povinnosti zaku

Seznameni s provozovnou a jejim zafizenim
Styk s nadfizenymi a pracovnim kolektivem
Vyrobni, odbytové a skladovaci prostory
Pfipravny -maso, vejce, zelenina

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

231



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

232

Obcan v demokratické spoleénosti

Clové&k a svét prace

4.Vyrobni stitedisko

Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak:

druht potravin a napojl

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou potravin
vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani jednotlivych

pracuje s vhodnym inventafem

Zarizeni provozoven
1. ro¢nik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a
napoju v teple
10. Ubytovaci stfediska
11. Odbytova strediska
Odborny vycvik
4. Vyrobni stfedisko
13.0dbytové stfedisko
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
4. Zatizeni na mechanické
zpracovani potravin
7. Zarizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
Technologie pfipravy pokrmu

1. Kucharské uméni

Seznameni s inventafem, pouziti, ukladani, sanitace

Nacvik ¢innosti spojenych s pfipravou surovin na zpracovani

Méfeni, vazeni, hmotnost porce

Predbézna Uprava pfi zpracovani potravin - sucha a mokra cesta

Zakladni techniky kucharskych dovednosti

Zaklady normovani

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Obcan v demokratické spoleénosti Ekonomika

Clové&k a svét prace 1. roénik

3. Podnik, jeho majetek a hospodareni

Potraviny a vyziva

2. Spravna vyzi

3. Slozeni potravin

Zafizeni provozoven

3. Zakladni vybaveni vyrobnich

stfedisek

5. Zarizeni pro tepelné zpacovani

pokrm0 a napojl

7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a

napoju v teple

8. Chladici a mrazici zafizeni

9. Sklady
Odborny vycvik
2. BOZP
14.Seznameni s
zafizenim

5.Zakladni druhy surovin

Dotace uéebniho bloku: 30
Zak:
+ vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu
* pouziva odbornou literaturu

Stfedni odborné ucilisté

Ucebni osnovy

1. roénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
va 3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
4. Zatizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
6. Zafizeni umyvaren
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
Potraviny a vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kuchafské uméni
provozovnou a 3. Zakladni tepelné pravy pokrm(
4. Polévky
6. Prilohy
5. Omacky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé predkrmy
Odborny vycvik
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
8.Pfiprava polévek
9.Priprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
11.Jidla ze syru a vajec
12.Pfiprava moucénych jidel
Zafizeni provozoven

1. Uvod

Zelenina, kofeni, lusténiny

Tuky

Vejce

Miéko

Rozdéleni, sloZeni, pouZiti jednotlivych surovin

Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu
Clové&k a svét prace 1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. Pfedbézna pfiprava potravin
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
Zafizeni provozoven
7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a
napoju v teple
9. Sklady
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko

6.Zakladni tepelné upravy

Dotace uc¢ebniho bloku: 18

Zak: Vareni
* pracuje s vhodnym inventafem Duseni
* pracuje s recepturami teplé a studené kuchyné Peceni
» ovlada druhy tepelnych Gprav Smazeni

1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
5. Potraviny zZivoci$ného plvodu
2. roénik
6. Nealkoholické napoje
3. roénik
2. Fyziologie vyzivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Technologie pfipravy pokrmu
1. ro¢nik
2. Predbézna ptiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
4. Polévky
6. Prilohy
5. Omacky
Odborny vycvik
8.PFiprava polévek
10.Pfiprava pfiloh
12.Pfiprava mouénych jidel
Zaklady prirodnich véd

4. Biochemie

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Ucebni osnovy
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

7.Zdklady normovani

Dotace ué¢ebniho bloku: 13

Zak:

* pouziva odbornou literaturu

* pracuje s recepturami teplé a studené kuchyné

» ovlada vahu pfiloh

Technologie pripravy pokrmu

1. ro¢nik
2. Pfedbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
Zafizeni provozoven

3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
5. Zarizeni pro tepelné zpacovani
pokrm0 a napojl
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko

1. roénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm0 a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
3. roénik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyziva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
3. Zakladni tepelné upravy pokrmi
4. Polévky
6. Prilohy
5. Omacky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé predkrmy
Odborny vycvik
8.Priprava polévek
10.P¥iprava priloh
11.Jidla ze syru a vajec
12.Pfiprava moucnych jidel

Prace s odbornou literaturou

Hmotnost porci - pfilohy, salaty, kompoty

Méreni, vazeni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace 1. roénik

1. Kucharské uméni

8. Piiprava polévek

Dotace u¢ebniho bloku: 28

Zak:
orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
ovlada technologické postupy pfipravy pokrmu

vyuziva znalosti o tepelnych Upravach

pracuje s recepturami teplé a studené kuchyné

rozezna zavarky a vlozky do polévek

ovlada druhy tepelnych tprav

Technologie pripravy pokrmu

Ucebni osnovy
1. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
4. Diferencované stravovani
Technologie pfipravy pokrmu
1. ro¢nik
1. Kucharské uméni
3. Zakladni tepelné upravy pokrmu
4. Polévky
6. Prilohy
5. Omacky
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé pfedkrmy
Odborny vycvik
8.Pfiprava polévek
9.Priprava omacek
10.Pfiprava pfiloh
11.Jidla ze syru a vajec
12.Pfiprava moucénych jidel
3. roénik
3. Pokrmy studené kuchyné

Hnédé polévky - pfiprava vyvaru, druhy

Zesilovani, ¢isténi, ochucovani vyvaru, zjemnovani

Zavarky, vlozky-druhy, rozdéleni, varené, pe¢ené, smazené, syrové
zavarky a vlozky

Bilé polévky-zahusténé jiSkou,druhy-zjemnovani,ochucovani
Slémové - krupice, kroupy, viogky, ryze

KaSovité - zakladni potravina - ryZe, zelenina, lusténiny
Smetanové - pfiprava, zjemfovani

Pfesnidavkové

Zvlastni

Specialni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

9. Piiprava omdcek

Dotace uc¢ebniho bloku: 40

Zak:

surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

dohotovuje a expeduje pokrmy

hotové vyrobky
ovlada vahu pfiloh

Clovék a Zivotni prostfedi

Clovék a svét prace

10. Piiprava p¥iloh
Dotace uc¢ebniho bloku: 24

Zak:

ovlada vahu pfiloh

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
vyuziva znalosti o potravinach a vyZzivé pfi vybéru vhodnych

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje, expeduje

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

orientuje se ve zpusobech pfedbé&zné Upravy a pfipravy surovin
dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

ovlada technologické postupy pfipravy pokrmu

vyuziva znalosti o tepelnych Upravach

Technologie pripravy pokrmu

1. ro¢nik
4. Polévky
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
Odborny vycvik
4 .Vyrobni stfedisko
5.Z&kladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Z4aklady normovani

Priprava zakladu

hnédé - Spanélska

1. roénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
Technologie pfipravy pokrmu
4. Polévky

PFiprava omacek hrubych: bilé - beSamel,velouté

Ptiprava omacek jemnych - bilych

Ptiprava omacek krajovych, narodnich

Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kucharské uméni
5. Omacky
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
7.Zéaklady normovani

Ptiprava studenych omacek- majonézy, octa, oleje zalivky

Zafizeni provozoven
1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
5. Omacky
Odborny vycvik
3. roénik
3. Pokrmy studené kuchyné

PFilohy z brambor - vafenych - Skrabané, pecené ve slupce,

Ptilohy ze zeleniny

smazené, opékané

Zapecené se syrem, z polotovar(, obilnin, ryze, lusténin

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

Technologie pripravy pokrmu
1. ro¢nik
1. Kuchafské uméni
6. Prilohy
Odborny vycvik

1. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva

Ucebni osnovy

4. Vyrobni stfedisko
5.Z&kladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Z4aklady normovani

11.Jidla ze syri a vajec

Dotace u¢ebniho bloku: 6

Zak: Rozdéleni, druhy
* uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Tepla, studena kuchyn

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

vyuziva znalosti o tepelnych Upravach

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clovék a svét prace 1. roénik
2. Predbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
7. Bezmasé pokrmy
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny Zivocisného plvodu
Zafizeni provozoven
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zéaklady normovani

12. Pfiprava moucnych jidel

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak: Druhy, rozdéleni
* vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych Kasovité pokrmy
surovin a technologickych uprav pro pFipravu pokrmu Druhy tést: kynuta

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou lita

pracuje s vhodnym inventafem palené hmoty

vyuziva znalosti o tepelnych Upravach
ovlada druhy tepelnych tprav

tvarohova tésta

plundrova
bramborova

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin

Technologie pfipravy pokrmu

6. Pilohy

Potraviny a vyziva

1. roénik
2. Spravna vyZziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivociSného pivodu

Odborny vycvik

3. roénik
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrmt
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1. roénik

Clovék a Zivotni prostredi Potraviny a vyziva Potraviny a vyziva

Clové&k a svét prace 1. ro¢nik 1. roénik

3. Slozeni potravin 2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu

5. Potraviny zivocisného plvodu

Zafizeni provozoven
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrmU a napoju
9. Sklady
Odborny vycvik
4.Vyrobni stfedisko
5.Zakladni druhy surovin
6.Zakladni tepelné Upravy
7.Zéaklady normovani

13.0dbytové stiedisko

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak: Pracovni oblegeni

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii Pomdcky ¢idnika a jejich vyuziti

ovlada spravné chovani a vystupovani Spole¢enské chovani a vystupovani obsluhujiciho personalu

zna zasady spole¢enského chovani Etika stolovani a spole¢enského chovani

umi konverzovat s hosty Konverzace s hostem

pouzivéa spravny inventaf, spravné noseni talifd Styk s nadfizenymi a pracovnim kolektivem

Obcan v demokratické spole¢nosti
Clovék a Zivotni prostredi

Clovék a svét prace

Cesky jazyk
1. ro¢nik
1.Jazyk a komunikace
2.Jak mluvime
Obcéanska nauka
8. Osobnost
9. Komunikace
10. Spole¢nost
Télesna vychova
1. Pé&e o zdravi
Stolniceni
2. Zasady hygieny a bezpec€nost prace
3. Spole€enské chovani a vystupovani
obsluhy
Komunikace ve sluzbach - spolecenska
vychova, administrativa
1. Osobnost ¢lovéka
2. Osobnost z hlediska socialni
psychologie
3. Vyznam korespondence
4. Propagacni pisemnosti
Zarizeni provozoven
11. Odbytova strediska
Odborny vycvik
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim

Stolnic¢eni

1. ro¢nik
6. Gastronomicka pravidla
Zarizeni provozoven

2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
9. Sklady
10. Ubytovaci stfediska
Potraviny a vyziva
5. Potraviny zivociSného pivodu
3. ro¢nik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
Odborny vycvik
1. roénik
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
14.Seznameni s provozovnou a
zafizenim
15.Podavani napoju a pokrmt
Zarizeni provozoven
1. Uvod

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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14.Sezndament s provozovnou a zarizenim

Dotace uc¢ebniho bloku: 120

Zak:
* uplatriuje poZzadavky na hygienu v gastronomii
* pouziva spravny inventar, spravné noseni talifd
+ pracuje s vhodnym inventafem
* pouziva odbornou literaturu

Pouzivani nezavadného inventare pfi obsluze

Uskladnéni, udrzba a pfiprava VSl a MSI

PFipravné prace v odbytovych stfediscich

Zakladni pomucky a jejich pouzivani

Nacvik pracovnich €innosti spojeny s pfipravou odbytového
stfediska

Nacvik zru¢nosti noseni tacku a podnosl

Ucebni osnovy

1. roénik

Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

15.Podavani ndapoji a pokrmii

Dotace u¢ebniho bloku: 96

Zak:

druht potravin a napojli

ovlada pripravné prace

pouziva odbornou literaturu

240

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii
vysvétli spravny zpusob skladovani a osetfovani jednotlivych

pracuje s vhodnym inventafem

NoS$eni talifd, polévkovych $alka

Nacvik noSeni - dvoutalifovy a tfitalifovy zpisob no$eni

Stolniceni

1. roénik
4. Inventar na Useku obsluhy
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Zarizeni provozoven
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrmU a napoju
6. Zafizeni umyvaren
7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a
napoju v teple
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
11. Odbytova strediska
Odborny vycvik
13.0dbytové stredisko

Podavani snidani

Zarizeni provozoven

1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
7. Zatizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
9. Sklady
10. Ubytovaci stfediska
Technologie pfipravy pokrmu
2. Predbézna pfiprava potravin
Odborny vycvik
3. Seznameni s organizaci odborného
vycviku
4.Vyrobni stfedisko
13.0dbytové stredisko
Zarizeni provozoven

1. Uvod

Podavani pfesnidavek, svadin
Podavani obédu a vecefi

Praktické sestavovani JL a NL

pouziva spravny inventar, spravné noseni talifd

zna rozdil pfi podavani snidani, svacin, presnidavek

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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1. roénik

Clovék a Zivotni prostfedi Technologie pfipravy pokrmu Zarizeni provozoven
Clové&k a svét prace 1. ro¢nik 1. roénik
4. Polévky 2. Charakteristika provozoven
6. PFilohy spol.stravovani
7. Bezmasé pokrmy Stolnic¢eni
8. Teplé predkrmy 7. Jednoducha obsluha
Stolniceni

5. Zakladni pravidla obsluhy
5. Zakladni pravidla obsluhy Potraviny a vyziva

6. Gastronomicka pravidla 2. Spravna vyziva
7. Jednoducha obsluha 3. Slozeni potravin

Zarizeni provozoven

2. ro¢nik
11. Odbytova stfediska 5. Alkoholické napoje
Odborny vycvik 6. Nealkoholické napoje
13.0dbytové stiedisko 3. roénik

2. Fyziologie vyZivy

2. ro¢nik
0+15 tydna, P

1.Uvod

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak: Seznameni zakl s tématickym planem uciva
+ dodrzuje BOZP Seznameni s provozovnou a jejim zatizenim
* pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroji a zafizeni postupuje v Proskoleni k BOZP, hygiené&, hygiené pracovisté

souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

Obé¢an v demokratické spole¢nosti Technologie pfipravy pokrmu

1. roénik
1. Kucharské uméni

2.Systémy obsluhy

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak: Systém vrchniho &isnika
+ ovlada jednoduchou obsluhu Obvodovy systém
» umi konverzovat s hosty Francouzsky systém
» ovlada spravné vystupovani a chovani Obsluha formou table d’hottel
* ovlada techniku jednoduché a sloZité obsluhy Prodej jidel v automatech, bufetu ,samoobsluze

Doplrikovy prodej pfi hromadnych akcich
Obsluha v kavarné, vinarné, baru a ostatnich spole¢enskych
stfediscich

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
241



65-51-H/01 Kuchaf-€iSnik

Clové&k a svét prace

Odborny vycvik
2. roénik
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
4.Slozita obsluha

3.Pracovni ¢innosti v odbytovém stitedisku

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak:

+ ovlada jednoduchou obsluhu
» ovlada spravné vystupovani a chovani

Clovék a svét prace

242

Ucebni osnovy

2. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
7. Zarizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
Stolnic¢eni
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Zafizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska

Zakladni povinnosti obsluhujicich

Pomcky obsluhujiciho personalu a jejich pouzivani

Spolecenské chovani a vystupovani obsluhujiciho personalu

Technika jednoduché obsluhy

Nacvik zruénosti pfi noSeni podnost a tacku

Podavani studenych a teplych alkoholickych napoju

NoSeni talifd, $alka, polévkovych - procvi€ovani

Podavani snidani, presnidavek, svacin, obédu, vecefi

Obsluha skupin, prace s pokladnou

Prace po skonéeni provozu

Praktické sestavovani JL a NL

Stolniceni
2. roénik

1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
5. Stfediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna
stfediska

Odborny vycvik

4.Slozita obsluha

Zafizeni provozoven
1. roénik
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
7. Zatizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
9. Sklady
Stolnic¢eni
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
2. roénik
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
2.Systémy obsluhy
4.Slozita obsluha
5.0bsluha a udrzba pivniho zafizeni
Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova stfediska

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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4.SloZitd obsluha
Dotace uc¢ebniho bloku: 219

Zak:
+ dodrzuje BOZP
+ pracuje s vhodnym inventafem
+ ovlada techniku jednoduché a slozité obsluhy
* pfipravi a rozezna druhy kav

Clovék a Zivotni prostredi Stolniceni

Clovék a svét prace 2. roénik

1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vy$si forma

Odborny vycvik

Ucebni osnovy

2. roénik

Podavani aperitivu

Podavani studenych predkrmu, polévek, teplych predkrm, ryb
Podavani hlavnich jidel

Podavani syrd, dezertud, ovoce, mouénikd

Podavani kavy a digestivu

Dokoncovani pokrmu u stolu hosta - prakticky nacvik ochucovani,
zjemfovani, porcovani, flambovani, pfiprava drezinku, michani
salatu

Stolniceni

1. roénik
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva

5. Potraviny zZivo¢i$ného plvodu

3.Pracovni €innosti v odbytovém 2. roénik

stfedisku

5.0bsluha a udriba pivniho zarizeni

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:
+ dodrzuje BOZP
» pracuje s vhodnym inventafem
» ovlada ¢epovani piva

2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
2.Systémy obsluhy
3.Pracovni €innosti v odbytovém
stfedisku
3. ro¢nik
4. Priprava teplych pfedkrmd
Zarizeni provozoven
1. roénik
11. Odbytova strediska

Moderni zplsoby ¢epovani piva
Osetfovani pivniho zafizeni
Pouziti skla

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

Stolniceni

2. roénik

4.Skladovani a o$etfovani napoju

Potraviny a vyziva

4. Napoje
5. Alkoholické napoje

Odborny vycvik

3.Pracovni €innosti v odbytovém

stfedisku

6.Vyrobni stiedisko

Dotace ucebniho bloku: 18

Zak:

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zafizeni postupuje v
souladu s predpisy a pracovnimi postupy

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

2. roénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
1. Uvod
7. Zatizeni pro uchovani pokrml a
napoju v teple
9. Sklady
Stolnic¢eni
5. Zakladni pravidla obsluhy
Potraviny a vyziva
2. roénik
4. Napoje
5. Alkoholické napoje

Proskoleni k BOZP, hygienickym pfedpistim ,kritické body HACCP
Hygiena - osobni, pracovni, pracovnich pomucek

Povinnosti kuchare

Pomucky kuchare - oSetfovani, pouzivani inventare pfi pfipravé
pokrm0

Péce o potraviny

Dodrzovani ¢istoty béhem provozu

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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2. roénik

Obcan v demokratické spoleénosti Zarizeni provozoven
Clové&k a svét prace 1. roénik
1. Uvod

2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
4. Zafizeni na mechanické
zpracovani potravin
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
6. Zafizeni umyvaren
8. Chladici a mrazici zafizeni
9. Sklady
Potraviny a vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. roénik
2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
7.Priprava hovéziho masa
8.Pfiprava teleciho masa
9.Priprava veprového masa,veprové
hody
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,klzleciho,kralici
11.Pfiprava pokrmu z ryb,plody more
12.Pfiprava pokrmu ze zvéfiny
13.Ptiprava pokrm( z driibeze
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa
3. ro¢nik
4. Pfiprava teplych predkrmt

7.PFiprava hovéziho masa

Dotace u¢ebniho bloku: 30

Zak: Tepelné upravy pokrmu - vareni, duseni, peceni, smazeni
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou Rozdéleni, pouziti, druhy mas
» vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin Protykani, pInéni, krajeni - platky, kostky, zavitky ,rolady
* rozezna spravné ¢asti mas Zaklady k hovézimu masu
+ voli vhodnou pfilohu Hovézi vnitfnosti - rozdéléni , pfedbézna Uprava, pouziti

rozezna spravné ¢asti masa

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

8. Piiprava teleciho masa

Dotace uéebniho bloku: 6

Zak:

« orientuje se ve zpUsobech predbézné Upravy a pfipravy surovin
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

* rozezna spravné ¢asti mas
+ voli vhodnou pfilohu

Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

Technologie pripravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletéd masa
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. ro¢nik
2. Mleta masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku

Rozdéleni, pouziti, druhy

Technologie pfipravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.Pt¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni

Tepelna uprava teleciho masa - vareni, duseni, pe€eni, smazeni
Teleci vnitfnosti - tepelna uprava

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného piivodu
5. Potraviny zZivoci$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa

Technologie pfipravy pokrmu

1. roénik
1. Kucharské uméni
2. roénik
2. Mletéd masa
1. Tepelné Upravy mas

Odborny vycvik

14.Pfiprava pokrmu regionalnich
kuchyni
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Kuchar-¢isnik

9. Piiprava vepiovéeho masa,vepiové hody

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak:

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin
rozezna spravné ¢asti mas

voli vhodnou pfilohu

rozezna spravné ¢asti masa

Clovék a Zivotni prostredi

Clovék a svét prace

Ucebni osnovy

2. roénik

Rozdéleni, pouziti, druhy mas

Tepelna Uprava veprového masa - vafeni, duseni, peceni, smazeni

Specidlni vyrobky, zabijacka, vepfové hody

Tradi¢ni zpUsob Upravy

Veprové vnitfnosti

Technologie pfipravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni

10. Piiprava skopového,jehnéciho,kiizle¢iho,krdli¢iho masa

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

pracuje s vhodnym inventafem
rozezna spravné ¢asti mas
rozezna spravné ¢asti masa

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. roénik
2. Mletd masa
1. Tepelné upravy mas
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku

Rozdéleni, pouziti, porcovani

Tepelna uprava -vareni, duseni, pe€eni, smazeni
Uprava vnitfnosti, déleni

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

Ucebni osnovy

2. roénik

Technologie pripravy pokrmu Potraviny a vyziva
2. roénik 1. roénik
1. Tepelné Gpravy mas 2. Spravna vyziva
Potraviny a vyziva 3. Slozeni potravin
2. Maso a vyrobky z masa 4. Potraviny rostlinného pivodu
3. Jednotlivé druhy masa 5. Potraviny zivocisného plvodu
Odborny vycvik 2. roénik

2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu

6.Vyrobni stfedisko
14.P¥iprava pokrmu regionalnich

kuchyni
15.Mletd masa 1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. ro¢nik
2. Mleta masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
11. Piiprava pokrmii 7 ryb,plody move
Dotace uc¢ebniho bloku: 12
Zak: Rozdéleni, druhy
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou SloZeni masa
« vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin Pfedbézna Uprava
« vysvétli spravny zpusob skladovani a oSetfovani jednotlivych Tepelné upravy - vafeni, duseni, peceni, smazeni
druht potravin a napoji Grilovani, pouziti ve studené kuchyni
* rozezna spravné ¢asti mas
+ voli vhodnou pfilohu
* rozezna spravné ¢asti masa
Obé¢an v demokratické spole¢nosti Technologie pfipravy pokrmu Potraviny a vyziva
Clovék a svét prace 2. roénik 1. roénik
1. Tepelné Upravy mas 2. Spravna vyziva
Potraviny a vyziva 3. Slozeni potravin
2. Maso a vyrobky z masa 4. Potraviny rostlinného pvodu
3. Jednotlivé druhy masa 5. Potraviny Zivogi§ného pGvodu
Odborny vycvik 2. roénik

6.Vyrobni stredisko 2. Maso a vyrobky z masa

14.Ptiprava pokrmu regionalnich 8. Jednotlivé druhy masa

kuchyni Technologie pripravy pokrmu

1. roénik
1. Kucharské uméni
2. roénik
2. Mletéd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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12. Pitiprava pokrmii ze zvéviny

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Ucebni osnovy

2. roénik

Zak: Rozdéleni, pouZiti, sloZzeni masa
* vyuZziva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru vhodnych Pfedbézna uprava - marinovani, blansirovani, odblafiovani
surovin a technologickych tprav pro pfipravu pokrmt Tepelné Upravy - vafeni, duseni ,pe€eni, smazeni
« orientuje se ve zpUsobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin Druhy zakladu
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou Vhodné kofeni
* pracuje s vhodnym inventaiem Vnitfnosti - tepelna Uprava

voli vhodnou pfilohu

rozezna spravné ¢asti masa

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu
Clovék a svét prace 2. roénik
1. Tepelné upravy mas
2. Mletd masa
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.Pt¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. roénik
2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik

14.Pfiprava pokrmu regionalnich

kuchyni
13. Piiprava pokrmii 7 dritbeZe
Dotace u¢ebniho bloku: 30
Zak: Druhy, pouziti, pfedbé&zna priprava
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou Vykostovani, porcovani, nakladani, marinady, koreni
* pracuje s vhodnym inventafem Nadivani - rizné druhy nadivek
+ voli vhodnou pfilohu Tepelné upravy - vareni, duseni, peceni, smazeni

umi rozeznat spravné druhy surovin

rozezna spravné ¢asti masa Vnitfnosti - tepelna uprava

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clové&k a svét prace 2. roénik

1. Tepelné Gpravy mas
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.P¥iprava pokrmu regionalnich
kuchyni
15.Mletd masa

14. Pfiprava pokrmii regiondlnich kuchyni

Dotace u¢ebniho bloku: 30

Zak:
* pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a zafizeni postupuje v Tradi¢ni recepty
souladu s predpisy a pracovnimi postupy Valasska kuchyné

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
voli vhodnou pfilohu

rozezna spravné ¢asti masa

umi rozeznat spravné druhy surovin

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. ro¢nik
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
14.Pfiprava pokrm0 regionalnich
kuchyni
3. roénik
2. Pokrmy na objednavku

Sestavovani viastnich kalkulaci

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Clovék a Zivotni prostredi
Clové&k a svét prace

Technologie pripravy pokrmu

2. roénik

1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletéd masa

Stolniceni

5. Stfediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna
stfediska

Potraviny a vyziva

2. Maso a vyrobky z masa
4. Napoje

5. Alkoholické napoje

6. Nealkoholické napoje

Odborny vycvik

15.Mleta masa

Dotace u¢ebniho bloku: 12

Zak:

dodrzuje BOZP

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi vybéru vhodnych

surovin a technologickych Uprav pro pfipravu pokrmu

6.Vyrobni stredisko

7 .Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa

9.Priprava vepfového masa,veprové
hody

10.Ptiprava
skopového,jehnéciho,kuzleciho,kralici
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
12.P¥iprava pokrmu ze zvéfiny
13.Priprava pokrm0 z driibeze
15.Mletd masa

Druhy mletych mas
Tvarovani, ochucovani

orientuje se ve zpusobech pfedbézné Upravy a pfipravy surovin
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

rozezna spravné ¢asti mas
voli vhodnou pfilohu

Ucebni osnovy

2. roénik

Stolniceni

1. roénik
9. Druhy ubytovacich zafizeni
Potraviny a vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. ro¢nik
2. Mletd masa
1. Tepelné Upravy mas
Odborny vycvik
7.Priprava hovéziho masa
8.PFiprava teleciho masa
9.Pfiprava vepfového masa,veprové
hody
10.Pfiprava

skopového,jehnéciho,klzleciho,kralici

11.Pfiprava pokrm0 z ryb,plody mofe

12.Pfiprava pokrm0 ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrm0 z dribeze
15.Mletd masa

Tepelné upravy - vareni, duSeni, pe€eni, smazeni
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Informaéni a komunikacni technologie

Technologie pripravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
Potraviny a vyziva
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Odborny vycvik
6.Vyrobni stfedisko
14.P¥iprava pokrmu regionalnich

Ucebni osnovy

2. roénik

Potraviny a vyziva
1. roénik
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu

kuchynl’ 1. ro¢nik
1. Kuchafské uméni
2. ro¢nik
2. Mletd masa
Odborny vycvik
10.Pfiprava
skopového,jehnéciho,klzleciho,kralici
12.Pfiprava pokrm0 ze zvéfiny
13.Pfiprava pokrm0 z dribeze
14.Pfiprava pokrmu regionalnich
kuchyni
3. rocnik
0+15 tydné, P
1. Uvod
Dotace u¢ebniho bloku: 12
Zak: Hygienické predpisy
» pecuje o zevné&jSek a snazi se o kultivovany projev BOZP v gastronomii
* uplatriuje poZzadavky na hygienu v gastronomii Kritické body HACCP
Seznameni s uéivem
Clovék a Zivotni prostfedi Zafizeni provozoven
Clovék a svét prace 1. roénik

6. Zafizeni umyvaren
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2. Pokrmy na objedndvku

Dotace uc¢ebniho bloku: 60

Zak:

* uplatriuje poZzadavky na hygienu v gastronomii

hotové vyrobky

Clovék a Zivotni prostredi
Clovék a svét prace

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje a expeduje

Ucebni osnovy

3. rocénik

Vybér jednotlivych druhd mas

Pokrmy z masa hovéziho, teleciho, vepfového, z ryb, zvéfiny,

dribezZe, z masa mletého a vnitfnosti

Pfiprava stavy

Uprava piloh a obloh

Anglicky zpUsob, v papiloté, grilovaci klesté, specialni Upravy masa

Dokoncovani pokrmu pred hostem

Opakovani probraného celku

Technologie pripravy pokrmu

1. roénik
2. Predbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
2. roénik
1. Tepelné Gpravy mas
3. ro¢nik
3. Pokrmy na objednavku
6. Dietni stravovani
8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam
Stolniceni
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
5. Potraviny Zivoci$ného plivodu
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
3. ro¢nik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
Odborny vycvik
2. roénik
7.Pfiprava hovéziho masa
8.Priprava teleciho masa
9.Pfiprava vepfového masa,veprové
hody
11.P¥iprava pokrmu z ryb,plody more
13.Pfiprava pokrm0 z driibeze
3. roénik
4. Pfiprava teplych predkrmt
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

Zarizeni provozoven

1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
Stolnic¢eni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zivocisného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. ro¢nik
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
3. roénik
3. Pokrmy na objednavku
Odborny vycvik
4. Pfiprava teplych predkrmu
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
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3. Pokrmy studené kuchyné

Dotace uc¢ebniho bloku: 60
Zak:
* uplatriuje poZzadavky na hygienu v gastronomii
pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

vyzna se v oznaceni potravin a napojl a v udajich na etiketé

vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani jednotlivych
druht potravin a napojl

ovlada predbéznou upravu a pfipravu surovin

3. rocénik

Studené prfedkrmy a pokrmy

Majonézy, aspiky, rosoly, marinady, pochoutkova masla
ObloZené chlebicky, chutovky

Vyrobky ze syru, z vajec

PInéna zelenina, slozité salaty

Jidla z ryb, podavani kaviaru

Masové pény, pastiky, galatiny a huspeniny
Slozité majonézy a koktejly

P¥iprava narezu a studenych mis

Speciality studené kuchyné

Kurz studené kuchyné

Ucebni osnovy

Opakovani probraného uciva

Clovék a svét prace Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
2. Pfedbézna pfiprava potravin
5. Omacky
3. ro¢nik
1. Studena kuchyné

8. PFiprava k zavére¢nym zkouskam

Stolniceni
1. roénik
6. Gastronomicka pravidla
2. roénik
3. Snidané
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
5. Potraviny zivoci$ného plivodu
2. ro¢nik
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyziva
Odborny vycvik
1. roénik
7.Zaklady normovani
9.Pfiprava omacek
11.Jidla ze syrl a vajec
3. roénik
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Zarizeni provozoven
1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
8. Chladici a mrazici zafizeni
Stolnic¢eni

3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. ro¢nik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
3. ro¢nik
1. Studena kuchyné

11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky
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4. Piiprava teplych piedkrmii

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak:
» dohotovuje a expeduje pokrmy
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
» ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

Ucebni osnovy

3. rocénik

Predkrmy z vajec a syrl

Predkrmy z masa a vnitfnosti jate€nych zvirat
Predkrmy ze zeleniny a ovoce

Specidlni Upravy teplych predkrmt
Opakovani probraného uciva

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clové&k a svét prace 1. roénik
2. Pfedbézna pfiprava potravin
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
7. Bezmasé pokrmy
8. Teplé predkrmy
3. roénik
2. Teplé pfedkrmy
Stolniceni
1. ro¢nik
6. Gastronomicka pravidla
2. ro¢nik
2. Slozita obsluha vy$si forma
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
2. roénik
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Odborny vycvik
1. roénik
11.Jidla ze syrl a vajec
2. roénik
4 .Slozita obsluha
6.Vyrobni stfedisko
3. ro¢nik
2. Pokrmy na objednavku
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
11. Pfiprava na zavérec¢né zkousky

5. Krajové speciality a eskd kuchyné

Dotace u¢ebniho bloku: 30

Zarizeni provozoven
1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
5. Zafizeni pro tepelné zpacovani
pokrm( a napojl
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
3. ro¢nik
2. Teplé predkrmy
Odborny vycvik

2. Pokrmy na objednavku

Zak: Krajové speciality ( valasska kuchyné,hanacka kuchyné,chodska

* uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

» dohotovuje a expeduje pokrmy

* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

« voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje a expeduje
hotové vyrobky

kuchyné...)

Ceské jidla

Vlastni kalkulace

Opakovani probraného celku
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Obcan v demokratické spoleénosti

2. roénik

1. Tepelné Gpravy mas
2. Mletéd masa

3. roénik

1. Studena kuchyné

2. Teplé pfedkrmy

3. Pokrmy na objednavku
5. Mou¢niky, mouéna jidla
7. Regionalni kuchyné

Stolniceni

1. ro¢nik

2. Zasady hygieny a bezpecnost prace
6. Gastronomicka pravidla

Potraviny a vyziva

2. ro¢nik

2. Maso a vyrobky z masa

Odborny vycvik

3. roénik

Technologie pripravy pokrmu

Stolniceni

1. roénik

3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin

5. Zakladni pravidla obsluhy

Ucebni osnovy

3. rocénik

4. Potraviny rostlinného plivodu

5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu

2. roénik

3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
3. ro¢nik
7. Regionalni kuchyné

2. Pokrmy na objednavku

10. Slavnostni hostiny, hostiny s

nabidkovym stolem

11. Pfiprava na zavérecné zkousky

6. Zahranicni kuchyné
Dotace u¢ebniho bloku: 30
Zak:

» komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a
zvyklosti

uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostl, pracuje se ztctovaci
technikou

Kuchyné italskd, fecka , Spanélska a portugalska, ruska ,
skandinavskad, anglicka, francouska, orientalni, tichomofi ...
Trendy moderni gastronomie

Stredni odborné ucilisté Valasské Klobouky
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Ucebni osnovy

3. rocénik

Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu Stolniceni
Clovék a svét prace 1. roénik 3. rocnik
Informaéni a komunikacni technologie 1. Kucharské uméni 5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
2. Pfedbézna pfiprava potravin 1. ro¢nik
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu 5. Zakladni pravidla obsluhy
4. Polévky 3. ro¢nik
5. Omacky 1. Slavnostni hostiny
6. PFilohy Potraviny a vyziva
7. Bezmasé pokrmy 1. roénik

8. Teplé predkrmy

2. roénik

1. Tepelné upravy mas

3. roénik

3. Pokrmy na objednavku
4. Pokrmy zahraniéni kuchyné
8. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam

Stolniceni

1. ro¢nik

1. Historie pohostinstvi
2. Zasady hygieny a bezpec€nost prace
4. Inventar na Useku obsluhy

2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného pivodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
2. roénik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
3. ro¢nik
4. Pokrmy zahrani¢ni kuchyné

6. Gastronomicka pravidla

8. Systémy a zpusoby obsluhy

2. roénik
3. Snidané
3. roénik

4. Obsluha v dopravnich prostfedcich

Potraviny a vyziva

1. roénik

4. Potraviny rostlinného ptivodu

5. Potraviny zivoci$ného plivodu

2. roénik

2. Maso a vyrobky z masa

3. roénik

6. Pfiprava k zavére€nym zkouskam

Odborny vycvik

11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

7. Méné obvyklé zpusoby stravovani

Dotace uc¢ebniho bloku: 12

Zak:
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
» objasni podstatu racionaini vyzivy, rozliSuje a charakterizuje hlavni
smery ve vyzivé
* vyzna se v oznadeni potravin a ndpoju a v udajich na etiketé

Dietni stravovani, typy diet
Vegetarianska strava
Makrobiotika

Opakovani probraného celku
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Clovék a Zivotni prostredi Technologie pripravy pokrmu

Clové&k a svét prace 1. roénik
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
4. Polévky
7. Bezmasé pokrmy

3. roénik

6. Dietni stravovani

8. Priprava k zavére€nym zkouskam

Potraviny a vyziva
1. ro¢nik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného ptvodu
5. Potraviny zZivocisného plvodu
3. roénik
4. Diferencované stravovani

Ucebni osnovy

3. rocénik

Stolniceni

3. ro¢nik
5. Obsluha v ubytovacich zafizenich
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyZziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢iSného pivodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
3. roénik
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam

6. Priprava k zavére¢nym zkouskédm  Technologie pfipravy pokrmu

Odborny vycvik

11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

8. Moucniky

Dotace u¢ebniho bloku: 30

1. roénik
1. Kucharské uméni

3. roénik
3. Pokrmy na objednavku
6. Dietni stravovani

Zak: Druhy tést a jejich pfiprava

* uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii
» dohotovuje a expeduje pokrmy
* pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou

Technologie pfipravy pokrmu
1. roénik
3. Zakladni tepelné Upravy pokrmu
7. Bezmasé pokrmy
3. roénik
5. Mou¢niky, mouéna jidla
7. Regionalni kuchyné
Stolnic¢eni
1. roénik
6. Gastronomicka pravidla
2. roénik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vyssi forma
Potraviny a vyziva
3. roénik
3. Zpusoby stravovani a spravna
vyZiva
Odborny vycvik
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem

Korpusy, napIné a polevy
Opakovani probraného uciva

Zafizeni provozoven
1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
Stolniceni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
3. SloZeni potravin
5. Potraviny zivocisného plvodu
Technologie pfipravy pokrmu
1. Kuchafské uméni
3. ro¢nik
5. Mou¢niky, mouc¢na jidla
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9. Michané napoje

Dotace uc¢ebniho bloku: 30

Zak:

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
vyzna se v oznaceni potravin a napojl a v udajich na etiketé
pfipravuje a serviruje miSené napoje

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

Stolniceni

2. roénik

Barmansky kurz :

Druhy michanych napojl

Suroviny k michanym napojum

Alkoholické a nealkoholické michané napoje
InventaF a pomucky k michanym napojim
Kurz someliérstvi

Potraviny a vyziva

2. roénik

Ucebni osnovy

3. rocénik

4.Skladovani a osetfovani napoju
5. Stfediska spole¢ensko zabavné
6. Ostatni spole¢ensko -zabavna

4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje

stfediska
3. roénik

3. MiSené napoje

Potraviny a vyziva
2. roénik
4. Napoje

5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje

Odborny vycvik

3. roénik

10. Slavnostni hostiny, hostiny s

nabidkovym stolem

11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

10. Slavnostni hostiny, hostiny s nabidkovym stolem

Dotace uc¢ebniho bloku: 171

Zak:

rozliSuje maly a velky inventar

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni mentalitu a
zvyklosti

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

dohotovuje a expeduje pokrmy

pfipravi pracovi$té pred zahajenim provozu, udrzuje pofadek
béhem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostl, pracuje se ztctovaci
technikou

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

Priprava mistnosti, tvary tabuli , prostirani, vyzdoba, zakladani

inventare, pfiprava pfiruéniho stolu a servirovaciho stolu, kone¢na

kontrola pfipravy
Vypracovani menu k riznym pfilezitostem
Organizace préace, formy obsluhy

Vyuctovani slavnostni hostiny a prace po skonéeni slavnostni

hostiny
Recepce, rauty, spolecenska setkani

Priprava studeného a teplého stolu, sortiment jidel

PFiprava napojového stolu, sortiment napoju
Opakovani probraného uciva
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Kuchar-¢isnik

Technologie pripravy pokrmu
1. ro¢nik
1. Kuchafské uméni
5. Omacky
3. ro¢nik
1. Studena kuchyné
2. Teplé pfedkrmy
5. Mougniky, mou¢na jidla
8. Priprava k zavére¢nym zkouskam
Stolnic¢eni
1. roénik
8. Systémy a zpusoby obsluhy
2. ro¢nik
1. Slozita obsluha zakladni forma
2. Slozita obsluha vy$si forma
3. roénik
1. Slavnostni hostiny
2. Spole€enska setkani
Potraviny a vyziva
2. ro¢nik
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
Odborny vycvik
3. roénik
11. Pfiprava na zavére¢né zkousky

11. Priprava na zavéreéné zkousky

Dotace u¢ebniho bloku: 30

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven

1. roénik
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
11. Odbytova stfediska
Stolnic¢eni
3. ro¢nik
1. Slavnostni hostiny
Potraviny a vyziva
1. roénik
2. Spravna vyziva
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
4. Napoje
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
Odborny vycvik
3. ro¢nik
8 . Mouéniky
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Pfiprava teplych predkrmt
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
9. Michané napoje

Zak:
rozliSuje maly a velky inventar

pecuje o zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
vyzna se v oznaceni potravin a napojl a v udajich na etiketé

vysvétli spravny zplsob skladovani a o$etfovani jednotlivych
druht potravin a napojl

pripravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje pofadek
bé&hem provozu a provede Uklid po jeho ukonéeni

ovlada techniku podavani a osetfovani napoju

ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje a esteticky upravuje a expeduje
hotové vyrobky

Opakovani probraného uciva

Prakticky nacvik prostirani slavnostni tabule

Prakticky nacvik individualnich tkonu

Prakticky nacvik technologické pfipravy nékterych pokrm(
Seznameni s prubé&hem zavérecné praktické zkousky
Pfiprava cvi¢né kuchyriky k zavére¢nym zkouskam
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Obcan v demokratické spoleénosti
Clovék a Zivotni prostredi

Clové&k a svét prace

Informaéni a komunikacni technologie

Technologie pripravy pokrmu
1. roénik
1. Kuchafské uméni
Potraviny a vyziva
3. roénik
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam

Ucebni osnovy

3. rocénik

Zarizeni provozoven
1. roénik
1. Uvod
2. Charakteristika provozoven
spol.stravovani
3. Zakladni vybaveni vyrobnich
stfedisek
7. Zatizeni pro uchovani pokrmu a
napoju v teple
9. Sklady
11. Odbytova stfediska
10. Ubytovaci stfediska
Potraviny a vyziva
2. Spravna vyziva
3. Slozeni potravin
4. Potraviny rostlinného plivodu
5. Potraviny zivo¢i$ného plvodu
2. ro¢nik
2. Maso a vyrobky z masa
3. Jednotlivé druhy masa
5. Alkoholické napoje
6. Nealkoholické napoje
3. ro¢nik
2. Fyziologie vyzZivy
3. ZpUsoby stravovani a spravna
vyZiva
6. Pfiprava k zavére¢nym zkouskam
Technologie pfipravy pokrmu
1. Studena kuchyné
2. Teplé predkrmy
3. Pokrmy na objednavku
5. Mou¢niky, mou¢na jidla
6. Dietni stravovani
8. Pfiprava k zavéreénym zkouskam
Odborny vycvik
2. Pokrmy na objednavku
3. Pokrmy studené kuchyné
4. Priprava teplych pfedkrmd
5. Krajové speciality a eska
kuchyné
6. Zahrani¢ni kuchyné
7. Méné obvyklé zplsoby stravovani
9. Michané napoje
10. Slavnostni hostiny, hostiny s
nabidkovym stolem
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8 Spoluprdce se socidalnimi partnery

Spolupréce se socialnimi partnery. Skola dlouhodobé spolupracuje s firmami a institucemi regionu, které maji vztah k obsahu
tohoto vzdélavaciho programu. Jejich pfipominky a navrhy k odbornému profilu absolventa a inovaci obsahu uciva
jednotlivych odbornych predméti jsou zapracovany do $kolniho vzdélavaciho planu. Instituce jako socialni partneti skoly :
SELDA: Hana Cizova, Lide¢ko INTER Znojemia G., a.s, Luhacovice Agrofito spol s.r.o. Lidecko Hotel Alfacentrum
Valasské Klobouky RRS Jelenovska,a.s., Valagské Klobouky Safran-Bajzova Zdeiika, Valasské Klobouky Lazefisky doim
NIVA, Luhacovice- Pozlovice Penzion —Trcka Josef, Brumov-Bylnice Restaurace HUBERT, Zlin Restaurace u KOLLERA®,
Pote¢ Pracovisté téchto instituci jsou vyuzivana k vykonavani produktivni prace zaki, které se podili svym technologickym
zazemim, modernim technickym a diagnostickym vybavenim, spolu s profesni odbornosti pracovnikii — instruktorti zakd, na
jejich odborném rozvoji a profesni ptipravé na povolani. Ziskdvame informace a pomicky pro vyuku, vznika moznost
nasledného uplatnéni zaka, respektive zaméstnani absolventl oborl v téchto firmach. Seznami se s riznorodou technologii na
provoznich pracovistich, coz pfispiva k jejich profesnimu rozvoji a zvySuje moznosti jejich dalSiho uplatnéni. Cilem
spolupréce se socialnimi partnery je minimalizace nezaméstnanych absolventii. Rodi¢e i zaci mohou ovliviiovat obsah SVP
prostiednictvim Skolské rady. Se viemi socialnimi partnery budou pravidelné konzultace jednou roéné, tak aby bylo mozné
zapracovat jejich piipominky a inovace do SVP. Sou&asti hodnoceni SVP bude i pravidelné dotaznikové Setieni pro zaky,
rodiée a pedagogické pracovniky. Socialni partnefi byli seznameni s koncepci a tvorbou SVP a svymi ptipominkami aktivné
prispéli ke stanoveni kli¢ovych kompetenci pro dany obor. S dlouholetymi a z hlediska zaméteni skoly vyznamnymi
socialnimi partnery, ktefi se podili na odborné piprave zaki skoly, organizujeme kazdorocné setkani zastupcti socialni sféry
v ramci poradniho sboru feditele $koly, na kterych informujeme o aktivitach, zdmérech, koncepci Skoly, diskutujeme

o vzajemnych potiebach, s cilem zabezpecit komplexni provazanost vyuky a odborné piipravy zaka.
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9 Evaluace vzdélavaciho programu

Stiedni odborné ucilisté Valasské Klobouky

Brumovska 456, 766 01 Valasské Klobouky

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

1.9.2013 Stfedni vzdélani s vyuc¢nim listem

RVP 65-51-H/01 Kuchar — &isnik 3

V souladu s novym $kolskym zédkonem je kazda Skola povinna provadét vlastni hodnoceni $koly. Je to systematicky,
pravidelny a strukturovany proces, ve kterém $kola sama zjist'uje a vyhodnocuje tidaje o hlavnich oblastech své ¢innosti
a vyuziva je k realizaci svého rozvoje.
Z divodu zjistovani trvalého zvySovani kvality jsme se i my zapojili v rdmci Zlinského kraje do projektu "Vnitini evaluace
Skoly", ktery je zaloZzeny na metodé¢ barvové slovnich asociaci. Ve §kolnim roce 2009/2010, a to v mésici dubnu doslo u nas
k prvnimu snimani - sbéru dat, kterého se u¢astnili viechny t¥idy prvniho a druhého roéniku uéiovskych obort. Zaci dostali
pokyny od svych tfidnich ucitelt, Ze "tato" hodina bude probihat netradi¢né. Chceme totiz pozadat zaky o pomoc pti méfeni
deja, které probihaji v jejich tiidach a na Skole vibec. K tomu ucelu pouziji metodu z oblasti psychologie tzv. Barvy Zivota,
jenz je zalozena na barvové slovnich asociacich. Konkrétné se jim v pocitaci objevi ptipraveny program, kde budou urcita
slova a oni k nim zvoli barvy podle toho, jak je napadnou. Padaly otazky,napt:"Je mozné ovlivnit snimani?" Pokud snimana
osoba klika skutecné na barvy tak, jak je citi, pak neni mozné vysledek ovlivnit.
Z4ci mapovali &tyfi oblasti: Atmosféra vztahii /prostiedi 8koly, ugitele, vyudujici pfedméty, vedeni a hodnoceni vyuky,
nastroje fizeni Skoly/

Efektivita uceni / efektivita uceni v prostredi skoly, ucitelé, vyucovaci pfedméty a hodnoceni vyuky,
nastroje fizeni, moznosti dal$iho uplatnéni v praxi/

OhroZeni ryzikovymi jevy /oblast dulezita pro praci VP, uéitela, MP i rodice, prevence, diagnostika
konkrétni tfidy a jejich ohrozeni/

Silné a slabé stranky Skoly / celkové shrnuti naméfenych hodnot a vysledka Vnitini evaluace skoly/

Pfi zpracovani evaluaénich dat je kladen diraz na anonymitu a ochranu informaci, proto vysledky prvniho snimani jsou
uréeny pro feditele a uréené pracovniky, zaroveih mohou byt poskytnuty Skolni inspekci.
Druhé sniméni a zaroven porovnani a vyhodnoceni budou provadét stejné ttidy ve Skolnim roce 2010/2011 v jarnich

meésicich.
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10 Projekty

Projekt reg.¢. CZ.1.07/1.5.00/34.0459 Zkvalitnéni vyuky prostiednictvim ICT

V ramci projektu CZ.1.07/1.5.00/34.0459 ,,Zkvalitnéni vyuky prostfednictvim ICT* byly vytvofeny ve $kolnim roce 2012 —
2013 inovované vyukové materialy a to pro pfedméty Stolniceni, Anglicky jazyk, Némecky jazyk. VSechny vyukové
materialy byly zpracovany podle platného SVP a maji za ukol zkvalitnit vyuku u daného pfedmétu. V hodinach jsou

prezentovany pomoci IT techniky.

Projekt Vyuziti e-learningu pro rozvoj kli¢ovych kompetenci zaku, reg.¢. CZ.1.07/1.1.38/01.0021

Materialy byly zpracovany podle platného SVP a jsou postupné umistovany na server” Skola on line“, ke kterym maji ptistup
jak vyucujici, tak i Zaci a to nejen ze skoly, ale i z domova pomoci internetu.

Soucasti materiall v jednotlivych ptedmétech jsou i vytvorené testy pro findlni procvi¢ovani uciva a nasledné zkouseni.
Vytvorené materialy jsou prezentovany pomoci IT techniky (PC, vizualizéry, dataprojektory, apod.)

Kazda ucebna ve $kole je vybavena ucitelskym PC pfipojenym do sité Skoly a k vysokorychlostnimu internetu.

Za vyuziti WiFi routerti v kazdé ucebné lze pracovat se zaky i mimo PC ucebnu. K tomuto tcelu byly potizeny notebooky pro
zéky a tim vznikla tzv. ,,mobilni“ ucebna.

V ramci projektu . CZ.1.07/1.1.38/01.0021 ,,Vyuziti e-learningu pro rozvoj kli¢ovych kompetenci zaki“ byly vytvoteny ve
Skolnim roce 2012 — 2013 vyukové materialy v téchto pfedmétech: Ekonomika, Komunikace ve sluzbach, Marketing,

Technologie ptipravy pokrmi, Stolniceni, Potraviny a vyziva, IKT.

Projekt reg.¢. CZ.1.07/1.5.00/34.0459 Zkvalitnéni vyuky prostiednictvim ICT

V ramci projektu CZ.1.07/1.5.00/34.0459 ,,Zkvalitnéni vyuky prostfednictvim ICT* byly vytvofeny ve $kolnim roce 2012 —
2013 inovované vyukové materialy a to pro pfedméty Stolniceni, Anglicky jazyk, Némecky jazyk. VSechny vyukové
materialy byly zpracovany podle platného SVP a maji za tikol zkvalitnit vyuku u dané¢ho pfedmétu. V hodinich jsou

prezentovany pomoci IT techniky.

Projekt VyuZziti e-learningu pro rozvoj kli¢ovych kompetenci zaku, reg.¢. CZ.1.07/1.1.38/01.0021

Materialy byly zpracovany podle platného SVP a jsou postupné umistovany na server Skola on line®, ke kterym maji piistup
jak vyucujici, tak i Zaci a to nejen ze skoly, ale i z domova pomoci internetu.

Soucasti materialti v jednotlivych pfedmétech jsou i vytvofené testy pro finalni procvi€ovani uciva a nasledné zkouseni.
Vytvotené materialy jsou prezentovany pomoci IT techniky (PC, vizualizéry, dataprojektory, apod.)

Kazda ucebna ve $kole je vybavena ucitelskym PC ptipojenym do sité skoly a k vysokorychlostnimu internetu.

Za vyuziti WiFi routerti v kazdé ucebné lze pracovat se zaky i mimo PC ucebnu. K tomuto téelu byly potizeny notebooky pro
zaky a tim vznikla tzv. ,,mobilni“ u¢ebna.

V ramci projektu . CZ.1.07/1.1.38/01.0021 ,,Vyuziti e-learningu pro rozvoj kli¢ovych kompetenci zaki“ byly vytvoteny ve
skolnim roce 2012 — 2013 vyukové materialy v téchto pifedmétech: Ekonomika, Komunikace ve sluzbach, Marketing,

Technologie ptipravy pokrmi, Stolniceni, Potraviny a vyziva, IKT.
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