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Profil absolventa SVP

Nazev instituce: Sti‘edni $kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk
Adresa Zamecka 1, 564 01 Zamberk
Ztizovatel : Pardubicky kraj
Nazev SVP: Kuchai-&ignik
Kod a nazev oboru: 65-51-H/01 Kuchat - ¢isnik
ZameFeni: Iv(uchaf, kucharka
) Cisnik, servirka

Uplatnéni absolventa, absolventky

(e P4

Absolventi se uplatni pti vykonu povolani kuchat nebo ¢iSnik zejména v pozici zaméstnance ve velkych,
stfedné velkych i malych provozech. Po ziskani nezbytné praxe v oboru jsou i pfipraveni na soukromé
podnikani v pohostinstvi. Absolventi ptipravovani na zaklad¢é tohoto RVP budou znat technologii piipra-
vy pokrmu a napoju, zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou vyuzitelnost.
Budou znat techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobku a realizovat jejich odbyt, pro-
vadét vyactovani. Dale budou pfipraveni zajistovat provoz vyrobnich a odbytovych stfedisek, vyuzivat
technologicka zafizeni, organizovat potfebné Cinnosti pfi ptipravé, prubéhu a ukonéeni gastronomické
akce, vést piislusnou dokumentaci provozovny. Ve styku s hostem budou ptipraveni jednat profesionalné
a komunikovat ve dvou cizich jazycich.

Vycet zakladnich ¢innosti:

Samostatné a iniciativné fesit pracovni ukoly
Samostatné tvofivé myslet

Samostatné a pohotové se rozhodovat

Rozvinou organiza¢ni schopnosti

Prakticka aplikace ziskanych védomosti a dovednosti
Osvojit si spolecenské vystupovani

Estetické citéni a uplatiovani estetickych hledisek
Adaptovat se na ménici se pozadavky trhu prace
Umét jednat s lidmi

Ocekavané klicové odborné kompetence absolventa

Klicové kompetence

1. Kompetence k uceni

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené vy-
sledky a pokrok a realné¢ si stanovovat potieby a cile svého dalSiho vzdélavani, tzn. Ze absolventi by
méli:

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani;
ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni reZim a podminky;
uplatiiovat rtizné zplisoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhle-
davat a zpracovavat informace;
s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, ptednasku, proslov aj.), potizovat si
poznamky;
vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje v¢etné zkusenosti svych i jinych lidi;
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sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cili svého uceni, pifijimat hodnoceni vysledki svého
uceni ze strany jinych lidi;
znat moznosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k feSeni problémii

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni feSit samostatné bézné pracovni i mimopra-
covni problémy, tzn. ze absolventi by méli:

3.

porozumét zadani tikolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni problému,
navrhnout zpiisob feSeni, popft. varianty feseni, a zdiivodnit jej,

vyhodnotit a ovéfit spravnost zvolené¢ho postupu a dosazené vysledky;

uplatiiovat pfi feseni problémi rtizné metody mysleni a mysSlenkové operace;

volit prostfedky a zplsoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive;

spolupracovat pti feSeni problémi s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisemné i ustni form¢ v riz-
nych ucebnich, zivotnich i pracovnich situacich, tzn. ze absolventi by méli:

4.

vyjadiovat se pfimétené k ticelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a
Vvhodné¢ se prezentovat;

prvotadym predpokladem uceni je ¢tendiska gramotnost, ovladani psani a pocetnich tkont.
formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé ptehledné a jazykové sprav-
ne;

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty;

snazit se dodrzovat jazykov¢ a stylistické normy 1 odbornou terminologii;

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textd, popt. projevi jinych lidi;

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;

dosdhnout jazykové zptisobilosti potiebné pro zdkladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce;

dosdhnout jazykové zpusobilosti potiebné pro zakladni pracovni uplatnéni dle potieb a charakteru
pfisluSné odborné kvalifikace (napt. porozumét zédkladni odborné terminologii a zakladnim pra-
covnim pokyniim v pisemné i ustni formé);

pochopit vyhody znalosti cizich jazykil pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani k prohlu-
bovani svych jazykovych dovednosti.

Personalni a socialni kompetence

Vzdelavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na zakladé poznani své osob-
nosti ptiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, pecovat o své zdravi, spolupraco-
vat s ostatnimi a pfispivat k utvafeni vhodnych mezilidskych vztaht, tzn. Ze absolventi by méli:

posuzovat realn¢ své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani a chovani v
ruznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle svych osobnich schopnosti, zdjmové a pracovni orientace a zi-
votnich podminek;

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany jinych lidi, pfi-
jimat radu 1 kritiku;

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

mit odpoveédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svijj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi di-
sledkt nezdravého zivotniho stylu a zavislosti;
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adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zalezitosti, byt finan¢né gra-
motni;

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

piijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly;

podnécovat praci tymu vlastnimi ndvrhy na zlepSeni prace a feSeni ukoll, nezaujaté zvazovat na-
vrhy druhych;

pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahi a k pfedchazeni osobnim konfliktim, nepod-
1éhat pfedsudkiim a stereotyptim v pfistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokra-
tické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s trvale udrzitelnym rozvojem a podporovali hod-
noty narodni, evropské 1 svétové kultury, tzn. Ze absolventi by méli:

6.

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu;
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni specifika), vy-
stupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci;

jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spoleCenského chovéni, pfispivat k uplatiovani
hodnot demokracie;

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a osobnost-
ni identitu, ptistupovat s aktivni toleranci k identité druhych;

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte;

chépat vyznam zivotniho prostiedi pro cloveka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;

uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost pii za-
bezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chépat jeho minulost i souc¢asnost v evropském a svéto-
vém kontextu;

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

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuzivat svych osobnostnich a od-
bornych predpokladi pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovéni a rozvoj své profesni kariéry
a s tim souvisejici potifebu celozivotniho uceni, tzn. Ze absolventi by méli:

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i vzdélavani; uvédomovat si vyznam
celozivotniho uceni a byt pfipraveni pfizpisobovat se ménicim se pracovnim podminkam;

mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a zodpovédné roz-
hodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;

mit redlnou ptedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkéch v oboru a o pozadavcich za-
méstnavatelii na pracovniky a umét je srovnavat se svymi piedstavami a predpoklady;

umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich ptileZitostech,

vyuzivat poradenskych a zprostredkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani,
vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij odborny potencidl a své
profesni cile;

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatelii a pracovnikd;

rozumét podstaté a principim podnikéni, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativ-
nich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani; dokazat vyhledavat a posuzovat
podnikatelské piilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi predpoklady a dalsimi
moznostmi.
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7. Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkéné vyuzivat matematické dovednosti v
riznych zivotnich situacich, tzn. Ze absolventi by méli:

» spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

» pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

= Cist rizné formy grafického znédzornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.);

= provadét redlny odhad vysledku feSeni dané tlohy;

* nachdzet vztahy mezi jevy a predméty pii feSeni praktickych ukoll, umét je popsat a vyuzit pro

dané reseni;
= aplikovat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roving i prostoru;
= aplikovat matematické postupy pii feSeni praktickych ukolt v béznych situacich.

8. Kompetence vyuZivat prostiedky informaénich a komunikacnich technologii a pracovat s in-
formacemi

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitacem a jeho zakladnim a apli-
ka¢nim programovym vybavenim, ale 1 s dal§imi prostfedky ICT a vyuZivali adekvatni zdroje infor-
maci a efektivné pracovali s informacemi, tzn. absolventi by méli:
= pracovat s osobnim pocitatem a dalSimi prostiedky informacénich a komunikaénich technologii;
» pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim;
= ucit se pouzivat nové aplikace;
= komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace;
= ziskavat informace z otevienych zdroji, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
= pracovat s informacemi z riznych zdrojii nesenymi na riznych médiich (ti§ténych, elektronickych,
audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedki informacnich a komunikaénich technologii;
* uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riiznych informacnich zdroju a kriticky
pfistupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni.

Odborné kompetence

1. Uplatiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyZivé s vyuZitim poznatku o po-
travinach a napojich, tzn. aby absolventi:

* uplatiiovali poZadavky na hygienu v gastronomii;

mgéli piehled o vyzive, znali zasady racionalni vyZivy, druhy diet a alternativni zptsoby stravovani;

rozlisili vlastnosti, a technologickou vyuZitelnost zdkladnich druhii potravin a napoju;

= znali zpsoby skladovani potravin a napoji;

» sestavovali menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel raciondlni
vyzivy a dalSich hledisek.

2. Ovladat technologii pripravy pokrmii, tzn. aby absolventi:

= ovladali zpisob ptipravy béznych pokrmu ¢eské kuchyné i1 zahrani¢nich kuchyni, technologické
postupy pftipravy, kontrolovali kvalitu, spravné uchovévali pokrmy,

= esteticky dohotovovali a expedovali vyrobky;

» pouzivali a udrzovali technické a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu.

3. Ovladat techniku odbytu, tzn. aby absolventi:

= ovladali druhy a techniku odbytu;
= volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru spolecenské piilezitosti, pouzivali vhod-
ny inventar;
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= spoleCensky vystupovali a profesionaln¢ jednali ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupra-
covniky;
= dbali na estetiku pii pracovnich ¢innostech.

4. Vykonavat obchodné — provozni aktivity, tzn. aby absolventi:

» sjednévali odbyt vyrobku a sluzeb, provadéli vyuctovani,

= piipravili podklad pro ndkup surovin, potravin a dalSiho materialu;

= kalkulovali cenu vyrobkt a sluzeb;

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

» vyuzivali ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu;

= sestavovali nabidkové listy vyrobki a sluzeb podle riiznych kriterif;

» vyuzivali marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk,
» vyuzivali prostfedkll podpory prodeje;

» vyhotovovali podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou tpravou.

5. Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi p¥i praci, tzn. aby absolventi:

= chépali bezpecnost prace jako nedilnou soucéast péce o zdravi své 1 spolupracovnikll (i dalSich
0sob vyskytujicich se na pracovistich, napft. klientt, zakaznikt, navs§tévnikt) i jako soucast fizeni
jakosti a jednu z podminek ziskéani ¢i udrzeni certifikatu jakosti podle pfislusnych norem;

» znali a dodrzovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci a po-
Zarni prevence;

» osvojili si zdsady a ndvyky bezpeéné a zdravi neohrozujici pracovni cCinnosti véetné zéasad
ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeje apod.), roz-
poznali moznost nebezpec¢i urazu nebo ohrozeni zdravi a byli schopni zajistit odstranéni zavad a
moznych rizik;

= znali systém péce statu o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, uméli Uplathovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé tirazem nebo poskozenim zdravi v souvislosti
s vykonavanim prace);

* Dbyli vybaveni védomostmi o zdsadach poskytovani prvni pomoci pii ndhlém onemocnéni nebo
urazu a dokazali prvni pomoc sami poskytnout.

6. Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkiu nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

» chapali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku;

* dodrzovali stanovené normy (standardy) a pfedpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavede-
nym na pracovisti;

= dbali na zabezpeCovani parametrl (standardi) kvality procest, vyrobkl nebo sluzeb,

= zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obcana).

7. Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:
» znali vyznam, ucel a uziteCnost vykonavané prace, jeji financni, popi. spolecenské ohodnoceni;
= zvazovali pfi planovani a posuzovani ur€ité ¢innosti (v pracovnim procesu i v b&Zném Zzivote)
mozné néklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prosttedi, socialni dopady;
= efektivné hospodafili se svymi finan¢nimi prostredky;
» nakladali s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zi-
votni prostiedi.

Zpusob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani a kvalifikace

= Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou.
» Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousSce a vyucni list.
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=  Stupném vzdé€lani je stiedni vzdélani s vyucnim listem.
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Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Nazev instituce:

Sti‘edni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Adresa

Zamecka 1, 564 01 Zamberk

Z¥izovatel :

Pardubicky kraj

Nazev SVP:

Kuchat-¢isnik

Kod a nazev oboru:

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Kuchar, kucharka

Zaméfen: Cisnik, servirka

Stupen vzdélani: Stredni vzdélani s vyucnim listem
Délka studia: 3 roky

Forma studia: denni

Datum platnosti : 1.9.2018

Celkové pojeti vzdélavani SVP Kuchai-&i$nik

Cilem je naucit Zaky pozadovanym védomostem a vStipit jim tak kompetence pro jejich dalsi profesni
dréahu. Zékladem je diraz na provazanost klasické frontalni vyuky s vyukou samostatnou. Pozornost za-
méfujeme nejenom na metody, ale 1 netradi¢ni techniky, postupy a prostfedky. Chceme tak ptispet na
utvafeni nového pedagogického mysleni. Vyuzivame: klasické vyukové metody: verbalni a nonverbalni
(demonstracni, dovednostné praktické), moderni vyukové metody: aktivizujici, komplexni

Stézejni metody vyuky

1. ro¢nik

2. ro¢nik

3. ro¢nik

teoreticka vyuka
odborny vycvik

teoretickd vyuka

odborny vycvik

teoreticka vyuka

odborny vycvik

- skupinova a frontalni vyuka
- skupinova vyuka v odbornych u¢ebnach skoly, na smluvnich pra-
covistich fyzickych nebo pravnickych osob

- skupinova a frontalni vyuka

- samostatné vyhledavani informaci na internetu, zpracovani vysled-
ki

- skupinova vyuka v odbornych ucebnéch Skoly, na smluvnich pra-
covistich fyzickych nebo pravnickych osob

- skupinova a frontalni vyuka

- samostatné vyhledavani informaci na internetu, zpracovani vysled-
ki

- feSeni problému

- skupinova vyuka v odbornych ucebnéch skoly, na smluvnich pra-
covistich fyzickych nebo pravnickych osob

Realizace teoretického vyuc€ovani — organizace vyuky

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku s individualizovanou vyukou ve skupinach. Postupné bude
dochazet k vétsimu individualizovanému pfistupu tak, aby v zavérecném ro¢niku byl zak schopen samo-
statné prace s védomim plné zodpoveédnosti.
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Vyuka ve Skole probiha v kmenovych a odbornych ucebnach podle rozvrhu. Zacina zpravidla od 8.00
hodin, ve vyjime¢nych ptipadech od 7.00 hodin, kon¢i nejpozdéji v 15.15 hodin. Vzdy po 2. vyucovaci
hodiné je 20 minutova piestavka. Prestavka na obéd je 30 min. Po Ctvrté nebo paté vyucovaci hoding.
Zéci jsou rozdéleni do skupin v cizim jazyce.

Odborny vycvik
Jeden tyden odborny vycvik, druhy tyden teoretické vyucovani (cyklicka vyuka).

Odborny vycvik nasich zakt probihd v odbornych ucebnach Skoly a na realnych pracovistich fyzickych
nebo pravnickych osob.

Vyucovaci jednotkou je vyucovaci den, ktery v prvnim rocniku nesmi byt delsi nez 6 vyucovacich hodin,
ve vysSich roénicich nesmi byt delsi nez 7 vyucovacich hodin. Vyuc¢ovaci hodina v odborném vycviku
trva 60 minut.

Dopoledni vyucovani OV ve vyucovacim dnu zac¢ina v 7.00 hodin a odpoledni vyucovani ve vyucovacim
dnu konci:

1. ro¢nik — nejpozdéji ve 20 hodin,
2. ro¢nik — nejpozdéji ve 20 hodin,
3. ro¢nik — nejpozdéji ve 22 hodin.

Pracovni doba je pétidenni. Pfitom mezi koncem jednoho vyu€ovaciho dne a zacatkem nasledujiciho dne
musi mit zak nepietrzity odpocinek alespont 12 hodin. Nepfetrzity odpocinek v tydnu nesmi €init u mla-
distvého Zaka méné nez 48 hodin (ZP § 92, odst.1).

Prestavky odborneho vycviku na jidlo a odpoc¢inek (Vyhlaska o stfednim vzdélavani €. 13/2005 Sb., §
13). Zaci v organizacich maji prestavky dle Zakoniku prace, zaci mladsi 18 let maji prestavky po 4,5 ho-
dinach. Délka prestavek trvajici negméné 30 minut se nezapocitdva do doby vyucovaciho dne.

Zdravotni zptsobilost Zaka je potvrzena v Eviden¢ni kart¢ BOZP a PO dle § 16, vyhl. ¢. 79/2013 Sb.

Redlna pracovisté fyzickych nebo pravnickych osob, na kterych probiha odborny vycvik predstavuji
nejkvalitngjsi podniky v oblasti kuchynskych provozi a obsluhy, Ize fici, Ze zaci pracuji na Spickovych
pracovistich. V odbornych uc¢ebnach pracuji zaci pod ptimym dohledem ucitelt odborného vycviku a na
smluvnich pracovistich pod ptimym dohledem instruktori, ktefi se rekrutuji z nejlepSich pracovniki jed-
notlivych pracovist. Spoluprace smluvnich pracovist’ s uciteli odborného vycviku a pravidelné navstévy
ucitellt odborného vycviku na jednotlivych pracovistich po celou dobu vyuky Zaki zarucuje kvalitni sepé-
ti teoretické a praktické vyuky, praktické vyuZiti znalosti a dovednosti Zakl a plnéni pozadavki pracovist’
na odborné kompetence zaki. Jednou za 2 mésice probih4 odborna instruktaz zakia v odborné ucebné, kde
ugitel odborného vycviku probira s zaky u¢ivo odborného vycviku dle SVP.

V ramci odborného vycviku se zZaci zucastnuji odbornych soutézi, exkurzi ve stravovacich provozech,
hotelech.
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Zpusoby rozvoje obéanskych a klicovych kompetenci ve vyuce:

Nazev klicové
nebo odborné
kompetence

Predméty, v nichz se prislu§né kompetence
realizuji v jednotlivych roc¢nicich

1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
Kompetence k uceni CJL, ZSV, OV CJL, ZSV, OV CJL, ZSV, oV
Kompetence Ma, IT, OV Ma, IT, OV Ma, IT, Ek, OV
k feSeni problémi
Komunikativni CJL, ZSV, AJ, KS, CJL, ZSV, AJ, OV ClL, ZSV, AJ, OV
kompetence ov

Personalni a socialni

CJL, ZSV, KS, TV,

ClL, 28V, TV, OV

ClL, 28V, TV, OV

kompetence ov

Obcanske kompetence ClL, ZSV CiL, ZSV CiL, ZSV
a kulturni povédomi

Kompetence k pracovnimu

uplatnéni a podnikatelskym SV Ek, ZSV Ek, ZSV
aktivitam

Matematické kompetence Ma, OV Ma, OV Ma, Ka, OV

Kompetence vyuzivat pro-
sttedky informacnich a ko-
munikacnich technologii a
pracovat s informacemi

vSechny predméty,
zejména IT, CJL

vSechny predméty,
zejména IT, CJL

vSechny predméty,
zejména IT, CJL

Uplatiiovat pozadavky na
hygienu v gastronomii, na

trendy ve vyzive s vyuzitim Te, St, PV, OV (Te), (St), PV, OV (Te), (St), PV, OV
poznatkl o potravinach a

napojich

Ovladat technologii pfipravy

pokrmi Te, ZP, OV (Te), OV (Te), OV
Ovladat techniku odbytu St, KS, OV (St), OV (St), OV
Vykonavat obchodné - pro- KS, OV Ek, OV Ek, Ka, OV
vozni aktivity

Dbat na bezpef:ns)§t prace a ZP. OV oV oV
ochranu zdravi pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu

své prace, vyrobkil nebo slu- KS, Te, St, OV (Te), (St), OV (Te), (St), OV
zeb

Jednat ekonomicky a v sou-

ladu se strategii udrzitelného ZPV, PV PV, Ek PV, Ek

rozvoje
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Klicové a odborné kompetence budou dale rozvijeny nasledujicimi zptsoby:

» sportovni a turistické kurzy, zazitkové programy
= besedy a exkurze
= zapojeni do sportovnich a védomostnich soutézi
= zapojeni do etickych projektt

Aplikace priifezovych témat

9.1 Obcan v demokratické spolecnosti
- komunikace, vyjednavani, feSeni konflikta
- tolerance, respektovani odliSnosti
- masova media, rozpoznani manipulace
- realizuje se ve vSech predmétech, zejména ZSV, CJL, AJ, TV

9.2  Clovék a zivotni prostiedi
- postaveni ¢loveka jako soucést prirody
- ochrana prostfedi, dodrzovani BOZP
- realizuje se ve vSech pfedmétech, zejména ZPV

9.3  Clovék a svét prace
- préace s informacemi, pisemna a verbalni komunikace
- sebeprezentace zéka
- orientace ve sluzbach zaméstnanosti
- komunikace se zaméstnavateli
- formulace vlastniho o¢ekavani, priorit
- realizuje se ve vSech predmétech, zejména ZSV, Ek

9.4  Informacni a komunikaéni technologie
- vyhledavéni informaci
- schopnost vyuZzivat ICT
- prezentace vysledki své prace prostiednictvim ICT
- realizuje se ve vSech predmétech, zejména IT
Odborné exkurze

Télovychovné kurzy, besedy:

» Lyzafsky vycvik — 1. ro¢nik
* Letni turisticky kurz — 2. ro¢nik
= Beseda na Utadu prace v Usti nad Orlici  — 3..ro¢nik
= (Clovék za mimotadnych situaci — kazdy rok jednodenni nacvik reakci

» Lyzarsky kurz pro 1. rocniky se nebude konat v pripadé velmi Spatnych snéhovych podminek a ne-
bo pri poctu zajemcii nizsim nez 30, coz plati i pro Letni turisticky kurz. Oba kurzy jsou koncipo-
vany jako povinné.

Etické projekty:

Zapojeni do darcovskych akci

Realizace dalSich vzdélavacich a mimovyuéovacich aktivit
Odborné exkurze

Z4ci absolvuji v priibéhu studia exkurze do kuchyfiskych provozi, dle momentalnich moznosti $koly a
firem.
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Télovychovné kurzy, besedy

» Lyzafsky vycvik — 1. ro¢nik
» Letni turisticky kurz — 2. ro¢nik
= Beseda na Utadu prace v Usti nad Orlici  — 3. ro¢nik
= Cloveék za mimofadnych situaci — kazdy rok jednodenni nacvik reakci

v Lyzarsky kurz pro 1. rocniky se nebude konat v pripadé velmi Spatnych snéhovych podminek, a
nebo pri poctu zdajemcii nizsim nez 30.

Etické projekty

Zapojeni do darcovskych akci — sbirka na psi utulek, Srdickovy den, Kopretinovy den apod.

Hodnoceni zaku

Z4ky ma $kola naudit pozadovanym védomostem a vitipit jim tak kli¢ové kompetence pro jejich dalsi
profesni dréhu. Vzhledem k nizké motivaci zakd vychazejici z vékové kategorie, bude hodnoceni zaki
zaméfeno predevSim na motivacni a informativni funkci. Pfesto je nutné pravidelné testovani studijnich
vysledkd.

K hlavnim zasadam a cilim vzd€lavani zaka se specialné vzdélavacimi potiebami patii poskytnout jim
rovny piistup ke vzdélani bez jakékoli diskriminace, zohledilovat vzdélavaci potfeby jednotlivce, dbat na
vzajemnou Uctu, respekt, solidaritu a distojnost a zajistit vSeobecny rozvoj osobnosti s diirazem na po-
znavaci, socialni, moralni, mravni a duchovni hodnoty.

Hodnoceni zakl je komplexné upraveno Klasifikacnim fadem, ktery je nedilnou soucasti Skolniho fadu
Stiedni skoly obchodu, femesel a sluzeb Zamberk.

Konkrétni pozadavky ke klasifikaci jednotlivych predmétd jsou konkretizovany v preambuli
k jednotlivym vyucovacim predmétim.

Kazdé pololeti se vydava Zzadkovi vysvédceni. Za prvni pololeti tzv. vypis z vysvédceni. Hodnoceni vy-
sledkt vzdelavani zaka na vysvédCeni je vyjadieno klasifikaci. Aby byl Zak klasifikovan, musi mit splné-
no procento dochazky za dané pololeti stanovené klasifikacnim fadem.

Zpisoby hodnoceni klicovych kompetenci

1. Klasifikace ve vyucovacich predmétech s prevahou teoretického zaméreni

1.1. Pfevahu teoretického zaméteni maji jazykové predméty, spolecenskovédni, pfirodovédné, vétsina
odbornych predmétt a matematika.

1.2. Pti klasifikaci vysledkt v téchto vyucovacich pfedmétech se v souladu s pozadavky ucebnich pla-
nt hodnoti

e  ucelenost, pfesnost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatkd, faktti, pojmt, definic, zdko-
nitosti a vztahll a schopnost vyjadfit je,

e  kvalita a rozsah ziskanych dovednosti vykonavat pozadované intelektualni a motorické ¢in-
nosti

e  schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych
ukoli, pti vykladu, diskusi a hodnoceni spolecenskych a ptirodnich jevii a zakonitosti,

e  schopnost vyuzivat a zobectiovat zkuSenosti a poznatky ziskané pii praktickych ¢innostech,

e  kvalita mysleni, jeho logika, samostatnost, tvofivost,

e  presnost, vystiznost a odborna i jazykova spravnost ustniho a pisemného projevu,
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e  kvalita vysledka Cinnosti,
e  osvojeni u¢innych metod samostatného studia,
e  schopnost vyjadfit a obhajit svlij nazor.

Vychovné vzdélavaci vysledky se Klasifikuji podle téchto kritérii:

Stupeii 1 (vyborny)

74k ovlada udebnimi osnovami pozadované poznatky, fakta, pojmy, definice a zakonitosti uceleng,
pfesné a Uplné€ a chape vztahy mezi nimi. Pohotové vykondva pozadované intelektualni a motorické
¢innosti. Samostatné a tvofivé uplatituje osvojené poznatky a dovednosti pii feSeni teoretickych a
praktickych uloh, pii vykladu a hodnoceni jevl a zakonitosti. Mysli logicky spravné, jeho ustni a pi-
semny projev je spravny, piesny a vystizny. Graficky projev je pfesny a esteticky. Vysledky jeho ¢in-
nosti jsou kvalitni pouze s mensimi nedostatky. Je schopen samostatné studovat vhodné vyukové ma-
terialy.

Stupeii 2 (chvalitebny)

74k ovlada uGebnimi osnovami pozadované poznatky, fakta, pojmy, definice a zékonitosti v podstaté
ucelené, pfesné a Gpln€ a chape vztahy mezi nimi. Pohotové vykondva pozadované intelektudlni a
motorické ¢innosti. Samostatné nebo dle drobnych podnétii vyucujiciho uplatiiuje osvojené poznatky
a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych uloh, pfi vykladu a hodnoceni jevl a zdkonitosti.
Mysli logicky spravng, jeho Ustni a pisemny projev miva mensi nedostatky ve spravnosti, pfesnosti a
vystiznosti. Graficky projev je esteticky a bez vétSich nepfesnosti. Vysledky jeho €innosti jsou kvalit-
ni pouze s mensimi nedostatky. Je schopen samostatné nebo s mensi pomoci studovat vhodné vyuko-
vé materialy.

Stupei 3 (dobry)

74k ma v ucelenosti, pfesnosti a tplnosti osvojeni pozadovanych poznatkd, fakti, pojmi, definic a
zakonitosti nepodstatné mezery. Pozadované intelektudlni a motorické Cinnosti nevykonava vzdy
presné. Podstatnéjsi nepiesnosti a chyby dovede za pomoci vyucujiciho korigovat. Osvojené poznatky
a dovednosti pfi feSeni teoretickych a praktickych uloh, pii vykladu a hodnoceni jevli a zakonitosti
uplatiiuje s chybami nebo jen s pomoci vyucujiciho. Jeho mysleni je veelku spravné ale ne vzdy tvofi-
vé. Ustni a pisemny projev neni vzdy spravny, pfesny a vystizny. Graficky projev je méné esteticky.
Cast&jsi nedostatky se projevuji v kvalité vysledki jeho &innosti. Je schopen samostatné studovat
vhodné vyukové materidly jen dle navodu vyucujiciho.

Stupei 4 (dostate¢ny)

74k ma v ucelenosti, pfesnosti a tplnosti osvojeni pozadovanych poznatkd, fakti, pojmi, definic a
zakonitosti podstatné mezery. Pti provadéni pozadovanych intelektudlnich a motorickych ¢innostech
je malo pohotovy a ma vétsi nedostatky. V uplatiiovani osvojenych poznatkil a dovednosti pfi feSeni
teoretickych a praktickych uloh, pii vykladu a hodnoceni jevt a zakonitosti se vyskytuji zavazné chy-
by. V logice jeho mysleni se projevuji zdvazné chyby, uvazovani je nesamostatné a vétSinou bez tvo-
fivosti. Ustni a pisemny projev ma zavazné nedostatky v spravnosti, pfesnosti a vystiznosti. Graficky
projev je malo esteticky. Vysledky jeho ¢innosti nejsou kvalitni. Zavazné nedostatky je schopen s
pomoci vyucujiciho opravit Pfi samostatném studiu ma velké tézkosti.

Stupeii S (nedostate¢ny)

74k si uéebnimi osnovami pozadované poznatky neosvojil uceleng pesné a uplné, ma v nich zavazné
a znacné mezery. Pfi provadéni poZzadovanych intelektudlnich a motorickych cinnostech prokazuje
podstatné nedostatky. V uplatiiovani osvojenych poznatkti a dovednosti pii feseni teoretickych a prak-
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tickych uloh, pfi vykladu a hodnoceni jevl a zakonitosti se vyskytuji velmi zavazné chyby. Neproje-
vuje samostatnost v mysleni, vyskytuji se u ného zdvazné logické nedostatky. Ustni a pisemny projev
ma zavazné nedostatky v spravnosti, piesnosti a vystiznosti. Graficky projev je na nizké urovni. Vy-
sledky jeho ¢innosti nejsou kvalitni. Zavazné nedostatky neni schopen opravit ani s ndvodem vyucuji-
ciho. Neni schopen samostatn¢ studovat. Odmita pracovat dle pokyna pedagogu, neplni zadané ukoly,
odmita svou ucast na ziskavani klasifikace, nespolupracuje nebo nesplni termin odevzdani ukoli, gra-
fickych zadani nebo samostatnych praci.

2. Klasifikace ve vyucovacich predmétech s pievahou praktického zaméreni

2.1. Pievahu praktické ¢innosti ma zejména odborny vycvik. Pti klasifikaci v praktickych pfedmétech
se v souladu s u¢ebnim planem hodnoti:

vztah k praci a k praktickym dovednostem,

osvojeni praktickych dovednosti a navykt, zvladnuti ucelnych zplsobu prace,

vyuzivani teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech,

aktivita, samostatnost, tvofivost, iniciativa v praktickych ¢innostech,

kvalita vysledkt ¢innosti,

organizace vlastni prace a pracovisté, udrzovani potradku na pracovisti,

dodrzovani predpisti o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci a péce o zivotni prostiedi,

hospodarné vyuzivani surovin, materiald, energie, paméti elektronickych systémi, piekona-

vani piekazek v praci,

kvalita a schopnost prace s ru¢nim naradim,

e  obsluha zafizeni, pomucek, pfistroju a prostiedkl informacnich technologii a pfislusnych pe-
riferii,

e  schopnost informacni gramotnosti, schopnosti elektronicky komunikovat a ziskavat informa-

ce na elektronickych médiich a na Internetu.

Vychovné vzdélavaci vysledky se klasifikuji podle téchto kritérii:

Stupeii 1 (vyborny)

74k ovlada ucebnimi osnovami pozadované &innosti. Samostatng, pohotové a tvofivé uplatiiuje 0Svo-
jené teoretické poznatky a dovednosti pii feSeni praktickych tloh. Bezpec¢né ovlada postupy pozado-
vanych ¢innosti a prace, dopousti se jen mensich chyb. Uelné si organizuje svou &innost, udrzuje
pracovisté v poradku. Dodrzuje piedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci a chova se ohledu-
pln€ k Zivotnimu prostredi. Pfikladn€ zvlada obsluhu a uZiti pracovnich pomtcek, naradi, métidel ne-
bo vyrobniho a laboratorniho zatizeni. Hospodarné zachazi se svéfenym materialem s energii a suro-
vinami. Vysledky jeho ¢innosti jsou kvalitni pouze s menSimi nedostatky. Je schopen samostatné vy-
konavat prislusné ¢innosti a aktivné zvlada necekané situace.

Stupeii 2 (chvalitebny)

74k ovlada ugebnimi osnovami pozadované &innosti. Samostatné ale méné tvoiivé a s mensi jistotou
uplatnuje osvojené teoretické poznatky a dovednosti pti feseni praktickych uloh. Ovlada postupy po-
zadovanych &innosti a prace bez zavaznych chyb. Ucelné si organizuje svou &innost, udrzuje praco-
visté v pofadku. Dodrzuje piedpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci a chova se ohleduplné k
zivotnimu prostfedi. Zvlada obsluhu a uziti pracovnich pomtcek, naradi, métidel nebo vyrobniho a
laboratorniho zatfizeni s menSimi nedostatky. Pfi hospodarném zachéazeni se svéfenym materialem S
energii a surovinami se dopousti mensich chyb. Vysledky jeho ¢innosti jsou dobré pouze s menSimi
nedostatky. Je schopen vykonavat ptislusné ¢innosti a zvladat necekané situace s obcasnou pomoci.

14



Sti‘edni §kola obchodu, Femesel a sluzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

Stupeii 3 (dobry)

74k ovlada uéebnimi osnovami pozadované ¢innosti jen s pomoci vyuéujiciho. Malou tvofivost a jis-
totou uplatiiuje pii uplatiovani osvojenych teoretickych poznatk a dovednosti pii feSeni praktickych
uloh. V praktickych ¢innostech se dopousti chyb a pii postupech pozadovanych ¢innosti vyZzaduje ob-
¢asnou pomoc vyucujiciho. Méné ucelné si organizuje svou Cinnost, udrzuje pracovisté v poradku.
Dodrzuje ptredpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pii praci a chova se ohleduplné k zivotnimu pro-
stiedi jen s obCasnym pfipomenutim vyucujiciho. Zvlada obsluhu a uziti pracovnich pomucek, naradi,
méiidel nebo vyrobniho a laboratorniho zafizeni s menSimi nedostatky. Pfi zachazeni se svéfenym
materidlem s energii a surovinami se dopousti mensich chyb jen diky dohledu vyucujiciho. Vysledky
jeho Cinnosti maji nedostatky. Je schopen vykonavat piislusné ¢innosti a zvladat necekané situace jen
s pomoci vyucujiciho.

Stupeii 4 (dostatecny)

Jen s pomoci vyucujiciho ovladad zak nékteré ucebnimi osnovami pozadované Cinnosti. Uplatiiovani
osvojenych teoretickych poznatkl a dovednosti pti feSeni praktickych uloh je mozné jen za soustavné
pomoci vyucujiciho. V praktickych Cinnostech se dopousti vétSich chyb a pfi postupech pozadova-
nych ¢innosti vyzaduje soustavnou pomoc vyucujiciho. Svou ¢innost si organizuje jen s pomoci vyu-
cujicitho, méné dbé o potadek a predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi. Pti praci se nechova vzdy
ohleduplné k zivotnimu prostfedi. Zvlada obsluhu a uziti pracovnich pomucek, nafadi, metidel nebo
vyrobniho a laboratorniho zatizeni s vétSimi nedostatky. PoruSuje zdsady hospodarnosti zachdzeni se
svéfenym materialem s energii a surovinami. Vysledky jeho ¢innosti maji zavazné nedostatky. Je
schopen vykonavat pfislusné ¢innosti s trvalou pomoci vyucujiciho.

Stupei 5 (nedostateény)

Ani s pomoci vyucujiciho neovlada Zak ucebnimi osnovami poZadované ¢innosti. Nezvlada uplatio-
vani teoretickych poznatkd a dovednosti pfi feSeni praktickych uloh. V praktickych ¢innostech se do-
pousti podstatnych chyb a postupy poZadovanych ¢innosti nezvlada ani s pomoci vyucujiciho. Svou
¢innost si neni schopen organizovat, nedba o potfadek a predpisy o bezpecnosti a ochrang zdravi. Pfi
praci se nechova ohleduplné k Zivotnimu prostfedi. Obsluhu a uziti pracovnich pomticek, naradi, mé-
fidel nebo vyrobniho a laboratorniho zatizeni zvlada se zdvaznymi nedostatky. Soustavné porusuje
zasady hospodarnosti zachazeni se svéfenym materidlem s energii a surovinami. Vysledky jeho ¢in-
nosti jsou nedokoncené, netplné a neptesné. Neni schopen nebo odmita vykonavat piislusné ¢innosti.
Odmita pracovat dle pokyni pedagogickych pracovnikii, neplni zadani, odmita svou cast na ziskava-
ni klasifikace — nespolupracuje nebo nesplni termin odevzdani ukold, grafickych zadani nebo samo-
statnych praci.

3. Klasifikace ve vyuc¢ovacich predmétech vychov

3.1. Do této skupiny patii zejména: zaklady spoleéenskych véd, kapitoly predmétu Cesky jazyk a lite-
ratura z Estetického vzdélavani (RVP), kapitoly z ekologie v Zakladech piirodnich véd, podle cha-
rakteru Informacni technologie a jiné pfedméty podobného zaméteni.

3.2. Pii klasifikaci v téchto vyucovacich predmétech se v souladu s pozadavky ucebnich pland hodnoti:

stupeni tvofivosti, originality a samostatnosti projevu,

0svojeni potiebnych védomosti, zkusenosti, ¢innosti a jejich tvotiva aplikace,
kvalita projevu,

vztah zaka nebo zakyn¢ k ¢innostem a zjem o n¢,

15



Sti‘edni §kola obchodu, Femesel a sluzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

e  estetické vnimani, pristup k uméleckému dilu a k estetice ostatni skutecnosti,
e  schopnost kombinovat a vhodné vyuzit prostfedky informacnich technologii a periferii.

4. Klasifikace ve vyucovacim predmétu télesna vychova

4.1. Pti klasifikaci v tomto vyucovacim piedmétu se v souladu s pozadavky ucebnich pland a s pfi-
hlédnutim ke zdravotnimu stavu hodnoti:

e  vSeobecna t¢lesna zdatnost a vykonnost zéka nebo zakyné,

snaha zéka — zakyn¢ dosahnout ptislusnych vysledk,

péce o vlastni zdravi a dodrzovani bezpecnosti v télovychovné ¢innosti,

vztah zéka — zakyné€ k té€lesné vychové a jeji organizaci,

zajem o sport — aktivné/pasivné, vSeobecny piehled o sportovnim déni,

zakladni znalost sportovnich pravidel v jednotlivych sportech a atletickych disciplinach.

Vychovné vzdélavaci vysledky se klasifikuji podle téchto kritérii:

Stupeii 1 (vyborny)

74k je v ¢innostech velmi aktivni. Pracuje tvofivé, samostatng, pIné vyuzivéa své osobni piedpoklady a
velmi uspésné podle pozadavkl osnov je rozviji v individudlnich a kolektivnich projevech. Jeho pro-
jev je esteticky pusobivy, originalni, procitény, v hudebni a télesné vychové piesny. Osvojené védo-
mosti, dovednosti a navyky aplikuje tvofivé. Ma vyrazné aktivni zajem o uméni, estetiku, brannost a
t&lesnou kulturu a projevuje k nim aktivni vztah. Usp&né rozviji svijj esteticky vkus a télesnou zdat-
nost.

Stupeii 2 (chvalitebny)

74k je v &innostech aktivni, tvofivy, pfevazné samostatny na zékladé vyuzivani svych osobnich pied-
pokladi, které uspésné rozviji v individualnim a kolektivnim projevu. Jeho projev je esteticky ptisobi-
vy a ma jen mensi nedostatky z hlediska pozadavkil osnov. Zak tvofivé aplikuje osvojené védomosti,
dovednosti a navyky v novych tkolech. M4 aktivni zajem o uméni, o estetiku a télesnou zdatnost.
Rozviji si v poZadované mife esteticky vkus, brannost a télesnou zdatnost.

Stupeii 3 (dobry)

74k je v &innostech méné aktivni, tvofivy, samostatny a pohotovy. Nevyuziva dostateén& své schop-
nosti v individudlni a kolektivnim projevu. Jeho projev je malo pisobivy, dopousti se v ném chyb. Je-
ho védomosti a dovednosti maji ¢etnéj$i mezery a pii jejich aplikaci potiebuje pomoc ucitele. Nema
dostate¢ny aktivni zdjem o umeéni, estetiku a té€lesnou kulturu. Nerozviji v pozadované mite sviij este-
ticky vkus a télesnou zdatnost.

Stupen 4 (dostatecny)

74k je v &innostech malo aktivni a tvofivy. Rozvoj jeho schopnosti a jeho projev jsou malo uspokoji-
vé. Ukoly fesi s Eastymi chybami. Védomosti a dovednosti aplikuje jen se znaénou pomoci uéitele.
Projevuje velmi malou snahu a zajem o ¢innosti, nerozviji dostatecné svijj esteticky vkus a télesnou
zdatnost.

Stupei 5 (nedostate¢ny)

74k je v &innostech prevazné pasivni. Rozvoj jeho schopnosti je neuspokojivy. Jeho projev je povét-
S§in€ chybny a nema estetickou hodnotu. Minimalni osvojené védomosti a dovednosti nedovede apli-
kovat. Neprojevuje zajem o praci a nevyviji usili rozvijet svlij esteticky vkus a té€lesnou zdatnost.
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5. Zpisoby hodnoceni pruiezovych témat:

V kazdém predmétu, véetné odborného vycviku, bude zak hodnocen formou ustniho ocenéni jeho postojt,
pochopeni probiraného tématu. Usoudi-li vyucujici, ze je tfeba ocenéni promitnout do klasifikace, ucini
tak.

Podminky pro pfijeti ke studiu

* Splnéni povinné skolni dochazky nebo tspesné ukonceni zékladniho vzdélani pied splnénim po-
vinné skolni dochazky.

* Splnéni podminek pfijimaciho fizeni prokazdnim vhodnych schopnosti, védomosti, zajm1.

= Splnéni podminek zdravotni zpisobilosti uchazecii o studium daného oboru stanovenych vladnim
nafizenim.

» Pfijimaci zkouSky se nekonaji, pouze piijimaci fizeni, kde o pfijeti rozhoduje primérny prospéch
v poslednich dvou letech zékladni skoly.

Zdravotni podminky
Splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazect o studium daného oboru stanovenych vladnim natize-

A4

nim 211/2010 Sb. o soustavé oborti vzdélani v zakladnim, sttednim a vys$sim odborném vzdélavani, nove-
lizovaném vladnim nafizenim ¢. 367/2012 Sb. z 9. 11. 2012.

Onemocnéni a zdravotni potize, které vylucuji zdravotni zptisobilost uchazece ke vzdélavani, jsou:
» Zavazna onemocnéni podptrného a pohybového aparatu
» Zavazna onemocnéni hornich a dolnich konéetin znemoznujici hrubou a jemnou motoriku a koor-
dinaci pohybt
= Zavazna onemocnéni chronickd onemocnéni dychacich cest a plic véetné onemocnéni alergickych
( nelze vyloucit drazdivé a alergizujici latky ve vysoce prasném prostiedi)
=  Nemoci vylucujici zdravotni priikaz
Pted néstupem do Skoly zdravotni zpisobilost Zakli pisemné potvrzuje 1ékaft.
Skola pozaduje vystaveni zdravotniho priikazu pracovnika v potravinaistvi.
Kazdy rok téz zak absolvuje prohlidku u zavodniho 1ékafe Stiedni skoly obchodu, femesel a sluzeb Zam-
berk. Pted jejim absolvovanim si musi od svého registrujiciho zajistit vypis ze zdravotni dokumentace.

Charakteristika obsahu i formy zavéreéné zkousky
* (Obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi pravnimi piedpisy.

= Skola vyuziva Jednotného zadani zavére¢nych zkousek.

= Zavérecnd zkouSka se sklada z pisemné zkouSky z odbornych predmétt (Zatfizeni provozoven,
Komunikace ve sluzbach, Technologie, Stolni¢eni, Potraviny a vyZiva), zustni zkouSky
z odbornych pfedmétii a svéta prace — zékladnich poznatkd ze zékladl spolecenskych véd a eko-
nomiky — a z praktické zkousky z odborného vycviku, ktera obsahuje také samostatnou odbornou

préci a jeji obhajobu v ¢eském a cizim jazyce.
Personalni a materialni zajisténi vyuky
Personalni zabezpeceni:

= Na realizaci SVP se za 3 roky studia podili cca 15 vyuéujicich, odborné kvalifikovanych. Vyudéu-
jici se dale pribézné vzdelavaji, ucastni odbornych kurzl, seminatt, prednasek apod.
= Dalsi nedilnou soucasti jsou instruktoti odborného vycviku.

Materialni zabezpeceni:

17



Sti‘edni §kola obchodu, Femesel a sluzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

Teoreticka vyuka: probiha v Zamberku — budova $koly Zamecka 1, télocviéna v ul. 28. fijna a posilovna
v arealu skoly.

Ziakladni ucebny:
* Kmenova u¢ebna TV, videoptehravac, datovy projektor
= (Odborna u¢ebna — ekonomika sluzeb PC, datovy projektor
* (Odborna uc¢ebna — odbyt a obsluha PC, datovy projektor
= Jazykova uCebna - anglicky jazyk PC, datovy projektor, DVD piehravac,

video, audio
=  Ucebna PC - 23 stanic piipojenych na internet PC, datovy projektor
Dilny a pracovisté:

* Na smluvnich pracovistich hotelil, penzionii, restauraci, Skolnich a zdvodnich jidelen okresu Usti
nad Orlici a Rychnov nad Knéznou.
= Stiedni Skola obchodu, femesel a sluzeb Zamberk (vlastni pracoviste).

Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery

Spoluprace se socialnimi partnery, mezi které patfi nejvyznamnéjsi gastronomicka zatizeni v daném regi-
onu, je na vynikajici arovni (RC Aktiva s.r.o., Usti nad Orlici (HOTEL UNO Usti nad Orlici), ZS Habr-
manova, Ceska Trebova (SKOLNI JIDELNA).

Spoluprace probiha na zékladé smlouvy, mohou probihat vzdjemna Skoleni. Partnefi mohou informova-
nost o novinkach v oboru. Rozsifuje se obzor znalosti a dovednosti zaku i u¢iteld.
Socialni partneti s pedagogickym vzdélanim, nebo alespon pedagogickou zkuSenosti jsou pro nas nejlep-
$imi spolupracovniky pii tvorbé SVP a nasi pedagogické praci.
Dalsimi socidlnimi partnery je Pedagogicko psychologicka poradna,
Utady price
Konzultace a stala interakce probiha s témito ufady prace:

= Ufad prace Usti nad Orlici

» Ufad prace Rychnov nad Knéznou
Soucasti spoluprace jsou besedy na Utadu prace Usti nad Orlici v mésici unoru a bfeznu pro zaky 3.
rocniku. Cilem besed je sezndmeni s aktudlni situaci, nabidka pracovnich mist, pozadavky dalSich
zaméstnavatell, seznameni se zpisobem komunikace s UP, zdkladnimi legislativnimi kroky.

Spoluprice s rodici Zaku nebo jejich zakonnymi zastupci

Rodice jsou informovani o zalezitostech tykajicich se studia zakd na pravidelnych tfidnich schiizkach a na
webovych strankach Skoly. Dalsi spoluprace probihd formou telefonati s tiidnimi uciteli a formou osobnich
konzultaci. Tfidni schiizky se konaji nejméné dvakrat rocne.

Vzdélavani a integrace zakul se specialnimi vzdélavacimi potiebami
Vzdelavani zékia se specifickymi vzdélavacimi potfebami probihd v souladu se Skolskym zakonem &.
561/2004 Sb. a vyhlaskou MSMT ¢. 27/2016 Sb. o vzdélavani zaki se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a

74k® nadanych a v souladu s opatienim ministryné skolstvi, mladeZe a t&lovychovy &. j.: MSMT-21703/2016-
1.
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Za 7aky se specialnimi vzdelavacimi potiebami jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich
moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zaklad¢ s ostatnimi po-
ttebuji poskytnuti podpirnych opatieni. Podptirné opatieni se podle organizacni, pedagogické a financni
narocnosti ¢leni do péti stupnii. Podptlirna opatieni prvniho stupné Ize uplatnit i bez doporuceni skolského
poradenského zatizeni. Podpiirna opatteni druhého az patého stupné mize Skola uplatnit pouze s doporu-
¢enim Skolského poradenského zatfizeni a s informovanym souhlasem zletilého zaka nebo zdkonného za-
stupce zaka. Zaclenéni podpurnych opatieni do jednotlivych stupna stanovi Ptiloha ¢. 1 vyhlasky ¢.
27/2016 Sh.

Ve skole se vzdélavaji zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, zaci se specifickymi poruchami
chovani, zaci se zdravotnim znevyhodnénim, zaci se socialnim znevyhodnénim i zaci ohrozeni socialn¢ pato-
logickymi jevy.

Nezbytnym piedpokladem pro pfijeti ke vzdélavani a zvladnuti pozadavkl na odborné vzdélani v jednot-
livych oborech je splnéni podminek zdravotni zpisobilosti uchazecli o vzdélavani na stiedni Skole. Poza-
davky na zdravotni zptsobilost uchazect o vzdélavani na stfedni Skole jsou stanoveny v piiloze k Naftize-
ni vlady €. 211/2010 Sb., o soustavé obort vzdélani v zékladnim, stfednim a vy$$im odborném vzdélavani,
ve znéni pozdéjsich predpistl. Zaci se zdravotnim znevyhodnénim se mohou ve $kole vzdélavat pouze na
doporuceni lékare, jsou-li schopni vykonu profese. K jejich znevyhodnéni je ptihlizeno, jak pti vyuce, tak pfi
hodnoceni zéka.

Vsichni tito Zaci jsou integrovani v b&Znych tiidach. Vhodny pfistup koordinuje s pedagogicko-
psychologickou poradnou zejména vychovna poradkyné ve spolupraci se zastupcem feditelky, s tfidnim
ucitelem a vyucujicimi danych pfedmétii. Pti zdravotnim omezeni maji zaci (zdkonni zastupci) moznost
pozadat o Uplné ¢i ¢astecné osvobozeni z TEV nebo zdravotni omezeni pii praxi ¢i jinych Skolnich ¢in-
nostech.

Vétsinou jde o Gipravu zplsobu prace s zakem (formy, metody, pomticky) a jeji priabézné vyhodnocovani tak,
aby Zak stanovené kompetence dosahl pro néj co nejvhodnégjsi formou. V piipadé doporuceni pedagogicko-
psychologickou poradnou je pro zaka sestaven plan pedagogické podpory (PLPP) ¢i individudlni vzdélavaci
plan (IVP). Zakiim mohou byt poskytnuty podle jejich potieb a na doporu¢eni SPZ i dalsi druhy podpir-
nych opatfeni, napt. vyuziti asistenta pedagoga, poskytnuti kompenzacnich pomticek a specialnich didak-
tickych prostredkil, uprava materidlnich a organizacnich podminek vyuky nebo Uprava podminek pfiji-
mani a ukoncovani vzdélavani. Pro Zaky s pfiznanymi podpiirnymi opatfenimi miZe byt v souladu s prin-
cipy individualizace a diferenciace vzdélavani zatazovana do IVP na doporuéeni SPZ specialné pedago-
gicka intervence nebo pedagogicka intervence.

PLPP sestavuje téidni ucitel nebo uéitel konkrétniho vyucovaciho pfedmétu za pomoci vychovné porad-
kyné. Vyznamny podil zde mé vzajemna spolupréce jednotlivych vyucujicich. PLPP ma pisemnou podo-
bu. Pied jeho zpracovanim budou probihat rozhovory s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni napf.
metod prace s zakem, zpusobll kontroly osvojeni znalosti a dovednosti. Vychovna poradkyné stanovi ter-
min pfipravy PLPP a organizuje spole¢né schiizky s rodi¢i, pedagogy, vedenim skoly i zdkem samotnym.

V ptipad¢ podptrného opatieni (spocivajiciho v tipravé ocekdvanych vystupli) pro zdky s LMP od tfetiho
stupné podpory, bude pro tvorbu IVP vyuzivdna minimalni doporucend troven pro Upravy ocekavanych
vystupll v rdmci podplrnych opatfeni stanovend v RVP.

Vychovna poradkyné zajisti pisemny informovany souhlas zakonného zastupce zaka, bez kterého nemuze
byt IVP provadén. Vychovna poradkyné po podpisu IVP zdkonnym zédstupcem Zéka a ziskdni pisemného
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informovaného souhlasu zakonného zastupce zaka pieda informace o zahajeni poskytovani podptrnych
opatieni podle IVP zéstupci feditelky skoly, ktery je zaznamend do Skolni matriky.

Vsichni vyucujici jsou v potiebném rozsahu informovani o zacich s pfiznanymi podpirnymi opatienimi. V
pripad¢ zjisténi problému (i v mimoskolnim prostiedi) spolupracuji i s metodikem prevence socialné pa-
tologickych jevil. Pti péc¢i 0 né spolupracuje $kola s nasledujicimi institucemi a organizacemi:

Pedagogicko-psychologicka poradna

Oddgleni socialné-pravni ochrany déti MU Zamberk

Vychovni poradci zékladnich skol, ze kterych integrovani zaci prichazeji
Prakticti 1ékati pro déti a dorost, specialisté, détsky klinicky psycholog
Stiedisko vychovné péce a vychovné tstavy v piipadé zakt s poruchami chovani

V pravidelnych intervalech probiha ve spolupraci mezi vyucujicimi, tfidnim ucitelem a vychovnym po-
radcem vyhodnocovani planu pedagogické podpory a dopadu podpiirnych opatieni na vysledky zaka.
V navaznosti na zjisténé vysledky jsou piijata opatieni pro nasledujici obdobi.

Vzdélavani zaku se specifickymi vyvojovymi poruchami uéeni
e integrovat zaky do béznych tfid, pouzivat odborné pomucky pro zaky s VPU
e pii klasifikaci zdka s VPU dodrZovat vSechny pokyny pro klasifikaci zaka s VPU

Vzdélavani zaku télesné postizenych

Vzhledem k umisténi nasi skoly v budové zamku, je pro nas velmi tézké zajistit odpovidajici podminky
pro zaky s télesnym postizenim. Pro nékteré druhy postizeni je to nemozné. Jsme v budové pamatkove
chranéné, nelze tedy zajistit vytah.

Vzdélavani zaka zrakové a sluchové postizenych

vzdélavat zaky formou individudlni integrace

zpracovat individualni plan pro tyto déti

spolupracovat se SPC pfislusného postizeni

nutnost osobniho asistenta pro spolupraci mezi spoluzaky, uciteli a rodici

Vzdélavani zaku s poruchami chovani

spolupracovat s rodi¢i, PPP, uplatiovat individualni pfistup k témto zakiim

klast zvySeny diiraz na samostatné rozhodovani, kritické mysleni

vést zaky k praci a vzajemné spolupraci mezi sebou

stanovit presna pravidla chovani a zptisob komunikace ve tfidé i mimo vyucovani

Vzdélavani zaka se socialnim znevyhodnénim

individualnim ptistupem ucitele ptekonavat nedostate¢nou znalost vzdélavaciho jazyka
spolupracovat s PPP, SPC

reflektovat specifika prostiedi, z n€hoz Zaci pochazeji, a z ného vyplyvajici limity
predchazet jakémukoliv diskrimina¢nimu jednani

doporucit ubytovani na Domoveé mladeze

r w5

Vzdélavani zaki mimoradné nadanych

Zjistovani mimoradného nadani a vzd€lavacich potfeb mimotadné nadaného zaka provadi SPZ ve spolupraci se
Skolou, ktera zaka vzdélava. Jestlize se u zaka projevuje vyhranény typ nadani (v oblasti pohybové, umélecké,
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manualni), vyjadfuje se SPZ zejména ke specifikiim jeho osobnosti, ktera mohou mit vliv na pribéh jeho
vzdélavani, zatimco miru Zakova nadani zhodnoti odbornik v pfislusném oboru. Velky vliv ma pedagogicka dia-
gnostika zakd ze strany vyucujicich.

Z4ci mimofadné nadani jsou vzdélavani na zakladé principu integrace s vyuZitim specialnich metod,
postupii, forem a zptisobtl vzdélavani. Upravy obsahu jejich vzd&lavani vychazeji z principt diferenciace.
V piipadé potieby se mimoradné nadani zaci vzdélavaji podle individualniho vzdélavaciho planu. Tato
oblast spada téz pod vedeni vychovné poradkyné.

Individuélni vzd€lavaci plan mimotadné nadaného zika sestavuje tfidni ucitel ve spolupraci s uciteli
vyucovacich predmétli, ve kterych se projevuje mimofadné nadéni zéka, s vychovnym poradcem a
Skolskym poradenskym zafizenim. IVP mimotddn¢ nadaného zidka ma pisemnou podobu a pii jeho
sestavovani spolupracuje tfidni ucitel s rodic¢i mimoradné nadaného zéka. Pfi sestavovani IVP vychazime
z obsahu IVP stanoveného v § 28 vyhlaSky €. 27/2016 Sb. Prace na sestavni IVP jsou zahajeny okamzité
po obdrzeni doporuceni Skolského poradenského zatizeni. IVP je sestaven nejpozdé€ji do jednoho mésice
od obdrzeni doporu€eni Skolského poradenského =zatizeni. Soucasti IVP je termin vyhodnoceni
napliovani IVP a mtze téz obsahovat i termin pribézného hodnoceni IVP, je-li to ti¢elné. IVP mize byt
zpracovan i pro kratsi obdobi nez je Skolni rok. IVP miiZze byt dopliiovéan a upravovan v pribéhu skolniho
roku.

Vychovny poradce zajisti pisemny informovany souhlas zdkonného zastupce zdka, bez kterého nemuze
byt IVP provadén. Vychovny poradce po podpisu IVP zdkonnym zéastupcem zéka a ziskani pisemného
informovaného souhlasu zdkonného zastupce zaka ptfeda informace o zahéjeni poskytovani podptirnych
opatieni podle IVP zastupci feditele Skoly, ktery je zaznamena do $kolni matriky.

Pro dosaZeni uspésnosti pii vzdélavani téchto Zakii je pozornost vénovana zejména:

e povzbuzovani zaku pii piipadnych netspésich a posilovat jejich motivaci k uéent;

e uplatiiovani formativniho hodnoceni zaku;

e poskytovani pomoci pti osvojovani si vhodnych uéebnich zptsobli a postupt se zietelem k individualnim
obtizim jednotlivct;

e vénovani pozornosti za¢lefiovani téchto zaku do bézného kolektivu a vytvafeni pozitivniho klimatu ve tfidé
a ve Skole;

e spoluprace s odbornymi institucemi, tj. se SPZ a odbornymi pracovniky $kolniho poradenského pracovisté,
v piipadé potieby také s odborniky mimo oblast Skolstvi (odbornymi lékafi nebo pracovniky z oblasti
socialné pravni ochrany Zaka apod.);

e spoluprace s dal$imi socialnimi partnery $koly, zejména s rodi¢i zakd (jak zaka se SVP pii feSeni
individualnich zdravotnich ¢i uéebnich obtizi zakd, tak s ostatnimi rodici);

e spoluprace se zaméstnavateli pii zajiStovani praktické Casti ptipravy na povolani (odborného vycviku,
ucebni a odborné praxe);

e realizace dalsiho vzdélavani uciteli vSech pfedmétli zaméfené na vzdélavani zakd se SVP (i zaki
nadanych) a uplatinovani adekvatnich metod a forem vyuky, hodnoceni a komunikace s témito zaky.
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Uéebni plan SVP KUCHAR-CiSNIK - 65-51-H/01
Zaméreni Kuchar, kucharka

Predmét 1. roénik 2. rocnik 3. rocnik Soucet
Cesky jazyk a literatura (CJL) 2 2 1 5
P NN
o |2 | 2 | 4
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) 1 1 1 3
Zaklady ptirodnich véd (ZPV) 3 0 0 3
Matematika (Ma) 2 1 1 4
Télesna vychova (TV) 1 1 1 3
Ekonomika (Ek) 0 1 2 3
Informacni technologie (IT) 1 1 1 3
Technologie (Te) 2 2 2 6
Kalkulace (Ka) 0 0 1 1
Stolniceni (St) 1 0 0 1
Potraviny a vyZiva (PV) 1 1 1 3
Komunikace ve sluzbach (KS) 1 0 0 1
Zafizeni provozoven (ZP) 1 0 0 1
Odborny vycvik (OV) 15 17,5 17,5 50
Celkem 34 31,5 31,5 97
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Celkovy pocet oduéenych hodin v jednotlivych roénicich

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Zaméreni Kuchar, kucharka

Predmét 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik Soucet
Cesky jazyk a literatura (CJL) 66 66 30 162
Anglicky jazyk (AJ) 66 66 60 192
Némecky jazyk (NJ) 0 67 61 128
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) 33 33 30 96
Zaklady ptirodnich véd (ZPV) 99 0 0 99
Matematika (Ma) 66 33 30 129
Télesna vychova (TV) 33 33 30 96
Ekonomika (Ek) 0 35 61 96
Informacni technologie (IT) 33 33 30 96
Technologie (Te) 66 66 60 192
Kalkulace (Ka) 0 0 32 32
Stolniceni (St) 33 0 0 33
Potraviny a vyZiva (PV) 33 33 30 96
Komunikace ve sluzbach (KS) 33 0 0 33
Zaftizeni provozoven (ZP) 33 0 0 33
Odborny vycvik (OV) 495 580 525 1600
Celkem 1089 1045 979 3113
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RAMCOVE ROZVRZENI OBSAHU VZDELAVANI 65-51-H/01 Kuchai-¢i$nik
Zaméreni Kuchar, kucharka

o RVP | RVP ) ) swp | gvp DISpOI‘!IbﬂnI DISpOf‘!IbI"‘II
Vzdélavaci okruhy | _, Predmét , hodiny hodiny
tyden |celkem tyden |celkem .,
za tyden celkem
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 96 |Cesky jazyk aliteratura| 3 97
Anglicky jazyk 6 192
2 cizi jazyky 10 320 |Némecky jazyk 4 126
Némecky jazyk 0 2*
Spo!ef:e[\s!(ovednl 3 96 Zaklaqy , ] 3 96
vzdélavani spolecenskych véd
P -
firodovedné 3 | 96 |zaklady pFirodnichved| 3 | 99
vzdélavani
Matematicke 4 | 128 |Matematika 4 | 129
vzdélavani
Estetické vzdélavani| 2 64 |Cesky jazyk a literatura| 2 65
VzdelavarTl 3 96 |[Télesna vychova 3 96
pro zdravi
Vzdélavani
v mform:f\cn:cfj 3 96 Informacn.| 3 96
a komunikacnich technologie
technologiich
Ekonomické Ekonomika 3 93
vzdélavani 3 96 Ekonomika 0 3*
Potraviny a vyZiva 3 96 2,75 88
Zafizeni provozoven 1 33 0,75 24
Vyroba pokrmi 10 320 |Technologie 6 192
Odborny vycvik 30 |957,5 26,5 848
Odborny vycvik 0 2,5%
Kalkulace 1 30 0,5 16
Kalkulace 0 2%
Odbyt a obsluha 7 228
Stolniceni 1 33
Odborny vycvik 15 480 9,5 304
) Komunikace 1 33
Komunikace ve 5 64 |ve sluibach
sluzbach L
Odborny vycvik 5 160 3 96
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Disponibilni hodiny | 43 1376 | Vyuziti disponibilnich hodin rozepsano u jednotlivych predmétd

Celkem 96 | 3072 97 | 3146 43 1376

* Takto oznacené hodiny budou oduceny v rezervnich tydnech na konci $kolniho roku
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Uéebni plan SVP KUCHAR-CiSNIK - 65-51-H/01

Zaméreni Cisnik, servirka

Predmét 1. roénik 2. rocnik 3. rocnik Soucet
Cesky jazyk a literatura (CJL) 2 2 1 5
P NN
o |2 | 2 | 4
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) 1 1 1 3
Zaklady ptirodnich véd (ZPV) 3 0 0 3
Matematika (Ma) 2 1 1 4
Télesna vychova (TV) 1 1 1 3
Ekonomika (Ek) 0 1 2 3
Informacni technologie (IT) 1 1 1 3
Technologie (Te) 1 0 0 1
Kalkulace (Ka) 0 0 1 1
Stolniceni (St) 2 2 2 6
Potraviny a vyZiva (PV) 1 1 1 3
Komunikace ve sluzbach (KS) 1 0 0 1
Zafizeni provozoven (ZP) 1 0 0 1
Odborny vycvik (OV) 15 17,5 17,5 50
Celkem 34 31,5 31,5 97
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Celkovy pocet oduéenych hodin v jednotlivych roénicich

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Zaméreni Cisnik, servirka

Predmét 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik Soucet
Cesky jazyk a literatura (CJL) 66 66 30 162
Anglicky jazyk (AJ) 66 66 60 192
Némecky jazyk (NJ) 0 67 61 128
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) 33 33 30 96
Zaklady ptirodnich véd (ZPV) 99 0 0 99
Matematika (Ma) 66 33 30 129
Télesna vychova (TV) 33 33 30 96
Ekonomika (Ek) 0 35 61 96
Informacni technologie (IT) 33 33 30 96
Technologie (Te) 33 0 0 33
Kalkulace (Ka) 0 0 32 32
Stolniceni (St) 66 66 60 192
Potraviny a vyZiva (PV) 33 33 30 96
Komunikace ve sluzbach (KS) 33 0 0 33
Zaftizeni provozoven (ZP) 33 0 0 33
Odborny vycvik (OV) 495 580 525 1600
Celkem 1089 1045 979 3113
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RAMCOVE ROZVRZENI OBSAHU VZDELAVANI 65-51-H/01 Kuchai-¢i$nik
Zaméreni Cisnik, servirka

o RVP | RVP ) ) swp | gvp DISpOI‘!IbﬂnI DISpOf‘!IbI"‘II
Vzdélavaci okruhy | _, Predmét , hodiny hodiny
tyden |celkem tyden |celkem .,
za tyden celkem
Jazykové vzdélavani
Cesky jazyk 3 96 |Cesky jazyk aliteratura| 3 97
Anglicky jazyk 6 192
2 cizi jazyky 10 320 |Némecky jazyk 4 126
Némecky jazyk 0 2*
Spo!ef:e[\s!(ovednl 3 96 Zaklaqy , ] 3 96
vzdélavani spolecenskych véd
P 1
firodovedne 3 | 96 [|zaKiady pfirodnichvéd| 3 | 99
vzdélavani
Matematicke 4 | 128 |Matematika 4 | 129
vzdélavani
Estetické vzdélavani| 2 64 |Cesky jazyk a literatura| 2 65
VzdelavarTl 3 96 |[Télesna vychova 3 96
pro zdravi
Vzdélavani
v mform:f\cn:cfj 3 96 Informacn.| 3 96
a komunikacnich technologie
technologiich
Ekonomické Ekonomika 3 93
vzdélavani 3 96 Ekonomika 0 3*
Potraviny a vyZiva 3 96 2,75 88
Zafizeni provozoven 1 33 0,75 24
Vyroba pokrmti 10 320
Technologie 1 33
Odborny vycvik 15 480 6,5 208
Kalkulace 1 30 0,5 16
Kalkulace 0 2%
Odbyt a obsluha 7 228 |Stolniceni 6 192
Odborny vycvik 30 |957,5 29,5 944
Odborny vycvik 0 2,5*
. Komunikace 1 33
Komunikace ve 5 64  |ve sluzbach
sluzbach S,
Odborny vycvik 5 160 3 96
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Disponibilni hodiny | 43 1376 | Vyuziti disponibilnich hodin rozepsano u jednotlivych predmétd

Celkem 96 | 3072 97 | 3146 43 1376

* Takto oznacené hodiny budou oduceny v rezervnich tydnech na konci $kolniho roku
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Poznamky k u¢ebnimu planu

1. V ramci vzdélavani pro zdravi zarazeno

= lyzafsky kurz 2. ro¢nik 5 dnti (zima)

= (Clovék za mimotadnych situaci 1.-3.r. celkem 12 hodin
= gsportovni letni kurz 2.1, 5 dnti

= sportovni den 1.nebo 2.r. 4 hodiny

2. Piehled vyuZziti tydna ve Skolnim roce:

Cinnost 1. roénik | 2. roénik | 3. roc¢nik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 30
Lyzaisky kurz 1 0 0
Sportovni kurz 0 1 0
Zaveérecna zkouska (+ volno na piipravu) 0 0 3
Casova rezerva (opakovani uciva, vy-

< A o 6 6 4
chovné vzdé€lavaci akce, prazdniny)
Celkem tydni 40 40 37

3. DalSi poznamky k u¢ebnimu planu

1. V cizim jazyce obhajuje Cast praktické zavérecné zkousky.

2. Z télesné vychovy lze ¢asteCné nebo zcela uvolnit na zdkladé 1ékatského potvrzeni.

3. Lyzaisky a sportovni kurz se kona pouze v ptipad¢ ptihlaseni dostate¢ného poctu
ucastniki.
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Tabulka mezipredmétovych vztaht

= [2)
SIZIZIRIBIZIZ[Z]IZ]F [T [Z2[3 8 |8 |2
v | R ~ = |2 |g | |o|la|=|2 |2 |3 ||
~|=|3 || |8 |8 |3 |3 |=|Z |5 |3 N5
S22 I8 2 (ae(3 21213 |2 |5 |5|< |5 1|8 |3
s |2 |2 |< <3 | |3 |2 |2 |8 |0 |5 |2 |2 |3
N IS LKy (o2 s 2l2Q | |2 (B v |
=~ |2 |18 ||| |9 |2 |9 |= |=Z|lo |6 |23 |3
N Q10 5 | |8 o | | =X |» o |2 |§
A4 o | O o |9 > Al = | -~ | < < [s]
—_— ~ < O o = (] 'e) — ~ ~ <\ < (o] S.
uchat |7/228 23121253 S0 (3|5
D > = =1 = Q ] S ~— < wn (@] —_
o [T e | F|Z — =3 — |5 | ®
2% rv ’ pad < | < < o S |X |3 <
= o < - LL] < [JN )
Cisnik : s |2 > S \E5
—_ < |= — > |Z
o &5 3 =
= = |< — o
N - ~
(9]
=
Cesky jazyk a literatura (CJL) X | x| x| X X X
Anglicky jazyk (AJ) X | x| x| X X X X
Némecky jazyk (NJ) X | x| x| x X X X
Zaklady spolecenskych véd (ZSV) | x | x | x | X X | X
Zaklady prirodnich véd (ZPV) X | X | X X X
Matematika (Ma) X | X | x| x| x X
Télesna vychova (TV) X | x| x
Ekonomika (Ek) X X X
Informacni technologie (IT) X | x| x| x| x| X X
Technologie (Te) X | x| x| x X | x
Kalkulace (Ka) X X | x| x X
Stolniceni (St) X[ x| x| x| x| x| x
Potraviny a vyZiva (PV) X X X | x X
Komunikace ve sluzbach (KS) X | x| X X X X
Zafizeni provozoven (ZP) X X X | x
Odborny vycvik (OV) X | X X[ x| x| x| x| x]|x
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UCEBNIi OSNOVA - Cesky jazyk a literatura

Obor: 65-51-H/01 Kuchai-¢iSni

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o

o

o

Vysvétli zaktim systém matetského jazyka.

Vede zéky k uplatiiovani matefského jazyka v roviné vnimani, pochopeni a
spravného uziti.

Zakam umozni vyuzivat jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zi-
voté, vyjadfovat se srozumitelné a souvisle, formulovat a obhajovat své nazo-
ry.

Umozni zaklim pochopit vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a
pracovni uplatnéni.

Nauci zéky ziskavat a kriticky hodnotit informace z rtiznych zdroji a predavat
je vhodnym zplisobem s ohledem na jejich uzivatele.

Kultivaci zakt vytvofit hodnotovou orientaci obana demokratické spole¢nos-
ti.

Vést zaky k tomu, aby uplatiiovali ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria.
Presvédcit zaky, aby pfistoupili k uméni jako specifické vypovédi o skute¢nos-
ti.

Naucit zaky spravné formulovat a vyjadfovat své ndzory.

Presvédcit zaky o nutnosti tolerance k estetickému citéni, vkusu a zdjmu dru-
hych lidi.

Vést k tomu, aby ctili a chranili materialni i kulturni hodnoty.

Naucit zaky ziskat ptehled o kulturnim déni.

Vysvétlit zaklim vliv prostfedkli masové komunikace na utvareni kultury.

b) charakteristika udiva

e Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

o

obsahem navazuje na védomosti a dovednosti, které Zaci ziskali na zakladni
Skole

vysvétli systém matetského jazyka, predevSim zakonitosti tvaroslovi a skladby
upevni védomosti pravopisnych pravidel
vysvétli spravné pouzivani cizich slov a odbornych termina

e Komunika¢ni a slohova vychova

o

o

vysvétli principy rétoriky, verbalni a nonverbalni komunikace
upevni kompetence praktickym nacvikem nejcastéjSich situaci

e Prace s textem a ziskavani informaci

O

vede k pochopeni riznych informaénich zdroji a zptisobu prace s nimi
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©)

upevni kompetence praktickym nacvikem nejcastéjSich situaci

e Uméni a literatura

O

©)

O

vysvétli zakim rozdily mezi jednotlivymi druhy uméni
seznami s literaturou jako specifickym druhem uméni
sezndmi se zakladnimi trendy v literatufe 20.stoleti, jejimi predstaviteli

e Price s literdrnim textem

o vysvétli jednotlivé literdrni Zanry a zakladni prvky vystavby literarniho dila

o narozborech konkrétnich ukazek vede k pochopeni texti a myslenek autort

o vede zaky k vlastni literarni tvorb¢, tim je zasvéti do slozitosti zrodu umeélec-

kého dila

o seznami se zdkladnimi trendy v literatufe ostatnich stoleti, jejimi ptedstaviteli
o Kultura

o seznami zaky s kulturnimi institucemi CR a regionu

o nauci zaky vyhledavat informace o kultufe, kultivaci ovliviiuje princip vybéru

o seznami se zdkladnimi normami spole¢enského chovani

o vede zaky k toleranci k odlisnym pohlediim na svét, narod a kulturu

o presveédci zaky o kulturnich hodnotach, kultivaci prostiedi

o vysvétli vliv médii a reklamy na devastaci kulturnich hodnot

o nastini pozitivni a potfebny piinos reklamy

e Piedmét je v mezipfedmétovych vztazich s témito predméty:

O

komunikace ve sluzbach (napt. obchodni korespondence, Zadosti na ufad, per-
sonalni pisemnosti, stylistika kratkych informaénich utvarti),

zéklady spolecenskych véd (filozofické sméry, etika v lidském jednani a cho-
vani, charakteristika vyvojovych etap lidské spole¢nosti, psychologie — odraz v
psychologické literatuie),

informacni technologie (vyuziti internetu pro zpracovani referatl, vyhledavani
reSer$i, hypertextové odkazy),

cizi jazyk (srovnani morfologie indoevropskych jazykt, tvofeni slov piejima-
nim, syntax — souvéti, druhy vedlejSich vét apod., cizojazy¢na literatura (an-
glicky piSici autofi, anglické drama; némecky piSici autofi na naSem Gzemi —
Kafka, Rilke, ztracend generace, némecka klasicka literatura).

C) pojeti vyuky

o

Na zacatku celku bude ucivo vysvétleno kombinaci vykladu a fizeného rozho-
VOoru.

2%

mou praktickych cvi€eni (modelovych rozhovorl ve skupinach, fizenou disku-
si, pisemné feSeni zadanych ukoli).
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o

Soucasti vyuky bude uziti AV techniky jak v uloze motivacni, tak v poloze
vzdélavani.

K vyuce budou uzity pfedev§sim Pravidla ¢eského pravopisu a pracovni listy.
Z4ci budou poznatky zapisovat do sesitil.

Metodickym principem bude rtiznorodost. Stfidani ¢innosti v jednotlivych ho-
dinach, zadavani samostatnych a skupinovych praci, navstévy filmovych a di-
vadelnich ptfedstaveni, vystav, stejn¢ jako poslech ukazek a videa.

Pti uziti IKT k fesSeni ukoli bude tfida délena na skupiny.

K vyuce budou uzity predeviim Citanky a pracovni listy, které vyucujici pfi-
pravi. Zaci budou poznatky zapisovat do sesitt.

Vyuka bude probihat formou stfidani tematickych celkd — estetickému vzd¢la-
vani bude vénovana jedna hodina tydné¢, vzdélani a komunikaci rovnéz jedna
hodina tydné.

Uvedeny pocet hodin u jednotlivych témat je pouze orientacni.

d) hodnoceni vysledkii Zaki

e 7
@)

(@]

3k bude hodnocen ze dvou pohledu :

spravné feSeni zadanych tkold v pisemné podobé (pravopisna cviceni, vypra-
covani slohovych praci)

spravné a originalni feSeni modelovych situaci pti rozhovorech a skupinovych
pracich

e V literature bude zak hodnocen z nékolika pohledu :

o

o

O

ptistup k feSeni problémd, reakce na problémy
znalosti ovétené prezkousenim
vlastni tviir¢i ¢innost

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

O

Jazykové vzdélavani v Ceském jazyce vychovava zaky k sdélnému kultivova-
nému jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho Zivota.

Ke komplexnosti vzdélavani zaka povede i feSeni prifezovych témat :

Obcan v demokratické spole€nosti — témata komunikace

Cloveék a zivotni prostfedi — vyhodnoceni informaci, vytvafeni hodnot a posto-
ju ve vztahu k zivotnimu prostredi, socidlné-komunikativni dovednosti

Cloveék a svét prace — prace s informacemi — téidéni a hodnoceni informaci,
spravné komunikacni navyky, sprdvnd a uméfend sebeprezentace zalozené na
sebepoznani a sebehodnoceni.

K dosazeni vzdé€lavaciho cile ptispéje uzka provazanost s predmétem Literatu-
ra a uméni, nebot’ estetické vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje
jazykovy projev zaka.

Estetické vzdélavani vyznamné prispiva ke kultivaci ¢lovéka, vychovava zaky
ke kultivovanému jazykovému projevu a podili se na rozvoji jejich duchovniho
Zivota.
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o Ma nadpfedmétovy charakter, prolind velkym poc¢tem vyucovacich predméti.
Vyuka ¢eského jazyka vyuziva znalosti ze zdkladni Skoly a mezipfedmétove se
dopliuje s predmeéty zaklady spolecenskych véd, cizi jazyk, odborné predméty,
informacni technologie (podle jednotlivych ucebnich obort).

o Systém kulturnich hodnot pomahéa formovat postoje zaka a je obranou proti
snadné manipulaci a intoleranci.

Estetické vzdélavani se podili rovnéz na rozvoji socialnich kompetenci zaki.
Prace s uméleckym textem slouzi k vychové k védomému, kultivovanému cte-
nafstvi, k vytvareni rozmanitych komunikacnich situaci (dialog zaki s texty a
ucitelem 1 mezi zaky navzajem), vede 1 k esteticky tvorivym aktivitdm.

Aplikace prirezovych témat:
1. Obcan v demokratické spolecnosti
» komunikace, vyjednavani, feSeni konflikta
* masova media
= realizace medialni vychovy

2. Clovek a zivotni prostiedi

= efektivné pracovat s informacemi, tj. umét ziskavat a kriticky vyhodno-
covat informace

= vytvateni hodnot a postoju ve vztahu K Zivotnimu prostiedi
= rozvoj dovednosti vyjadfovat a zdiivodiiovat své nazory, pozitivni pi-
sobeni na druhé
3. Clovék a svét prace
= prace s informacemi
= verbalni komunikace
» pisemné vyjadfovani
» sebeprezentace zaka
= prace s tiskem
= orientace ve sluzbach zaméstnanosti
» komunikace se zaméstnavateli
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ROZPIS UCIVA — CESKY JAZYK A LITERATURA

Obor: 65-51-H/01 Kuchai-&isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
1. ro¢nik Vzdélavani a komunikace v
Z4k: ¢eském jazyce 38
- orientuje se v soustavé jazyki; 1. Zdokonalovani jazykovych vé-
- odhaluje a opravuje jazykové nedostat- domosti a dovednosti
Ky a chyb . . .
y oy Yoy .. . . 1.1 jazyk jako nastroj dorozuméni,
- rozliSuje spisovny jazyk a jeho varian- druhy jazyki, narodni jazyk a
ty, hovorovy jazyk, obecnou cestinu a jeho ttvary ﬁkézk jazykovi 2
dialekty, rozpoznava stylové ptiznako- kultura ’ ¥ Jazy
vé jevy a ve vlastnim projevu voli pro- 12 giklady sloh 2
stitedky adekvatni komunikaéni situaci; ' Zf ady S,(,) u v, uks 2
- vysvétli zdkonitosti vyvoje Cestiny; ii s ox;ansk? Jva%z'_ y:u a;kyt i 3
— Tidi se zasadami spravné vyslovnosti; + Pos avic(n’l ces m}{(mevmvf[).s athimi
- pracuje s nejnovejSimi normativnimi z;(i)llzsa z;: ;jazz}:/u}i;ocjg I;I;g’_JeJ !
p r1r,uckarr{1 ceskgho Jazyka;v . . stitedky a ortoepické normy ja-
- v pisemném projevu uplatiiuje znalosti zyka
¢eského pravopisu; 15 ivotopis
- v pisemném i mluveném projevu vyu- 1l6 hlavni principy ¢eského pravo- 2
ziva poznatki z tvaroslovi; ' il y
- pouziva adekvatni slovni zasobu véetné 17 préce s Pravidly éeského pravo- 3
piislugné odborné terminologie; ' pisu viely prav
- nahradi bezné cizi slovo deskym ekvi- | | o fvofeni v, Fetérce ,
valentem a naopak; ' SO
_ orientuie se ve P stavbe textu: 1.9 slovni zasoba a jeji styl, stylové 2
, ,J Vvy ) , L. rozvrstveni a obohacovani slov-
- ovlada a uplatiiuje zakladni principy ni zésoby 2
jeho VYStaVb}.I; . 1.10 slovni zasoba vzhledem
- odhaluje styliza¢ni nedostatky; K piislusnému oboru vzdlivéni, 2
terminologie
1.11 gramatické tvary a konstrukce a 1
- na prikladech objasni vysledky lidské 112 Je};c},l sgngr;tlcl;e ﬂmkgf
ginnosti z riznych oblasti uméni; ' Zeg?;njatiiké?l’o ;ukc?lnflfnikaéni 4
- vyjadii - vlastni  prozitky -z - recep- ho hlediska, skladba a tvorba
ce danych uméleckych dél; komunikétu’
- samostatné vyhledava informace v této . . . e 2
oblasti: 1.13 spisovna a nespisovna ¢estina
’ e . 1.14 odborné terminy, jejich spravné 1
- uvede hlavni literarni sméry a jejich witi
vyznamné piedstavitele v €. a svét.lit.; 1.15 cizi slova, ekvivalenty v eském 1
jazyku
1.16 prace se Slovnikem cizich slov 1
1.17 vypréavéni 3
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1.18 skladba 3
Estetické vzdélavani 28
2. Umeéni a literatura
2.1 druhy uméni, uméni jako speci- 1
ficka vypovéd’ o skutecnosti
2.2 aktivni poznavani riznych druht 2
umeéni naSeho i svétového, sou-
¢asné¢ho 1 minulého v tradicni 1
medialni podobé, ukdzky druhi
uméni
2.3 zhlédnuti filmu 6
2.4 rozbor filmu 2
2.5 co je to literatura — avod 1
2.6 samostatna prace 1
2.7 hlavni literarni sméry a jejich 2
predstavitelé v kontextu doby
2.8 zékladni piehled 20.stoleti 13
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
2. ro¢nik Vzdélavani a komunikacev | 39
Zik: Ceském jazyce
- vhodné " prezent}l e, um'i argumento- | 3 o munikaéni a slohova vychova
vat a obhajovat sva stanoviska; )
- umi klast otazky a vhodné formulovat 3.1 slovni thy ) . 3
odpovédi; 3.2 koznlrmlkaéni‘ s1tuace,’k0,rnun|- 1
- vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni kacni strategie - verbalni komu-
(pochvalit) i negativni (kritizovat, po- m,ka(?e o .
lemizovat); 3.3 pacvwk}/ \’Ierv‘t?alr,u.ch techrvnk, vy- 2
- vyjadiuje se v€cné spravné, jasné a Jadrf)vam prime 1 zpros‘Eredko-
srozumitelns: vané technickymi prostiedky,
. L monologické i dialogické, ne-
- je s to prednést kratky projev; . . L
. P . formalni 1 formalni, pfipravené i
— vystihne charakteristické znaky riz- v .
nych druhii projevu a rozdily mezi ni- neprlpravene. . D
mi- 3.4 Slohgtvqrni Cinitelé — objektivni 1
- roz’pozné funkéni styl a v typickych i subjektivni .
3.5 Projevy prosté sdélovaci, admi- 6

ptikladech slohovy utvar;

posoudi kompozici textu, jeho slovni
zasobu a skladbu;

odborné se vyjadiuje o jevech svého
oboru v zdkladnich Gtvarech odborného
stylu, ptfedevsim popisného a vyklado-
vého;

vytvoii zakladni utvary administrativ-

nistrativni, prakticky odborné,
jejich zékladni znaky, postupy a
prosttedky (osobni dopisy, krat-
ké informacni utvary, osnova,
Zivotopis, zapis z porady, inze-
rat, odpovéd’ na néj, jednoduché
utedni, popft. podle oboru od-
borné dokumenty)
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niho stylu

- vystihne charakteristické znaky raz-
nych literarnich textd a rozdily mezi
nimi;

- rozli§i konkrétni literarni dila podle
zékladnich druha a zanru;

- postihne sémanticky vyznam textu;

- text interpretuje a debatuje o ném;

— uvede hlavni literarni sméry a jejich
vyznamné piedstavitele v ¢. a svét.lit.;

3.6 Charakteristika, popis osoby,
véci

3.7 opakovani pravopisu

3.8 Druhy fe¢nickych projevia

3.9 Graficka a formalni uprava jed-
notlivych pisemnych projevi

3.10 diskuse — principy, funkce dis-
kutujicich

3.11 konflikt

3.12 ptiprava dialogl (vybér situaci)

3.13 nacvik diskuse

3.14 procviceni situaci

3.15 ptijimaci pohovor

3.16 referat

3.17 administrativni styl

3.18 zadost o misto

3.19 zapis z porady

3.20 inzerat

3.21 odpovéd’ na inzerat

3.22 blahoptani

3.23 opakovani gramatiky

Estetické vzdélavani

4. Prace s literarnim textem

4.1 zaklady teorie literatury

4.2 metody interpretace textu, ukaz-
ky rozborti

4.3 Cetba a interpretace literarniho
textu - povidky, filmova adapta-
ce

4.4 vlastni rozbor

4.5 literarni druhy a zanry ve vybra-
nych dilech narodni a svétové li-
teratury, zékladni ptehled ostat-
nich stoleti

4.6 tvofivé ¢innosti

AP RPPRPRPRPNRRPRRERREPR

N
~

20

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Hodiny

3. ro¢nik

Zak:

- ma piehled o zékladnich slohovych
postupech uméleckého stylu;

- zjistuje potfebné informace
Z dostupnych zdroji, umi si je vybirat,

Vzdélavani a komunikace v
¢eském jazyce
5. Komunika¢ni a slohova vychova

5.1 hlavni principy ¢eského pravo-
pisu

20
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orientovat se v nich a pfistupovat k nim
kriticky;

- ma piehled o knihovnach a jejich sluz-
bach.

— pouziva klicovych slov pfi vyhledavani
informac¢nich pramend;

- samostatn¢ zpracovava informace;

- poftizuje z odborného textu vypisky a
konspekty;

- ma piehled o dennim tisku a tisku pod-
le svych zajm;

- rozumi obsahu textu i jeho ¢asti;

— orientuje se v nabidce kulturnich insti-
tuci;

— porovna typické znaky kultur hlavnich
narodnosti na nasem Uizemi;

— popiSe vhodné spoleCenské chovani
Vv dané situaci.

5.2 navod k ¢innosti, vyklad

5.3 popis, odborny popis

6. Prace s textem a ziskavani in-

formaci

6.1 Informaticka vychova, knihovny
a jejich sluzby, zptisob vypujcek

6.2 Noviny, ¢asopisy a jina periodi-
ka, internet

6.3 Prace s riznymi piiruckami pro
Skolu i vefejnost, se slovniky,
navstéva knihovny

6.4 Techniky a druhy ¢teni (s dura-
zem na ¢teni studijni), orientace
v textu, jeho rozbor z hlediska
sémantiky, kompozice a stylu

6.5 zpracovani ukolu

6.6 tuvaha

6.7 Mimocitankova Cetba

6.8 zpracovani ukolu

6.9 Druhy a Zanry textu

6.10 prace s textem, poznamky, zis-
kavani a zpracovavani informaci
z textu (téZ odborného a admi-
nistrativniho), jejich tfidéni a
hodnoceni

6.11 osnova

6.12 vytah z textu

6.13 zpétna reprodukce textu

6.14 slohova prace

6.15 vypisky

6.16 samostatny kol

Estetické vzdélavani

7. Kultura
7.1 piehled kulturnich instituci v CR
a regionu

7.2 kultura narodnosti na naSem
tizemi, prehled narodnosti v CR

7.3 vztahy k narodnostem

7.4 spolecenska kultura — principy a
normy kulturniho chovani, spo-
lecenska vychova, spole¢enské
chovani

7.5 architektura

7.6 kultura bydleni, odivani

NP R R R

[EEN

10

0,5

0,5

0,5
0,5
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7.7 estetické a funk¢ni normy pfti
tvorb¢ a vyrobé predmétli pou-
zivanych v bézném zivote, lido-
vé uméni a uzitd tvorba (PT —
9.2)

7.8 kulturni hodnoty, jejich ochrana
a vyuzivani

7.9 funkce reklamy a propagacnich
prosttedku a jeji vliv na zivotni
styl

7.10 ochrana proti reklamé

7.11 masova média — manipulace ob-
¢ana (PT)

7.12 propagace firmy — samostatna
prace

7.13 rozbor praci

0,5

0,5

0,5

1,5
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UCEBNIi OSNOVA — ANGLICKY JAZYK
(1. cizi jazyk)
Obor: 65-51-H/01 Kuchai*-¢isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) Obecné cile vyucovaciho predmétu

o O O O

zak se nauci pracovat se slovnikem, jazykovymi publikacemi a internetem;
dokaze vyhledat v textu zakladni potfebné informace;

dokaze zpracovat cizojazyCny text — odborné vyrazy;

nauci se anglickou vyslovnost a zakonitosti jazykového systému;

nauc¢i se komunikovat v béznych situacich: ptredstavi se, zeptd se na cestu,
omluvi se, domluvi se v obchod¢ a v restauraci, pozada o pomoc, atd.;

vytvoii souvisly text na dané téma;

be&hem studia ziska odpovidajici slovni zasobu (odborna terminologie tvoii ale-
spon 20%).

b) Charakteristika uciva

o

zak navaze na znalosti a dovednosti ziskané na zakladni Skole (zaklady grama-
tiky, konverzacni témata - napf. rodina, volny €as, sport, kultura, atd.);

seznami se s odbornou terminologii a jejim vyuzitim v praxi;
procvici konverzaci v situacich realného zivota (telefonovani, Skola, zaméstna-
ni, atd.);

ziska odbornou slovni zasobu v navaznosti na odborné predméty a praxi Ku-
chare a ¢iSnika;

V ramci mezipiedmétovych vztahi pfedmét navazuje na ¢esky jazyk a literatu-
ru (porovnani mluvnice, cizojazy¢na literatura), druhy cizi jazyk, zaklady spo-
le¢enskych véd (narodni odlisnosti, tolerance, psychologie), informacni tech-
nologie (aplikace pro pieklady, vyhledavani informaci), komunikace ve sluz-
bach a odborny vycvik (odborna terminologie, komunikace se zdkaznikem).

c) Pojeti vyuky

o

pfi vyuce budou pouZity: uc¢ebnice dle vlastniho vybéru vyucujiciho, slovniky,
audionahravky, videonahravky, odborné texty;

ucivo bude rozdéleno do tif rocnikl nasledovné: v prvnim ro¢niku 66 hodin,

ve druhém ro¢niku 66 hodin a ve tfetim ro¢niku 60 hodin, pfic¢emzZ rozpis
hodin pro jednotlivé tematické celky je orientacni a bude pfizpiisobovan
momentalnim poZzadavkiim;

nacvik fecovych dovednosti a pouzivani jazykovych prostfedki se prolina
s tematickymi celky a poznatky o zemich, kde se studovany jazyk pouziva,
Vv pribéhu celého studia, vyjadiené pocty hodin jsou proto orientacni; naopak
tematické celky jsou probirany chronologicky v uvedeném potadi;

vyuka dovede zaka k vyuziti anglického jazyka v praxi (napf. pomoci situac-
nich metod).
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o Ugivo se prolind a doplituje ostatni predméty, zejména Cesky jazyk a literatura,
kde vyuziva zaklady ceské gramatiky jako predpoklad k porozuméni anglické
gramatice, rozsifuje také znalosti o anglicky psané literatufe; dopliiuje se téz
s predmétem Informacni technologie s ohledem na komunikaci nékterych pro-
gramu v angli¢tin€ a rozsifuje odbornou terminologii v odbornych predmétech
o anglické pojmy.

d) Hodnoceni vysledki zaki

o zék bude hodnocen pritbézné (osvojeni slovni zadsoby a schopnost komunikace
bude hodnoceno pisemné i ustné);

o vyucujici prihlizi k aktivit¢ v hodindch, samostatnosti, dovednosti vyhledavat
informace a spolupracovat se spoluzaky;

zpusob hodnoceni: znamkovani;
zpusob provéfovani ziskanych védomosti: Gstni zkouseni, testy, rozhovory, si-
tuacni hry.
e) Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priiezovych témat
o zakova znalost anglického jazyka a schopnost v ném komunikovat zvysi jeho

Sance na trhu prace a pomiize mu zorientovat se v ném (umi napsat sviij zivo-
topis, odpoveédeEt na inzerat, atd.);

o zak umi vyuzit své jazykové znalosti pfi orientaci v textu a dokaze ziskat dule-
zité informace;
pomoci jednoduchych frazi formuluje své postoje, myslenky a nazory;
zak se dokaze domluvit v bézném zivoté (obchod, banka, policie).

Aplikace priifezovych témat:
1. Obcan v demokratické spole¢nosti
* navazuje pomoci ciziho jazyka nové mezilidské vztahy;
» formuluje mySlenky, ndzory, postoje a dokaZe je obhdjit;
» sleduje politickou situaci v CR a v anglicky mluvicich zemich a utvaii
si vlastni nazor.
2. Clovék a zivotni prostedi
* hovofti na téma zdravy Zivotni styl;
= orientuje se v oblasti ekologie (globalni oteplovani, sklenikovy efekt,
atd.);
3. Clovek a svét prace
» sestavi svilj Zivotopis, vypracuje inzerat pii hleddni mista;
= absolvuje simulaéni ptijimaci pohovor.
4. Informacéni a komunikacni technologie
» Vvyuzije informacni technologie ke studiu jazyka;
» vyhledava odborné terminy v elektronickém slovniku.
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ROZPIS UCIVA — ANGLICKY JAZYK
Obor: 65-51-H/01 Kuchai*-¢iSni

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
1. ro¢nik Recové dovednosti 66
Zak:

- rozumi pfiméfenym souvislym | 1. Produktivni Fe¢ova dovednost
projeviim a kratkym rozhovortim ustni 26
rod1}§ch mluvréi pronasenym zfe- 1.1. Mluveni zaméfené situaéné (si-
teln€ spisovnym jazykem i s f’b' tuacéni rozhovory) - $kola, do-
sa’hemo snadno  odhadnutelnych mov, obchod, vefejné instituce
vyrazu, - o , 1.2. Mluveni zaméfené tematicky -

- odhaduje vyznam neznimych vy- popis domova, popis osoby,
razii ppdle kontextu a zplusobu vyudovaci proces, zajmy, volny
tvorent; ¢as, stravovani, cestovani

- Cte s porozuménim vécné 1 jazy-
kove piiméfené texty vcetné jed- 5 e u
noduchych textti odbornych, ori- | - Rece’:ptlvnl recova dovednost zra-
entuje se v textu, v textu nalezne kova
dilezité informace, hlavni a ve- 2.1. Cteni a prace s textem — Cteni
dlejsi myslenky; S porozumeénim, orientace v

- vhodné pouziva piekladové i jiné textu
slovniky v tisténé i elektronické 2.2. Prace s odbornym textem — Vy-
podobé a umi prelozit priméfeny hledavani dalezitych informaci
text. V jednoduchém odborném textu

3. Interakce ustni
3.1. Rozhovory v situacich bézného
Zivota
3.2. Reakce na otazky tykajici se
kazdodenniho zivota, okruhu
z4jmu, rodiny
74k: Jazykové prostredky .

- rozliSuje zakladni zvukové pro-
sttedky anglického jazyka, vyslo-
vuje co nejblize ptirozené vy-
slovnosti;

- vhodné¢ aplikuje slovni zasobu
vcetné vybrané frazeologie
Vv rozsahu danych komunikacnich
situaci a tematickych okruhi a

1. Vyslovnost
1.1. Nacvik vyslovnosti probrané
slovni zasoby
1.2. Zné&lé a neznélé souhlasky —
spodoba zn€losti
1.3. Samohlasky
1.4. Ptizvuk
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vybranou zakladni odbornou
slovni zasobu ze svého oboru.

Zak:
- se vyjadfuje ustné 1 pisemné ke
stanovenym tématiim.

Slovni zasoba a jeji tvoreni

2.1. Tematicka slovni zasoba

2.2. Zakladni odborna slovni zasoba

2.3. Anglicka abeceda, prace se
slovnikem

2.4. Zaména podstatnych a pridav-
nych jmen, konverze

2.5. Slova tvotena piiponou —er

Gramatika (tvaroslovi a vétna

skladba)

3.1. Podstatné jména — uréenost
podstatnych jmen, mnozné ¢is-
lo, vlastni jména, privlastiiovaci
pad

3.2. Z4jmena — osobni zdjmena v 1.
pade, ptedmétovy tvar osobnich
zajmen, piivlastiiovaci z4jmena,
tdzaci zajmena

3.3. Cislovky — zakladni &islovky 0
- 1000

3.4. Slovesa — to be a to have (got),
vyjadfovani pfitomnosti, rozka-
zovaci zpusob ve 2. osob¢

3.5. Predlozky — at, in, for, near,
about, to,with, from

3.6. Spojky — and, but, or, then, if

Graficka podoba jazyka a pravo-
pis
4.1. Pravopis probrané slovni zaso-

by

Tematické okruhy, komunikac-
ni situace a jazykové funkce

1.

Tematické okruhy

1.1. Osobni udaje a Zivotopis

1.2. Dim a domov

1.3. Volny ¢as a zadbava

1.4. Kazdodenni zivot

1.5. Zakladni odborna slovni zasoba

Komunika¢ni situace
2.1. Ziskavani a poskytovani in-

12
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formaci v osobni oblasti

2.2. Uvedeni do spolecnosti

2.3. Informovani se na sluzby

2.4. Blahoprani

2.5. Dotazy v informacénim stredis-
ku a na ulici v neznamém mésté

Jazykové funkce

3.1. Obraty k zahajeni a ukonceni
komunikace

3.2. Pozdrav (setkani, rozlouc¢eni)

3.3. Prosba, pod¢kovani

Zak: Poznatky o zemich studovaného
- zna zékladni geografické, demo- jazyka 6
grafické, hospodarské, politické a
kulturni faktory Spojeného krd- | 1 = gy iené kralovstvi Velké Britanie
lovstvi véetn¢ vybranych poznat- a Severniho Irska - poznatky vico-
kix z ‘?bor.“ ato V porovnant - becného a odborného charakteru
s realiemi Ceské republiky a ces- 1.1. Geografie
kého jazyka. 1.2. Demografie
1.3. Politicky systém, hospodafstvi
1.4. Kultura — uméni, literatura
1.5. Tradice, svatky, spolecenské
zvyklosti
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
2. ro¢nik Recové dovednosti 66
Zak:
- reaguje komunikativné spravné 1. RecePtlvnl Fecova dovednost slu- 26
Vv bé&znych Zivotnich situacich a chova -
V jednoduchych pracovnich situa- 1.1. Poslech s porozuménim mono-
cich v rozsahu aktivné osvoje- 10’g1,ckych projevu — predstavo-
nych jazykovych prostiedk, vani osob, popis mista, popis
dokaze si vyzadat a podat jedno- cesty '
duchou informaci, sdélit své sta- 1.2. Poslech s porozuménim dialo-
novisko; gickych projevii — nakupovani,
- pozada o vysvétleni neznamého cestovani, u lekare
vyrazu, o zopakovani dotazu ¢i 2. Jednoduchy pieklad

sdéleni nebo zpomaleni tempa fe-
¢i.

2.1. Texty pojednavajici o tématech
kazdodennich Zivota
2.2. Jednoduché odborné texty
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Zak:

vhodné uplatiiuje zakladni zptiso-
by tvoreni slov anglického jazyka
a vyuziva je pro porozumeéni tex-
tu 1 ve vlastnim projevu

pohotové a vhodné tesi kazdo-
denni snadno ptedvidatelné situa-
ce

Jazykové prostiedky

1. Vyslovnost
1.1. Veléarni nosovky, koncové n
1.2. Vazani slov
1.3. Navazané zakonceni —ing
1.4. Slova s piidechem
1.5. Slova zné&jici podobné, slova
znéjici stejné

2. Slovni zasoba a jeji tvoreni
2.1. Tematicka slovni zdsoba
2.2. Odborna slovni zasoba
2.3. Slova tvofena piiponou —ing
2.4. Piejimani anglickych slov do
¢estiny a jejich nasledna zména
vyznamu

3. Gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)

3.1. Podstatna jména — pocitatel-
nost, sloZeniny se some-, any- a
no-

3.2. Cislovky — ¢&islovky nasobné,
vyjadfeni mnozstvi, uréovani
Casu

3.3. Slovesa — infinitiv, -ingovy
tvar, modalni slovesa, vyjadio-
vani budoucnosti, jeden zapor

3.4. Predlozky a spojky

3.5. Slovosled, postaveni piislovec-
nych urceni mista a Casu

3.6. Vazba there is/are

4. Graficka podoba jazyka a pravo-
pis
4.1. Pravopis probrané slovni zaso-
by
Tematické okruhy, komunikac-
ni situace a jazykové funkce

1. Tematické okruhy
1.1. Jidlo a napoje
1.2. Nakupovéni

22
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1.3. Cestovani
1.4. Ceska republika

Komunika¢ni situace

2.1. Ziskavani a poskytovani infor-
maci v oblasti vefejné — naku-
povani jizdenek a vstupenek,
zbozi, obCerstveni

2.2. Objednavka v restauraci

Jazykové funkce

3.1. Zadost

3.2. Vyjadieni souhlasu a nesouhla-
su

Zak: Poznatky o zemich studovaného 6
- zna zakladni geografické, demo- | Jazyka
grafické, hospodarské, politické a
kulturni faktory Spojeného kra- 1. Spojené staty americké - poznatky
lovstvi vCetné vybranych poznat- veobecného a odborného charakte-
ku z oboru a to v porovnani ru
s realiemi Ceské republiky a Ces- 1.1. Geografie
kého jazyka. 1.2. Demografie
1.3. Politicky systém, hospodaistvi
1.4. Kultura — uméni, literatura
1.5. Tradice, svatky, spolecenské
zvyklosti
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
3. ro¢nik 60
Zak:
24

vyjadii, jak se citi, dokaze roz-
sahleji popsat misto, lidi nebo za-
zitky ze svého prostiedi;
zaznamena pisemné hlavni mys-
lenky a informace

Z vyslechnutého textu, samostat-
né, popi. s pomoci slovniku a ji-
nych jazykovych piirucek, zfor-
muluje vlastni myslenky ve for-
m¢ kratkého sdé€leni, jednodu-
chého popisu, vypraveéni, osobni-

Recéové dovednosti

Interaktivni Fecové dovednosti
1.1. Stf¥idani receptivnich a produk-
tivnich ¢innosti

Produktivni Fecova dovednost

pisemna

2.1. Zpracovani textu v podob¢ re-
produkce osnovy, vypiski, ano-
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74k

ho dopisu a odpovédi na dopis,
pozdravi, blahopfani.

uplatiuje v pisemném projevu
spravnou grafickou podobu jazy-
ka, dodrzuje zakladni pravopisné
normy,

pouzivéa bézné gramatické pro-
sttedky a vzorce v ramci snadno
predvidatelnych situaci.

pohotové¢ a vhodné fesi jednodu-
ché a typickée situace tykajici se
pracovni ¢innosti.

taci
2.2. Vyhledéavani informaci
Vv odborném textu

3. Interakce pisemna
3.1. Formulat
3.2. Zivotopis
3.3. Vzkaz, e-mail
3.4. Osobni dopis

Jazykové prostiredky

1. Vyslovnost
1.1. Zn¢l¢ koncové souhlasky
1.2. PIné a oslabena vyslovnost

2. Slovni zasoba a jeji tvoreni
2.1. Tematicka slovni zasoba
2.2. Odborna slovni zésoba
2.3. Odvozovani ptidavnych jmen
od podstatnych jmen pfidanim
pripony -y
2.4. Tvoreni slov piiponou —less

3. Gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)
3.1. Pfidavna jména — stupniovani,
srovnavani
3.2. Z4jmena — zastupné one/ones
3.3. Cislovky — fadové &islovky
3.4. Slovesa — minuly ¢as sloves to
be a to have, vyjadfovani minu-
losti, nepravidelna slovesa
3.5. Vyjadfovani pfani, nabidek a
Zadosti
4. Graficka podoba jazyka a pravo-
pis
4.1. Pravopis probrané slovni zaso-

by

Tematické okruhy, komunikac-
ni situace a jazykové funkce

1. Tematické okruhy
1.1. Sluzby
1.2. Péce o zdravi

20
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Z4k:

zné zakladni geografické, demo-
grafické, hospodarské, politické a
kulturni faktory Spojeného kra-
lovstvi véetn¢ vybranych poznat-
ki z oboru a to v porovnani

s realiemi Ceské republiky a ¢es-
kého jazyka.

1.3. Vzdélani
1.4. Anglosaské zemé
1.5. Prace a zaméstnani

2. Komunika¢éni situace

2.1. Poskytovani informaci v oblasti
vzdélavaci

2.2. Poskytovani informaci v oblasti
pracovni — sjednani schiizky,
jednéni s budoucim zaméstna-
vatelem

2.3. Objednavka sluzby

2.4. Oficialni/obchodni dopis

2.5. Vzkaz

3. Jazykové funkce
3.1. Odmitnuti
3.2. Vyjadieni zklamani, obavy
3.3. Vyjadfeni nadé&je, projev rados-
ti

Poznatky o zemich studovaného
jazyka

1. UKaUSA
1.1. Informace ze sociokulturniho
prostiedi v kontextu se zna-
lostmi o Ceské republice
2. Australie a Novy Zéland
2.1. Zakladni informace o danych
zemich v kontextu s Ceskou re-
publikou
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UCEBNIi OSNOVA — NEMECKY JAZYK
(2. cizi jazyk)
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o Naucit zaka 2. cizi jazyk v minimalni urovni A2 podle Spole¢ného evropského
referenniho ramce pro jazyky.

o Naucit zédka zéklady némecké vyslovnosti a zdkonitosti jazykového systému,
princip véazani

o Naucit Zdka komunikovat v béZnych situacich: dokazZe se seznamit a predstavit,

omluvit se, zeptat se na cestu, domluvit se v obchod¢ a restauraci, objednat si
letenku atd.

Naucit zaka pracovat se slovnikem, jazykovymi publikacemi a internetem.
Béhem studia zak ziska odpovidajici slovni zdsobu (odborna terminologie tvoti
alespon 20%).

b) charakteristika uciva

o Zak se nauéi zaklady jazyka a gramatiky

= zvladne zékladni konverza¢ni témata — rodina, seznameni, volny ¢as,
atd.

= zvladne zékladni gramatiku v navaznosti na konverza¢ni témata
= sezndmi se s odbornou terminologii a jejim vyuZitim ve své praxi
o Zak se nauci pracovat s cizojazy¢nym textem a interpretovat jej;

o Vramci meziptedmétovych vztaht pfedmét navazuje na cesky jazyk a literatu-
ru (porovnani mluvnice, cizojazy¢na literatura), prvni cizi jazyk, zéklady spo-
le¢enskych véd (narodni odlisnosti, tolerance, psychologie), informaéni tech-
nologie (aplikace pro pieklady, vyhledavani informaci) a odborny vycvik (od-
borna terminologie, komunikace se zakaznikem).

C) pojeti vyuky

o Pii vyuce budou pouzity: u€ebnice dle vybéru vyucujiciho, slovniky, audiona-
hravky a odborné texty

o Studium 2. ciziho jazyka dovede Zaky k vyuziti poznatkll v praxi pomoci roz-
hovort a situacnich metod

d) hodnoceni vysledki Zaki

o Zak bude hodnocen priib&zné
= osvojeni slovni z&soby a schopnost komunikace bude hodnoceno pi-
semné 1 Ustné
o Vyucujici ptihlizi k aktivité v hodinach, samostatnosti, dovednosti vyhledavat
informace a spolupracovat se spoluzaky
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o Zpusob hodnoceni: zndmkovani
o Zpusob provérovani védomosti: test, Gstni zkouseni, situacni hry, rozhovory,
pisné

e) prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

o Znalost némeckého jazyka a schopnost komunikace v ném zvysi zékovi Sance
na trhu prace (umi napsat svlij Zivotopis, odpoveédéEt na inzerat, atd.).

o Zak umi své jazykové znalosti vyuZit v orientaci v textu, umi ziskat daleZité
informace

o Zak se dokaze domluvit v bézném Zivoté (obchod, banka, policie)
Aplikace priifezovych témat:
1. Obcan v demokratické spole¢nosti
= formuluje myslenky, postoje, nazory, dokaze je obhajit
= navazuje pomoci ciziho jazyka nové mezilidské vztahy

= sleduje politickou situaci v CR a v némecky mluvicich zemich (volby,
...) @ utvati si na ni nazor
2. Clovék a Zivotni prostiedi

= hovofi na téma zdravy Zivotni styl
= rozliSuje spravné stravovaci navyky od nespravnych
= orientuje se v oblasti ekologie (sklenikovy efekt, globalni oteplovani,

atd.)

3. Clovek a svét prace

= napiSe svllj Zivotopis, vypracuje inzerat pii hledani mista
= absolvuje simula¢ni piijimaci pohovor

4. Informacni a komunikacni technologie

= vyuzije IT technologie ke studiu jazyka
= vyhledava odborné terminy v elektronickém slovniku
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ROZPIS UCIVA — NEMECKY JAZYK
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

2. ro¢nik
Zak:
- rozumi jednoduchym pokyntim a sdé-
lenim;
- reaguje adekvatn¢ a s porozuménim
na pracovni pokyny;
- ¢te jednoduché texty, navody a napisy
a orientuje se v textu;

- ¢te nahlas s porozuménim a se sprav-
nou vyslovnosti;

- sdeli ustné zdkladni osobni udaje a
jednoduché informace pracovniho
charakteru;

- poznamena si zakladni body jednodu-
chého sdéleni a zprostredkuje predani
informaci e-mailem nebo Ustné;

- vyplni jednoduchy formulaf, pfijme a
zapiSe objednédvku, pfeda jednoduchy
telefonicky vzkaz;

- pouziva piekladové slovniky v tiSténé
i elektronické podobg;

w

Zak:

- -rozliSuje zakladni zvukové prostied-
ky daného jazyka, vyslovuje co nej-
blize pfirozenou vyslovnost;

- -pouziva slovni zasobu vcetné vybra-
né frazeologie v rozsahu danych ko-
munikacnich situaci a tematickych ok-
ruhll a vybranou minimalni odbornou
slovni zasobu ze svého oboru;

Recéové dovednosti

1. Produktivni Fecova dovednost ust-
ni

1.1. Mluveni zaméfené situacné
(situa¢ni rozhovor) — rodina,
domov, Skola, obchod.

1.2. Mluveni zamétené tematicky —
popis domova, popis 0soby,
zajmy, volny Cas, vyucovaci
proces.

2. Receptivni FeCova dovednost zra-
kova

2.1. Cteni a prace s textem — &teni
S porozumeénim, orientace
V textu.

3. Receptivni ifecova dovednost slu-
chova

3.1. Poslech s porozuménim
monologickych projevi — popis
mista, popis cesty, pfedstavovani
osob.

3.2. Poslech s porozuménim
dialogickych projevi — rodina,
domov, skola, obchod.

4. Interakce ustni

4.1. Reakce na otazky tykajici se
kazdodenniho Zivota, okruhu
rodiny, Skoly, zajmi.

4.2.Rozhovory v situacich b&zného
Zivota.

Jazykové prostiedky
1. Vyslovnost
1.1. Délka samohlasek.
1.2. Piehlasované samohlasky.
1.3. Nepftizvucné ,.e“.
1.4. Dvojhlasky.
1.5. Slovni ptizvuk.
2. Slovni zasoba a jeji tvoreni
2.1. Tematicka slovni zésoba.
2.2. Zakladni odborna slovni zasoba.

67
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

w

Zak:
- se vyjadfuje Ustné€ i pisemné ke stano-
venym tématim,;

2.3. Némecka abeceda, prace se
slovnikem.

Gramatika (tvaroslovi a vétna

skladba)

3.1. Podstatna jména — silné a slabé
sklofiovani podst. jm. v jed. Cisle
se ¢lenem urcitym a neurcitym,
vlastni jména.

3.2. Pfidavna jména v piisudku.

3.3. Zajmena — skloflovani osobnich
zajmen, sklofiovani pfivlastiiov.
zajmen Vv jedn. Cisle, tdzaci zajm.
a jejich sklonovani.

3.4. Cislovky zékladni 0 — 1000,
urcovani Casu,

3.5. Slovesa — sklonovani silnych
sloves, sklofiovani slabych slov.,
sein, haben, rozkaz. zptsob,
sklofiovani zptisobovych sloves.

3.6. Predlozky — se 3. padem, se 4.p,
se 3. a 4. padem.

3.7. Spojky souradici.

3.8. Slovosled ve vété oznamovaci,
tazaci, zapor ve vEété, postaveni
infinitivu ve véte.

3.9. Vazba ,.es gibt®.

Graficka podoba jazyka a pravopis

4.1. Pravopis probrané slovni zasoby.

Tematické okruhy, komunikacni
situace a jazykové funkce

1.

Tematické okruhy

1.1. Osobni udaje a zivotoplis.

1.2. Rodina, domov, dim.

1.3. Volny ¢as, zajmy, zabava.

1.4. Jidlo a napoje.

1.5. Nakupovéni.

1.6. Sluzby.

1.7. Kazdodenni zivot.

1.8. Zékladni odborné slovni zasoba.

Komunikacni situace

2.1. Ziskavani a poskytovani
informaci v osobni oblasti.

2.2. Informovani se na sluzby.

2.3. Blahopftani.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

Zsk:

-prokazuje zakladni znalosti zemé&pisné |
demografické, hospodatské, i politické 0
zemich Némecka, Rakouska a Svycar-
ska;

2.4. Uvedeni do spolecnosti.

2.5. Ziskavani a poskytovani
informaci v oblasti vefejné —
nakupovani jizdenek, vstupenek,
zbozi, obCerstveni.

3. Jazykové funkce

3.1. Pozdrav (setkani, rozlouceni)

3.2. Prosba, podékovani.

3.3. Obraty k zahajeni a ukonéeni
komunikace.

3.4. Zadost.

Poznatky o zemich studovaného
jazyka
1. Némecko, Rakousko, - poznatky
vSeobecného i odborného charak-
teru
1.1.
1.2.
1.3.
14.
1.5.

Geografie.

Demografie.

Politicky systém, hospodafstvi.
Kultura — uméni, literatura.
Tradice, svatky, spolecenské
zvyklosti.

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

3. ro¢nik
Zak:

- -je-li vyzvan, zapoji se do konverzace
rodilych mluvéi (zékaznikid), a po-
skytne jim pozadované udaje nebo in-
formace, pokud zakaznici hovoii zie-
teln€ a pomaleji;

- -pozada o vysvétleni neznamého vy-
razu, zopakovani dotazu ¢i sdéleni, o
zpomaleni tempa feci;

- -oslovi zakaznika, nabidne mu sluzbu
nebo produkt;

- -zepta se na spokojenost zdkaznika;

- -omluvi se zakaznikovi za nedostatek
nebo chybu;

- -hovofti o své préci, zpracuje si na po-
¢ita¢i svlij Zivotopis k pracovnimu
pohovoru;

Recéové dovednosti

1. Produktivni Fe¢ova dovednost ust-

ni

1.1. Mluveni zamétené situacné
(situa¢ni rozhovory) — vetejné
instituce, zabava.

1.2. Mluveni zamétené tematicky —
stravovani, cestovani,
jednoduché recepty pokrmd.

2. Receptivni Fecova dovednost
zrakova

2.1. Prace s odbornym textem —
vyhledavani dilezitych
informaci v jednoduchém
odborném textu.

3. Receptivni Fecova dovednost slu-
chova

61
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

- -zapojuje se do konverzace, pokud
se jedna o znamé nebo zajimavé téma;

- -pouziva piekladové slovniky
Vv tisténé nebo elektronické podobé;

w

Zak:
- -uplatiiuje v pisemném projevu 0svo-
jené zakladni pravopisné normy;
- -pouzivd jednoduché véty, dodrzuje
vétnou stavbu;

3.1. Poslech s porozuménim
dialogickych projevil — cestovani,
u Iékare, vefejné instituce.
4. Jednoduchy preklad
4.1. Texty pojedndvajici o tématech
kazdodenniho zivota.
4.2. Jednoduché odborné texty.
5. Interaktivni fecové dovednosti
5.1. Stfidani receptivnich a
produktivnich ¢innosti.
6. Produktivni Fecova dovednost pi-
semna
6.1. Zpracovani textu v podob¢
reprodukce, osnovy, vypisku,
anotaci.
6.2. Vyhledavani informaci
vV odborném textu.
7. Interakce pisemna
7.1. Formular
7.2. Zivotopis
7.3. Osobni dopis
7.4. Vzkaz, e-mail

Jazykové prostiedky
1. Vyslovnost
1.1. Vyslovnost ,,ch®.
1.2. Pfizvuéné a neptizvucné
predpony.
1.3. Spodoba a raz souhlasek.
1.4. Vyslovnost sloZzenych
podstatnych jmen.
2. Slovni zasoba a jeji tvoreni
2.1. Tematicka slovni zasoba.
2.2. Odborna slovni zasoba.
2.3. Tvofteni zdrobné&lin podstatnych
Jmen (,,lein®, ,,chen!).
3. Gramatika (tvaroslovi a vétna
skladba)
3.1. Podstatna jména — sklofiovani
podst. jm. v mnozném Cisle.
3.2. Pfidavna jména — sklofiovani
pfid. jm. po ¢lenu urcitém 1
neurcitém.
3.3. Z4jmena — sklonovani zdjmena
,diesere.
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

Zsk:

-v pracovni oblasti snadno fesi
predvidatelné nebo typické situace
tykajici se pracovni ¢innosti;

Zak:
-uplatiiuje vybrané poznatky potifebné
pro obor, a to v porovnani s realiemi

3.4, Cislovky —nasobné, radové,
vyjadfovani mnozstvi.

3.5. Slovesa — s odlucitelnymi a
neodlucitelnymi ptedponami,
budouci a minuly ¢as.

3.6. Spojky podradici.

3.7. Slovosled ve véte hlavni a
vedlejsi.

4. Graficka podoba jazyka a pravo-
pis

4.1. Pravopis probrané slovni zasoby.

Tematické okruhy, komunika¢ni
situace a jazykové funkce

1. Tematické okruhy

1.1. Cestovani.

1.2. Ceska republika.

1.3. Péce o zdravi.

1.4. Vzdélani.

1.5. Némecky mluvici zem¢.

1.6. Prace a zamé&stnani.

2. 2. Komunikacéni situace

2.1. Dotazy v informacnim stedisku.

2.2. Objednavka v restauraci.

2.3. Poskytovani informaci v oblasti
vzdelavaci.

2.4. Poskytovani informaci v oblasti
pracovni — sjednéani schizky,
jednani s budoucim
zaméstnavatelem.

2.5. Objednavka sluzby.

2.6. Oficidlni/obchodni dopis.

2.7. Vzkaz.

3. Jazykové funkce

3.1. Vyjadreni souhlasu a nesouhlasu.

3.2. Odmitnuti.

3.3. Vyjadreni zklamani, obavy.

3.4. Vyjadteni nadé&je, projev radosti.

Poznatky o zemich studovaného
jazyka

1. Svycarsko — poznatky vieobecného
odborného charakteru
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

matei'ské zem¢e a jazyka;

-pii komunikaci vhodn¢ uplatiiuje
zakladni spolecenské zvyklosti
a respektuje kulturni specifika a tradice
zemi daného jazyka;

1.1. Geografie.
1.2. Demografie.
1.3. Politicky systém, hospodaistvi.
1.4. Kultura — uméni, literatura.
1.5. Tradice, svatky, zvyklosti.

2. Némecko, Rakousko, Svycarsko
2.1. Informace ze sociokulturniho

prostiedi v kontextu se znalostmi
Ceské republice.
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UCEBNIi OSNOVA — ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

a) obecné cile vyucovaciho predmétu:

o O O O

o O O O O

pfipravit zaky na aktivni obCansky Zivot v demokratické spolecnosti

vytvaret u zakl zadouci zebti¢ek hodnot

vytvaret u zaki pozitivni vztah k sob¢€ 1 druhym lidem

podporovat rozvoj empatie, utvaret spravny postoj k problémim typu rasismus,
Sikana, nasili apod.

naucit zaky spravné formulovat a vyjadfovat své nazory

vést zaky k toleranci, asertivité a pozitivnimu jednani

naucit zaky kriticky hodnotit informace

naucit zaky znat sva zékladni prava a povinnosti

seznamit zaky s historii zem¢ a jejim soucasnym zakotvenim v mezinarodnich
institucich

zlepSovat a chranit Zivotni prostiedi, jednat ekologicky

b) charakteristika uciva:

O O O OO0 OO OO0 O OO O0oOO0oOOoOO0

O

vysvétli strukturu a fungovani spolecnosti

seznami se se spolecenskym chovanim

vysvétli zdkladni principy a hodnoty demokracie

nauci se pracovat s informacemi a dokaze je kriticky hodnotit

nauci se samostatné jednat a vystupovat

nauci se vyhledavat informace a pfijimat pozitivni hodnoty

nauci se fesit konflikty, potlacovat agresi a asertivni jednani

seznami se s principy rovnopravnosti

seznami se s problematikou viry a ndboZenstvi

seznami se s ,,Listinou zakladnich lidskych prav a svobod*.

seznami se s ¢eskym polickym systémem — Ustava CR

seznami se s riznymi projevy a riziky deviantniho chovani

vysvétli zéklady fungovani prava a pravni spolecnosti

vysvétli dilezitost vlastenectvi a vztahu k minulosti vlastniho naroda

seznami se se soucasnou mezinarodni situaci, hlavnimi problémy, globalnimi
problémy, mezinarodnimi organizacemi a naSim vztahem k nim

Vv ramci mezipfedmétovych vztaht je pfedmeét provazan s ¢eskym jazykem a li-
teraturou (filosofické sméry, kulturni povédomi), cizim jazykem (porovnani
Ceska a zahranicni kultury), ekonomikou (oblast finan¢ni gramotnosti) a infor-
macnimi technologiemi (ochrana autorskych prav, vyhledavani obsahu).

C) pojeti vyuky:

o

Metodickym principem bude riznorodost. Stfidani ¢innosti v jednotlivych ho-
dinach, zadavani samostatnych ¢innosti v jednotlivych hodinach, zaddvani sa-
mostatnych a skupinovych praci, ukazky z literatury, sledovani videa.

58



Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

Z4ci budou zpracovavat informace z médii. Budou samostatné zpracovéavat za-
dana témata. Budou pracovat s informacemi pfedkladanymi vyucujicim. Dile-
zitym prvkem bude dialog a uziti diskuse.

Z4ci budou zakladni poznatky zapisovat do sesitu.

Zarazenim piipadnych exkursi (napt. do Terezina, Lidic apod.) formovat po-
stoje zaka.

Skola pravidelné potada odborné prednasky /sikana, AIDS atd/.

Aktivni ucasti pfi rGznych humanitarnich akcich (naptf. dobrocinné sbirky,
bezplatné déarcovstvi krve, ¢lenstvi v Registru darcti kostni dfen€) pozitivné
formovat zebiicek hodnot.

d) zpisob hodnoceni zaku:

o

o

o

aktivita pfi vyucovaci hodiné
ocenéni samostatné prace /referat apod./
pravidelné pisemné opakovani

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a pruiezovych témat:

o O O O

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani.

vyuzivat ke svému uceni rizné informaéni zdroje v¢etné zkuSenosti svych i ji-
nych lidi

ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

jednat odpovédné a v souladu s moralnimi principy

prispivat k uplatiiovani hodnot demokracie

chapat vyznam Zivotniho prostedi pro ¢lov€ka a jednat v duchu udrZitelného
vyvoje

hledat kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byt kritic-
ky tolerantni

vazit si materialnich a duchovnich hodnot spole¢nosti

vysvétlit Zaktim zékladni aspekty pracovniho poméru i soukromého podnikant,
naucit je pracovat s prisluSnymi pravnimi predpisy

Z prifezovych témat predmeét rozviji pfedev§im téma Obcan v demokratické

spolecnosti a Clovek a svét prace. Okrajové téz Informacni a komunikacéni
technologie. Hodnoceni probihé pfedevSim ustné.

f) mezipfedmétové vztahy:

o

Predmét se prolind hlavné s pfedmétem Ekonomika (svét prace, finan¢ni gra-
motnost), dale Cesky jazyk (vSeobecné kulturni povédomi) a Informacni tech-
nologie (ziskavani, vyhledavani a zpracovani informaci).
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ROZPIS UCIVA — ZAKLADY SPOLECENSKYCH VED
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Hodiny

1. ro¢nik

Zak:

popise na zaklad¢ pozorovani lidi
kolem sebe a informaci z médii,
jak jsou lidé v soucasné Ceské
spole¢nosti rozvrstveni z hlediska
narodnosti, ndboZenstvi a social-
niho postaveni; vysvétli, pro¢
sam sebe pfifazuje k urcitému et-
niku /narodu.../;

dovede aplikovat zasady slusného
chovani v béznych zivotnich situ-
acich; uvede ptiklady sousedské
pomoci a spoluprace, lasky, pra-
telstvi a dalSich hodnot

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

Vv roding, ve Skole, na pracovisti
dovede sestavit fiktivni odpovéd-
ny rodinny rozpocet

na konkrétnich ptikladech vysvét-
li, z ¢eho mlze vzniknout napéti
nebo konflikt mezi ptislusniky
vétSinové spolecnosti a piislusni-
kem nékteré z mensin

vysvétli na prikladech osudi lidi
/mapt. civilistli, zajatci, Romi,
pfislusnikii odboje.../, jak sina-
cisté pocinali na okupovanych
uzemich

uvede konkrétni priklady ochrany
mensSin v demokratické spolec-
nosti

je schopen rozeznat zcela ziejmé
konkrétni piiklady ovliviiovani
vefejnosti /napt. v médiich,

v reklamé, jednotlivymi politi-
ky.../

na zaklad¢ pozorovani Zivota ko-
lem sebe a informaci z médii

1. Clovék v lidském spoledenstvi

1.1. Lidska spolecnost a spolecen-
ské skupiny; soucasna ceska
spolecnost a jeji vrstvy

1.2. Odpovédnost, slusnost, opti-
mismus a dobry vztah k lidem
jako zaklad demokratického
souziti v rodin€ 1 v 8ir$i komu-
nité

1.3. Zéklady demokratického souziti
Vv roding i $ir$i komunité — od-
povédnost, slusnost, tolerance

1.4. Hospodafeni jednotlivce a rodi-
ny, feSeni krizovych finanénich
situaci, /socidlni zajisténi obc¢a-
n{; financni problémy — feSeni/;
socidlni nerovnost a chudoba
V soucasné spolecnosti

1.5. Rasy, narody a narodnosti; vét-
§ina a mens$ina ve spole¢nosti;
multikulturni souziti — Klady a
problémy

1.6. Genocida v dob¢ druhé svetové
valky, ale 1 dfive a pozd¢ji

1.7. Migrace v soucasném sveété —
jeji pficiny a problémy; migran-
ti a azylanti

1.8. Postaveni muzi a Zen v rodiné
a ve spolec¢nosti

1.9. Vira a ateismus, nabozenstvi a
cirkve, nabozenska hnuti a sek-
ty; naboZensky fundamentalis-
mus

1.10. Opakovani

33
17
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uvede priklady porusovani gende-
rové rovnosti /rovnosti muzil a
zen/

popise specifika nékterych nabo-
zenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé
CR a Evropy

vysvétli, ¢im mohou byt nebez-
pecné nékteré nabozenské sekty a
nabozenska nesnasenlivost

uvede zakladni lidské prava, ktera
jsou zakotvena v ¢eskych zako-
nech — véetné prav déti, popise,
kam se obratit, kdyz jsou lidska
prava ohrozena

uvede priklady jednani, které de-
mokracii ohrozuje /sobectvi, kri-
minalita, korupce, nasili, neodpo-
védnost/

uvede, proc je tfeba zobrazeni
svéta, udalosti a lidi v médiich
ptijimat kriticky

uvede, k ¢emu je pro obCana
dnesni doby prospésny demokra-
ticky stat a jaké ma ke svému sta-
tu a jeho ostatnim lidem obc¢an
povinnosti;

tické strany, vysvétli, proc se
uskutecniuji svobodné volby a
proc€ se jich maji lidé zucCastnit;
popise, podle ¢eho se mize ob¢an
orientovat, kdyz zvazuje nabidku
politickych stran

uvede piiklady extrémismu, napf.
na zaklad¢ medialniho zpravodaj-
stvi nebo pozorovanim jednani
lidi kolem sebe; vysvétli, pro¢
jsou extrémistické nazory a jed-
nani nebezpecné

uvede konkrétni ptiklad pozitivni
obcanské angazovanosti

uvede zakladni zasady a principy,
na nichz je zaloZzena demokracie
dovede debatovat o zcela jedno-
znacném a medialné zndmém po-
ruseni principt nebo zasad de-

2. Clovék jako ob¢an

2.1. Stat a jeho funkce

2.2. Zéakladni principy demokracie

2.3. Lidska prava; vetejny ochran-
ce prav; prava déti

2.4. Ustava a politicky systém CR

2.5. Struktura vefejné spravy,
obecni a krajskd samosprava

2.6. Politika, politické strany, vol-
by

2.7. Politicky radikalismus a ex-
trémismus, aktualni situace
v CR

2.8. Obcanska spolecnost; obcan-
ské ctnosti potifebné pro de-
mokracii a multikulturni sou-
Ziti

2.9. Svobodny pristup
Kk informacim, funkce infor-
macnich médii /tisk, televize,
rozhlas, internet/

2.10. Opakovani

16

[EEN

N
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mokracie

Vv konkrétnich ptikladech ze zivo-
ta rozlisi pozitivni jednani / tj.
jednani, které je v souladu

S obCanskymi ctnostmi/ od Spat-
ného — nedemokratického jednani
vysvétli , jak se maji fesit kon-
flikty mezi vrstevniky a zaky, co
se rozumi Sikanou a vandalismem
a jaké maji tyto jevy dusledky

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
2. rocnik 33
Zak: Clovék a pravo 17

- popise, ¢im se zabyva policie,
soudy, advokacie a notafstvi 3.1. Pravo ajeho vyvoj 1
- uvede, kdy &lovek je zptisobily 3.2. Préavni stat a pravni ochrana 2
k pravnim tikoniim a ma trestni obCani 5
odpovédnost 3.3. Soustava soud v CR 2
- dovede reklamovat koupené zbo- 3.4. Pravnicka povolani /soudcové, 1
#i nebo sluzby advokati, notari/
- vysvétli fungovani soudniho sys- 3.5. Druhy prav 1
temu 3.6. Obcanské pravo 2
- dovede z textu fiktivni smlouvy 3.7. Rodlnr}e pravo Lo, 2
bézné v praktickém Zivoté /napf. 3.8. Trestni Pravvro a f)rgan‘y‘cmn,e 3
o koupi zbozi, cestovnim zdjezdu, V’trestmn} I‘IZCI’I’I /p Ovhcvl ¢, stat-
pojisténi/ Zjistit, jaké mu z ni vy- géjglsmpltel““’ vySetfovatel,
plyva}J 1,p0v’1nnost1 a prava . 3.9. Kriminalita pachana na mla- 1
- vysvétli prava a povinnosti mezi ., S,
détmi a rodici, mezi manzeli; do- distvych a mladistvymi
. L ’ 3.10. Opakovani 1
vede V této oblasti prava vyhledat
informace a pomoc pii feseni
konkrétniho problému
- dovede aplikovat postupy vhod-
n¢ho jednani, stane-li se svédkem
nebo obéti kriminalniho jednani
/Sikana, lichva, nasili, vydirani,
korupce.../
- vysvétli, pro¢ neznalost zédkona
neomlouva 4. Clovék a hospodarstvi 16
- vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi 4.1. Trh a jeho fungovani /zbozi, 2
- dovede vyhledavat nabidky za- nabldlfa,’popteivka,, c’ena/V
4.2. Hledéani zamé&stnani, sluzby 2

méstnani, kontaktovat ptipadného
zamg&stnavatele a Uifad préce, pre-

ufadi prace
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zentovat své pracovni dovednosti 4.3. Vznik, zména a ukonceni pra- 1
a zkusenosti covniho poméru
- popiSe, co ma obsahovat pracovni 4.4. Povinnosti a prava zameéstnan- 2
smlouva ce a zamg&stnavatele
- dovede vyhledat pouceni a pomoc 4.5. Druhy skod, pfedchazeni sko- 1
V pracovnépravnich zalezitostech dam, odpovédnost za Skodu
- dovede si zfidit pen&Zni ucet, 4.6. Nezaméstnanost, podpora
provést bezhotovostni platbu, V nezaméstnanosti, rekvalifi- 1
sledovat pohyb penéz na svém kace
actu 4.7. Penize, hotovostni a bezhoto-
- dovede si zkontrolovat, zda jeho vostni penéZni styk; sluzby 2
mzda a pracovni zafazeni odpo- penéznich ustavu )
vidaji pracovni smlouvé a jinym 4.8. Dang a dafiova pfiznani; socl-
pisemné dohodnutym podmin- alni a zdravotni pojisténi 2
Kam 4.9. Pomoc statu, charitativnich a
- vysvétli, pro¢ ob¢ané plati dané, anyd} 1nst1t}1ci°soc1élné po- 2
socialni a zdravotni pojiSténi trebnym’ol?canum
- dovede zjistit, jaké sluzby posky- 4.10. Opakovani
tuje konkrétni penézni ustav 1
/banka, pojistovna/ a na zakladé
zjisténych informaci posoudit,
zda konkrétni sluzby jsou pro né-
ho Uinosné /napft. ptijcka/, nebo
nutné a vyhodné
- dovede vyhledat pomoc, ocitne-li
se V tizivé socialni situaci
Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
v s 30
3. rocnik Ceska republika, Evropa a svét
Z4k: 2.1. Charakteristika Ceské republi- y)
- dovede najit CR na mapé svéta a ky; statni a narodni symboly
Evropy, podle mapy popise jeji 2.2. V}’/’VOJ naSeho statu ve 20. sto-
polohu a vyjmenuje sousedni sta- leti 7
ty 2.3. CR — ¢len NATO a Evropské
- popiSe statni symboly unie . ., . 2
- dokaze charakterizovat zakladni 24. CRajej 1 S,O usede
obdobi vyvoje naseho statu ve 20. 2.3, Opa{mvarm . i , 3
stoleti 2.6. Sou(iasn}; svet_: bohaté a chudé 1
cr 11 . . zemg; velmoci 3
i Vysveth,,k jakym nva}dngroSir'l’lm 2.7. Ohniska napéti v soudobém
uskupenim CR Patn a jakeé ji SUELES 3
2 toho p }}/nou zavazky, , 2.8. OSN, Rada bezpecnosti OSN,
- uvede prlklady‘ velmoci, zemi vy- UNESCO 3
spélych, rozvojovych a velmi 2.9. Globalizace a globélni pro-
chudych /v¢etné lokalizace na blémy 3

mapé/
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na prikladech z hospodafstvi, kul-
turni sféry nebo politiky popise,
¢emu se fika globalizace

uvede hlavni problémy dnesniho
svéta /globalni problémy/, lokali-
zuje na map¢ ohniska napéti

V soudobém svéte

popise, pro¢ existuje EU a jaké
povinnosti a vyhody z ¢lenstvi

Vv EU plynou nasim ob¢aniim

na ptikladu /z médii nebo z jinych
zdroji/ vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym
ucelem

2.10. CR a evropska integrace

2.11. nebezpeci nesnasenlivosti a te-
rorismu ve svété

2.12. Opakovani

64




Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

UCEBNi OSNOVA - zaklady pfirodnich véd

Obor: 65-51-H/01 Kuchayv — &iSnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho piredmétu

O

prohloubit si, zopakovat a rozsifit poznatky o zékladnich jevech, pojmech a
zakonitostech v souvislostech ziskanych na zakladni skole

vést zaky k logickému uvazovani, rozboru a feseni jednoduchych piirodovéd-
nych tkazi na zakladé znalosti fyziky, chemie a biologie

pozorovat a zkoumat ptirodu, vyhodnocovat a zpracovavat ziskané udaje
osvojit si poznatky tvorici zéklad teorie pfedmétu

zaujmout postoj k problémim v oblasti Zivotniho prostiedi, uvédomovat si ne-
gativni

dopad plsobeni lidské ¢innosti na pfirodu, uvédomit si nebezpeci chemickych
latek a jejich vliv na zivé organizmy

vyuzivat ptirodovédné poznatky a dovednosti v praktickém zivoté v souvislosti
s prirodovédou

b) charakteristika uciva

o

do 1. ro¢niku jsou zafazeny tematické celky ekologického, fyzikalniho, che-
mického a biologického vzdélavani

prabézné do vyuky bude zaclenén celek ¢lovek a Zivotni prostredi
mezipfedmétoveé je predméet svazadn s matematikou (vyuzivani matematickych
postuptl), télesnou vychovou (trajektorie koule, ostépu apod.), informacnimi
technologiemi (vyhledavani informaci) a potravinami a vyzivou (slozeni latek,
vyziva).

C) pojeti vyuky

o

mezi zdkladni metody prace patfi: frontalni vyklad, samostatna prace, skupino-
vé vyucovani, video, asopisy, noviny, komunikacni prostredky, rizna pozoro-
vani, praktickéd cviceni, exkurze, vyhleddvani na internetu, zkoumani pftirody,
provadeéni experimentli a méfeni, zpracovani a vyhodnocovani ziskanych uda-
ju, referaty

pouzivany budou tabulky MFCh, poznamky k u¢ivu zaznamenané zaky do se-
Sitll, ucebnice, namnozené texty ucitelem

behem prvniho pololeti se vyucuje chemie a zédklady ekologie, ve druhém po-
loleti se vyucuje biologie a fyzika dle uvedeného po¢tu vyucovacich hodin u
jednotlivych druhii vzdélavani. Tematické okruhy se v ramci tydennich hodin
sttidaji.

d) hodnoceni vysledki Zaki

o

provétovani znalosti Gistni 1 pisemnou formou
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o diraz pii znamkovani bude kladen na §ir$i porozumeéni ucivu
o v ptipadé samostatnych praci bude hodnoceni slovni a znamkou
o pisemné zkouseni bude hodnoceno zndmkou nebo bodovée

e) prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

naucit se pracovat s informacemi

svym chovanim pfispét ke zlepSovani zivotniho prostfedi, zapojovat se do
ochrany zivotniho prosttedi,

vytvaret Uctu k Zivé a nezivé prirodé

naucit se poznavat svét a snazit se mu porozumet

ptirodovédné vzdélavani zaclenit i do jinych predmétii nejen vSeobecné vzdeé-
lavacich,ale i odbornych

o naucit se adekvatné uplatinovat ekonomické hledisko v souvislosti s hospodar-
nosti a ekologii

Aplikace priifezovych témat:

1. Obcan v demokratické spole¢nosti

= nebat se vyjadfit svij nazor
= pochopit dodrzovani zakont v demokracii

2. Clovék a zivotni prostiedi
= pozitivné pusobit na druhé,dat dobry ptiklad svého chovani / tfidéni
odpadu/
= nebat se zdlivodiovat své nazory na svét
= vytvofit si své postoje a hodnoty ve vztahu k Zivotnimu prostiedi

3. Clovek a svét prace

= verbalni komunikace pfi jednanich
= odpovédné se rozhodovat na zakladé ziskanych informaci

4. Informacni a komunikacni technologie

= préace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a jejich vyuZivani

f) Mezipfedmétové vztahy

o Predmét vyuZziva znalosti matematiky, které rozsifuje. Znalosti zde ziskané vy-
uziji zéaci v télesné vychoveé — vzdélavani pro zdravi.
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ROZPIS UCIVA - zaklady pfirodnich véd
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tematické celky

Hodiny

1. ro¢nik

Zak:

- dokadze porovnat fyzikdlni a chemické
vlastnosti riiznych latek

— popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

- zna ndzvy, znaCky a vzorce vybranych
chemickych prvki a sloucenin

- popiSe charakteristické vlastnosti nekovi,
kovi a jejich umisténi v periodické sousta-
ve prvki

- popise zakladni metody oddé¢lovani slozek
ze smési a jejich vyuziti v praxi, Gcastni se
praktickych ukazek

- vyjadii slozeni roztoku a pfipravi roztok
pozadovaného slozeni

- vysvétli podstatu chemickych reakei a zapi-
e jednoduchou chemickou reakci chemic-
kou rovnice

- sleduje vybrané chemické reakce na inter-
netu

— provadi jednoduché chemické vypocty,
které 1ze vyuzit v odborné praxi (koncentra-
ce roztoku)

- vysvétli vlastnosti anorganickych latek

— tvofi chemické vzorce a ndzvy vybranych
anorganickych slouc¢enin

- charakterizuje vybrané prvky (O, H, N, C,
S, Cl, Fe, Al, Hg, Au, Cu, Pb, Sn, Na, Ca) a
anorganické slou€eniny a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a v bézném zivote,
posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a zi-
votni prostiedi

— provede pokus s kyslikem (hoteni)

- pracuje s modely jednoduchych organic-
kych sloucenin

— charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikt
a jejich vybrané derivaty a tvoii jednoduché
chemické vzorce a ndzvy

CHEMICKE VZDELAVANI

1.

2.

Obecna chemie

1.1. Chemické latky a jejich
vlastnosti, test

1.2. Césticové slozeni latek,
atom, molekula

1.3. Chemicka vazba

1.4. Chemické prvky, slouceni-
ny, test

1.5. Chemicka symbolika

1.6. Periodicka soustava prvkd,
samostatnd prace

1.7. Smési a roztoky

1.8. Chemické reakce, chemic-
ké rovnice

1.9. Vypocty v chemii, piiklady

Anorganicka chemie

2.1. Anorganické latky, oxidy,
kyseliny, hydroxidy, soli

2.2. Nazvoslovi anorganickych
sloucenin, test

2.3. Vybrané prvky a anorga-
nické slouceniny v bézném
zivoté a v odborné praxi,
test

Organicka chemie

3.1. Vlastnosti atomu uhliku

3.2. Zaklad néazvoslovi orga-
nickych slou¢enin, modely
molekul
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- uvede vyznamné zastupce jednoduchych

— organickych sloucenin a zhodnoti jejich
vyuziti v odborné praxi a v bézném Zzivote,
posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zi-
votni prostiedi

- charakterizuje biogenni prvky a jejich slou-
¢eniny

- charakterizuje nejdilezitéjsi prirodni latky

- popiSe vybrané biochemické déje.

— prokaze ptitomnost $krobu v bramboru

- demonstruje diikaz bilkoviny

- vysvétli zakladni ekologické pojmy;

- charakterizuje abiotické (slune¢ni zafeni,
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické
faktory prostfedi (populace, spoleCenstva,
ekosystémy);

— charakterizuje zakladni vztahy mezi orga-
nismy ve spolecenstvu;

- uvede priklad potravniho fetézce;

- popiSe podstatu kolob¢hu latek v ptirodé z
hlediska latkového a energetického;

— charakterizuje rizné typy krajiny a jeji vyu-
zivani ¢lovékem;

- popiSe historii
¢lovéka a ptirody;

— hodnoti vliv rGznych ¢innosti ¢lovéka na
jednotlivé slozky Zivotniho prostiedi;

— charakterizuje piisobeni zivotniho prostredi
na ¢loveka a jeho zdravi;

- charakterizuje ptirodni zdroje surovin a
energie z hlediska jejich obnovitelnosti, po-
soudi vliv jejich vyuZzivani na prostredi;

- zna skladky v okoli svého bydlisté

- popiSe zpiisoby nakladani s odpady;

— charakterizuje globalni problémy na Zemi;

- uvede zakladni znecist'ujici latky v ovzdusi,
ve vodé a v pidé a vyhleda informace o ak-
tualni situaci, zna Kjotsky protokol

— uvede piiklady chranénych tizemi v CR a v

vzajemného ovliviiovani

3.3. Organické slouceniny v
bézném zivot¢ a odborné
praxi, test

4. Biochemie

4.1. Chemickeé slozeni zivych
organismu

4.2. Ptirodni latky, bilkoviny,
sacharidy, lipidy, nukleové
kyseliny, biokatalyzatory,
test

4.3. Biochemické d¢je, internet

EKOLOGICKE VZDELAVANI

5. Ekologie

5.1. Zakladni ekologické pojmy

5.2. Ekologické faktory pro-
stiedi, referat

5.3. Potravni fetézce, koncen-
trace Skodlivin, samostatna
prace

5.4. Kolob¢h latek v piirodé a
tok energie

5.5. Typy krajiny, internet

6. Clovék a Zivotni prostiedi

6.1. Vzajemné vztahy mezi
¢lovékem a Zivotnim pro-
stredim

6.2. Dopady cinnosti ¢loveéka
na Zivotni prostredi, test

6.3. Pfirodni zdroje energie a
surovin

6.4. Odpady, referat

6.5. Globalni problémy, samo-
statna prace

6.6. Ochrana pfirody a krajiny,
internet

6.7. Nastroje spole¢nosti na
ochranu Zivotniho prostie-
di

6.8. Zasady udrzitelného rozvo-
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regionu;

uvede zékladni ekonomické, pravni a in-
formacni nastroje spole¢nosti na ochranu
pfirody a prostiedi

vysvétli udrzitelny rozvoj jako integraci
environmentalnich, ekonomickych, techno-
logickych a socialnich pfistupii k ochrané
zivotniho prostiedi;

zdtvodni odpovédnost kazdého jedince za
ochranu piirody, krajiny a zivotniho pro-
stiedi;

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

rozli$i druhy pohybli a fteSi jednoduché
ulohy na pohyb hmotného bodu;

prakticky ovéfi volny pad

urc¢i sily, které pasobi na télesa, a poOpise,
jaky druh pohybu tyto sily vyvolaji;

ur¢i mechanickou praci a energii pii pohybu
télesa piisobenim stalé sily;

vysvétli na piikladech platnost zakona za-
chovani mechanické energie;

urci vyslednici sil ptisobicich na téleso;
provede praktickou ukazku Archimedova
zakona

aplikuje Pascaliv a Archimédiv zakon pfti
reSeni uloh;

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v
ptirodé a v technické praxi;

ptrevede °C na jiné napf. K;

vysvétli pojem vnitini energie soustavy
(télesa) a zpuisoby jeji zmény;

motoru;

popise piemény skupenstvi latek a jejich
vyznam v piirod¢ a v technické praxi

- popise elektrické pole z hlediska jeho pliso-
beni na bodovy elektricky naboj;

— fesi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim
Ohmova zakona;

- umi sestavit jednoduchy elektricky obvod;

je

6.9. Odpovédnost jedince za
ochranu pfirody a zivotni-
ho prostiedi, referat

FYZIKALNI VZDELAVANI

7.

8.

9.

Mechanika

7.1. Pohyby pitimocaré, pohyb
rovhomérny po kruznici,
vypocty prikladi

7.2. Newtonovy pohybové za-
kony, sily v ptirodé¢, gravi-
tace, samostatna prace, in-
ternet

7.3. Mechanicka prace a ener-
gie, vypocty priklad

7.4. Posuvny a otacivy pohyb,
skladani sil

7.5. Tlakové sily a tlak
Vv tekutinach, vypocty pfi-
klada

Termika

8.1. Teplota, teplotni roztaznost
latek

8.2. Teplo a prace, pfemény
vnitini energie télesa, vy-
pocty prikladl

8.3. Tepelné motory, internet

8.4. Struktura pevnych latek a
kapalin, pfemény skupen-
stvi, test

Elektfina a magnetismus

9.1. Elektricky naboj télesa,
elektricka sila, elektrické
pole, kapacita vodice

9.2. Elektricky proud v latkach
9.2.1. Zékony elektrického
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popiSe princip a pouziti polovodicovych
soucastek s ptechodem na PN;

ur¢i magnetickou silu v magnetickém poli
vodice s proudem;

popiSe princip generovani stiidavych prou-
du a jejich vyuziti v energetice, pracuje s in-
ternetem

rozlisi zékladni druhy kmitani a vinéni a
popise jejich Sifent,

provede pokus s k riznymi kyvadly;
charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku;
zna zpusoby ochrany pied hlukem, chape
negativni vliv zvuku;

charakterizuje svétlo, jeho vlnovou délku a
rychlost v riznych prostiedich;

tesi tlohy na odraz a lom svétla;

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢o¢kami;
vysvétli optickou funkci oka a korekci vad;
popiSe vyznam ruznych druht elektromag-
netického zafeni;

umi pracovat s odbornym textem a vyhle-
davat na internetu zadana témata;

popise strukturu elektronového obalu;
atomu z hlediska energie elektronu;

popisSe stavbu atomového jadra a charakte-
rizuje zékladni nukleony;

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe
zplsoby ochrany pfed jadernym zafenim;
popisSe vznik energie v jaderném reaktoru;

charakterizuje Slunce jako hvézdu
popise objevy ve slunecni soustave
znd priklady zakladnich typl hvézd

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj zi-
vota na zemi;,

vyjadii vlastnimi slovy zékladni vlastnosti
zivych soustav;

popiSe buinku jako zdkladni stavebni a
funkéni jednotku zivota;

proudu, vypocty
9.2.2. Polovodice
9.3. Magnetické pole
9.3.1. Magnetické pole
elektrického proudu
9.3.2. Elektromagneticka
indukce, test
9.4. Vznik stiidavého proudu,
pienos elektrické energie
stifidavym proudem

10. VInéni a optika
10.1. Mechanické kmitani
a VInéni, test
10.1.1. Druhy mechanické-
ho vInéni, Sifeni a od-
raz vinéni
10.2. Zvukové vinéni, test
10.3. Svétlo a jeho Sifeni,
samostatna prace
10.3.1. Zrcadla, ¢ocky
10.3.2. Lidské oko, vady
oka, internet
10.4. Druhy elektromag-
netického zafeni, rentgeno-
v¢ zafeni

11. Fyzika atomu

11.1. Model atomu, laser,
internet
11.2. Radioaktivita, jader-

né zéateni, nukleony
11.3. Jaderna energie a je-
Jji vyuziti, test

12. Vesmir
12.1. Slunce, planety a je-
jich pohyb
12.1.1. Komety, samostatna
prace
12.1.2. Hvézdy a galaxie,
internet

BIOLOGICKE VZDELAVANI

13. Zaklady biologie
13.1. Vznik a vyvoj Zivota

11
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vysvétli rozdil mezi prokaryotickou

a eukaryotickou bunkou;

charakterizuje rostlinnou a zivocisSnou bun-
ku a uvede rozdily;

uvede zékladni skupiny organismull a porov-
na je

objasni vyznam genetiky;

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkei
organi a orgadnovych soustav;

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede
principy zdravého zivotniho stylu;

uvede ptiklady bakteridlnich, virovych a
jinych onemocnéni a moznosti prevence

na Zemi

13.2. Vlastnosti zivych
soustav

13.3. Typy bun¢k

13.4. Rozmanitost orga-
nismu a jejich charakteris-
tika, test poznavani zvirat

13.5. Poznavani dievin,
test

13.6. Dédi¢nost a promeén-
livost

13.7. Biologie ¢lovéka

13.8. Zdravi a nemoc,

prvni pomoc (ukéazka)
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UCEBNIi OSNOVA — MATEMATIKA
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

zprostiedkovat zakiim matematické poznatky, které jsou potfebné v odborném
a dalSim vzd¢lavani i praktickém Zivote,
rozvijet numerické dovednosti a navyky v nadvaznosti na zakladni skolu,

matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhod-
notit vysledek feSeni vzhledem k realité,

spravné se matematicky vyjadiovat,

piispivat k formovani zadoucich rysi osobnosti zaku jako je vytrvalost, hou-
zevnatost a kriti¢nost,

orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické ulohy,
zkoumat a fesit problémy,

umét vyhodnotit informace ziskané z riznych zdroji redlnych situaci — grafi,
diagramil a tabulek,

podilet se na rozvoji logického mysleni,
efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét bézné pouzivané jednotky
(délky, hmotnosti, objem, povrchu, rovinného thlu, rychlosti, mény),

b) charakteristika uciva

o

o

obsahov¢ navazuje na u¢ivo matematiky zékladni $koly a zaméfuje se na rozsi-
fovani poznatkil ve vybranych okruzich uciva:

= (iselné obory,

= mocniny a odmocniny,
= rovnice a nerovnice,

= funkce,

= stereometrie,

ucivo je ¢lenéno na slozku zakladni: ¢iselné obory, rovnic, planimetrie, stere-
ometrie, kterd umoZiiuje zvladnout hlavni ¢innosti kuchate nebo ¢iSnika v pra-
x1, a doplnkovou: mocniny a odmocniny, funkce, vyrazy, statistika, ktera po-
vede k dalSimu profesnimu rozvoji Zaka v nasledujicim obdobi v kontinuité s
jeho sebevzdélavanim dle stavajicich potieb praxe,

z danych okruhti bude vychazet posileni logického mysleni, uziti pocitacové
techniky pfi denni ¢innosti a schopnost Zdka reagovat na proménlivé pozadav-
ky soucasnosti operativnim zptisobem

Mezipfedmétoveé je pfedmét provdzan se Zaklady piirodnich véd, kde jsou
konkrétné vyuzivany matematické postupy, dale s télesnou vychovou (trajekto-
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rie predmétil), ekonomikou (vypocty) a informacnimi technologiemi (logické
postupy, algoritmizace).

C) pojeti vyuky

vyucovani probiha ve tiidé

pii vykladu jsou pouzivany vhodné modely a nazorné pomicky,

pii vyuCovani se tiida miize dé€lit na skupiny,

pouziti internetu pii vlastni ¢innosti (stranky s matematickou tématikou),

0O O O O O

konzultace obtiznych partii latky prostfednictvim e-mailu mezi zaky a pedago-
gem

o Uucast v matematickych soutézich

o hodiny pfedepsané v jednotlivych vzdélavacich celcich jsou orientacni

d) hodnoceni vysledki Zaku

kazdy mésic jsou zdkovy védomosti proveéfeny mensi pisemnou praci,
hodnoceni ¢innosti zakl alternativni bodovou stupnici umoziujici ovlivnit kla-
sifikaci zdka v pozitivnim slova smyslu pfi zohlednéni jeho aktivity
dvakrat za pololeti zak vypracuje slozitéjsi pisemnou praci,
hodnoceni znamkou nebo bodovym systémem,
diraz bude kladen zejména na:

= numerické aplikace,

* dovednosti fesit problémy,

= dovednosti vyuzivat informac¢ni technologie a pracovat s informacemi

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

napomaha k logickému feSeni problémd,
klade diraz na dovednost fesit problémy,
napomaha vyuZzivat informac¢ni technologie a pracovat s informacemi,

o O O O

rozumi grafim, diagramim a tabulkam,
f) mezipiedmétové vztahy

aplikace poznatkil z oblasti procent a troj¢lenky pfi vypoctech norem vyrobkl

v odborném vycviku vyuzivat poznatkii o prevodu jednotek a vypocti objemt
a povrchi téles

vyuzivani vzorcil v informacni technologii
aplikace matematického aparatu v zékladech piirodnich véd

Aplikace priifezovych témat:

1. Informacni a komunikacni technologie

= zpracovani matematickych poznatkii za pomoci vypocetni techniky,
pouziti matematickych programi
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ROZPIS UCIVA — MATEMATIKA
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
1. ro¢nik 66
7ake 1. Operace s Cisly 16
_ provadi aritmetické operace s priroze-| 1.1 Ciselné mnoZiny, oznaceni mno-

nymi a celymi &isly zin N, Z, Q, R, operace s Cisel-

- provadi aritmetické operace se zlomky iymt mnozinami

a desetinnymi &isly 1.2 Pfirozena a celé Cisla
— provadi aritmetické operace s realnymi 1.3 Racionalni ¢isla, pocitani se

Sisly zlomky a desetinnymi Cisly
_ porovnava redlnd &isla, uréi vztahy| 14 Redlna Cisla, rizné zapisy redlne-

mezi realnymi Cisly ho cisla
_ pouziva rlzné zapisy racionalniho a 1.5 Procento a procentova ¢ast, troj-

realného Cisla Clenka
_ urdi ¥4d &sla 1.6 Zaklady finan¢ni matematiky
— zaokrouhli desetinné ¢islo 1.7 Slovni tlohy
- znazorni realné ¢islo na ¢iselné ose 1.8 Mocniny a odmocniny
- zapiSe a znazorni interval 2. Ciselné a algebraické vyrazy 16
- provadi, znazorni a zapiSe operace| 2.1 Operace s &iselnymi vyrazy

s intervaly (sjednoceni, prunik) 2.2 Mnohogleny
— ur¢i druhou a tfeti mocninu a odmocni-| 2 3 Operace s algebraickymi vyrazy

nu pomoci kalkulatoru 2.4 Lomené vyrazy, defini¢ni obor
- provadi pocetni vykony s mocninami lomeného vyrazu

S celo¢iselnym mocnitelem 2.5 Slovni tlohy
- pouziva trojClenku a fteSi praktické . .

, s . < 3. Planimetrie

ulohy s vyuzitim procentového poctu 18
- orientuje se v zakladnich pojmech fi- 3.1 Trojihelnik

nanéni matematiky: zmény cen zbozi,| -2 Shodnostapodobnost trojuhelni-

sména penéz, urok, uroCeni, spofeni, ki

avéry, splatky avérd 3.3 Rovinné obrazce — konvexni a
— provadi vypocty jednoduchych financ- nekonvexni utvary

nich zélezitosti, zmény cen zbozi, smé- 3.4 Mnohouhelniky, pravidelné mno-

na penéz, Grok houhelniky, sloZzené obrazce
— pfi feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni 3.5 Kruznice a kruh, kruznice a jeji

technologie (napt. prace s kalkulatory, Casti

softwarové nastroje pro vypodty, prace | 3.6 Shodna zobrazeni v roving (sou-
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
s tabulkami mérnost, posunuti, otoceni),

provadi operace s mnohocleny (s¢itant, vlastnosti a pouziti

odcitani, nasobeni) a lomenymi vyrazy 3.7 Podobnost v roving, vlastnosti a

rozlozi mnohoc¢len na souéin a uZiva pouziti

vztahy pro druhou mocninu dvojélenu Goniometrie a trigonometrie 12
a rozdil druhych mocnin 4.1 Goniometrické funkce sina,

ur¢i hodnotu jednoduchého vyrazu cosa, tga v intervalu 0°<a<90°

urc¢i defini¢ni obor lomeného vyrazu 4.2 Trigonometrie pravothlého troj-
modeluje realné situace uzitim vyrazd, uhelniku, Pythagorova véta

zejména z oblasti oboru vzdélavani 4.3 Slovni tlohy

na zaklad¢ zadanych vzorci urci: vy-

sledné ¢astky pfi spofeni, splatky vért 4

interpretuje vyrazy, zejména z oblasti
oboru vzdélavani

uzivda pojmy a vztahy: bod, pfimka,
rovina, odchylka dvou ptfimek, vzdale-
nost bodu od pfimky, vzdalenost dvou
rovnobézek, usecka a jeji délka, grafic-
ky rozdéli tsecku v daném poméru
graficky zméni velikost usecky v da-
ném pomeru

sestroji trojuhelnik, rdzné druhy rovno-
béznikl a lichobéznik z danych prvka a
urci jejich obvod a obsah

urc¢i obvod a obsah kruhu

ur¢i vzdjemnou polohu piimky a kruz-
nice

ur¢i obvod a obsah sloZenych rovin-
nych utvard

fesi praktické ulohy s vyuZitim trigo-
nometrie pravouhlého trojuhelniku a
véty Pythagorovy

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

pfi feSeni ucelné¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

- uzivé pojmy uhel a jeho velikost

— vyjadii pomér stran v pravothlém troj-

Pisemné prace
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tematické celky Hodiny
uhelniku jako funkci sina, cosa, tga
urc¢i hodnoty sina, cosa, tga pro
0°<0<90° pomoci kalkulatoru
— tesi praktické ulohy s vyuzitim trigo-
nometrie pravouhlého trojuhelniku a
véty Pythagorovy
- pouziva jednotky délky a provadi pre-
vody jednotek
— pfi feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
2. ro¢nik 33
7ak: 1. Linearni rovnice, nerovnice a je- 11
Y oar e . : . jich soustavy
— fesi linearni rovnice a nerovnice o jed- ,
06 neznamé v R 1.1 Upravy rovnic
_ vyjadii  neznamou  z jednoduchého 1.2 Lineérni rovnice a nerovnice
VZOrce S jednou nezndmou
- vyfesi soustavu dvou linearnich rovnic 1.3 Roynice S nezndmou ve jmenova-
a soustavu nerovnic o jedné neznamé teli
- uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich 1.4 Vyjadteni neznamé ze vzorce
soustav K fesent realnych tloh 1.5 Soustavy linearnich rovnic a ne-
- dle funkéniho piedpisu sestavi tabulku rovnic
a sestroji graf funkce 1.6 Slovni ulohy
- urc¢i, kdy funkce roste, klesa, je kon-| 2. PFima amérnost a linearni funk- 9
stantni ce
- rozliSuje jednotlivé druhy funkci, ur¢i| 2.1 Pojem funkce, defini¢ni obor a
jejich defini¢ni obor a obor hodnot obor hodnot funkce, graf funkce
— ur¢i pruseciky grafu funkce sosami| 2.2 Vlastnosti funkce
soufadnic 2.3 Druhy funkci: pfima tmérnost,
- Vilohach pfifadi pfedpis funkce ke linearni a konstantni funkce
grafu a naopak 2.4 Slovni ulohy
- tesi realné problémy s pouzitim uvede-
nych funkei zejména ve vztahu k da-|3 Nep#im4 imérnost, kvadraticks
nému oboru vzdélavani 9

funkce, kvadraticka rovnice
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primeér
— urd¢i absolutni a relativni ¢etnost znaku

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
- te$i jednoduché kvadratické rovnice 3.1 Druhy funkeci: nepfima umérnost,

VR kvadraticka funkce (defini¢ni obor,
— pii feSeni loh ucelné vyuziva digitalni obor hodnot, graf, vlastnosti)

technologie a zdroje informaci 3.2 Kvadraticka rovnice

3.3 Slovni ulohy
Pisemné prace
4

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 30
7ake 1. Vypocet povrchii a objemii téles 10
— uréi vzajemnou polohu dvou piimek, 11 Zakladnl.polohove a metrické

pfimky a roviny, dvou rovin, odchylku vlastnost? Y.prOStoru

dvou piimek, pfimky a roviny, dvou| 12 Télesaajejichsité

rovin, vzdalenost bodu od roviny 1.3 Povrchy a objemy t¢les
- rozlisuje télesa: krychle, kvadr, hranol, 1.4 Vypocet objemu a povrchu sloze-

valec, pravidelny jehlan, rota¢ni kuzel, nych téles

koule, polokoule, kulova use¢, kulovd| 2. Prace s daty v praktickych tlo-

vrstva hach 12
- ur¢i povrch a objem t€lesa: krychle,| 51 Statisticky soubor

kvadr, hranol, vélec, pravidelny jehlan, 292 (Cetnost. relativni &etnost

rotacni kuzel, koule 2.3 Statistické diagramy, tabulky
- vyuziva trigonometrie pii vypoctu po- 2.4  Aritmeticky pramér

th},l a,O]?J ?mvu telesw L Pravdépodobnost v praktickych 4
- vyuziva sité télesa pfi vypoctu povrchu {ilohich

a objemu telesa , 3.1 Nhodny pokus, visledek na-
— aplikuje poznatky o télesech v praktic- . . . y

] o i hodného pokusu, nahodny jev, opac-
kych ulohach, zejména z oblasti oboru . e
d8lavéni ny jev, nemozny jev, jisty jev

V%, e, ‘ ) . 3.2 Vypocet pravdépodobnosti na-
- uzivé jednotky délky, obsahu a objemu hodného jevu
- provadi ptevody jednotek
- uziva pojmy: statisticky soubor, znak, Pisemné price

cetnost, relativni Cetnost a aritmeticky 4
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny

a aritmeticky priamer

- porovnava soubory dat

- interpretuje udaje vyjadiené v diagra-
mech, grafech a tabulkach

- Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, dia-
gramy a grafy se statistickymi udaji

- uzivéa pojmy: ndhodny pokus, vysledek
nahodného pokusu, ndhodny jev, opac-
ny jev, nemozny jev, jisty jev

— uréi pravdépodobnost nahodného jevu
pfi hodu minci, kostkou ¢i pfi vybéru
karty z bali¢ku

— uréi pravdépodobnost nahodného jevu
V oboru vzdélavani

— pfi feSeni tloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
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UCEBNIi OSNOVA - TELESNA VYCHOVA

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu;

o pomaha k rozvoji télesné zdatnosti a tim i vyvoji k vSestranné kultivované
osobnosti

o rozviji pohybové dovednosti a schopnosti s cilem dosahnout optimalniho po-
hybového rozvoje kazdého jedince

umoznuje veétsi seberealizaci a rozvoj adekvatniho sebevédomi

ukazuje vyznam pravidel sportovnich aktivit v Zivoté jedince a jejich disledky
pro kolektivni citéni

o Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Z4ci dovedli:

vazit si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot a cilevédomé je chranit;
rozpoznat, co ohrozuje télesné a duSevni zdravi;

preferovat takovy zptisob zZivota, aby byly zdravi ohrozujici navyky,
¢innosti a situace co nejvice eliminovany;

racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohroZeni;

chépat, jak vlivy zivotniho prosttedi piisobi na zdravi ¢loveka (vzduch,
voda, hluk, chemické latky aj.);

pojimat zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty potiebné ke kvalitnimu

proZzivani Zivota a znali prostfedky, jak chranit své zdravi, zvySovat té-
lesnou zdatnost a kultivovat sviij pohybovy projev;

posoudit disledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k me-
dialnim obsahtm kriticky odstup;

vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni za-
téZ; dovedli ptipravit a provadét télesna cvieni a pohybovée aktivity s
cilem pozitivné pusobit na zdravotni stav organismu;

pocit'ovat radost a uspokojeni z provadeéné télesné (sportovni) ¢innosti
vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozho-
dovacim postupiim podle zasad fair play;

kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zatizenich té-
lesné vychovy a sportu a pii pohybovych ¢innostech viibec;

preferovat pravidelné provadeéni pohybovych aktivit v dennim rezimu;
doséhnout optimélniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti.

b) charakteristika uciva;

o navazuje na znalosti a dovednosti ziskané na zakladni Skole

o seznamuje s odbornou terminologii a vyuzitim novych informaénich technolo-
gii pfi sportovnich aktivitdch
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uréuje zasady spravného sportovniho tréninku s prvky relaxace, regenerace a
kompenzace

zdiiraznuje hygienu a bezpecnost pfi cviceni a tim prevenci urazli a nemoci
eliminuje dopad komercni reklamy urcujici ideal krasy a podtrhuje spravnou
vyzivu a stravovaci ndvyky

fesi prevenci rizikového navykového chovani a zdlraziuje pevné partnerské
vztahy a zdravou sexualitu

C) pojeti vyuky;

O

ucivo bude rozdéleno do tfi rocniki takto: v prvnim ro¢niku 33 hodin, ve dru-
hém ro¢niku 33 hodin a ve tfetim ro¢niku 30 hodin, pficemz rozpis hodin jed-
notlivych tematickych celkl je orienta¢ni a bude pfizpisobovan momentalni
situaci;

vyucCovani probihd ve Skolni télocvicné, posilovné a venkovnim aredlu
vV dvouhodinovych blocich praktického charakteru a v hodinach teorie, navazu-
jicich na zasady zdravého zivotniho stylu

vyuka se uskuteciiuje formou skupinovou na stanovistich, frontovou pii nacvi-
ku a hromadnou pfi opakovani nauc¢enych prvkl

lyzatsky kurz u 1. ro¢nikli ma formu pétidenniho pobytu v zimnim stfedisku,
uskute¢ni se podle zajmu zaki

koncem $kolniho roku se organizuji 1-2 sportovni dny pod patronaci vyucuji-
cich TV a tfidnich ucitela

pétidenni sportovni kurz se uskute¢ni pro 2. ro¢niky v ¢ervnu, je zaméfen na
cykloturistiku, turistiku, orientaci v krajing, orienta¢ni b&h, sportovni hry, pla-
vani a teoretickou vyuku - péci o zdravi, zasady jednani v situacich osobniho
ohroZeni a za mimofadnych udalosti a praktické poskytovani prvni pomoci
(kona se v ptipadé¢ dostatecného poctu ptihlaSenych zakl)

d) hodnoceni vysledki Zakii;

o O O O

o

plnéni pozadavku dle stanovenych limitt

pfihlédnuti k aktivité a vztahu Zdka ke sportovnim ¢innostem
zapojeni zdka do soutézi a disciplin v rdmci Skoly

ucast na sportovnich kurzech a vycvicich

Vv pololeti a na konci Skolniho roku hodnoceni zndmkou

e) prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat;

o

osvojeni pomucek informativnich a komunikativnich technologii pfi turistice a
sportovnich aktivitach

rozvoj komunikativnich dovednosti v ramci pouziti pfesné sportovni termino-
logie a vystupovani pti sportu spojené se zdsadami kultury chovani

V ramci personalnich kompetenci rozlisit aktivitu vykonnostni, relaxaéni a volit
ruzné techniky z hlediska uplatnéni zdravého zivotniho stylu
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o pomoci dodrzovani pravidel her a soutézi navazovat vstiicné mezilidské vztahy
konfliktnim socialnim staviim

o samostatné planovat sportovni aktivitu v kazdodennim bézném zivoté a mirnit
rizika patologického chovani

o prafezové téma Obcan v demokratické spole¢nosti — vV predmétu ddvame daraz
na hru jednani podle zasad fair play

o prafezové téma Clovek a zivotni prostfedi — ve vyuce dbame na udrzovani po-
fadku a Cistoty ve vSech prostorach. Pii pobytu venku se chovame k ptirod¢ se-
trn¢ a ohleduplné ve vSech smérech

o TV navazuje na témata z IT — vyhledavani informaci na internetu, dale na
predmét ZSV — typy osobnosti, KS — typy temperamentu, spolecenského cho-
vani a na pfedmét ZPV — biomechanika vrhi, hodi a skok.

Aplikace priifezovych témat:
1. Obcan v demokratické spole¢nosti
» prafezové téma Obcan v demokratické spole¢nosti — v predmétu dava-
me dlraz na hru jednéani podle zasad fair play
2. Clovék a zivotni prostiedi
» prifezové téma Clovék a Zivotni prostiedi — ve vyuce dbame na udrzo-
vani poradku a Cistoty ve vSech prostorach. Pti pobytu venku se cho-
vame k ptirod¢€ Setrn¢ a ohleduplné ve vSech smérech
3. Informacni a komunikacni technologie

= zpracovani matematickych poznatkii za pomoci vypocetni techniky,
pouziti matematickych programi
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ROZPIS UCIVA - TELESNA VYCHOVA
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

uplatituje ve svém jednani zékladni
znalosti o stavbé a funkci lidského or-
ganismu jako celku;

popiSe, jak faktory zivotniho prostiedi
ovliviiuyji zdravi lidi; zdtivodni vyznam
zdravého zivotniho stylu;

dovede posoudit vliv pracovnich pod-
minek a povolani své zdravi
v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by
mohl kompenzovat jejich neZzadouci

na

ucinky; popise vliv fyzického a psy-
chického zatiZeni na organismus
diskutuje a argumentuje o etice
Vv partnerskych vztazich, o vhodném
partnerovi a odpovédném pfistupu k
pohlavnimu zivotu;

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

zdivodni vyznam zdravého zivotniho
stylu

popise vliv fyzického psychického
zatiZzeni na lidsky organizmus
disledky

- objasni socialn¢-

1.4.
1.5.
1.6.

1.7.

hych; péce o vetejné zdravi v
CR, zabezpedeni v nemoci; pra-
va a povinnosti v ptipad¢ nemaoci
nebo trazu

partnerské vztahy, sexualita
prevence Urazii a nemoci
medialni obraz krasy lidského téla,
komer¢ni reklama

Prvni pomoc

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik . ] 33
. PECE O ZDRAVI
Zak: 3

- orientuje se v zasadach spravné vyzivy |1. Zdravi
aV jejich alternativnich smérech; 1.1. ¢initelé ovliviujici zdravi: zivot- 1
. ., , ni prostiedi, Zivotni styl, pracov-
dovede uplatnovat naucené modelové . , R
. o o i ) ni podminky, pohybové aktivity,

situace k feSeni konfliktnich situaci; vyziva a stravovaci navyky, rizi-

objasni disledky socialné¢ patologic- kové chovani aj.

kych zavislosti na Zivot jedince, rodiny 1.2. dusevni zdravi a rozvoj osobnos- 1

a spolecnosti a vysvétli, jak aktivné ti, socidlni dovednosti, rizikové

chrénit své zdravi: faktory poSkozujici zdravi

1.3. odpovédnost za zdravi své i dru- 1
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

patologickych zavislosti na zivot jedin-
ce, rodiny a spolecnosti a vysvétli, jak
aktivné chranit své zdravi

- voli sportovni vybaveni (vyzbroj a
vystroj) odpovidajici pfisluSné ¢innosti
a okolnim podminkdm (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti)

- komunikuje pii pohybovych ¢innos-
tech;

- dodrzuje smluveny signal a vhodné
pouzivéa odbornou terminologii;

TELESNA VYCHOVA
2. Teoretické poznatky a pohybové

dovednosti

2.1. Vyznam pohybu pro zdravi; pro-
stfedky ke zvySovani sily, rych-
losti, vytrvalosti, obratnosti a
pohyblivosti; technika a taktika;
zasady sportovniho tréninku
Vystroj, vyzbroj; udrzba
Hygiena a bezpecnost; vhodné
obleceni — cvi¢ebni tbor a obuti;
zachrana a dopomoc; zasady
chovéani a jednani v riizném pro-
stfedi; regenerace a kompenzace;
relaxace
T¢lesna cviceni
Poradova, vSestranné rozvijejici
(ptekdzkové drahy), kompenzac-
ni (velké mice), relaxacni (hud-
ba, podlozky, joga)

2.2.
2.3.

2.4.
2.5.

3. Gymnastika a tanec
3.1. Cviceni s nacinim, rozcvicky
3.2. Akrobacie
3.2.1. Kotoul vpied, vzad
3.2.2. Stoj na lopatkach
3.2.3. Pfemet stranou
3.2.4. Odborné nazvoslovi
3.3. Cviceni na naradi
3.3.1. Koza, bedna — roznozka
3.3.2. Hrazda — vymyk piedem,
seSin
3.3.3. Odborné¢ nazvoslovi
3.4. Splh — ty¢ a lano
3.5. Cviceni bez nacini a s nacinim
3.6. Kondi¢ni programy cviceni
s hudbou
3.6.1. Aerobik — zakladni kroky
3.7. Tanec a zakladni tane¢ni kroky

4. Atletika

[EEN

[EEN
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
- dovede uplatiovat techniku a zéklady 4.1. Zdokonaleni a priprava sprintu, 6
taktiky v zakladnich a vybranych spor- nizky start 1
tovnich odvétvich: 4.2. Zdokonaleni techniky skoku do
dalky 1
4.3. Hod granatem — nacvik techniky
4.4. Crossovy béh 1
4.5. Vrh kouli — nacvik techniky 2
4.6. Odborné nazvoslovi 1
. N 5. Pohybové hr
- dokaze .Vyhle(’iat potfebné informace 5. 1.)|7:Iorbal —);trategie hry ;
Z oblasti zdravi a pohybu 5.2. Volejbal — prstova a bagrova 1
technika, obouru¢, podani spo- 2
dem
5.3. Basketbal — dribling, stielba na
ko§ z mista, dvojtakt, ptihravky, 1
5.4. Kopana (hosi)- herni ¢innost
jednotlivce, vedeni mice, pfi- 2
hravky, obsazovani hrace bez a
S micem, vystroj, vyzbroj, drz-
ba
5.5. Alternativni hry — stolni tenis, 1
softbal, ultimate (divky), (souté-
ze ve fotbale, florbale, volejbale,
_ stolnim tenise, ultimatu)
— dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, | 6- UPOIYV ]
vytrvalost, obratnost a pohyblivost; 6.1. Pretahy a pfetlaky, druhy a tech- 1
niky upolovych sportl
- dokaze zjistit uroven pohyblivosti, |7, Testovani télesné zdatnosti 2
ukazatele své télesné zdatnosti a kori- 7.1. Motorické testy 2
govat si télesny rezim ve shod¢ se zjis-
ténymi udaji;
- umi zvolit vhodna cviceni ke korekci 8. Zdravotni télesns vychova 2
svého zdravotniho oslabeni 8.1. Pohybové aktivity, zejména 2
- je schopen zhodnotit své pohybové gymnastickd cviceni, pohybové
mozZnosti hry, plavani, turistika a pohyb
Vv ptirodé
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
2. ro¢nik 33

PECE O ZDRAVI
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

Zak:

- popiSe ulohu statu a mistni samospravy
pfi ochrané zdravi a Zivotl obyvatel,

- dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a
vi, jak na né reagovat v situacich osob-
niho ohroZeni a za mimotadnych uda-
losti

— uplatiiuje zésady sportovniho tréninku

- dovede pfipravit prostiedky

K planovanym pohybovym ¢innostem

9. Zasady jednani v situacich osobni-
ho ohroZeni a za mimoradnych
udalosti
9.1. Mimotadné udalosti (zivelné po-

hromy, havarie, krizové situace)
9.2. Zékladni ukoly ochrany obyva-
telstva (varovani, evakuace)

TELESNA VYCHOVA
10. Teoretické poznatky a pohybové
dovednosti
11. Télesna cvifeni
11.1. Potfadova, kondi¢ni (t€zké mice,
Svihadla, ¢inky), kompenzacni
(velké mice)
11.2. Navstéva posilovny

12. Gymnastika a tanec
12.1. Cviceni s na¢inim (tyce, Sviha-
dla, mice), rozcvicky
12.2. Akrobacie
12.2.1. Opakovani prvkt z 1. roc-
niku
12.2.2. Priprava premetu vpied,
sestava
12.2.3. Odborné nazvoslovi
12.3. Cviceni na naradi
12.3.1. Koza, bedna — skré¢ka, od-
bocka
12.3.2. Hrazda — vymyk, to¢ vzad
12.3.3. Hrazda — dosazna, sestava
o péti prvcich
12.3.4. Odborné nazvoslovi
12.4. Splh
12.4.1. Rozvoj rychlosti
12.5. Cviceni bez nacini a s na¢inim
12.6. Kondi¢ni programy cviceni
s hudbou
12.6.1. Aerobik — kratka sestava
12.6.2. Cviceni na stanoviStich
s nacinim a bez nadini se
sttidanim v dvouminutovych
intervalech
12.6.3. Odborné nazvoslovi
12.7. Tanec

(o]
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
12.7.1. Zakladni tane¢ni kroky,
12.7.2. Rozpoznani takti
y : . 13. Atletika 6
- dovede uplatfiovat techniku a zaklady | ™ 7" 00 50 60, 100m, nizké star- | 1
taktiky v zakladnich a vybranych spor- ty
tovnich odvétvich; 13.2. Skok do dalky - limit 1
13.3. Hod granatem - limit 1
13.4. Skok do vysky — nacvik techniky 1
13.5. Vytrvalostni bé¢h 3000m (chlap- 1
ci), 1500m (divky), crossovy béh
13.6. Vrh kouli — limit 1
- dovede se zapojit do organizace turnajii | 14, Pohybové hry 7
a soutézi 14.1. Florbal — obranné a uto¢né kom- 1
~ vyuziva pohybové ¢&innosti pro vse- binace " _
strannou pohybovou pHpravu a zvy$o- 14.2. VF)IEJbaI —Vhra ve vétsich skupi- 1
s , ) nach, smec, blok
vani t€lesné zdatnosti 14.3. Basketbal — zonovy obranny sys- 1
tém 2 — 3, uto¢ny systém 3-2,
sttelba po driblingu a dvojtaktu
na kratkou vzdalenost, stfelba
jednoru¢, vyskok, kratka vzdale-
nost
14.4. Kopana (hosi) — postupny utok, 1
z6nova obrana, procvicovani za-
kladnich hernich ¢innosti, pravi-
dla souté€zi, rozhodovani
14.5. Alternativni hry — stolni tenis, 1
softbal, ultimate (divky), palko-
vand, (soutéze ve fotbale, florba-
le, volejbale, stolnim tenise, ul-
timatu)
) i e 15. Turistika a sporty v prirodé 2
vyuziva riznjch forem turistiky; 15.1. Ptiprava turistické akce
15.2. Orientace v krajiné
15.3. Orienta¢ni beh
16. Upoly 1
~ dovede o pohybovych ¢innostech dis-| 16-1. Pady, prvky sebeobrany 1
kutovat, analyzovat je a hodnotit 17. Testovani télesné zdatnosti 2
17.1. Motorické testy 2
— ovéfi troven télesné zdatnosti
18. Zdravotni télesna vychova 2
18.1. Specialni korektivni cviceni pod- 2

— umi zvolit vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a dokaze
rozlisit vhodné a nevhodné pohybové

le druhu oslabeni
18.2. Pohybov¢ aktivity, zejména
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
¢innosti  vzhledem k poruse svého gymnasticka cviceni, pohybové
zdravi; hry, plavani, turistika a pohyb
V pfirod¢
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik . ) 30
. PECE O ZDRAVI
Zak:
— prokaze dovednosti poskytnuti prvni|19. Prvni pomoc 3
pomoci sobé a jinym 19.1. Urazy a nahlé zdravotni ptihody 1
19.2. Poranéni pifi hromadném zasaze- 1
ni obyvatel
19.3. Stavy bezprostifedné ohrozujici 1
zivot
athuie zésady soortovatho trémink TELESNA VYCHOVA
- uplainuje zasady Sportovniho ehiku 154 tegretické poznatky a pohybové
- je schopen kultivovat své télesné a dovednosti
pohybové projevy; 21. Télesna cviceni 4
- sestavi soubory zdravotnd zaméfenych| 21.1. Kpndiéni (t€Z.mice, Svihadla, 1
cvideni, cviceni pro télesnou a dusevni ¢inky) o
relaxaci, navrhne kondi¢ni program 21.2. Komp evn z’ac.m (velké mice) . 1
) i L. 21.3. Relaxacni aj. (hudba, podlozky, 1
osobniho rozvoje a vyhodnoti jej; joga)
21.4. Navstéva posilovny 1
~ uplatiluje zasady bezpecnosti pii pohy- | 22. Pohybové dovednosti 4
bovych aktivitach 22.1. Kompenzacni (velké mice) 2
22.2. Relaxacni aj. (hudba, podlozky, 2
joga), navstéva posilovny
— je schopen sladit pohyb s hudbou, umi | 23. Gymnastika a tanec 4
sestavit pohybové vazby, hudebné po-| 23.1. Akrobacie _ 1
hybové motivy a vytvofit pohybovou 23.1.1 Oli)oakovam a docviceni
sestavu (skladbu); prvu .
o ( ) - o 23.1.2. Kotoul vzad do stoje na
- ovlada kompenzacni cviceni rukou, sloZit&js silova se-
K regeneraci télesnych a dusSevnich sil i stava
vzhledem Kk pozadavkim budouciho 23.1.3. Odborné nazvoslovi
povolani, uplatiiuje osvojené zplsoby| 23.2. CviCeni na nafadi 1

relaxace;

23.2.1. Procviceni prvki
2?"2'2' Odborné nazvoslovi
23.3. Splh
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
23.3.1. Splh ze sedu, bez dopo- 1
moci nohou (hosi)
23.3.2. Soutéz ve Splhu
23.3.3. Splh na tygi (divky)
23.4. Kondi¢ni programy cviceni
s hudbou 1
23.4.1. Aerobik — kratka sestava
23.4.2. Tanec
23.4.3. Improvizace
24. Atletika
- pozna chybné a spravné provadéne| 24.1. 100 m beh, nizky start 4
innosti, umi analyzovat a zhodnotit| 24.2. Stafetovy beh 1
kvalitu VS’kOl’lLl 24.3. Skok do V}'lﬁky — limit 1
24 4. VVytrvalostni béh 3000m, 1500m 1
1
25. Pohybové hry
- ovlada zakladni herni Cinnosti jednot-| 25.1. Florbal — hra druzstev 6
livce a participuje na tymovém hernim | 25.2. Volejbal — hra druZstev, zdoko- 1
vykonu druZstva naleni viech prvki 1
. . 25.3. Basketbal — zdokonaleni hernich
- dokaze rozhodovat, zapisovat a sledo- o,
) : o kombinaci 1
vat vykony jednotlivey; 25.4. Kopana (hosi) — zdokonaleni
itoénych a obranych ¢innosti 1
25.4.1. Pravidla souté€zi, rozhodo-
vani
25.5. Hazena — zéklady hry (divky)
25.6. Soutéze ve fotbale, florbale, vo- 1
lejbale, stolnim tenise, ultimatu 1
— dovede rozvijet svalovou silu, obrat-|26. Upoly
nost a pohyblivost 26.1. Udery a kopy i
27. Testovani télesné zdatnosti
— oveii uroven télesné zdatnosti a svalo-|  27.1. Motorické testy 2
vé nerovnovahy 2
28. Zdravotni télesna vychova
28.1. Specialni korektivni cvi¢eni pod- 2

- je schopen zhodnotit své pohybové
moznosti a dosahovat osobniho vykonu
Z nabidky pohybovych aktivit;

le druhu oslabeni

28.2. Pohybové aktivity, zejména
gymnastickd cviceni, pohybové
hry, plavani, turistika a pohyb
Vv ptirodé

28.3. Kontraindikované pohybové ak-
tivity
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UCEBNIi OSNOVA — EKONOMIKA
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o

Poskytnout zakiim zakladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim
umozni efektivni jednani a hospodarné chovani.

Rozvijet ekonomické mysleni zaki a umoznit jim pochopit mechanismus fun-
govani trzni ekonomiky

Orientovat se v ekonomickych pojmech, porozumét ekonomickym zpravam v
médiich a umét tyto zpravy vyuzit pti vlastnim rozhodovani v osobnim i pra-
covnim zivoté

Ptipravit Zaky na moZnost samostatné¢ho podnikéni v oboru a vybavit je po-
znatky o moznostech podnikdni v oboru a o povinnostech podnikatele a za-
kladnimi znalostmi o hospodateni podniku, naucit je vypocitat mzdy a pojiste-
ni, zorientovat je v danové soustave.

b) charakteristika uciva

Obsah je zaméten predevs§im na ekonomiku podniku a jeji aplikaci na obor.

V vodu je zakim vytvofen terminologicky zaklad pro dal$i vzdélavani v obo-
ru a pochopeni zakladnich ekonomickych principii. Nejde tedy o ucivo nad
ramec Ramcového vzdelavaciho programu. Napft. kapitola 1.5 vytvari nutny
ptedpoklad pro pochopeni u€iva o danich, zdkonném pojisténi apod.

Na tento uvod navazuje ucivo o podniku a pravnich formach podnikani, zdro-
jich financovani, majetku podniku, hospodafeni podniku se zaméstnanci a pro-
dejni ¢innost podniku véetné zakladnich postupii kalkulaci cen.

Ucivo tretiho ro¢niku je zaméteno na fungovani finan¢niho trhu, finanéni gra-
motnost zaktl, bankovni strukturu v CR, a pochopeni danového systému CR s
diirazem na daflové povinnosti podnikatele.

Ve druhém pololeti je zatfazeno ucivo o danové evidencni povinnosti podnika-
tele a 0 narodnim hospodatstvi, hospodaiské politice statu s vazbou na zahra-
nici, zejména EU.

Pfedmét vyuziva jednu disponibilni hodinu, ktera je ur¢ena k prohloubeni uci-
va a roz§ifuje ho v oblasti narodniho hospodafstvi a podnikéani (rozpocty).
RozvrZzeni hodin niZe uvedené je spise orientacni a bude pfizpiisobovano situa-
ci ve tride.

Mezipfedmétoveé ekonomika navazuje na zaklady spolecenskych véd, kde po-
drobnéji rozviji téma financni gramotnosti a hojné€ vyuziva téZ dovednosti zis-
kanych v matematice pfi praktickych vypoctech.
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C) pojeti vyuky

o Ucivo je probirano v dil¢ich celcich, které maji vzdy urcity spole¢ny zaklad.
Obsah kapitol je teoreticky vysvétlen vykladem a doplnén fizenymi rozhovory
a nasledné procvicen na ptikladech z praxe.

o K vyuce jsou vyuzity jako pomucky vzory riznych typt ekonomické a perso-
nalni dokumentace, resp. tiskopist.

o Zaci se vedou zakladni poznamky v seSitech zejména o definicich ekonomic-
kych pojmil a se struénymi citacemi zakont s vysvétlivkami. Déle si zazname-
navaji feSené piiklady na probirané téma pro jejich snadné&jsi pochopeni.

o Samostatné feSenymi piiklady pak latku procvicuji.

d) hodnoceni vysledki Zaku

o Pfedmétem hodnoceni zaka je predevS§im pochopeni zakladnich ekonomickych
principl a vazeb mezi nimi, které je zak schopen samostatné aplikovat na za-
danych piikladech. Zakladni definice a pojmy musi umét charakterizovat bud’
doslovné nebo volng, aniz by opomnél dilezitou podstatu dané¢ho pojmu.

o Zékladem klasifikace je absolvovéani dvou pisemnych praci za pololeti (jedna
priblizng ve ¢tvrtleti, druhé na konci pololeti), které obsahuji teoretické otazky,
ptipadné prakticky ptiklad k feSeni, pokud to dané uc¢ivo umoziiuje. Jsou zame-
feny na ucivo uplynulého ctvrtleti, pfi¢emz se pfedpoklada zékladni orientace
v celém dosud probraném ucivu.

o Podle potfeby muze byt klasifikace doplnéna dil¢imi provérkami ¢i ustnim
zkouSenim zdka, pfipadn¢ hodnocenim samostatnych praci zakl ¢i domacich
ukolt.

o Na klasifikaci ma vliv i Zadkova aktivita v hodinach, zapojeni se do diskuzi a
celkovy pfistup k vyu€ovacimu pfedmétu.

o Podminkou klasifikace v daném pololeti je minimaln€ 70% ucast na hodinach.

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

o Z prifezovych témat predmét rozviji predeviim téma Clovék a svét prace, v
mens§im rozsahu pak téma Obcan v demokratické spolecnosti. Samoziejmosti
je zapojeni informacnich technologii.

o Predmét také ptispiva k ziskavani kli¢ovych kompetenci zaki, predevsim:

* mit pozitivni vztah k u€eni a vzdélavani

= vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje vcetné zkusenosti
svych i jinych lidi

= porozumét zadani ukolu nebo ur€it jadro problému, ziskat informace
potiebné k feSeni problému, navrhnout zptisob feseni, popf. varianty te-
Seni, a zdavodnit jej, vyhodnotit a ovétit spravnost zvoleného postupu a
dosazené vysledky

= uplatiovat pii feSeni problémi rizné metody mysleni (logické, mate-
matické, empirické) a myslenkové operace
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= formulovat své myslenky srozumiteln€ a souvisle, v pisemné podobé
prehledné a jazykové spravné

= adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych
schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt piipraveni fesit své
socialni i ekonomické zalezitosti, byt financné gramotni

= mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti a tedy i1 vzdélava-
ni; uvédomovat si vyznam celozivotniho uceni a byt ptfipraveni piizpi-
sobovat se ménicim se pracovnim podminkdm znat obecna prava a po-
vinnosti zaméstnavateld a pracovnikli

= mit piehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cile-
védomé a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci
draze

= mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v
oboru a o pozadavcich zaméstnavatell na pracovniky a umét je srovna-
vat se svymi pfedstavami a predpoklady

= umét ziskdvat a vyhodnocovat informace o pracovnich i1 vzdélavacich
prilezitostech, vyuzivat poradenskych a zprostiedkovatelskych sluzeb
jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;

= vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sviij
odborny potencial a své profesni cile

= 7znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovniki;

= rozumét podstaté a principiim podnikéni, mit pfedstavu o pravnich,
ekonomickych, administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech
soukromého podnikéni; dokéazat vyhledavat a posuzovat podnikatelské
ptilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi pfedpoklady a
dal§imi moZnostmi

= Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy,
grafy, schémata apod.)

o Z odbornych kompetenci jsou rozvijeny zejména tyto:

= znat vyznam, ucel a uZite€nost vykonavané prace, jeji financni, popft.
Spolecenské ohodnocenti;

= zvaZovat pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim pro-
cesu 1 v béZzném Zivoté) mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni
prostiedi, socialni dopady;

= efektivné hospodafit se svymi financnimi prostiedky;

= nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami eko-
nomicky a s ohledem na Zivotni prostfedi.

Aplikace priifezovych témat:

2. Obcan v demokratické spolec¢nosti

= byt schopen odolavat myslenkové manipulaci
= dovedli se orientovat v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a op-
timaln€ vyuzivat masova média pro své rtizné potieby
3. Clovek a svét prace
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= vysvétlit zaktim zékladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti
zamestnanca a zaméstnavatelt i zakladni aspekty soukromého podni-
kani, naucit je pracovat s piislusnymi pravnimi predpisy

= soukromé podnikani, podstata a formy podnikani, rozdily mezi podni-
kanim a zaméstnaneckym pomérem, vyhody a rizika podnikani, nej¢as-
t&j$i formy podnikani, ¢innosti s nimiz je tieba pii podnikéani pocitat,
orientace v zivnostenském zakon¢ a obchodnim zakoniku
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ROZPIS UCIVA —-EKONOMIKA
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isSnik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

2. roCnik

35

., 1. Zaklady trzni ekonomiky 12
Zak: 1.1 Potreby, statky, sluzby, spotieba, 3
- spravné pouziva a aplikuje zéakladni Sivotni urover
ekonomické pojmy 1.1.1. Pojmy ekonomie, ekono- 1
- posoudi vliv ceny na nabidku a po- mika a ekonomické sys-
ptavku témy
1.1.2. Teorie potieb a jejich 1
uspokojovani, vyroba a
spotieba
1.1.3. Statky, sluzby, veiejné 1
statky a Zivotni troven
1.2 Vyroba, vyrobni faktory, hospo- 3
darsky cyklus
1.2.1. Vyrobni faktory a hranice 2
produk¢nich moznosti a
ob¢tovana piilezitost a uzi-
tek, ekonomicky rist
1.2.2. Kolob¢h ekonomiky a 1
sména
1.3 Trh, trzni subjekty, nabidka, po- 4
ptavka,zbozi, cena
1.3.1. Poptavka a nabidka a vlivy 1
na n¢ pusobici
1.3.2. Trzni mechanismus, rov- 2
novaha na trhu vyrobku a
sluzeb a hospodafsky pro-
ces
1.3.3. Konkurence a jeji typy 1
1.4 Nadklady, vynosy, vysledek hos- 1
podareni podniku
1.4.1. Vyznam zisku v ekonomi- 1
ce, hospodateni a efektiv-
nost
1.5 Uloha stdtu v ekonomice — zd- 1
kladni prehled a role na trhu
— orientuje se v pravnich formach pod- | 2. Podnikani, podnikatel 8
nikani a dovede charakterizovat jejich 2.1 Podnikatelsky zamér 2

93




Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
zakladni znaky 2.1.1. Pojem podnikani, riziko a 2
— posoudi vhodné formy podnikéni pro pravni normy; tvorba pod-
obor nikatelského zaméru
2.2 Podnikani, pravni formy 2
2.2.1. Podnikani fyzickych osob 2
2.3 Obchodni spolecnosti, typy 4
2.3.1. Podnikéni pravnickych 2
osob, obchodni spole¢nosti
2.3.2. Druzstvo, statni podnik a 1
neziskové organizace
2.3.3. Sdruzovani podnikatell a 1
zanik podniku
- rozliSuje jednotlivé druhy majetku 3. Hospodareni s majetkem podniku 6
— orientuje se v uéetni evidenci majetku 3.1 Struktura majetku, dlouhodoby 6
majetek, obézny majetek
3.1.1. RozliSeni a druhy obéZné- 1
ho majetku i dlouhodobého
majetku
3.1.2. Vlivy putsobici na optimal- 1
ni velikost zasob, doba ob-
ratu
3.1.3. normy spotieby a metoda 1
zasobovani ABC
3.1.4. Odpisy dlouhodobého ma- 2
jetku
3.1.5. Investice a doba navratnos- 1
ti
- popise hierarchii zaméstnancl v orga- | 4. Hospodareni se zaméstnanci pod- 9
nizaci, jejich prava a povinnosti niku
- na piikladech vysvétli a vzijemné 4.1 Organizace prace na pracOovisti 4
porovna druhy odpovédnosti za Skody 4.1.1. Druhy zaméstnanct, orga- 1
ze strany zaméstnance a zaméstnava- nizacni Grovné a personal-
tele ni plany
- tesi jednoduché vypoclty mezd 4.1.2. Stanoveni po¢tu zam¢st- 1
nancd, jejich zdroje a nor-
my prace
4.1.3. Reseni nedostatku a pre- 1
bytku pracovnikt
4.1.4. Vybér zaméstnancl a 1

uchdazeni se o pracovni
misto
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4.2 Druhy skod a moznosti predcha- 3
zeni Skodam, odpovédnost za-
meéstnance a odpovédnost 7a-
méstnavatele
4.2.1. Pracovni pomér a povin- 25
nosti z n¢j plynouci
4.2.2. Odpovédnost zaméstnava- 0,5
tele a zaméstnance
4.3 Mzda casova a ukolova 2
4.3.1. Odménovani pracovniki a 2
vypocet mzdy
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 61
., 5. Obchodni ¢innost podniku, cena 8
Zak: 5.1 Vyznam obchodu a priibéh ob- 2
— stanovi cenu jako soucet nakladi, zisku chodniho pripadu
a DPH a vysvétli, jak se cena lisi podle | 592 galkulace a stanoveni ceny 4
zakaznikl, mista a obdobi 5.3 Reklama a propagace 5
— tesi jednoduché kalkulace ceny
- rozpozna béZné cenove triky a klamavé
nabidky
- orientuje se v platebnim styku a sméni|6. Finanéni trh 14
penize podle kurzovniho listku 6.1 Penize, hotovostni a bezhotovostni 9
— vysvétli zpusoby stanoveni Urokovych platebni styk v narodni i zahra-
sazeb a rozdil mezi tirokovou sazbou a nicni mené
RPSN 6.1.1. Penézni, devizovy a kapita- 3
- vyplnuje doklady souvisejicich s pohy- lovy trh jako slozky financ-
bem penéz niho trhu
— orientuje se v produktech pojist'ovaci- 6.1.2. Penize, jejich podoby a 2
ho trhu vybere nejvyhodnéjsi pojistny funkce
produkt s ohledem na své potieby 6.1.3. Rozpocet domacnosti 2
6.1.4. Bankovni soustava a sluzby 2
komerénich bank
6.2 Urokovd mira 5
6.2.1. Jednoduché a slozené ro- 4
ceni, uvery
6.2.2. Penzijni fondy, stavebni 1
spofitelny a pojistovny
— rozli§i jednotlivé druhy ndkladi a vy-|7. Financovani podniku a rozpocty 6
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nosu 7.1 Naklady, vynosy, vysledek hospo- 6
- fesi jednoduché vypocty vysledku hos- dareni Podniku
podaieni 7.1.1. Zdroje financovani podniku 1
- vytvoii jednoduchy podnikatelsky za- 7.1.2. Naklady, vynosy a jejich 2
mér a zakladatelsky rozpocet ¢lenéni, vysledek hospoda-
feni
7.1.3. Podnikatelsky zamér a za- 3
kladatelsky rozpocet
- na piikladu popise zakladni povinnosti {8. Dané a zakonna pojisténi 15
podnikatele viici statu 8.1 Darnova soustava, pojistovaci 12
— orientuje se v danové soustave, charak- soustava
terizuje vyznam dani pro stat 8.1.1. Uloha dani a zakladni po- 2
— fesi jednoduché piiklady vypoctu dané jmy
z ptidané hodnoty a dan¢ z ptijmu 8.1.2. Dan z ptidané hodnoty 2
- vypocte socidlni a zdravotni pojisténi 8.1.3. Spotiebni dafi 1
8.1.4. Dan z pfijmt 3
(minimalni zaklad dan¢, da-
nova pfiznani fyzickych
0sob)
8.1.5. Silni¢ni dan a dan z nemovi- 2
tosti
8.1.6. Dan dédicka, darovaci a z 1
pfevodu nemovitosti
8.1.7. PojiStovnictvi 1
8.2 Socialni a zdravotni pojisténi 3
8.2.1. Soustava zakonného pojis- 3
téni
- orientuje se v ucetni evidenci majetku  |9. Danova eviden¢ni povinnost 9
- vyhotovi danovy doklad 9.1 Zasady a vedeni danové evidence 1
- umi vést danovou evidenci pro platce i| 9.2 Daiiova evidence 6
neplatce dané z ptidané hodnoty 9.2.1. Penézni denik 4
- vyhotovi zjednodusené danové ptiznani 9.2.2. Uzavérkové prace a dafiova 2
k dani z pfidané hodnoty pfiznani
9.3 Oceneni majetku a zavazku 2
V danové evidenci
— vysvétli podstatu inflace a jeji diisledky | 10. Uloha stitu v ekonomice 9
na finan¢ni situaci obyvatel a na pfi-| 10.1 Inflace 5
kladu ukaze jak se branit jejim nepftiz- 10.1.1. Role statu 2
nivym disledkiim 10.1.2. HDP, inflace a nezaméstna- 3
- vysvétli tlohu statniho rozpoctu v na- nost
rodnim hospodarstvi 10.2 Hospoddi'ské cykly 1
10.3 Statni rozpocet 3
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
10.3.1. Pfijmy a vydaje statniho 1
rozpoctu
10.3.2. Hospodaiska politika statu 2
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UCEBNIi OSNOVA — INFORMACNI TECHNOLOGIE

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o

@)

nauci zaky pracovat s prostiedky informacnich technologii a pracovat s infor-
macemi;

ptipravi zaky k tomu, aby efektivné vyuzivali prostfedky informacnich techno-
logii jak v prubéhu pfipravy v jinych piedmétech, tak v dalSim vzdé¢lavani i
vykonu povolani, ale i v soukromém a ob¢anském zivot¢;

umozni zakim pracovat se zdkladnim kanceldfskym softwarem a s dalSim
aplika¢nim programovym vybavenim (v¢etné specifického programového vy-
baveni, pouzivaného v profesni oblasti);

nauci zaky orientovat se v bézném systému pochopeni struktury dat, oriento-
vani se v systému slozek, ovladani operaci se soubory;

nauci zaky orientovat se v bézném systému pochopeni struktury dat, oriento-
vani se v systému slozek, ovladani operaci se soubory;

nauci zaky pouZzivat Internet jako zdkladni otevieny informacni zdroj, vyuzivat
jeho rozsahlé prenosové a komunika¢ni moznosti;

zak bude umét vytvofit a upravit dokument a umistit jej na Internet;

b) charakteristika uciva

o

o

nauci se na uzivatelské urovni pouzivat dva operacni systémy (Windows, Li-
nux);

umi na uZivatelské trovni pracovat se zakladnim kancelafskym softwarem
(textovy editor, tabulkovy procesor, navrh jednoduché prezentace, prace s jed-
noduchou databazi);

seznami se s dalSim béznym aplika¢nim programovym vybavenim (vCetné
specifického programového vybaveni, pouzivaného v ptislusné profesni oblas-
ti);

zak zvlada efektivné pracovat s informacemi (zejména s vyuZitim prostfedki
informacnich komunikacnich technologii) a dovede komunikovat pomoci In-
ternetu a elektronické posty;

umi zpracovavat vécné spravné a srozumitelné priméfené narocné souvislé tex-
ty na PC na béZna i odborna témata, pracovni a jiné pisemnosti (Zzadosti a po-
dani na instituce, zaméstnavateliim apod., strukturovany Zzivotopis, vypliovat
formulate aj.);

74k zvlada obsluhu tiskarny, scanneru;

C) pojeti vyuky

o

ucivo bude rozdéleno do tii ro¢nikil takto: v prvnim ro¢niku 33 hodin, ve dru-
hém ro¢niku 33 hodin a ve tfetim ro¢niku 30 hodin, pti¢emz rozpis hodin jed-
notlivych tematickych celkl je orientacni a bude pfizplisobovan momentalni
situaci;
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o

ucivo bude vysvétlovano v opakujicich se celcich, které se ve vysSich rocni-
cich budou zamérovat na prohlubovani znalosti;

kych ukolt;

vyucovani bude probihat v u¢ebné IKT;

tfida bude délena na skupiny tak, aby u kazdé pocitacové stanice sedél jeden
zak;

pii vykladu budou pouzity vhodné prezentacni pomucky (nasténné obrazy, da-
taprojektor apod.);

zéci si budou poznatky zapisovat do sesitl;

d) hodnoceni vysledkii Zaki

o

o

@)

zak bude hodnocen za grafickou Gpravu, napaditost, samostatnost a dovednost
pii zpracovani danych témat;

minimalné dvakrat za pololeti Zak vypracuje samostatny tkol, ktery je konci-
povan tak, aby zak prokazal nejen naucené znalosti, ale i vlastni napaditost a
dovednost;

ro¢nik bude uzavirat komplexni prakticka illoha (mozZnost tymové prace);
hodnoceni znamkou nebo bodovym systémem;

e) prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

o

Zde budou odkazy na jednotlivé klicové a odborné kompetence, prafezova té-
mata a mezipredmétové vazby

rozviji dovednosti v hledani informaci z riznych oblasti pomoci Internetu;

rozviji grafickou predstavivost (technické kresleni, matematika), esteti¢nost pi-
semného projevu (Cesky jazyk), komunikaci pomoci internetu (email, chat);

ma nadpfedmétovy charakter, prolind velkym poctem vyufovacich predméta,
napf. Cesky jazyk — kultivace pisemnych projevii, ekonomika — ziskdvani in-
formaci o pracovnich mistech prostfednictvim internetu, odborné kresleni —
zaklady kresleni, ptirodovédné vzdélavani ...

prohlubuje komunikativni dovednosti a dovednost spolupracovat;
zvazuje ruzné zdroje dat;

umi se radit s lidmi ve svém okoli;

nauci se vytvaret a uspotfadavat dokumentaci;

rozumi grafliim, diagramiim a tabulkam;

je schopen spoluprace a prace v tymu;

Aplikace priifezovych témat:

1.

Obcan v demokratické spole¢nosti
= vést zadky v prabéhu studia pfedmétu k urcité mife sebevédomi a
schopnosti spravné funkce v kolektivu budoucich spolupracovniki. Pfi-
spét k tomu, aby byli ochotni se angazovat ve prospéch kolektivu (i
pracovniho ve firme) a dovedli spravné jednat s lidmi;
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smerovat je k tomu, aby s nabytymi védomostmi spravné fesSili své
existencni otdzky a vazili si materidlnich i duchovnich hodnot, které
jsou kolem nich;

zajistit, aby ziskali schopnost spravné orientace v medidlnich informa-
cich, dobfe je vyhodnocovali a vyuzivali pro své pracovni i osobni po-
tieby. Jde zejména o informace souvisejici s mikroekonomikou i mak-
roekonomikou.

2. Clovek a zivotni prostiedi

zajistit pochopeni souvislosti mezi riiznymi ekonomickymi jevy, firem-
nim prostfedim a dalS$imi pracovnimi aktivitami pfedev§im souviseji-
cimi s dopravou a rozumét jejich dopadu na zivotni prostfedi a to
zejména v ramci regionu i globalng;

ziskat ptehled o zptsobech ochrany pfirody a pouzivani ekonomickych
a pravnich nastroji pro zajisténi rozvoje spolecnosti; pochopit vlastni
odpovédnost za ptistup k zivotnimu prosttedi vyplyvajici zejména z
budouciho pracovniho postaveni.

3. Informacni a komunikacni technologie

vyuzit zakladnich znalosti uziti PC a dale rozvijet prakticky dovednosti
v pouziti programového vybaveni pro dalsi vzdélavani zejména aktual-
nim dopliiovanim informaci z ekonomiky;

vénovat pozornost a prubézné aktualizovat téma vyuziti IKT v budou-
cim zaméstnani. Toto velmi aktudlni téma, rozvijejici se velmi rychle,
musi byt pfedmétem trvalé pozornosti zejména v oblasti pouzivani no-
vych technologii v silni¢ni dopravé ve vazbé na ekonomiku provozu a
fizeni firem.

100



Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

ROZPIS UCIVA — INFORMACNI TECHNOLOGIE

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

1. ro¢nik

Zak:

- pouziva pocitac a jeho periferie (obslu-
huje je, detekuje chyby, vyménuje spo-
ttebni material);

- je st védom moznosti a vyhod, ale i
rizik (zabezpeCeni dat pfed zneuzitim,
ochrana dat pied zni¢enim, poruSovani
autorskych prav) a omezeni (zejména
technickych a technologickych) spoje-
nych s pouzivanim vypocetni techniky;

- aplikuje vySe uvedené — zejména vyu-
ziva prosttedky zabezpeceni dat pred
zneuzitim a ochrany dat pfed znienim,;

- nastavuje uzivatelské prosttedi operac-
niho systému;

- orientuje se v béZzném systému — chape
strukturu dat a moznosti jejich ulozeni,
rozumi a orientuje se v systému adresa-
0, ovlada zékladni prace se soubory
(vyhledavéni, kopirovani, pfesun, ma-
zani), odliSuje a rozpoznava zakladni
typy souborl a pracuje s nimi;

- v oborech s vysS§imi naroky na vyuzi-
vani aplikaci vypocetni techniky ovla-
da principy algoritmizace uloh a je se-
stavuje algoritmy feSeni konkrétnich
uloh (dekompozice tlohy na jednotlivé
méfené miry abstrakce);

- vyuziva napovédy a manudlu pro praci
se zakladnim a aplika¢nim programo-
vym vybavenim i béZnym hardware;

- ma vytvoreny piedpoklady ucit se pou-
zivat nové aplikace, zejména za pomo-
ci manudlu a napoveédy, uvédomuje si
analogie ve funkcich a ve zplisobu
ovladani rznych aplikaci;

- vybird a pouzivd vhodné programové
vybaveni pro feSeni béznych konkrét-

1. Prace s pocitacem, operacni sys-
tém, soubory, adresarova struktu-
ra, souhrnné cile

1.1 hardware, software, osobni poc¢i-
tac, principy fungovani, ¢asti, pe-
riferie

1.2 zakladni a aplikacni programové
vybaveni

1.3 operacni systém

1.4 data, soubor, sloZka, souborovy
manazer

1.5 komprese dat

1.6 prostredky zabezpeceni dat pred
zneuzitim a ochrany dat pied zni-
cenim

1.7 ochrana autorskych prav

1.8 algoritmizace

1.9 napovéda, manual

33

13
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny

nich ukold; 2. Prace se standartnim aplika¢nim 20
- vytvari, upravuje a uchovava struktu- programovym vybavenim

rované textové dokumenty; 2.1 textovy editor 10
- ovlada bézné prace s tabulkovym pro-

cesorem (editace, vyhledavani, filtro-| 2.2 tabulkovy procesor 10

vani, tfidéni, matematické operace, za-

kladni funkce, tvorba jednoduchého

grafu, piiprava pro tisk, tisk);

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
2. ro¢nik 33
., 3. Prace se standartnim aplika¢nim
Zak: programovym vybavenim 33
- ovlada bézné prace s databazi (editace,| 3.1 databize 10

vyhledavani, filtrovani, tfidéni); 3.2 software pro praci s grafikou 16
- zna hlavni typy grafickych formatd, na| 3.3 sdileni a vyména dat, jejich im- 4

zakladni Urovni grafiku tvoii a upravu- port a export

Je;

- pouzivd bézné zékladni a aplikacni| 3.4 dalsi aplikaéni programové vyba- 3
programové vybaveni; veni
— pracuje s dalsimi aplikacemi pouziva-

nymi v piislusné profesni oblasti;

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 30
- 4. Prace v lokalni siti, elektronicka
Zak: komunikace, komunikaé¢ni a pie- 14
- chape specifika prace v siti (vCetné nosové moznosti Internetu

rizik), vyuziva jejich moznosti a pracu-| 4.1 pocitacova sit’, server, pracovni 4

je s jejimi prostiedky; stanice
- samostatn€¢ komunikuje elektronickou| 4.2 piipojeni k siti 2

postou, ovlada i zaslani pfilohy, ¢i na-| 4.3 specifika prace v siti, sdileni do- 2

opak jeji ptijeti a nasledné otevieni; kumenti a prostiedkil
- vyuziva dalsi funkce poStovniho klien-| 4.4 e-mail, organizace ¢asu a plano- 8

ta (organizovani, planovani...); vani, chat, messenger, videokon-
- ovlada dalsi bézné prostiedky online a ference, telefonie, FTP...

offline komunikace a vymény dat; 5. Informacni zdroje, celosvétova 16
— voli vhodné informa¢ni zdroje k vyhle- pocitacova sit’ Internet

davani pozadovanych informaci a od-| 5.1 informace, prace s informacemi 4

povidajici techniky (metody, zpisoby)| 5.2 informacni zdroje 4

k jejich ziskavani; 5.3 Internet 8
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ziskava a vyuziva informace z otevie-
nych zdrojl, zejména pak z celosvéto-
vé sit¢ Internet, ovlada jejich vyhleda-
vani;

orientuje se v ziskanych informacich,
tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje, prova-
di jejich vybér a dale je zpracovava;
zaznamenava a uchovava textové, gra-
fické 1 numerické informace zptisobem
umoziujicim jejich rychlé vyhledani a
vyuziti;

uvédomuje si nutnost posouzeni validi-
ty informacnich zdroju a pouziti infor-
maci relevantnich pro potfeby fesSeni
konkrétniho problému;

spravné interpretuje ziskané informace
a vysledky jejich zpracovani nasledné
prezentuje vhodnym zptisobem s ohle-
dem na jejich dalsi uzivatele;

rozumi béznym i odbornym graficky
ztvarnénym  informacim  (schémata,

grafy apod.).
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UCEBNi OSNOVA — Technologie

Obor: 65-51-H/01 Kucha¥ — &isnik (zaméi‘eni Kuchav, kuchaika)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

zprostiedkovat zakiim uceleny ptehled o hygienickych piedpisech HACCP a
jejich uvadéni do praxe, o bezpecnostnich predpisech, které souviseji se zpra-
covanim surovin

seznamit zaky s predbéznou upravou potravin, s tepelnymi Gpravami, s moder-
nimi trendy pfipravy potravin

naucit zaky pracovat s odbornou literaturou a s recepturami pokrmi

vést zaky k samostatné praci a rozhodovani, k hospodarnému zachézeni se su-
rovinami

poskytnout zaklim poznatky a védomosti o priprave, upraveé a zpracovani po-
travin rostlinného i zivocisného ptivodu

prohlubovat a doplnovat pribézné védomosti ziskané v nizsich ro¢nicich jako
napft. tepelné upravy, nejkvalitngj$i ¢asti mas, ryb, zvetiny a dritbeze

dbat na dodrzovani zasad racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni
technologické postupy ptipravy pokrmi

zdaraziovat dodrzovani hygienickych, ekologickych a bezpec¢nostnich pravidel
a predpist, které souvisi se zpracovanim surovin

b) charakteristika uciva

o

Obsah pifedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmi, profi-
lujici okruh — kuchat.

Je zatazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych pfedpisech HACCP, které
souvisi se zpracovanim surovin a jejich uvadéni do praxe.

Z4ci se seznami se zakladnimi druhy technického a technologického vybaveni
provozoven spole¢ného stravovani, s piredbéZnou pfipravou potravin, se za-
kladnimi technologickymi postupy, s technologickymi postupy pfipravy pftiloh,
polévek, omacek, bezmasych pokrmil.

Je zarazeno ucivo o piiprave tradi¢nich pokrmi z jateCnych mas, ryb, dritbeze i
zvefiny

Z4ci se obeznami s predbé&znou p¥ipravou ryb, dribeZe, zvéfiny, s technologic-
kymi postupy ptipravy tradi¢nich pokrmil z téchto mas a s jejich tepelnymi
upravami.

Soucasti vSech tématickych celkli je pojednani o piipravé pokrmi z mletych
mas a vnitfnosti.

Seznamuji se s piipravou pokrmi na objednavku, pokrmii studené kuchyné, s
ptipravou teplych pfedkrmi, pokrml zahrani¢nich kuchyni, s ptipravou mouc-
nikd.
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o

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v pfedmétech potraviny
a vyziva, zafizeni provozoven, stolni¢eni, kalkulace a odborny vycvik Tyto vé-
domosti zak aplikuje pii vypracovavani zadanych tkola.

C) pojeti vyuky

O

o

Velky duraz je kladen na samostatnou a na skupinovou préci, na vyuzivani do-
stupné odborné literatury, na ziskavani poznatka z této literatury, které¢ Zaci
vyuziji v ostatnich odbornych pfedmétech, Skolnich projektech a pii piipravé
prezentacnich akci.

Dana témata jsou rozebirdna fizenou skupinovou diskusi, zaci predavaji ziska-
né informace ostatnim spoluzakim.

Jsou pouzivany dalsi metody vzdé€lavani, jako jsou besedy s odborniky, odbor-
né exkurze-navstéva pracovist’ (Skolni jidelny, restaurace, hotely, potravinaiské
vystavy(, prednasky

Jako formy vyuky jsou zacleniovany projekty — vedeni seSitu OV.

Probrané ucivo je prohlubovano pomoci frontalniho opakovani.

Pro vyuku jsou vyuzivany nakresy jednotlivych druhi mas a obrazové materia-
ly, dale odborna literatura (receptury studené kuchyné, teplé kuchyné, receptu-
ry dietnich pokrmi, odborné ¢asopisy).

Rozpis vyuéovacich hodin v SVP je orienta¢ni.

d) hodnoceni vysledki Zaku

O

Hodnoceni jednotlivych zaki je numerické v kombinaci se slovnim.

Jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pra-
covnich uloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvateni pracovnich navyki).
Znalosti jsou ovérovany pomoci pisemnych testd, ustniho zkouseni, vypraco-
vanim domaécich kol a praci ve skupiné po probrani jednotlivych tématic-
kych celkt, 2x rocné jsou v€domosti ovéfovany pomoci souhrnného testu.
Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu.

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

O

Kli¢ové kompetence — Komunikativni kompetence, Personalni kompetence,
Kompetence k pracovnimu uplatnéni — absolventi jsou schopni:

= uplatinovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a
numerické aplikace

= vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vy-
sledky svého uceni

= uvédomovat si své piednosti, meze a nedostatky

= adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky

= absolventi by méli mit zdkladni védomosti a dovednosti potfebné pro
rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit
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Aplikace priirezovych témat
1. Obcan v demokratické spolecnosti
= cilevédomé usili o dobré znalosti a dovednosti zdka
= pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani
= vytrvale rozvijet své odborné dovednosti
2. Clovék a zivotni prostfedi
» jednat hospodarné
= uplatilovat nejen hledisko odborn¢, ekonomické, ale i ekologické
3. Clovék a svét prace

= vyhledavat aktivné¢ nové informace ze svého oboru
= aplikovat ziskané poznatky
= péstovat kladny vztah k oboru

Hodnoceni priiezovych témat probihd slovné v kontextu odborného predmétu.
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ROZPIS UCIVA — TECHNOLOGIE

Obor: 65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik (zaméi'eni Kuchav, kuchaika)

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 66
Zak:

- uplatiuje pozadavky na hygienu v L Hyglevm’cke POZadaYk-‘,Y na provoz 3
gastronomii spole¢ného .StraVOVflnl
— uvede platné piedpisy bezpetnosti| 1.1 Zakl. pravidla hygieny v ZVS 1

prace a pozarni ochrany 12 BOzP 1
- popise ucel kritickych bodd a jeho| 1.3 Kritické body HACCP

fun%(’)véni V praxi o | 2. Predbéina aprava potravin 6
- vyuziva znalosti 0 potravm_ach avyzivé| 51 Dsleni kuchytiské tpravy pokrmii 1

pfi vybéru vhodnych surovin . . . 1

. R . .. .| 2.2 Opracovani potravin rostl. ptivo-
- charakterizuje  zpasoby  piedbézné du
upravy a pripravy surovin 23 Opracovani masa 2
- vysvétli, v ¢em spocivaji jednotlivé “ o s~ s
L 2.4 Dalsi predbézné Gpravy 2
tepelné upravy
- rozliSuje jejich pfednosti a nevyhody 3. Zakladni tepelné upravy 6
— popiSe organizaci prace ve vyrobnim| 3.1 Vafeni, zad€lavani 2

stfedisku 3.2 Duseni, peceni, smazeni 2
- popiSe technologické postupy piipravy| 3.3 Gratinovani, uprava na rostu, 2

tradi¢nich pokrma — hnédych a bilych rozni, grilu

polévek . . ) 5 4. Uprava polévek 1

charakterizuje rozdily mezi vlozkou a , o L

o . 4.1 Vyznam, déleni, davkovani 12

zavarkou do polévky ! o

4.2 Vyvary, hnédé polévky 2
4.3 Vlozky a zavaiky do polévek 2
4.4 Bilé polévky 2
4.5 Studené a specialni polévky 2
4.6 Presnidavkové, zdravotni pol. 2
- analyzuje vyznam omacek pro Geskou| 5. Omacky 9

kuchyni 5.1 Vyznam a déleni omacek 1
- popl"§e technologicke postupy pfipravy | 5.2 Omacky k vaf. hovézimu masu 2

tradic¢nich omacek 5.3 Zakladni omagky bilé 2
— charakterizuje i pfipravu omacek spe-| 54 Zakladni omacky hnédé 2

cidlnich 5.5 Specialni omacky 2
- rozd¢li ptilohy a zn4 jejich davkovani . . s

N L o 6. Piilohy a dopliiky k jidlim 14
- popisSe technologické postupy piipravy

tradi¢nich pidloh 6.1 Piilohy-deleni, dévkovani ;
_ aplikuje poznatky o zdravych zpaso-| 6-2 Pf{lohyzb’revlmbor

bech ptipravy pfiloh 6.3 Piilohy z ryZe ;

— analyzuje nezastupitelnou tlohu zele-

6.4 Piilohy z tést
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
niny pfii ptiprave ptiloh 6.5 Ptilohy z lusténin 2
6.6 Prilohy ze zeleniny 2
— vyuziva poznatky o piipravé oblibe-| 6.7 Jednoduche salaty 2
nych pokrmu v ¢eské kuchyni 7. Bezmasé pokrmy 17
- VhO(’ivné kombinuj.e je’dnotlivé po‘Er’aViny 7.1 Pokrmy z brambor 2
- popiSe technologicke postupy pripravy | 75 pokrmy ze zeleniny 2
tradi¢nich 1 méné znamych druha pfi- 7.3 Pokrmy z lusténin 1
loh 7.4 Pokrmy z hub 1
— charakterizuje celkovy vzhled a kone¢- ' y o
, T, , 7.5 Pokrmy z ryze 1
nou upravu podavanych bezmasych I
o 7.6 Pokrmy z téstovin 1
pokrmu .
7.7 Pokrmy z vajec 2
7.8 Pokrmy ze syri 1
7.9 Moucné pokrmy 6
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
2. ro¢nik 66
Zak: )
_ popise predb&nou pfipravu masa 1. Uprava pokrmi z hovéziho masa 14
— vyjmenuje jednotlivé &asti hovéziho| 1.1 Hovézi maso-zpracovani !
masa dle kvality 1.2 Déleni hovéziho masa 1
— rozliSuje jednotlivé asti v zavislostina| 1.3 Pouziti jednotlivych Casti 1
tepelnych Upravach 1.4 Uprava hovéziho masa vafenim 1
- rozdéli a popiSe zaklady pro duSeni| 1.5 Uprava duSenim 2
masa 1.6 Hovézi pedené 2
- popise technologické postupy jednotli-| 1.7 Kapsy, rolady 1
vych tprav hovéziho masa 1.8 Uprava anglickym zptisobem 1
- navrhuje vhodné dochuceni pokrmu 1.9 Hovézi platky - jednoporcovky 1
— pracuje s normami, recepturami a od-| 1.10 Zavitky z hovéziho masa 1
bornou literaturou 1.11 Hovézi maso dusené — kostky 1
— CharakteriZUje VyiiVnOU hodnotu hové- 1.12 t]prava hovézich drobu 1
ziho masa . o .
— popise rozdéleni teleciho masa 2 Uprvava’poklll‘n,u. g teleflh,o mvarsa’ I
_ charakterizuje jeho biologickou hodno-| 2-1 Deleni,pouZiti jednotlivych casti
tu 2.2 Uprava vafenim, zad¢lavanim 1
- rozliduje jednotlivé &asti v zavislosti na| 2-3 Uprava duSenim . L
tepelnych upravach 2.4 Uprava pecenim-vhodné nadivky 2
— aplikuje znalosti pfi peceni teleciho| 2.5 Upravasmazenim ‘ 1
masa i pfi ptipravé ostatnich druhti mas | 2.6 Pfiprava telecich vnitfnosti 1
— pracuje s recepturami i odbornou litera- | 3. Uprava pokrmii z vepfového ma- 12
turou sa
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
— charakterizuje vepiové maso, jeho BH 3.1 Charakteristika, déleni 1
- rozliSuje jednotlivé casti veprového| 3.2 Pouziti jednotlivych ¢asti 1
masa v zavislosti na tepelnych upra-| 3.3 Uprava vaienim 1
vach 3.4 Uprava dusenim 2
- navrhne vhodné ¢asti masa pro pfipra-| 3.5 Uprava pecenim 2
vu veprovych hodi 3.6 Uprava smazenim 1
- popiSe technologické postupy tradic¢-| 3.7 Uprava veprovych hodi 1
nich pokrmi z vepfového masa 3.8 Zpracovani uzeného masa 1
- popise pfqdbéiné i tepelné Upravy vep-| 39 Ppouziti slaniny 1
fovych vnitfnosti 3.10 Uprava vepiovych vnitinosti 1
— charakterizuje skopové maso , L
- vysvétli vhodnost vyssi konzumace 4. E{P"avi masa skopoveho, Je,hfle: 4
vzhledem k jeho vysoké BH cﬂ}o, kiizleCiho a masa z kraliku
— vyuziva vhodné &asti jednotlivych dru-| 4.1 Uprava skopového masa 2
htt mas k mletym Gpravam 4.2 Jehnéci a kiuizle¢i maso 1
— vhodng zafazuje mleté upravy pii diet-| 4.3 Krali¢i maso 1
nim stravovani . 5. Pokrmy z mletého masa 6
- cl?arakt?vrlzgje jednotlivé druhy maso- 5.1 Vhodné druhy a &4sti masa 1
vych miSenin | 52 Mieti, sekani, skrabani masa 1
~ Pop15e BH f.yblho masa avjeiho qule,z" 5.3 Pokrmy z jednoho druhu masa 1
tou ulohu pii stravovani déti a dietnim . . ,
StravovAni 5.4 Pokrm¥ zer vsm§s1 mletzlch mas 2
_ rozliSuje pokrmy z rybiho masa riz- 5.5 Mas_ove miSeniny- ragi, salmi, 1
nymi tepelnymi Upravami salpikon
— charakterizuje Upravy koryst, mekky-
St, obojzivelnikl
6. Uprava pokrmii z ryb, korysi, 7
- rozliSuje jednotlivé druhy dribeze, zna mékkysi, obojZivelniki
jeji BH a EH 6.1 Ryby — ptedbézna uprava, porco- 1
- zafazuje vhodnou dribez pii jednotli- vani
vych tepelnych upravach 6.2 Uprava sladkovodnich ryb 2
- popise dé€leni a zpracovani dribeze 6.3 Uprava moiskych ryb 2
— popise jednotlivé tepelné upravy dri-| 6.4 Uprava kory$t, mékkysa, obojzi- 2
beziho masa velniki
7. Uprava pokrmii z driibeZe 6
— charakterizuje maso ze zvéfiny 7.1 Piedbézna uprava dribeze 1
— popise pfedbéznou Upravu véetné na-| 72 {prava vatenim, zadélavanim 1
kléd,éni do mofidel . 7.3 Uprava dusenim 1
- popiSe rizné Gpravy masa ze zveriny 7.4 Uprava petenim 1
- d.o’plr“’luj.e znér’né’ﬁprav.y ﬁvpravami,spe- 7.5 Uprava smazenim 1
cidlnimi, které sam aktivné€ vyhledava 7.6 Zpracovani driibeZich droba 1
8. Uprava pokrmii ze zvé¥iny 7
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
8.1 De¢leni, pouziti jednotlivych ¢asti 1
8.2 Predbézna uprava, nakladani 1
8.3 Uprava vysoké zvéfiny 1
8.4 Uprava erné zvéfiny 1
8.5 Uprava nizké zvéfiny 1
8.6 Uprava pernaté zvéfiny 2
- navrhne vhodny druh upravy pokrmu 9. Moderni gastronomie 3
podle piilezitosti a mi:sta konéni, ovlada 9.1 Nové trendy v gastronomii 1
sprévny technologicky postup; 9.2 Zazitkova gastronomie 1
- sestavi nabidku pokrmu pro piislusniky 9.3 P¥iprava pokrmil ve zvlastnich 1
riznych etnickych spolecenstvi podle podminkéach
jejich tradic a nabozenskych zvyklosti;
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 60
7ak: 1. Uprava pokrmi na objednavku 16
_navrhne vhodné &asti jednotlivych| 1.1 Technika pfipravy, vhodna masa 3
druh@ mas pro minutkovou tipravu 1.2 Pouziti piiloh a doplika, Gprava 1
— popise piipravu minutkové $tavy Stavy
- charakterizuje  pfipravu  anglickym 1.3 Uprava pokrmti z hovéziho masa 2
zpiisobem peceni 1.4 Uprava pokrmii z teleciho masa )
— vysvétli zpisoby porcovani minutko-| 1.9 Uprava pokrmii z vepfového ma- 2
vého masa sa

_ popise techniku ptipravy minutkovych| 16 Minut&qvé pokrmy z ryb, dribe- 2
pokrmil ze, zvetiny

— doporu&i vhodné tipravy minutkovych| 17 MinutkoYév pokmy z mletych 2
pokrmi z jednotlivych druhti mas mas a vnitrnost

— charakterizuje specidlni upravy minut-| 1.8 Specidlni ipravy minut. pokrma 1

kovych pokrmt 1.9 Ptiprava pred hostem, dokonco- 1
— uvede vhodné piiklady dokonceni po- vani pokrmii

krmu pred hostem 2. Uprava pokrmii studené kuchyné | 20
- rozliSuje zédkladni vyrobky s_tudené 2.1 Charakteristika vyrobkt 1

kuchyné¢, véetné vhodnych surovin 2.2 Zakladni vyrobky- 2
— vhodné zatrazuje zakl. vyrobky studené majonézy,aspiky,rosoly

kuo}}ygé ' 2.3 Ptiprava marinad 1
- rozliSuje spravné krajeni pro pfipravu| 5, p ochoutkova masla 1

riznych studenych vyrobkt 2.5 Chlebicky, chufovky 3
- popise technologické tpravy zaklad- 2.6 Vyrobky z’e syrii 1

nich 1 slozitych vyrobki studené ku- 27 Slozité salaty. olnéné zelenina 2

chyné : Y, plnéna z
- uvede na prikladech estetiku pfi pfipra- 2.8 F,)Okrmy Z VaJec 2

2.9 Uprava ryb, kaviar 1
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
vé& pokrmu 2.10 Masové pény, pastiky, huspeniny 2
— popise piipravu slozitgjsich vyrobki| 2.11 Uprava galantin 2
studené kuchyné 2.12 Slozité majonézy a koktejly 1
— navrhne vhodnou kombinaci potravin| 2.13 Uprava obloZenych mis, speciali- 1
pfi Upravé oblozenych mis ty studené kuchyné
3. Piiprava teplych pfedkrmi 6
- Vgli Vhodné, (}mhy teplych piredkrmi g; E;:gtrnmnziﬁizz a syt ;
pfi sestavovani menu 5 )
o o . 3.3 Piedkrmy ze zeleniny 2
— popiSe technol. postupy piipravy jed-
notlivych predkrmt 4. Priprava moucnika a napoji 14
4.1 Zakladni druhy tést-déleni 2
- vyjmenuje zdkladni tésta pro pripravu| 4.2 Jednoduché moucniky 2
moud¢nikid 4.3 Slozité mouéniky 2
- popiSe ptipravu jednotlivych druhti tést | 4.4 Moucniky z tvarohu, veky, tésto- 2
— zafadi vhodné mou¢niky na menu a do vin
jidelniho listku 4.5 Pudinky, krémy, sladké omacky 2
- analyzuje vhodnost ovocnych a leh-| 4.6 Ovocné salaty a rosoly 2
kych moucnikii vzhledem k jejich niz8i| 4.7 Zmrzliny, zmrzlinové pohary 1
EH 4.8 Studené a teplé napoje 1
- ?ogdell vt’eple a studené napoje a popise 5. Mezingrodni kuchyné 4
jejich pripravu o )
_ charakterizuje  pfipravu  vybranych 5.1 Charakterls.tlka kuchyni Evropy 2
pokrmi zahrani¢nich kuchyni, pouziva 5.2 EOkrmy Asie 1
5.3 Ceska a regionalni kuchyné 1

specialni inventar
navthne postup piipravy typickych
narodnich a regiondlnich pokrmut
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UCEBNi OSNOVA - Technologie
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik (zaméieni Cisnik, servirka)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o zprostiedkovat zakim uceleny piehled o hygienickych ptedpisech HACCP a
jejich uvadéni do praxe, o bezpecnostnich predpisech, které souviseji se zpra-
covanim surovin

o seznamit zaky s piedb&éznou upravou potravin, s tepelnymi upravami, s moder-
nimi trendy piipravy potravin
naucit zaky pracovat s odbornou literaturou a s recepturami pokrmi

vést zaky k samostatné praci a rozhodovani, k hospodarnému zachézeni se su-
rovinami

o poskytnout zdkiim poznatky a védomosti o ptfiprave, upravé a zpracovani po-
travin rostlinného i zivo¢isného ptivodu

o prohlubovat a doplnovat pribézn¢ védomosti ziskané v nizsich ro¢nicich jako
napft. tepelné upravy, nejkvalitngj$i ¢asti mas, ryb, zvetiny a dritbeze

o dbat na dodrzovani zasad racionalni vyzivy v navaznosti na klasické i moderni
technologické postupy ptipravy pokrmi

o zduraznovat dodrzovani hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich pravidel
a predpist, které souvisi se zpracovanim surovin

b) charakteristika uciva

o Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmd, profi-
lujici okruh — €iSnik.

o Je zafazeno ucivo o bezpe€nostnich a hygienickych ptedpisech HACCP, které
souvisi se zpracovanim surovin a jejich uvadeéni do praxe.

o Zéaci se seznami se zakladnimi druhy technického a technologického vybaveni
provozoven spole¢ného stravovani, s predbéZnou piipravou potravin, se za-
kladnimi technologickymi postupy, s technologickymi postupy ptipravy pftiloh,
polévek, omacek, bezmasych pokrmi.

o Je zarazeno ucivo o pripravé tradi¢nich pokrmi z jateCnych mas, ryb, driibeze i
zvefiny

o ZAci se obeznami s piedbé&znou piipravou ryb, driibeZe, zvéfiny, s technologic-
kymi postupy pfipravy tradi¢nich pokrml z téchto mas a s jejich tepelnymi
upravami.

o Soucasti vSech tématickych celkil je pojednani o pfipravé pokrml z mletych
mas a vnitfnosti.

o Seznamuji se s pfipravou pokrmi na objednavku, pokrmil studené kuchyné, s
piipravou teplych predkrmil, pokrmt zahrani€nich kuchyni, s ptfipravou mouc-
nikd.
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o

Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v pfedmétech potraviny
a vyziva, zafizeni provozoven, stolni¢eni, kalkulace a odborny vycvik Tyto vé-
domosti zék aplikuje pfi vypracovavani zadanych ukoli.

C) pojeti vyuky

O

o

Velky duraz je kladen na samostatnou a na skupinovou préci, na vyuzivani do-
stupné odborné literatury, na ziskavani poznatka z této literatury, které¢ Zaci
vyuziji v ostatnich odbornych piredmétech, Skolnich projektech a pii ptipravé
prezentacnich akci.

Dana témata jsou rozebirdna fizenou skupinovou diskusi, zaci predavaji ziska-
né informace ostatnim spoluzakim.

Jsou pouzivany dal$i metody vzdélavani, jako jsou besedy s odborniky, odbor-
né exkurze-navstéva pracovist’ (Skolni jidelny, restaurace, hotely, potravindiské
vystavy(, prednasky

Jako formy vyuky jsou zacleniovany projekty — vedeni seSitu OV.

Probrané ucivo je prohlubovano pomoci frontalniho opakovani.

Pro vyuku jsou vyuzivany nakresy jednotlivych druht mas a obrazové materia-
ly, dale odborna literatura (receptury studené kuchyné, teplé¢ kuchyné, receptu-
ry dietnich pokrmi, odborné ¢asopisy).

Rozpis vyuéovacich hodin v SVP je orienta¢ni.

d) hodnoceni vysledki Zaku

O

Hodnoceni jednotlivych zaki je numerické v kombinaci se slovnim.

Jsou vyuzivany metody diagnostické a kontrolni (hodnoceni védomosti, pra-
covnich uloh, kontrola spojovani dovednosti a vytvateni pracovnich navyki).
Znalosti jsou ovérovany pomoci pisemnych testd, ustniho zkouseni, vypraco-
vanim domaécich kol a praci ve skupiné po probrani jednotlivych tématic-
kych celkt, 2x rocné jsou v€domosti ovéfovany pomoci souhrnného testu.
Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu.

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

O

Kli¢ové kompetence — Komunikativni kompetence, Personalni kompetence,
Kompetence k pracovnimu uplatnéni — absolventi jsou schopni:

= uplatinovat komunikativni, personalni a interpersonalni dovednosti a
numerické aplikace

= vyuzivat ke svému uceni zkuSenosti jinych lidi, kriticky hodnotit vy-
sledky svého uceni

= uvédomovat si své piednosti, meze a nedostatky

= adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky

= absolventi by méli mit zdkladni védomosti a dovednosti potfebné pro
rozvijeni vlastnich podnikatelskych aktivit
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Aplikace priirezovych témat

1. Obcan v demokratické spole¢nosti
= cilevédomé usili o dobré znalosti a dovednosti zaka
= pfijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani
= vytrvale rozvijet své odborné dovednosti

2. Clovék a zivotni prostfedi
= jednat hospodarné
= uplatilovat nejen hledisko odborné, ekonomické, ale i ekologické

3. Clovék a svét prace
= vyhledavat aktivné¢ nové informace ze svého oboru
= aplikovat ziskané poznatky
= péstovat kladny vztah k oboru

Hodnoceni prifezovych témat probiha slovné v kontextu odborného predmétu.
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ROZPIS UCIVA — TECHNOLOGIE

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik (zaméieni Cisnik, servirka)

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 33
Zak: Hygienické poZzadavky na provoz
— uplatiluje  pozadavky na hygienu spoleéného stravovani 1

v gastronomil 1.1 Hygienické piedpisy
— vysvétli ucel kritickych bodl a jeho Vv gastronomii, kritické body

fungovani v praxi HACCP
- Vysvet’h,, v ¢em spocivaji jednotlivé ZAKladni technologické dpravy

tepelné Gipravy A o 1
_ rozlisuje jejich prednosti a nevyhody 2.1 Vafteni, duseni, peceni, smazeni

Priprava polévek
- popiSe technologické postupy piipravy 3.1. Hnédé¢ a bil¢ polévky 1
hné&dych a bilych polévek 3.2. Specialni, zdravotni, 1
presnidavkové polévky
— charakterizuje technologické postupy Priprava omacek
wr . v r h 194 k 1
pripravy tradi¢nich oméace 4.1, Teplé omacky .
4.2. Studené omacky
- rozdéli ptilohy Prilohy !
— charakterizuje technologické postupy 5.1. Ptilohy z brambor, mouky 1
ptipravy tradi¢nich piiloh 5.2. Prilohy z obilovin, lusténin, ze-
leniny
— uvede poznatky o piipravé oblibenych Bezmasé pokrmy

pokrmil v éeské kuchyni 5 6.1. Z brambor, vajec, lusténin 1
- popise technologické postupy piipravy 6.2. Z mouky, obilovin, zeleniny 1

tradi¢nich druhti bezmasych pokrmt .

Pokrmy z hovéziho masa
- vyjmenuje jednotlivé ¢asti hovéziho 7.1. Déleni, pouziti 1

masa 7.2. Hovézi maso —varené, dusené, 2
- charakterizuje zakladni postupy jednot- pecene

livych uprav hovéziho masa Pokrmy z teleciho masa

o 8.1. Déleni, pouziti 1
— charakterizuje teleci maso 8.2. Teleci maso varené, dusené, pe- 1
- rozliSuje jednotliveé Casti cené, smazené
- popise zakladni upravy teleciho masa Pokrmy z vepfového masa
lisuie iednotlive &asti “ovéh 9.1. D¢leni, pouziti 1
B ;);S;suje Jednotiive - casti - veproveno 9.2. Veprové maso varené, dusené %

popiSe technologické postupy tradic-
nich pokrmt z vepfového masa

9.3. Vepfové maso pecené, smazené
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jidelniho listku

14.3. Odpalované tésto

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
- charakterizuje zékladni upravy pokr- 10. Uprava pokrmii z ryb
mu z ryb, dribeze a zv&finy ' T 5
N . . ., 10.1. Vareni, duseni, peceni, smaze-
- popiSe charakteristiky  jednotlivych ‘ vb 2
tepelnych uprav nLry
11. Pokrmy z drubeZe a zvériny
11.1. Vareni, duSeni, peceni, smaze- 3
ni dribeze
— doporu¢i vhodné upravy minutkovych|qo Uprava pokrmii na objednavku
pokrmt z jednotlivych druhii mas 121 hnika b
— rozdéli zplsoby porcovani minutkové- 1. Technika pripravy 1
ho masa P yp 12.2. Pokrmy z Jateénych mas 1
12.3. Pokrmy z ryb, zvétiny, dribeze 1
_ popise technologické postupy zéklad- [ 13- Uprava pokrmi studené kL{chyné
nich vyrobk studené kuchyné 13.1. Zakladni vyrobky- aspik, ma- 1
— charakterizuje i slozit€jsi vyrobky stu- jonéza ) )
dené kuchyné 13.2. Vyrobky z vajec, zelemny 1
13.3. Vyrobky z ryb, galantiny 1
- vyjmenuje zakladni tésta pro pfipravu | 14. PFiprava mouéniki
moucnikd 14.1. Lita, piskotova tésta 1
- zafadi vhodné mouc¢niky na menu a do 14.2. Linecké. listové tésto 1
’ 1
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UCEBNIi OSNOVA — KALKULACE
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

o

Cilem predmétu je sezndmit zadky s propocty vyzivovych hodnot potravin a
tvorbou cen pokrmi a népoji v gastronomickych provozech.

Z4ci jsou vedeni tak, aby spravné pouzivali pfevody b&znych jednotek a pro-
centudlni vypocty.

Z4ci jsou seznameni s vypodty energetické a biologické hodnoty potravin.

Z4ci jsou seznameni s tvorbou vlastnich kalkulaci, s vypoéty cen pokrmi a na-
poju.

Z4ci jsou vedeni tak, aby dodrzovali zavazné ptedpisy pii zménach cen pokr-
mu a napoja.

Z4ci jsou seznameni se zpuisoby vyGétovani s hostem a objednavatelem a s vy-
uctovanim trzeb.

Z4ci jsou seznameni se zpuisoby a provadénim inventarizace.

b) charakteristika uciva

o

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Odbyt a obsluha. V u€ivu jsou vysvétle-
ny pojmy z oblasti vyzivovych hodnot potravin a tvorby cen a vyuctovani v
provozech spole¢ného stravovani.

Piredmét vyuziva 0,5 disponibilni hodiny, ktera je pouzita na prohloubeni uci-
va, jeho roz§ifeni a zaclenéni do kontextu s ostatnimi predméty.

Svym pojetim pfedmét navazuje na odborné predméty stolniceni a technologie,
dale na odborny vycvik.

Zaci jsou seznameni s vypoéty vyzivovych hodnot potravin.

«  ZAci se seznami s vypoétem energetické hodnoty potravin a vyuzitim
pfedevsim v dietnim stravovani.

= Postupné dochazi k seznameni s vypocty biologické hodnoty potravin a
pokrmti.

= ZAci se nauéi spravné vyuzivat potraviny dle jejich biologické hodnoty
piedevsim v diferencovaném stravovani.

o V dalsich hodinach se u¢ivo zamétuje na tvorbu cen pokrmu a napoja.

= ZAci se seznami s kalkulaci ceny pokrmii dle receptur a vlastnich kalku-
laci.

= ZAci se seznami s kalkulaci ceny nealkoholickych, alkoholickych a mi-
chanych napoji.

»  Z4ci se seznami s vypodéty zmén ceny pii zméné mnozstvi a suroviny.
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©)

Z4ci jsou seznameni se zpusoby vyuctovani a provadénim inventarizace.

= Zaci se nauci provadét bézné vyuctovani s hostem a vyactovani slav-
nostnich hostin a spolecenskych akeci.

= Zaci se seznami s prubehem fyzické a Gcetni inventury a v provozech
spole¢ného stravovani.

C) pojeti vyuky

©)

o

o

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, demonstrace na
ptikladech, cviceni — zapis a provadéni vypoctl, dopliovani - vyvozovani po-
znatki a jejich aplikace

Pisemna cviceni, zaméfeni na samostatnou praci a praci ve skupinach.

Pfi vyuce se pouzivaji odborné knihy a Casopisy, ze kterych se Zaci uci vyhle-
davat a srovnavat informace.

Zaci pracuji s konkrétnimi formulafi — dodaci list, faktura apod.

Rozpis vyucovacich hodin v SVP je orientacni.

d) hodnoceni vysledki Zaku

o

74k bude hodnocen z dil¢i klasifikace, déle se sleduje aktivita zdka pii hodi-
nach a plnéni tkoli. Pouziva se numerické hodnoceni.

= Zak je hodnocen za samostatné prace a za vytvoieni prace na dané téma
— napf. kalkulace tydenniho stravovani.

= Dalsi hodnoceni je provadéno na zdkladé Gstniho nebo pisemného opa-
kovani jednotlivych uc¢ebnich celkt a jednotlivych témat.

= Znamkou jsou ohodnoceny i prace, na které pfimo navazuji zavére¢né
zkousky.

= Kiriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu.

e) prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

o

Kompetence k u€eni — uplatiiovat rlizné zplisoby prace s textem, umét efektiv-
né vyhledavat a zpracovavat informace.

Kompetence k feSeni problémt - uplatiovat pfi feSeni problémi rizné metody
mysleni a mySlenkové operace.

Komunikativni kompetence — zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a
pracovni dokumenty.

Personalni a socialni kompetence — adaptovat se na ménici se Zivotni a pracov-
ni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt
pfipraveni fesit své socidlni 1 ekonomické zalezitosti, byt financné gramotni.
Obcanské kompetence a kulturni povédomi — jednat odpovédné, samostatné a
iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale i1 ve vefejném zajmu.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — mit redlnou
predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadav-
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cich zaméstnavatelll na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady.

o Matematické kompetence — spravné pouzivat a prevadet bézné jednotky; pro-
vadeét realny odhad vysledku feSeni dané tlohy.

o Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikac¢nich technologii a
pracovat s informacemi — komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi
prostfedky online a offline komunikace.

o Obcan v demokratické spolecnosti — zak je veden, aby se dovedl orientovat v
medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova média
pro své rizné potieby.

o Clovek a zivotni prostfedi — zdk je veden, aby porozumél souvislostem mezi
enviromentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitel-
nému rozvoji.

o Clovek a svét prace — Zak je veden k tomu, aby si uv€domil zodpovédnost za
vlastni zivot, vyznam vzdélani pro zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pra-
covnimu zivotu a ziskal vztah k oboru.

o Informaéni a komunikac¢ni technologie — Zak je veden k praci s informacemi a
komunika¢nimi technologiemi nejenom pro praktickou ¢innost ve svém oboru,
ale 1 pro dalsi vzdélavani a poznavani svéta.

o Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi ptedméty, odbor-
nym vycvikem, s u¢ebnimi dny OV, odbornymi evaluacemi a vyukou matema-

tiky.

Aplikace priifezovych témat:
1. Obcan v demokratické spole¢nosti
» komunikace, obchodni vyjednavani
= feSeni konflikth
* masova média

2. Clovék a zivotni prostfedi

= prevence negativnich jevll v Zivotnim prostfedi v oboru
= kvalita vyrobki a sluzeb
» trvale udrzitelny rozvoj

3. Clovek a svét prace

= prace s informacemi

» identifikace a formulovani vlastnich priorit
» pisemné vyjadfovani, finan¢ni gramotnost
= sebeprezentace zdka

» orientace ve sluzbiach zamé&stnanosti

4. Informac¢ni a komunikacéni technologie

» vyhledavani a vyuzivani odbornych informaci na internetu
» vyuzivani programového vybaveni pocitace pro dalsi vzdélavani
Hodnoceni prifezovych témat probihd slovné v kontextu odborného pfedmétu.
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ROZPIS UCIVA — KALKULACE
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 32
7ak: 1. Pocetni hbitost 8
- dodrzuje zasady spravného zépisu Ci- 1.1 Zakladni pravidla zépisp cisel L

sel: 1.2 Ptevody hmotnostnich jednotek 2
_ prevadi hmotnostni jednotky pouzivang| 1.3 Pfevody objemovych jednotek 1

vV gastronomii; 1.4 Procentudlni vypocty 4
- ptevadi objemové jednotky pouzivané

Vv gastronomii;

— vypocita procentualni ¢ast z celku;
- rozli$i procentualni zvySeni nebo sni-

zeni celku;

— vypo¢&ita mnoZstvi surovin pro piipravu| 2. Normovani pokrmi 6

urcitého mnozstvi porci; 2.1 Zakladni normovani pokrmil 2
- objasni postup normovani dopliki; 2.2 Normovani pokrmi s doplnky 2
- normuje v navaznosti vyrobky studené¢| 2.3 Normovani pokrmu studené ku- 2

kuchyné; chyné
- objasni rozdil mezi hrubou a cistou| 3. Vypocty vyZivovych hodnot 5

hmotnosti surovin; 3.1 Vypocet jedlého podilu 1
- vypogita energetickou hodnotu surovin; [ 3.2 Vypocet energetické hodnoty 2
— vyhledava a vypocitd nutricni hodnoty | 3.3 Vypodet nutriéni hodnoty 2

surovin;

- rozliSuje kalkulaéni cenu, kalkula¢ni 4. Kalkulace cen 10

piirdzku a prodejni cenu; 4.1 Kalkulace cen pokrmi 3
- vypocita cenu pokrmu véetné DPH; 4.2 Kalkulace cen napoji 3
— tesi prakticky vypodet ceny u vlastniho| 4.3 Zmena ceny pfi zméné hmotnosti 2

vyrobku; 4.4 Zména ceny pti zméné suroviny 2
- vypocita cenu napoje vcéetné¢ DPH;

- navrhne michany néapoj a vypocita
prodejni cenu;

— uréi postup zmény ceny pii zmeéné
hmotnosti;

— objasni nutnost zmény ceny pii zméné

suroviny;

- vy¢isli fyzicky stav pii inventarizaci; 5. Inventarizace 3
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
- provede kontrolu s ucetnim stavem pii| 5.1 fyzicka inventura 1
Inventarizaci; 5.2 1ucetni inventura 2
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UCEBNi OSNOVA — STOLNICENI
Obor: 65-51-H/01 Kucha¥ — &isnik (zaméi‘eni Kuchav, kuchaika)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o Cilem predmétu v prvnim rocniku je seznamit zaky s pozadavky na hygienu
V gastronomii, s jejich uplatiiovanim, trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatkd o
potravinach a napojich. Podle ziskanych poznatkli se nauci sestavit jidelni a
napojové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy a
dalSich hledisek. Ovladaji jednoduchou techniku odbytu — ovladaji rizné druhy
a techniky odbytu, voli vhodné formy obsluhy podle prostfedi a charakteru,
pouzivaji vhodny inventat. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady
spoleCenského chovani, profesniho jednani a vystupovani. Jsou upozorfiovani
na nebezpecni alkoholismu a dals$i ndvykové latky v souvislosti s profesi a na
nutnost boje proti nim.

o DalSim cilem je seznadmit zaky se slozitou technikou odbytu, aby ji spolehlivé
ovladali, spolecensky vystupovali a profesionalné¢ jednali ve styku s hosty, pra-
covnimi partnery a spolupracovniky, dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innos-
tech, volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru odbytového
stfediska. Zaci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvyssi kvalitu své prace, vy-
robki nebo sluzeb, dbali na zabezpecovani parametru kvality procesi, vyrobkt
nebo sluzeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i zdkaznika.

o Zavérenym cilem pifedmétu je, aby zaci vykonavali obchodné — provozni ak-
tivity — sjednavaji a organizuji slavnostni hostiny a spole¢enské akce, provadéji
vyuctovani, orientuji se v zabezpeceni provozu akce, prezentuji provozovnu,
nabizi sluzby a vyrobky, vyuZivaji prostfedky podpory prodeje. Spolecensky
vystupuji a profesionalné jednaji ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spo-
lupracovniky. Dbaji na estetiku pii pracovnich ¢innostech.

b) charakteristika uciva

o Obsah uciva vychdzi z oblasti RVP - Odbyt a obsluha. V u¢ivu jsou vysvétleny
pojmy z oblasti stolniCeni a stolovani a ovladani techniky obsluhy a sluzeb ve
stravovacich zatizenich.

o Je provazéan s predmétem Komunikace ve sluzbach, jehoz néktera témata dale
rozviji. Obsah uciva déle navazuje na védomosti ziskané v pfedmétech potra-
viny a vyZiva, zafizeni provozoven, technologie, kalkulace a odborny vycvik.

= Podstatou je rozpoznani béZzného a specidlniho inventéafe a jeho pouZzi-
vani v praxi.

= Postupné dochazi k seznami se s technikou jednoduché a slozité obslu-
hy, ziskani znalosti jak podéavat snidan¢, ob&dy a vecere.

= ZAci se nauci sestavit jidelni a ndpojovy listek, pfi¢emz se uplatiuji
znalosti gastronomickych pravidel a znalost racionalni vyzivy.
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o

= Ddraz se klade na organizaci prace pii riznych systémech obsluhy a
efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém zivoté. Dodrzo-
vat bezpecnost prace jako nedilnou soucast dodrzovani bezpecnostnich
predpisi.

V dalSich hodinach se u¢ivo zaméfuje na jednotlivé druhy odbytovych stiedi-
sek, na jejich vybaveni, jidelni a napojovy listek, systém obsluhy.

= Mezi spolecensko zabavni stfediska jsou zahrnuty kavarny, vindrny,
bary a pivnice.

= Jidelni a napojové listky jsou sestavovany na zakladé poznatkt o jed-
notlivych provozovnéach.

Ucivo zaky pripravuje na zvladnuti ptipravy a dokoncovani pokrmi u stolu
hosta pfi slozité obsluze

* Flambovani, dranzirovani a dokonc¢ovani pokrmu pied hostem
Ucivo zéky seznamuje s riznymi druhy slavnostnich hostin, jejich charakteris-

tikou, sestavovanim slavnostniho menu pro rizné prilezitosti, piipravou slav-
nostni tabule pro riizné ptilezitosti, ptipravou nabidkovych stoli.

C) pojeti vyuky

o

o

o

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, pisemna cviceni,
prace s uebnici, pouzivaji se didaktické pomucky — video — nau¢né a instruk-
tazni filmy.

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a Casopisy, ze kterych se Zaci uci vyhle-
davat a srovnavat informace.

Zaci se podili se na prezentaénich akcich $koly — bankety a rauty.

Rozpis vyuéovacich hodin v SVP je orientaéni.

d) hodnoceni vysledkii Zaki

@)

Zak bude hodnocen z diléi klasifikace, dale se sleduje aktivita zaka pii hodi-
nach a plnéni tkolt. Pouziva se numerické hodnoceni.

= 74k je hodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma
— napf. sestaveni jidelniho listku.

= Dalsi hodnoceni je provadéno na zakladé Gstniho nebo pisemného opa-
kovani jednotlivych u¢ebnich celkl a jednotlivych témat.

= Znamkou jsou ohodnoceny i prace, na které ptimo navazuji zavérecné
zkousky.
» Kiriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu.
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e) prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

O

Kompetence k uceni — sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cili svého
uceni, piijimat hodnoceni vysledkii svého uceni ze strany jinych lidi

Kompetence k feSeni problémt - naucit se predchazet konfliktliim, fesit kon-
fliktni situace, které mohou vzniknout pii vykonu povolani ¢isnika.

Komunikativni kompetence — vhodné vystupovat na vefejnosti, pouzivat od-
borny slovnik.

Personalni a socidlni kompetence - pfijimat a plnit odpovédné svetené ukoly,
ucit se spolupracovat v kolektivu.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — jednat v souladu s moralnimi
principy a zasadami spolecenského chovani.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — odpovéd-
nost k vlastni profesni budoucnosti i vzdélavani

Matematické kompetence — spravné pouzivat a pievadét bézné objemové a
hmotnostni jednotky.

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a
pracovat s informacemi — ziskavat informace z otevienych zdroju - internet

Obcan v demokratické spolecnosti — jednat odpovédné, samostatné, aktivné a
iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem vetejny.

Cloveék a zivotni prostfedi — rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky,
piijimat odpové&dnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzi-
telny rozvoj ve své pracovni ¢innosti.

Clovék a svét prace — zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za
vlastni Zivot, vyznam vzdé€lani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pra-
covnimu zivotu a ziskal vztah k oboru.

Informaéni a komunikaéni technologie — Zak je veden k praci s informacemi a
komunikac¢nimi technologiemi nejenom pro praktickou ¢innost ve svém oboru,
ale 1 pro dalsi vzdélavani a poznavani svéta.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi predméty, odbor-
nym vycvikem, s ucebnimi dny OV, odbornymi evaluacemi a vyukou cizich
jazykda.

Aplikace priifezovych témat:

1.

2.

3.

Obcan v demokratické spolecnosti
» komunikace, obchodni vyjednavani
» teSeni konflikth
= feSeni reklamaci a stiznosti

Clovek a Zivotni prostiedi

» kladny vztah k Zivotnimu prostfedi
= kvalita vyrobki a sluzeb
= trvale udrzitelny rozvoj

Clovek a svét prace
= prace s informacemi

124



Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

= verbalni komunikace

» pisemné vyjadifovani

= sebeprezentace zaka

= orientace ve sluzbach zaméstnanosti

= formulace vlastniho o¢ekavani, priorit, aspiraci

4. Informacni a komunikacéni technologie

» vyhledavani a vyuzivani odbornych informaci na internetu
= zpracovani jidelnich listkii a menu na pocitaci

Hodnoceni prifezovych témat probihd slovné v kontextu odborného predmétu.
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ROZPIS UCIVA — STOLNICENI

Obor: 65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik (zaméi'eni Kuchav, kuchaika)

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 33
7ak: 1. Zakladni aspekty 2
_ interpretuje spoletenské zasady chova-| 11 Vyznam stolniceni pro praci ku- 1

ni v restauraci a stolovant; chate

1.2 Zasady chovani a stolovani 1
- rozliSuje jednotlivé skupiny inventat

podle ;guJ;ﬁI,lo tve SKUpIY TVERIE 5 InventaF na dseku obsluhy 3
— charakterizuje maly stolni inventar; 2.1 Maly’stolm ap OmO,CVHY inventat 1
- zdtvodni pouziti pomocného inventare; ;‘2 Vflky stolni inventat 1
- roz€leni velky stolni inventai podle -3 PHibory

pouziti;

- piifadi vhodné ptibory k rGznym po-

krmum;

- navrhne vhodny zptsob nabidky pokr- 3. Prube’h obsluhy , . 2

mii a ndpojii pHi objednévee; 3.1 Nab1§ka, objednavka, evidence 1
— objasni zasady piejimky a evidence 3.2 Eer:]r(;/sltsérﬁonabldkaavyuctovam 1

pokrmll a napoji;

- popiSe zasady a techniku servisu pokr-

mu a napoji, spravné vyuctovani;

. . 4. Gastronomicka pravidla 7
- argumentuje pro dodrZovani gastrono- DR o

mickych pravidel; 4.1 Druhy a naleZitosti jidelnich list- 2
- popiSe druhy a nalezitosti jidelnich ki R

listkd; 4.2 Sestavovani jidelnich listkti 3
_ sestavi jidelni listek podle gastrono-| 43 Sestavovini snidafiovych listkd 1

mickych pravidel; 4.4 Druhy a néleZitosti ndpojovych 1
— sestavi snidanovy listek podle gastro- listka

nomickych pravidel,

- popiSe druhy a naleZitosti napojovych

listk;

- analyzuje organizaci prace podle riz-| - Formy prodeje, systémy a zpiiso- 2
nych forem prodeje; by obsluhy

- objasni rozdily jednoduché a slozit¢| 5.1 Formy prodeje 1
restauracni obsluhy; 5.2 Zputsoby a systémy obsluhy 1

specifikuje pracovni ¢innosti podle
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

pracovniho zafazeni v systémech ob-
sluhy

navrhne vhodné slozZeni snidang;

uvede vhodny sortiment obédl a vece-
Ii;

ur¢i vhodny inventdi pro servis raz-
nych pokrmii;

dodrzuje zakladni zasady zapisu menu;
pouziva gastronomickd pravidla pro
sestavovani menu;

sestavi jednoduché a slozité restauracni
menu;

uvede zékladni zasady prace obsluhuji-
cich pfi upraveé pokrmt u stolu hosta;
objasni rozdily pfi dranzirovani jatec-
nych mas, driibeZe a ryb u stolu hosta;
rozhodne o vybéru vhodné lihoviny na
flambovani mas, mou¢niku a ovoce;

roz€leni spolecensko zabavni stfediska
a charakterizuje jejich vybaveni;

objasni vyznam hostin a uvede jednot-
livé druhy;

ur¢i obsah pisemnosti nutnych k zajis-
téni slavnostni hostiny;

uplatiiuje gastronomickd pravidla pii
sestavovani slavnostniho menu;
specifikuje pribéh banketniho servisu;
specifikuje pritb¢h rautu a recepce;
charakterizuje druhy nabidkovych sto-
14;

6. Jednoducha a slozita obsluha
6.1 Servis snidani
6.2 Servis obédu a vecerii

1. Restauracni menu

3.1 Rozdéleni a zésady zapisu
3.2 Pravidla pro sestavovani

3.3 Chody a kombinace pokrmu

4. Prace u stolu hosta
8.1 Zasady VFSO
8.2 Dranzirovani pokrmt
8.3 Flambovani pokrmi

9. Spolecensko zabavni stiediska
9.1 Kavarny, vinarny,
9.2 Pivnice, bary

10. Slavnostni hostiny
10.1 Vyznam a druhy hostin
10.2 Pisemnosti hostin
10.3 Banket — pfiprava
10.4 Banketni obsluha
10.5 Raut, recepce
10.6 Druhy nabidkovych stolt

N B R RWw N Y =

P PR NR P
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UCEBNi OSNOVA — STOLNICENI
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik (zaméieni Cisnik, servirka)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o Cilem pfedmétu v prvnim ro¢niku je seznamit zaky s pozadavky na hygienu v
gastronomii, s jejich uplatiiovanim, trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkii o po-
travinach a napojich. Podle ziskanych poznatkili se nauci sestavit jidelni a napo-
jové listky podle gastronomickych pravidel, pravidel racionalni vyzivy a dal-
Sich hledisek. Ovladaji jednoduchou techniku odbytu — ovladaji riizné druhy a
techniky odbytu, voli vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru, pou-
Zivaji vhodny inventat. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady spole-
¢enského chovani, profesniho jednani a vystupovani. Jsou upozoriiovani na
nebezpecni alkoholismu a dal§i navykové latky v souvislosti s profesi a na nut-
nost boje proti nim.

o Cilem pfedmétu ve druhém roéniku je seznamit zéky se slozitou technikou od-
bytu, aby ji spolehlivé ovladali, spolecensky vystupovali a profesionalné jedna-
li ve styku s hosty, pracovnimi partnery a spolupracovniky, dbali na estetiku
pii pracovnich ¢innostech, volili vhodné formy obsluhy podle prostredi a cha-
rakteru odbytového stiediska. Zaci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvyssi
kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb, dbali na zabezpecovani parametra kva-
lity procesti, vyrobka nebo sluzeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i za-
kaznika.

o Cilem pfedmétu ve tretim ro¢niku je, aby zaci vykonavali obchodné — provozni
aktivity — sjednavaji a organizuji slavnostni hostiny a spole¢enské akce, prova-
dé&ji vyuctovani, orientuji se v zabezpeceni provozu akce, prezentuji provozov-
nu, nabizi sluzby a vyrobky, vyuzivaji prostiedky podpory prodeje. Spolecen-
sky vystupuji a profesiondlné jednaji ve styku s hosty, pracovnimi partnery a
spolupracovniky. Dbaji na estetiku pii pracovnich ¢innostech.

b) charakteristika udiva

o Obsah uciva vychazi z oblasti RVP - Odbyt a obsluha a Komunikace ve sluz-
bach. V ufivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolni¢eni a stolovani a ovladani
techniky obsluhy a sluzeb ve stravovacich zatizenich.

o Je provazan s predmétem Komunikace ve sluzbach, jehoz néktera témata dale

rozviji. Obsah uciva déle navazuje na védomosti ziskané v predmétech potra-
viny a vyziva, zafizeni provozoven, technologie, kalkulace a odborny vycvik.

= Podstatou je rozpoznani bézného a specialniho inventéie a jeho pouzi-
vani v praxi.

» Postupné dochazi k seznami se s technikou jednoduché a slozité obslu-
hy, ziskani znalosti jak podédvat snidané, presnidavky, obédy, svaciny a
vecere.
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o

 Zaci se naudi sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢emz se uplatiiuji
znalosti gastronomickych pravidel a znalost racionalni vyzivy.

= Diraz se klade na organizaci prace pfi riznych systémech obsluhy a
efektivni vyuzivani ziskanych védomosti v praktickém zivoté. Dodrzo-
vat bezpecnost prace jako nedilnou soucéast dodrzovani bezpe¢nostnich
predpisi.

V dalSich hodinach se u¢ivo zaméfuje na jednotlivé druhy odbytovych stredi-
sek, na jejich vybaveni, jidelni a napojovy listek, systém obsluhy.

= Mezi spolecenskozabavni stfediska jsou zahrnuty kavarny, vinarny, ba-
ry, varieté, kabarety a koliby, salase.

= Jidelni a napojové listky jsou sestavovany na zakladé poznatku o jed-
notlivych provozovnach.

Ucivo zaky pripravuje na zvladnuti ptipravy a dokoncovani pokrmi u stolu
hosta pfi slozité obsluze

= Flambovani, dranzirovani a dokoncovani pokrmt pied hostem

Ucivo zaky seznamuje s riznymi druhy slavnostnich hostin, jejich charakteris-
tikou, sestavovanim slavnostniho menu pro rizné piilezitosti, prostiranim
slavnostni tabule pro rtizné pftilezitosti, seznamuje je se zvyky zahrani¢nich
host.

C) pojeti vyuky

o

O

o

Pfi vyuce je pouZzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, pisemna cviceni,
prace s ucebnici, pouzivaji se didaktické pomucky — video — nau¢né a instruk-
tazni filmy.

Pti vyuce se pouZzivaji odborné knihy a Casopisy, ze kterych se zaci uci vyhle-
davat a srovnévat informace.

Z4ci se podili se na prezentaénich akcich §koly — bankety a rauty.

Rozpis vyudovacich hodin v SVP je orientaéni.

d) hodnoceni vysledkii Zaki

o

74k bude hodnocen z dil¢i klasifikace, dale se sleduje aktivita zaka p¥i hodi-
nach a plnéni tkoli. Pouziva se numerické hodnoceni.

= Z3k je hodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma
— napt. sestaveni jidelniho listku.

= Dalsi hodnoceni je provadéno na zaklad¢ Gistniho nebo pisemného opa-
kovani jednotlivych uéebnich celkt a jednotlivych témat.

= Znamkou jsou ohodnoceny i prace, na které pfimo navazuji zavére¢né
zkousky.

= Kiriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho tadu.
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e) prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

O

Kompetence k uceni — sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cili svého
uceni, piijimat hodnoceni vysledkii svého uceni ze strany jinych lidi

Kompetence k feSeni problému - naucit se predchazet konfliktiim, fesit kon-
fliktni situace, které mohou vzniknout pii vykonu povolani ¢isnika.

Komunikativni kompetence — vhodné vystupovat na vefejnosti, pouzivat od-
borny slovnik.

Personalni a socidlni kompetence - pfijimat a plnit odpovédné svétené ukoly,
ucit se spolupracovat v kolektivu.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — jednat v souladu s moralnimi
principy a zasadami spole¢enského chovani.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — odpovéd-
nost k vlastni profesni budoucnosti i vzdélavani

Matematické kompetence — spravné pouzivat a pievadét bézné objemové a
hmotnostni jednotky.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikaénich technologii a
pracovat s informacemi — ziskavat informace z otevienych zdroju - internet

Obcan v demokratické spolecnosti — jednat odpovédné, samostatné, aktivné a
iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zajem vetejny.

Cloveék a zivotni prostfedi — rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky,
piijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzi-
telny rozvoj ve své pracovni ¢innosti.

Clovek a svét prace — zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za
vlastni Zivot, vyznam vzdé€lani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pra-
covnimu Zivotu a ziskal vztah k oboru.

Informacni a komunikaéni technologie — Zék je veden k préci s informacemi a
komunikac¢nimi technologiemi nejenom pro praktickou ¢innost ve svém oboru,
ale 1 pro dalsi vzdélavani a poznavani svéta.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi pfedméty, odbor-
nym vycvikem, s ucebnimi dny OV, odbornymi evaluacemi a vyukou cizich
jazykda.

Aplikace prirezovych témat:

1.

2.

3.

Obcan v demokratické spolecnosti
» komunikace, obchodni vyjednavani
» teSeni konflikth
= feSeni reklamaci a stiznosti

Clovek a Zivotni prostiedi

» kladny vztah k Zivotnimu prostfedi
= kvalita vyrobki a sluzeb
= trvale udrzitelny rozvoj

Clovek a svét prace
= prace s informacemi
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= verbalni komunikace

» pisemné vyjadifovani

= sebeprezentace zaka

= orientace ve sluzbach zaméstnanosti

= formulace vlastniho o¢ekavani, priorit, aspiraci

4. Informacni a komunikacéni technologie

» vyhledavani a vyuzivani odbornych informaci na internetu
= zpracovani jidelnich listkli a menu na pocitaci

Hodnoceni prifezovych témat probihd slovné v kontextu odborného predmétu.
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ROZPIS UCIVA — STOLNICENI
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isnik (zaméieni Cisnik, servirka)

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 66
7.4K: 1. Zakladni aspekty 11
— rozliuje pojem stolni¢eni a stolovani; 1.1 Seznimeni s pfedmétem L
- uvede zasady bezpeénosti prace v od- 1.2 Zasady BOZP v odbytovém stie-

bytovém stiedisku; d'S"‘ﬂ _ _

_ popise hygienické zasady pii praci s| 13 Hysienické zasady pfi obsluze 1

portavinami; 1.4 Pracovni obleceni a pomuicky 1
_ kategorizuje vhodné pracovni oblegeni| 1.9 PoZadavky na osobnost Cisnika 1

dle skupin odbytovych stiedisek; 1.6 Profesni znalosti a dovednosti 1
— zdiivodni pouziti zakladnich pracov-| 1.7 Povinnosti pracovniki 1

nich pomticek obsluhujiciho; 1.8 Ochrana spotiebitele 1
— posoudi pozadavky na osobnost obslu-| 1.9 Zasady chovani a stolovani 3

hujiciho;

- specifikuje nutné profesni znalosti a
dovednosti;
- roz€leni zakladni povinnosti pracovni-
ku;
- diskutuje o nutnosti ochrany spotiebite-
le;
- interpretuje spolecenské zasady chova-
ni v restauraci a stolovani; 2. Inventif na tiseku obsluhy 14
2.1 Rozdéleni inventare 1
- rozliSuje jednotlivé skupiny inventaie| oo Maly stolni inventaf 1

podle pouZiti; 2.3 Pomocny inventaf 1
— charakterizuje maly stolni inventar; 2.4 Barovy inventa 1
— zdivodni pouziti pomocneho inventate; | 9 5 Textilni inventar 1
- sp’eciﬁk’uje b?rm_’?" inventaf na pfipravu [ 5 g Velky stolni inventai — sklo 3

michanych napoji; 2.7 Velky stolni inventaf — porcelan 2
- zafadi vhodny textilni inventaf v raz- 2.8 Velky stolni inventat — kov 9

nych gastronomickych sttediscich; 29 Piibory 5
- roz€leni sklenény velky stolni inventar

podle pouziti;

— roz€leni porceldnovy velky stolni in-
ventar podle pouziti;

- roz€leni kovovy velky stolni inventaf
podle pouziti;

- piifadi vhodné ptibory k rGznym po-
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
krmiim;
3. Pribéh obsluhy 6
- charakterizuje hlavni zasady obsluhy; 3.1 Hlavni zésady obsluhy 1
- zdivodni  posloupnost piipravnych| 3.2 Pfipravné prace 1
praci v odbytovém stiedisku; 3.3 Nabidka a objednavka 1
- navrhne vhodny zptsob nabidky pokr-| 3.4 Piejimka a evidence pokrmt 1
mi a napoji; 3.5 Zasady a technika servisu 1
- popise objednani hosta; 3.6 Donabidka a vyétovani s hostem 1
— objasni zasady piejimky a evidence
pokrmt a napoju;
- analyzuje zasady a techniku servisu
pokrmi a ndpoji;
— navrhne vhodnou donabidku a vyucto-
vani s hostem;
4. Gastronomicka pravidla 14
- argumentuje pro dodrzovani gastrono- 4.1 Vyznam avyu.ilti' . L
mickych pravidel; 4.2 Doruhy a nalezitosti jidelnich list- 3
- popise druhy a nalezitosti jidelnich ka ]
listki; 4.3 Sestavovani jidelnich listka 5
— sestavi jidelni listek podle gastrono- 4.4 Sestavovani snidanovych listki 2
mickych pravidel; 4.5 Druhy a naleZitosti napojovych 2
- sestavi snidatiovy listek podle gastro- listka
nomickych pravidel; 4.6 Sestavovani napojovych listkil 1
- popiSe druhy a nélezitosti napojovych
listki;
- sestavi napojovy listek podle gastro-
nomickych pravidel;
5. Formy prodeje a zpisoby obslu- 8
- navrhne organizaci prace podle raz- hy
nych forem prodeje; 5.1 Prodej podle jidelniho listku, pod- 1
— diskutuje o vyhodach a nevyhodach le menu
jednot]iVyCh forem prodeje; 5.2 Hotelova penze, Samoobsluin}'l 1
— analyzuje vhodné formy prodeje v riz-| 5.3 Kuvert, povinna konzumace, do- 1
nych gastronomickych zafizenich; naskovy
— objasni rozdily jednoduché a slozit¢| 5.4 Prodej nastravenky, skupinovy, 1
restauracni obsluhy; pochizkovy
— vybere vhodny zptisob obsluhy dle| 9.5 Restauratni obsluha 2
skupin restauraci; 5.6 Kavarenska a barova obsluha 1
— porovna rozdily mezi niz§i a vyssi for-| 5.7 Hotelova a slavnostni obsluha 1

mou jednoduché a sloZité obsluhy;
specifikuje zvlastnosti kavarenské a
barové obsluhy;

charakterizuje hotelovou a slavnostni
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

obsluhu;

navrhne vhodné slozeni jednoduché
snidang;

vybere vhodny inventat pro zalozeni a
servis jednoduché snidang;

uvede vhodny sortiment piesnidavek a
svadin;

navrhne vhodny inventaf na servis
presnidavek a svacin podle typu odby-
tového strediska;

navrhne vhodny zpasob nabidky ruz-
nych pokrmd;

navrhne vhodny inventat pro servis
raznych pokrmi;

uvede spravny zptsob debarasu inven-
tafe;

navrhne vhodny zpisob nabidky napo-
i

rozli$i spravné druhy skla k rtznym
napojum;

uvede spravné teploty napoju;
doporucuje vhodny napoj k jednotli-
vym druhtim pokrmu;

6. Jednoducha obsluha

6.1 Servis snidani

6.2 Servis presnidavek a svacin
6.3 Servis obédu a vecefi

6.4 Servis napoju

S O W

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

2. ro¢nik
Z4k:

objasni organizaci prace v jednotlivych
systémech jednoduché obsluhy;

rozli$i ndpln prace jednotlivych pra-
covniki;

specifikuje pracovni Cinnosti podle
pracovniho zafazeni v systémech slozi-
té obsluhy;

uvede zékladni zasady prace obsluhuji-
cich pfi servisu pokrmi pfi nizs§i formé
slozité obsluhy;

rozliSuje rizné typy snidani a jejich

1. Systémy obsluhy

1.1 Systémy jednoduché obsluhy
1.2 Systémy slozité obsluhy

2. Slozita obsluha

2.1 Zasady prace nizsi formy slozité
obsluhy
Druhy a servis snidani pfi slozité

obsluze

2.2

66

w b~

15
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
slozeni; 2.3 Servis ob&du a vecefi pii slozité 5
- kombinuje slozeni snidané podle stra- obsluze
vovacich zvyklosti cizinct; 2.4 Servis napoju pii slozité obsluze 3
— navrhne vhodné zpisoby nabidky po-| 2.5 Servis lahvovych vin 2
krm pfi slozité obsluze;
— vybere vhodny inventaf pro servis jed-
notlivych chodi;
— popise techniku servisu napoju pii slo-
zité obsluze;
- rozli$i someliérsky a restauracni servis
lahvovych vin; 3. Restaura¢ni menu 8
3.1 Rozd¢leni a zasady zapisu 2
- aplikuje zékladni‘zésady zépisu restal-| 392 Ppravidla pro sestavovani 2
racniho menu do jidelniho listku; 3.3 Chody a kombinace pokrmii 5
- pouziva gastronomicka pravidla pro| 34 praktické sestavovani menu 2
sestavovani menu;
- urcuje vhodné kombinace pokrmu v
menu;
- sestavi jednoduché a slozité restauracni
menu;
— uvede zakladni zasady prace obsluhuji-| 4. Vy38iforma sloZité obsluhy 12
cich pti upravé pokrmii u stolu hosta; 4.1 Zasady prace obsluhujiciho u sto- 1
— vysvétli pracovni postup loupani ovoce lu hosta
u stolu hosta; 4.2 Loupani ovoce 2
- doporucuje vhodné drezinky do pied-| 4.3 Predkrmové salaty a koktejly 2
krmovych salath a kokteild; 4.4 Dranzirovani pokrmi 2
- kombinuje vhodn¢ suroviny pro pfi-| 4.5 Flambovani pokrmii 3
pravu pfedkrmovych salati a kokteili; 4.6 Piiprava a dokoncovani pokrmi u 2
- objasni rozdily pii dranzirovani jatec- stolu hosta
nych mas, driibeZe a ryb u stolu hosta;
- popise bezpecnost prace pii manipulaci
s otevienym ohném béhem flambovani;
- rozhodne o vybéru vhodné lihoviny na
flambovani mas, mouc¢nikt a ovoce;
- uvede zakladni zasady pro pfipravu a
dokoncovani pokrmt u stolu hosta;
- specifikuje pozadavky na vybaveni
pivniho skladu; 5. Pivni zaFizeni 4
- pppiée zafizeni na tlakovani a ¢epovani 51 Pivni sklad 1
pIvVa, . 5.2 Zatizeni na ¢epovani piva 1
- posoudi zasady pro Cepovani piva,; ' , y p . P
- rozhodne o vhodnych postupech tdrz- 5.3 Zasady cepovanl piva L
5.4 Udrzba pivniho zatizeni 1
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
by pivniho zafizeni;
roz¢leni kavarny a charakterizuje jejich
vybaveni; 6. Kavarny a vinarny
specifikuje pfipravné prace v kavarng; 6.1 Druhy kavaren, vybaveni 10
rozli$i kavarenskou obsluhu od restau-| 6.2 Pfiprava na provoz, zasady ob- 1
racni; sluhy 1
usporada vhodny kavarensky sorti-| 6.3 Kavarensky sortiment
ment; 6.4 Teplé napoje 1
popiSe pfipravu riiznych druhii teplych| 6.5 Sestavovani kavarenského jidel- 1
napoji; niho a napojového listku 1
sestavi kavarensky jidelni a napojovy| 6.6 Druhy vinaren, vybaveni
listek; 6.7 Ptiprava na provoz, zsady ob- 1
roz€leni vinarny a charakterizuje jejich sluhy 1
vybaveni; _ 6.8 Vinarensky sortiment
specifikuje pfipravne prace ve vinarng; 6.9 Charakteristiky vin, zasady de- 1
rozli§i vinarenskou obsluhu od restau- gustace 1
racni; 6.10 Sestavovani vinarenského jidel-
usporada vhodny vinarensky sortiment; niho a napojového listku 1
Charfktefmge guznetdruhy’ vin; 7. Bary a ostatni spolecensko za-
opiSe zasady degustace vin; - tvadi
Is)esl?[avi Vinél?]enskgy jidelni a napojovy bavni strediska 10
listek- 7.1 Druhy bari, vybaveni
o C 7.2 Piiprava na provoz, zasady ob- 1
roz¢leni bary a charakterizuje jejich
. sluhy 1
vybaveni; , .
specifikuje ptipravné prace v dennim a 7.3 Barovy sortiment
i Lo PIRE P 7.4 Michané napoje — rozdéleni 1
rozlisi barovou obsluhu od restauracni; 7.5 jZﬁasady pripravy michanjch napo- 1
tada vhodny y sortiment; 2
uspogadg v (3 e b’arorvy 30 " 7.6 Druhy michanych napoja
rozd€luje michané néapoje podle riz- ., o ,
, _— 7.7 Sestavovani barového jidelniho a
nych hledisek; SR 2
opiSe zasady pfipravy michanych napojoveho listku 1
pop 7.8 Ostatni spolecensko zabavni stie-
napoju; diska
charakterizuje riizné druhy michanych 1

napoju;

popiSe ptipravu riiznych druhti micha-
nych napojt;

sestavi barovy jidelni a napojovy listek;
definuje odliSnosti ostatnich spolecen-
sko zabavnich stiedisek;
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 60
7ak: 1. Slavnostni hostiny 6
_ objasni vyznam hostin a uvede jednot-| 11 Vyznama druhy hostin L

livé druhy; 1.2 Objednavka hostiny 1
— objedna slavnostni hostinu; 1.3 Potvrzeni objednavky 1
_ specifikuje nutné Gdaje v pisemném| 14 Pisemnosti hostin 2

potvrzeni objednavky; 1.5 Zpusoby vyuctovani 1
- vypracuje pisemnosti nutné k zajisténi

slavnostni hostiny;

- navrhne mozné zpusoby vyuctovani a

platby slavnostni hostiny;

2. Banket 20
— objasni druhy a obsah pisemnosti nut-| 2.1 Pisemnosti banketu 2

nych k zajisténi banketu; 2.2 Nalezitosti slavnostniho menu 2
- vypracuje slavnostni menu podle pre-| 2.3 Slavnostni menu — zésady sesta- 2

depsanych nalezitosti; vovani
- uplatnuje gastronomicka pravidla pfi| 2.4 Priklady sestavovani slavnostniho 4

sestavovani slavnostniho menu; menu
- sestavi slavnostni menu k riznym pfi-| 2.5 Pfipravné prace 3

lezitostem; 2.6 Banketni obsluha 5
- roz€leni pfipravné prace pii zajiSténi| 2.7 Vyuctovani a prace po skonceni 1

banketu; banketu
- specifikuje priibé¢h banketniho servisu| 2.8 Praktické sestavovani pisemnosti 1

jednotlivych chodi;
- vyuctuje banket;
— urci nutné prace po skonceni banketu;
- vypracuje pisemnosti k zajisténi banke-

tu;

R 3. Rauty, recepce 12
- am.ﬂyZl,lJ ¢ priibéh rautu a Fecepes; | 3.1 Charakteristika rautu a recepce 2
— objasni druhy a obsah pisemnosti nut- 39 o . 3

nych k zajisténi rautu a recepce; ' plsemnostll rautu’a recepoce 3
- charakterizuje druhy nabidkovych sto- 3.3 Dvrruhy na’bldlfovych stoli

lii; 3.4 Ptipravné prace 2
- uplatituje gastronomickd pravidla pfti 3.5 Obsmha rautu, recepce 1

3.6 Praktické sestavovani pisemnosti 1

uprave nabidkovych stoli;

roz€leni piipravné prace pii zajisténi
rautu a recepce;

specifikuje pribéh obsluhy rautu a
recepce, ¢innost obsluhujicich;
vypracuje pisemnosti k zajisténi rautu;
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
Obtjljsn’i- jednotlivé druhy spolecenskych| , Spoletensks setkani 6
setkant, o . . 4.1 Druhy spolegenskych setkani 1
specifikuje odliSnosti servisu pokrmi a - y ,

o oo L , 4.2 Charakteristika spolegenskych se- 3
napoju pii ruznych spolecenskych se- tkéni
tkanich; -

, oy 4.3 Zajisténi hromadnych akei 1

rozhodne o nutnych Ccinnostech pro 44 Ktické Zaiistént ak
zajisténi hromadné gastronomické ak- -4 Prakticke zajisteni akce 1
Ce,;
planuje praktické zajiSténi gastrono-
mické akce;
Charakterizuje hotelové tseky a pra-| 5. Ubytovaci provoz, obsluha pii
covni napli zaméstnancu; ubytovani a v dopravnich pro- 11
rozlisi hotelovou evidenci; stiedcich
specifikuje prib¢h ubytovani a nabize-| 5.1 Hotelové tseky 1
né sluzby 5.2 Pracovnici ubytovaciho iseku 1
Specifikuje prib&h obsluhy v hotelové| 5.3 Evidence ubytovaciho tiseku 1
hale; 5.4 Placené a neplacené sluzby 1
vysvétli ndpli prace etazoveho ¢iSnika; | 55 Prabsh ubytovani 1
objasni servis pokrmi a napoji na po-| 56 Obsluha v hotelové hale 1
koj hosta; 5.7 Naplh prace etazového ¢isnika 1
sestavi hotelovy jidelni a napojovy| 58 Obsluha na pokoji 1
listek; 5.9 Sestavovani hotelového jidelniho 1
rozlisi obsluhu v jidelnim voze, bufe- a napojového listku
tovém a pochtizkovy prodej ve vlaku; 5.10 Obsluha ve vlaku 1
specifikuje zpisob obsluhy v letadle, | 511 Opsluha v letadle, na lodi, v au- 1
na lodi, v autobuse; tobuse
diskutuje o vyznamu managementu v
gastronomii; 6. Hotelovy a restaura¢ni ma- 5
analyzuje klicové oblasti hotelového a nagement
restaura.éniho managementu; 6.1 Vyznam a charakteristika ma- 1
analyzuje klady a zapory cinnosti v nagementu
pracovni §kqp1né; 6.2 Kli¢ové oblasti v gastronomii 2
charakterizuje délbu prace v pracovni| g3 Ppracovni skupiny 2

skuping;
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UCEBNIi OSNOVA - POTRAVINY A VYZIVA
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isSnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

o

o

Z4ci se seznami s potravinami, s jejich druhy a vyuZitelnosti pro technologické
zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani

Ziskaji zakladni poznatky o potravindch rostlinného a zivocisného ptivodu.
Zaci ziskaji prehled o vyzivé, dokazi rozlidit vlastnosti jednotlivych druhi ma-
Sa.

Jsou schopni pouzivat jednotlivé druhy masa a masnych vyrobkl pii vyzive,
vysvétlit jeho vyznam pro lidsky organismus.

Dokézi popsat vliv Zivotniho prostfedi na kvalitu masa a jeho zpracovani.

Z4ci jsou vedeni tak, aby se nauili kriticky myslet, aby si vytvofili vlastni na-
zor a byli schopni o ném diskutovat a obhajit ho.

Maji porozumét déleni napoji, umét je charakterizovat, ziskat piehled o jed-
notlivych vyrobnich postupech.

Zaci pochopi souvislost mezi spravnou vyzivou, zdravym zivotnim stylem a
prevenci onemocnéni.

Jsou upozoriiovani na nebezpeci alkoholismu a dalSich navykovych latek v
souvislosti s profesi a nutnost boje proti nim.

Uplatnuji pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzive s vyuzitim
poznatkl o potravinach a napojich — maji piehled o vyzivé.

Znaji zasady racionalni vyZivy, druhy diet a alternativni zpiisoby stravovani.
Sestavuji jidelni listek podle pravidel raciondlni vyzivy.

b) charakteristika uciva

o

Obsah uciva vychazi z obsahového okruhu RVP — Vyroba pokrmi. Z velké
¢asti je tvofen disponibilnimi hodinami, které jsou vyuZivany k prohloubeni
uciva ve vybranych oblastech a jeho zasazeni do kontextu ostatnich ptedmétu.
Uc¢ivo je zamé&feno na sloZeni potravin.

Pfi charakteristice potravin rostlinného a zivoc¢isného pivodu je kladen duraz
na jednotlivé druhy rostlinné stravy, a to na ovoce, zeleninu, brambory, lusté-
niny, obiloviny a mlynské vyrobky, houby, sladidla.

Samostatn¢ jsou zahrnuty do uciva pochutiny, véetné koteni, kavy, ¢aje.

Z 7ivocisnych potravin ucivo obsahuje mléko, vejce a tuky.

Déle je obsah uciva vénovan zakladnimu rozdéleni masa a masnych vyrobkd,
aby zék byl schopen rozpoznat jednotlivé druhy a ¢asti masa, spravné je cha-
rakterizovat a zaradit do jakostnich ttid.

Utivo uvadi zékladni faktory ovliviiujici kvalitu masa. Zak je schopen rozpo-
znat jednotlivé druhy masa dle struktury a barvy, poznat jednotlivé ¢asti jatec-
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nych druhti mas 1 ostatnich, dokaze urcit vyznam jednotlivych druhli mas pro
racionalni vyzivu, pro diferencované stravovani.

V tematickém celku Napoje se zak seznami s jednotlivymi druhy napoja, jejich
vyrobou, osetfovanim a skladovanim.

V ¢asti vénované spravné vyziveé se zaci sezndmi se zasadami spravné vyzivy,
aby dokazali tyto védomosti aplikovat pii praktickém sestavovani jidelnich
listkti pro rizné skupiny stravnik.

Dietni stravovani - ma podat zakiim uceleny pfehled o vhodnych a nevhodnych
potravinach, Setrnych tepelnych tpravach pii piipravé stravy pro lidi se zdra-
votnim omezenim.

Ziskané poznatky navazuji na odborné predméty technologii, stolniceni a od-
borny vycvik.

C) pojeti vyuky

o

o

o

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, diskuse, prace s
ucebnici a odbornou literaturou, samostatné a skupinové prace zaka.

Diuraz je kladen na ndzornost a srozumitelnost s pouzitim riznych vzorkd, s
vyuzitim didaktickych pomucek — videa — nau¢né a instruktazni filmy a zpét-
ného projektoru.

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a casopisy (Food Service, Minutka), ve
kterych zak vyhledava jednotlivé informace z oblasti potravin a vyzivy.

Diraz se klade na samostatnou préci pfi vyhleddvani novych informaci, které
se tykaji zadanych témat.

Dulezité je propojeni s praktickou vyukou a ostatnimi odbornymi predmeéty.
Rozpis vyuéovacich hodin v SVP je orientaéni.

d) hodnoceni vysledki Zaku

o

Hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace, sleduje se prubézné také aktivita zaka
pii vyucovani.

Na konci tématickych celk je zafazeno pisemné opakovani.

Zacit jsou hodnoceni kombinaci slovniho a numerického hodnoceni. Kritéria
hodnoceni vychézi z Klasifika¢niho fadu.

Ve druhém pololeti tfetiho ro¢niku je kladen diiraz na pribézné ustni i pisemné
opakovani okruht, které jsou zaméfeny k zavérecnym zkouskam a zahrnuji
ucivo za celé tfi roky.

e) prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

o

o

Kli¢ové kompetence — Komunikativni kompetence

= Zaci vécné spravné a srozumitelné zpracovavaji primérené narocné tex-

ty na odborna témata, dokazi prezentovat vysledky své prace, pouzivaji
spravny odborny slovnik

VyuZivat prostfedky informac¢nich a komunikaénich technologii
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= efektivné pracuji s informacemi, jsou schopni ziskavat informace z ote-
vienych zdroji, zejména pak z celosvétové sit¢ Internet

o Kompetence k pracovnimu uplatnéni

= 74k ma zakladni védomosti a dovednosti potfebné pro rozvijeni vlast-
nich podnikatelskych aktivit

Aplikace priifezovych témat:
1. Clovék a svét prace

= 7aci dokazi vyhledat potiebné informace pro splnéni zadaného ukolu,
zpracovat je a prezentovat

2. Clovek a Zivotni prostiedi
= 7aci chapou vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu
udrzitelného rozvoje, chapou vyznam potravin pro lidstvo
= adekvatné uplatituji nejen kritérium ekonomické efektivnosti, ale i hle-
disko ekologické
= chapou vyznam masa pro ¢lovéka a vysvétli mozna rizika spojend s je-
ho zpracovanim
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ROZPIS UCIVA -

POTRAVINY A VYZIVA

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — ¢iSnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 33
7ake 1. Zakladni pojmy S
— charakterizuje jednotlivé pozivatiny 1.1. Pozivatiny-déleni !
- rozliSuje zdravé a nezdravé zpusoby 1.2. Druhy Vyiw}f L

stravovani 1.3. Jakost potravin 1
— urdi vyznam jednotlivych druhéi potra- 1.4. Kazeni, skladovani, konzervace 1

vin pro lidsky organismus 1.5. Alimentarni nakazy 1
— popiSe hygienu pfi praci s potravinami |2, Ziviny — déleni 7
- vyuziva znalosti o potravinach ve vyzi- 2.1. Bilkoviny, sacharidy, tuky 2

ve . . ) . 2.2. Vitaminy 2
- uI?latﬁuJe zpalovs.tl 0 slf)ieni J(idnotll- 2.3. Mineralni latky 2

vych potr.avm pii sestave pokrmg 2.4. Voda, enzymy, hormony 1
- zohlednuje spravné zastoupeni jednot-

livych Zivin ve stravé 3. Potraviny rostlinného plivodu 21
- navazuje na obecné znalosti 0 potravi- 3.1. Ovoce-d¢leni, jakost, skladovani 2

nach 3.2. Zpracovani a konzervace ovoce 1
— urCuje vyznam jednotlivych druht 3.3. Zelenina - BH, druhy, skladova- 2

potravin pro lidsky organismus ni
- rozliSuje a charakterizuje potraviny z 3.4. Zpracovani zeleniny 1

hlediska ptvodu, sloZeni, druhii 3.5. Brambory 1
- charakterizuje  pouziti jednotlivych 3.6. Obiloviny — druhy, vyznam 2

druhi potravin 3.7. Mlynské vyrobky, t&stoviny 1
- rozliSuje zdkladni slozeni a déleni po- 3.8. Pekaiské vyrobky 2

travin rostlinného piivodu 3.9. Luténiny — druhy, sloZeni 1
- analyzuje vyznam a vliv pochutin na 3.10. Zpracovani lu§ténin 1

lidské zdravi 3.11. Houby 1
— doporu¢i vhodné pochutiny pii tepel- 3.12. Pochutiny-kofeni 1

né{n zpracovémi’ ) 3.13. Povzbuzujici pochutiny 1
- ?rlizuje yh0f1n§ fhuhy potravin z hle- 3.14. Ostaj[ni pochutiny 1

1SKa spravne vyzivy 3.15. Sladidla-cukr, med 2
3.16. Uméla sladidla 1
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
2. ro¢nik 33
7ake Potraviny Zivo¢isného pivodu 12
— vysvétli vyznam potravin Zivo&isného 1.1. Ml€ko-slozeni, vyznam, druhy 2

pivodu pro lidsky organismus z hle- 1.2. Mlécne vyrobky 2

diska slozeni, druhu a jakosti 1.3. Syry — druhy, d¢leni 2
— orientuje se ve spravném oznacovani|  1.4. Vejce — deleni, sloZeni 2

potravin 1.5. Vejce — nakazy, konzervace 1
- uvede podminky dodrzovéni skladova- 1.6. Tuky — déleni, skladovani L

cich teplot a oSetfovani potravin 1.7. Rostlinné a zivo€isné tuky 2
- dopcl)rl%éih V,hodne: potraviny pfi riznych | 2 Maso a masné vyrobky 21
- ;E;\I;ynz}lljjfe :/lyl');?l\;?nc};nasa pro vyzivu 21 ME}SC?_SlOieni’ Vyz’n?m, jakost’ . .
- T 1§ 7oracovani 2.2 Zrani, konzervovani, skle%d(.)vanl 1

g ?ip;iepf;?/glprgliiig ro dalsi zp 2.3 Hovézi maso — charakteristika 1
- charakterizuje jednotlivé druhy masa gg iﬁ:éid;u;s}; _ charakteristika 1
— objasni, jak potlacit ¢i zvyraznit vlast- 2' 6 Troni druh 1

nosti jednotlivych druhii mas ' ., Y . 1
- charakterizuje slozeni veptového masa 2.7 Vevprrove maso-charakieristika 1
— doporuci snizeni vysoké EH vepi.masa 2.8 Trzni dr}lhy

jeho kombinaci s vhodnymi potravi- 2.9 Skopové maso ;

nami 2.10 Jehn&ei, kiizleti a kraligi maso 1
— doporu¢i pro tepelnou upravu i méné 2.11 Kozi a koniské maso 1

pouzivané druhy masa 2.12 Drubez-charakteristika, druhy 1
— navrhne pouZiti mén& upravovanych| 2.13 Vady, trzni druhy, vyrobky L

druhtt mas 2.14 Zvéfina — charakteristika 1
— objasni pfinos driibeziho masa v diet-| 2.15 Vyznam, skladovani, pouziti 1

nim stravovani 2.16 Ryby- vyznam, druhy, sloZeni 1
— popiSe &innosti se specifickymi druhy| 2.17 Vady, vyrobky z ryb 1

Masa, jejich sloZzenim a piipravou 2.18 Korysi, mekkysi 1
- vhodn¢ zatadi zdravé druhy masana JL | 2.19 Masné vyrobky i

roz€leni jednotlivé druhy masnych
vyrobki

rozliSuje jednotlivé druhy polotovari
vzhledem k jejich vyuZiti

2.20 Polotovary, konzervy
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 30
Zak: Népoje 1
- rozliuje a charakterizuje jednotlivé 1.1. Nealkoholické napoje ;

druhy napojt 1.2. Pivo ;
— popiSe jejich vyrobu a vyuziti 13. V_1n0 _ 5
- uvede spravny zpiisob oSetfovani a 1.4. Lihoviny

skladovéni 1.5. MiSené napoje 2
_ analyzuje oznadeni a udaje na etiketach 1.6. Vliv alkoholu na lidské zdravi 1

jednotlivych druhti napoji _ Spravna vyZiva, zpisob stravovani 6
- popise ndpoje typické pro jednotlivé 2.1. Vyzivové normy, doporucené 1

staty denni davky Zivin
- objasvni ,I'IZIka pozivani wnadm:érného 2.2. Zasady spravné vyzivy 1

mnozstvi alkoholu a dalSich néavyko- o

b latek 2.3. Strava smiSena 1

vyeh fate o 2.4. Vegetariansk4, makrobioticka 1
— objasni podstatu racionalni vyzivy str
- rozh,s?qeva 'cl'l.arakt’erlzu_]e hlann smery 2.5. Stravovaci navyky 1

ve vyzive, jejich vyhody a nevyhody 26, Civilizaéni chorob 1
- uvede piiklady nespravnych stravova- o Y .

cich navykil v souvislosti se vznikem Dietni stravovani

civilizanich chorob 3.1. Diety — pojem, hlavni zasady 2
- vysvétli podstatu dietniho stravovani 3.2. Charakteristika jednotlivych diet 5
— vyjmenuje h_lgvm druhy 1éc¢ebnych diet Diferencované stravovani 6

a jejich specifika : , .

o . . . 4.1. Diferencované stravovani-pojem 1
- objasni pojem diferencované stravova- .. -, AR
ni véetnd hlavnich zésad 4.2. Vyziva déti a dospivajici mlade- 1
. . . ze
- charakterizuje stravovani jednotlivych e .,

skupin dle jejich stravovacich potieb ji Vyziva Sf";‘lrsw}} ‘;SOtl’( - 1
— uvede souvislost mezi nespravnymi T V}’r?va te otnyco a kojicich zen 1

stravovacimi navyky a civiliza¢nimi 4.5. VyZiva sportoveu 1

chorobami 4.6. Vyziva v riznych prac. podmin. 1
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UCEBNIi OSNOVA - ZARIZENi PROVOZOVEN
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

o Cilem pfedmétu je seznamit zaky se zakladnimi druhy a vyuzitim technického
a technologického vybaveni v gastronomickych provozech.

o ZAci jsou seznameni s rozdélenim a vybavenim vyrobniho stiediska, se zafize-
nim na Upravu a uchovani pokrmi a napoji a s bezpecnou obsluhou technic-
kych zatizeni.

Z4ci jsou seznameni s vybavenim odbytového stiediska podle charakteru.
Z4ci jsou vedeni tak, aby dodrzovali pozadavky na skladovani potravin a zasa-
dy skladového hospodaistvi

o Zaci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvy$si kvalitu své prace, vyrobki nebo
sluZeb, dbali na zabezpecovani parametri kvality procesi, vyrobkil nebo slu-
zeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i zadkaznika.

b) charakteristika uciva

o Obsah uciva vychazi z oblasti RVP — Vyroba pokrmi a Odbyt a obsluha. V
ucivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti kategorizace a vybaveni provozoven
spole¢ného stravovani.

o Obsah uciva pfedmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech stolnicent,
technologie a odborny vycvik. Tyto védomosti zak aplikuje pii vypracovavani
zadanych tkoli.

o ZAci jsou seznameni s vybavenim odbytovych stiedisek, rozdily u stiedisek
stravovacich, spolecensko zabavnich a doplikovych.

= Stravovaci stfediska jsou hlavné restaurace, motoresty, jidelny.

* Mezi spoleCenskozabavni sttediska jsou zahrnuty kavarny, vinarny, ba-
ry, varieté, kabarety a koliby, salaSe.

= Doplikova stiediska jsou bufety, stfediska rychlého obcerstveni, stan-
kovy prode;.

o 'V dalsich hodinéach jsou seznameni s rozdélenim a vybavenim vyrobnich stie-
disek.

= Podstatou je rozpoznani kuchynského nadobi a nacini a jeho pouZivani
Vv praxi.

= Postupné dochazi k seznami se zafizenim na predbéznou a tepelnou
upravu pokrmd.

= ZAci se naudi spravné pouzivat zafizeni na uchovani potravin a pokrmii
v teple a chladu, druhy skladi, zasady skladového hospodarstvi.
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C) pojeti vyuky

O

©)

O

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, pisemna cviceni,
prace s ucebnici, pouzivaji se didaktické pomicky — video — nau¢né a instruk-
tazni filmy.

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a Casopisy, ze kterych se zaci uci vyhle-
déavat a srovnévat informace.

Z4ci se podili se na prezentaénich akcich §koly — bankety a rauty.

Rozpis vyu¢ovacich hodin v SVP je orientaéni.

d) hodnoceni vysledki zaki

o

74k bude hodnocen z dil¢i klasifikace, déle se sleduje aktivita zaka pii hodi-
nach a plnéni tkoli. Pouziva se numerické hodnoceni.

» 74k je hodnocen za samostatné prace a za vytvoreni prace na dané téma
— napf. nakres pracovni a vydejni linky.

= Dalsi hodnocenti je provadéno na zaklad¢ tistniho nebo pisemného opa-
kovani jednotlivych uc¢ebnich celki a jednotlivych témat.

= Znamkou jsou ohodnoceny i prace, na které pfimo navazuji zdvérecné
zkousky.

= Kiriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho tadu.

e) prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat

o

Kompetence k uceni — ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvotit vhodny
studijni reZim a podminky

Kompetence k feSeni problému - volit prostiedky a zptisoby vhodné pro splné-
ni jednotlivych aktivit, vyuZzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive.

Komunikativni kompetence — formulovat své myslenky srozumitelné a souvis-
le, v pisemné podobé& prehledné a jazykovée spravné.

Personalni a socialni kompetence — ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zva-
Zovat nazory, postoje a jednani jinych lidi.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — chépat vyznam zivotniho pro-
stiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — znat obec-
na prava a povinnosti zameéstnavatelll a pracovnikd.

Matematické kompetence — Cist rizné formy grafického znézornéni (tabulky,
grafy).

Kompetence vyuzivat prostiedky informac¢nich a komunikacnich technologii a
pracovat s informacemi — pracovat s informacemi z riznych zdroji nesenymi
na riznych médiich.

Obcan v demokratické spolecnosti — Zak je veden, aby si vazil materialnich a
duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snazil se je chranit a zacho-
vat pro budouci generace.
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o Clovek a zivotni prostiedi — zak je veden, aby chapal postaveni ¢lovéka v pii-
rod¢ a vlivy prostiedi na jeho zdravi a zivot.

o Clovek a svét prace — zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za
vlastni zivot, vyznam vzdélani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pra-
covnimu Zivotu a ziskal vztah k oboru.

o Informacni a komunikacni technologie — zak je veden k praci s informacemi a
komunika¢nimi technologiemi nejenom pro praktickou ¢innost ve svém oboru,
ale 1 pro dalsi vzdélavani a poznavani svéta.

o Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty, odbor-
nym vycvikem, s u¢ebnimi dny OV, odbornymi evaluacemi a vyukou zaklada
pfirodnich véd.

Aplikace priifezovych témat:
1. Obcan v demokratické spolecnosti

= komunikace, obchodni vyjednavani
= feSeni konflikti
* masova média

2. Clovek a zivotni prostiedi

= prevence negativnich jevil v zivotnim prostiedi v oboru
= kvalita vyrobkt a sluzeb
= trvale udrzitelny rozvoj

3. Clovék a svét prace

= prace s informacemi

= verbalni komunikace

» pisemné vyjadfovani

= sebeprezentace zaka

» orientace ve sluzbach zaméstnanosti

» formulace vlastniho ocekéavani, priorit, aspiraci

4. Informacni a komunikacni technologie

» vyhledavani a vyuZzivani odbornych informaci na internetu
» vyuzivani programového vybaveni pocitace pro dalsi vzdélavani

Hodnoceni prufezovych témat probiha slovné v kontextu odborného ptedmétu.
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ROZPIS UCIVA — ZARIZENIi PROVOZOVEN
Obor: 65-51-H/01 Kuchar — isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 33
Zak: 1. Zakladni udaje o provozovné
- rozliSuje jednotlivé kategorie stiedisek| 1.2 Seznameni s pfedmétem 1

spole¢ného stravovani; 1.3 Kategorizace spole¢ného stravo- 1
- popiSe jednotlivé casti a ptiklady vy- vani

robnich a odbytovych stiedisek; 1.4 Hlavni zasady BOZP 1
- popiSe ustanoveni tykajici se bezpe¢-| 1.5 Hygiena pracovisté 1

nosti aochrany zdravi pii praci

a pozarni prevence;

- uvede piiklady bezpec¢nostnich rizik,
event. nejcastéjsi pri¢iny Grazu a jejich
prevenci;

- uvede povinnosti pracovnika
| zam&stnavatele v pfipadé pracovniho
urazu;

— charakterizuje pozadavky na hygienu v
gastronomii;

- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho

strec’1v1 ska z hvl ?(,hSkaJehO funkcvc?, , 2. Vybaveni vyrobniho stirediska 15
- popiSe vyuziti a funkci zafizeni na

ptedb&znou tpravu potravin; 2.1 Zékladni vybaveni kuchyné 2

rozliSuje riizné typy zatizeni na tepel-| 2-2 Zafizenina pfedbéznou upravu 4

nou upravu pokrmti podle druhii ener- potravin

gie a moznosti tepelnych uprav; 2.3 Zarizeni na tepelnou upravu po- 4

posuzuje vhodnost vyuziti zafizeni na krmi

uchovani pokrmil v teple podle druhu a 2.4 Zatizeni na uchovani pokrmi v 5

vlivu na kvalitu pokrmu; teple 3

definuje druhy chlazeni a jejich vyuziti| 2.5 Chladici a mrazici zafizeni

v gastronomické praxi;

popise jednotlivé druhy chladicich a

mrazicich zafizeni;

rozliSuje jednotlivé druhy skladi po-

traV1T1 a skladu prOV(,)z.mch, o 3. Sklady 3
- specifikuje vybaveni jednotlivych skla- L )

dit a pozadované podminky skladovani; | 31 Druhy skladi a jejich vybaveni 2
_ eviduje pohyb zasob; 3.2 Zasady skladového hospodaistvi 1
- objasni zasady skladového hospodat-
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
stvi;

- rozliSuje druhy odbytovych stiedisek af 4 = yyhaveni odbytového strediska 11
Jejich beavem, " , 4.1 Zakladni vybaveni odbytovych 3

- posuzuje vhodnost vyuziti pomocnych stiedisek
stolt pti jednoduché slozité obsluze; 49 pomocné stol 4

- specifikuje vybaveni jednotlivych po- 4'3 gomocné Vozzky 5
mocnych stold; '

Y 4.4 vybaveni ubytovacich zatfizeni 2

- zdlvodni spravné pouziti pomocnych
voziki pfi préaci ¢iSnika;

- kategorizuje  vybaveni  odbytovych
sttedisek podle urovné vybaveni a po-
skytovanych sluzeb;
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UCEBNIi OSNOVA —- KOMUNIKACE VE SLUZBACH

Obor: 65-51-H/01 Kuchay — &isnik

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

Cilem ptfedmétu je seznamit zaky s osobnosti ¢loveéka a jeho projevy chovani a
jednani ve spolecenském styku.

Z4ci se uéi fesit problémové situace vzniklé v kontaktu se zakazniky a ob-
chodnimi partnery.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby uplatiovali zasady spole¢enského chovéni, pro-
fesniho jednani a vystupovani ve svém oboru.

Z4ci jsou seznameni s metodami poznavani hosti.

Z4ci jsou obeznameni s problematikou marketingového prostiedi, vyzkumu a
¢asti marketingového mixu.

Zaci jsou vedeni ke zvladnuti psani na klavesnici desetiprstovou metodou a
vedeni obchodnich pisemnosti.

Z4ci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvyssi kvalitu své prace, uplatnéni psy-
chologickych poznatkti v urovni poskytovanych sluzeb, dbali na zabezpecova-
ni parametrl kvality sluzeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i zakaznika.

b) charakteristika uciva

o

o

Obsah uciva vychézi z oblasti RVP — Komunikace ve sluzbach. V ucivu jsou
vysvétleny pojmy z oblasti psychologie a etikety spole¢ného stravovani.

Obsah uciva pfedmétu navazuje a rozviji védomosti ziskané v predmétech
stolni¢eni a odborny vycvik. Tyto védomosti zak aplikuje pfi vypracovavani
zadanych ukoli.

Zaci jsou seznameni s osobnosti z psychologického hlediska.

= Podstatou jsou schopnosti, vlastnosti, postoje a hodnoty ovliviyjici
chovani a jednani clovéka.

= Postupné dochazi k seznameni s typy temperamentu a jeho vlivu na
chovani a vystupovani hosta.

= ZAaci se nauci spravné reagovat v riznych situacich.
V dalsich hodinach se u¢ivo zamétuje na marketing.

»  Z4ci se seznami se zaklady marketingového prostiedi.
= Zpisoby marketingového vyzkumu, reklamy, podpora prodeje.

o Ddle se zaci seznami se zaklady psani na klavesnici desetiprstovou metodou.

= Zékladem je uprava obchodnich pisemnosti s jazykovou a formalni
spravnosti.
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C) pojeti vyuky

O

©)

Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, pisemna cviceni,
prace s odbornymi ¢asopisy, pouzivaji se didaktické pomiicky — video — nauc-
né a instruktazni filmy.

Pti vyuce se pouzivaji odborné knihy a Casopisy, ze kterych se zaci u¢i vyhle-
davat a srovnévat informace, dale osobni pocitace.

Z4ci se podili se na prezentacnich akcich skoly — bankety a rauty, kde praktic-
ky aplikuji zasady spolecenského chovani a vystupovani.

Rozpis vyudovacich hodin v SVP je orientaéni.

d) hodnoceni vysledkii Zaki

o

74k bude hodnocen z diléi klasifikace, dale se sleduje aktivita zika pii hodi-
nach a plnéni ukoli. Pouziva se numerické hodnoceni.

= Zak je hodnocen za samostatné prace a za vytvoieni prace na dané téma
— napi. obchodni dopis.

= Dalsi hodnoceni je provadéno na zdkladé Gstniho nebo pisemného opa-
kovani jednotlivych ucebnich celkl a jednotlivych témat.

= Znamkou jsou ohodnoceny i prace, na které piimo navazuji zdvérecné
zkousky.
= Kiriteria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho tadu.

e) prinos predmétu K rozvoji klicovych kompetenci a prufezovych témat

o

Kompetence k uceni — s porozuménim poslouchat mluvené projevy a potizovat
si poznamKky.

Kompetence k feseni problémil - spolupracovat pii feSeni problému s jinymi
lidmi.

Komunikativni kompetence — vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasada-
mi kultury projevu a chovani.

Personalni a socialni kompetence — pfispivat k vytvafeni vstiicnych mezilid-
skych vztaht a k ptfedchazeni osobnim konfliktlim, nepodléhat pfedsudkim a
stereotypiim v pfistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — jednat v souladu s moralnimi
principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat k uplatiovani hodnot
demokracie.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdim — vhodné
komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli, prezentovat svlij odborny po-
tencial a své profesni cile.

Matematické kompetence — nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pii feSeni
praktickych ukold, umét je popsat a vyuzit pro dané feSeni.

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunika¢nich technologii a
pracovat s informacemi — uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou véro-
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hodnost riznych informacnich zdroju a kriticky pfistupovat k ziskanym infor-
macim, byt medialn¢ gramotni.

Obcan v demokratické spolecnosti — zak je veden, aby mél vhodnou miru se-
bevédomi, sebeodpoveédnosti a schopnost moralniho tsudku.

Clovék a zivotni prostiedi — zdk je veden, aby chéapal vlastni odpovédnost za
sv¢ jednani a snazil se aktivné podilet na feSeni enviromentalnich problémda.

Clovek a svét prace — zék je veden k tomu, aby se vhodné pisemné i verbalné
prezentoval pii jednani s potencionalnimi zaméstnavateli, formuloval své oce-
kavani a své priority.

Informacni a komunikacni technologie — zak je veden k praci s informacemi a
komunika¢nimi technologiemi nejenom pro praktickou ¢innost ve svém oboru,
ale 1 pro dalsi vzdélavani a poznavani svéta.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dalSimi odbornymi piredméty, odbor-
nym vycvikem, s u¢ebnimi dny OV, odbornymi evaluacemi a vyukou zéklada
spoleCenskych véd.

Aplikace priifezovych témat:

1. Obcan v demokratické spole¢nosti

» komunikace, obchodni vyjednavani, feSeni konflikth
= spole¢nost — jednotlivec a skupiny

* masova média

= o0sobnost a jeji rozvoj

2. Clovek a zivotni prostiedi

= pozitivni plisobeni na jednani a postoje druhych lidi
= kvalita sluzeb
= trvale udrzitelny rozvoj

3. Clovek a svét prace

= prace s informacemi

= verbalni komunikace pfi dulezitych jednanich
* odpoveédné rozhodovani

= sebeprezentace zdka

» pisemné vyjadfovani pi1 Ufedni korespondenci

4. Informac¢ni a komunikacni technologie

» vyhledavani a vyuZzivani odbornych informaci na internetu
» vyuzivani programového vybaveni pocitace pro dalsi vzdélavani
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ROZPIS UCIVA — KOMUNIKACE VE SLUZBACH
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — &isSnik

Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
1. ro¢nik 33
7ak: 1. Osobnost ¢lovéka
- vysvétli vyznam informaci a komuni- oL ) 1

kace pro podnikani ve sluzbach 1 Motlvacgl VlaSEnOStl

" y . . osobnosti - potieby, zvy-
- uplatiiuje spolecenské chovani a pro- V. Z4im
fesni vystupovani, dodrzuje profesni Y, zamy 1
. . , S 2. Typy temperamentu
etiku, zdrzuje se xenofobnich projevii y , ., 1
. on .. . 3. Spolecenské chovani
- pecuje o zevnéjSek a snazi se o kulti- , ., 1
, . 4. Profesni vystupovani

vovany projev. 5 . 5. Metody poznavani hostl 1
- komunlkuje_ jasné a srozumitelné 6. Refeni reklamaci, stiznos- 1

v souladu s jazykovou normou t hosti
— rozpozna typy hosti a Vij jf“k reagovat 7. Nérodni zvyklosti a tradi- 1

na projevy _]e_]l(.:h Q chovani, snazi se ce riiznych etnik ve vazbé

predchazet konfliktim na gastronomii a zptisob
komunikace
2. Marketing
- vysvétli pojem marketing 1. Vyznam marketingu 1
— vybere vhodny reklamni prostiedek pro 2. Marketingové prostiedi 1

urcity produkt 3. Market@ngovy V}’{Zkum i

- pouzije nastroje na podporu prodeje 4. Marketingovy mix
3. Pisemna komunikace
- pié? na kle@vesnici Vv pfiméfené rychlosti 1. Vyusiti techniky 1
a presnosti o
- vyhotovi pisemnosti spojené v komunikaci
y Ly 2. Psani na klavesnici dese- 10
S gastronomickym provozem .
.. s . tiprstovou metodou
- dodrzuje jazykovou a formalni sprav- - 11

nost pisemnosti

3. Uprava pisemnosti
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UCEBNIi OSNOVA — ODBORNY VYCVIK

Obor: 65-51-H/01 Kuchav — ¢isnik (zaméi'eni Kuchai, kuchaikka)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) Obecné cile piedmétu

©)

Cilem pfedmétu je vytvotit dovednosti potfebné pii technologii ptipravy po-
krmt, naucit zéky pouzivat technickd a technologické zatizeni v gastronomic-
kém provozu a dbat na jejich udrzbu.

Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii pfi vyrobé pokrmd, respekto-
vat trendy ve vyziveé s vyuzitim poznatkii o potravinach a napojich.

Rozlisovat vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin,
znat zpusoby skladovani potravin a napoju.

Rozvijet aktivni ptistup zakl k pracovnimu Zivotu a své profesni kariéfe vcetné
schopnosti ptizptisobovat se pozadavkam trhu prace. Cilevédomé piistupovat k
samostatné 1 tymové praci. Vést zaky k dodrzovani zasad sluSného chovani a
profesniho vystupovani, k estetickému citéni a vztahu k zivotnimu prostfedi.

b) Charakteristika uciva

o

Obsah ptfedmétu vychazi z témat okruhu RVP. Béhem odborného vycviku se
zak pribézné seznami se zakladnimi hygienickymi pfedpisy a piedpisy o bez-
pecnosti a ochrané zdravi pfi préci.

Je zatazeno ucivo o bezpecnostnich a hygienickych ptredpisech HACCP, které
souvisi se zpracovanim surovin a jejich uvedeni do praxe.

Dokaze ptipravit vyrobni stfedisko k jednotlivym pracovnim ¢innostem.
Pribézné je zak seznamovan s pracovnimi nastroji a pomuickami a pouziva je
pii odborném vycviku. U¢i se vyuzivat moderni technologické zatizeni ve vy-
robnim stfedisku.

Je sezndmen se =zaklady normovani s pfedbéZnou Upravou potra-
vin,technologickymi postupy pfipravy polévek, pfiloh, omacek, bezmasych
pokrmi , ptipravy jidel z jateCnych mas, ryb, dribeze a zvéfiny. Ovladaji pfi-
pravu mou¢nych pokrmi, mouc¢nikii a pokrmi studené kuchyné. Soucasti té-
matickych celki je ptiprava pokrml z mletych mas, vnitinosti a jidel na objed-
navku. Orientuje se v zakladnich tepelnych upravach, ve zpracovani potravin
rostlinného i zivoc¢isného ptivodu.

Obsah uciva navazuje na védomosti ziskané v ptedmétech Potraviny a vyZiva,
Technologie, Zatizeni provozoven, Stolniceni, Kalkulace a Komunikace ve
sluzbach.

c) Strategie vyuky

o Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem. Zaci jsou vedeni k prohlubovani a

upevilovani odbornych védomosti ziskanych v ostatnich vyucovacich predme-
tech. Odborny vycvik uci zaky aplikovat tyto védomosti pii praktické ¢innosti
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a osvojovat si odborné dovednosti a navyky, potfebné k vykonavani profesio-
nalnich ¢innosti v gastronomickém a ubytovacim provozu.

Odborny vycvik v probihd v cviénych kuchynich a restauracnich zatizenich
pod vedenim ucitelit odborného vycviku a pracovnikti fyzickych a pravnickych
osob.

Smluvni zajisténi praktického vyucovani zakt oboru Kuchat-kuchaika je reali-
zovano v souladu s platnym zakonem. V podnikové sféfe u pravnickych a fy-
zickych osob na zaklad¢ smlouvy o vyuce. Smlouva je uzavirana vzdy na jeden
Skolni rok. V pribehu skolniho roku mtze dojit z provoznich divodu k piesu-
nim zak.

Vyuka u smluvnich partnerii probihd pod vedenim pracovniki fyzickych a
pravnickych osob, je kontrolovana uciteli odborného vycviku a zastupcem fe-
ditele pro praktické vyucovani.

Zastupci odbornikil z praxe jsou zvani k zdvéreCnym zkouskdm. Ve spolupraci
s dalsimi subjekty se zaci skoly ucastni riznych prezentacnich a jinych akeci.
Zakam jsou nabizeny odborné kurzy: kurz vyfezavani ovoce a zeleniny, semi-
nate v souvislosti s nabidkou trhu a novymi trendy v gastronomii. Zaci mohou
ziskat v pribéhu studia nékolik certifikatd a tim zvysit svoji odbornost.

Skola umoziiuje zakiéim absolvovani odbornych krouzkii: gastronomicky krou-
zek, barmansky krouzek, kurz vytezavani zeleniny a ovoce.

d) Metody a formy vyuky:

o

Pti odborném vycviku jsou vyuzivany v rizné miie vSechny klasické metody .

= Slovni metody - pfevazné instruktaz, vyklad, rozhovor a prace s textem.

= Nazorné vyucovaci metody - prevazné praktickd ukazka.

= Metody a postupy v odborném vycviku jsou voleny z hlediska pfimére-
nosti k vékovym zvlastnostem Zaka a k jeho psychickym moZznostem.

= Vyuka je skupinova i individualni ( $kolni jidelny, zdvodni jidelny, re-
staurace, hotely, pensiony).

= Velky diraz je kladen na samostatnou praci a vyuzivani dostupné od-
borné literatury, které Zaci vyuziji v ostatnich odbornych predmétech a
pfi ptipraveé prezentacnich akci.

= Jsou pouzivany dal$i metody vzdé€lavani ve formé odbornych exkurzi -
navstéva pracovist’ / Skolni jidelny, restaurace, hotely, gastronomické
vystavy/.

= Pfi vyuce jsou pouzivany receptury teplé a studené kuchyné a dalsi od-
borna literatura.

e) Hodnoceni zaku:

o

Kritéria hodnoceni vychazi z klasifika¢niho tadu, ktery je nedilnou soucasti
Skolniho fadu. Je pouzivano i hodnoceni slovni. Posuzuje se kvalita provedené
prace, pracovni pfistup, schopnost spoluprace, spojeni teorie s praxi, sebehod-
noceni a kolektivni hodnoceni.
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o Je piihlizeno k chovani, kvalit¢ prace, pracovni vykonnosti, odpovédnosti,
chépavosti, poradku a Cistoté, upravnosti a hospodarnosti. Hodnoticim méfit-
kem je také pouzivani vhodného inventafe, sleduje se odborna piipravenost,
dodrzovani technologickych postupii pti ptipraveé pokrmt, zrucnost, dodrzova-
ni hygieny a bezpec¢nosti pii praci, véetné vzhledu a Gpravy zaka, osobni hygi-
eny, predepsaného pracovniho obleceni a pracovni obuvi. Jedno z kritérii hod-
noceni zakl je pouzivani pracovnich pomicek, zépisy do seSitu OV a noSeni
zakovské knizky.

o Soucasti hodnoceni je prakticka ¢ast (normovani a zadanka pokrm, zhotoveni
vafeného menu), ktera probihé ve 2. a 3. ro¢niku. Do klasifikace za dané polo-
leti bude tato znamka zohlednéna.

o Hodnoceni praktické ZZ je slozené z nékolika ¢asti: podminkou je pisemné
vypracovani zaveére¢né prace, jeji odevzdani ve stanoveném terminu a po prak-
tickém zhotoveni obhajoba pted zkuSebni komisi.

f) P¥inos piedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:
o Komunikativni kompetence:

= 7aci jsou schopni vyjadiovat se pfimétfené situaci. Vystupovat v souladu
se zasadami kultury osobniho projevu a spolecenského chovéani. Dodr-
zovat zasady slusného chovani a profesniho vystupovani. Vyjadrovat se
pohotové, jasné, logicky a pfesné. Vyuzivat ke svému uceni znalosti
zkusenych lidi, uvédomovat si své prednosti, meze a nedostatky,
schopnost kriticky hodnotit vysledky svého u¢eni. Adaptovat se na pra-
covni prostfedi a nové pozadavky souvisejici s oborem.

o Personalni kompetence:

= zejména zdokonalovat vlastnim u¢enim vykonnost, dovednost spolu-
pracovat s druhymi lidmi, pfijimat zodpovédnost za vlastni praci i za
praci ostatnich.

= Dovednosti fesit problémy a problémové situace, zejména identifikovat
a analyzovat problémy, zvazovat moznosti jejich feseni, vybirat a navr-
hovat feseni optimalni v daném kontextu, stanovovat a dodrzovat efek-
tivni postupy pfi plnéni tkolt.

o Socialni kompetence:

= Z4ici jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych
pracovnich a jinych ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéiené ukoly,
prispivat k utvafeni mezilidskych vztaht, pfedchazet osobnim konflik-
tim, nepodléhat pfedsudkiim a stereotypiim v pfistupu k jinym lidem,
schopnost piijimat a zodpovédné plnit dané tikoly. Zaci jsou schopni
uplatiiovat pfi feSeni problémil riizné metody mysleni a mySlenkové
operace.
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o Vyuzivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a efektivné
pracovat s informacemi:

zéaci umi vyuzivat informacnich technologii jak pfi vykonu povolani,
tak pfi ziskavani informaci pro profesni i osobni rozvoj, zejména do-
vednost pracovat s osobnim pocitacem a komunikacnich technologii.
Dale vyuzivat rozmanitych informacénich zdrojt a informaci rizného
druhu a charakteru v pracovnim i mimopracovnim Zivote.

o Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

absolventi maji pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném
oboru a povolani. Aktivné se rozhoduji o svém pracovnim uplatnéni,
maji realnou piedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v
oboru, znaji prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnik.

Prurezova témata

1. Clovék a Zivotni prostiedi

Voda a hospodaieni s vodou pii bézné pracovni ¢innosti pii praci v od-
borném vycviku, manipulace s obaly, nevratné obaly a jejich likvidace
bez ohrozeni zivotniho prostfedi — tfidéni odpadu.

Pfi sanitaci pracovisté odborného vycviku pouzivani Cisticich prostied-
k Setrnych k Zivotnimu prostfedi, které¢ jsou v ptirod€ lehce odboura-
telné.

2. Clovék a svét prace

Vyhledavani novych informaci ze svého oboru, schopnost aplikace zis-
kanych poznatkl a péstovat kladny vztah k oboru.

Seznameni s alternativami pracovniho a profesniho uplatnéni po absol-
vovani studovaného oboru vzdélani.

Déle i formou diskusni metody s uc€itelem odborného vycviku, moznost
ptikladu z jednotlivych pracovist odborného vycviku.

3. Spolecenska vychova

Slusnost, zdvofilost, takt, sebeovladani, spolecCenské udalosti, stolovani
a osobni rozvoj v této spolecenské oblasti. Soucasti je 1 ndvstéva vy-
braného restauracniho zatizeni v nasi republice, popfipad¢ v zahrani¢i v
ramci odborného vycviku.

4. Obcan v demokratické spolecnosti

komunikace,

spolecnost,

historicky vyvoj,

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita,
pfijimat odpoveédnost za vlastni rozhodovani a jednani,
vytrvale rozvijet své odborné dovednosti,
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= (poznavani na zakladé vlastniho pozorovani a objevovani, diiraz na mo-
tivacni Cinitele, napft.
» simulace a feSeni konfliktii, zafazeni vefejné prezentace prace zaka).

5. Informacni a komunikacni technologie

» Ziskani védomosti a dovednosti v informac¢ni a komunikaéni technolo-
gii pfimo na pracovistich odborného vycviku.
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ROZPIS UCIVA — ODBORNY VYCVIK

Obor: 65-51-H/01 Kuchav — ¢iSnik (zaméieni Kuchai, kuchaika)

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

1. ro¢nik

Zak:

- aplikuje pozadavky na hygienu v
gastronomii

— jedné v souladu s piedpisy bezpecnos-
ti prace a pozarni ochrany

— identifikuje a rozlisuje jednotlivé dru-
hy inventare

- uvédomuje si ucel kritickych bodi a
jejich sledovani

— definuje a zna pomicky kuchafe a
umi je pouZzivat

- pouziva a pracuje s recepturami a
odbornou literaturou

- jedna podle zasad slusného chovani a
vystupovani

- identifikuje obvyklé vybaveni vyrob-
niho a odbytového stiediska

- ovlada a procvicuje krajeni

- vazi a méfi suroviny

- normuje pokrmy podle mnozstvi porci

- je sezndmen s piedpisy souvisejicimi
s odbytem vyrobki a sluzeb

- zna a urci uskladnéni a udrzbu velké-
ho a malého inventaie

- ovlada pravidla sluSného chovani a
vystupovani

- orientuje se ve zpusobech piedbézné
upravy a piipraveé surovin

- zna a porovnava rozdily mezi druhy
tepelnych uprav pokrmi

1. Uvod do studia

1.1 Seznameni s pracovistém, s ofr-
ganizaci Stiedni Skoly obchodu,
femesel a sluzeb Zamberk, pro-
voznim fadem, tematickym pla-
nem.

1.2 Zakladni hygienické predpisy,
zasady hygieny pracovisté a
pomiicek bezpecnost a ochrana
zdravi pfi praci, osobni hygiena,
pracovisté a pomiicek, kritické
body HACCAP

1.3 Povinnosti kuchate, pomicky a
jejich pouzivani, zaklady nor-
movani, spolecen. vychova -
chovani k nadiizenym a v kolek-
tivu.

2. Pracovni ¢innosti —kuchar

2.1 Ptiprava vyrobniho stiediska za-
kladni technika kuchatskych do-
vednosti — nacvik krajent

2.2 Ptiprava potravin na zpracovani

2.3 Vazeni, métfeni, hmotnost porci

2.4 Seznameni s odbornou kuchar-
skou literaturou — zaklady nor-
movani

2.5 Rozdéleni inventafe, udrzba,
ukladani

3. Predbézna uprava

3.1 Pifedbézna Gprava potravin-
nacvik skrabani, ¢isténi, omyva-
ni, rozmrazovani, nakladani,
maceni, odblaiovani, naklepa-
vani, $pikovani, obalovani, ko-
fenéni, mleti, Slehani, tfeni, liso-
vani, Skubani, kuchani, vykos-
tovani

495
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

- ovlada technologické postupy ptipra-
vy bilych a hnédych polévek a umi je
ptipravit

- ovlada postup zjemnovani, dochuco-
vani

- umi zahustit pokrm

— identifikuje druhy zavaiek a vlozek do
polévek

- ovlada spravny zplisob piipravy riz-
nych druhti zaklada
dodrzuje technologické postupy pii-
pravy zakladnich omacek a umi je
ptipravit

- ovlada zpuisob ptipravy béznych dru-
ht omacek ceské kuchyné

- ovlada postupy zahuStovani a zjem-
novani omacek

- znd technologické postupy zékladnich
druhtt pfiloh, jejich davkovéani a
spravnou piipravu

- umi zvolit a aplikovat vhodné dopli-
ky k pokrmim

- ovlada zékladni pfipravu salat

— dodrzuje hmotnost porci v¢etné piiloh

- dokaze ptipravit bezmasa jidla z jed-
notlivych surovin, zna zaklady racio-
nalni vyZivy

- umi posoudit a zvolit vhodnou kom-
binaci riznych druhti surovin

- zna rozdil v davkovani mezi mouc-
nymi pokrmy a moucniky

- dale prohlubuje a zdivodiuje ziskané
dovednosti

3.2 Zékladni tepelné upravy potra-
vin - vafeni, duSeni, peceni,
smazeni

3.3 Zakladni druhy surovin- jatecna
masa, ryby, driibez, zvéfina , ze-
lenina, lusténiny, obilniny, kote-
ni, tuky, vejce, mléko

3.4 Druhy zakladl

4. Zakladni technologické upravy
polévek, omacek, priloh, bez-
masych pokrmii

4.1 Polévky
- ptiprava bilych a hnédych po-
lévek - jednotlivé druhy vyva-
rd, suroviny na piipravu polé-
vek,
- dochucovani, zjemnovani, za-
hust'ovani
- zavarky a vlozky do polévek
4.2 Omacky
— ptiprava zaklada
— ptiprava zakladnich omacek
— ptiprava hrubych omacek — bi-
1¢, hnédé
— pfiprava studenych omacek
4.3 Piilohy, doplnky, salaty
- ptiprava jednotlivych druht
ptiloh — z ryze, brambor, mou-
Ky, zeleniny, lusténin,téstovin
— pfiprava doplnkt k hlavnim
jidlam
- pfiprava jednoduchych salatt
4.4 Bezmasé pokrmy
- jidla z brambor, zeleniny, lus-
ténin
— jidla z hub, ryze, téstovin
- jidla z vajec a syrii
— mou¢né pokrmy a moucniky
4.5 Procvicovani ziskanych doved-
nosti
- polévky
- omacky
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

- osvoji si zdkladni pravidla chovani a
vystupovani ¢isnika

- piipravi odbytové stfedisko

— V prubéhu provozu udrzuje pracoviste

— ptilohy
5. Nacvik zakladnich pravidel spole-
¢enského chovani a techniky ob-
sluhy
5.1. SpolecCenska vychova
- Spolecenska vychova — cho-
vani a vystupovani ¢iSnika
- Zéakladni pomiicky obsluhuji-
ciho a jejich pouzivani
— Inventaf na tUseku obsluhy,
maly a velky stolni inventar
- Zéklady obsluhy, pravidla pro
podavani jidel a napoji
— Nacvik zrucnosti, noSeni tali-
i, udrzovani pracovisté bé-
hem provozu.

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

2. ro¢nik

Zak:

- uplatiiuje poZadavky na hygienu Vv
gastronomii

— jedna v souladu s ptedpisy bezpecnos-
ti prace a pozarni ochrany

— je seznamen s ucelem kritickych bodu
a jeho fungovani v praxi - HACCP

- ovladd a porovnava technologické
postupy jednotlivych pokrmi a jejich
vahy

1. Hygienické pozadavky a pravi-
dla BOZP
1.1 Seznameni s pracovistém, s or-
ganizaci Stfedni $koly obchodu,
femesel a sluzeb Zamberk, pro-
voznim fadem, tematickym pla-
nem.
Zékladni hygienické predpisy,
zasady hygieny pracovisté a
pomtcek bezpecnost a ochrana
zdravi pfi praci, osobni hygiena,
pracovisté a pomducek, kritické
body HACCAP
Povinnosti kuchate, pomtcky a
jejich pouzivani, zaklady nor-
movani, spole€en. vychova -
chovani k nadfizenym a v kolek-
tivu.
Procvic¢ovani ziskanych doved-
nosti z 1. roéniku
- bezmasi jidla

1.2

1.3

1.4

580
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

zna a definuje pozadavky na oSetio-
vani a skladovani masa jatecnych zvi-
rat

vyuziva a aplikuje znalosti o potravi-
nach a vyzivé pfi vybéru vhodnych
surovin

umi rozli§it a pouzit vhodné druhy
mas podle druhu tepelné tpravy
samostatné upravuje jednotlivé druhy
jate¢nych mas

ovlada predbéznou Upravu pokrmi z
ostatnich druhii masa jateCnich zvitat
tyto druhy masa umi vhodné pouzit a
voli vhodné tepelné Gpravy
prohlubuje a rozsifuje si znalosti z
oblasti pfipravy pokrml z dalSich
druhi mas

ovlada predbéznou a vhodnou tepel-
nou Upravu masa

je schopen pripravit mleta masa a umi
zvolit vhodna mletd masa podle zasad
racionalni vyzivy

dodrzuje  zékladni
pravidla
dokaze sestavit jidelni a napojovy

listek

gastronomicka

dale prohlubuje ziskané dovednosti 1.
a 2. ro¢niku

- polévky
— ptilohy
2. Masa jate¢nich zvirat
- rozdé€leni, pouziti jednotlivych
¢asti, opracovani, krajeni masa
- nacvik.
2.1 Hovézi maso
- rozd¢leni, pouziti, opracovani,
ptiprava zakladd, uprava vare-
nim, duSenim, peCenim, upra-
va vnitinosti.
2.2 Teleci maso
— opracovani, Uprava vafenim,
zad€lavanim, duSenim, pece-
nim, smazenim.
2.3 Veptfové maso
- rozd¢leni, pouziti, opracovani,
porcovani, tepelnd Uprava,
uprava vnitfnosti, uzené maso.
2.4 Skopové maso
- tepelné Upravy, pouziti jednot-
livych ¢asti.
2.5 Jehnédi a klizle¢i maso
- tepelné Upravy, pouZiti jednot-
livych ¢asti.
2.6 Krali¢i maso
- tepelné Upravy, pouZiti jednot-

livych Casti
2.7 Ryby, dribez a zvétina
- predbéZznd uprava, tepelné
upravy

2.8 Mleta masa
- tepelné upravy, pfiprava, do-
Chucovani

3. Praktické sestavovani jidelniho a

napojového listku

3.1. Gastronomicka pravidla

3.2. Jidelni listek — nélezitosti
3.3. Menu — nélezitosti

3.4. Napojovy listek — nalezitosti

Procvicovani vSech ziskanych do-
vednosti
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

4.1. polévky

4.2. omacky

4.3. ptilohy

4.4. bezmasé pokrmy

4.5. jateCna masa a ostatni masa

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

3. ro¢nik

Zsk:

- uplatituje pozadavky na hygienu v
gastronomii

- dodrzuje ptedpisy o bezpecnosti prace
a HACCP

- ovlada a osvojuje si technologické
postupy jednotlivych pokrmi a jejich
vahy

- ovlada technologické postupy jednot-
livych pokrmi a jejich vahy

— umi pouzit vhodné druhy mas podle
druhu tepelné upravy

- samostatné upravuje a vyuziva jednot-
livé druhy jateCnych mas

- ovlada predbéznou upravu pokrmil z
ostatnich druhli masa jate¢nich zvitat

- tyto druhy masa umi vhodné pouzit a
voli vhodné tepelné Gpravy

- ovladad a pouziva techniku pfipravy
jidel na objednéavku - na anglicky zpi-
sob, specialni upravy dle jednotlivych
druht masa dba na jejich vhodnou
upravu podle druhu masa

- voli spravné druhy ptiloh a obloh

— je schopen pripravit §tavu k jednotli-

1. Hygienické poZzadavky a pravi-
dla BOZP

1.1 Seznameni s pracovistém, s ofr-
ganizaci Stfedni $koly obchodu,
femesel a sluzeb Zamberk, pro-
voznim fadem, tematickym pla-
nem.

1.2 Zakladni hygienické predpisy,
zasady hygieny pracovisté a
pomiicek bezpecnost a ochrana
zdravi pfi praci, osobni hygiena,
pracovisté a pomiicek, kritické
body HACCAP

1.3 Povinnosti kuchate, pomtcky a
jejich pouzivani, zaklady nor-
movani, spolecen. vychova -
chovani k nadfizenym a v kolek-
tivu.

1.4 Procvicovani ziskanych doved-
nosti z 1. a 2. ro¢niku
- bezmasa jidla
- polévky
- ptilohy
- masa jatecnych zvifat a ostat-

nich mas

2. Priprava pokrmii na objednav-
ku

2.1 Pfiprava jidel z masa jatecnich
zvitat, z ryb, dribeze, zvéfiny,
vnitinosti a mletého masa

2.2 Upravy minutek na anglicky
zpisob, grilovanim na roStu a

525

163




Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

vym minutkovym Gpravam

- voli spravné druhy masa pro ptipravu
minutkovych pokrmt

- vhodné zarazuje a aplikuje minutky z
vnitinosti na jidelni listek

- voli vhodnou dekoraci, upravu a 0z-
dobu pii podavani

- ovladd dokoncovani pokrmu pied
hostem

- ovlada pripravu specialit studené ku-
chyné - predkrmil a pokrmu

- rozviji se za ucelem vkusného prove-
deni a jednoduchosti pti zdobeni

- musi vénovat maximalni pozornost
hygien¢ pfi zpracovani

- umi vyuzit vhodné dekorace pfi pii-
praveé narezu a studenych mis

- pfipravuje teplé piredkrmy pro rizné
prilezitosti

- zna technologické postupy jednotli-
vych teplych predkrmi

— dba na vhodnou Upravu pii servirova-
ni

- samostatn¢ pfipravuje rizné druhy
tést

- dba na spravné vypracovani tést a
jeho tvarovani

- orientuje se v trendech podavani a
dekorovani moucnikt

— orientuje se v kuchynich cizich zemi
- ovlada zvyklosti cizich narodi pfi
piipravé pokrmi

- prohlubuje a zdokonaluje ziskané
dovednosti
- je pfipraven organizovat si praci

rozni, smazenim

2.3 Uprava ptiloh a obloh, piiprava
stavy

2.4 Dokoncovani pokrmi pted hos-
tem

2.5 Uprava a dekorace ozdob na tali-
f1 pfi podavani

3. Studena kuchyné

3.1 Studené pokrmy.

3.2 Studené piredkrmy, vyrobky stu-
dené kuchyné - vyrobky v aspi-
ku, plnéna zelenina, saldty, ma-
jonézy a jeji pouziti, chlebicky,
chutovky, syrové vyrobky, jidla
z vajec, ryb, pastiky, teriny, ga-
lantiny, masové pény, piiprava
narezl a studenych mis

3.3 Speciality studené kuchyné

4. Teplé predkrmy

4.1 Z vajec a syri

4.2 Z masa a vnitinosti jate¢nych

4.3 Zvitat, dribeZe a ryb

4.4 Ze zeleniny a ovoce

5. Priprava moucniki, moucnych

jidel a napoju

5.1 Pfiprava moucnych jidel, mouc-
nikl a jejich zatazeni na jidelni
listek

5.2 Druhy tést a jejich ptiprava

5.3 Naplné a polevy

6. Zahrani¢ni kuchyné

6.1 Pfiprava pokrmi evropskych i
asijskych statt
7. Procvicovani v§ech ziskanych
dovednosti z 1. — 3. ro¢niku

7.1 ptiprava k praktickym zavérec-
nym zkouskadm
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

- ovlada technologické postupy piipra-
vy jednotlivych druhi pokrmi

- voli vhodnou pftilohu, dohotovuje a
esteticky upravuje, expeduje hotové
pokrmy

- eviduje vydavani jidla a napoja
- pracuje s pokladnou a pocitacem

8. Nacvik prace s pokladnou a poci-
tacem
8.1. Evidence a placeni vydavanych
jidel a napoju
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UCEBNIi OSNOVA — ODBORNY VYCVIK

Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik (zaméieni Cisnik, servirka)

Pojeti vyucovaciho predmétu:

a) obecné cile vyucovaciho predmétu

©)

Cilem odborného vycviku v prvnim roc¢niku je seznamit zaky s pozadavky na
hygienu v gastronomii, s jejich uplatilovanim, trendy v obsluze s vyuzitim po-
znatki o potravinach a napojich. Podle ziskanych poznatkli se nauci na praco-
vistich pod vedenim uciteli odborného vycviku zakladni pravidla obsluhy, se-
stavit jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel,pravidel racio-
nalni vyzivy a dalSich hledisek. Ovladaji jednoduchou techniku odbytu, voli
vhodné formy obsluhy podle prosttedi a charakteru, pouzivaji vhodny inventar.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby uplatiiovali zasady spoleéenského chovani, pro-
fesniho jednéni a vystupovani. Jsou upozorfiovani na nebezpeci alkoholismu a
dalsi navykové latky v souvislosti s profesi a na nutnost boje proti nim.

Cilem odborného vycviku ve druhém rocniku je sezndmit zaky se slozitou
technikou odbytu na piidélenych smluvnich pracovistich,aby ji spolehlivé
ovladali, spolecensky vystupovali a profesionédlné¢ jednali ve styku s hosty, pra-
covnimi partnery a spolupracovniky, dbali na estetiku pfi pracovnich ¢innos-
tech, volili vhodné formy obsluhy podle prostiedi a charakteru odbytového
stfediska. Zaci jsou vedeni tak, aby usilovali o nejvy$si kvalitu své prace, vy-
robki nebo sluzeb, dbali na zabezpecovani parametrt kvality procest, vyrobkl
nebo sluzeb, dovedli zohlednit pozadavky klienta ¢i zakaznika.

Cilem pfedmétu ve tietim ro¢niku je, aby Zaci vykonavali obchodné-provozni
aktivity-sjednavaji a organizuji slavnostni hostiny a spolecenské akce, eviduji
vydané pokrmy a napoje, orientuji se v zabezpeceni provozu akce, prezentuji
provozovnu, nabizi sluzby a vyrobky, vyuzivaji prostfedky podpory prodeje.
Spolecensky vystupuji a profesionalné jednaji ve styku s hosty, pracovnimi
partnery a spolupracovniky.

Dbaji na estetiku pii pracovnich innostech. Zaci vykonavaji odborny vycvik
pfevazné na smluvnich pracovistich u pravnickych a fyzickych osob.

b) charakteristika udiva

o

Obsah uciva vychazi z oblasti RVP-Odbyt a obsluha a Komunikace ve suz-
bach. V ufivu jsou vysvétleny pojmy z oblasti stolni¢eni a stolovani a ovladani
techniky obsluhy a sluzeb ve stravovacich zafizenich.

Podstatou je rozpoznani bézného a specidlniho inventdie a jeho pouzivani v
praxi.

Postupné dochézi k sezndmeni se s technikou jednoduché a slozité obsluhy,
ziskani znalosti jak podavat snidané, pfesnidavky, obédy, svaciny a vecete.
Zaci se naudi sestavit jidelni a napojovy listek, pfi¢emz se uplatiiuji znalosti
gastronomickych pravidel, jazykové znalosti a znalost racionalni vyzivy.

Diiraz se klade na organizaci prace pfi praci ¢iSnika u stolu hosta.
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o Duraz se klade na organizaci prace pii riznych systémech obsluhy a efektivni
vyuzivani ziskanych védomosti v praktické zivoté. Dodrzovat bezpecnost pra-
ce jako nedilnou souc¢ast dodrzovani bezpecnostnich predpisi.

o V dalsich hodinach se u¢ivo zaméfuje na jednotlivé druhy odbytovych stiedi-
sek, na jejich vybaveni, jidelni a napojovy listek, systém obsluhy.

= Mezi spolecensko-zabavni stfediska jsou zahrnuty kavarny, vindrny,
bary a vinné sklipky.

= Jidelni a napojové listky jsou sestavovany na zakladé poznatki o jed-
notlivych provozovnéch.

o Ucivo zaky pripravuje na zvladnuti ptipravy a dokoncovani pokrmi u stolu
hosta pfi slozité obsluze. Flambovani, dranzirovani, vykostovani ryb, déleni
driibeze, servis vina a dokoncovani a dochucovani pokrmu pted hostem.

o Ucivo zaky seznamuje s riznymi druhy slavnostnich hostin, jejich charakteris-
tiku, sestavovanim slavnostniho menu pro rizné piilezitosti, seznamuje je se
zvyky zahrani¢nich hostt.

o Obsah uciva navazuje na védomosti ziskané v predmétech Potraviny a vyziva,
Technologie, Zatizeni provozoven, Stolni¢eni, Kalkulace a Komunikace ve
sluzbach.

C) pojeti vyuky

o Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, pisemna cviceni,
prace s ucebnici, nazorné ukazky, pouzivaji se didaktické pomicky- video- na-

I~ s

ucné a instruktazni filmy.

o Pii vyuce se pouZzivaji odborné knihy a ¢asopisy, ze kterych se Zaci u¢i vyhle-
davat a srovnavat informace.
Z4ci se podili na prezenta¢nich akcich koly-bankety a rauty.

Zaci jsou vedeni k prohlubovani a upeviiovani odbornych védomosti ugiteli
odborného vycviku a pracovniky fyzickych a pravnickych osob. Odborny vy-
cvik u¢i zaky aplikovat tyto védomosti pfi praktické ¢innosti a osvojovat si od-
borné dovednosti a navyky, potiebné k vykonavani profesnich c¢innosti v
gastronomickém a ubytovacim provozu ( hotely, penziony, restaurace, pivnice,

bary ).
o Metody praktickych praci ptevazuji. Z aktivizujicich metod, metody inscenac-
ni a problémové, z vyu€ovacich metod instruktaze.

d) hodnoceni vysledkii Zaki

o Kritéria hodnoceni vychazi z klasifika¢niho fadu, ktery je nedilnou soucasti
$kolniho tadu. Zak bude hodnocen z dil¢i klasifikace, dale se sleduje aktivita
zaka, plnéni tkoll. Soucasti hodnoceni bude dodrzovani hygieny, bezpecnost
pfi praci, dodrzovani Skolniho fadu a pokynti pedagogickych pracovnikd.

o Konverzace s hostem, komunikace s nadfizenymi a ostatnimi pracovniky dané
provozovny
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= vzhled a uprava zaka vcetné osobni hygieny, pouzivani piedepsanych
pracovnich pomtcek, zapisy do sesiti na odborny vycvik a noSeni za-
kovské knizky.

Hodnoceni tfidy se provadi 1x roéné na pracovistich fyzickych a pravnickych
osob.

Nedostavi-li se zak fadn¢€ a v€as na hodnoceni odbornych znalosti a dovednosti
bez fadné omluvy, bude hodnocen klasifikacnim stupném nedostatecny.
Neodevzda-li zak v daném terminu zadanou zavére¢nou praci (libreto), nebude
pripustén k zavéreCnym zkouskam.

Neobhdji-li si zak ustné zavérecnou praci ( libreto) pti praktickych zavérec-
nych zkouskach, bude tato hodnocena znamkou nedostatecn¢.

Umyslné poskozeni ¢i zniceni zafizeni nebo inventafe na pracovisti bude fese-
no dle skolniho tadu.

Pokud zak neustale neplni zadané tkoly, bude se postupovat dle vychovnych
opatieni stanovenych $kolou. Ridime se klasifikaénim fadem.

e) Prinos piredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priiezovych témat situaci.

o

Kompetence k uceni — sledovat a hodnotit pokrok pti dosahovani cili svého
uceni, pfijimat hodnoceni vysledkil svého uceni ze strany zkuSenych lidi.

Kompetence k feseni problémi — naucit se predchazet konfliktim, fesit kon-
fliktni situace, které mohou vzniknout pti vykonu povolani ¢iSnika.

Dodrzovat zasady sluSného chovani a profesniho vystupovani.

Komunikativni kompetence vhodné vystupovat na vetejnosti, pouzivat odbor-
ny slovnik. Zaci jsou schopni vyjadiovat se pfiméfen¢ .Adaptovat se na pra-
covni prostfedi a nové pozadavky souvisejici s oborem.

Personalni a socialni kompetence — pfijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly,
ucit se spolupracovat v kolektivu.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — jednat v souladu s moralnimi
principy a zasadami spole¢enského chovani.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitim — odpovéd-
nost k vlastni profesni budoucnosti 1 vzdélavani.

Matematické kompetence — spravné pouzivat a prevadét bézné objemové a
hmotnostni jednotky.

Kompetence vyuZivat prostiedky informacnich a komunikac¢nich technologii a
pracovat s informacemi — ziskavat informace z otevienych zdroju — internet.
Obcan v demokratické spole¢nosti — jednat odpovédné, samostatné, aktivné a
iniciativné nejen ve vlastnim z4jmu, ale pro zajem vefejny.

Clovék a zivotni prostiedi — rozvijet dovednost aplikovat ziskané poznatky,
ptijimat odpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani, prosazovat trvale udrzi-
telny rozvoj ve své pracovni ¢innosti.

Clovék a svét prace — zak je veden k tomu, aby si uvédomil zodpovédnost za
vlastni Zivot, vyznam vzdé€lani pro Zivot, aby byl motivovan k aktivnimu pra-
covnimu Zivotu a ziskal vztah k oboru.
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o Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal§imi odbornymi piedméty, stolni-
¢enim, technologii pfipravy pokrmi, potraviny a napoje, potraviny a vyziva,
specidlnim stolni¢enim, zafizenim provozoven, odbornymi instruktdzemi a vy-
ukou cizich jazykd.

Aplikace prirezovych témat:
1. Obcan v demokratické spole¢nosti

» komunikace, obchodni vyjednavani

= feSeni konfliktd

= feSeni reklamaci a stiznosti

= Spolecenska vychova, slusnost, zdvotilost, takt, sebeovladani, spole-
¢enské udalosti, stolovani, osobni rozvoj.

2. Clovék a zivotni prostiedi

» kladny vztah k Zivotnimu prostredi
= kvalita vyrobkt a sluzeb
= trvale udrzitelny rozvoj

3. Clovek a svét prace

= prace s informacemi

= verbalni komunikace

» pisemné vyjadfovani

= sebeprezentace zéka

* ,Bud’'me proaktivni“, zac¢inat s myslenkou nakonec, dat ptednost diile-
zitym vécem, myslet zpisobem vyhra/vyhra, nejdiive se snazit pocho-
pit, potom byt pochopeni, vytvaret synergii, tzv. osteni pily.

» orientace ve sluzbach zaméstnanosti

» formulace vlastniho o¢ekéavani, priorit, aspiraci

4. Informacni a komunikacni technologie

» vyhledavani a vyuZivani odbornych informaci na internetu
= zpracovani jidelnich listkli, menu a libret na pocitaci.
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Zamecka 1, Zamberk

ROZPIS UCIVA — ODBORNY VYCVIK
Obor: 65-51-H/01 Kuchai — isnik (zaméieni Cisnik — servirka)

Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

1. ro¢nik
Z4k:

rozliSuje pojem stolnic¢eni a stolovani
ovlada zésady bezpecnosti prace
dodrzuje hygienické zasady v gastro-
nomii

kategorizuje vhodné pracovni oble¢eni
dle odbytovych stredisek

zdlivodni pouziti zakladnich pracov-
nich pomtcek obsluhujiciho

posoudi pozadavky na osobnost obslu-
hujiciho

specifikuje nutné profesni znaloSti a
dovednosti

roz¢leni zakladni povinnosti pracovni-
ka

diskutuje o nutnosti ochrany spotiebite-
le

interpretuje spolecenské zasady chova-
ni v restauraci a stolovani

rozliSuje jednotlivé skupiny inventaie
podle pouziti

charakterizuje maly stolni inventar
zdivodni pouZiti pomocného inventaie
specifikuje barovy inventar na ptipravu
michanych népojii

pouzije vhodny textilni inventai v raz-
nych gastronomickych stfediscich
roz€leni sklenény velky stolni inventar
podle pouziti

roz€leni porcelanovy velky stolni in-
ventar podle pouziti

roz€leni kovovy velky stolni inventéaf
podle pouziti

pfifadi vhodné ptibory k riznym po-
krmim

charakterizuje hlavni zasady obsluhy

1. Zakladni aspekty - avod

11
1.2
1.3
14
1.5
1.6
1.7

Seznameni s predmétem

a tématickym planem uciva,
proskoleni o BOZP
Sezndmeni s provozovnou

a jejim zafizenim.

Hygienické zasady pii obsluze
Pracovni oble€eni a pomicky
1.8 Pozadavky na osobnost ¢iSnika
1.9 Profesni znalosti a dovednosti
1.10 Povinnosti obsluhujicich

1.11 Ochrana spotiebitele

1.12 Zasady chovani a stolovani

2. Inventar na tiseku obsluhy

2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6
2.7
2.8
2.9

Rozdéleni inventare

Maly stolni inventar

Pomocny inventar

Barovy inventar

Textilni inventar

Velky stolni inventart sklenény
Velky stolni inventai porcelanovy
Velky stolni inventar kovovy
Ptibory

3. Technika jednoduché obsluhy

3.1 Hlavni zasady obsluhy
3.2 Ptipravné prace

495
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

zdivodni  posloupnost  piipravnych
praci v odbytovém stiedisku

pouzije vhodny zplsob nabidky pokr-
mu a napoji

objedna hosta

objasni zasady piejimky a evidence
pokrmti a napojl

dodrzuje zasady a techniku servisu
pokrmil a napojl

provede donabidku a vyuctovani s hos-
tem

dodrzuje zésady gastronomickych pra-
videl

popiSe druhy a nalezitosti jidelnich
listkti

sestavi jidelni listek podle gastrono-
mickych pravidel

popise nalezitosti snidanového listku
sestavi snidafiovy listek podle gastro-
nomickych pravidel

popiSe druhy a nalezitosti napojovych
listkti

sestavi napojovy listek podle gastro-
nomickych pravidel

ovlada organizaci prace podle rliznych
forem prodeje

diskutuje o vyhodich a nevyhodach
jednotlivych forem prodeje

analyzuje vhodné formy prodeje v riz-
nych gastronomickych zatizenich
objasni rozdily jednoduché a slozité
restauracni obsluhy

vybere vhodny zpasob obsluhy dle
skupiny restauraci

porovna rozdily mezi niz$i a vyssi for-
mou jednoduché a slozité obsluhy
specifikuje zvlaStnosti kavarenské a
barové obsluhy

charakterizuje hotelovou a slavnostni
obsluhu

3.3 Nabidka a objednavka

3.4 Piejimka a evidence pokrmi
3.5 Zasady a technika servisu
3.6 Vyuctovani s hostem

4. Gastronomicka pravidla

4.1
4.2

Vyznam a vyuziti

Druhy a nalezitosti jidelnich list-
ka

Sestavovani jidelnich listka
Sestavovani snidanovych listka
Druhy a nélezitosti napojovych
listkti

Sestavovani napojovych listki

4.3
4.4
4.5

4.6

5. Formy prodeje a zpiisoby obslu-
hy
Prodej podle jidelniho listku, pod-
le menu
Hotelova penze, samoobsluzny
Kuvert, povinnd konzumace, do-
naskovy
Prodej na stravenky, skupinovy,
pochtizkovy
Restaura¢ni obsluha
Kavarenska a barova obsluha
Hotelova a slavnostni obsluha

5.1

5.2
5.3

5.4
5.5

5.6
5.7
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

— navrhne vhodné sloZeni jednoduché
snidané
— navrhne vhodné sloZeni slozité snidané

- zalozi vhodny inventaf pro zaloZeni a

servis snidani

- uvede vhodny sortiment ptesnidavek a
svacin

- zalozi vhodny inventar na servis pres-
nidavek a svacin podle typu odbytové-
ho stfediska

- voli vhodny zptsob nabidky rtznych
pokrmii

— pouziva vhodny inventaf pro servis
riznych pokrmi

- provede spravny zpusob debarasu in-
ventare

- zvoli vhodny zptsob nabidky napoji

— pfipravi a zalozi spravné druhy skla k
riznym napojim

- podava napoje pii spravné teploté

— doporucuje vhodny napoj k jednotli-
vym druhtim pokrmut

- ovlada hygienické predpisy

- ovlada spravnou techniku drzeni noze

- znd technologické postupy piipravy
polévek

- ovlada technologickou ptipravu pfiloh

6. Jednoducha obsluha

6.1 Servis snidani

6.2 Servis presnidavek a svacin
6.3 Servis obédi a veceri

6.4 Servis napoji

6.5 Procviceni

Nacvik predbézné upravy potravin

zakladni postupy jednotlivych po-

krmi

7.1. Hygienické predpisy
v gastronomii

7.2. Zakladni technologické tpravy
vafenim, dusenim, pecenim,
smazenim

7.3. Ptiprava polévek- hnédé, bilé,
specialni, presnidavkove

7.4. Ptiprava teplych a studenych
omacek

7.5. Ptilohy z brambor, mouky, ryze,
téstovin, zeleniny
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

2. ro¢nik

Zak:

- ovlada zasady bezpecnosti prace

- dodrzuje hygienické zéasady v gastro-
nomii

- kategorizuje vhodné pracovni obleceni
dle odbytovych stredisek

- zdlvodni pouziti zakladnich pracov-
nich pomtcek obsluhujiciho

- posoudi pozadavky na osobnost obslu-
hujiciho

— specifikuje nutné profesni znalosti a
dovednosti

- roz€leni zakladni povinnosti pracovni

- objasni organizaci prace v jednotlivych
systémech jednoduché obsluhy

- rozli§i népln prace jednotlivych pra-
covnikl

- specifikuje pracovni cinnosti podle
pracovniho zafazeni v systémech slozi-
té obsluhy

- uvede zakladni zasady prace obsluhuji-
cich pfi servisu pokrmi pfi nizsi formé
sloZité obsluhy

- rozliSuje rizné typy snidani a jejich
sloZeni

— kombinuje slozeni snidané podle stra-
vovacich zvyklosti cizincti

- navrhne vhodné zpisoby nabidky po-
krm pfi sloZité obsluze

- zalozi vhodny inventaf pro servis jed-
notlivych chodii

- ovladd techniku servisu napojii pfi
slozité obsluze

- rozlisi someliérsky a restauracni servis

1. Uvod

1.1 Seznameni zakl s tématickym
planem uciva

Proskoleni o BOZP, zasady osob-
ni hygieny, hygieny pracovisté a
pomtcek. Pouzivani nezavadného
inventare pii obsluze, chovani a
vystupovani ¢isnika.

1.2

2. Systémy obsluhy

2.1
2.2
2.3
2.4
2.5
2.6

Systém vrchniho ¢iSnika
Obvodovy (rajéonovy systém)
Francozsky systém

Zpusoby obsluhy formou

Table d' Hote

Prodej jidel v automatu, samoob-
sluze, doplikovy prodej pii

2.7 hromadnych akcich

3. Slozita obsluha

3.1 Zasady prace nizsi formy slozité
obsluhy
3.1.1. Podavani obéda-osvojeni pravidel
JO, zakladani st.omacek, kompotd a sa-
latt predem
3.1.2. Podéavani obédi-dokladani dez. ta-
litkt (na kosti, jehly a Spejle)
3.1.3. Ptiprava pracovisté na poledni
provoz
3.1.4. Obédy-zakl. pravidla obsluhy
(dvou a tfitalifovy debaras)
3.1.5. Podavani obédi-servis polévek z
misek, $alku, terin,osvojeni Speci-
al.polévek,hnédé a bilé pol.
3.1.6. Slozity obéd (rozdéleni SO, funk-
ce zaméstnancil)
3.1.7. Piiprava potiebného inventare
3.1.8. Prostirani a uprava stoll, piiruc-
niho stolu,servirovacich stolkid a voziki)

3.1.9. Prostirani a Giprava sto-
14, pfirucniho stolu,servirovacich stolkt
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

lahvovych vin

3.2

3.3

3.4

3.5

4.1

a vozikl)

Druhy a servis snidani pfi SO
3.2.1. Snidané-rozdéleni na jednoduché
a slozité

3.2.2. Snidané-piedzasobeni ptiru¢nich
stolti,technika piipravy

3.2.3. Sestavovani snidanového listku

3.2.4. Podavani snidani moderni formou
Table d' Hote

3.2.5. Presnidavky,svaciny, piipr. pra-
cov.

3.2.6. Podéavani presnidavek a svacin
Servis obédu a veceii pii SO
3.3.1. Podavani aperitivii-sortiment, fra-
povéni, prezentace

3.3.2. Podavani aperitivii - zpsoby na-
bidky

3.3.3. Podavani studenych a teplych
predkrmii (sortiment)

3.3.4. Podavani polévek

3.3.5. Podavani ryb

3.3.6. Podéavani hl.chodt (hotova jidla a
pokrmy na objednavku)

3.3.7. Podévani hl.chodi —znalosti z
oboru pfipr. pokrmt

3.3.8. Podavani hl.chodi -prekladani
teplych ptiloh na keridonu

3.3.9. Podavani hl.chodt —zpisoby dr-
zeni prekladaciho piiboru

3.3.10. Podavani dezertii a ovoce
3.3.11. Podavani dezertti a ovoce ( dru-
hy dezerti-ptibory)

3.3.12. Vecete-vyznam z hlediska
spravné vyzivy. Servis.

Servis napoju pi1 SO

3.4.1. Zakl.pravidla pfi servisu napoji
3.4.2. Servis piva,rozlévanych lihovin a
nealkoholickych napoju

3.4.3. Servis teplych napoju

Servis lahvovych vin

3.5.1. Restauracni zplsob servisu vina

3.5.2. Someliérsky zptsob servisu vina

4. Restauraéni menu

Rozdéleni a zésady zapisu

4.1.1. Sestavovani JL a NL.Potadi po-
krmti a napoju
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

- dodrzuje zékladni z4sady zapisu restau-
ra¢niho menu do jidelnich listkl

- pouziva gastronomickd pravidla pro
sestavovani menu

— urcuje vhodné kombinace pokrmi v
menu

- sestavi jednoduché a slozité restauracni
menu

— uvede zédkladni zésady prace obsluhuji-
cich pfi upravé pokrmi u stolu hosta

- provede pracovni postup loupani ovoce
u stolu hosta

— doporuc¢i vhodné dresinky do piredkr-
movych slatl a koktejlt

- kombinuje vhodné suroviny pro pfi-
pravu salatt a koktejl

4.1.2. Sestavovani JL a NL.Potadi po-

krmi dle druh masa
4.1.3. Sestavovani JL a NL.Pokrmy z

ryb, dietni a zeleninové, hotové a na ob-

jednavku
4.1.4. Sestavovani JL a NL.Pofadi a
sortiment napoju
4.2 Pravidla pro sestavovani
4.3 Chody a kombinace pokrmi
4.4 Praktické sestavovani menu

5. Vyssi forma sloZité obsluhy

5.1

5.2
5.3
5.4
5.5
5.6

Zasady prace obsluhujiciho u sto-
lu hosta

5.1.1. Dokoncéovani pokrmt u stolu hos-
ta

5.1.2. Dochucovani a zjemiovani
5.1.3. Porcovani

5.1.4. Pfiprava drezinkl,michani salatt
5.1.5. podavani specialnich pokrmu
Loupéni ovoce

Predkrmové salaty a koktejly
Dranzirovani pokrmil
Flambovani pokrma

Ptiprava dokoncovani pokrmii u
stolu hosta

6. Pivni zafizeni

6.1
6.2
6.3
6.4

Pivni sklad

Zatizeni na ¢epovani piva
Zasady ¢epovani piva
Udrzba pivniho zafizeni

7. Kavarny a vinarny

7.1
7.2

7.3
7.4
7.5

7.6

Druhy kavéaren, vybaveni
Ptiprava na provoz, zasady ob-
sluhy

Kavarensky sortiment

Teplé napoje

Sestavovani kavarenského jidel-
niho a napojového listku

Druhy vinéren, vybaveni
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

objasni rozdily pfi dranzirovani jatec-
nich mas, driibeze a ryb u stolu hosta
dodrzuje bezpecnost prace pii manipu-
laci s otevienym ohném béhem flam-
bovani

rozhodne o vybéru vhodné lihoviny na
flambovani mas, mouc¢nikt a ovoce
dodrzi zakladni zasady pro ptipravu a
dokoncovani pokrmi u stolu hosta

specifikuje pozadavky na vybaveni
pivniho skladu

popise zafizeni na tlakovani a ¢epovani
piva

posoudi zasady pro ¢epovani piva
dodrzuje vhodny postup udrzby
pivniho zafizeni

roz€leni kavarny a charakterizuje jejich
vybaveni

specifikuje ptipravné prace v kavarné
rozlisi kavarenskou obsluhu od restau-
racni

usporada vhodny kavarensky sortiment
ovlada ptipravu riznych druhti teplych
napoju

sestavi kavarensky jidelni a napojovy
listek

roz€leni vinarny a charakterizuje jejich
vybaveni

specifikuje pfipravné prace ve vinarné
rozli§i vinarenskou obsluhu od restau-
racni

usporada vhodny vinarensky sortiment
charakterizuje rizné druhy vin
dodrzuje zasady degustace vin

sestavi vindrensky jidelni a napojovy
listek

roz¢leni bary a charakterizuje jejich
vybaveni

specifikuje pfipravné prace v dennim a
no¢nim baru

7.7 Piiprava na provoz, zasady ob-
sluhy

Vinarensky sortiment
Charakteristiky vin, zasady de-
gustace

7.10 Sestavovani vinarenského jidel-

niho a napojového listku

7.8
7.9

8. Bary a ostatni spolecensko-
zabavni strrediska

8.1

8.2

Druhy barti, vybaveni

Piiprava na provoz, zasady ob-
sluhy

Barovy sortiment

Michané népoje-rozdéleni
Zasady ptipravy michanych népo-
jua

Druhy michanych népoji
Sestavovani barového jidelniho a
napojového listku

Ostatni spolecensko-zabavni stre-
diska

8.3
8.4
8.5

8.6
8.7

8.8
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Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
— rozlisi barovou obsluhu od restaura¢ni
- uspotada vhodny barovy sortiment
- rozd@€luje michané néapoje podle raz-
nych hledisek
- dodrzuje zasady piipravy michanych
napoji
— charakterizuje rizné druhy michanych
napoji
— ovlada pfipravu rtiznych druhd micha-
nych néapoji
— sestavi barovy jidelni a napojovy listek
— definuje odliSnosti ostatnich spolecen-
sko-zabavnich stredisek
9. Zakladni upravy mas technologic-
ké postupy
_ (?Vlédé. zakladni postupy jednotlivych 9.1. Bezmasé pokrmy z brambor,
uprav mas mouky, lusténin, obilovin, vajec
— urcuje a charakterizuje jednotlivé ¢asti a syri
mas 9.2. Déleni a pouziti hovéziho masa -
vafené, dusené, pecené
9.3. Déleni a pouziti vept. masa - va-
fené, dusené, pecené, smazené
9.4. Uprava pokrmil z ryb, dribeze -
vafené, dusené, pecené, smazené
Vysledky vzdélavani a kompetence Tématické celky Hodiny
3. ro¢nik 525

Zak:

- ovlada zasady bezpecnosti prace

- dodrzuje hygienické zasady v gastro-
nomil

- kategorizuje vhodné pracovni obleceni
dle odbytovych stredisek

— zdivodni pouziti zakladnich pracov-
nich pomtcek obsluhujiciho

— objasni organizaci prace v jednotlivych
systémech jednoduché obsluhy

- rozli$i napli prace jednotlivych pra-
covniki

- specifikuje pracovni

¢innosti  podle

1. Uvod

1.1 Seznameni 74kl s tématickym
planem uciva

1.2 Proskoleni o BOZP, zasady osob-
ni hygieny, hygieny pracovisté a
pomitcek

2. Procvi¢ovani dovednostiz 1. a 2.
roc.
Systémy obsluhy
Inventar na podavani pokrmt a
napoji
Systémy slozité obsluhy

2.1
2.2

2.3
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

pracovniho zafazeni v systémech slozi-
té obsluhy

- voli vhodny zpusob nabidky rtiznych
pokrmii

pouziva vhodny inventai pro servis
riznych pokrmt

provede spravny zpusob debarasu in-
ventare

zvoli vhodny zptsob nabidky napojt
pfipravi a zalozi spravné druhy skla k
riznym napojim

podava napoje pii spravné teploté
doporucuje vhodny napoj k jednotli-
vym druhiim pokmt

objasni vyznam hostin a uvede jednot-
livé druhy

objedna slavnostni hostinu

specifikuje nutné udaje v pisemném
potvrzeni objednavky

vypracuje pisemnosti nutné k zajisténi
slavnostni hostiny

ur¢i mozné zpusoby vyuctovani a plat-
by slavnostni hostiny

objasni druhy a obsah pisemnosti nut-
nych k zajisténi banketu

vypracuje slavnostni menu podle pte-
depsanych nalezitosti

uplatiiuje gastronomickd pravidla pii
sestavovani slavnostniho menu

sestavi slavnostni menu k riznym pii-
lezitostem

ovladd piipravné prace pii zajiSténi
banketu

specifikuje pribéh banketniho servisu
jednotlivych choda

vyuctuje banket

ur¢i nutné prace po skonéeni banketu
vypracuje pisemnosti k zajisténi banke-

2.4 Piiprava pomocnych stoll

3. Slavnostni hostiny
3.1
3.2
3.3
3.4

Vyznam a druhy hostin
Objednavka hostiny
Potvrzeni objednavky
Pisemnosti hostin

3.4.1. Plan mistnosti se zakreslenim tva-
ru tabule

3.4.2. Nékres zalozeni-prostfeni-pro
jednu osobu

3.4.3. Plan tabule se zasedac.potadkem

3.4.4. Plan servisu jednotlivych chodu a
napojl

4. Banket

4.1 Pisemnosti banketu

4.1.1. Pracovni pfikaz,pracovni plan
Nalezitosti slavnostniho menu
Slavnostni menu — zésady sesta-
vovani

Priklady sestavovani slavnostniho
menu

Ptipravné prace

Banketni obsluha

4.2
4.3

4.4

4.5
4.6
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

tu

- analyzuje prib¢h rautu a recepce

— objasni druha a obsah pisemnosti nut-
nych k zajisténi rautu a recepce

- charakterizuje druhy nabidkovych stola

- uplatituje gastronomickd pravidla pfti
upraveé nabidkovych stolil

- ovlada ptipravné prace pii zajisténi
rautu a recepce

- specifikuje prab¢h obsluhy rautu a

recepce, ¢innost obsluhujicich
- vypracuje pisemnosti k zajisténi rautu

— objasni jednotlivé druhy spolecenskych
setkani

- specifikuje odliSnosti servisu pokrmu a
napoji pii riznych spolecenskych se-
tkanich

- rozhodne o nutnych Ccinnostech pro

4.6.1. Podavani aperitivu

4.6.2. Podavani teplych a studenych
predkrmt

4.6.3. Podavani polévek

4.6.4. Podavani ryb

4.6.5. Podavani hlavniho chodu

4.6.6. Podavani syra

4.6.7. Podéavani tepl.a stud.moucnikt

4.6.8. Podavani zmrzliny, ovoce, kavy
4.7 Vyuctovani a prace po skonceni

banketu

5. Rauty a recepce
5.1
5.2
5.3
54

Charakteristika rautli a recepce
Pisemnosti rautli a recepce

Druhy nabidkovych stoli
Ptipravné prace

5.4.1. Ptiprava nabidkovych stolt a in-
ventare

5.4.2. Ptiprava studeného a teplého stolu
se zakladnim vybavenim

5.4.3. Pfiprava napojového stolu, odkla-
daci stoly

Obsluha rautu, recepce
Praktické sestavovani pisemnosti

5.5
5.6

5.6.1. Samostatny tikol-objednavka,
rozpocCet,prac.ptikaz,prac.plan, navrh
slavn.menu,soupis inv., zased.poradek,
plan mistnosti, popis obsluhy, vyaétova-
ni

5.6.2. ptiprava mistnosti,tvary tabuli,
prostfeni a vyzdoba, ptiprava pfi-
lehl.mistn. a kone¢na kontrola kontrola
piipravy

5.6.3. Zakladani invent.,pfiprava pfir.st.
Servirovacich stolkti a kurackych stolkt

6. Spolecenska setkani

6.1 Druhy spolecenskych setkani

6.1.1. Organizace a obsluha - koktejlova
spole¢nost

6.1.2. Organizace a obsluha - ¢ise vina,
odpol. ¢aj

6.1.3. Organizace a obsluha - vylet do
ptirody

6.1.4. Organizace a obsluha - zahradni
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Tématické celky

Hodiny

zajisténi hromadné gastronomické akce
- planuje praktické zajisténi akce

- specifikuje prubéh obsluhy v hotelové
hale

- ovlada napln prace etazového ¢isnika

- ovlada servis pokrmil a napoji na po-
koj hosta

- sestavi hotelovy jidelni a napojovy
listek

- rozli§i obsluhu v jidelnim voze, bufe-
tovém a pochiizkovy prodej ve vlaku

— specifikuje zptsob obsluhy v letadle,
na lodi, v autobuse

- diskutuje o vyznamu managementu v
gastronomii

- analyzuje klicové oblasti hotelového a
restauracniho managementu

- charakterizuje délbu prace v pracovni
skupiné

- ovlada zasady obchodniho vyjednavani

- planuje pribéh obchodniho vyjednéva-
ni s potencionalnim partnerem

- ovlada porcovéani minutkového masa

- pamatuje si vyrobky studené kuchyné

- vytvafi vyrobky studené kuchyné

— tvoii zékladni tésta k pfipravé moucni-
ka

slavnost
6.1.5. Velké spolecenské akce

6.2 Charakteristika spolec¢enskych se-
tkani

6.3 Zajisténi hromadnych akci

6.4 Praktické zajiSténi akce

7. Obsluha v ubytovacich zavodech
a dopravnich prostiedcich

7.1 Obsluha v hotelové hale

7.1.1.Kavarensky zpisob obsluhy, zuze-
ny sortiment

Napln prace etazového ¢iSnika
Obsluha na pokoji

Sestavovani hotelového jidelniho
a napojového listku

Obsluha ve vlaku

Obsluha v letadle, na lodi, v au-
tobuse

7.2
7.3
7.4

7.5
7.6

8. Hotelovy a restauracni ma-
nagement
Vyznam a charakteristika ma-
nagementu
Klicové oblasti v gastronomii
Pracovni skupiny
Obchodni vyjednavani

8.1

8.2
8.3
8.4

9. Uprava pokrmii na objednavku,
vyrobky studené kuchyné, pripra-
va moucniki
9.1. Technika piipravy pokrmu

z hovéziho a teleciho masa
9.2. Pokrmy z vepf. masa, z ryb a
driibeze
9.3. Zéakladni vyrobky- aspik, ma-
jonéza, huspenina, galantyna
9.4. Ptiprava moucniku z listového,
piskotového, lineckého a odpa-
lovaného tésta

180




Stiedni §kola obchodu, Femesel a sluZzeb Zamberk

Zamecka 1, Zamberk

OBSAH SVP KUCHAR-CISNIK

IDENTIFIKACNI UDATE. ... coeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et ee et ee et en et eees et seene st en s snen e 1
PROFIL ABSOLVENTU ..ieotoeeeeeeeeeeeeee e ettt s e et st s st seseen e et s aees s 2
CHARAKTERISTIKA SVP ..ottt eeee et ee et ee e er s een s s een e eneeenon. 7
ORGANIZACNI, PERSONALNI A MATERIALNI PODMINKY ....covvvverieeeeeeeieeenn, 16
SPOLUPRACE SE SOCIALNIMI PARTNERY PRI REALIZACISVP ...oovvevieerrrerns 17
UCEBNI PLAN (KUCRAE) ...ttt es st s st n s eneenens 22
PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V SVP (Kuchaf) ........c..co........ 24
UCEBNI PLAN (CIENTK) 1.vovvvvecveeeseeeeeceessesesies s sss st st snsss s seenssn e 26
PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V SVP (Cignik).......cccccovune.. 28
CESKY JAZYK A LITERATURA ....oooviteeeeeeeee oot ee et ee e se s et eneeees e ssenseneon. 32
ANGLICKY JAZYK oeoteeeeeeteeeeeeeeetee ettt ettt e ee s ettt e et et et s seeset et et e e et et et eneeeeeeesenenees 41
NEMECKY JAZYK oottt ettt ettt ee et et et eeeee et et et eeeee et et e e et et eneneneenens 50
ZAKLADY SPOLECENSKY CH VED ....oitiiitetieeteet et eeeeeet s s et es s eneee, 58
ZAKLADY PRIRODNICH VED ..ottt ettt st sttt en s ennens 65
MATEMATIKA oottt ettt ettt et ettt ettt et ee et et ettt et e et e et en et e e es e 72
TELESNA VYCHOVA ....oooooeeeeeee ettt ettt ettt et et et ettt s e et ee s enen e 79
EIONOMIKA ..ottt ettt et ettt et e st et es e et ettt ettt et e et e et et eeet e eees e 89
INFORMACNI TECHNOLOGIE ..ottt ettt ene et eseseene et ene et s e eeeneens 98
TECHNOLOGIE (KUCHAE) ....voeveveeeeeteeeeseeeestesests st es st ene s ten st 104
TECHNOLOGIE (CIENIK)....cvvviviriireeieceeseesessestssesesasss s ssssssesensssssssssssssssssensassesesssssneas 112
KALKULAGCE ..ottt ettt ettt en et s eee s et en et e et s et eneseseneeeenen, 117
STOLNICENT (KUCKAE) .....evvvvcieeeeeee et s st snas sttt enes s 122
N L) 5] (@) 23 (@ 15511 TR 128
POTRAVINY A VYZIVA . .o ooooeeeeeeeeeeeee e eee et e ettt v st a et en s ne e 139
ZARIZENTI PROVOZOVEN ...ttt eeeet ettt ev sttt n et en e en e en s, 145
KOMUNIKACE VE SLUZBACH .....ooeeeeeeeteeeeeeeeteeee et er s eee et 150
ODBORNY VYCVIK (KUCHAF) .....vvvicvvieieesssiseee s sesiesessensssessessesesssssssessssessesessenens 154
ODBORNY VYCVIK (CIENTK) ..vvvevreereeeieeesesissesesiesesesesseseesessessssessessesesssssssessessssesessenens 166
OBSAH ..ottt ettt ettt ettt ettt ettt ettt ee ettt en et erens 181

181



