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1. Uvodni identifikaéni idaje

Nazev skoly:
Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11

Adresa skoly:
Dr. BeneSe 413/11, 290 01 Podébrady

Ztizovatel:
Stredocesky kraj, Zborovska 11, 150 21 Praha 5

Nézev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kuchar — ¢iSnik

Zameéreni:
Kuchar
Cisnik

Stupen poskytovaného vzdélani:
Stiredni vzdélani s vyucénim listem

Dé¢lka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

1 rok, denni zkracené studium pro absolventy oboru vzdélani ukon¢enych maturitni
zkouskou nebo s vyuénim listem v jiném oboru vzdélani

Platnost SVP:
Od 1. 9. 2022
(platnost po zapracovani revize RVP)

Jméno a piijmeni feditele Skoly:
Ing. Helena KlimeSova

Kontakty:

Reditelka $koly: tel./fax: 314 314 923, mob.: 724 799 314, e-mail: klimesova@soupdy.cz
Sekretariat Skoly: tel.: 314 314 900, e-mail: admin@soupdy.cz

www.soupdy.cz

Podpis feditele skoly:

Razitko skoly:


mailto:klimesova@soupdy.cz
mailto:admin@soupdy.cz
http://www.soupdy.cz/

2. Profil absolventa

Nazev skoly:

Stredni odborné udilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. Benese 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady

Ztizovatel:

Stredocesky kraj, Zborovska 11, 150 21 Praha 5
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 kuchai — ¢iSnik

Zamg¢fteni:

Kuchar

Cidnik

Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent se uplatni pfi vykonu povoldni kuchat nebo ¢iSnik zejména v pozici zaméstnance ve
velkych, sttedné velkych i malych provozech v oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe
V oboru je téz pfipraven na soukromé podnikani v pohostinstvi.

Kompetence absolventa:

Absolvent pripravovany na zakladé tohoto programu bude znat technologii pfipravy pokrmti a napoju,
zpusoby spravného skladovani, posoudi jejich jakost a technologickou vyuzitelnost. Bude znat
techniku obsluhy, sestavovat nabidkové listy sluzeb a vyrobkl a realizovat jejich odbyt a provadeét
vyuctovani. Dale bude ptipraven zajiStovat provoz vyrobnich a odbytovych stfedisek, vyuzivat
technologicka zatizeni, organizovat potfebné ¢innosti pii piiprave, pribéhu a ukonceni gastronomické
akce, vést prislusnou dokumentaci provozovny. Ve styku shostem bude pfipraven jednat
profesionalné a komunikovat ve dvou cizich jazycich.

Pti vytvateni jednotlivych zaméfeni se prohlubuje zejména prakticka ptiprava. U zaméfeni kuchat se
prohlubuje pfiprava v technologii ptipravy a vyroby pokrmi, u zaméteni ¢isnik se prohlubuje pifiprava
v odbytu a obsluze. U zaméteni kuchat-¢iSnik bude pfiprava rozloZena rovnomérné do obou oblasti, tj.
do oblasti technologie pfipravy a vyroby pokrmu a do oblasti odbytu a obsluhy.

Vzdélavani ve Skolnim vzdélavacim programu sméfuje v souladu scili stfedniho odborného
vzdélavani k tomu, aby si Zaci vytvofili, v navaznosti na zakladni vzdélavani a na urovni odpovidajici
jejich schopnostem a studijnim predpokladim, nasledujici kompetence:

Odborné kompetence

Absolvent zaméreni kuchar
Ovlada technologii pripravy pokrmii véetné hygienickych zdsad, tzn.

e uplatiuje zasady hygieny v gastronomii a systém HACCP
ovlada technologické postupy ptipravy pokrmu ceské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni
kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky
pouziva a udrzuje technicka a technologicka zatizeni v gastronomickém provozu

e objasiuje a vyuziva kulinaiské dovednosti
Ma prehled o technice odbytu, v omezené mive dokaZe znalost uplatnit v praxi
Uplatiiuje moderni poznatky o vyZivé, potravindch a ndpojich,, tzn.




ma piehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani , zna zasady racionalni vyzivy, druhy
zakladnich diet a alternativni zpuisoby stravovani

rozliSuje potraviny podle druhu, jejich slozeni a vlastnosti

vyuziva vlastnosti potravin a napojt pro technologickou upravu

spravné vyuziva zpusoby skladovani potravin a napoji

sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel

Vykondava obchodné — provozni aktivity, tzn.

sjednava odbyt vyrobkl, zbozi a sluzeb

ptipravuje podklady pro nakup surovin a dalsiho materialu

zkontroluje deklarovany druh surovin a gramaz

posoudi senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin

sestavi kalkulaci cen vyrobka a sluzeb

orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spoleéného stravovani

sestavuje nabidkové listy vyrobku a sluzeb podle riznych kritérii

vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobkd, vyuziva
prosttedky podpory prodeje

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou upravou

Dba na bezpecnost prdace a ochranu zdravi pii praci, tzn.

dodrzuje bezpecnost prace a chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své, spolupracovniktl
i hostl, jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle piislusnych norem

zna a dodrzuje zékladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci
a pozarni prevence

osvojuje si zdsady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetné zasad
ochrany zdravi pii préaci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznava moznost nebezpe¢i Grazu nebo ohrozeni zdravi a je schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

zna systém péce o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, umi uplatiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti spraci, naroky vzniklé urazem nebo poSkozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace)

je vybaven védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nahlém onemocnéni nebo
urazu a dokaze prvni pomoc sam poskytnout

Usiluje o nejvyssi kvalitu své prdce, vyrobkii nebo sluzeb, tzn.

chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
dodrzuje stanovené normy (standardy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti)

dbd na zabezpeCovani parametrii (standard(l) kvality procesti, vyrobklli nebo sluzeb,
zohlednuje pozadavky klienta (zakaznika, hosta)

Jednd ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje, tzn.

zna vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finan¢ni, popt. spolec¢enské ohodnoceni
zvazuje pii planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném zivote)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady

efektivné hospodaii s financnimi prostredky

naklada se surovinami, materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostfedi

Absolvent zaméreni ¢iSnik

Ma piehled o technologii piipravy pokrmii, v omezené miie umi znalost vyuZit v praxi
Ovlada techniku odbytu, tzn.

ovlada druhy a techniku odbytu
voli vhodné zplsoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prilezitosti, pouziva
vhodny inventar



spolecensky vystupuje a profesionalné jedna ve styku s hosty, partnery a spolupracovniky
dba na estetiku pracovniho prostiedi pii pracovnich ¢innostech

Uplatiiuje poZadavky na hygienu v gastronomii, tzn.

uplatiuje zasady hygieny v gastronomii a systém HACCP
kontroluje kvalitu, spravné uchovava pokrmy, esteticky dohotovuje a expeduje vyrobky
pouzivé a udrzuje technicka a technologicka zatfizeni v gastronomickém provozu

rve v

Uplatiiuje moderni poznatky o vyZivé, potravindach a ndpojich, tzn.

ma piehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani , zna zasady racionalni vyzivy, druhy
zakladnich diet a alternativni zplisoby stravovani

rozliSuje potraviny podle druhu, jejich slozeni a vlastnosti

vyuziva vlastnosti potravin a napojt pro technologickou upravu

spravné vyuziva zpusoby skladovani potravin a napoji

sestavuje menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel

Vykondava obchodné — provozni aktivity, tzn.

sjednava odbyt vyrobkl, zbozi a sluzeb

ptipravuje podklady pro nakup surovin a dal$iho materialu

zkontroluje deklarovany druh surovin a gramaz

posoudi senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin

sestavi kalkulaci cen vyrobka a sluzeb

orientuje se v ekonomicko-pravnim zabezpeceni provozu spoleéného stravovani

sestavuje nabidkové listy vyrobku a sluzeb podle riznych kritérii

vyuziva marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobki, vyuziva
prosttedky podpory prodeje

vyhotovuje podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou

Dbd na bezpecnost prdce a ochranu zdravi pii prdci, tzn.

dodrzuje bezpecnost prace a chape ji jako nedilnou soucast péce o zdravi své, spolupracovniktl
i hostl, jako soucast fizeni jakosti a jednu z podminek ziskani ¢i udrzeni certifikatu jakosti
podle ptislusnych norem

zna a dodrzuje zékladni pravni ptedpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci
a pozarni prevence

osvojuje si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohrozujici pracovni Cinnosti véetn¢ zasad
ochrany zdravi pii préaci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory, displeji apod.),
rozpoznava moznost nebezpe¢i Grazu nebo ohroZeni zdravi a je schopen zajistit odstranéni
zavad a moznych rizik

zna systém péCe o zdravi pracujicich (vCetné preventivni péce, umi uplatnovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Grazem nebo poSkozenim zdravi
v souvislosti s vykonavanim prace)

je vybaven védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pti nahlém onemocnéni nebo
urazu a dokaze prvni pomoc sam poskytnout

Usiluje o nejvyssi kvalitu své prdace, vyrobkit nebo sluZeb, tzn.

chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku
dodrzuje stanovené normy (standardy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti
zavedenym na pracovisti)

dbad na zabezpecCovani parametrii (standardtl) kvality procesti, vyrobklli nebo sluZeb,
zohlednuje pozadavky klienta (zakaznika, hosta)

Jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje, tzn.

zna vyznam, ucel a uzite¢nost vykonavané prace, jeji finan¢ni, popt. spolec¢enské ohodnoceni
zvazuje pii planovani a posuzovani urcité Cinnosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivote)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostfedi, socialni dopady

efektivné hospodaii s financnimi prostredky

naklada se surovinami, materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostiedi



Klic¢ové kompetence

Kompetence k uceni
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se ucit, vyhodnocovat dosazené
vysledky a pokrok a redlné 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 vytvorit vhodny studijni rezim a podminky

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

s porozuménim poslouchat mluvené projevy, pofizovat si poznamky

vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje vcetné zkusSenosti svych i jinych lidi
sledovat a hodnotit posun pti dosahovani cili svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledkii svého
uceni od jinych lidi

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

Kompetence k ieSeni problémii
Vzdélavani smetuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné fesit bézné pracovni
1 mimopracovni problémy, tzn. Ze absolventi by méli:

porozumét zadani tkolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k jeho feseni,
navrhnout zpusob feseni a zdGvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného postupu
a dosazené vysledky

uplatiiovat pii feseni problémt rizné metody mysleni a myslenkové operace

volit prostiedky a zplsoby (pomiicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti jiz nabytych

spolupracovat pii feSeni problému s jinymi lidmi, pracovat v tymu

Komunikativni kompetence
Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisemné i ustni forme
v riznych ucebnich, zivotnich i pracovnich situacich, tzn. ze absolventi by méli:

vyjadfovat se pfimefené ucelu jednani a komunikaéni situaci v mluvenych projevech,
zakladnim predpokladem uceni je Ctenafskd gramotnost, ovladani psani a pocetnich ukont
a vhodna prezentace

formulovat své mys$lenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ pichledné a jazykové
spravné

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

zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii

zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z textu

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

dosahnout jazykové zpisobilosti potiebné pro zakladni komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi
nejméné v jednom cizim jazyce

dosahnout jazykové zptsobilosti potfebné pro zékladni pracovni uplatnéni dle potfeb
a charakteru piislusné odborné kvalifikace (napt. porozumet zékladni odborné terminologii
a zékladnim pracovnim pokyntim)

pochopit vyhody znalosti cizich jazykd pro Zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovani
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti.

Persondalni a socidalni kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat si na zakladé poznani své
osobnosti pfiméfené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, peCovat o své zdravi,



spolupracovat s ostatnimi a pfispivat k utvafeni vhodnych mezilidskych vztaht, tzn. ze absolventi by

méli:
[ ]

posuzovat realné své fyzické a duSevni moznosti, odhadovat disledky svého jednani a chovani
v riznych situacich

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

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zptisobu jednani ze strany

jinych lidi, ptijimat radu i kritiku

ovetfovat si ziskané poznatky, zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peovat o svijj fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi
dasledkti nezdravého zivotniho stylu a zavislosti

ptizptisobit se na ménicim se Zivotnim a pracovnim podminkdm a podle svych schopnosti
a moznosti je pozitivné ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zaleZzitosti,
byt ptipraveni fesit své financné zalezitosti

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

ptijimat a odpovédné plnit svéfené tkoly

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na jeji zlepSeni, feSit ukoly, nezaujaté zvazovat
navrhy druhych

ptispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahli a k pfedchazeni osobnim konflikttim,
nepodléhat predsudkiim a stereotyptiim v pfistupu k ostatnim

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi uznavali hodnoty a postoje podstatné pro zivot
v demokratické spolecnosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali
hodnoty narodni, evropské i svétové kultury, tzn. ze absolventi by m¢li:

jednat zodpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi , vystupovat proti
nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci

jednat v souladu s moralnimi principy a zasadami spoleéenského chovani, pfispivat
K uplatiiovani hodnot demokracie

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

zajimat se aktivné o politické a spolecenské déni u nas a ve svété

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

uznavat hodnotu zivota, uvédomovat si odpoveédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfti
zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich

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

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

Kompetence k pracovhimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuzivat svych osobnostnich
a odbornych ptredpokladd pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni
kariéry a s tim souvisejici potfebu 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 pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

mit piehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; a zodpovédné rozhodovat
0 své budouci profesni a vzdélavaci draze

mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o pozadavcich
zameéstnavatell na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a predpoklady



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

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

znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnika

rozumét podstaté a principim podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikéni; dokézat
vyhledavat a posuzovat podnikatelské piilezitosti v souladu s realitou trzniho prostiedi, svymi
ptedpoklady a dal$imi moZnostmi

Matematické kompetence

Vzdélavani smétfuje 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 oznacujici mnozstvi

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

provadét redlny odhad vysledku feseni dané ulohy

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

vyuZzivat znalosti o zakladnich tvarech pfedméti a jejich vzajemné poloze v roving, prostoru
vyuZzivat matematické postupy pii feSeni praktickych tkold v béznych situacich

Kompetence vyuZivat prostiredky informacnich a komunikacnich technologii

a pracovat s informacemi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim pocitacem a jeho zakladnim
a aplika¢nim programovym vybavenim, ale i s dalSimi prostfedky ICT a vyuzivali adekvatni zdroje
informaci a efektivné pracovali s informacemi, tzn. absolventi by méli:

pracovat s osobnim pocitacem a dal§imi prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii

pracovat s béznym zékladnim a aplikacnim programovym vybavenim

ucit se pouzivat nové aplikace

komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostiedky online a offline komunikace
ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet
pracovat s informacemi z rUznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuzitim prostfedkti informaé¢nich a komunikac¢nich
technologii;

uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroju
a kriticky pristupovat k ziskanym informacim, byt medialné¢ gramotni

Zpisob ukonceni vzdélavani:
Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Zavéreéna zkouska se sklada z pisemné, praktické a ustni
zkousky. Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi predpisy.

Potvrzeni dosaZeného vzdélani:
Dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list.

Stupen dosazeného vzdélani:
Stfedni vzdélani s vyucnim listem



3. Charakteristika Skolniho vzdélavaciho programu

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skoly:

Stredni odborné udiliSté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. BenesSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady

Ztizovatel:

Stredocesky kraj, Zborovska 11, 150 21 Praha 5

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 kuchai — ¢iSnik

Zamg¢fteni:

Kuchafr, ¢iSnik

Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

1 rok, denni zkracené studium pro absolventy obort vzdélani ukon¢enych maturitni
zkouskou nebo s vyuénim listem v jiném oboru vzdélani
Stupen poskytovaného vzdélani:

Stiedni vzdélani s vyuénim listem

Popis celkového pojeti vzdélavani:

Priprava ve vzdélavacim programu gastronomické sluzby (se zamétfenim kuchaf, ¢iSnik) zahrnuje
teoretickou a praktickou vyuku (prakticka vyuka je ve formé€ odborného vycviku). Ttilety obor
vzdélavani je koncipovan homogenné jako obor pfipravy na profesi v oblasti technologie ptipravy
jidel, odbytu a obsluhy se vSeobecnym piehledem v celé oblasti gastronomickych sluzeb a se
zakladnimi predpoklady pro vykonavani obchodné-podnikatelskych aktivit v daném oboru. Vyukové
strategie vytvareji prostor pro rozvoj nejen odbornych, ale i obanskych kompetenci. Nejvétsi diraz je
pfitom kladen na rozvoj osobnosti zéka. Skola pfi vyuce uplatiuje ty vyukové metody, které vedou
k celkové harmonizaci teoretické vyuky s vyukou praktickou a to jak pro profesni Zivot ve spole¢nosti,
tak pro zivot ve skupiné tj. s ostatnimi lidmi. Pojeti vyuky je orientovano na autodidaktické metody, to
jsou ty, které vedou Zzaka k Samostatnému uceni, snaze porozumét a praci. Jednd se zejména
0 problémové uceni, praci ve skupiné a kooperaci prace. Nasledné¢ jde o metody rozhovoru, coz je
zejména diskuze, ktera zaky uc¢i komunikovat s ostatnimi lidmi na bazi lidské slusnosti
a ohleduplnosti. Tyto metody poskytuji zakiim prostor pro vytvareni vlastniho nazoru zalozeného na
osobnim tsudku. Vedou zaky k odmitani populistickych praktik a extrémnich nazort. U¢i zaky chapat
slozitost mezilidskych vztahi a nutnost vzajemné tolerance. Metody vyucovani zaméfené¢ho na
¢innost, napft. praktické prace zaku, predevsim aplika¢niho a objevného typu (tj. zak poznava a tvoti
si nazor na zéklad¢ vlastniho pozorovani a objevovani) pomahaji zakiim v poznavani realného Zivota.
Vyukové metody, at’ jsou sebedokonalej$i, nemohou existovat a byt uspé$né bez motivace zak, tzn.
vnitini potieby zakli vykonavat konkrétni Cinnost. Velky diraz je tedy nutné klast na motivacni
Cinitele, zafazovani her a soutézi, simulacnich a situa¢nich metod, feseni konfliktd, vefejné prezentace
zaku, atd.

Metodické pristupy jsou prubé€zné vyhodnocovany a uzpisobovany dle potieb na zakladé zkuSenosti
jednotlivych vyucujicich. Zatazovani jednotlivych metod do skolniho vzdélavaciho programu bude
konkretizovano az na urovni vyu¢ovacich predmétu.

Obcanské, klicové a odborné kompetence jsou rozvijeny pribézné a zplsob jejich rozvoje je piesné
dan v jednotlivych vyucovacich piredmétech. Nasledné jsou tyto kompetence rozvijeny v ramci
pracovniho klimatu Skoly, tzn. schopnosti samostatného rozhodovani, komunikativnich dovednosti,
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posilovani sebejistoty a sebevédomi, schopnosti feSit problémy a chovat se zodpovédné, napi. Zaci
jsou informovani a vedeni k moznosti vznéset dotazy a pfipominky prostfednictvim tfidniho ucitele,
prostfednictvim nasténky a jednotlivych vyucujicich, prostiednictvim Skolniho parlamentu ¢i Skolské
rady, atd.

Prifezova témata prolinaji celou dobou studia a jsou zaclefiovana do jednotlivych tematickych celki
v kazdém vyuCovaném predmétu. Prafezovym tématim je také vénovan prostor i v nadstavbovych
aktivitach, napf. skola zajistila koSe na tfidény odpad.

Metody prace a pristupy k Zakiim se specialnimi vzdélavacimi potiebami
Pii praci se zaky s SPU postupujeme dle metodického pokynu MSMT ¢&.j. 13711/2001-24. K zakéim
po absolvovani specialniho pedagogického vySetieni v pedagogicko-psychologické poradné
pfistupujeme s ohledem na doporuceni specidlnich pedagogli a psychologt, ktefi maji zaka v péci
a vysetfeni s nim konaji opakovan¢ a jednotlivé vysledky tedy mohou porovnavat.
Specifické metody a doporuceni pouzivame s ohledem na:

e individualni potieby zdka

e stupné a typu poruchy

e dosazené irovné kompenzace poruchy

e moznosti Skoly

Organizace vyuky:

Vzhledem ktomu, Ze obor kuchat-¢isnik pFipravuje Zaky pro vykon tohoto povolani v oblasti
gastronomickych sluzeb, pro mozné samostatné vedeni provozu na riznych stupnich rozsahu a po
ziskani nezbytné praxe i pro soukromé podnikéni v pohostinstvi, je vyuka V denni formé vzdélavani
organizovana v tydennich cyklech, tzn., Ze se stfida jeden tyden teoretického vyucovani a jeden tyden
praktické vyuky.

V dobé¢ prezencni vyuky zaci konaji teoretickou vyuku v budové skoly Dr. Benese 413/11, Podébrady.
Prakticka vyuka, pokud je mozné ji vykonavat, probiha na jednotlivych pracovistich. V dob¢ zavedeni
distanéni vyuky probiha tato on-line, jeji pravidla jsou stanovena Skolnim fadem.

Teoreticka vyuka
Teoreticka vyuka se uskutecniuje v budove skoly Dr. Benese 413/I1, Podébrady a zahrnuje:

a) vsSeobecné vzdélavani
Jjazykové vzdélavani a komunikace — rozviji komunikativni kompetenci zaki v matefském a cizich
jazycich, uci je jazykove vstupovat do vzajemnych kontaktl s druhymi lidmi, pomaha jim uplatnit se
ve spolecnosti, zprostfedkovava jim potiebné informace a priblizuje kulturni a jiné hodnoty, napomaha
rozvoji kognitivnich schopnosti zaki a jejich logického mysleni, na druhé strané prispiva i ke tiibeni
jazykového a estetického citéni a k celkové kultivaci osobnosti zaki
spolecenskovédni vzdélavani — ma multidisciplinarni charakter, nebot’ jeho zaklad tvofi soubor
poznatkt z fady védnich disciplin (etiky, politologie, psychologie atd.), zakladnim cilem je socialni
a osobnostni kultivace zakd, osvojené poznatky maji usnadnit Zakiim pochopit sama sebe i druhé lidi,
naucit se zit v uzSim i SirSim spoleCenstvi, chapat a védomé akceptovat principy a normy dané
spole¢nosti
PpFirodovédné vzdélavani — obsahuje vybrané poznatky z chemie, fyziky a ekologie, Zaci si osvojuji
v ptirodé, odborné praxi i v kazdodennim Zivoté, v ekologické oblasti se u¢i chapat nebezpeci
ohroZeni piirody lidskymi ¢innostmi a zaujimat postoje k problémiim v oblasti pée o Zivotni prostiedi
matematické vzdéldvdani — rozviji numerické dovednosti a navyky zakl, vybavuje je poznatky
potiebnymi jak pro studium daného oboru, tak pro UspéSnou profesiondlni Cinnost a orientaci
v kazdodennim zivoté v moderni spolecnosti, matematika se vyznamné podili na formovani
intelektualnich schopnosti zaku, pfedevsim na rozvoji jejich logického mysleni
estetické vzdélavani — ma vyrazné kultivacni a vychovné poslani, nesleduje ani tak osvojovani
poznatkd, jako formovani specifickych dovednosti, navyki a postoja zaka
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vzdélavani pro zdravi — je zaméfeno na vytvareni navykd sméfujicich k aktivni péci o télo, zdravi
a bezpec€nost a tak rozvinout a podpofit chovani a postoje ke zdravému zptisobu zivota a celozivotni
odpovédnosti za své zdravi

volitelné a vybérové piredméty — jsou voleny a vybirany tak, aby vhodné dopliovaly, ptipadné
roz§ifovaly obsah uciva, zarovei je pfihlizeno k zajmu zakti a moznostem s$koly

b) odborné vzdélavani
vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich — vede 7zaky k osvojovani takovych
znalosti a dovednosti, které jim umozni vyuzivat moderni vypocetni techniku pfi ziskavani
a zpracovani informaci
ekonomické vzdélavani — umozni zakim poznat zékladni ekonomické ¢innosti a pojmy souvisejici
s provozem podnikt spoleéného stravovani a jejich hospodafenim, umozni jim osvojit si zakladni
védomosti a dovednosti zoblasti organizace prace na pracovisti, pracovnépravnich vztaht
a soukromého podnikani, zaci si osvoji logické mysleni a samostatné usuzovani, pti hospodaiskych
vypoctech Cerpajicich pfevazné z hospodarské praxe, pochopi zaci zakonitosti ekonomickych procest
a poznaji principy ekonomického mysleni nezbytného v trznim hospodatstvi
odborné vzdélavani — umoznuje zakim ziskat prehled o potravinach a napojich, jejich vlastnostech,
zpisobu skladovani a osetfovani, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupt pti ptiprave
pokrmli a napoju, zaci se seznamuji se zafizenim gastronomickych provozoven a pouzivanym
inventarem, ziskavaji védomosti o stolni¢eni a uéi se pravidlim jednoduché a slozité obsluhy, jsou
vedeni K hospodarnému zachazeni s potravinami a kekologickému chovani a k dodrzovani
hygienickych predpist a piedpisti bezpecnosti prace.
volitelné a vybérové piedméty odborného charakteru — jsou voleny a vybirany tak, aby rozsifovaly,
ptipadné vhodné dopliovaly obsah uciva podle zaméfeni a to v souladu s kompetencemi absolventa,
zaroven je prihlizeno k zajmu zakd a moznostem Skoly

Prakticka vyuka

osvojeni dovednosti a aplikaci vSeobecnych a odbornych védomosti. Plni funkci integrujiciho
predmétu, vnémz se realizuji praktické cCinnosti nutné pro ziskani profesiondlnich navykt
Vv gastronomickych provozech, upeviiuji se zde dovednosti ziskané praktickou Cinnosti i teoretickou
piipravou, utvafeji se potiebné navyky a ziskdvaji prvni zkuSenosti. Zaci se uéi ucelné organizaci
prace, hospodafeni s potravinami a jejich zpracovani, pouzivani techniky pro potieby
gastronomickych provozl, dodrzovani zasad bezpecnosti prace, hygienickych a ekologickych norem,
jsou vedeni k odpovédnosti za plnéni tkolt a kvalitu vykonané prace.

Odborny vycvik probihd v nasem stfedisku praktického vyucovani Labenka, Husova 22, Podébrady
ana dalSich pracovistich pfevazné v Podébradech, Koliné a Nymburce, jejichz seznam je uveden
v kapitole 8. Stedisko praktického vyuCovani Labenka, které je soucasti Skoly, provozuje Skolni
jidelnu, restauraci a prodejnu a na odborném vycviku se zde v dvousménném provozu vystfida cca 50
74k oboru kuchai-¢i$nik. Zaci pracuji pod vedenim 5.ugitelit odborného vycviku.

Skolni jidelna

Ve $kolni jidelng, ktera ma kapacitu 220 jidel se uskutec¢niuje Skolni stravovani zakt v dobé jejich
pobytu ve Skole a na Domoveé mladeze Jitfenka. Zaroven zajiStuje stravovani zaméstnanct Skoly
a stravovaci sluzby pro dalsi osoby, a to za uplatu. Skupina zakt zde pod vedenim ucitele odborného
vycviku ptipravuje primémé 190 ob&dt denné ve 4 druzich ( 3 druhy hotovych jidel, z toho jedno
bezmasé a jeden druh minutkového pokrmu). Denné je v nabidce nékolik druht salati z Cerstvé
zeleniny. SoucCasn¢ zajist'uji zaci vyrobu snidani a veceii pro zaky ubytované na domoveé mladeZze.
Provozni postupy pti vyrobé pokrmil se opiraji o klasickou pfipravu jidel s vyuzitim modernich
trendd. Cilem vyuky je seznamit a nasledné naucit vyrabét zaky pokrmy ¢eské i mezinarodni kuchyné
na nejmodernégj$im vybaveni, pfi respektovani zasad zdravé vyzivy a za dodrzovani pfisnych
hygienickych norem.

Veskeré pokrmy jsou servirovany skupinou zak v moderné vybavené jidelné, kde objednavka i servis
probiha pomoci cCipovych karet. V prostorach Skolni jidelny a salonkt probihd i vyuka formou
laboratornich cviceni, kde se Zaci seznamuji s praktickymi tikony, které se bézn¢ v provozu neprovadi.
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Restaurace Labenka

Je provozovana v ramci hlavni ¢innosti a poskytuje stravovaci sluzby vetejnosti. Kapacita kuchyné je
510 jidel. V modern¢ vybavené kuchyni pracuji dvé skupiny zakl, kde pod vedenim ucitell
odborného vycviku a profesionalnich kuchai ptipravuji jednak hotova jidla podle denniho jidelniho
listku, tak i veSkeré minutkové pokrmy v prubehu poledniho provozu. Zajistuji také zasobovani
prodejny. Distribuci pokrm@ V restauraci ma na starost skupina zakt v obsluze, ktera provadi
objednavani pokrmtli za pomoci pocitacového programu, ¢imz jsou nenasilné plnény a propojeny
mezipiedmétové vztahy.

Pii styku shosty si zaci osvojuji potiebné navyky a troven v komunikaci, ziskdvaji odborné
dovednosti pfi prostirani, objedndvce, servisu i debarasu. UCi se hospodarnosti, zodpovédnosti
a potfebe spolupracovat s ostatnimi pracovniky.

Skolni prodejna

Je provozovana v ramci hlavni Cinnosti a nabizi vyrobky cukrafské, studené kuchyné i smazené
pokrmy. V poledne jsou podavana i tepla jidla. Vyrobky studené, teplé i cukraiské kuchyné jsou
dodavany z obou kuchyni v Labence a na jejich prodeji se zaci také ticastni.

Je nutno dodat, Ze Skolni restaurace a Skolni prodejna slouzi a tési se veliké oblibé Siroké vefejnosti,
zejména pro Siroky sortiment pokrmd, jejich kvalitu a Cerstvost a v neposledni fad¢é téZ pro piijemné
prostiedi a obsluhu jak v restauraci, tak prodejné.

Smluvné zajisténd pracovisté

Cast odborného vycviku probihd na smluvné zajisténych pracovistich a to bud’ formou skupinové
vyuky, nebo pod vedenim instruktorii. K praktické vyuce vyuzivame stravovaci provozy fyzickych
osob, velké hotely i lazenska zafizeni. Vyhodou lazenskych zafizeni je plnéni osnov v prakticka
piipravé a servisu dietnich pokrmi. Cela organizace odborného vycviku je koncipovana tak, aby si
zaci v prabéhu tii let osvojili co nejvice poznatkti a praktickych dovednosti, aby prosli riznymi
provozy a Proto jsou po ptl roce na pracovistich stiidani.

Dalsi odborné dovednosti a zkusenosti si osvojuji zaci pfi riznych gastronomickych a spolecenskych
akcich, kterych se v ramci odborného vycviku tcéastni. Ugelem téchto aktivit $koly je, aby si Zaci
Vv praxi vyzkouseli ¢innosti, které se pii bézném restauracnim provozu nevyskytuji, ale jsou soucasti
osnov. Jedna se o pripravu rautd, VIP gastronomickych akcich potadanych méstem i laznémi, odborné
semindie, kurzy a soutéze.

Prolinani teoretického a praktického vzdélavani v pribéhu studia, vytvareni zaméieni
ve Skolnim vzdélavacim programu.

Odborny vycvik je v prvnim ro¢niku rozdélen stejnym dilem mezi vyrobu pokrmt a odbyt a obsluhu,
to znamena Ze jedno pololeti Zaci pracuji v kuchyni a druhé pololeti jsou zatazeni do obsluhy.

Ve druhém a tfetim ro¢niku je praxe organizovana nasledovne:

zaméfeni kuchat - odborny vycvik se zabyva pouze piipravou pokrmd,

zaméfeni ¢isnik - odborny vycvik probiha pouze v odbytu a obsluze.

Od pocatku je kladen duraz na uplatfiovani a vyuzivani teoretickych znalosti v praxi a naopak

a na prolinani mezipfedmétovych vztaht. Ucitelé odborného vycviku se vénuji nejen vyuce
konkrétnich praktickych dovednosti, ale vedou zaky i po strance spole¢enského chovani

a vystupovani, uc¢i je hygienickym navykum, Cistot¢ a poradku, bezpecnosti a ochrané zdravi a pozarni
ochran€, spravného pouzivani jazyka a vhodnych vyjadfovacich zphsobli, pouzivani moderni
pocitacové techniky (objednavky hostil pies pocitac, obsluha pocitacove fizenych stroji-konvektomatii
apod.), ekonomického zachazeni s potravinami apod. Ve s cilem vychovat odborniky, ktefi se v oboru
gastronomie uplatni na trhu prace v ramci celé EU.

Dalsi aktivity, které souviseji se vzdélavanim podle daného Skolniho vzdélavaciho
programu

Své odborné dovednosti maji zaci moZnost prezentovat na mnoha odbornych soutézich
a gastronomickych akcich, které poradaji rtizné instituce, podniky a firmy. Jako ptiklad uvadime:
Asociace kuchait a ¢iSniki, odborné Skoly, Lazné a. s. Podébrady, soukromi podnikatelé nebo hotely.
Nasi zaci zde mohou uplatnit vysledky vychovné vzdélavaciho procesu a prezentovat tak skolu i sebe.
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V ramci zaCletiovani se do evropského spoleCenstvi aktivné spolupracujeme se slovenskou
a mad’arskou $kolou???, kdy formou stazi a soutézi si Zaci i vyucujici vzajemné predavaji odborné
zkuSenosti a rozvijeji jazykové i kulturni znalosti.

Pravidelné odborné akce poradané skolou:

Kurzy:

vyfezavani z ovoce a zeleniny

zakladni barmansky kurz

pokracovaci barmansky kurz Working flair

cukrafské kurzy s riiznym zaméfenim

SoutéZe:

Gastro Podébrady: mezinarodni soutéz v oborech kuchat, ¢isnik, cukraf, barman
cukraiska vanocni a velikono¢ni soutéz

Exkurze a vystavy:

Gastro Pardubice

Gastro Hradec Kralové

Horeca Praha

Gastronomické vystavy v Brné — Salima. Vinex, Pivex, Ibucop
Gastronomické akce mimo $kolu /podle aktualniho zajmu/
Spoluprace:

Ceska barmansk4 asociace

Asociace kuchaiti a cukrait

Asociace ¢iSnikl

Lazné Podebrady- rauty, kongresy, konference, vystavy, kulturni akce
Megstsky urad Podebrady — zajistovani gastronomickych sluzeb pti volbach, pracovnich jednanich,
akcich mésta

Stiedni odborna ucilisté v regionu, na Slovensku a Mad’arsku
Zakladni skoly v regionu — praktické ukazky pro vychazejici zaky
Dalsi organizace podle aktualniho zajmu

Zpisob hodnoceni zaku:
Klasifikace se tidi obecnymi pravidly uvedenymi ve skolnim fadu, a to v kapitole Hodnoceni vysledkta
vzdélavani.

Vysledky vzdélavani zéka v jednotlivych povinnych a nepovinnych piedmétech stanovenych
Skolnim vzdélavacim programem se hodnoti stupni prospéchu

1 - vyborny,

2 - chvalitebny,

3 - dobry,

4 - dostatecny,

5 - nedostate¢ny

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci

Podklady pro hodnoceni a klasifikaci zaka jsou ziskdvany riznymi metodami, formami a prostredky.
74k je neustale sledovan, jaka je uroveii jeho pripravenosti na vyuéovani. Koné rtizné formy zkousek
podle typu pfedmétu. Nasledne€ dochazi k celkové analyze vysledkl jeho Cinnosti. Nedilnou soucasti
jsou i rozhovory se zakem a jeho zdkonnym zastupcem.

Detaily hodnoceni

V pribéhu vyucovani jsou hodnoceny znalosti a dovednosti zdka. Forma a zpisob hodnoceni jsou
vzdy zakiim oznameny na pocatku Skolniho roku.

Pro klasifikaci je nutné, aby zak napsal predepsané kontrolni prace. Musi byt z pfedmétu vyzkousen
alespon Ctytikrat za pololeti a to takovym zptisobem, jak to dany pfedmét vyzaduje.

74k je za klasifikaéni obdobi hodnocen, pokud nepiekro¢i maximalni povoleny poéet hodin absence
v daném piedmétu a splni vSechny poZadavky dané osnovami na rozhodné obdobi.
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Ucitel oznami zakovi vysledek kazdého hodnoceni a klasifikace, zmini klady a nedostatky a doporuci
dalsi smér prace. Ucitel je povinen vést evidenci klasifikace.
Soucasti hodnoceni zakd je i jejich Gcast na projektech v rdmeci jednotlivych predméti.

Klasifikace Zakii se specifickymi poruchami uéeni a nadanych zaku

Vychovny poradce ptipravuje podklady tfidnim ucitelim a ucitelim pro hodnoceni téchto zakt. Pti
hodnoceni téchto zakli zohlediiujeme jejich potfeby. Podrobny postup je popsan v kapitole Vzdélavani
zak se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a zdkdi mimotadne nadanych.

Hodnoceni chovani Zaka na vysvédc¢eni

Chovani zaka se hodnoti stupni hodnoceni:

1 - velmi dobré,

2 - uspokojivé,

3 - neuspokojivé

Pfi hodnoceni chovani zdka je bran zfetel na dodrzovani pravidel danych Skolnim fadem.

Vzdélavani zaki se specialnimi vzdélavacimi potfebami a Zakl nadanych

Vzdélavani Zaku se specidalnimi vzdélavacimi potifebami
Za 74ky se specidalnimi vzdélavacimi potiebami jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zaklade
S ostatnimi potiebuji poskytnuti podpiirnych opatieni. Podpiirnymi opatienimi se rozumi nezbytné
upravy ve vzdélavani a skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu, kulturnimu prostiedi nebo
jinym zivotnim podmink&dm zaka. Tito Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podplrnych opatieni
Skolou. Podpiirna opatieni realizuje skola.
Podpiirna opatieni spocivaji v:
e poradenské pomoci skoly,
e Upravé organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdélavacich sluzeb, vcetné
zabezpeceni vyuky predmétl specidlné pedagogické péce a vcetné prodlouzeni délky
sttedniho odborného vzdelavani az o dva roky,
e (prave podminek piijimani ke vzdélavani a ukon¢ovani vzdélavani,
pouziti kompenzacnich pomitcek, specialnich ucebnic a specialnich ucebnich pomtcek,
vyuzivani komunikaénich systémi apod.,
upraveé ocekavanych vystupil vzdélavani v mezich stanovenych RVP,
vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu,
vyuZiti asistenta pedagoga,
vyuziti dal$iho pedagogického pracovnika, tltumoc¢nika ¢eského znakového jazyka apod.,

e poskytovani vzdélavani v prostorach stavebné nebo technicky upravenych
Podpiuirna opatieni se ¢leni do péti stuprin podle organizacni, pedagogické a financ¢ni naro¢nosti, 1ze
je kombinovat, podptrna opatfeni prvniho stupné uplatituje Skola i bez doporudeni $kolského
poradenského zatizeni, podpirna opatieni druhého az patého stupné Ize uplatnit pouze s doporuc¢enim
Skolského poradenského zatizeni, skola nebo Skolské zafizeni miZze misto doporuc¢eného podptirného
opatfeni pfijmout po projednani s pfislusSnym Skolskym poradenskym zafizenim a s ptedchozim
pisemnym informovanym souhlasem zletilého Zaka nebo zakonného zastupce zaka jiné podpirné
opatfeni stejného stupné, pokud to neodporuje zdjmu ditéte, podminkou poskytovani podptirného
opatfeni druhého az patého stupné skolou je vzdy pfedchozi pisemny informovany souhlas zletilého
zaka nebo zakonného zastupce zaka.
Zaclenéni podptrnych opatfeni do jednotlivych stupiii stanovi Ptiloha €. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb.
(dale jen vyhlaSka). Rizné druhy nebo stupné podpirnych opatifeni lze kombinovat za podminek
danych SZ a vyhlaskou.
Obsahové a organiza¢ni zaji$téni odborného vzdélani je stanoveno timto vzdélavacim programem. Pro
7aky s pfiznanymi podpirnymi opatienim i prvniho stupné je tento SVP podkladem pro zpracovani
planu pedagogické podpory (PLPP) a pro zaky s pfiznanymi podpirnymi opatfenimi od druhého

15



stupné je podkladem pro tvorbu individualniho vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava
Skola.

Pii poskytovani podptrnych opatieni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvadi, Ze feditel
Skoly miize ze zavaznych divodul, zejména zdravotnich, uvolnit zaka na Zadost zcela nebo z¢asti
z vyuéovani nékterého predmétu. Zak uvedeny v § 16 odst. 9 SZ miize byt uvolnén (nebo nemusi byt
hodnocen) také z provadéni nékterych Cinnosti, ov§em nemtze byt uvolnén z ptedmétu rozhodujiciho
pro odborné zaméfeni absolventa. Zak nemiize byt uvolnén z odbornych teoretickych predméti
a odborného vycviku, protoze jsou nezbytné pro dosazeni odbornych kompetenci a vysledki
vzdélavani vymezenym timto SVP a z pfedmétii nebo obsahovych &asti propedeutickych pro odborné
vzdélavani a pro ziskdni pozadovanych gramotnosti nebo predméth a obsahovych ¢asti zaveérecné
zkousky s vyucnim listem. V ptipadé potieby Skola nabidne zakovi takova podplrna opatieni, ktera
mu umozni zvladnout odborné vzdélavani v celém rozsahu a Gsp€sné vykonat zavérecnou zkousku.
Zakovi, ktery nemize zvladnout vzdélavani v daném oboru vzd&lani z vaznych zdravotnich nebo
jinych dvodd, skola nabidne po poradé se SPZ a zastupci nezletilého Zaka, popt. s jinymi institucemi,
jiny, pro n¢j vhodnéjsi obor vzdélani (tato nabidka je ucinéna zakovi vcas, jakmile Skola zjisti zavazné
prekazky ke vzdélavani zaka v daném oboru vzdélani).

Nezbytnym piedpokladem pro piijeti ke vzdélavani a zvladnuti pozadavki na odborné vzdélani
Vv jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zptsobilosti uchazecli o vzdélavani na stiedni
Skole. Pozadavky na zdravotni zplisobilost uchazecl o vzdélavani na stfedni Skole jsou stanoveny
v ptiloze k Natizeni vlady ¢. 211/2010 Sb., o soustavé oborti vzdélani v zékladnim, stfednim a vys$S§im
odborném vzdélavani, ve znéni pozd¢jsich predpisa.

Pro zaky s pfiznanymi podplirnymi opatfenimi muaze byt v souladu s principy individualizace
a diferenciace vzd&lavani zafazovana do IVP na doporuceni SPZ specidlné pedagogickd intervence
(zajisténi predméth specialné pedagogické péce pro zaky s priznanymi podplirnymi opatfenimi, které
jsou zamefeny na oblast logopedickych obtizi, feCové vychovy, nacviku socialni komunikace, zrakové
stimulace apod.) nebo pedagogicka intervence (vzdélavani zaka s ptiznanymi podptirnymi opatienimi
ve vyucovacich pfedmétech, v nichz je tfeba zlepsit jeho vysledky uceni, pfipadné kompenzovat
nedostate¢nou domaci ptipravu na vyuku). Pocet vyucovacich hodin predmétti specialné pedagogické
péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven v Piiloze ¢. 1 k vyhlasce. Casova dotace na predméty
specidlné pedagogické péce je poskytovana nad ramec Casové dotace stanovené RVP.

Vzdélavani nadanych Zaki

V souladu se znénim SZ § 17 je povinnosti §koly vytvaiet podminky pro rozvoj nadani zakd. Vyuka
by méla podnécovat rozvoj potencidlu zakl vcetné riznych druhli nadéni a byt zamétena na to, aby se
tato nadani mohla ve $kole projevit a rozvijet.

Za nadaného Zdka se podle § 27 odst. 1 vyhlasky povazuje predevsim zak, ktery pti adekvatni
podpote vykazuje ve srovnani s vrstevniky vysokou uroven v jedné ¢i vice oblastech rozumovych
schopnosti, v pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socialnich dovednostech. Za mimorddné
nadaného se pak povazuje predevs$im zak, jehoz rozloZeni schopnosti dosahuje mimotadné Grovné pfi
vysoké tvofivosti v celém okruhu ¢innosti nebo v jednotlivych oblastech rozumovych schopnosti,
V pohybovych, manualnich, uméleckych nebo socidlnich dovednostech (§27 odst. 2 vyhlasky).
Zjistovani mimofadného nadani a vzdélavacich potfeb mimotfadné nadaného Zaka provadi SPZ ve
spolupraci se Skolou, kterd zaka vzdélava. JestliZe se u zaka projevuje vyhranény typ nadani (v oblasti
pohybové, umélecké, manualni), vyjadiuje se SPZ zejména ke specifikiim jeho osobnosti, kterd mohou
mit vliv na pribéh jeho vzdéldvani, zatimco miru zédkova nadani zhodnoti odbornik v pfislusném
oboru.

Zakovi s mimotadnym nadanim miize §kola povolit vzd&lavani podle IVP nebo ho piefadit na zakladé
zkousek do vyssiho ro¢niku bez absolvovani prfedchoziho ro¢niku.

Nadani, ptipadné mimotfadné nadani zadka se muze projevit i Vjinych nez uméleckych oborech
vzdélani. Mize se jednat napfiklad o nadani vztahujici se k vykoniim specialnich manualnich nebo
kognitivnich ¢innosti, které zak v zakladnim vzdélavani nevykonaval, protoze zde nebyly piedmétem,
resp. obsahem vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl byt u zéka identifikovan. Mohou to byt
i Zaci vysoce motivovani ke studiu daného oboru a povolani nebo piislu$né technické aj. oblasti védy
a techniky. Je zadouci vénovat témto zakiim zvySenou pozornost a vyuzivat pro rozvoj jejich nadani
také podpiirna opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto zékii SZ a vyhlaskou. Jednd se nejen o
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vzdélavani podle IVP u zaki s diagnostikovanym mimotadnym nadanim, ale také o moznost rozsifit
obsah vzd&lavani, popt. i vystupy vzd&lavani, na RVP a SVP, vytvaiet skupiny nadanych zaki
z riiznych ro¢nikd, umoznit zaklim ucastnit se vyuky ve vys$im ro¢niku, popf. se paraleln¢ vzdelavat
formou stazi na jiné $kole nebo na odbornych pracovistich, ucastnit se studijnich a jinych pobytl
Vv zahrani¢ni, zapojovat je do riznych projektti, soutézi a jinych aktivit rozvijejicich nadani zaka.

Systém péce o Zaky se SVP a Zaky nadané na Skole

Za zéky se specialnimi vzdé€lavacimi potiebami jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich moznosti nebo K uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélani na rovnopravném zakladé
S ostatnimi potiebuji poskytnuti podplrnych opatieni. Podplrnymi opatfenimi se rozumi nezbytné
upravy ve vzdélavani a skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu, kulturnimu prostiedi nebo
jinym zivotnim podminkam zaka. Tito Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podptirnych opatfeni
z vy¢tu uvedeného v §16 Skolského zakona. Podplirna opatteni realizuje Skola. Zaclenéni podptrnych
opatieni do jednotlivych stupiiti stanovi Piiloha €. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb.

Podptirna opatieni spocivaji v

e poradenské pomoci skoly a Skolského poradenského zafizeni,

e T(prave organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdélavani a skolskych sluzeb, vcetné
zabezpeCeni vyuky predmétli specialné pedagogické péce a vcetné prodlouzeni délky
sttedniho nebo vyssiho odborného vzdélavani az o dva roky,

e (prave podminek ptijimani ke vzdélavani a ukoncovani vzdélavani,

e pouziti kompenzacnich pomtcek, specialnich uéebnic a specidlnich ucebnich pomicek,
vyuzivani komunikacnich systémid neslySicich a hluchoslepych osob, Braillova pisma
a podpirnych nebo nahradnich komunikacnich systémt, upravé ocekavanych vystupt
vzdélavani v mezich stanovenych ramcovymi vzdélavacimi programy a akreditovanymi
vzdélavacimi programy,

e vzdelavani podle individualniho vzdélavaciho planu,

e vyuziti asistenta pedagoga,

o vyuziti dal§iho pedagogického pracovnika, tlumocnika ceského znakového jazyka,
prepisovatele pro neslySici nebo moznosti plisobeni osob poskytujicich ditéti, zakovi nebo
studentovi po dobu jeho pobytu ve $kole nebo $kolském zafizeni podporu podle zvlastnich
pravnich piedpist

e poskytovani vzdélavani nebo Skolskych sluzeb v prostorach stavebné nebo technicky
upravenych.

Zajisténi podpurnych opatieni prvniho stupné

Zavadime ke kompenzaci mirnych obtizi ve vzdélavani zaka jako naptiklad pomalejsi tempo, drobné
obtize ve Cteni, psani, poéitani, problémy se zapominanim, drobné obtiZze v koncentraci pozornosti,
atd., u nichz je mozné mirnymi upravami v rezimu $kolni vyuky a domaci piipravy dosahnou zlepseni.
Prvni stupent podptrnych opatieni je realizovan ve dvou etapach:

o Etapa primé podpory

o pfima podpora zaka ve vyuce ucitelem nebo jinym pedagogickym pracovnikem,

o slouzi ke zmapovani moznych forem podpory zaka,

o pokud nepostacuje tato forma podpory a zakovy obtize vyzaduji soucinnost vice
pedagogickych pracovniki, je vytvaren Plan pedagogické podpory (PLPP).

e [Etapa planu pedagogické podpory
o ve spolupraci se zakonnymi zastupci zaka,

o v soucinnosti s poradenskymi pracovniky skoly,

o slouzi k poskytovani organizované podpory zdkova vzdélavani,

o kpravidelnému vyhodnocovani a¢innosti zvolenych opatieni §koly.
Plan pedagogické podpory
Pokud nepostacuje etapa piimé podpory zaka a je- li tfeba zkoordinovat pfistup vice pedagogickych
pracovnikii, vytvoii Skola zdkovi PLPP, ktery zahrnuje zejména popis obtizi a specidlnich
vzdélavacich potfeb zaka, podptrna opatfeni (I. stupné), cil(e) podpory, zplisob vyhodnocovani
napliiovani PLPP. S PLPP sezndmi Skola zaka, zakonného zastupce zaka a vSechny vyucujici zaka.
Nejpozdéji po ttech mésicich bude PLPP vyhodnocen, zda se cile napliuji.
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Zajisténi podpirnych opati‘eni druhého stupné
Postupujeme podle § 16 vyhl. ¢. 27/2016 Sb.

e pokud je PLPP neucinny, Skola doporuci zdkonnému zastupci zaka nebo zletilému zakovi
navstévu Skolniho poradenského zafizeni,

e po obdrzeni doporuCeni Skolského poradenského zafizeni a pisemného informovaného
souhlasu zakonného zastupce zaka nebo zletilého zaka bezodkladné Skola poskytne podplirné
opattenti,

e Skola ve spolupraci se skolnim poradenskym zatizenim a zadkonnym zastupcem zaka nebo
zletilym zakem pribézne vyhodnocuje ¢innost podptirného opatieni,

o jestlize Skolské poradenské zatizeni doporuci Zakovi vzdélavani podle individualniho
vzdélavaciho planu (IVP), skola IVP vypracuje.

IVP Zaka se SVP obsahuje tdaje o skladé¢ druht a stupfit podpirnych opatieni, identifika¢ni tdaje
zaka, udaje o pedagogickych pracovnicich, ktefi vzdé€lavajici zdka, dale jsou uvedeny zejména
informace o upravach obsahu vzdélavani, casovém a obsahovém rozvrzeni vzd€lavani, Upravach
metod a forem vyuky a hodnoceni, pfipadné vystupi ze vzdélavani, jméno pracovnika Skolského
pedagogického zatizeni, se kterym §kola spolupracuje.

Zajisténi podpirnych opatieni tretiho stupné

Doporuceni skolského poradenského zatizeni, konzultant na stran€ vzdélavatele, spoluprace se zakem
a zdkonnym zastupcem zdka a pifipadné dal§im subjektem pro naplnovani podpory u zdka. Zatazeni
zaka do specialné pedagogické péce (pfedméty specialné pedagogické péce) nebo pedagogické
intervenc¢ni péce, podle skladby specidlnich vzdélavacich potieb zdka a moznosti skoly, organizované
Skolou. Podpora prace pedagogického pracovnika asistentem pedagoga, pfipadné Skolnim
psychologem, specidlnim pedagogem. V pfipadé ukonceni poskytovani podptrného opatieni je
povinnosti §kolského zafizeni tuto skute¢nost oznamit zakonnému zastupci zaka nebo zakovi a Skole.
Zajisténi podpurnych opatieni ¢tvrtého stupné

Doporuceni Skolského poradenského zafizeni, konzultant na strané Skoly nebo poradenského zatizeni,
spoluprace se zakem, zdkonnym zastupcem zaka a piipadné dal§im subjektem pro napliiovani podpory
u zaka. Koordinatorem péce je Skolské poradenské zatizeni, které¢ pravidelné vyhodnocuje efektivitu
zvolenych podptrnych opatfeni pro zaka ve spolupraci s rodinou a $kolou, v zavislosti na charakteru
specialnich vzdélavacich potieb Zzaka, podpora poradenskym pracovnikem $koly, vyuzivani sluzeb
asistenta pedagoga, tlumocnika Ceského znakového jazyka, piepisovatele pro neslysici, specialniho
pedagoga, Skolniho psychologa, ptipadné jiného pedagogického pracovnika, poskytovani vzdélavani
nebo Skolskych sluzeb v prostorach stavebné nebo technicky upravenych, zajisténi sluzeb specialné
pedagogického centra v prostorové orientaci zakli a v podpofe uzivani alternativnich forem
komunikace, metodicka podpora pedagogickych pracovnikl skoly.

Podpiirna opatieni patého stupné

Pouziti podptrného opatieni v patém stupni je podmin€no piedchozim stanovenim podplrnych
opatfeni Skolskym poradenskym zatizenim na zakladé diagnostiky specidlnich vzdélavacich potieb.
Charakter specialnich vzdélavacich potfeb zdka vyzaduje nejvyS$i miru prizpusobeni organizace,
prabéhu a obsahu vzdélavani, podporu rozvoje schopnosti a dovednosti zaka a kompenzaci dusledki
jeho zdravotniho postiZzeni. Organizace vzdélavani zéka a volba metod vyuky plné€ akceptuje zdravotni
postizeni, zpravidla soub&znym postizenim vice vadami, vyzadujicich vysokou troven podpory,
zohlednény v upravach organizace, obsahu, forem a metod vzd€lavani. Vzdélavani zaka v tomto
stupni zpravidla vyzaduje Upravu pracovniho prostiedi. V ptipadé potieby je mozné vyuZzivat
komunikaéni systémy neslySicich a hluchoslepych osob nebo prostiedky alternativni nebo
augmentativni komunikace. Zaci jsou obvykle vzdélavani s podporou asistenta pedagoga, specialniho
pedagoga a druhého pedagogického pracovnika, Casto s pritomnosti dalsi osoby dulezité pro podporu
zaka. Vyuka je realizovana specialnimi pedagogy, pfipadné s jejich intenzivni podporou.
Koordinatorem péce je Skolské poradenské zatizeni. Pokud zak vyuziva sluzeb Skolskych zafizeni,
vztahuji se na n¢ho podpirna opatieni pro zapojeni ve Skolskych zafizenich pro Ctvrty stupenn
podpirnych opatieni.

Pravidla, postup, realizace a vyhodnoceni PLPP u Zaka se SVP
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PLPP sestavuje konkrétni ucitel (Timto ulitelem je zpravidla vyucujici konkrétniho vyucovaciho
pfedmétu nebo ttidni ucitel.) Tvorba, realizace a vyhodnoceni PLPP musi byt v souladu s § 10 vyhl. ¢.
27/2016 Sb.

PLPP bude zpracovan v elektronické i v pisemné podobé na formulafi, ktery je k dispozici
u vychovného poradce. Na tvorbu, realizaci a vyhodnoceni PLPP, a na dodrzeni zdvaznych ustanoveni
pravnich predpisi (zejména: Skolsky zakon, vyhl. ¢. 27/2016 Sb., vyhl. €. 72/2005 Sb.) dohlizi
vychovny poradce. Vychovny poradce stanovi termin piipravy PLPP, organizuje potfebné spole¢né
schizky, poskytuje dle potieby metodickou podporu, zprostiedkovava piipadnou komunikaci
(konzultaci) s ,,vné&j§imi“ socialnimi partnery a institucemi (PPP, SPC, OSPOD, 7S, lékaf, o)
Vychovny poradce zajist'uje archivaci PLPP po celou dobu pobytu zaka ve Skole.

Pted zpracovanim PLPP probihaji rozhovory s jednotlivymi vyucujicimi, s cilem stanoveni napf.
metod prace s zdkem, zplisobu kontroly osvojeni znalosti a dovednosti, aj. PLPP obsahuje zejména
popis obtizi a specialnich vzdélavacich potfeb zdka, stanoveni cil podpory, popis jednotlivych
podpiirnych opatfeni prvniho stupné a zptisob vyhodnoceni PLPP.

PLPP bude vyhodnocen nejdéle po 3 mésicich od zacatku realizace. Vyhodnoceni provede ucitel,
ktery PLPP sestavil. Vyhodnoceni u¢innosti PLPP bude v elektronické i v pisemné podob¢ uvedeno na
formulafi, ktery je k dispozici u vychovného poradce. S vyhodnocenim seznami vychovného poradce,
ktery informaci preda fediteli skoly.

Pravidla, postup, realizace a vyhodnoceni IVP u Zaka se SVP
Pfi tvorbé, realizaci a vyhodnoceni IVP musi byt vzdy respektovany platné pravni normy, zejména
Skolsky zékon (§ 18) a vyhl. ¢. 27/2016 Sb. (§ 3, § 4, § 16).
IVP zpracovava skola pro zaka od druhého stupné podpiirnych opatieni, a to na zakladé doporuceni
$kolského poradenského zafizeni (SPZ) a zadosti zakonného zastupce Zaka nebo Zadosti zletilého
zaka. IVP je zavaznym dokumentem pro zajisténi specialnich vzdéladvacich potieb zaka, vychazi ze
SVP, a je soudasti dokumentace Zaka ve $kolni matrice.
IVP sestavi vychovny poradce ve spolupraci s tfidnim ucitelem a soucinnosti vSech ucitelti daného
zaka. Navrh IVP bude zpracovan nejpozdéji do 1 mésice ode dne, kdy Skola obdrzela doporuceni
Skolského poradenského zatizeni a zadost zakonného zastupce zaka nebo zletilého zaka o vypracovani
IVP. IVP bude zpracovan v pisemné podobé na formulati, ktery je k dispozici u vychovného poradce.
VP ve spolupraci s tiidnim ucitelem zaka organizuje potiebné spolecné schiizky, poskytuje dle potteby
metodickou podporu, zprostiedkovava piipadnou komunikaci (konzultaci) s ,,vné&jSimi“ socialnimi
partnery a institucemi (PPP, SPC, OSPOD, ZS, 1ékaf, ...). Konkretizovany obsah IVP musi byt
v souladu s doporuc¢enim Skolského poradenského zafizeni. S individualnim vzdélavacim planem
seznami tfidni ucitel vSechny vyucujici zaka a zakonného zastupce zaka nebo zletilého zaka, ktefi tuto
skute¢nost potvrdi svym podpisem. IVP déle obsahuje jméno pedagogického pracovnika Skolského
poradenského zafizeni, se kterym Skola spolupracuje pii zajistovani specialnich vzd€lavacich potieb
zaka podle IVP.
Poskytovani vzdélavani podle IVP lze pouze na zakladé pisemného informovaného souhlasu
zakonného zastupce zaka (nebo zletilého zaka).
Informovany souhlas obsahuje:

a) vyslovné vyjadreni souhlasu s poskytovanim podpurnych opatieni podle IVP,

b) informace o pfip. disledcich, které vyplyvaji z poskytovani vzdélavani podle IVP,

c) informace o organizanich zménach, které v souvislosti s poskytovanim podptrnych opatieni

podle 1\VVP mohou nastat,
d) podpis zékonného zastupce ditéte stvrzujici, ze informacim uvedenym v pismenech b) a c)
porozumél.

Tiidni ucitel ve spolupraci s vychovnym poradcem a povéfenym pracovnikem Skolského
poradenského zafizeni sleduje a prubézné vyhodnocuje napliovani IVP. Naplnovani IVP vyhodnocuje
Skolské poradenské zatizeni ve spolupraci se $kolou jedenkrat ro¢né a to vzdy na konci $kolniho roku,
v piipad¢ potieby cCastéji. Vychovny poradce informuje feditele Skoly a zakonného zastupce Zaka
0 napliovani IVP jedenkrat ro¢n¢ a to vzdy na konci Skolniho roku, v ptipad¢ potieby Castéji.

Pravidla, postup tvorby, realizace a vyhodnocovani IV pro Ziky mimoradné nadané
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Individudlni vzdelavaci plan (IVP) pro nadaného Zdka je studijni program zohlednujici specidalni
vzdeélavaci potreby konkrétniho nadaného Zdaka. Vychazi 7 aktudlni urovné schopnosti, znalosti
a dovednosti Zaka a sméruje K jejich dalsimu komplexnimu rozvoji. IVP je soucasti dokumentace Zdka.
Pokud feditel Skoly na Zadost zakonnych zastupct zaka rozhodne, Ze nadany zak bude vzdélavan
podle IVP, stdva se IVP zavaznym dokumentem. IVP musi byt vypracovan po nastupu mimotadné
nadané¢ho zaka do Skoly, nejpozdéji vsak do 3 meésict po zjisténi jeho mimoiadného nadani. Bude
zpracovan na jeden Skolni rok. IVP zpracuje vychovny poradce ve spolupraci s tfidnim ucitelem
a Vv soucinnosti ostatnich uciteld daného zaka. Pfi zpracovani IVP bude piihlédnuto k zavérim
psychologického vySetfeni zdka a k informacim, které poskytnou rodice zdka ¢i zdk samotny. IVP
bude zpracovano v elektronické i v pisemné podobé na formulafi, ktery je k dispozici u vychovného
poradce. Na tvorbu, realizaci a vyhodnoceni IVP, a na dodrzeni zavaznych ustanoveni pravnich
ptedpist dohlizi vychovny poradce. Vychovny poradce informuje feditele skoly a zakonného zastupce
zaka o naplilovani IVP jedenkrat ro¢né a to vzdy na konci §kolniho roku, v ptipad€ potieby Casté;ji.
IVP mimoradné nadaného Zaka obsahuje:
e zavery doporuceni Skolského poradenského zatizeni,
e zavery psychologického a spec. pedagogického vySetfeni a pedagogické diagnostiky, blize
popisujici oblast, typ a rozsah nadani a vzdélavaci potfeby zaka,
e udaje o zplsobu poskytovani individualni pedagogické, specidlné pedagogické nebo
psychologické péce zakovi,
e vzdé¢lavaci model pro mimoradné nadaného zaka, iidaje o potiebé uprav v obsahu vzdélavani
zaka, Casové a obsahové rozvrzeni uciva, volbu pedagogickych postupt, zpisob zadavani
a plnéni ukold, zptisob hodnoceni, tpravu zkousek,
e seznam doporucenych ucebnich pomicek, u¢ebnic a materiald,
e urCeni pedagogického pracovnika Skolniho poradenského zatfizeni, se kterym bude skola
spolupracovat pii zajist'ovani péce o mimoradné nadaného zaka,
e personalni zajisténi Gprav a priabéhu vzdélavani mimoradne nadaného Zéka,
e urCeni pedagogického pracovnika Skoly pro sledovani pribéhu vzdélavani mimotadné
nadaného zaka a pro zajisténi spoluprace se Skolskym poradenskym zatizenim.
V piipadé, ze vzdélavani nadaného Zaka nevyZaduje upravy obsahii vzdélavani a zmény organizace
jeho vyuky, neni nutné IVP vytvaret.

Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pri praci a poZarni prevence:

Neoddélitelnou soucasti teoretického a praktického vyucovani je problematika bezpe¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci, hygieny prace a pozarni ochrany. Vychova k bezpecné a zdravi neohrozujici praci
vychazi ve vychovné vzdélavacim procesu z pozadavkl v dob€ vyuky platnych pravnich a ostatnich
predpisi k zajisténi bezpeCnosti a ochrany zdravi pfi praci (zdkonl, nafizeni vlady, vyhlasek,
technickych predpisti a ¢eskych technickych norem). Pozadavky vybrané z téchto predpisti se musi
vztahovat k vykonu konkrétnich ¢innosti, které jsou obsahem odborného vycviku. Tyto pozadavky
musi byt doplnény o vyCerpavajici informaci o rizikich moznych ohroZeni, jimz jsou Zéci pii
teoretickém 1 praktickém vyucovéani vystaveni, vcetné¢ informace o opatfenich na ochranu pred
pisobenim téchto zdroju rizik, mj. zdravotnich rizik a opatieni k ochrané zdravi pfi ru¢ni manipulaci
S bfemeny, rizikovymi faktory souvisejicimi s mikroklimatickymi podminkami (tepelnd zatéz
organismuy) apod..

Prostory pro vyuku musi odpovidat svymi podminkami pozadavkim stanovenym zdravotnickymi
piedpisy, zejména vyhlaskou, kterou se stanovi hygienické pozadavky na prostory a provoz skol,
predskolnich zafizeni a nékterych Skolskych zafizeni, nafizenim vlady, kterym se stanovi podminky
ochrany zdravi zaméstnanct pfi praci. Je nutno se fidit téz nafizenim vlady , kterym se stanovi bliz§i
pozadavky na bezpecny provoz a pouzivani stroji, technickych zatizeni, pfistroji a naradi.

Pouceni 74kl o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci, jakoZz i ovéfeni znalosti, musi byt prokazatelné.
Nacvik a procvi¢ovani Cinnosti musi byt v souladu s pozadavky pravnich ptredpisi upravujicich
zakazy praci pro mladistvé (zakonik prace, vyhlaska) a v souladu s podminkami, za nichz mladistvi
mohou konat zakdzané prace z diivodu ptipravy na povolani.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi pii praci se rozumi:
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e dikladné a prikazné seznameni Zaka s piedpisy o bezpe¢nosti a ochrané zdravi pii praci,

S protipozarnimi piedpisy a s technologickymi postupy,

e pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpecnostnim a protipozarnim ptedpisiim,

e pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prosttedkt podle platnych piedpist,

e vykonavani stanoveného dozoru na pracovistich zakd, pfi¢emz stupné dozoru jsou vymezeny
nasledovné:

o Prace pod dozorem — vyzaduje trvalou pfitomnost osoby povétené dozorem, ktera dozira
na dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi v§echny pracovni mista
zrakové obsdhnout tak, aby mohla bezprostfedné¢ zasahnout v ptipadé poruseni
bezpecnostnich ptedpisii a pracovnich pokynil nebo ohrozeni zdravi.

o Prace pod dohledem — osoba povétena dohledem zkontroluje pracovisté pred zahajenim
prace a pokud vSechna pracovni mista zrakoveé neobsahne, pak je v prubéhu praci obchazi
a kontroluje.

Stanoveni pfislusného stupné dozoru na konkrétni probirané téma odborného vycviku je povinnosti
vedoucich zaméstnanct piislusného zafizeni v zavislosti na charakteru tématu a podminkach
jednotlivych pracovist, kde zaci prisluSny tematicky celek plni.

Podminky pro prijimani ke vzdélavani:

Nezbytné podminky pro prijeti ke studiu

Nutnym ptedpokladem pro pfijeti ke studiu je splnéni povinné devitileté Skolni dochazky. Zajemci o
studium musi vyhovovat z hlediska zdravotnich pozadavki kladenych na tento obor vzdélani. Pfi
pfijimacim fizeni se hodnoti dosazené studijni vysledky v osmém a devatém rocniku zakladni $koly,
chovani, pfipadné¢ hodnoceni z hlediska zajmu o obor.

Kritéria prijimaciho Fizeni do prvniho ro¢niku
Pro skolni rok jsou kritéria ptijimaciho fizeni stanovena a zvefejnéna na webovych strankach Skoly.
Zakladnim kritériem pro pfijeti je vzdy prospéch a chovani na zakladni Skole.

Zdravotni zpisobilost
Do skolniho vzdé€lavaciho programu gastronomické sluzby mohou byt piijati zajemci s dobrym
zdravotnim stavem. Nesmi trpét zejména nasledujicimi obtizemi:
e prognosticky zavaznymi onemocnénimi omezujicimi funkce hornich koncetin — poruchy
hrubé i jemné motoriky,
e prognosticky zavaznymi chronickymi nemocemi kiize hornich koncetin,
e prognosticky zavaznymi imunodeficitnimi stavy,
e prognosticky zdvaznymi a nekompenzovanymi formami epilepsie a epileptickych syndromi
a kolapsovymi stavy, a to vzhledem k predpokladané praci s rotujicimi stroji, nafadim nebo
zatizenim v praktickém vyucovani,
e prognosticky zavaznymi nemocemi oka, znemozhujicimi zvySenou fyzickou zatéz
a manipulaci s btemeny pokud tuto nelze vylougit,
K posouzeni zpusobilosti stavu zajemce o studium je prakticky 1ékat, jehoz souhlas se studiem daného
oboru je nutny.
Splnéni podminky zdravotni zptisobilosti pro dany obor vzdélani je jednim ze zakladnich predpokladi
pfijeti zaka do zvoleného oboru vzdélani. Zaka nelze uvolnit z pfedmétl rozhodujicich pro odborné
zametfeni absolventa, které je stanoveno Skolnim vzdé€lavacim programem. V predmétu télesna
vychova muze feditel $koly uvolnit zaka cCaste¢né nebo upln€ z vyucovani na zakladé pisemného
doporuceni registrujiciho praktického nebo odborného 1ékare.

Zpusob ukonceni vzdélavani:

Vzdélani se ukoncuje zavérecnou zkouskou. Zaveérecna zkouska se sklada z pisemné, praktické a tistni
zkousky. Obsah a organizace se fidi platnymi predpisy a provadi se podle jednotného zadani
zavéreéné zkousky.
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4. Ucebni plan

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby
Koéd a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kuchai — ¢iSnik
Zameéreni:

Kuchar, ¢iSnik

Délka a forma vzdé¢lavani:

3 roky, denni studium
Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Tabulka ucebniho planu:

Kategorie a nazvy vyucovacich

Pocet tydennich vyucovacich hodin

predméti 1.roénik | 2. roénik | 3. roénik | Celkem

A. Povinné
K/C K/C K/C

a) zakladni (teorie) 31 33/33,5 33,5/34 98/99
Cesky jazyk a literatura 2 2 2 6
Anglicky jazyk 2 2 2 6
Druhy cizi jazyk* 0 0/1 0/1 0/2
Zaklady spolecenskych véd 1 1 1 3
Zaklady ekologie 0 1 0 1
Matematika 1,5 1,5 1,5 4,5
Télesna vychova 1 1 1 3
Informacni a komunikaéni technologie 1 1 0 2
Ekonomika 1 1 1 3
Clovek a svét prace 0 0 il il
Technika administrativy 0,5 0 0 0,5
Uvod do studia 0,5 0 0 0,5
Odborny seminaf 0 1 1 2
Potraviny a vyziva 1,5 1 2 4,5
Technologie 1,5 2/1 2/1 5,5/3,5
Odbyt a obsluha 1,5 1/1,5 1/1,5 3,5/4,5
Stroje a zafizeni 1 0 0 1
Odborny vycvik 15 17,5 17,5 50
b) volitelné
Celkova tydenni hodinova dotace 31 33/33,5 33/335 97/98

B. Nepovinné

Poznamky k uc¢ebnimu planu:

*Neémecky jazyk nebo rusky jazyk, jazyk je volitelny, skupina ma maximalné 15 zakt (pouze pro obor

&isnik).

V prvnim ro¢niku maji zaci zaméteni kuchar i ¢iSnik stejnou skladbu pfedmétd, od druhého ro¢niku
ma zamefeni kuchat diiraz na Technologii, zaméfeni ¢iSnik na Odbyt a obsluhu.
Odborny vycvik se organizuje v tydennich cyklech s hodinovou dotaci 15 v 1. ro¢niku a 17,5 ve 2. a 3.
ro¢niku. V prvnim ro¢niku konaji zaci praxi pil roku na tiseku kuchyné a pil roku na tseku obsluhy.
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Ti, ktefi si zvoli ve druhém ro¢niku zaméteni kuchat, konaji praxi ve druhém a t¥etim ro¢niku na
useku kuchyné, ti, ktefi si zvoli zaméteni ¢isnik, konaji praxi ve druhém a tfetim ro¢niku na useku

obsluhy.

Pi‘ehled vyuziti tydni v obdobi zaii - ¢erven:

Cinnost 1. roénik 2. ro¢nik 3. ro¢nik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 30
Adaptacni kurz 2-3 dny* 0 0
Lyzatsky vycvikovy kurz 1* 0 0
Turisticky kurz se zamétenim na EV 0 3 -5 dni* 0
Zavérecna zkouska 0 0 3
Casova rezerva (opakovani uciva,
exkurze, vychovné-vzdélavaci akce, 4 5 3
apod.)
Ugast na odbornych akcich (soutéze,
prezentace, apod.) 1 1 1
Celkem tydnt 40 40 37

Poznamka
* nepovinny
EV — environmentalni vychova

Adaptaéni kurz

Adaptacni kurz se kona v rdmci minimalniho preventivniho programu. Je zafazen na prvni mésic
prvniho ro¢niku. Jeho tkolem je zaclenéni jednotlivych zaka pfichdzejicich ze zakladnich skol do
kolektivu tfidy.

LyZarsky kurz
Lyzatsky kurz je zafazen do druhého ro¢niku. Tento kurz je v délce jednoho tydne. Zaci se v ramci
kurzu uéi a zdokonaluji v jizdé na lyZich- sjezdovych i bézeckych, a v jizd¢é na snowboardu.

Environmentalni kurz

Environmentalni kurz se kona v ramci druhého roéniku, v mésici ¢ervnu. Kurz je v délce jednoho
tydne. Je zaméfen vsStépovani si zasad Setrného chovani k okoli. Pfi dopravé na kurz i zpét je
vyuzivana ekologicka doprava, tj. vlakem, ktery k naSemu okoli Setrné€jsi nez autobus.

Skolni vylet

V ramci zlepSovani a prohlubovani vztaht ucitel-zak, ale i zadk-zZak mize tfidni ucitel jedenkrat ve
Skolnim roce uspotadat tfidni vylet (pii dodrzeni vSech souvisejicich predpisit). Tématické odborné
zamefeni vyletu neni nezbytné, protoze poznani zaka v jiném nez Skolnim ¢i pracovnim prostiedi je
soucasti vychovné vzdélavaciho procesu.

Vsechny kurzy, exkurze, vylety se uskutecni pouze v ptipadé€ prezencni vyuky.
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1. P¥ehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Ko6d a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kuchar — ¢iSnik

Zaméreni:
Kuchafr, ¢iSnik

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

Platnost SVP:
Od 1. 9. 2022
v Stfedni odborné ucilisté spolecného stravovani, Podébrady, Dr. Benese
Skola 413011
Kod a nazev RVP: 65-51-H/01 kuchaft — ¢i$nik
Nézev SVP: Gastronomické sluzby
RVP SVP
Minimalni Pocet
Vzdélavaci oblasti a , poée:c . . ‘< t}'lclennic’h . Vyl.li.iti ,
obsahové okruhy ty(%enmc,h Vyucovaci predmét Vyucov_a(nch dlspomb_llmch
vyucovacich hodin hodin
hodin celkem celkem
Jazykové vzdélavani
K/C
Cesky jazyk 3 | Cesky jazyk a literatura 4 1
Cizi jazyky 6 | Anglicky jazyk 6 0/2
Némecky jazyk/Rusky 0/2
jazyk
Spolecenskoveédni 3 | Zaklady spolecenskych 2,5 0,5
vzdélavani veéd
Ekonomika 0,5
Uvod do studia 0,5
Pfirodovédné 3 | Zaklady ekologie 1 0,5
vzdélavani Stroje a zafizeni 1
Potraviny a vyziva 1
Odbyt a obsluha 0,5
Matematické 4 | Matematika 4,5 0,5
vzdélavani
Estetické vzdélavani 2 | Cesky jazyk a literatura 2 0,5
Zaklady spolecenskych
veéd 0,5
Vzdélavani pro zdravi 3 | T¢lesné vychova 3
Vzdélavani v ICT 3|ICT 2
Technologie 0,5
Potraviny a vyZziva 0,5
Ekonomické vzdélavani 3 | Ekonomika 25 0,5
Clovék a svét prace 1
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Vyroba pokrmii 10 | Potraviny a vyziva 3 0,5/0
Odbyt a obsluha 7 | Technologie 5/3
Odbyt a obsluha 3/4
Odborny seminaft 1,5
Odborny vycvik 5
Komunikace ve 2 | Technika administrativy 0,5
sluzbach Odborny seminar 0,5
Odborny vycvik 1
Odborna praxe Odborny vycvik 44 42 /41
Disponibilni hodiny 47
Celkem 96 97,5/98,5

Pocet vyucovacich hodin byl navysen podle dispozic RVP.

U predmétt Druhy cizi jazyk, Technologie a Odbyt a obsluha jsou vzdy dva udaje v poctu tydennich
vyucovacich hodin, prvni je udaj pro zaméfeni Kuchat a druhy je tdaj pro zaméteni Cisnik. Tato
zameéteni se vzajemné lisi v celkovém poctu hodin v tfiletém cyklu, protoze CiSnik mé dva cizi jazyky,

(P24
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6. Uéebni osnovy

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skoly:

Stredni odborné udiliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kucha¥ — ¢iSnik

Zamg¢fteni:

Kuchar

Cidnik

Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Denni tiilete studium
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Cesky jazyk a literatura

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani

65-51-H/01 Kuchar - ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Cesky jazyk a literatura, 6 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Predmét Cesky jazyk a literatura vychovava zaky ke sdélnému kultivovanému jazykovému projevu a podili se na
rozvoji jejich duchovniho zivota.

Obecnym cilem jazykového vzdélavani je rozvijet komunikacni kompetence zakid a naucit je uzivat jazyka jako
prostfedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych
a slohovych znalosti. K dosazeni tohoto cile pfispiva i literarni vzdélavani a naopak literarni vzdélavani
prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zakl. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci uplatiovali
matetsky jazyk v roviné recepce, reprodukce a interpretace, vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti
v praktickém zivoté, vyjadiovali se srozumitelné a souvisle, formulovali a obhajovali své nazory, chapali
vyznam kultury osobniho projevu pro spolecenské a pracovni uplatnéni, ziskavali a kriticky hodnotili informace
z riznych zdrojl a predavali je vhodnym zptisobem s ohledem na jejich uzivatele.

Obecnym cilem literarniho vzdélavéni je utvaret kladny vztah k materidlnim a duchovnim hodnotam, snazit se
ptispivat k jejich tvorb€ i ochrané. Vytvoreny systém kulturnich hodnot poméaha formovat postoje zdka a je
obranou proti snadné manipulaci a intoleranci. K dosazeni tohoto cile pfispiva i jazykové vzdélavani a naopak
literarni vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zakd. Prace s uméleckym textem je
zaméfena zejména na vychovu k védomému, kultivovanému ¢tenafstvi. Poznani textu slouzi také k vytvareni
rozmanitych komunikaénich situaci, v nichZ probiha dialog zakd s texty a uitelem i mezi z4ky navzajem. Zaci
jsou rovné€z vedeni k esteticky tvofivym aktivitam.

Charakteristika uciva:

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchart — ¢isnik z okruhu Jazykové vzdélavani - Cesky jazyk a Estetické vzdélavani.
Predmét se sklada ze dvou oblasti, které se vzajemné prolinaji a rozvijeji. Jazykové vzdélavani a komunikacni
vychova rozvijeji komunikaéni kompetence zaki a uci je uzivat jazyka jako prostfedku dorozumivani a mysleni.
K plnéni tohoto cile pfispiva i literarni vychova a naopak literarni vzdélavani a vychova, zvlasté prace
s uméleckym textem, prohlubuji znalosti jazykové a kultivuji jazykovy projev zaka. Prace s uméleckym textem
je zamétena predevSim na vychovu k védomému, kultivovanému Ctenarstvi.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti.
1. Komunikacni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci. 2
Uméni a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat.

Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti (Opakovani pravopisu
— pribézne). 5

2 Komunikac¢ni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci.
Uménti a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat.
Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti (Opakovani pravopisu
3 — pribézng). 2

Komunikac¢ni a slohova vychova, prace s textem a ziskavani informaci.
Uméni a literatura, prace s literarnim textem dle zvolenych témat.
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Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot:

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci uplatiiovali ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria, chapali uméni jako
specifickou vypovéd o skutecnosti, spravné formulovali a vyjadfovali své nazory, byli tolerantni k estetickému
citéni, vkusu a zajmu druhych lidi, ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty, ziskali pfehled o kulturnim déni.
Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni):

W vew

véetné jeho porozuméni a interpretace, a to i text odborny. Praci vedouci k vytvoreni téchto dovednosti je
vénovana nejvetsi ¢ast hodinové dotace.

S tim tGzce souvisi probirani jazykového a slohového uéiva, které navazuje na védomosti a dovednosti ze
zakladni $koly a rozviji je vzhledem k spolecenskému a profesnimu zaméfeni zaku.

V literarni vyuce prevaZuji €etba a interpretace konkrétnich uméleckych dél nebo ukazek, doplnéné
nezbytnymi poznatky z literarni historie a teorie literatury, potfebnymi pro pochopeni dila a pro zakladni kulturni
prehled.

Literarni texty jsou prostfedkem nacviku kultivovaného &teni véetné vyslovnosti. Zaci jsou rovnéz vedeni
k esteticky tvotivym aktivitim. (Literarni texty mohou byt vychodiskem komplexnich jazykovych rozbort).

Jsou vyuzivany autodidaktické metody (tj. techniky samostatného uceni a prace): samostatné prace zaki, uceni
v zivotnich situacich, problémové uceni, tymova prace a kooperace.

Soucasti vyuky jsou i socialné komunikativni aspekty uceni (dialogické slovni metody): napf. poznani textu
slouzi k vytvareni rozmanitych komunikacnich situaci, v nichz probiha dialog zakl s texty a ucitelem i mezi
zaky navzajem, vyucujici se zamétuji na rozbory nedostatkli ve vyjadfovani zakti. Do vyuky jsou zafazeny hry,
soutéze, simulacni a situacni metody (napf. simulace a feSeni konfliktil), vefejné prezentace prace zakd, popft.
projektové metody vyuky ¢&i realizace aktivit mezipfedmétového charakteru. Aktivita zakl je podporovana
i vyuzitim prostfedi Moodle.

Vyuka je doplnéna exkurzemi a navstévami kulturnich akci, popfipadé besedami se zajimavymi osobnostmi.

Hodnoceni vysledkii Zaki:

Zaci jsou hodnoceni priib&zné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. Pii hodnoceni se
uplatiiuje sebehodnoceni, kolektivni hodnoceni a individualni piistup k zaktim (k zakiim se specifickymi
vzdélavacimi potiebami se pfistupuje individudlng). Vyucujici vyuziva znamkovani doprovazené v urcitych
ptipadech slovnim hodnocenim (zejména u slohovych praci a mluvnich cvicent).

V kazdém roc¢niku se piSe jedna rozsahlejsi slohova prace. Dle potfeby se zadavaji i krat$i prace domaci.
Pribézné jsou zafazovany i jiné druhy kontrolnich ¢innosti: diktaty, testy, pisemné prace.

74k je za pololeti minimalné jednou provéfen ustni formou.

V koneéném hodnoceni se promita rovnéz i celkovy pfistup zaka ke studiu daného piredmétu, jeho plnéni
zadanych tkolt, aktivni prace pii hoding, referaty aj.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

komunikativni kompetence

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

své myslenky a projevy formulovat srozumitelné a souvisle,

vhodné se prezentovat pfi oficialnim jednani,

naslouchat pozorné druhym, ucastnit se diskuzi (formulovat a zdGvodnit své nazory, vyslechnout nazory

druhych a vhodné€ na né reagovat),

zpracovavat vécng spravné a srozumitelné piimétené naro¢né texty na bézna i odborna témata, pracovni a jiné

pisemnosti (zadosti, zivotopis, vyplilovani formulaiti), pouzivat pifi tom adekvatni stylistické a jazykové

prostredky,

vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zdsadami kultury projevu a chovéani,

socialni a personalni kompetence

- kriticky hodnotit své osobni dispozice, uvédomovat si vlastni pfednosti, meze i nedostatky a pracovat sami na
sobg¢,

- planovat sviij zivot a pracovni kariéru,

- ke svému uceni vyuzivat zkuSenosti jinych lidi a ucit se i na zaklad¢ zprostiedkovanych zkusenosti,

- adaptovat se na pracovni prostfedi a nové pozadavky,

- pracovat samostatné i v tymu,

- pfijimat a plnit odpovédné svétené tikoly,

- uznavat autoritu nadtizenych,

- prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahii, k pfedchazeni osobnim konfliktim a k odstranovani
diskriminace.

odborné kompetence

- ziskat pozitivni vztah k povoléani a k praci jako druhu lidské aktivity,
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- uvédomovat si rizika a dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu a spole¢nost,

- umét vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli,

- zajimat se o znalost prav a povinnosti svych i svych budoucich zaméstnavateld,

- porozumét zadani tikolu a ziskat informace potfebné k jeho feseni,

- kontrolovat svou ¢innost a hodnotit dosazeny vysledek.

Piedmétem se prolinaji prifezova témata Ob&an v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi,
Clovék a svét prace a Informaéni a komunikaéni technologie. Jsou obsaZena zejména v téchto tematickych
celcich: Komunikace a jeji druhy, Jazykova a feCova kultura, Argumentace a diskuse, Narodni jazyk a jeho
utvary, Slovotvorni ¢initelé subjektivni a objektivni, Pravopis, Literatura o drogové problematice a problematice
alkoholismu, Cestopisy a tradice jinych zemi, Poslani obrozenecké literatury, Intolerance, Harmonické
a konfliktni vztahy, Valky 20. stoleti, Lidskd prace v literatufe, Pratelstvi a kamaradstvi, Pfedstavitelé nasi
kultury zndmi ve svété, Odborny styl, Administrativni styl, aj. Zaci vyuZivaji nejrizngj$i dostupné zdroje
informaci, ¢imz je nendsilné rozvijena kompetence k praci s informa¢nimi technologiemi. Vyuziti nejriznéjsich
zdroji zaka seznamuje s moznosti samostatného ziskavani dalezitych ¢i uziteénych informaci. Pfedmét vede
tedy zaky k tomu, aby rozvijeli zejména kompetence komunikativni, socialni a persondlni, ale i pracovni.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

Celkem

Roénik: 1. hodin: 66

Hodinova

Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace

JAZYKOVE VZDELAVANI

Z4k:

- rozumi pojmu komunikace, rozliSuje Komunikace a jeji druhy
komunikaci verbalni a neverbalni; Neverbalni komunikace
- uvédomuje si, ze diilezitou soucasti mluvené
komunikace je fec téla; 3
vysvétli i zndzorni, co vSechno Ize pomoci
fedi téla sdélit;
vysvétli vyznam neékterych smluvenych
znacek ¢i signall;

uveédomuje si, ze jazyk mize byt za urcitych | Jazyk jako nastroj komunikace

okolnosti nastrojem nedorozumeéni ¢i Komunika¢ni situace, komunikacni strategie
neporozumeni,

uvédomuje si, ze je velmi dtlezité umét se
vhodné vyjadrit s ohledem na komunikac¢ni 3
situaci a cil komunikace;

ve vlastnim projevu se uci volit prosttedky
adekvatni komunikacni situaci;

vhodné se prezentuje a obhajuje sva
stanoviska

tidi se zdsadami spravné vyslovnosti Jazykova kultura
vyjadiuje se vécné spravng, jasné a Zvukové prosticedky a ortoepické normy 2
srozumitelngé jazyka

definuje pojmy jazyk a narodni jazyk; Narodni jazyk a jeho utvary — spisovna a
uveédomuje si, ze jazyk je nejdulezitéjSim nespisovna cestina

nastrojem komunikace; (obecna Cestina, nareci, slang, argot)
rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, 3
nespisovny jazyk (obecnou cestinu, dialekty
a stylové pfiznakové jevy)

rozumi pojmum slang a argot, chape pficiny

vzniku slangu a jeho funkci
zafadi ¢eStinu do soustavy jazykd; Postaveni ¢eStiny mezi ostatnimi 2
orientuje se v soustave jazyki evropskymi jazyky
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ziskava pottebné informace, zjist'uje je z
dostupnych zdroji, vybira je, orientuje se v
nich a pfistupuje k nim kriticky;
samostatné zpracovava informace

pouziva klicova slova pfi vyhledavani
informacnich pramenti;

ma ptehled o dennim tisku a tisku podle
svych zajmu;

Ma piehled o knihovnéch a jejich sluzbach
vyuziva PC k vyhledavani potfebnych
informaci;

Informaticka vychova — navstéva knihovny,
knihovny a jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a
jina periodika, internet

vysvétli pojmy subjektivni a objektivni
slohotvorni ¢initelé;

uvédomuje si vliv své osobnosti a vliv
vnéjsich faktord na tvorbu mluvenych ¢i
psanych projevu;

Slohotvorni ¢initelé subjektivni a objektivni
Vyjadiovani pifimé i zprostfedkované
technickymi prostfedky, monologické i
dialogické, formalni i neformalni, pfipravené a
nepfipravené

orientuje se v pravidlech tvorby psaného
textu oproti textu mluvenému;

Mluvena a psana komunikace — shody a
rozdily

pracuje s nejnovejSimi normativnimi
piiru¢kami CJ;

vi, k Gemu slouzi PCP, orientuje se v nich a
dokaze je prakticky pouzivat;

vi, k ¢emu slouzi SSC, a dokéZe ho

Seznameni se a prace s PCP
Seznameni se a prace se SSC

Préce s riznymi pfiruckami pro Skolu a
vetejnost

prakticky pouzivat;
- zna pravopisna pravidla matefského jazyka, | Pravopis
vysvétli je Vyjmenovana slova

v pisemném projevu uplatituje znalosti
Ceského pravopisu,;
vyhleda potiebné informace v PCP;

Pravopis u, 0, 0

Pravopis mé, mné

Pravopis bé&, bje, v&, vje, pé

Pravopis n, nn

Pravopis s, z, s-, z-, vz-

Pravopis koncovek podstatnych jmen
Pravopis ptidavnych jmen mékkych a tvrdych
Pravopis ptidavnych jmen pfivlastiiovacich

rozezna (pfi projevu komunikaéniho
partnera) ¢i zfetelné rozlisi (pfi vlastnim
projevu) jednotlivé druhy vét na zakladé
vyuziti spravné intonace (melodie);

Druhy vét z komunikaéniho hlediska (véty
oznamovaci, tazaci, zadaci a zvolaci)

v mluveném i pisemném projevu vyuziva
poznatki z tvaroslovi;

v ptipadé potreby (u problematickych slov)
ove&ii si spravnost uréitého tvaru v PCP;
ovlada pravidla tvorby jednotlivych
slovesnych tvarti (vyjma malo uzivaného
podminovaciho zptisobu minulého);

- ziskané poznatky aplikuje pfi studiu ciziho
jazyka;

Tvaroslovi

Slovni druhy

Podstatna jména

Pridavna jména a jejich druhy
Zéajmena a jejich druhy

Cislovky a jejich druhy

Slovesa (osoba, ¢islo, zptisob, ¢as, rod, popf.
vid).

Neohebné slovni druhy

Gramatické tvary a konstrukce a jejich
sémantické funkce
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- chape podstatu vypravovani;

- srozumiteln€ a souvisle reprodukuje text;

- zna prostiedky, které jsou mu k dispozici pro
vytvoreni kvalitniho vypravovani (napt.
piima fec, historicky prézens), najde tyto
prostiedky v textu a aplikovat je pii tvorbé
textu vlastniho;

vytvoii vécné spravné a srozumitelné
souvislé texty na bézna témata,

rozpozna funkéni styl a v typickych
ptikladech slohovy utvar;

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu;

- je rozvijena kreativita a fantazie zaku;
odhaluje a odstraiuje jazykové a stylizaéni
nedostatky a chyby;

Vypravovani
Slohova prace
Oprava slohové prace

Rezerva

LITERARNI VZDELAVANI

Z4k:

- je veden k zamyS$leni nad tim, Ze muze
vyuzivat lidskych zkuSenosti vyjadienych
uméleckym  dilem ke zkvalitnéni a
obohaceni vlastniho zivota;

na prikladech objasni vysledky
¢innosti z riznych oblasti uméni
vyjadii vlastni prozitky z recepce danych
uméleckych dél

lidské

Umeéni jako specificka vypovéd’ o
skute¢nosti

Aktivni poznavani riznych druhti uméni
naseho i svétového, soucasného i minulého, v
tradi¢ni i medialni podobé

rozumi zdkladnim literdrnim  pojmiim,
dokaze od sebe rozlisit poezii, prozu a drama
(jednotlivé zanry pribézngé);

pracuje s konkrétnim textem;

vyjmenuje ostatni druhy uméni;

Literarni teorie (literatura vécna a umélecka,
lyrika, epika, poezie, proza, drama; prace s
texty)

prabézné

vysvétli pojem mytus;

rozli$i tento zanr od ostatnich textd;
uvédomuje si pfic¢iny vzniku mytd;

seznami se s vybranymi mytologickymi
pribéhy a postavami;

interpretuje texty, debatuje o nich;

postihne sémanticky vyznam textu

sezndmi se s vybranymi modernimi autory
inspirovanymi antickou mytologii,

Recka mytologie

- ziska zakladni informace o Bibli;

- je veden k ucteé k biblickym hodnotam;

- seznami se s vybranymi piib&hy a postavami
Starého i Nového zakona;

- ziska zakladni informace o osob& Jezise
Krista;

- interpretuje a reprodukuje biblické texty,
debatuje o nich;

Bible (Stary zakon, Novy zakon)

- vysvétli pojem povest;

- na zakladé charakteristickych znakl rozlisi
tento zanr od ostatnich textu;

- seznami se s o regionalnimi povéstmi a
jejich autory;

- interpretuje a reprodukuje texty, debatuje o
nich, postihne sémanticky vyznam textu

Ceské baje a povésti
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vysvétli pojem bajka;

na zakladé charakteristickych znakt rozlisi
tento zanr od ostatnich textu;
ma prehled o klasickych i
autorech bajek;

najde ponauceni v textu;

modernich

Klasické a moderni bajky

zna zékladni informace o zivoté a dile M. J.
Husa;

vyzdvihne vyznam této osobnosti;

diskutuje o hodnoté pravdy;

Mistr Jan Hus

je seznamen s vybranymi piib&hy slavnych
mileneckych dvojic v literatufe;

ziska zakladni informace o zivoté a dile
Williama Shakespeara;

reprodukuje obsah dramatu Romeo a Julie;

Milenecké dvojice v literature

definuje vyznam slova laska;

seznami se s dily vybranych ceskych
basnik;

interpretuje vybrané basné, debatuje o nich;
je veden k zamysleni se nad hodnotou lasky;
rozviji své tvlrci schopnosti;

Laska k Zené v poezii

pracuje s ukazkami z knih;

na zakladé ukazek se zamysli nad pric¢inami
a nasledky pozivani drog ¢i alkoholu, nad
kvalitou zivota drogové zavislych ¢i
alkoholik;

texty interpretuje a debatuje o nich;

Literatura o drogové problematice,
literatura o problematice alkoholismu

rozumi pojmim antika, humanismus a
renesance,

ur¢i  zakladni rozdily mezi
sttedovéku a renesance;
uvédomuje si vliv téchto zmén na proménu
literatury;

vyjmenuje predstavitele svétové renesance a
jejich zakladni dila;

obdobim

Vyznam antiky, humanismu a renesance

seznamuje se s kulturami cizich zemi;
je veden k diskusi o cizich kulturach a k
toleranci odlisnych kultur;

Cestopisy, tradice jinych zemi

zna zakladni informace o zivoté, dile a
myslenkach J. A. Komenského;

zhodnoti jeho vyznam (zejména v oblasti
literatury a pedagogiky);

je veden k diskusi o metodach vyuky a
vzdélavani,

J. A. Komensky

uvédomuje si vyznam obdobi Narodniho
obrozeni pro zachovani existence ceského
naroda, dulezitost péce o Cesky jazyk;

je veden k zamysleni nad tehdejSim vlivem
literatury a kultury na celou spolecnost (ve
srovnani se soucasnosti);

Poslani obrozenecké literatury

uvede hlavni literarni sméry do konce 19.
stoleti a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétové literatuie;

rozlisi konkrétni literarni dila
zakladnich druht a zadnrt
samostatné vyhledava informace;

podle

Zikladni kulturné-umélecké proudy ve
svété a u nas, jejich predstavitelé

pritb&zné

Rezerva
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Ro¢nik: 2.

Celkem
hodin: 66

Vysledky vzdélavani a kompetence

Udivo

Hodinova
dotace

JAZYKOVE VZDELAVANI

Zak:

- znd zasady kultury osobniho mluveného
projevu pro spoleCenské a pracovni
uplatnéni, vyjadiuje se a vystupuje v souladu
s témito zasadami, vhodné se prezentuje a
obhajuje sva stanoviska;

osvoji si zasady spisovné vyslovnosti a fidi
se jimi;

- je si védom dulezitosti zvladnuti zvukové
stranky jazyka pii mluveném projevu;

usiluje o0 myslenkovou a obsahovou
uspofadanost textu, vyjadiuje se vécné
spravné, jednoduse, srozumitelné a souvisle;
vytvoii osnovu projevu a vyhyba se chybam;
-umi klast otazky a vhodné formulovat
odpovédi;
vyjadiuje  postoje
(pochvalit) i
polemizovat);
vyjadfuje se
srozumitelng;
prednese kratky projev;

neutralni,
negativni

pozitivni
(kritizovat,

véené  spravné, jasné a

Komunikace, jazykova a Fecova Kkultura
Reénické projevy
Ustni projevy (nepfipravené, ptfipravené)

zna zakladni znaky, postupy a prostfedky
projevu stylu prosté sdélovaciho;

vytvoii osobni dopis, kratké informacni
utvary (zprava, oznameni, inzerat a odpoveéd
na n¢j atd.);

vystihne charakteristické znaky riznych
druhti textd a rozdily mezi nimi

Projevy prosté sdélovaci
Kratké informacni tvary, jejich zakladni
znaky, postupy a prostifedky

zna zakladni pravopisna pravidla psani
velkych pismen a aplikuje je v pisemném
projevu;

Pravopis: velka pismena

chape podstatu popisu;

vyjmenuje druhy popisu a uvédomuje si

rozdily mezi popisem prostym, odbornym a

uméleckym;

chape dilezitost presnosti vyjadieni, logické

uspotadanosti a prehlednosti popisu;

- pouziva adekvatni stylistické a jazykové
prostredky;

- prakticky vyuziva popisu (pfiprava pokrmil);

Popis

(styl bézné dorozumivaci, odborny, umélecky)
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- rozlisi a vytvofi charakteristiku vnéjsi a
vnitini;

chape rozdil mezi charakteristikou vnitini
pfimou a nepiimou, dokaze je rozpoznat a
vyuzit v textu;

pouziva adekvatni stylistické a jazykové
prostiedky;

pokusi se o stru¢nou, vystiznou a origindlni
charakteristiku spoluzaka;

uvédomi si a hodnoti své vlastnosti a
jednani, stejné jako vlastnosti a jednani
druhych;

rozpozna funkéni styl
ptikladech slohovy utvar;
posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu;

a v typickych

Charakteristika osoby
Slohova prace
Oprava slohové prace

- v mluveném i pisemném projevu vyuziva
poznatki z tvaroslovi;

rozli$i vyznamové odstiny pfi
jednotlivych slovesnych tvart;

pouziti

Tvaroslovi: komunika¢ni funkce
gramatickych kategorii sloves

spravné argumentuje a vhodnym zptisobem
obhajuje sva stanoviska;

klade otazky a formuluje odpovédi, vhodné
vyjadfuje  postoje  neutrdlni, pozitivni
(pochvalit) 1 negativni (kritizovat,
polemizovat);

nasloucha partnerovi a vhodné reaguje na
jeho argumenty a nazory;

Argumentace
Diskuze (popft. debata)

- mysli kriticky, nenechava sebou
manipulovat, tvoii si vlastni usudek;
- vyjmenuje zdkladni znaky, postupy a | Odborny styl

prostiedky projevi stylu odborného;

- pracuje s odbornymi texty;

- posoudi kompozici, skladbu a slovni zasobu
odborného textu;

- odborné se vyjadiuje o jevech svého oboru,
v zékladnich utvarech odborného stylu,
predevsim popisného a vykladového;

- pouziva adekvatni slovni zasobu vcetné
ptislusné odborné terminologie;

Odborné nazvoslovi = terminologie

- potizuje z odborného textu vypisky (popf.

konspekty);

zpracuje a piednese referat na téma ze svého

oboru;

- pouziva adekvatni slovni zasobu vcetné
odborné terminologie;

Vypisky

Referat, ziskavani a zpracovani informaci z
textu odborného, jejich tfidéni a hodnoceni,
zpétna reprodukce textu

Rezerva

LITERARNI VZDELAVANI

Zak:
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zna zékladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich a vyjadii vlastni prozitky z danych dél;
je  pouten o  historickém  pozadi
antisemitismu a holocaustu;

respektuje prava a osobnost druhych lidi;
rozliSuje rizné formy nesndSenlivosti,
xenofobie a rasismu a vystupuje proti nim;
uvédomuje si zodpovédnost za své chovani
vici druhym;

uvédomuje si zlodinnost a nehumannost
nacistické ideologie;

uvédomuje si hodnoty kazdého lidského
zivota;

Intolerance, xenofobie, antisemitismus,
holocaust

ma prehled o nejznaméjsich ¢eskych (popf.:
svétovych) pisnickatich;
rozviji své tvlir¢i schopnosti;

Pisiiové texty

zna zékladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich a vyjadii vlastni prozitky z danych dél;
uvédomuje si  hodnotu  harmonickych
mezilidskych vztaht jako zakladu kvalitniho
rodinného i partnerského zivota;

cti autoritu rodicu;

uvédomuje si svou spoluzodpovédnost za
budovani dobrych vztahli s druhymi lidmi;

Harmonické a konfliktni vztahy v literatui‘e

ma piehled o autorech =zabyvajicich se
danym tématem;

interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich a aplikuje znalost o obou svétovych
valkach;

sezndmi se s dalSimi druhy uméni
inspirovanymi danym tématem;

Valky 20. stoleti v ¢eské a svétové literatuie

zna zékladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

seznami se s Dbiografiemi
historickych osobnosti;

vybranych

Dila o Zivoté historickych osobnosti, popt.
historické udalosti v literatuie

ma piehled o nejznaméjsich
autorech humoristické literatury;
interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

¢eskych

Humoristicka literatura

ma piehled o nejznamé;jsich pohadkarich;
rozviji své tviréi schopnosti;

interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

vyjmenuje nejzname;jsi
détskeé literatury;

Ceské ilustratory

Literatura pro déti

uvede hlavni literarni sméry 1. poloviny 20.
stoleti a jejich vyznamné predstavitele v
Ceské a svétové literature;

v této oblasti samostatné
informace;

vyhledava

Zakladni kulturné-umélecké proudy ve
svete a u nds a jejich predstavitelé

pritb&zné

Rezerva
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Ro¢nik: 3.

Celkem

hodin: 60
, “1rooo. -, Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
JAZYKOVE VZDELAVANI
Zak:
- orientuje se ve vystavbé véty; Vétna stavba, vétné ¢leny, druhy vét z
- ur¢i jednotlivé vétné Cleny a jejich specifika; | gramatického hlediska
- provede vétny rozbor; Zvlastnosti a nepravidelnosti ve vétnych 4
- odhaluje a odstrafiuje jazykové a stylizacni | celcich
nedostatky; Stavba a tvorba komunikatu
- formuluje pravopisna pravidla psani ¢irky | Carka ve vété jednoduché
ve véte jednoduché, aplikuje je v pisemném 2
projevu;
- rozeznd veétu hlavni od véty vedlejsi a | Soufadici a podiadici spojky
ziskané znalosti aplikuje pii psani Carky v | Rozeznavani vét hlavnich od vét vedlejsich 2
souveti;
- definuje pravopisna pravidla psani carky | Pravopis: ¢arka v souvéti )
Vv souvéti a aplikuje je v pisemném projevu;
- r0zpoznava stylové pfiznakova | Slovni zasoba, obohacovani slovni zasoby,
pojmenovani; tvoreni slov 2
- vyjmenuje a rozezna zakladni zpUsoby
obohacovani slovni zasoby a tvofeni slov;
- nahradi  bézné cizi slovo  Ceskym | Slova ciziho pivodu 2
ekvivalentem a naopak;
- orientuje se ve vystavbé textu Text a jeho vystavba
- rozumi obsahu textu i jeho ¢asti Interpretace textu, jeho rozbor z hlediska
- reaguje na otazky tykajici se obsahu | sémantiky, kompozice a stylu 6
(sémanticky rozbor textu);
- potizuje z odborného textu vypisky
- samostatné zpracovava informace z textu, | Techniky a druhy ¢éteni textu (dlraz na cteni
rozli$i podstatné informace od informaci | studijni), orientace v textu 3
dopliujicich;
- text zpétné reprodukuje;
- rozpozna slohovy utvar; Uvaha
- definuje  zédkladni znaky, postupy a | Slohova prace
prostfedky uvahy; Oprava slohové prace
- posoudi kompozici, slovni zasobu a skladbu
uvahy;
- pracuje s obsahem uvahy: rozlisi dilci 5
myslenky, sdéli, k jakému zavéru dosel autor
uvahy;
- objasni svilj nazor a snazi se o zobecnovani;
- rozpozna funkéni styl
- posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu
a skladbu;
- rozpozna funkeni styl; Administrativni styl
- definuje  zakladni znaky, postupy a | Strukturovany Zivotopis, motivacni dopis,
prostiedky projevi stylu administrativniho; pravodni dopis, zadost
- posoudi kompozici, slovni zasobu a skladbu; | Vypliovani formulafa 6
- zpracuje zakladni utvary administrativniho
stylu - administrativni pisemnosti (zadost,
strukturovany Zivotopis, motiva¢ni dopis,
pruvodni dopis, vypliiuje formulaie);
-dbd na grafickou a formalni upravu | Graficka a formalni Gprava jednotlivych )
jednotlivych pisemnosti; pisemnych projevi
-ma prehled o zdkladnich slohovych | Umélecky styl )
postupech uméleckého stylu;
Rezerva 2
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LITERARNI VZDELAVANI

Zak:

uvede zakladni informace o vybranych
autorech zabyvajicich se danym tématem;
interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;

Pratelstvi a kamaradstvi (obecné a ve
sportu)

- vyjadii  vlastni  prozitky z  danych 2
uméleckych del;
- definuje vyznam slova pratelstvi;
- uvédomuje si hodnotu skute¢ného pratelstvi
a zamysli se nad vlastnimi pratelskymi
vztahy;
- definuje pojmy detektivka, horor, sci-fi; Dobrodruzna literatura
- uvede zakladni informace o vybranych
autorech dobrodruzné literatury; 2
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;
- uvede zakladni informace o vybranych | Lidska prace v literatuie
autorech zabyvajicich se danym tématem;
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich; 2
- chape praci jako pfilezitost k seberealizaci,
je motivovan k aktivnimu pracovnimu
zivotu a k Gspésné kariéte;
- je veden k hrdosti na tradice a kulturni | Pfedstavitelé nasi kultury znami ve svété
hodnoty svého naroda;
- ziskava podrobné informace o Zivoté a dile
svétové proslulych literarnich; 4
- osobnosti: Jaroslav Hasek, Franz Kafka,
Karel Capek;
- vyjadii  vlastni  prozitky z  danych
uméleckych dél;
- vazi si  kulturnich hodnot regionalniho | Regionalni literatura
charakteru;
- ziskd podrobné informace o zivoté a dile
literarné vyznamnych regionalnich
osobnosti:  Bohumil Hrabal, Bozena 3
Némcova
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;
- vyjadii  vlastni  prozitky z  danych
uméleckych d¢l;
-je veden k zijmu o souCasnou literdrni | Soucasna literatura
produkci;
-ma prehled o vybranych soucasnych
autorech; 3
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o
nich;
- vyjadii  vlastni  prozitky z  danych
uméleckych dél;
- uvede hlavni literarni sméry 2. poloviny 20. | Zakladni kulturné-umélecké proudy ve
stoleti a jejich vyznamné predstavitele v | svété a u nas a jejich predstavitelé 2
Ceské a svétové literature;
- vyhledd informace;
Rezerva 2

Do predmétu Cesky jazyk a literatura prolinaji témata z okruhu Komunikace ve sluzbach, nebot souéasti
¢eského jazyka je i ustni vyjadifovani a komunikace.

37




Anglicky jazyk

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinova dotace:

Anglicky jazyk, 6 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli komunikovat v ramci zakladnich témat, vyménovat si nazory
a informace tykajici se znamych témat vS§eobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné
komunikaéni strategie a jazykové prostiedky; vyjadrovat srozumitelné hlavni myslenky; efektivné pracovat
S cizojazyénym textem, vcetné jednodussiho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj poznani i jako prostiedku
ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti; ziskavat informace o svété, zvlasté o zemich studovaného jazyka
a ziskané poznatky vyuZzivat ke komunikaci; pracovat se slovniky, jazykovymi aj. p¥iru¢kami, popt. i s dal§imi
zdroji informaci jako jsou kuchaiky a odborné ¢asopisy, v cizim jazyce vcetné internetu; vyuZivat prace s témito
informac¢nimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani svych v§eobecnych védomosti a dovednosti; efektivné se
ucit cizi jazyk; vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka pfi studiu ciziho jazyka;
chapat a respektovat tradice, zvyky a odliSné socialni a kulturni hodnoty jinych narodt a jazykovych oblasti a ve
vztahu k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie; aplikovat znalosti
z matematiky pfi feSeni pracovnich tkold v anglickém jazyce

Charakteristika u¢iva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai — ¢i$nik z okruhu jazykového vzdélavani, Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce. Ucivo je v kazdém ro¢niku rozdéleno do ¢ty zakladnich oblasti:

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Vseobecna konverzaéni témata.
1. Odborna témata. 2
Jazykové prostredky.
Vseobecna konverzaéni témata.
2. Odborna témata. 2
Jazykové prostiredky.
Vseobecna konverzaéni témata.
3 Odborna témata. ’
' Jazykové prostiedky.
Projekt.

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky anglického jazyka je vést zaky k pochopeni pravidel souziti v demokratické spole¢nosti. U¢i je
se podle nich chovat, respektovat je nejen pti vzajemné spolupraci ve $kole, ale aplikovat je i na pracovisti, at’ jiz
v Ceské republice nebo v zahrani¢i. Vyuziti nejriznéjsich zdroji zaka seznamuje s moZnostmi samostatného
ziskavani dilezitych a uzite¢nych informaci. Vede zaka k citlivému pfistupu k zivotnimu prostiedi, zejména pfi
vybéru vhodnych surovin, technologickych postuptl, Cisticich a mycich prostfedki a zpracovani vzniklych
odpadu ptfi ucasti na projektu. Syntézou vSech uvedenych vlivi jsou formovany jeho hodnoty, city, postoje
a preference. Bézna konverzaéni témata zahrnuji tematické okruhy jako naptiklad: osobni Gdaje a Zivotopis, dim
a domov, volny ¢as a zabava, jidlo a napoje, sluzby, cestovani, péce o zdravi, kazdodenni Zivot, nakupovani,
vzdélani, Ceska republika, anglicky mluvici zemé, price a zaméstnani, ziskavani a poskytovani informaci
vV oblasti osobni, vetejné, vzdélavaci a pracovni, dopis, vzkaz, blahoptani, obraty k zahijeni a ukonceni
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komunikace; pozdrav, prosba, zadost, podékovani, vyjadfeni souhlasu a nesouhlasu; nakupovani jizdenek
a vstupenek, zbozi, obcerstveni, uvedeni do spole¢nosti, objednavka v restauraci, sjednani schiizky, jednani
s budoucim zaméstnavatelem, informovani se na sluzby, objednavka sluzby, dotazy v informac¢nim stiedisku
ana ulici v nezndAmém mésté, oficialni nebo obchodni odmitnuti, zklamani, nadéje, obavy, projevu radosti,
faktické znalosti pfedev§im o zakladnich geografickych, demografickych, hospodaiskych, politickych,
kulturnich faktorech anglicky mluvicich zemi vcetné vybranych poznatkl z oboru, a to v porovnani s realiemi
matefské zemé a jazyka, zakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni specifika anglicky mluvicich zemi ve
srovnani se zvyklostmi v Ceské republice.

Odborna konverza¢ni témata vychazeji z obsahu odbornych predmétd a pozadavkd odborného vycviku.
Gramatika je pojata jako podparny prostfedek k ziskani praktickych kompetenci v oblasti receptivni
i produktivni. Projekt vede k praktické aplikaci ziskanych poznatkti a dovednosti. Je velmi silnym motivaénim
prvkem vyuky.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje k osvojeni kvalitni urovné jazykovych znalosti
a komunikativnich dovednosti, ktera odpovida stupnicim A2+ podle spole¢ného evropského referen¢niho ramce
pro jazyky. Rozsah produktivni slovni zasoby ¢ini pfiblizné 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné
odborna a odborna terminologie tvoii vice nez 50% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba konverza¢nich
témat a odbornych témat je pfizpisobena obsahu odbornych ptedméti a potiebam odborného vycviku.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu ¢i zéka.
V nékterych pfipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu namisto pochopeni,
reprodukovani namisto objasnéni apod. Je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat ¢innosti
podporujici zvySenou mySlenkovou aktivitu zakl, objevovat pro Zaky strategie uceni odpovidajici jejich
ucebnim piedpokladim, podporovat sebedtvéru, samostatnost a iniciativu zakut, rovnéz jejich sebekontrolu
a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazykid je vhodné pouzivat vedle tradi¢nich (mapy, ukazky textt, slovniky)
i multimedialni vyukové programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych tematickych celka
jinych pfedmétd v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky vcetné odborného vycviku, navazovat
kontakty mezi Skolami v zahranici, organizovat vyménné zajezdy jako podpirné aktivity pro poznavani zivota
v multikulturni spole¢nosti, podporovat vedeni jazykového portfolia, jehoz soucasti je strucné pisemné
zpracovani vSech konverzaénich témat, slovni¢ek odbornych frazi a vyrazi a materialy souvisejici s projekty. Je
vhodné vyuku orientovat prakticky, se zamétenim na fe¢ové dovednosti a postupné zkvalitiovani jazykové
spravnosti projevu, uplatiovat vyukové metody zprostiedkovavajici Zzaktim techniky samostatného uceni a feseni
problémi i tymové spoluprace. Déle podpofit i aktivitu zakl vyuzitim prostfedi Moodle, a i néstroj rozvinuty
zejména béhem distanéniho vzdélavani- Teams.

Vyucéovaci proces sméfuje k motivaci zaka ke studiu jazyki. Zatazenim her, soutézi, simula¢nich a situa¢nich
metod ¢i vetejné prezentace prace zaku je tento cil dosaZitelngjsi. V tietim ro¢niku se realizuje projekt zaméfeny
tematicky k danym okruhtim vzdélani. Jeho naro¢nost a napli je ddna jazykovou a odbornou trovni Zakd.
Projekt bude bude zaméfen na mezipfedmétové vztahy, zaci vyuziji svych védomosti z oblasti ODV, TEC,
ODB, POV, CJ aICT. Znamka z projektu bude soucasti klasifikace.

Hodnoceni Zaki

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. Urovei znalosti
a dovednosti je zjiStovana kratkymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci
(k zaktm se specifickymi vzdélavacimi potiebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualné). Pribézné je
rovnéz hodnocen ustni projev a schopnost porozumeét anglickému mluvenému slovu, a to pti dialogu na zadané
téma, ¢i v pribéhu vyucovaci hodiny. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zdka ke studiu
anglického jazyka, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu atd. Pti hodnoceni je diraz
kladen na schopnost samostatné aplikace ziskanych poznatkl v praxi, zejména v oblasti efektivni komunikace
V cizim jazyce.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

Vzdélavani v anglickém jazyce je zalozeno na humanistickych pfistupech k zakovi a kognitivné komunikativnim
zpusobu vyuky vcetné vyuzivani didaktickych interkulturnich aspektii. Je vyznamnou soucasti piipravy zaku na
aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede zaky k osvojeni praktickych fe¢ovych dovednosti ciziho
jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota, pfipravuje Zaky
k efektivni u¢asti v piimé i nepfimé komunikaci véetné pristupu k informa¢nim zdrojam, rozsiiuje jejich znalosti
0 SVEtE, Uci je nejen obstat v osobnim zivoté, ale uplatnit se i v ramci evropského trhu prace. Souéasné prispiva
k formovani osobnosti zaku, rozviji jejich komunikativni kompetence a schopnost a vili ugit se po cely zivot.
UCi je vnimavosti ke kultufe, schopnosti srovnavat svou vlastni s ostatnimi a uzivat zptasoby dorozumeéni
s pfedstaviteli jinych kultur. Ve spolupraci s ostatnimi predméty sméfuje vyuka anglického jazyka
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k v8estrannému rozvoji osobnosti zaka. Podporuje rozvoj a upevnéni v§ech kompetenci, zvlasté pak kompetenci
komunikaénich, které jsou pro porozuméni a aktivni pouziti jazyka nezbytné. Neopomiji vSak ani dalsi
kompetence jako naptiklad kompetence k uceni, feSeni problému pii samostatné zpracovavanych tkolech, ke
spolupréaci nebo k pracovnimu uplatnéni v hodinach a pii spoleéné piipravé a realizaci projektii. Zaci vyuzivaji
nejriznéjsi dostupné zdroje informaci, ¢imz je nenasilné rozvijena kompetence k praci s informaénimi
technologiemi. Zak je v ramci vyuky anglického jazyka veden k praktickému vyuzivani poznatkii ziskanych
v ostatnich pfedmétech. Zejména v ICT, ZSV a odbornych predmétech. Pfedmétem prolinaji vSechna prifezova
témata a zobrazuji se v jednotlivych tematickych celcich a Cerpaji znalosti a dovednosti z ostatnich piedmétiL.

Rozpis uciva a vysledkii vzdélavani:

v Celkem
Rocnik: 1. hodin: 66
VysledKky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zék:
- pouzije podle situace vhodny pozdrav, pfi | 1. BéZné konverzaéni téma
vybéru zohledni ¢as a miru formalnosti; Pozdravy pii setkani a louceni, predstavovani,
- predstavi sebe, ¢i druhou osobu; instrukce pouZzivané pii vyuce 2
- rozumi béznym instrukcim pouzivanym pii
vyuce;
- pii tvorbé véty respektuje pravidla; 1. Gramatika
- pevného slovosledu anglické véty; Zakladni pravidla vyslovnosti, anglicka
- pti préci se slovnikem zohlediiuje rozdily v | abeceda, slovosled v anglické véte, sloveso to
Ceské a anglické abecede; be, osobni zajmena, ukazovaci zajmena
- hlaskuje své jméno a riizna slova; 3
- zaznamena kratka hlaskovana sdéleni;
- ovlada a spravné pouziva osobni zajmena,
tvary slovesa byt vpfitomném case,
V jednotném i mnozném d¢isle;
- rozlisi bliz§i a vzdalenéjsi pfedméty;,
- bezchybné ovlada barvy, popisuje piedméty; | 2. BéZné konverzacni téma 1
Barvy, pfidavna jména, pfedméty
- rozumi instrukcim a spravné tvofi | 2. Gramatika
rozkazovaci zptisob; Rozkazovaci zplsob
- spravné tvoii plural podstatnych jmen; Plural podstatnych jmen, pravidelna a 3
- pozna vyjimky ve vyslovnosti dvou | nepravidelna podstatna jména a vyjimky
sykavek;
- pojmenuje ¢leny rodiny, vytvoii piibuzenské | 3. BézZné konverzaéni téma
linie; Rodina a jeji ¢lenové 2
- spravné pouzije in-law a step;
- bezchybné ovladad a reprodukuje zajmena | 3. Gramatika
(osobni, ukazovaci a  privlastiiovaci | Pfivlastiiovaci zajmena a pad 2
nesamostatna véetné zajmene sviij); Ptivlastiiovaci ’s
- rozumi nejbéznéjSim slovesim a umi je | 4. BéZné konverzacni téma 1
vhodné pouzit; Nejcastéji pouzivana slovesa
- uvede, co umi a zepta se, co umi ostatni; 4. Gramatika
- v daném kontextu vhodné pouzije kladny ¢i | Sloveso can/can’t 2
zéporny tvar slovesa can,
- popiSe diim, mistnosti, nabytek; 5. Bézné konverzacni téma 2
Doma, diim, mistnost, nabytek
- ve vété spravné pouZije there is/are, doplni o | 5. Gramatika 2
spravnou predlozku, Vazba there is/are, pfedlozky mista
- pojmenuje piistroje; 6. BéZné konverzaéni téma 1
Ptistroje
- ovlada a spravné pouziva tvary slovesa mit v | 6. Gramatika 2

pfitomném Case, singularu i plurdlu;

Sloveso have got
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sdéli sva osobni data, svou adresu;
sd¢li a zaznamena telefonni ¢islo;
orientuje se v udani ¢asu pomoci to a past;

7. Bézné konverza¢ni téma

Zakladni ¢&islovky, fadové ¢islovky, dny,
mésice, obdobi;

Cas

spravné vytvoii vétu v pfitomném Case
prostém;

7. Gramatika
Pfitomny Cas prosty

vytvoii denni program svij a své rodiny,
jednotlivé aktivity popiSe a pouzije spravna
slovesa k popisu kazdodennich ¢innosti;

8. Bézné konverzacni téma
Denni rutina v nasi rodiné, volno¢asové
aktivity, spole¢né aktivity

bezchybné pouziva tazaci zajmena,
tvoii otazky s tdzacimi z4jmeny;
pii tvorbé otazky dbé na zménu slovosledu;

8. Gramatika

Tazaci zajmena (when, where, what, who,
how);

Zjistovaci a doplnovaci otazky v pfitomném
Case prostém

diskutuje 0 svych  preferencich a
preferencich ostatnich ucastnikti konverzace,
sdéli je téZ pisemné;

vyjadii spokojenost/nespokojenost;

9. Bézné konverzaéni téma
Preference
Neformalni email

zopakuje si tvary podstatnych jmen pro
mnozné ¢islo a identifikuje nepocitatelna;
rozli$i much, many, a lot of, some, any ve
vetach;

9. Gramatika
Pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména,
vyjadifeni mnozstvi, zdjmena some a any

V obchodg;

pojmenuje potraviny, zeptd se na cenu
V obchodg;

vytvoii recept, véetné mnozstvi a postupu;
doporuci spravnou skladbu;

pozve hosty na party/ke spole¢nému stolu;

10. BéZné konverzacni téma
Jidlo, nakupovani jidla, jednoduché recepty,
Pozvanka

vhodné ptifazuje ¢leny ve znamych
spojenich a aplikuje dané poucky;
podle zéakladnich pravidel spravné pouZije
¢len i v novych spojenich a respektuje
ustalena spojeni bez pouZiti ¢lenu,

10. Gramatika
Cleny podstatnych jmen a pravidla pouziti

- pojmenuje a popise rizna zaméstnani;

- spravné pouziva souvisejici slovni spojeni;

- rozumi kratkym zadostem, dotaziim, dokaze
je formulovat Gstn¢ i pisemng;

11. BéZné konverza¢ni téma
Prace a zaméstnani
Zadost

- vyjadrfi, co prave déla;
- popise, cemu se ted’ vénuji ostatni;
- pouziva spravn¢ prosty a pribéhovy cas;

11. Gramatika
Ptitomny ¢as prub&hovy
Ptitomné Casy
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reprodukuje nazvy nejéastéji pouzivanych
druhi ovoce a zeleniny;

vytvoii nazev jidla zovoce ¢&i zeleniny
samostatné podle pouzitych surovin;

osvoji si ndzvy jidel zbrambor, vajec a
mléénych produktt;

reprodukuje a vytvaii nazvy jidel z dané
oblasti, zafadi je v rameci jidelniho listku;
vyhledd a vytvoii spravny nazev jidla
v anglickém jazyce;

Odborna témata

Ovoce a zelenina a jejich vyuziti ve
stravovacim procesu

Jidla z brambor jako hlavni suroviny.
Jednoduché¢ tpravy jidel

Jidla z vajec jako hlavni suroviny

Miéko a produkty z mléka

Népoje

Objednavani jidel a napoji v kavarné a
snackbaru, pouziti love/like/dislike/ hate/l ‘d

- vybavi si napoje b&zné podavané; like pti objednavce o 162 y
- zvlada  jednoduché fraze z oblasti | Stravovaci navyky, navyky pii stolovani, pribezng
objednavani; denni jidla
- aplikuje  znalosti  z oblasti  stravovacich | Jidla éeské kuchyné véetné tepelné upravy,
navykd; tvorby nazvu a charakteristiky, zakladni druhy
- pojmenuje denni jidla, znd potfadi podavani | masa
jidel a dobu, kdy jsou podavana;
vytvoii jednoduché poledni menu;
- orientuje se V nejznaméjSich jidlech ceské
kuchyné;
- vytvofii stru¢nou charakteristiku pokrmu,
Rezerva 5
Y Celkem
Roénik: 2. hodin: 66
. oA v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- plynné vypravuje v jednodussich sdélenich o | 12. BéZné konverza¢ni téma
fyzickém vzhledu a osobnosti; Lidé, fyzicky vzhled, osobnost, osobni profil
- vramci konverzace i pisemného projevu 6
seznami protéjSek ¢i Ctenafe se svym
osobnim profilem ¢i profilem dalsi osoby;
- rozpozna kratka dlouhd a nepravidelna | 12. Gramatika 3
adjektiva a vystupnuje je; Stuptiovani ptidavnych jmen
- predstavi ¢eské i mezinarodni svatky, popiSe | 13. BéZné konverza¢ni téma
nejdulezitéjsi udalosti v zivote ¢loveka; Svatky 3
- porovna formalnost pii setkani tvaii v tvar, Zivotni udalosti
- identifikuje povinnost a nutnost; 13. Gramatika
- spravné rozlisi pouZiti tvari have to a must a | Vyjadieni povinnosti a nutnosti (have to/don 't 3
jejich zapornych tvard; have to X must)
- pojmenuje typy S8kol, Skolni piedméty, | 14. Bé&Zné konverzaéni téma
zkousky k nim se vztahujici; Skola; typy kol
- ptda se na otazky tykajici se vzdélani, | Vzdélani 4
zivotnich zkuSenosti; Zkousky
- vyzdvihne dulezitost vzdélani a dilezitych
zkousek v zivoté;
- pouziva spravné jednotliva modalni slovesa; | 14. Gramatika
- doporuéi misto, ¢innosti, ...; Modalni slovesa can, could, might, must 3
- diskutuje zdvofile o navrzich; should v ptitomnosti
- spravn¢ pouzije jednotlivd vyjadfeni pro | 15. Bézné konverzaéni téma
zadost; Prosba/zadost o informaci 5
- zjisti potfebné informace; Poskytnuti informace
- poskytne informaci Gstné i pisemn¢; Osobni email
- pouziva spravn¢ was, Were; 15. Gramatika
- pouziva spravn¢ gramatickou strukturu | Minuly Cas prosty slovesa byt, otazka a zapor 4

zéporu a otazky se slovesem byt v minulém
Case prostém,

se slovesem byt v minulém ¢ase prostém
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- pojmenuje sporty tradi¢ni i netradicni;
- pta se na zivotni zkuSenosti se sporty;

16. BéZné konverzaéni téma
Zdravi a sport

- vyzdvihne dulezitost sportu pro kazdy den; Lidské télo
- popiSe sviij zivotni styl; Nemoci 6
- vypravi o zZivotnim stylu ostatnich;
- popise lidské télo;
- pojmenuje zdravotni problémy;,
- tvofi minuly ¢as pravidelnych sloves; 16. Gramatika 3
Minuly cas prosty pravidelnych sloves
- spravné pouzije jednotliva slovni spojeni pro | 17. BéZné konverza¢ni téma
vyjadfeni nazoru, Vyjadfeni nazoru 2
- pozada o radu a zarovei ji poskytne; Zadost o radu, poskytnuti rady
- tvofi minuly ¢as zakladnich nepravidelnych | 17. Gramatika
sloves; Minuly ¢as prosty nepravidelnych sloves, 3
- pouziva spravné gramatickou strukturu | otdzka a zapor
zaporu a otazky v minulém Case prostém,;
- pfedava informace a zkuSenosti z dovolené | Odborna témata
spojené s oborem ostatnim spoluzakim, | Setkéani s kulturou podavani jidel a stolovani u
porovnava zvyky u nas a v jiné zemi, nas a v zahrani¢i
- pojmenovani jiz znamych druhG masa | Maso a jeho Casti
pouZije pro oznaceni jejich ¢asti; Hotové pokrmy, jidla na objednavku, ptilohy
- pojmenuje hotové pokrmy vcetné pfiloh, | Vanoce a vanoc¢ni narodni jidla
rozlisi hotovy pokrm a jidlo na objednavku; | Zdrava kuchyné, netradi¢ni suroviny 16
- porovna tradicni Ceské a Britské vanocni | Jidelni listek ol vy x
. forpar e pribézné
menu; Podavani jidel a zvyky v podavani jidel
- aplikuje poznatky z pfedmétu o surovinach a | v turistickych oblastech
zdravé vyzive,
- aplikuje poznatky z odbornych pifedméti o
poradi jidel na jidelnim listku;
- seznamfi se s netradiénimi surovinami a styly
podavani jidel,
Rezerva 5
- Celkem
Ro¢nik: 3. hodin: 60
, “1co g s v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
Z4k:
- pojmenuje rizné druhy cest, divody pro | 18. BéZné konverza¢ni téma
cestovani, moznosti ubytovani a dopravni | Cestovani
prostiedky; Dopravni prosttedky
- okomentuje volbu typu vyletu podle riznych | Ubytovani
hledisek; Planovani vyleti, diskuze o navrzich
- hleda shodu v pozadavcich a ptranich;
- planyje, diskutuje o navrzich;
- vyjadii nespokojenost;
- seznami se stimto pro CeStinu neznamym | 18. Gramatika
vyjadfenim minulosti; Pfedpfitomny Cas prosty, vyjadieni
- osvoji si  vytvafeni minulého pficesti | neukon¢ené minulosti, zazitkl, zkusenosti 4
pravidelnych a nepravidelnych sloves;
- rozpozna pouziti have/has jako pomocného
slovesa;
- pojmenuje rtiznd mista ve mésté, dulezité | 19. BéZné konverzacni téma
orientacni body; Meésto 4
- zepta se na cestu a zaroven ji popise; Udavani sméru/trasy
- rozpozna souvislost vyrazd ever/never, | 19. Gramatika
just/yet/already s pfedpfitomnym ¢asem a | Predpfitomny Gas prosty S vyrazy ever/never, 3
spravné je pouZije; just/yet/already
- pojmenuje rizné pfirodni utvary a oblasti a | 20. BéZné konverzacni téma 4

ey

zvifata v nich Zijici,

Pfiroda, geografie, zvifata
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sdéli plany a predstavy do budoucnosti;
vyjadii nahle rozhodnuti pro budoucnost;

20. Gramatika
Vyjadteni budoucnosti, rozdily will a be going

- rozli§i pouziti ptitomného priubéhového, will | to, vyjadieni budoucnosti pomoci piitomného 6
a going to pro vyjadieni budoucnosti; ¢asu prubehového
- pouzije fraze spojené s pocasim; 21. Bézné konverzacni téma 2
Pocasi
- tvofi podminkova souvéti na zivotni situace; | 21. Gramatika
- dodrzuje pravidlo pouziti spojky if; Podminkové véty prvniho typu, stupiiovani 3
- tvofi jednotlivé stupné prislovei vSech | prislovei
kategorii;
- hovoti o své budoucnosti, o piedstavach, jak | 22. Bézné konverza¢ni téma
by méla vypadat; Moje budoucnost, pracovni pohovor 2
- 0svoji si pravidla pro pracovni pohovor;
- tvoii trpné pricesti sloves; 22. Gramatika
- pouziva trpné tvary prisudku; Trpny rod a jeho vyuziti v zakladnich formach 2
- seznami se s vybranymi frazovymi slovesy; | Zakladni frazova slovesa
- zopakuje si tvary slovesa v ptedpfitomném | 23. Gramatika
Case prostém; Predpfitomny ¢as prub&hovy a prosty
- tvofi tvary slovesa v pfedpfitomném case 3
prabéhovém;
- oba Casy aktivné pouZije,
- popise bézné vybaveni kuchyné; Odborna témata
- pojmenuje zafizeni i ndcini pouzivané pii | Zafizeni a vybaveni kuchyné
vareni; Prostfeni stolu
- pojmenuje stolni inventar; Sladk4 jidla a moucniky
- popiSe tabule k riznym dennim jidlim a | Recepty — ¢innosti v kuchyni
prilezitostem a oslavam,; Mezinarodni kuchyné
- pojmenuje anglicky typicka sladka jidla a | Rauty, recepce, oslavy 12
moucniky Ceské i svétové kuchyné; PR
o s L e s . prabézné
- pouziva zakladni pojmy tykajici se ¢innosti
v kuchyni ( michat, krajet, umyvat atd.);
- pojmenuje  typickA a oblibena jidla
evropskych 1 svétovych kuchyni ( italska,
francouzska, orientalni...);
- podd jednoduché informace o podavanych
pokrmech;
- uplatni mezipfedmétové vztahy pfi tvorbé | Projekt
technologického postupu a servisu pokrmu
R 6
na jidelnim listku;
- vytvoti charakteristiku pokrmu;
Rezerva 3
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Némecky jazyk

Nazev skoly:

Sti‘edni odborné udilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchar — ¢isnik,

Zamg¢feni:

Cidnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Némecky jazyk, 2 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

UcCebni osnova je ur¢ena pro vyuku druhého ciziho jazyka s navaznosti na pfedchozi studium tohoto jazyka.
Predpoklada zékladni vstupni Giroveni znalosti jazyka. Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV a sméfuje
k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, kterd odpovida stupnicim Al
Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai — ¢i$nik, ¢isnik z okruhu jazykového vzdélavani, Vzdélavani a komunikace
v dal$im cizim jazyce. U¢ivo je v kazdém ro¢niku rozdéleno do tii zakladnich oblasti:

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Jazykové prostiedky
2. Bézna konverzacni témata 1
Odborna konverza¢ni témata
Jazykové prostredky
3. BéZna konverzaéni témata 1
Odborna konverzaéni témata

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky némeckého jazyka je vést zaky k pochopeni pravidel souZiti v demokratické spole¢nosti. U¢i je
se podle nich chovat, respektovat je nejen pti vzajemné spolupraci ve $kole, ale aplikovat je i na pracovisti, at’ jiz
v Ceské republice nebo v zahraniéi.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

V pozadavcich na vysledky vzdélavani je treba citlivé zvazit moznosti konkrétniho kolektivu &i zaka.
V nékterych pfipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu namisto pochopeni,
reprodukovani namisto objasnéni apod. Ve vyuce némeckého jazyka je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické
metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu zakd, objevovat pro Zaky strategie
uceni odpovidajici jejich uéebnim predpokladim, podporovat sebedtivéru, samostatnost a iniciativu Zaka, rovnéz
jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. K podpotfe vyuky jazykd je vhodné pouzivat vedle tradi¢nich (mapy,
ukéazky textl, slovniky) i multimedialni vyukové programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych
tematickych celkl jinych piedmétd v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky, podporovat vedeni
jazykového portfolia, jehoz soudasti je struéné pisemné zpracovani vSech konverzaénich témat, slovnicek
odbornych frazi a vyrazt a materialy souvisejici s odbornym zaméfenim.

Je vhodné vyuku orientovat prakticky, se zaméfenim na fe¢ové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové
spravnosti projevu, uplatiiovat vyukové metody zprostiedkovavajici zakiim techniky samostatného uceni a feseni
problému i tymové spoluprace. Dale podpofit i aktivitu zaki vyuzitim prostfedi Moodle.

Castéji by mél byt zafazovan nacvik poslechu s porozuménim. P¥i ném i pii ¢etbé textu by se mélo vychazet
z kontextu pfimétenému znalostem a dovednostem, véku a potfebam zakd. Vyucovaci proces by mé&l smé&fovat
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k motivaci zaki ke studiu jazykd zafazenim her, soutézi. Zaci si ve spolupraci s vyudujicimi odbornych
predméta pripravi den némecké kuchyné s charakteristikou ptipravovanych pokrmii v némeckém jazyce.

Rozsah produktivni slovni zasoby &ini ptiblizné 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna
a odborna terminologie tvoii vice nez 50% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba konverzaénich témat je
piizptisobena obsahu odbornych predmétii a potfebam odborného vycviku.

Hodnoceni Zaki

Zaci jsou hodnoceni pribézné v souladu s Klasifikaénim fadem $koly. Uroveii znalosti a dovednosti je
zjistovana prubéznymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci (k zakim se
specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualng).

Priibézné je rovnéz hodnocen Ustni projev a schopnost porozumét némeckému mluvenému slovu, a to pfi dialogu
na zadané téma, ¢i v prabéhu vyucovaci hodiny. V koneéném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke
studiu némeckého jazyka, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu atd. Vyznamné je
i pouziti vlastniho sebehodnoceni.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a priifezovych témat:

Vzdélavani v némeckém jazyce je =zalozeno na humanistickych piistupech k Zakovi a kognitivné
komunikativnim zptsobu vyuky véetné vyuzivani didaktickych interkulturnich aspektt. Je vyznamnou soucésti
pfipravy Zaka na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede zaky k osvojeni praktickych fe¢ovych
dovednosti ciziho jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota,
piipravuje je k efektivni ucasti v p¥timé i neptimé komunikaci véetné pfistupu k informaénim zdrojtim, rozsifuje
jejich znalosti 0 svété, uci je nejen obstat v osobnim zivoté, ale uplatnit se i v ramci evropského trhu prace.
Soucasné prispiva k formovani osobnosti zakd, rozviji jejich komunikativni kompetence a potieby se dale
vzdélavat. U¢i je vnimavosti a toleranci k jinym kulturam a narodtm. Rozviji schopnosti srovnavat svou vlastni
kulturu s ostatnimi a uzivat zpusoby dorozumeéni s pifedstaviteli jinych kultur. V Zacich je také rozvijen zdjem
0 déni ve svéte kolem nas. Ve spolupraci s ostatnimi predméty smétuje vyuka némeckého jazyka k vSestrannému
rozvoji osobnosti zaka. Podporuje rozvoj a upevnéni vSech kompetenci, zvlasté pak kompetenci
komunikativnich, které jsou pro porozuméni a aktivni pouziti jazyka nezbytné. Neopomiji vSak ani dalsi
kompetence, jako napf. k uceni, k feSeni problému pfi samostatné zpracovavanych tkolech, k formulovani,
prezentovani a obhajobé vlastniho nazoru v cizim jazyce a schopnosti argumentace na urovni, ke spolupraci ¢i
k pracovnimu uplatnéni v hodinach, pti spole¢né ptipravé a realizaci projektu.

Dalsi klicovou kompetenci v némeckém jazyce je vybudovani zakladli odborné terminologie a potieby uzivat ji,
proto jsou do némeckého jazyka zakomponovany poznatky z jinych predméta (jako napft. stolni¢eni, potraviny
a vyziva, atd.).

Predmétem se prolinaji prifezova témata: Clovék v demokratické spolednosti, Informaéni a komunikaéni
technologie, Clovék a Zivotni prostedi.

Clovék v demokratické spolecnosti — souc¢asti vyuky némeckého jazyka jsou i témata, ktera se tykaji zptisobu
zivota v demokratické spolecnosti (volny &as, kultura, tradice a zvyklosti, realie CR a némecky mluvicich zemi).
Informacéni a komunikac¢ni technologie — Zaci vyuzivaji nejriznéjsi dostupné zdroje informaci, ¢imz je
nenasilné rozvijena kompetence k praci s informac¢nimi technologiemi. Vyuziti nejriznéjsich zdroji zaka
seznamuje s moznosti samostatného ziskavani dilezitych &i uzitednych informaci. Zaci mohou pracovat s
vyukovymi a jazykovymi programy a internetem. Ziskavaji takto zékladni informace o némecky mluvicich
zemich, probiraji n€které tematické okruhy, procvicuji a zdokonaluji se v jazyce.

Clovék a Zivotni prostiedi — vzdélavani vede Zéka k citlivému piistupu k Zivotnimu prostiedi.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

o . Celkem
Ro¢nik: 2. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova

dotace
74ak:
1. Jazykové prostiredky
- vytvaii  kratké  véty se  spravnym | Slovosled ve vété
slovosledem; Otazka dopliovaci a zjistovaci 1
- zaznamena kratkd sdéleni, pomalu a zietelné | Tazaci zdjmena
hlaskovana;
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uvédomuje si  rozdily ve sklofovani
podstatnych jmen v obou jazycich a uziva ve

Uziti ¢lenu urcitého a neurcitého

spojenich podstatnda jména ve spravném 1
tvaru;
- dokdze rozlisit, kde pouzit ve vété zapor | Zapor u slovesa nicht a vyjadieni zaporu 1
nicht a kde kein; pomoci kein
- spravn¢  voli  zdjmena a  pfifazuje | Privlastiiovaci zajmena
K podstatnym jméntm, dosadi spravnou 1
koncovku dle rodu;
- znd tvary slovesa a pouziva je ve vétach; Zptisobové sloveso ,,mochten 1
- spravné tvoii ¢islovky 21 a vyse; Cislovky 21 a vyse 1
- pouzivd slovesa se zménou kmenové | Casovani nepravidelnych sloves v pfitomném 2
samohlésky; Case
- rozliSuje a pouziva tvary z4jmen ve vétach; Tvary osobnich zdjmen ve 4.pad¢ 2
- pouziva predlozek k vyjadieni Gasovych | Casové tidaje: hodiny, ¢asti dne 1
udaju;
2. BéZn4 konverzacni témata
- dokaze popsat 0sobu, obleceni, zaliby a | Popis a charakteristika osoby - obleceni,
zakladni povahové rysy; zaliby, povahové rysy
- odpovida na kratké otazky; Rodina, rodinné vztahy, pratelé
- klade nacvicené jednoduché otazky — pii | Popis ¢innosti béhem dne, dny v tydnu
nakupovani, pfi dotazovani na zaliby, atd.; Popsat narodni jidlo, oblibené jidlo
- opakuje po uciteli kratka slovni spojeni; V restauraci
- pozada partnera o zopakovani pronesené
- vypovedi;
- vyhledé a napiSe zndma slova a fraze z textu;
- reprodukuje nacvicené zakladni udaje 0 9
sob¢, své roding;
- popise v jednoduchych vétach narodni jidlo
a své oblibené jidlo;
- reprodukuje kratky monolog na pfipravené
téma;
- iniciuje dialog na procvi¢ené téma;
- dokaze zahrat scénku na téma
,V restauraci®, pficemz se vzije jak do role
hosta, tak do role vrchniho;
3. Odborni konverzacni témata
- vyjmenuje v némeckém jazyce bézné druhy | Zelenina a ovoce
ovoce a zeleniny; Polévky a zakladni vlozky do polévek
- vyjmenuje druhy polévek; Druhy masa - ryby, dribez, zvéfina
- pojmenuje druhy masa, ryb, dribeze a | Pfilohy
zvétiny (vepfové, hovézi atd.) a jejich | Moucniky, sladka jidla
nejcastéji pouzivané Casti; Napoje
- prelozi nejcasté&jsi prilohy k jidlu; Zakladni Gpravy
-zna v némeckém jazyce be&zné sladké 10
vyrobky;
- ovlada nazvy nejcastéji zadanych napoji;
- vybavuje si nazvy pii odborném vycviku
nejcastéji podavanych jidel;
- podd zakladni informace o pokrmech a
popise chut’ (kyselé, slané, sladké, hoiké a
kombinace);
Rezerva 3
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Ro¢nik: 3.

Celkem

hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zék:
1. Jazykové prostredky
- pouziva slovesa s odlucitelnou pfedponou ve | Odlucitelné predpony a veétny ramec 2
VELE,
- dokdze vyjmenovat vSechna modalni | Pfitomny ¢as modalnich sloves
slovesa, vytvofit spravny tvar a pouZit je ve 2
VEte;
- vytvoii rozkazovaci zplsob a sprdvné¢ ho | Rozkazovaci zptisob 2
uZzije v ramci véty;
- zna vyznam neurcitého podmétu man; Neurcity podmét man 2
- zna vyznam a pouziva vazby es gibt; Vazba es gibt
- pouzivd slovesa se zménou kmenové | Casovani silnych sloves v pfitomném &ase 2
samohlasky;
2. BéZna konverzacni témata
- popise ¢innosti tykajici se skoly; Skola
- reprodukuje kratky monolog na pfipravené | Povolani
téma; Vyuziti volného ¢asu
- formuluje jednoducha sdéleni; Zivotni styl
- komunikuje jednoduse po objasnéni nebo | Navstéva restaurace
upfesnéni situace; Zdravi zivotni styl 8
- vyménuje si informace vramci ftizeného
dialogu;
- udrzi jednoduchou konverzaci;
- pfitazuje chybégjici slova do textu podle
poslechu;
3. Odborni konverzacni témata
- pojmenuje  néktera jidla typicka pro | Pokrmy nejéastéji podavané v CR a pouzité
némecky mluvici zem&, ma piedstavu o | suroviny
jejich charakteru, podé o nich ¢esky zakladni | Pokrmy nejcastéji podavané v némecky
informace; mluvicich zemich a pouzité suroviny
- pojmenuje zakladni slovicka nezbytna pro | V restauraci — stolovani slovni zasoba a
stolovani potiebné fraze
-umi s pomoci ti§téného némeckého menu | Sestaveni jidelniho a napojového listku:
nabidnout jidla a napoje; predkrmy, polévky, hlavni jidla, moucniky 10
- ovladd nazvy nejcastéji  podavanych
predkrmt, polévek a moucnikid a sestavi na
pocitac¢i v pisemné podobé cely jidelni a
napojovy listek vcetné cen jednotlivych
polozek;
- pojmenuje zpusoby piipravy jidla;
Rezerva 2
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Rusky jazyk

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Zamg¢feni:

Cidnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Rusky jazyk, 2 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Ucebni osnova je uréena pro vyuku druhého ciziho jazyka bez navaznosti na piedchozi studium tohoto jazyka.
Pfedpoklada tedy nulovou vstupni Groveni znalosti jazyka. Vzdélavani v cizim jazyce navazuje na RVP ZV
asméfuje k osvojeni kvalitni Grovné jazykovych znalosti a komunikativnich dovednosti, ktera odpovida
stupnicim A1 Spole¢ného evropského referenéniho ramce pro jazyky.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01, Vzd¢lavani a komunikace v dal$im cizim jazyce.

Obsah uciva v ruském jazyce je strukturovan jako systém obsahujici jednotlivé komunikaéni a gramatické celky.
Poslech spojeny se schopnosti interpretovat hlavni myslenky. Cteni, pfi kterém dokaze vyjadfit vlastnimi slovy
obsah textll vztahujicich se k situacim kazdodenniho Zivota, k jeho praci nebo k popistim udalosti, pocitii a ptani
V Ustni interakci se orientuje v situacich, které mohou nastat pii cestovani do dané jazykové oblasti.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Rozvijeni komunikativnich kompetenci zaka s ohledem na budouci
2. profesni sméfovani. Osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich k 1
dorozumivani v béznych situacich denniho a pracovniho Zivota.

Rozvijeni komunikativnich kompetenci zaka s ohledem na

budouci profesni sméfovani. Osvojeni jazykovych kompetenci vedoucich
k dorozumivani v béznych situacich denniho a pracovniho Zivota.
Schopnost pracovat s odbornymi informacemi

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci hodnot

Soucasti vyuky ruského jazyka je vést zaky k pochopeni pravidel souziti v demokratické spolecnosti. U¢i je se
podle nich chovat, respektovat je nejen pii vzajemné spolupraci ve Skole, ale aplikovat je i na pracovisti, at’ jiz
v Ceské republice nebo v zahraniéi.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

V pozadavcich na vysledky vzdélavani je tieba citlivé zvazit moznosti konkrétniho kolektivu ¢i Zéka.
V nékterych piipadech je mozno pozadovat pouze zapamatovani si daného jevu namisto pochopeni,
reprodukovani namisto objasnéni apod. Ve vyuce ruského jazyka je zadouci pouzivat aktivizujici didaktické
metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou aktivitu Zakl, objevovat pro Zaky strategie
uceni odpovidajici jejich uéebnim predpokladim, podporovat sebedtvéru, samostatnost a iniciativu Zaka, rovnéz
jejich sebekontrolu a sebehodnoceni. K podpote vyuky jazykd je vhodné pouzivat vedle tradi¢nich (mapy,
ukazky text, slovniky) i multimedialni vyukové programy a internet, podle podminek umoznit vyuku nékterych
tematickych celku jinych pfedméti v cizim jazyce, integrovat odborny jazyk do vyuky, podporovat vedeni
jazykového portfolia, jehoz souclasti je struéné pisemné zpracovani vSech konverza¢nich témat, slovnicek,
odbornych frazi a vyraz a materialy souvisejici s odbornym zaméfenim.
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Je vhodné vyuku orientovat prakticky, se zaméfenim na fe¢ové dovednosti a postupné zkvalitiiovani jazykové
spravnosti projevu, uplatiiovat vyukové metody zprostiedkovavajici zakiim techniky samostatného uceni a feseni
problémi i tymové spoluprace. Dale podpofit i aktivitu zakd vyuzitim prostfedi Moodle.

Castéji by mél byt zatazovan nacvik poslechu s porozuménim. Pii ném i pfi ¢etb& textu by se mélo vychazet
z kontextu ptiméfenému znalostem a dovednostem, véku a pottebam zakd. Vyuéovaci proces by mél sméfovat k
motivaci zakd ke studiu jazykt zatazenim her, soutdzi. Zaci si ve spolupraci s vyu¢ujicimi odbornych predméti
pfipravi den ruské kuchyné s charakteristikou pfipravovanych pokrmt v ruském jazyce.

Rozsah produktivni slovni zasoby cCini piiblizn€¢ 320 lexikalnich jednotek za rok. Z toho obecné odborna
a odborna terminologie tvofi vice nez 50% slovni zasoby za studium. Slovni zasoba konverzaénich témat je
ptizpisobena obsahu odbornych predméti a potiebam odborného vycviku.

Hodnoceni Zakii

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. Uroveii znalosti
a dovednosti je zjistovana priabéznymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci
(k zaktim se specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individualng).

Pribézné je rovnéz hodnocen ustni projev a schopnost porozumét ruskému mluvenému slovu, a to pii dialogu na
zadané téma, ¢i v prab&hu vyucovaci hodiny. V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni ptistup zaka ke studiu
ruského jazyka, jeho samostatnost, schopnost produktivni spoluprace v kolektivu atd. Vyznamné je i pouziti
vlastniho sebehodnoceni.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Vzdélavani v ruském jazyce je zalozeno na humanistickych piistupech k Zakovi a kognitivné komunikativnim
zpusobu vyuky véetné vyuzivani didaktickych interkulturnich aspektt. Je vyznamnou soucasti ptipravy zakt na
aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, nebot’ vede Zzaky k osvojeni praktickych fe¢ovych dovednosti ciziho
jazyka jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho Zivota, pfipravuje je
k efektivni ucasti v pfimé i neptimé komunikaci véetné ptistupu k informacnim zdrojam, rozsifuje jejich znalosti
0 SVEte, UCi je nejen obstat v osobnim zivoté, ale uplatnit se i v ramci evropského trhu prace. Soucasné prispiva
k formovani osobnosti zaki, rozviji jejich komunikativni kompetence a potieby se dale vzdélavat. U¢i je
vnimavosti a toleranci k jinym kulturdm a narodim. Rozviji schopnosti srovnavat svou vlastni kulturu
S ostatnimi a uzivat zpasoby dorozumeni s ptedstaviteli jinych kultur. V Zacich je také rozvijen zajem o déni ve
svété kolem nas. Ve spolupraci s ostatnimi pfedméty sméfuje vyuka ruského jazyka k vSestrannému rozvoji
osobnosti zaka. Podporuje rozvoj a upevnéni viech kompetenci, zvlasté pak kompetenci komunikativnich, které
jsou pro porozumeéni a aktivni pouZiti jazyka nezbytné. Neopomiji vSak ani dal$i kompetence, jako napft. k uceni,
k feSeni problému pti samostatné zpracovavanych tkolech, k formulovani, prezentovani a obhajob¢ vlastniho
nazoru v cizim jazyce a schopnosti argumentace na urovni, ke spolupraci ¢i k pracovnimu uplatnéni v hodinéch,
pii spole¢né piipravé a realizaci projektu.

Dalsi kli¢ovou kompetenci v ruském jazyce je vybudovani zakladii odborné terminologie a potieby uZivat ji,
proto jsou do ruského jazyka zakomponovany poznatky z jinych pfedméti (jako napt. stolniceni, potraviny
a vyziva atd.).

Piedmétem se prolinaji prifezova témata: Clovék v demokratické spolegnosti, Informaéni a komunikaéni
technologie, Clovék a Zivotni prostiedi.

Clovék v demokratické spolecnosti — soucasti vyuky ruského jazyka jsou i témata, ktera se tykaji zptisobu
Zivota v demokratické spole¢nosti (volny &as, kultura, tradice a zvyklosti, realie CR a Ruska).

Informac¢ni a komunikac¢ni technologie — Zaci vyuzivaji nejriznéjsi dostupné zdroje informaci, ¢imz je
nenasilné rozvijena kompetence k praci s informacnimi technologiemi. Vyuziti nejriznéjsich zdroji zéka
seznamuje s moznosti samostatného ziskavani dalezitych & uzitednych informaci. Zaci mohou pracovat
s vyukovymi a jazykovymi programy a internetem. Ziskavaji takto zdkladni informace o Rusku, probiraji nékteré
tematické okruhy, procvicuji a zdokonaluji se v jazyce.

Clovék a Zivotni prostiedi — vzdélavani vede Zaka k citlivému piistupu k Zivotnimu prostredi
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

v Celkem
Rocnik: 2. hodin: 33
, 1A v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
Zak:
- spravné  vyslovuje tvrdé a  meékké | Jazykové prostiedky
samohlasky a souhlasky; Casovani sloves: mojapuTh, KyIuTh, 3aKa3aTh
- dba na vyslovnost zakonéeni tvrdych sloves | Casovani sloves v minulém a budoucim &ase
- akcentuje vyslovnost pfedlozkovych spojeni; | 3. pad zajme oH, ona
- pouziva minuly a budouci ¢as; 3. pad podstatnych jmen 11
- vnimd rozdily v casovani zivotnych a
nezivotnych podstatnych jmen;
- sklonuje zdjmena tdzaci;
- Casuje slovesa;
- vyjadiuje datum;
- reprodukuje kratky monolog na pfipravené¢ | Konverza¢ni témata
téma; Popis jiné osoby (oblecenti, zaliby,
- vyjadii radost, litost a dojmy; charakterové vlastnosti,
- komunikuje jednoduse pii objastiovani a | Orientace ve mésté
upfesnovani urcitych situaci; Nakupy 9
- reaguje na pokyny pronesené ucitelem; Roéni obdobi a mésice
- popise jednoduse sviij domov, $kolu, mésto;
- zvladne  rozhovor :nakupy, navstéva
kulturnich pfedstaveni;
- vyhledd nezndmé a nové vyrazy ve slovniku;
- pojmenuje bézné druhy ovoce, zeleniny, | Odborna témata
priloh, masa a polévek; Ovoce, zelenina, prilohy
- pojmenuje zpUsoby piipravy jidla Druhy masa, ryb a dari mote
Polévky 10
Napoje
Predkrmy, mouéniky
Zpusoby ptipravy jidla
Rezerva 3
v Celkem
Roc¢nik: 3. hodin: 30
, oA v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- aplikuje podstatnd jména stiedniho rodu; Jazykové prostiedky
- vyjadii moZnosti, nemoznosti, zakazu, | Cislovky 200-1000
nutnosti; Slovesa: mmoiTH, I0eXarhb
p o o o o 10
- rozpozna zpodstatnéla pfidavna jména; Spojeni ¢islovek a podstatnych jmen
- uda casové a zemepisné udaje; Zajmena: Kakoi, 3TOT
- srovnava — stupnuje; Ptidavna jména
- vyplni dotaznik; Konverzacni témata
- formuluje jednoducha sdéleni; Objednavka, dotaznik
- zvladne jednoduchy dialog s hostem Komunikace v restauraci 8
- reprodukuje vyznam kratkého sdéleni ¢i | Plany, cestovani, volny Cas
textu;
- sestavi jidelni listek; Odborna témata
- ovlada nazvy bé€znych pokrmi v restauraci; Menu - jidelni listek
- zna tradicni Ceské a ruské pokrmy; Potraviny a zakladni druhy kofeni 10
V restauraci (vybaveni, fraze...)
Tradiéni pokrmy CR a RF
Sestaveni jidelniho a napojového listku
Rezerva 2
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Zaklady spolecenskych véd

Nazev skoly:

Stredni odborné udilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Zaklady spolecenskych véd, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Vyuka predmétu Zaklady spolecenskych véd (ZSV) navazuje na ucivo zakladni Skoly. Rozviji se a dopliuje
védomosti, které maji vést k pochopeni vztahtl, na jejichz zakladé funguje demokraticka spole¢nost. Vede zaky k
seznameni se spoleCenskymi, politickymi a pravnimi aspekty soufasného zivota. Sméfuje zaky, aby byli
piedevsim slusnymi, zdvofilymi a taktnimi lidmi, ktefi se dokazi v lidské spole¢nosti aktivné zapojit do zivota.
Uznavaji principy svobody a kritické tolerance. Dale ZSV uci zaka rozumét problematice soudobého svéta,
varuje zaky pted negativnimi jevy ve spolenosti a uc¢i je se jim branit. Buduje a posiluje hodnotovou orientaci
zaku.

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat - ¢isnik z okruhu Spolecenskovédni vzdélavani a jeho cilem je predev§im
ptipravit zaky na aktivni obCansky zivot.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Clovék v lidském spole¢enstvi
1. Clovek a péce o zdravi 1
Clovek jako ob¢an

Nauka o statu

2 Clovék a pravo !
Ceska republika
3. Evropa v sou¢asnosti 1

Svét v soucasnosti

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot

Vzdélavani v této oblasti smetfuje k tomu, aby Zaci dovedli vyuzivat svych védomosti a dovednosti v praktickém
zivoté, tj. ve styku s jinymi lidmi, pfi feSeni praktickych otdzek svého osobniho a socialniho rozhodovani
a hodnoceni. Zaci dokazi ziskavat a kriticky hodnotit informace z rtiznych zdrojii — verbalnich, ikonickych
(média — televize, tisk, rozhlas, internet), kriticky posuzovat skute¢nost kolem sebe, ptemyslet o ni, tvofit si
vlastni ndzor a spravné jej formulovat, coz snizuje nebezpeci manipulace. Vazi si a chrani materialni a kulturni
hodnoty, uvédomuji si vliv masové komunikace na utvafeni lidské spole¢nosti a jednotlivce. Chapou, jak Zivotni
prostiedi psobi na zdravi ¢lovéka. Kriticky vnimaji multikulturni souziti, toleruji rtizné nazory.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Metody a formy vyuky jsou voleny zejména s ohledem na podporu pozitivnich vlastnosti zakt, na rozvijeji jejich
samostatného mysleni a uvazovani v oblasti spolecenskych disciplin. Jsou uplatiovany také vyukové metody
zprostredkovavajici zaktim techniky samostatného uceni a feSeni problémi, ale i tymové spoluprace. Aktivitu
zakl podporuje i vyuziti prostfedi Moodle.

V souladu scili je vyuka pfedev§im zaméfena na vedeni zakid ke sluSnosti a toleranci, kterou lze ptibliZit
vhodnymi pfiklady, Zaci mohou sami uvadét a prehravat (aranzovat) mozné konfliktni situace tykajici se dané
problematiky (simula¢ni a situacni metody) s naslednym rozborem. V pribéhu vyuky je pocitano s Sirokym
uplatnénim jednotlivych forem diskuse, zpétnou vazbu pro ucitele budou zajistovat vedle béznych postupt také
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psychologické hry a anonymni testy. Vyuka bude ozivena besedami s odborniky z oblasti statni spravy
a samospravy, politiky apod. véetné navitévy PCR a vyznamnych expozic tykajicich se napf. na$i statnosti.
V ramci snizovani nebezpeci pronikani rasismu, xenofobie a intolerance je do programu zatazena také navstéva
detagovaného pracovisté KU, Ustavu jazykové a odborné piipravy v Podébradech, kde studuji vyhradng
zahranicni studenti. V oblasti posilovani pravniho védomi zaki se uskute¢ni navstéva soudniho jednani a beseda
s odborniky na negativni jevy ve spolecnosti. Do vyuky bude zafazena aktudlni pfipominka vyznamnych vyroci
a stru¢na tuzemska ¢i zahranicni aktualita.

Materialni zabezpeceni predstavuji vedle pomucek jako jsou mapy a ucebnice rovnéz audiovizualni materialy
(video, CD, DVD, ukazky originalnich dobovych tiskovych materialti), do zna¢né miry bude vyuZzivan
internet nejen k vyhledavani informaci, ale také pro dovednost zakd umét informace vyhodnotit, t¥idit a vyhnout
se pfipadnym dezinformacim.

Hodnoceni Zaku
Zaci jsou hodnoceni pribézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

Pii vyuce ZSV jsou jak kompetence klicové, tak i oblanské rozvijeny prubézné. V prabéhu vyuky jsou
posilovany predev§im dovednosti:

komunikativni

- vyjadiovat se ptiméiené komunikacéni situaci, své myslenky a nazory formulovat srozumitelné a souvisle;

- naslouchat pozorng druhym, G¢astnit se diskusi, kriticky hodnotit a tolerovat nazory jinych lidi;

- vystupovat s principy demokracie;

socidlni a persondlni

- rozhodovat se a jednat na zakladé svych schopnosti a vlastnosti;

- ptijimat kritiku a poudit se z kritiky jinych lidi;

- rozvijet schopnost spoluprace — prace v tymu, ale také pracovat samostatné s virou ve vlastni sily a schopnosti;
- posilovat sebevédomi;

pracovni a odborné

- porozumét zadani tikolu nebo uréit jadro problému, ziskat informace potiebné k feseni problému;

- navrhnout zpasob feseni;

- zhodnotit dosazeny vysledek;

Prifezova témata jsou zaclenovana k jednotlivym tematickym okruhum v uivu. Témata Ob¢an
v demokratické spole¢nosti, Clovék a Zivotni prostiedi, Clovék a svét prace se v predmétu prolinaji. Zaci
jsou vedeni k vytvoteni demokratického klimatu ve t¥idé (napf. moznost hlasovani pii feSeni ¢i nastoleni
nejriznéjsich problému). Vyukové metody jsou voleny tak, aby na piikladech z realného Zivota ukazaly, jaké
chovani a politicky piistup jsou demokratické a huménni. Zaci se uéi na konkrétnich ptikladech z realného
Zivota ukézat negativni pasobeni lidské spoleénosti na Zivotni prostiedi a disledky z toho plynouci. Zaci jsou
vedeni k uvédoméni si nutnosti celoZivotniho vzdélavani, k pochopeni fungovani mezilidskych vztahi
(v osobnim Zivoté i na pracovisti). Zaci se seznamuji se zakladnimi aspekty pravniho statu. U¢i se jednodussi
orientaci v pracovnépravnich vztazich. Vyuzivaji nejriznéjsi dostupné zdroje informaci, ¢imz je nenasilné
rozvijena kompetence k praci s informacnimi technologiemi (ICT). Tedy jsou vedeni k oddélovani informaci
podstatnych od nepodstatnych, manipulativnich pfistupti od objektivnich. Déle jsou vedeni ke zvaZovani
pravdivosti informacniho zdroje, jeho objektivite, ptip. ucelu a cili, pro ktery byl vytvoien.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

v Celkem
Rocnik: 1. hodin: 33
, 1A v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
Zék:
1. Clovék v lidském spoledenstvi
- popise na zakladé pozorovani lidi kolem | Lidska spolecnost a spolecenské skupiny
sebe a informaci z médii, jak jsou lidé v | Soudasna Ceska spole¢nost, jeji spolecenské
soucasné Ceské spolecnosti rozvrstveni z | vrstvy
hlediska  narodnosti, nabozenstvi a | Socialni role, konflikt roli
socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe
pfifazuje k ur¢itému etniku (narodu...); 3
- uvede zékladni rozdéleni socialnich skupin;
- objasni, do kterych spolecenskych skupin
sam patii;
- uvede, jakd prava a povinnosti pro ného
vyplyvaji z jeho role v roding, ve skole, na
pracovisti;
- dovede aplikovat zasady slusného chovani v | Odpovédnost, slusnost, optimismus a dobry
béznych zivotnich situacich; uvede ptiklady | vztah k lidem jako zadklad demokratického 1
sousedské pomoci a spoluprace, lasky, | souziti v roding i v $ir$i komunité
pratelstvi a dalsich hodnot;
- objasni, co se rozumi Sikanou a | Sikana a vandalismus, uloha viidce, domaci
vandalismem; nasili, kriminalita pAchana na mladistvych a
- dovede aplikovat postupy vhodného jednani, | na détech, kriminalita pAchana mladistvymi
stane-li se svédkem nebo obéti kriminalniho 5
jednani (Sikana, lichva, nasili, vydirani...);
- objasni, jak se maji feSit konflikty mezi
vrstevniky a zéky, co se rozumi Sikanou a
vandalismem a jaké maji tyto jevy disledky;
- popiSe pri¢iny socidlni nerovnosti a | Socidlni nerovnost a chudoba v soucasné
chudoby; spole¢nosti
- uvede postupy, jimiz lze do jisté miry | Socidlni zajiSténi obcant 5
chudobu fesit; Hospodateni jednotlivce a rodiny
- dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpodet | Reseni krizovych finanénich situaci
zivotnich nakladu;
- vyjadii vlastnimi slovy, jak vznikd napéti a | Multikulturni souziti, tolerance
konflikty mezi majoritnimi a minoritnimi | Majority a minority
skupinami obyvatel; Rasy, narody a narodnosti; vétSina a menS$iny
- na konkrétnich ptikladech vysvétli, z ¢eho | ve spole¢nosti — klady vzajemného
muze vzniknout napéti nebo konflikt mezi | obohacovani a problémy multikulturniho
prislusniky  vétSinové  spoleénosti  a | souziti;
pfislusnikem nékteré z mensin; Genocida v dobé druhé svétoveé valky, 3
- vysvétli na piikladech osud lidi (napf. | jmenovité Zidii, Romi, Slovani a politickych
civilistii, zajatct, Zidt, Romd, piislusnikil | odpirci;
odboje), jak si nacist¢é pocinali na | Migrace v sou¢asném svété, migranti, azylanti
okupovanych tizemich;
- uvede konkrétni ptfiklady ochrany mensin v
demokratické spole¢nosti;
- vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti muzti | Postaveni muzi a Zen v rodin€ a ve
a zen; spolecnosti, gender
- na zédklad¢ pozorovani zZivota kolem sebe a 2

informaci z médii uvede piiklady porusovani
genderové rovnosti (rovnosti muzl a Zen);

54




vyjmenuje svétova nabozenstvi, struéné je
charakterizuje a =zafadi do odpovidajici
civilizacni sféry;

popise specifika nékterych nabozenstvi, k

Vira a ateismus

Svétova nabozenstvi
Nabozenska hnuti a sekty
Nabozensky fundamentalismus

nimz se hlasi obyvatelé¢ CR a Evropy; 4
- vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné nékteré
nabozenské sekty nebo a nabozenska
nesnasenlivost;
2. Clovék jako obé&an
- charakterizuje demokracii; Zékladni hodnoty a principy demokracie
- objasni, jak demokracie dnes$ni doby funguje | Lidska prava, jejich obhajovani a mozné
a jaké ma problémy; zneuzivani, vefejny ochrance prav, prava déti
- uvede zakladni lidska prava, ktera jsou 3
zakotvena v Ceskych zakonech — vcetné prav
deti
- popiSe, kam se obratit, kdyz jsou lidska
prava ohrozena;
- je schopen rozeznat zcela ziejmé konkrétni | Svobodny ptistup k informacim (média - tisk,
ptiklady ovliviiovani vefejnosti (napt. v | rozhlas, televize)
médiich, v reklamé, jednotlivymi politiky); Funkce médii, kriticky pfistup k médiim, 3
- vysvétli, pro¢ je tfeba zobrazeni svéta, | média jako zdroj zdbavy a pouceni
udalosti a lidi v médiich (medialni obsahy)
pfijimat kriticky;
3. Kultura
- orientuje se v nabidce kulturnich instituci; Kultura
- porovna typické znaky kultur hlavnich | Kulturni instituce v CR a v regionu
narodnosti na nasem Gzemi; Kultura narodnosti na naSem Gzemi
- popiSe vhodné spolecenské chovani v dané | Spolegenska kultura — principy a normy
situaci. kulturniho chovani, spole¢enska vychova
Kultura bydleni, odivani, lidové uméni a uzita 3
tvorba
Estetické a funkéni normy pfi tvorbé a vyrobé
predmétt pouzivanych v bézném zivote
Ochrana a vyuzivani kulturnich hodnot
Funkce reklamy a propagac¢nich prosttedki a
jeji vliv na zivotni styl
- uvede, jaké vlastnosti by mél mit idealni | Etika 3
obc¢an demokratického statu; Asertivita, agresivita, komunikace
Rezerva 1
‘. Celkem
Roénik: 2. hodin: 33
. oA v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
4. Nauka o statu
- uvede, k ¢emu je pro obCana dnesni doby | Stat a jeho funkce
prospésny demokraticky stat a jaké ma | Ustava a politicky systém CR
obCan ke svému stitu a ostatnim lidem | Struktura vefejné spravy
povinnosti; Obecni a krajska samosprava 5
- popise cesky politicky systém
- objasni  ulohu politickych stran a
svobodnych voleb
- uvede nejvyznamngjsi &eské politické | Politika, politické spektrum CR
strany, vysvétli, pro¢ se uskutecnuji | Politika, politické strany, volby, pravo volit
svobodné volby a pro¢ se jich maji lidé 5

zucastnit; popise, podle ¢eho se mize obéan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych
stran;
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vyvodi na piikladech déni v CR i ve svétg,
jaké projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem a terorismem;

uvede priklady extremismu, napi. na zaklad¢
medidlniho zpravodajstvi nebo pozorovanim
jednani lidi kolem sebe; vysvétli, pro¢ jsou
extremistické nazory a jednani nebezpecné;
vysvétli, pro¢ nelze pfipustit propagaci
omezujici lidska prava a svobodu jinych lidi;
aplikuje zasady slu$ného chovani, vyjadii
vlastnimi slovy negativni duasledky polit.
radikalismu a omezovani lidskych prav;

Extremismus, politicky radikalismus; Aktualni
ceska extremisticka scéna a jeji symbolika,
mladez a extremismus

Terorismus

uvede zakladni zasady a principy, na nichz
je zalozena demokracie;

uvede konkrétni ptiklad pozitivni obcanské
angazovanosti;

dovede debatovat o zcela jednoznaéném a
medidlné znamém poruSeni principi nebo
zasad demokracie;

v konkrétnich pfikladech ze zivota rozlisi
pozitivni jednani (tj. jednani, které je v
souladu s obcanskymi ctnostmi) od
$patného/nedemokratického jednani;

Obcanska spole¢nost, multikulturni souziti.
Zakladni principy a hodnoty demokracie,
obcanské ctnosti

5. Clovék a pravo

popiSe ¢innost policie, soudl, advokacie a
notarstvi;

Pojmy pravo a spravedlnost, pravni stat,
pravni vztahy a pravni ochrana ob¢anti

popise soustavu soudil v CR;

uvede, kdy je ¢loveék zplsobily k pravnim
ukonlim a ma trestni odpovédnost;
vysvétli vybrané otazky z trestniho prava;

Soudni systém CR.

Pravnické povolani (notaf, advokat, soudce)
Trestni pravo

Trestni odpovédnost, tresty a ochranna
opatfeni, organy ¢inné v trestnim fizeni
(policie, statni zastupitelstvi, vySetfovatel,
soud)

dovede reklamovat koupené zbozi nebo
sluzby;

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

vysvétli vybrané otazky z vlastnického
prava;

Vlastnické pravo
Pravo a pravni odpovédnost v bézném zivote
Vlastnictvi, smlouvy, odpovédnost za Skodu

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

vi, kam se obratit v pripad¢ tyrani;

vysvétli vybrané otazky z rodinného prava;

Rodinné pravo
Manzelé a partnefi, déti v rodin€, domaci
nasili

Rezerva

56




Ro¢nik: 3.

Celkem

hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Z4k:
6. Cesky stat, statni svatky
- popise statni symboly CR a nékteré narodni | Ceské statni a narodni symboly, vyznamné
tradice; dny, kulturni tradice
- dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, | CR a jeji sousedé 3
podle mapy popise jeji polohu a vyjmenuje
sousedni staty;,
- uvede statni svatky a vi pro¢ se tyto svatky | Ceské a Eeskoslovenska statnost 3
slavi;
- hovoii o znamych osobnostech a jejich poli | Vyznamné mezniky, udalosti, tradice,
pusobeni; vyznamné osobnosti a utvafeni moderni ceské
. o Gy o . . . 10
- objasni na piikladech z dé&jin, jak cesti | a Ceskoslovenské statnosti
obcané bojovali za demokracii a svobodu;
7. Evropa v sou¢asnosti
- popise vznik, strukturu a cile EU,; Evropsky integraéni proces
- charakterizuje postaveni CR v ramci | Cile a struktura EU
integraéniho seskupeni v Evropé; CR a evropska integrace
- popise, pro¢ existuje EU a jaké povinnosti a | Udrzitelny rozvoj EU a CR k védomi
vyhody z ¢lenstvi v EU plynou naSim | odpovédnosti za udrzeni kvality zivotniho
obcéanum; prostiedi
- pochopeni souvislosti mezi riznymi jevy v
prosttedi a lidskymi aktivitami, mezi
lokalnimi, regiondlnimi a  globalnimi
environmentalnimi problémy; 5
- chapani postaveni ¢lovéka v piirode a vlivy
prostiedi na jeho zivot a zdravi;
- porozuméni souvislosti mezi
environmentalnim, ekonomickym a
socialnim  aspektem ve  vztahu k
udrzitelnému rozvoji;
- respektovani principt udrzitelného rozvoje;
- ziskdni prehledi o zplsobech ochrany
pfirody, o pouzivani technologickych a
ekonomickych nastroju;
- 8. Svét v soucasnosti
- vysvétli funkci OSN, NATO; OSN: funkce, cile, dalsi mezinarodni
- uvede piiklady velmoci, zemi vyspélych, | organizace
rozvojovych a zemi velmi chudych (v¢etné¢ | Hospodarska klasifikace zemi
lokalizace na mapé); Rozvinuté a rozvojové zemé
- uvede priklady vybranych integracnich | Soucasny svét: bohaté a chudé zemée, velmoci,
seskupeni ve svéte a jejich cile ohniska napéti v souasném sveété 4
- vysvétli k jakym nadnarodnim uskupenim | Nebezpeci nesnaSenlivosti a terorismu ve
CR patii a jaké ji z toho plynou zavazky; svété
- na piikladu (z médii nebo z jinych zdrojt)
vysvétli, jaké metody pouZzivaji teroristé a za
jakym ucelem,
- na ptikladech z hospodafstvi, kulturni sféry | Globalizace
nebo politiky popiSe, cemu se fika | Globalni problémy
globalizace; 3
- uvede hlavni problémy dneSniho svéta
(globalni problémy), lokalizuje na mapé
ohniska napéti v soudobém svéte;
Rezerva 2
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Zaklady ekologie

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Zaklady ekologie, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem vyuky predmétu Zaklady ekologie je poskytnout zakiim soubor poznatkd o zakladnich ekologickych
pojmech a zakonitostech. Vyuka umoziiuje zaktim porozumét ekologickym souvislostem a zdtivodnit nezbytnost
udrzitelného rozvoje. Zaci jsou sezndmeni s postavenim &lovéka v piirodé a s jeho vlivem na jednotlivé slozky
prostredi a dale pak s organizaci ochrany pfirody.

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai - ¢isnik v oblasti Pfirodovédného vzdélavani s akcentem na odborné
vzdelavani. Pfedmét je souhrnem poznatkli ze zminénych oblasti.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Vesmir, vznik a vyvoj ¢lovéka na Zemi
2 ngologie 1
’ Clovek a zivotni prostiedi
Odpady

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

V citové oblasti sméfuje prirodovédné vzdélavani k motivovani zakt piispét k dodrzovani zasad udrZitelného
rozvoje v ob¢anském Zivoté i v pracovnich ¢innostech, motivovani k pozitivnimu postoji k pfirodé a soucasné k
celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné oblasti.

Zaci v obanském a profesnim Zivoté piispivaji k $etrnému zachazeni s piirodnimi zdroji, surovinami a energii
a k minimalizaci odpadu. Uvédomi si zavaznost vlivu Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho zdravi a vyznam
prevence onemocnéni.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Pojeti vyuky vychazi z cile seznamit zaky s komplexnim pochopenim pfirodnich jevii a zdkont s vyraznym
dirazem na tvorbu jejich ohleduplného vztahu k Zivotnimu prostfedi a potfebnym dovednostem v oboru.
Sou¢asti vyuky je osvojeni poznatki prostfednictvim vychazek do p¥irody, exkurzemi a projekty. Zaci se budou
aktivné podilet na utvateni novych navrhii fesicich problémy zivotniho prostiedi.

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Podklady pro hodnoceni ugitel ziskava soustavnym pozorovanim zakd, sledovanim jejich vykonu a ptipravenosti
na vyucovéni, riznymi druhy zkousek (pisemné, Ustni, testy, referaty, kratkodobé projekty). Zaci jsou hodnoceni
priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci:

Z hlediska klicovych dovednosti se klade diiraz zejména na:

- komunikativni dovednosti s pouzivanim pfirodovédné terminologie

- dovednost analyzovat a fesit problémy, pfedev$im s uplatnénim pfirodnich jevi

- zaméfuje se na ekonomické a ekologické vnimani okolniho svéta a s nim spojené procese, které mtize ovlivnit
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komunikativni:

- ucitel vede zaky k formulovani svych myslenek v pisemné i mluvené forme,

- prace ve skuping je zalozena na komunikaci mezi zaky, respektovani nazorti druhych, na diskusi

socidlni a persondlni:

ucitel vede zéky k:

- vyhledéavani, tfidéni a propojovani informaci

- vyuzivani odborné terminologie

- samostatnému porovnavani ziskanych informaci

- nalézani souvislosti mezi ziskanymi daty a informacemi

odborné:

ucitel vede zaky a zadava tkoly, pii kterych Zaci osvojuji zakladni postupy prace, tj. nalezeni problému,

formulace, hledani a zvoleni postupu jeho feSeni

z hlediska klicovych dovednosti predmét rozviji dovednosti komunikativni s pouZivanim piirodovédné

terminologie, prohlubuje biologické a ekologické védomosti a objasnuje informace potfebné k pochopeni

vztahtt mezi organismy a prostiedim

pomaha utvafet postoje zakt k zivotnimu prostiedi

rozviji dovednost analyzovat a fesit problémy, pfedevsim s uplatnénim ptirodnich jevi v obéanském zivoté

zak operuje s obecné uzivanymi terminy, uvadi véci do souvislosti, propojuje do SirSich celki poznatky

z riznych vzdélavacich oblasti a na zakladé toho si vytvaii komplexni pohled

vnima problémové situace, rozpozna a pochopi problém, promysli a naplanuje zptsob feseni

zak formuluje a vyjadiuje své myslenky a nazory v logickém sledu, vyjadiuje se vystizné a Kultivovang,

spolupracuje ve skupiné a podili se na vytvafeni piijemné atmosféry v tymu

Priafezova témata jsou do vyuky zac¢lefiovana pribézné.

- Clovek a Zivotni prostiedi prolina celym predmétem, Zaci se prakticky dozvidaji a umi nahlas vyslovit a
zduvodnit dilezitost tohoto tématu zejména v dnes$ni dobé, kdy je tato otdzka nejvice zmitiovana i s ohledem
na budouci generace. Ziskavaji ptehled o zptisobech ochrany pfirody (sklenikovy efekt, ozonova dira,
znecistovani prostfedi, zména krajiny, zasahy ¢lovéka do ptirody). Osvoji si zasady zdravého zivotniho stylu.

- Informaéni a komunika¢ni technologie jsou nedilnou soucdasti k osvojovani si dovednosti v oblasti
informacénich a komunikaénich technologii. Cilem je naucit Zaky vyhledavat a t¥idit informace a dale s nimi
pracovat.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

o Celkem
Roénik: 2. hodin: 33
, 1A v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
Z4k:
- charakterizuje Slunce jako hvézdu, Vesmir a Zivot na Zemi
- popise objekty ve sluneéni soustave; Slunce, planety a jejich pohyb, komety,
- uvede priklady zakladnich typti ; hvézdy, galaxie 4
- charakterizuje vznik a vyvoj Zivota na Zemi; | Vznik a vyvoj zivota na Zemi, Zivé soustavy
- vyjadri zékladni vlastnosti Zivych soustav;
- vysvétli zakladni ekologické pojmy; Ekologie
- charakterizuje abiotické (slunec¢ni zéfeni, | Zakladné ekologické pojmy, ekologické
atmosféra, pedosféra, hydrosféra) a biotické | faktory prostredi
(populace,  spoleenstva,  ekosystémy) | Potravni fetézce
faktory prostredi; Kolobé¢h latek v ptirodé 8
- charakterizuje  zakladni  vztahy  mezi
organismy ve spolecenstvu;
- uvede priklad potravniho fetézce;
- popise podstatu kolob¢hu latek v ptirode;
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popiSe historii
¢loveka a ptirody;
zhodnoti vliv &innosti &lovéka na ZP;
charakterizuje ptisobeni ZP na &lovéka a
jeho zdravi;

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a
energie a posoudi vliv jejich vyuzivani na
7P;

pojmenuje globalni problémy na Zemi;

vzajemného ovliviiovani

Clovek a Zivotni prosti-edi

Vzajemné vztahy ¢lovék-zivotni prostiedi,
dopady ¢&innosti ¢lovéka na ZP

Pfirodni zdroje energie a surovin

Globalni problémy

Ochrana piirody a krajiny, nastroje

Zasady udrzitelného rozvoje, obnovitelnost
Odpovédnost jedince za ochranu ptirody a ZP

- charakterizuje rdzné typy krajiny a jeji 10
vyuzivani ¢lovékem;
- uvede zneCistujici latky (voda, pida,
ovzdusi) a vyhleda aktualni informace;
- uvede piiklady chranénych tizemi v CR;
- uvede zakladni ekonomické, pravni a
informacéni nastroje spole¢nosti na ochranu
pfirody a prostredi;
- vysvétli ,,udrzitelny rozvoj®,
- vysvétli ekologicke tiidéni odpadd; Odpady
- rozdéli odpad ze zeleniny, brambor, kosti a | Druhy odpadt, tfidéni, ekologické zpracovani
skotapky (kompostéry a kafilerie); surovin
- chape tuky a oleje a jejich druhotné | Gastroodpad
zpracovani; Regionalni potraviny
- ur¢i zbytky jidel a nestravitelnych casti
surovin (drti¢e odpadku, kanalizace, Cisticky
odpadnich vod); 8
- roztfidi druhotné suroviny (plasty, sklo,
keramika, kov a papir);
- ekonomicky vyuziva plyn, elektfinu a vodu
(rozumné Setfeni);
- ekonomické zpracovani surovin a produktd
v regionu a tim podpora subjektti rostlinné a
Zivocisné vyroby;
- regionalni potraviny, biopotraviny,
Rezerva 3
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Matematika

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Matematika, 4, 5 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem matematického vzdélavani je vychova c¢lovéka, ktery nejen bude schopen aplikovat matematiku
Vv odborném i osobnim zivoté, ale zaroven jej matematické vzdélavani nauc¢i i matematizovat bézné realné
situace, bezpeéné se pohybovat v béZnych prevodech jednotek, abstraktnéji myslet, pracovat s informacemi,
které poskytuji napf. matematické tabulky, orientovat se v grafech, tabulkach a diagramech, vyvozovat z nich
zaveéry a hodnotit je. V neposledni fadé matematika vede k rozvoji schopnosti soustfedit se, spoléhat na vlastni
usudek a naucit se porovnat vysledek s realitou skute¢nosti.

Charakteristika udiva

Cilem matematického vzdélavani je vychova clovéka, ktery nejen bude schopen aplikovat matematiku
vV odborném i osobnim zivoté, ale zaroven jej matematické vzd€lavani nauc¢i i matematizovat bézné realné
situace, bezpeéné se pohybovat v béZnych pievodech jednotek, abstraktngji myslet, pracovat s informacemi,
které poskytuji napf. matematické tabulky, orientovat se v grafech, tabulkach a diagramech, vyvozovat z nich
zaveéry a hodnotit je. V neposledni fadé matematika vede k rozvoji schopnosti soustiedit se, spoléhat na vlastni
usudek a naucit se porovnat vysledek s realitou skute¢nosti.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Operace s Cisly
1. Mocniny a odmocniny 1,5
Vyrazy a jejich upravy
Reseni rovnic a nerovnic
2. Slovni tlohy feSené rovnici a soustavou rovnic 1,5
Planimetrie
Stereometrie
3 Funkce 15
' Pravdépodobnost v praktickych ulohach '
Préce s daty v praktickych tlohach

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot
Podpora volnich hodnot osobnosti zéka, soustiedénosti a samostatnosti pti feSeni matematickych problémil,
diskuse o fesSeni s ostatnimi, porovnavani vysledki a zptisobl feSeni.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Pii vyuce matematiky bude pouzivan vyklad s naslednou diskusi optenou o ptiklady z praxe. Zaci budou vedeni
k samostatnému vyvozovani zavéri a k aplikaci ziskanych poznatkd. Pro upevnéni ziskanych dovednosti bude
vyuzivana prace ve skupinach. Vyuka bude soucasné¢ smérovana tak, aby zaci dokazali zkoumat a feSit
predloZené problémy, bude kladen diiraz na porozumeéni zadani a matematizaci tloh. Bude prubézné pozadovano
spravné matematické pojmoslovi. Vedle béznych mat. pomiicek a modelti bude rovnéz vyuzivana audiovizudlni
technika (video pro latku Planimetrie, Stereometrie a dalsi) a grafy, diagramy a tabulky z rGznych aktualnich
zdroji, Moodle pro domaci pfipravu, domaci (terminované) prace, pro vyuziti v dobé nemoci, prace
S pracovnimi listy.
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Hodnoceni Zaku

Pisemné zkouseni - kratké prace na probiranou latku ¢i pravé dobranou latku v rozsahu 10 — 20 minut podle
obtiznosti a potfeb zakd (pii slovnich zadanich se vénovat zakim s SPU a ovéfit si, ze porozuméli zadani) +
hodinova prace na konci kazdého pololeti jako opakovani latky za dané pololeti (na tuto pisemnou praci bude
pfedem vénovana jedna vyucovaci hodina na zopakovani, po napsani nasleduje rozbor a oprava pisemné prace).
Pololetni pisemné prace budou mit z&ci hlaSeny doptedu (datum i ucivo).

Zaci budou hodnoceni priibézné i za aktivitu v hodinach a domaci ukoly.

Ustni zkouseni bude vyuZzivano predeviim pro zaky, kterym déla pisemny projev potiZe, a pro vlastni iniciativu
zaku ¢i kontrolni zkouseni zaku, kteti dosahuji Spatnych vysledkti v pisemném zkouseni. Po slovnim hodnoceni
a vyjadieni zaka ke svému vykonu bude ustni zkouSeni uzavieno numerickym hodnocenim v souladu

s klasifika¢nimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Zak umi pracovat samostatnd i ve skupiné (tymu), aplikuje zékladni matematické dovednosti pfi feSeni
praktickych uloh a voli spravné matematické postupy a znalosti. O svém feSeni je schopen vést diskusi,
zdivodnit sviij postup, ale zaroven zhodnotit i jiné mozné metody, ¢imz naplituje komunikacni kompetenci.

V ramci kompetence socialni a personalni se projevuje respekt k odliSnosti ve schopnostech svych spoluzaki
uspét v matematice, snaha pomoci slabsim. V ptipadé potieby je schopen vénovat uceni vétsi Casovy prostor
a potfebnou pravidelnost pfipravy. Ziskava pozitivni postoj k matematickému vzdélavani a tim davéru ve vlastni
schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriti¢nost.

Odborna kompetence se projevuje pii realnych situacich dle potfeby matematické dovednosti a znalosti, prevadi
jednotky, odhaduje ptiblizny vysledek, pfi své praci pouziva tablet, PC, kalkulator, tim napliuje kompetenci
k ICT.

Prifezova témata jsou do latky zatazovana pribézné — pouziti informaéni a komunikacni technologie slouzi
i k zjistovani informaci pro konkrétni ptiklady z praxe.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

v Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 50
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo Hodinova
dotace
Zak:
- provadi aritmetické operace s ptirozenymi a | 1. Operace s €isly
celymi ¢isly; Pfirozena a cela ¢isla, operace s nimi
- provadi aritmetické operace se zlomky a | (prvodisla, ¢isla sloZena, délitelnost 2, 3, 4, 5,
desetinnymi Cisly; 10)
- pouziva riizné zapisy realného Cisla; Racionalni ¢isla
- porovnava realnd cisla, ur¢i vztahy mezi | Realna ¢isla
realnymi ¢isly; Riizné zapisy realného Cisla
- urc¢i fad realného cisla; Aritmetické operace v ¢iselnych oborech R
- zaokrouhli realné ¢islo; Ciselna osa a absolutni hodnota realného &isla
- znazorni redlné ¢islo na Ciselné ose; Intervaly jako ¢iselné mnoziny
- zapiSe a znazorni interval; Operace s ¢iselnymi mnozinami (sjednocent,
- provadi, znazorni a =zapiSe operace s | prunik) 23
intervaly (sjednoceni, prunik); Pomér a jeho upravy, méfitko
- Tesi praktické tlohy z oboru vzdélavani za | Trojclenka (pfima a nepfima umeérnost)
pouziti troj¢lenky a procentového poctu; Procenta
- orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni
matematiky: zmény cen zbozi, sména pen¢z,
urok, uroceni, spofeni, ivery, splatky avera,
- provadi vypocty jednoduchych financnich
zalezitosti: zmény cen zbozi, sména penéz,
uarok;
- pfi feSeni uloh tucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
Pololetni pisemna prace 3
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- 0svoji si pojem a predstavu mocniny a
vypocitd jednoduché mocniny rdznych
zakladi (celé ¢islo, zlomek, desetinné ¢islo);
uréi druhou a tfeti mocninu a odmocninu

2. Mocniny a odmocniny

Mocniny s pfirozenym mocnitelem
Mocniny s celo¢iselnym mocnitelem
Odmocniny

pomoci kalkulatoru; 9
- provadi pocetni vykony s mocninami s

celociselnym mocnitelem;
- pouziva mocniny ¢isla 10 pro zapis fadu;
- vypocitd hodnotu vyrazu, provadi pocetni | 3. Vyrazy a jejich upravy

operace s vyrazy; Ciselné vyrazy
- ur¢i defini¢ni obor lomeného vyrazu, Mnohocleny
- provadi operace s mnohoéleny (sCitani, | Lomené vyrazy

odcitani, nasobeni) a vyrazy; Operace s algebraickymi vyrazy
- rozlozi mnohoclen na souéin a uziva vzorce | Definiéni obor lomeného vyrazu

pro druhou mocninu dvoj¢lenu a rozdil | Slovni ulohy

druhych mocnin; 12
- dovede napsat matematicky zapis vyrazu

podle slovniho vyjadieni, zejména ve vztahu

k danému oboru vzdélavani;
- na zakladé zadanych vzorci ur¢i: vysledné

Castky pri spofeni, splatky tivért,
- pfi feSeni tuloh Wucéelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci;

Pololetni pisemna prace 3
Y Celkem
Ro¢énik: 2. hodin: 50
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hodinova
dotace

Zak:
- fe§i linearni rovnice o jedné neznamé v | 1. ReSeni rovnic a nerovnic

mnoziné R; Linearni rovnice s jednou neznamou
- fesi linedrni nerovnice o jedné neznamé a | Linearni nerovnice s jednou neznamou

jejich soustavy, vysledek znazorni na ¢iselné | Soustavy linearnich rovnic a nerovnic

ose a zapiSe intervalem; Slovni Glohy
- fesi v R soustavy lineadrnich rovnic; Vyjadieni neznamé ze vzorce 24
- vyjadii neznamou ze vzorce,
- uzije feseni rovnic, nerovnic a jejich soustav

k feSeni realnych uloh;
- pii feseni uloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci;

Pololetni pisemna prace 3
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- uziva pojmy a vztahy: bod, ptimka a rovina,
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od
ptimky, vzdalenost dvou rovnobézek, usecka
a jeji délka);

- sestroji trojuhelnik, rdzné druhy rovno- a
lichobéznik;

- fesi  praktické ulohy s vyuzitim
trigonometrie pravouhlého trojuhelniku a
Pythagorovy véty;

- graficky rozdéli usecku v daném poméru;

- graficky zméni velikost Usecky v daném
poméru;

- ur¢i ruzné druhy rovnobéznikt a lichobéznik
a z danych prvki uréi jejich obvod a obsah,;

- uréi obvod a obsah kruhu;

- ur¢i vzajemnou polohu pfimky a kruznice;

- ur¢i obvod a obsah slozenych rovinnych
utvaru;

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

- pfi feSeni tuloh ucéeln¢ vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

2. Planimetrie

Zakladni pojmy a oznaceni

Polohové vztahy rovinnych utvart
Metrické vlastnosti rovinnych utvart
Trojtuhelniky, shodnost a podobnost
trojuhelnikt

Pravouhly trojuhelnik — Pythagorova véta
Goniometrické funkce ostrého thlu,
trigonometrie pravothlého trojuhelniku
Rovinné utvary — konvexni a nekonvexni
Mnohothelniky, ¢tyiahelniky

Pravidelné mnohouhelniky

Kruh, kruznice a jejich ¢asti

Slozené utvary

Slovni ulohy

20

Pololetni pisemna prace

3

Ro¢nik: 3.

Celkem
hodin: 45

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

Z4k:

- urCuyje vzajemnou polohu bodid a piimek,
bodid a roviny, dvou piimek, pfimky a
roviny, dvou rovin;

- urcuje vzdalenost bodt, pfimek a rovin;

- urcyje odchylku dvou pfimek, pfimky a
roviny, dvou rovin;

- rozliSuje zakladni télesa (krychle, kvadr,
hranol, valec, jehlan, rota¢ni kuzel) a urci
jejich povrch a objem;

- charakterizuje télesa komoly jehlan a kuzel,
koule a jeji ¢asti;

- ur¢i povrch a objem télesa v¢etné slozeného
télesa s vyuzitim funkénich vztaht a
trigonometrie;

- vyuziva sité télesa pii vypoctu povrchu a
objemu télesa;

- aplikuje poznatky o télesech v praktickych
ulohach, napf. vypocet objemu, spotieby
materialu na vyrobu téles (nadoby, stfechy,
rizné vyrobky daného tvaru), hmotnosti;

- uziva a prevadi jednotky objemu;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;

1. Stereometrie

Polohové vztahy prostorovych atvara
Metrické vlastnosti prostorovych utvara
T¢lesa a jejich sité

Slozena telesa

Vypocet povrchu a objemu téles, slozenych
téles

17

Pololetni pisemna prace
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- dle funkéniho pfedpisu sestavi tabulku a

sestroji graf funkce;

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni;

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, uréi jejich

defini¢ni obor a obor hodnot;

-ur¢i priseciky grafu funkce s osami
soufadnic;

2. Funkce

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

Vlastnosti funkce

Druhy funkei: pfimé a nepfiméa timérnost,
linearni funkce, kvadraticka funkce

Slovni tlohy

- v ulohéch prifadi pfedpis funkce ke grafu a 14
naopak;
- fesi realné problémy s pouzitim uvedenych
funkei zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélavani;
- pii feseni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
- uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek | 3. Pravdépodobnost v praktickych ilohach
nahodného pokusu, nahodny jev, opacny jev, | Nahodny pokus, vysledek nahodného pokusu
nemozny jev, jisty jev; Néhodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty
- uréi pravdépodobnost nahodného jevu v | jev 4
jednoduchych piipadech; Vypocet pravdépodobnosti ndhodného jevu
- pfi feSeni tuloh tucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
- uzivda pojmy: statisticky soubor, znak, | 4. Prace s daty v praktickych tilohach
Cetnost, relativni Cetnost a aritmeticky | Statisticky soubor a jeho charakteristika
prumeér; Cetnost a relativni &etnost znaku
- porovnava soubory dat; Aritmeticky prameér
- interpretuje Udaje vyjadiené v diagramech, | Statisticka data v grafech a tabulkach
grafech a tabulkach; 4
- urdi aritmeticky pramér;
- urc¢i ¢etnost a relativni ¢etnost znaku;
- Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a
grafy se statistickymi udaji;
- pfi feSeni tuloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci;
Pololetni pisemna prace 3
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Télesna vychova

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. Benese 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Télesna vychova, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

chapat zdravi, té€lesnou zdatnost, jako hodnoty potiebné k psychosomatickému rozvoji ¢loveka;

vazit si zdravi a povazovat jej za prioritni Zivotni hodnotu, utuzovat jej a zit v souladu se zdravim zivotnim
stylem;

orientovat se v tom co miize zdravi ¢lovéka ohrozit a co naopak utuzovat a rozvijet;

nedostatecnou nebo jednostrannou zatéz vyvazovat rozmanitymi pohybovymi aktivitami;

racionalné¢ posuzovat dusledky komeréniho vlivu a pfili§ materialistického Zivotniho stylu a zaujimat
primétené kriticky postoj;

zodpovédné a raciondln¢ jednat v situacich, které ssebou nesou slozité rozhodnuti, kompromis, nebo
trpélivost, v téchto situacich zachovavat odstup, chladnou hlavu a jednéni v ramci fair play;
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dovednosti a dosahovat optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;

zaujimat takové zivotni hodnoty a postoje, aby byly co nejvice eliminovany nezdravé a negativni Zivotni
a socialni navyky;

- z prehledem jednat ve slozitych osobnich, ¢i socialnich situacich, nebo ve stavu ohrozeni;

- podporovat a vyuzivat zdravé zivotni prostredi. Usilovat o pozitivni rozvoj télesného sebepojeti;

- pocit'ovat uspokojeni a radost pii provadéni pohybovych ¢innosti;

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf — ¢i$nik z okruhu Vzdélavani pro zdravi.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Vyznam pohybu pro zdravi
Atletika

Gymnastika

1. Sportovni hry 1
Drobné pohybové hry
Brusleni

Fitness, workout

Vyznam pohybu pro zdravi
Atletika

Gymnastika

2. Sportovni hry 1
Drobné pohybové hry
Brusleni

Fitness, workout
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Vyznam pohybu pro zdravi
Atletika

Gymnastika

3. Sportovni hry 1
Drobné pohybové hry
Brusleni

Fitness, workout

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

T¢lesnd vychova se zamétuje nejen na fyzické aktivity, pohybové dovednosti atd., ale velkou mérou se snazi
pusobit i na Zakovu emocionalni, charakterovou a volni slozku osobnosti.

Zaci jsou vedeni k pravidelné pohybové Ginnosti, jsou jim vytvafeny podminky pro provadéni pohybovych
¢innosti. V neposledni fad¢ jim vytvareny podminky pro ucast a pofadani sportovnich soutézi.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materiilni zabezpeceni)

Metodika: v TEV ptevazuje individualni a skupinova prace s jedincem, velmi dilezita je nazorna ukazka uéitele
jednotlivych pohybovych a hernich ¢innosti a jeho organizacni schopnost pfi vyuce.

Pomiicky: pii vyuce TEV je pouzito velmi mnoho nejriznéjsich pomticek, nacini a natadi. TEV je na pouZzivani
nacini a nafadi v podstaté zalozena , je tedy zbytecné jmenovat vSechny ucebni pomticky.

Hodnoceni Zakii

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s Klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. Jedna trovei
hodnoceni je hodnoceni vlastni aktivity, pfistupu a snahy zaku k jednotlivym pohybovym ¢innostem, je zde tfeba
zohlednit snahu i pfes to ze zak neni pohybové nadany.

Druha troven je hodnoceni spoluprace zaky s ostatnimi zaky v kolektivnich hernich ¢innostech, tymovy herni
vykon atd.

Tteti iroven hodnoceni je télesna zdatnost v motorickych a kondi¢nich fyzickych testech.

Vsechny tfi Grovné jsou velmi dulezité, tento systém hodnoceni zohledfiuje i ne zcela dobrou genetickou
predurcenost ke sportovnim vykontim, a naopak zaky s pohybovym nadanim motivuje k rozvoji svych vloh.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

V TEV se nejvice rozviji komunikativni, personalni a socialni kompetence.

komunikativni: Zaci by méli byt schopni: Dostatecné komunikovat pfi pohybovych cinnostech, diskutovat
0 pohybovych ¢innostech a obhajit svoji ¢innost.

Persondlni a socidlni kompetence: 7aci jsou piipraveni kriticky hodnotit kvalitu svych pohybovych schopnosti,
dovednosti dosazenych vykont, uvédomovat si své ptednosti a nedostatky v jednotlivych sportovnich odvétvich,
dokazat prijimat rady a kritiku od druhych lidi, peCovat o svij fyzicky a duSevni rozvoj ziskanymi prostiedky
z TEV. Jednat v ramci fair play, adaptovat se na rtiznorodé podminky v TEV (klimatické, zafizeni, hygiena,
bezpecnost), zapojit se do organizace turnaji a soutézi, klast diiraz na tymovy herni vykon druzstva.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

. Celkem
Roénik: 1. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hodinova
dotace
Zak:
- voli sportovni vybaveni (vystroj, vyzbroj) | Teorie — vyznam pohybu pro zdravi a
odpovidajici pfislusné c¢innosti a okolnim | osobnost ¢lovéka, zplisoby a prostiedky pro
podminkam, hygiené a bezpecnosti; rozvoj rychlostnich, silovych a vytrvalostnich
- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech; schopnosti, zasady tréninku;
- zapoji se do organizace soutézi; odborné nazvoslovi vystroj, vyzbroj, tdrzba
- ovlada riznd relaxacni, zdravotni a | hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni — 1
protahovaci cviky; cvicebni tbor a obuv,
- vyhleda potfebné informace o pohybovych | zachrana, dopomoc, zasady bezpecného
¢innostech, zakladnim zptisobem; chovani
- rozviji rychlostni, silové a wvytrvalostni | regenerace, kompenzace, relaxace
schopnosti; pofadova, vSestranné rozvijejici, kondi¢ni
koordina¢ni, kompenzacni, relaxacni a jiné
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- aplikuje jednotlivé druhy bézecké abecedy,
pfedvadi je, rozpozna rozdil mezi
jednotlivymi druhy starti;

Atletika
-bézecka technika ,vytrvalostni béhy,
piespolni béh, hod granatem, vrh kouli;

- zkoordinuje rozb¢h s granatem a odhod; 5
- ovlada zptsoby vrht kouli (z mista, sunem,
z otocky);
- -pfedvede vrh z mista a sunem,
- provadi dopomoc i zachranu pfi cvienich | Gymnastika
kde hrozi nebezpedi Grazu; -akrobacie, kruhy, hrazda
- ptedvadi jednotlivé cviky;
- zvlada technicky zakladni cviky na kruzich,
dovede nabidnout dopomoc a zachranu;
s P . , 6
- pozna zakladni zplisoby rozvoje pohybovych
schopnosti;
- predvadi dopomoc i zachranu pii cvicenich
kde hrozi nebezpe¢i Grazu;
- predvadi jednotlivé cviky;,
- pfedvadi jednotlivé typy pfihravek, znd herni | Sportovni hry
¢innosti jednotlivee, umi zakladni pravidla; -Fotbal
- aplikuje jednotlivé typy ptihravek, stfelbu | Herni ¢innosti jednotlivce, pfechod z obrany
z mista, z vyskoku, dvoutakt, zna herni | do Gtoku, vedeni mice, vhazovani, ¢innost
¢innosti, zvlada se ve hie uvolilovat s mi¢em | brankare, stielba na branku;
i bez miCe, jednotlivce, umi zékladni | -Basketbal
pravidla; Herni ¢innosti jednotlivce, stfelba z mista a 11
- ovlada zékladni pravidla, ovlada | v pohybu, uvoliiovani hra¢e s mi¢em, bez
individudlni herni ¢innosti, zna zakladni | mice;
herni postaveni pti piijmu i pfi podani, | c)Volejbal
orientuje se v zakladnim hernim systému — | Herni ¢innosti jednotlivce
kazdy stfedni s nahravacem,; Zakladni herni postaveni, zakladni herni
systémy
- ovlada zakladni pravidla a zékladni herni | Méné tradi¢ni sportovni hry
¢innosti jednotlivce, dokaze uzit zakladni | -Florbal
herni systémy; Zakladni herni ¢innosti jednotlivee, vedeni
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat | mice, ptechod z obrany do ttoku,;
krouzky, zvlada herni ¢innosti, orientuje se | Zakladni herni systémy;
ve hfe; -Ringo
- ovlada zéakladni pravidla, ovlada | Zakladni herni ¢innosti jednotlivce
individualni herni ¢innosti, zna zékladni | -Nohejbal
herni postaveni pfi pfijmu i pfi podani, ma | Herni ¢innosti jednotlivce, herni postaveni,
osvojené herni postavent; -Frisbee
- dovede presné chytat a hazet frisbee talif, | Chytani, hazeni talife riznymi zpusoby, 7
zna zakladni pravidla hry frisbee ultimate, | zdklady hry ultimate-
ma osvojeny zakladni herni Cinnosti | -Badminton
jednotlivce; Herni ¢innosti jednotlivce, herni postaveni
- ovlada zakladni pravidla, ovlada | -Softbal
individualni herni Ccinnosti, znd zakladni | Chytani, hdzeni riznymi zptsoby, odpal,
herni postaveni pfi pfijmu i pfi podani, ma | zéklady hry
osvojené herni postaveni;
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat,
zvlada herni ¢innosti jednotlivce, odpalovani
a nadhoz, orientuje se ve hie;
- rozviji ruzné druhy schopnosti | Drobné pohybové hry
prostiednictvim nékolika zékladnich | -Hry pro rozvoj obratnosti, rychlosti,
drobnych pohybovych her, vlastni zakladni | vytrvalosti, sily, honi¢ky, s miéi, kontaktni a
zasobnik drobnych pohybovych her a | tymové hry;
dovede jej vyuzit; Brusleni 3

ma osvojeny zéakladni bruslaiské dovednosti
véetné zataceni, prekladani a zastavovani

- ovlada zakladni fyzické testy, dovede
provést opakované testové cviky;

Zéklady brusleni, zaklady ledniho hokeje (dle
moznosti);
Testovani fyzické zdatnosti
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Ro¢nik: 2.

Celkem

hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zék:
- voli sportovni vybaveni (vystroj, vyzbroj) | Teorie — vyznam pohybu pro zdravi a
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim | osobnost ¢lovéka, zptisoby a prostiedky pro
podminkam, hygiené a bezpecnosti, rozvoj rychlostnich, silovych a vytrvalostnich
- komunikuje pfi pohybovych ¢innostech; schopnosti, zasady tréninku;
- zapoji se do organizace soutézi; odborné nazvoslovi vystroj, vyzbroj, udrzba
- ovladd riznd relaxacni, zdravotni a | hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni — 1
protahovaci cviky; cvicebni Gbor a obuv,
- vyhleda potiebné informace o pohybovych | zachrana, dopomoc, zasady bezpeéného
¢innostech, zakladnim zptisobem; chovéani
- rozviji rychlostni, silové a wvytrvalostni | regenerace, kompenzace, relaxace
schopnosti; potadova, vestranné rozvijejici, kondi¢ni
koordina¢ni, kompenzaéni, relaxaéni a jiné
- aplikuje jednotlivé druhy bézecké abecedy, | Atletika
pfedvadi je, rozpoznd rozdil mezi | -béZecka technika ,vytrvalostni b&hy,
jednotlivymi druhy startt; ptespolni béh, hod granatem, vrh kouli;
- zkoordinuje rozb¢h s granatem a odhod; 5
- ovlada zptsoby vrht kouli (z mista, sunem,
z otocky);
- pfedvede vrh z mista a sunem;
- provadi dopomoc i zachranu pfi cvicenich | Gymnastika
kde hrozi nebezpedi Grazu; -akrobacie, kruhy, hrazda
- predvadi jednotlivé cviky;
- zvlada technicky zakladni cviky na kruzich,
dovede nabidnout dopomoc a zachranu; 6
- zna zakladni zplsoby rozvoje pohybovych
schopnosti;
- pfedvadi dopomoc i zachranu pfi cvi¢enich
kde hrozi nebezpeci Grazu;
- predvadi jednotlivé cviky,
- predvadi jednotlivé typy pfihravek, znd herni | Sportovni hry
¢innosti jednotlivee, umi zakladni pravidla; -Fotbal
- aplikuje jednotlivé typy ptihravek, stfelbu | Herni ¢innosti jednotlivce, pfechod z obrany
z mista, z vyskoku, dvoutakt, zna herni | do Gtoku, vedeni mice, vhazovani, ¢innost
¢innosti, zvlada se ve hie uvolfiovat s mi¢em | brankare, stielba na branku;
i bez mice, jednotlivce, umi zékladni | -Basketbal
pravidla; Herni ¢innosti jednotlivce, stfelba z mista a
- ovlada zékladni pravidla, ovlada | v pohybu, uvolnovani hrace s micem, bez 11

individualni herni cCinnosti, zna zakladni
herni postaveni pii piijmu i pii podani,
orientuje se v zakladnim hernim systému -
kazdy stfedni s nahravacem,;

ovlada zékladni pravidla a zakladni herni
Cinnosti jednotlivce, dokaze uzit zékladni
herni systémy;

mice;

-Volejbal

Herni ¢innosti jednotlivce

Zakladni herni postaveni, zakladni herni
systémy
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ovlada zakladni pravidla a zakladni herni
Cinnosti jednotlivce, dokdze uzit zékladni
herni systémy;

ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat
krouzky, zvlada herni €innosti, orientuje se
ve hfe;

ovlada zakladni pravidla, ovlada
individualni herni Cinnosti, zna zakladni
herni postaveni pii pfijmu i pfi podani, ma
osvojené herni postaveni;

dovede presné chytat a hazet frisbee talif,
zna zakladni pravidla hry frisbee ultimate,

Méné tradicni sportovni hry

Zakladni herni ¢innosti jednotlivce, zakladni
herni systémy;

-florbal

-ringo

-nohejbal

-badminton

-softbal

ma osvojeny zakladni herni ¢innosti !
jednotlivce;
- ovlada zéakladni pravidla, ovlada
individualni herni Cinnosti, zna =zakladni
herni postaveni pfi pfijmu i pfi podani, ma
osvojené herni postaveni;
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat,
zvlada herni ¢innosti jednotlivce, odpalovani
a nadhoz, orientuje se ve hie;
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat
krouzky, zvlada herni Cinnosti, orientuje se
ve hfe;
- rozviji ruzné druhy schopnosti | Drobné pohybové hry
prostiednictvim nékolika zakladnich | Hry pro rozvoj obratnosti, rychlosti,
drobnych pohybovych her, vlastni zékladni | vytrvalosti, sily, teréové a trefovani hry,
zasobnik drobnych pohybovych her a | honicky, s prvky odvahy a divéry, s nacinim,
vyuziva jej; S nafadim, s mici, kontaktni a tymové hry; 3
- mé osvojeny zakladni bruslaiské dovednosti | Brusleni
véetn¢ zataceni, prekladani a zastavovani; Zaklady brusleni, zaklady ledniho hokeje (dle
- ovlada zakladni fyzické testy, dovede | mozZnosti);
provést opakovang testové cviky; Testovani fyzické zdatnosti
‘. Celkem
Roénik: 3. hodin: 30
, Cios v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- voli sportovni vybaveni (vystroj, vyzbroj) | Teorie — vyznam pohybu pro zdravi a
odpovidajici pfislusné cinnosti a okolnim | osobnost ¢loveka, zplsoby a prostiedky pro
podminkam, hygiené a bezpecnosti; rozvoj rychlostnich, silovych a vytrvalostnich
- komunikuje pti pohybovych ¢innostech; schopnosti, zasady tréninku,
- zapoji se do organizace soutézi; odborné nazvoslovi vystroj, vyzbroj, tdrzba
- ovlada riznd relaxacni, zdravotni a | hygiena a bezpecnost, vhodné obleceni — 1
protahovaci cviky; cvicebni tbor a obuv,
- vyhleda potfebné informace o pohybovych | zachrana, dopomoc, zasady bezpecného
¢innostech, zakladnim zplisobem; chovani
- rozviji rychlostni, silové a vytrvalostni | regenerace, kompenzace, relaxace
schopnosti; potadova, viestranné rozvijejici, kondi¢ni
koordinacni, kompenzacni, relaxacni a jiné
- aplikuje jednotlivé druhy bézecké abecedy, | Atletika
predvadi  je, rozpoznd rozdil mezi | -bézecka technika ,vytrvalostni béhy,
jednotlivymi druhy startt; ptespolni beh, hod granatem, vrh kouli;
- zkoordinuje rozb¢h s granatem a odhod; 5

ovlada zptisoby vrhil kouli (z mista, sunem,
z otocky);
predvede vrh z mista a sunem;
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- predvadi jednotlivé typy pfihravek, zna herni
¢innosti jednotlivee, umi zakladni pravidla,

aplikuje jednotlivé typy prihravek, stfelbu
z mista, z vyskoku, dvoutakt, zna herni
¢innosti, zvlada se ve hie uvoliovat s micem
i bez micCe, jednotlivce, umi zdkladni

Sportovni hry

-Futsal

Herni ¢innosti jednotlivce, pfechod z obrany
do utoku, vedeni mice, vhazovani, ¢innost
brankare, stifelba na branku;

-Streetball

pravidla; Herni ¢innosti jednotlivce, stielba z mista a 11
- ovlada zakladni pravidla, ovlada | v pohybu, uvoliiovani hrace s micem, bez
individualni herni Cinnosti, zna =zakladni | mice;
herni postaveni pti piijmu i pti podani, | -Volejbal
orientuje se v zakladnim hernim systému - | Herni ¢innosti jednotlivce
kazdy stiedni s nahravacem; Zakladni herni postaveni, zakladni herni
systémy
- ovlada zakladni pravidla a zakladni herni | Méné tradi¢ni sportovni hry
¢innosti jednotlivee, dokaze uzit zéakladni | -Florbal
herni systémy; Zakladni herni ¢innosti jednotlivee, vedeni
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat | mie, ptechod z obrany do ttoku,;
krouzky, zvlada herni ¢innosti, orientuje se | Zakladni herni systémy;
ve hie; -Ringo
- ovlada zékladni pravidla, ovlada | Zakladni herni ¢innosti jednotlivce
individudlni herni c¢innosti, zna zakladni | -Nohejbal
herni postaveni pfi pfijmu i pfi podani, ma | Herni ¢innosti jednotlivce, herni postaveni,
osvojené herni postaveni; -Badminton
- dovede presné chytat a hazet frisbee talif, | Herni Cinnosti jednotlivce, herni postaveni
zna zékladni pravidla hry frisbee ultimate, | -Softbal 7
ma osvojeny zakladni herni c¢innosti | Chytani, hazeni riznymi zpusoby, odpal,
jednotlivce; zéklady hry
- ovlada zékladni pravidla, ovlada
individualni herni ¢innosti, zna zakladni
herni postaveni pfi pfijmu i pfi podani, ma
osvojené herni postaveni;
- ovlada pravidla, dokaze chytat a odhazovat,
zvlada herni ¢innosti jednotlivce, odpalovani
a nadhoz, orientuje se ve hie;
- ovlada pravidla, dokdze chytat a odhazovat
krouzky, zvlada herni Cinnosti, orientuje se
ve hfe;
- rozviji ruzné druhy schopnosti | Drobné pohybové hry
prostiednictvim nékolika zékladnich | Hry pro rozvoj obratnosti, rychlosti,
drobnych pohybovych her, vlastni zékladni | vytrvalosti, sily, teréové a trefovani hry,
zasobnik drobnych pohybovych her a | honicky, s prvky odvahy a divéry, s nacinim,
vyuziva jej; s naradim, s mici, kontaktni a tymové hry; 3

ma osvojeny zakladni bruslafské dovednosti
véetné zataceni, prekladani a zastavovani;

- ovlada =zakladni fyzické testy, dovede
provést opakované testové cviky;

Brusleni

Zaklady brusleni, zaklady ledniho hokeje (dle
moznosti);

Testovani fyzické zdatnosti
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Informacni a komunikac¢ni technologie

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nézev Skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Informacni a komunikacni technologie, 2 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Naucit zdky porozumét zakladnim pojmim z oblasti vypocetni techniky, seznamit je s vyvojovymi trendy.
Naucit zaky samostatné obsluhovat pocita¢ a jeho periferie, pouzivat na uZzivatelské tirovni operacni systém
Windows, pracovat se zakladnim kancelaiskym softwarem a dal§im béznym aplikacnim programovym
vybavenim. Zvladnout efektivni praci s informacemi (vyhleddvat a zpracovavat informace), komunikovat
elektronickou postou. Naudit zaky operativné uplatiiovat ziskané vedomosti v praktickém zivoté (hledani
zaméstnani, U¢tovani...). Naudit je pracovat s odbornou literaturou a napovédou, pouzivat spravnou
terminologii. Zék je veden tak, aby po osvojeni daliich novych poznatkil byl schopen v daném programu
vytvofit projekt na zvolené téma, specifické dle oboru, pro né&jz si dovede vyhledat a zpracovat informace
z daného oboru.

Cilem je, aby se zak v zavéru studia orientoval na trhu prace — vyhledaval informace o nabidkach prace, umel
kontaktovat zaméstnavatele, ptipravil odpovéd’ na nabidku o zaméstnani, vytvarel strukturovany zivotopis atd.

Charakteristika uéiva

Obsah piedmétu vychazi ze vzdélavaci oblasti RVP65-51-H/01 Kuchat — ¢isnik, vzdélavani v informacnich
a komunikacnich technologiich.

Poznatky z pfedmétu jsou propojovany s dal$imi pfedméty.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Prace se soubory, sloZzkami
Prace v lokani siti, elektronicka komunikace, komunikacni a pfenosové
1. moznosti internetu 1
Prace se standardnim aplikacnim programovym vybavenim
Préce s grafikou

Prace s pocitacem, opera¢ni systém
Informacni zdroje, celosvétova sit’ Internet
Algoritmizace a programovani

Préce s grafikou

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot

Piedmét vede zaky k tomu, aby zakladni komunikacéni dovednosti stavéli na zakladech tolerance a demokratické
spole¢nosti a poctivosti. Pfi vyuce jsou rozvijeny a utvafeny postoje zaka K sobé, ke svému okoli i jinym
kulturam.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Metody vyuky — vyklad, fizeny rozhovor, prace s odbornym textem, vyhledavani odbornych informaci na
internetu, prakticka cviceni na PC. Velky diraz je kladen na samostatnou praci s vypocetni technikou. Pfi vyuce
je vyuzivan projektor a rizné nazorné pomuicky. Nové poznatky si zak upeviiuje aplikaci praktickych tkold,
které jsou tematicky vybirany podle ucebniho oboru. Cela vyuka je vytvofena v kurzu na Moodle. Moodle je
vyuzivan i v jinych pfedmétech. Zaci jsou vedeni k samostatnému uvazovani a vybéru vhodného postupu. Uéivo

wenr
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ukoni a pouzivanim dovednosti se omezi zapominani, a naopak se budou postupné rozvijet a ,,nabalovat™ dalsi
znalosti a dovednosti téhoz tématu. Pii pouziti metody vykladu bezprostiedné nasleduje praktické procviéeni
vyloZeného uciva. Je uplatiovan téz projektovy piistup s vyuZitim mezipfedmétovych vztaht (komplexni
praktické ulohy, umoziujici aplikaci Sirokého spektra védomosti a dovednosti zdka i z jinych piedmétt)
a metody problémového vyucovani. Projekty se realizuji jako tymova prace. Ttida se pfi vyuce déli na skupiny,
pfi¢emz na kazdé pracovni stanici pracuje jeden zak.

StéZejni formou vyuky je cviceni v odborné uc¢ebné vypocetni techniky. Vyuku predmétu informaéni technologie
je realizovana ve dvou odbornych uéebnach vypocetni techniky, vybavenych vzdy 15 ks PC zakovskych
a jednim ucitelskym PC. Kazdé PC ma dostatecnou kapacitu vypocetniho vykonu, operacni paméti, tlozného
prostoru. PC jsou zapojena do pocitacové sit€ z divodu sdileni perifernich zafizeni a pfistupu k internetu
s dostate¢nou ptenosovou rychlosti. Uebna ma dostate¢né softwarové vybaveni (operacni systémy na bazi
grafického uzivatelského rozhrani Windows, kancelaiské systémy MS Office, dale pak programy pro praci
s grafikou aj. U&ebna je pro lepsi ndzornost vyuky vybavena projektorem. Skola se snazi v uebnach ICT
pravidelné modernizovat technické, programové, ale i ostatni vybaveni.

Hodnoceni Zaku

Hodnoceni zakd se v ramci podavani zpétnovazebnich informaci o zvladnuti jednotlivych celkd uciva
uskutecnuje prabézng, a to pisemnymi testy nebo ustné — k ovéteni nezbytnych teoretickych znalosti daného
tematického celku a dale samostatnym vypracovanim praktickych tkoll - K ovéfeni ziskanych dovednosti.
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci numerického hodnoceni a slovniho hodnoceni. Slovné je zdk hodnocen
v prubéhu kazdé vyucovaci hodiny za samostatné nebo skupinové zpracovani tkoli na PC. Znamkou je Zzak
ohodnocen za samostatné vytvoteni prace vétsiho rozsahu na dané téma (napf. pozvanka, vizitka, jidelni listek
apod.). Hodnoti se i p¥istup k plnéni zadanych tkold. Zaci se uéi krltlcky hodnotit vysledky své prace. Zaci jsou
hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

Komunikativni: Z4ci formuluji své myslenky srozumitelné a jsou schopni

- pracovat s osobnim pocita¢em a s dal§imi prostfedky informacnich a komunika¢nich technologii,

- pracovat s béZnym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim,

- komunikovat pomoci internetu ,

- zpracovavat v&cng, spravné a srozumitelné primeérené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata,
pracovni a jiné pisemnosti (zadosti a podani na instituce, zaméstnavatelim apod., strukturovany Zivotopis,
vypliiovat formulafe, objednavka surovin, zhotovit jidelni listek, napojovy listek, menu pro slavnosti
piilezitosti aj.); pouzivat pii tom adekvatni stylistické a jazykové prostiedky véetné odborné terminologie,

- komunikovat elektronickou postou a vyuZzivat dalsi prostiedky online a offline komunikace,

- ziskavat informace z otevienych zdroju, zejména pak z celosvétové sité internet,

- pracovat s informacemi, a to pfedevsim s vyuzitim prostiedki informaénich a komunikaénich technologii.

Socidlni a persondlni: Zici se uéi

- efektivné volit vhodné techniky uéeni a duSevni prace, vyuzivat k u€eni rtizné pomucky a prostiedky,

- kriticky hodnotit vysledky svého uceni a prace, piijimat radu i kritiku od druhych lidi, uvédomit si, ze z kritiky
ziska i cenné informace a poznatky,

- pracovat samostatné i v tymu, tzn. spolupracovat s ostatnimi, podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich
a jinych ¢innosti, aktivné podporovat spoleé¢na rozhodnuti,

- ptijimat a plnit odpoveédné svéiené tikoly, uznavat autoritu nadtizenych,

- piispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah®, k predchdzeni osobnim konfliktim a k odstranovani
diskriminace.

Odborné: Zaci dokazou

- vyuzivat prostfedky ICT, ziskavat informace, vyuzivat je a pracovat s nimi v ostatnich pfedmétech (naptiklad
Vv Ceském jazyce, v anglickém nebo némeckém jazyce, matematice, ekonomice) a V praktickém Zzivoté,

- ptijimat a plnit odpoveédné svéiené tikoly, uznavat autoritu nadtizenych,

- porozumét zadanym tkoliim nebo uréit jadro problému, ziskat informace potiebné k jeho feseni, navrhnout,
zdavodnit nebo vysvétlit zpiisob feseni, popt. varianty feseni,

- vyhledat informace o moznostech dal§iho $kolniho i mimoskolniho vzdélavani a rekvalifikace.

Priifezova témata

- Obcan v demokratické spolecnosti — aci si uvédomuji vyhody i rizika (autorska prava, viry) prace s PC. Zak
formuluje své nazory a postoje, je schopen vyslechnout nazory druhych. Dokaze pracovat samostatné i v tymu,
plnit zodpoveédné ukoly. Pomoci ziskanych informaci se dovede orientovat ve spole¢nosti, uvédomi si vlastni
identitu. Osvoji si kritické mysleni, bude schopen objektivné hodnotit obklopujici realitu, stane se
informovanym aktivnim obcanem.
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- Clovék a svét price — zak dokaze fedit situace souvisejicich shleddnim zaméstnani, kontaktu se
zamg&stnavatelem, s utady apod.

- Informacni a komunikacni technologie — Zaci jsou pfipraveni pro feSeni praktickych tkolt vyskytujicich se
V praxi, ale i v ¢innostech, které dnesni ¢lovek vyuziva v bézném osobnim zivoté. Vybira a pouziva vhodné
programové vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich ukold. Vytvareji, upravuji a uchovavaji strukturované
dokumenty. Samostatn¢ komunikuje elektronickou postou, ovladaji i zasilani ptilohy, ¢i naopak jeji pfijeti
anasledné otevieni. Voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani pozadovanych informaci a odpovidajici
techniky K jejich ziskdvani. Ziskavaji a vyuzivaji informace otevienych zdroji. Orientuji se v ziskavani
informaci, tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje, provadéji jejich vybér a dale je zpracovavaji. Spravné interpretuji
ziskané informace a vysledky jejich zpracovanim nasledné prezentuji vhodnym zplisobem s ohledem na jejich
dalsi uzivatele. Rozumi béznym i odbornym graficky ztvarnénym informacim (schémata, grafy apod.)

Rozpis uciva a vysledkii vzdélavani:

e Celkem
Ro¢nik: 1. hodin- 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zék:
- orientuje se v bézném systému; Prace se soubory, sloZkami
- chape strukturu dat a moznosti jejich | - prozkoumavani struktury slozek, rtzna
uloZeni, rozumi a orientuje se v systému | zobrazeni struktury slozky;
adresail, ovlada zakladni prace se soubory | - vytvafeni, piejmenovani, mazani, kopirovani
(vyhledavani, kopirovani, pfesun, mazani), a presun objektl, oznaceni vice objekta; 2
odliSuje a rozpoznava zakladni typy souborti | - uloZzeni a otevieni dokumentu, nazev
a pracuje s nimi; souboru ¢i slozky;
- vyhledéavani soubort ¢i slozek, sdileni diski
a tiskaren v pocitacové siti;
- zalohovani dat;
- samostatné¢  komunikuje  elektronickou |Prace v lokani siti, elektronicka
postou, ovlada i zasilani pfilohy, ¢i naopak |komunikace, komunikaéni a pfenosové
jeji pfijeti a nasledné otevreni; moznosti internetu
- ovlada dalsi bézné prostiedky online i | - poéitatova sit, server, pracovni stanice
offline komunikace a vymény dat; pripojeni k siti; 2
- specifika prace v siti, sdileni dokumenti a
prostiedkd;
- e-mail, organizace ¢asu a planovani, chat,
messenger, videokonference, telefonie;
- vytvafi, upravuje a uchovava strukturované |Prace se standardnim aplika¢nim
textové dokumenty; programovym vybavenim
-ovladd  bézné prace s  tabulkovym | - textovy procesor
procesorem (editace, vyhledavani, filtrovani, | - prezentace 19
tfidéni, matematické operace, zakladni | - tabulkovy procesor
funkce, tvorba jednoduchého grafu, priprava | - sdileni a vymeéna dat, jejich import a export
pro tisk, tisk); - dalsi aplikacni programové vybaveni
- znd hlavni typy grafickych formati, na |Prace s grafikou
zékladni trovni grafiku tvofi a upravuje; (napt. Gimp, Photoshop atd.)
- pouzivd bé&zné zakladni a aplikacni
programové vybaveni, 8
- pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v
piislusné profesni oblasti, grafické navrhy
(napf. jidelni a napojovy listek, propagace
jidel ve skolnim obchodé¢ atd.);
Rezerva 2
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Ro¢nik: 2.

Celkem
hodin: 33

Vysledky vzdélavani a kompetence

Udivo

Hodinova
dotace

Zak:

- pouziva pocita¢ a jeho periferie (obsluhuje
je, detekuje chyby, vyménuje spotiebni
material);

- je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik

(zabezpeceni dat pted zneuzitim, ochrana dat

pred znicenim, porusovani autorskych prav)

a omezeni (zejména technickych a

technologickych) spojenych s pouzivanim

vypocetni techniky;

aplikuje vyse uvedené — zejména vyuziva

prostiedky zabezpeceni dat pfed zneuzitim a

ochrany dat pfed znicenim;

nastavuje uzivatelské prostfedi opera¢niho

systému;

vyuziva napoveédy a manudlu pro praci se

zakladnim a aplikacnim programovym

vybavenim i béznym hardware;

- mé vytvofeny predpoklady ucit se pouzivat

nové aplikace, zejména za pomoci manualu

a napoveédy, uvédomuje si analogie ve

funkcich a ve zptisobu ovladani rtznych

aplikaci;

vybira a pouziva vhodné programové

vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich

ukolu;

Prace s pocitacem, operacni systém,

- hardware, software, osobni pocitaé, principy
fungovani, ¢asti, periferie

- zakladni a aplikaéni programové vybaveni

- operacni systém

- komprese dat

- prostfedky zabezpeceni dat pied zneuzitim a
ochrany dat pfed zni¢enim

- ochrana autorskych prav

voli vhodné informacni zdroje k vyhledavani
pozadovanych informaci a odpovidajici
techniky K jejich ziskavani;

ziskava a vyuziva informace z otevienych
zdroji, zejména pak zcelosvétové sité
Inernet, ovlada jejich vyhledavani;

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

pracuje s internetovym prohlizecem;

rozumi béZnym 1 odbornym graficky
ztvarnénym informacim (schémata, grafy
apod.);

pfi praci respektuje platné etické a pravni
normy (ochrana autorskych prav);

Informac¢ni zdroje, celosvétova sit’ Internet
- informace, prace s informacemi
- informacni zdroje
- internet
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- vysvétli algoritmus nebo program na
jednoduché pracovni tloze ze svého boru;
- rozd@li problém ze svého oboru na mensi
Casti, rozhodne, které je vhodné feSit
algoritmicky, navrhne a popiSe kroky k
jejich feSeni, sestavi a zapise algoritmy pro
feSeni problému;
upravi dany algoritmus pro jiné problémy ze
svého oboru; ovefi spravnost postupu
navrzeného i nékym jinym, najde a opravi v
ném piipadnou chybu;
- jednoduché algoritmy porovnd podle
ruznych hledisek, vybere pro feseny problém
ten nejvhodnéjsi a svilj vybér zdivodni;
sestavi pfehledny jednoduchy program; ten
otestuje;

Postup (algoritmizace) a programovani

- rozloZeni (dekompozice) problému

- navrh postupu (algoritmu) a popis k feseni
problému z oborové praxe

- névrh jednoduchého postupu

- vstupy a vystupy postupu

- testovani, uprava postupu

- blokové programovani

zna hlavni typy grafickych formatd, na

zakladni Grovni grafiku tvofi a upravuje;

- pouzivd bézné zakladni a aplikacni
programové vybaveni;

- pracuje s dal$imi aplikacemi pouzivanymi v
ptislusné profesni oblasti, grafické navrhy
(napft. jidelni a napojovy listek, propagace
jidel ve skolnim obchod¢ atd.);

- jednoduché modelovani 3D objekti;

Prace s grafikou
- 3D modelovani (napi. Tinkercad)
- prace s graf. programem (napf. Canva)

12

Rezerva
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Ekonomika

Nazev skoly:

Stiedni odborné ucilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BenesSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Ekonomika, 3 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu Ekonomika je poskytnout zakiim zékladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim
umozni jednat efektivné a chovat se hospodarné. Zaci ziskaji poznatky potiebné pro zalozeni Zivnosti ve svém
oboru, jeji efektivni a hospodarné provozovani, pro plnéni zakladnich povinnosti podnikatele viéi statu,
dodavatelim a odbératelim. Védomosti je tieba stale dopliovat a aktualizovat v souladu se zménami v
legislativeé naseho statu.

Po absolvovani vyuky ve vyu¢ovacim ptredmétu Ekonomika Zak:

- zna a spravné pouziva zakladni ekonomické pojmy; orientuje se v zakladnich pravnich normach a umi v nich
vyhledat potfebné informace;

vysvétli trzni mechanismus a umi posoudit vliv ceny na nabidku a poptavku;

ma zékladni znalosti v oblasti podnikani; posoudi vhodné pravni formy podnikani pro sviij obor a vi, jak
postupovat pii zakladani a pfi ukonceni Zivnosti;

zna zékladni povinnosti podnikatele vici statu, orientuje se v daiiové soustaveé a umi fesit jednoduché ptiklady
vypoctu dani i socialniho a zdravotniho pojisténi;

rozliSuje jednotlivé druhy majetku a umi posoudit dusledky hospodateni s majetkem pro ekonomiku podniku;
rozliSuje jednotlivé druhy nakladd a vynost a umi vést daiovou evidenci;

fesi jednoduché vypocty vysledku hospodareni i jednoduché kalkulace ceny;

orientuje se v platebnim styku a umi vyplnit doklady souvisejici s pohybem penéz

dovede si zfidit penézni ucet a provést bezhotovostni platbu;

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu;

charakterizuje druhy uvért a vysvétli disledky nesplaceni a moznosti feseni;

- dovede posoudit jaké finan¢ni produkty jsou pro n¢j nutné, inosné a vyhodné.

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchar — ¢i$nik u okruhu Ekonomické vzdélavani

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Zaklady trzni ekonomiky
1. y 1
Dané
2 Podnikani 1
) Financ¢ni vzdelavani
3 Marketing 1
) Podnikani v praxi

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postoji a preferenci hodnot

Predmét vede zaky k dodrzovani zakond a pravidel chovani, k zajmu o politické a spolecenské déni a k
odpovédnosti za vlastni Zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke
kritickému hodnoceni dtisledktl svého chovani.
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Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Ve vyu€ovacim predmétu Ekonomika Ize uplatnit jak frontalni, tak skupinové vyucovani. Vzhledem k velkému
vlivu spolecenského a politického déni ve staté na jednotlivé pravni normy, je vhodné zatazovat informace,
rozhovory &i samostatna vystoupeni na aktualni témata. Néktera témata mohou byt podpoiena exkurzi do CNB
nebo pfednaskou ¢i diskuzi s odborniky. Jednotlivé ucivo je mozné procvicit na konkrétnich ptikladech. Ve
vyuce se hojné uplatni prace s konkrétnimi pravnimi normami, vyhledavani potfebnych informaci a vypliovani
dokladt. K podpote zaki, zadavani tkolt, ptipadné testovani je vyuzivano prostfedi MS Teams.

Hodnoceni Zaku

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem, znalosti zaki je
vhodné provérit prubézné zaku kratkym testem, ktery mize byt zaméfen na teoretické znalosti i praktické
dovednosti. Zak by mél byt provéfen alespoii jednou za pololeti i ustng. Motivaénim prvkem v hodnoceni zaki
by mélo byt hodnoceni vykonu zaka (Gstni zkouSeni) ostatnimi Zzaky, vyzvednuti pfednosti ve znalostech
a poukazani na nedostatky vcetné sebehodnoceni zkouSeného. Zajem o pfedmét a iniciativu zakd je vhodné
podpofit samostatnou praci zakl (zadanim referatu, prezentaci nejnovéjSich nebo zajimavych informaci k
probiranému tématu) a jejim ohodnocenim.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

Komunikativni:

- vyjadfovat se srozumitelné, pfesn¢, umét formulovat své myslenky

- vhodné se prezentovat pfi oficialnim jednani se zaméstnavatelem, zaméstnanci, ufady apod. umét pouzivat
vhodné odborné terminy pfi slovnim i pisemném vyjadfovani

- vyjadiovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

- umét vyhledat informace o moznostech dalsiho $kolniho i mimoskolniho vzdélavani a rekvalifikace

socialni a personalni:

- jednat odpovédné, samostatné, aktivné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i pro zdjem vetejny,

- dbat na dodrzovani zdkont a pravidel chovani, respektovat prava druhych

- jednat v souladu s moralnimi principy

aktivné se zajimat o politické a spoleenské déni u nas a ve svété i o verejné zalezitosti lokalniho charakteru

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

uvédomovat si odpoveédnost za vlastni Zivot a byt pfipraven fesit své osobni a socidlni problémy

umét myslet kriticky, tj. zkoumat vérohodnost informaci, tvofit si vlastni usudek a byt schopen o ném

diskutovat s jinymi lidmi

uvédomovat si vlastni pfednosti a nedostatky a nutnost stalé potieby prednosti rozvijet a vzdélavat se,

rozhodovat se a planovat sviij zivot podle svych schopnosti;

adaptovat se na pracovni prostiedi i na nové pozadavky

- pracovat samostatné i v tymu a plnit odpovédné ukoly

odborné:

efektivné se ucit a volit k tomu vhodné techniky uéeni i duSevni prace

kriticky zhodnotit dosazené vysledky, prizptisobovat prubéh feseni vysledkiim kontroly

vyuzivat pti praci efektivné prostfedky informacnich komunikacnich technologii

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

umét kalkulovat cenu vyrobkt a sluzeb

umét sjednat ndkup surovin, potravin a dals§iho materialu, odbyt vyrobku a sluzeb;

vyuzivat ekonomickych informaci pro zabezpeceni provozu podniku

zvazovat pii ur€ité ¢innosti mozné naklady, vynosy, zisk, vliv na Zivotni prosttedi, socialni dopady

ekonomické nakladani s materialy, energiemi, odpady, vodou apod. s ohledem na zivotni prostiedi

chapat kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

- dodrzovat piislusné pravni pfedpisy, které se tykaji podnikani, pracovné-pravnich vztahl, bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi praci, hygieny, protipozarni ochrany

Prufezova témata

Piedmétem prolinaji priifezova témata zejména Clovék a svét prace, Obéan v demokratické spoleénosti a
Informacni a komunikacni technologie. Téma Obcan v demokratické spolecnosti se uplatni v uc¢ivu béhem vsech
ro¢nikt, kde by si zaci meli utvrzovat odpoveédny piistup k majetku jednotlivei i celé spolecnosti, odpoveédnost
7a 10Zvoj sv€ osobnosti a moznosti uplatnéni v zivote.

Téma Clovék a svét prace je tématem, které se prakticky projevuje ve viech tematickych celcich viech roénikt —
ziskanim zékladnich znalosti, védomosti a dovednosti v ekonomické oblasti se zak snaze orientuje pfi vstupu na
trh prace a uvédomi si vyznam vzdélani pro pracovni zivot a uspéSnou kariéru, dale ziska védomosti v oblasti
finan¢ni gramotnosti, které vyuZzije v osobnim i profesnim zivoté. Téma Informacni a komunikacni technologie,
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predev§im dovednosti ziskané v této oblasti je mozné vyuzit predevsim v oblasti zpracovani referati na zadana
témata, vyhledavani nejnovéjsich informaci a predpist, vypliovani dokladi, zpracovani ziskanych informaci,
jednoduchych vypocta.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

Y Celkem
Roc¢nik: 1. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- vysvétli ekonomické pojmy; 1. Zaklady trZni ekonomiky
- posoudi co méa vliv na cenu zbozi; Trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi,
- stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a | cena
DPH a wvysvétli, jak se cena li§i podle | Struktura majetku, dlouhodoby a obézny
zakaznikd, mista a obdobi; majetek
- rozliSuje jednotlivé druhy majetku a umi | Naklady, vynosy, zisk/ ztrata 21
majetek zaradit do ptislusné skupiny; Mzda Casova a tkolova
- rozliSuje jednotlivé druhy nakladt a vynost; | Zéasady danové evidence
- vypocita vysledek hospodatenti;
- rozliSuje jednotlivé druhy mzdy;
- vysvétli zasady danové evidence;
- vysvétli tlohu statniho rozpoc¢tu v narodnim | 2. Dané
hospodarstvi; Statni rozpocet
- charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli | Dané a danova soustava 10
vyznam pro stat; Socialni a zdravotni pojisténi
- vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socidlni a
zdravotni pojisténi;
Rezerva 2
s Celkem
Rocnik: 2. hodin- 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Z4k:
- rozliSuje rizné formy podnikéni a vysvétli | 1. Podnikani
jejich hlavni znaky; Podnikani podle zivnostenského zakona a 6
- na prikladu vysvétli zakladni povinnosti | zakona o obchodnich korporacich
podnikatele viéi statu, Povinnosti podnikatele
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- orientuje se v platebnim styku a sméni
penize dle kurzovniho listku;

- vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty,
jejich klady a zépory;

- dovede si ziidit pen&Zni tuclet, provést
bezhotovostni platbu, sledovat pohyb penéz
na svém uctu;

- vysvétli zptsoby stanoveni trokovych sazeb

a rozdil mezi Grokovou sazbou a RPSN a

vyhleda aktualni vysi urokovych sazeb na

trhu;

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu

a vybere nejvyhodnéj$i pojistny produkt

s ohledem na své potieby;

2. Finanéni vzdélavani

Penize, hotovostni a bezhotovostni platebni
styk

Urokova mira, RPSN

Pojisténi, pojistné produkty

Inflace

Uvérové produkty

Sluzby penéznich ustavi

- vysvétli podstatu inflace a jeji dasledky na 25
finanéni situaci obyvatel a na piikladu
ukédze, jak se branit jejim nepfiznivym
dusledkam;
- charakterizuje jednotlivé druhy uvérd a
jejich zajisténi;
- vysvétli disledky nesplaceni uvéri a
navrhne moznosti feSeni tizivé financni
situace své ¢i domacnosti;
- dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni ustav (banka, pojistovna)
a na zaklad¢ zjisténych informaci posoudit,
zda jsou konkrétni sluzby pro ného unosné
(napft. ptijcka) nebo nutné a vyhodné;
Rezerva 2
s Celkem
Rocnik: 3. hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Z4k:
- dodrzuje potfadek a dba na kvalitu sluzeb, | 1. Marketing
usiluje o ziskani stalych zakaznika; Produkt
- vybere vhodny propagacni nastroj pro uréity | Propagace-reklama, konkurence
produkt; Podpora prodeje, osobni prode;j
- uvede zakladni portfolio marketingovych | Estetika provozovny 8
nastroju a jejich vyuziti; Online komunikace, prezentace a nové
-voli a pouziva =zadkladni marketingové | technologie
nastroje; Pravidla pro komunikaci na webovych
strankach a online prostiedi
- vytvofi jednoduchy podnikatelsky zamér a | 2. Podnikani v praxi
zakladatelsky rozpocet; Podnikatelsky zamér
- vyhotovi a zkontroluje danovy doklad; Zakladatelsky rozpocet
- vypocita ¢istou mzdu; Daiové a ucetni doklady
- zaeviduje pifjmy a vydaje do danové | Mzda casova , ikolova a jejich vypocet 20
evidence a vypocita vysledek hospodafent; Daiova evidence
- provede jednoduchy vypocet dani z pfijmu | Vypocet dani
fyzickych osob a DPH; Ptiznani k dani
- provede jednoduchy vypocet zdravotniho a | Zdravotni pojiSténi
socialniho pojisténi; Socidlni pojisténi
Rezerva 2
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Clovék a svét prace

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Clovék a svét prace, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je vybavit zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci aktivni
pracovni Zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky
na pracovniky. Vychova k aktivnimu pracovnimu zivotu sméfuje k pozitivnimu ovliviilovani hodnotové orientace
zéku tak, aby byli informovanymi aktivnimi ob¢any, ktefi si vazi hodnot lidské prace a jednaji odpovédné a
uvazlivé nejen k vlastnimu prospéchu, ale téz pro vefejny zajem a prospéch. Prostfednictvim kariérového
vzdélavani si zak osvoji znalosti a pfedevs§im dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota (Career Management
Skills), které vyuzije pro cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalsim vzdélavani
a seberealizaci v profesnich zamérech. Zaroven se zak nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéte jako béznou
soucast zivota.

Charakteristika uciva
Vychazi zRVP 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik, Spolecenskovédni vzdélavani, téma 4 clovék a hospodafstvi,
prifezové téma Clovek a svEt prace.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Pracovni trh a vyznam vzdélavani ve svété prace
3. Svét prace 1
Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Vést zaka k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot.

Naucit zaka formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych potreb a
schopnosti.

Motivovat zaka k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni osobni i
profesni rozvoj.

Seznamit zaka s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezitosti.

Naucit zdka vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace o profesnich
ptilezitostech a moznostech dalsiho vzdélavani.

Naucit zaka efektivni sebeprezentaci pii jednani s potencidlnimi zaméstnavateli.

Seznamit zaka se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnancli a zaméstnavatell i
aspekty soukromého podnikéni, vetné klicovych pravnich piedpisi.

Vazit si hodnot lidské prace, jednat hospodarné, nenicit majetek, snazit se zanechat po sobé néco pozitivniho pro
vlastni blizke lidi i pro $irsi komunitu.

Predstavit zaktim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.
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Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Vyuka tematickych okruht je koncipovana tak, aby mél zak praktické pfilezitosti k sebereflexi a objevovani
vlastniho potencialu, udil se feit konkrétni situace, se kterymi se miize potkat na pracovnim trhu a pracoval
S konkrétnimi kariérovymi informacemi. Pfi vyuce lze vyuzivat celou fadu riznych vyukovych metod, které
vedou zaky k samostatnému komplexnimu feSeni problémi, jako je projektové vyuCovani, modelova metoda
vyuky, problémové vyucovani a celou fadu riznych postupdl a technik, jako napiiklad dovést zdka k feSeni

jednodussich modelovych situaci, zejména v oblasti vztaht ve firmach, vyuzivani osobnich zkuSenosti, metody
vyuky k odpovédnosti, rolové hry, pracovni listy k sebepoznavani a vytvareni osobniho portfolia, simulaé¢ni hry
v ramci realného pracovniho prostfedi, tymova i individualni prace, besedy s podporou socialnich partnert,
pracovnich agentur, ufadd prace, odbornikil z praxe apod., exkurze ve firmach a organizacich se zaméfenim na
odborné ¢innosti, organizacni strukturu, celkovy provoz, prace s informacemi a jiné.

Hodnoceni Zakii

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. K ovéfeni
nezbytnych znalosti a dovednosti budou vyuzivany pisemné testy, slovni i pisemné zkouseni, vypracovani
praktickych ukold, pracovnich listli, zpracovani a prezentace projektii, sebehodnoceni a vzajemné hodnoceni
V ramci prace v tymu, aktivita zéka v hoding, apod.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

Piedmét Clovék a svét prace prispiva k napliiovani cilt vzdélavani zejména rozvojem téchto kompetenci:
Identifikace a formulovani vlastnich priorit a cild.

Aktivni a tvorivy pristup pfi vytvareni profesni kariéry.

Pfijeti osobni odpovédnosti pti rozhodovani.

Vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci.

Komunikaéni dovednosti a sebeprezentace.

Otevienost vici celozivotnimu uceni.
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

v Celkem
Roénik: 3. hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo Hgdmova
otace
Zak:
- orientuje  se  vzakladnich  pojmech | Pracovni trh a vyznam vzdélavani
pracovniho trhu; Vv pracovni kariére
- vyhleda a posoudi nabidky zamé&stnani; Trh prace z hlediska globalizace i regionalni
- vybere nejvhodnéjsi nabidky zamé&stnani; ekonomiky, jeho ukazatele, v§eobecné
- kontaktuje ptipadného zaméstnavatele a Gfad | vyvojové trendy, pozadavky zaméstnavatell
préce; Nové formy a podminky prace, pracovni
- prezentuje své pracovni dovednosti a | mobilita, moZnosti zamé&stnani v zahrani¢i
zkuSenosti; Technologicky rozvoj v ¢innostech lidské
- uvédomuje si vyznam vzdélavani v pracovni | prace, zakladni charakteristiky pracovnich
kariéfe; ¢innosti
Kariérové informace (informacni zdroje,
posuzovani informaci o vzdélavani,
pracovnich nabidkach, trhu prace
Hledani zamé&stnani, informac¢ni zdroje a jejich
vyhodnoceni, sluzby tifadu prace
Vytvoreni osobniho portfolia dovednosti i se 12
zkusenostmi z informalniho uceni
Pisemna i verbalni prezentace v prostiedi trhu
prace, formy aktivniho hledani prace,
zpracovani zadosti o zaméstnani, formy
zivotopist a motivacnich dopist a jejich
vytvoreni, prakticka pfiprava na jednani
S potencionalnim zaméstnavatelem, pfijimaci
pohovor a vybérové fizeni
Vyznam celozivotniho uceni (poZadavek na
osobni rast, udrzeni konkurenceschopnosti,
profesni restart)
Formalni i neformalni vzdélavaci piilezitosti,
moznosti vzdélavani v zahrani¢i, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stiedni skoly,
rekvalifikace
- vyhleda pouceni a orientuje se v pracovné | Svét prace
pravnich zalezitostech; Pracovni uplatnéni po absolvovani ptislusného
- popise, co ma obsahovat pracovni smlouva; | oboru vzdélani v¢etné alternativnich moznosti
- zkontroluje, zda jeho mzda a pracovni | Zakonik prace, formy pracovniho vztahu,
odpovidaji pracovni smlouvé a jinym | prava a povinnosti zamestnance a 10
pisemné dohodnutym podminkam; zaméstnavatele
Vznik, zména a ukonceni pracovniho poméru
Odpovédnost za skodu, druhy Skod a
predchazeni Skoddm
- zjisti, jaké sluzby poskytuje stat pii hledani | Podpora statu a pomoc charitativnich a
praice a vyuzije podpory ve sféfe | jinych instituci nezaméstnanym p¥i hledani
zameéstnanosti; prace a socialné poti‘ebnym obcanim
- vyhleda pomoc, ocitne-li se v tizivé socialni | Sluzby kariérového poradenstvi, 8

situaci;

zprostiedkovatelské sluzby pfi hledani prace,
pracovni agentury, sluzby ufadu prace
Pomoc statu, charitativnich a jinych instituci
socialné potfebnym obcantim
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Technika administrativy

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Technika administrativy, 0,5 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Vyuka predmétu — Vyucovaci pfedmét je zaméfen na ziskani dovednosti ovladat klavesnici pocitace
desetiprstovou hmatovou metodou . Vyuka rozviji samostatné logické uvazovani a zdokonaluje pisemny projev z
hlediska vhodné odborné stylizace, ale také logické, vécné a pfedevs§im gramatické spravnosti. Klade diraz na
vyhotovovani pisemnosti v souladu s normou pro Gpravu pisemnosti. Zaci jsou vedeni k vyuzivani elektronické
komunikace.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP. Je zde zatazen tematicky celek Zaklady psani na klavesnici PC s pomoci vyukového programu.
74k se seznami s klavesnici po¢itade a naudi se ji ovladat desetiprstovou metodou. Déle navazuje tematicky
celek ZvySovani presnosti a rychlosti psani ve vyukovém programu . Nacvik normalizované Upravy pisemnosti
uci zaky prakticky vyuzivat normu pro Upravu pisemnosti. Celek Komunikace ve sluzbach je zaméfen na
zakladni typy obchodnich dopisti, jsou probirany celky Pisemnosti v obchodnim styku, Pisemnosti osobniho
charakteru, Jednoduché pravni pisemnosti, Vnitropodnikové pisemnosti a Personalni pisemnosti .

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
1 Dovednost ovladat klavesnici pocitace desetiprstovou metodou. 05
) Pisemna komunikace, vyuziti vypocetni techniky v komunikaci. ’

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Zaci jsou schopni samostatné vytvafet pisemnosti pouzivané v bézném Zivoté. Diraz je kladen na dodrzovani
zakontl a norem v oblasti administrativy a korespondence (Obchodni zakonik, Zakonik prace, normy pro tvorbu
dokumenti apod.).

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Vyuka probihd v uebnach vypocetni techniky, kde kazdy zék pracuje na vlastnim pocitaci, ktery je pfipojen
K internetu. Pfi pouziti metody vykladu bezprostiedné nasleduje praktické procviceni vyloZeného uciva. Velky
dtraz je kladen na jazykové a formalne spravné vyhotovovani pisemnosti spojenych s obchodnim provozem a ve
shodé s normalizovanou upravou pisemnosti.

Hodnoceni Zakii
Zaci jsou hodnoceni prabézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat:

Komunikativni kompetence:

- vyjadiovat se pfiméfené Ucelu a jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i1 psanych
a vhodné se prezentovat,

- zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty,

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, piehledné a jazykove spravné.
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ReSit samostatné b&Zné pracovni i mimopracovni problémy:
- pojmenovat a analyzovat vznikly problém v celém jeho kontextu,
- urcit pric¢iny problému, ziskat informace potiebné k jeho feSeni, navrhnout zptisob feseni,

- zvolit optimalni postup feSeni,

- uplatilovat pfi feSené problémi riizné metody mysleni.
Vyuzivat prostiedKky informacnich a komunika¢nich technologii a efektivné pracovat s informacemi:

- pracovat s PC a dalSimi prostfedky ICT,

- rozvijet praci s béznym zakladnim a aplika¢nim programovym vybavenim vcetné novych aplikaci,

- vyuzivat vhodné prostfedky online a offline komunikace,
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informaénich zdroju.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru,
- cilevédomé a zodpoveédné rozhodovat o své budouci profesi,

- umét vyuzit poradenskych a zprostfedkovatelskych sluzeb

- vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli,

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikd.

Priafezova témata:
Clovék a svét prace
- ekonomika: obchodni pisemnosti

- Cesky jazyk, ekonomika — Zivotopis, vybérova fizeni, nacvik konkrétnich situaci.

Informaéni a komunikaéni technologie

- informatika: ovladani textového editoru, vyhledavani informaci, posuzovani jejich vérohodnosti, vyuzivani
napovédy a manuald.
Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:
- . . . TP . I Celkem
Ro¢énik: 1. Pisemna komunikace, vyuziti vypocetni techniky v komunikaci. hodin: 16
, “1co g s v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
74k:
- dodrzuje tad ucebny a organizaci pii praci; 1. Seznameni s kancelarskou technikou
- pouziva pocitace, jejich funkce; - Qrganizace prace 1
- zvlada jednoduchou péci poéitace; - Rad ucebny
- zna zasady bezpe¢nosti pii praci;
- ma vytvoreny spravné navyky drzeni téla pii | 2. Organizace pracovisté a nacvik psani
psani; desetiprstovou hmatovou metodou
- umi si pfipravit pracovisté (Cistd pracovni
plocha, nastaveni vysky zidle a opéradla); 1
- zna spravnou polohu rukou na klavesnici;
- ovlada zéakladni funkce osobniho pocitace;
- pouziva prstoklad, deseti prsty;
- piSe na klavesnici pfimeéfenou rychlosti; 3. Zaklady psani na klavesnici 8
desetiprstovou hmatovou metodou
- vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim | 4. Pisemna komunikace, vyuZiti vypocetni
a StraVOYaCim provozem, techniky v komunikaci
- Vécne::, jazykové a formalné spréyné VE | - Vyuziti vypodetni techniky v komunikaci 1
sl}ode ’s normalizovanou upravou | _ Uprava pisemnosti
pisemnosti;
- zpracuje text s vyuzitim zvyraznéni a | 5. Nacvik normalizované ipravy
formatovani; pisemnosti,
- ovlada pravidla normalizované upravy adres
a pisemnosti;
- vyuziva pravidla stylizace dopisi a
dokumentd; 2

zvlada formalni upravu pisemnych projevi;
- pracuje se Sablonou pro psani obchodnich
dopist;

zpracuje zadosti ob¢ani;

- posila dokumenty v piiloze elektronickou
poSstou;
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eviduje a archivuje pisemnosti;

vysvétli tvorbu podnikového dopisu;
zpracuje na pocitaci poptavku, nabidku,
objednavku, potvrzeni objednavky;

- vypliiyje elektronické formulafe pro pro
dodaci list, reklamacni list, fakturu a
doklady platebniho styku,

napiSe reklamaci, urgenci, upominku a
odpovédi na pisemnosti;

zvlada tvorbu pisemnosti a tabulek;

- dosahuje rychlosti a pfesnosti psani na PC

6. Pisemnosti v obchodnim styku

Rezerva
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Uvod do studia

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Uvod do studia, 0,5 hodiny

Platnost uc¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem ptedmétu je vychova Clovéka, ktery bude schopen aplikovat ziskané poznatky v osobnim i profesnim
zivoté. Uvod do studia vybavuje z4ky schopnosti fesit Zivotni situace komplexng, abstraktn&ji myslet a pracovat
s informacemi. Podili se na rozvoji intelektualnich schopnosti zaka, ptedev§im logického mysleni.

Charakteristika uciva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik z okruhu Spole¢enského vzdélavani a prifezového tématu Obcan
v demokratické spolecnosti.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
1. Vyspéla spolecnost, demokracie, lidska a obcanska gramotnost, pravidla
jednani a chovani, lidska prava, svobody a povinnosti, odpovédnost
1 2. Osobnost a jeji rozvoj v obdobi dospivani 05
’ 3. Prava, svobody a povinnosti zakd, pravidla chovani a '
jednani ve Skolnim prostiedi a jejich dodrzovani

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky predmétu je vést zaky k pochopeni pravidel souZiti v demokratické spole¢nosti. U¢i je se podle
nich chovat, respektovat je nejen pifi vzajemné spolupraci ve $kole, ale aplikovat je i na pracovisti. Vyuziti
nejriznéjsich zdroju zaka seznamuje s moznostmi samostatného ziskavani dtlezitych a uzite¢nych informaci.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Seznamovani s jednotlivymi tématy je zalozeno na zkuSenostech z realného Zivota. Vytvafenim modelovych
situaci se zak uci pracovat s informacemi a postoji, osvojuje si zaklady poznani okolniho svéta. Pro osvojeni a
zvladani latky détskych a lidskych prav vyuzivame predev§im interaktivni vyuku, tedy metodu aktivniho
socialniho u€eni (brainstorming, skupinova diskuze, hrani roli, aj.). Vyuzivame vyukové materidly ,,Prava jsou
pro vSechny* a ,,Poznej sva prava, svobody a povinnosti®, které¢ obsahuji ukdzky moznych cviceni, metodické
navody, dilezité¢ informace a pracujeme s redlnymi dokumenty jako jsou zakony, umluvy, fady, pravidla a
postupy. Ve vyuce jsou respektovany zasady pfiméfenosti, nazornosti a trvalosti, uplatfiujeme vlastni
vynalézavost, tvotfivost a zkusenosti a klademe diraz na osvojovani praktickych dovednosti, které zak vyuzije ve
svém osobnim i pracovnim zivote.

Hodnoceni Zaku

Zéci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim #adem.

Uroven znalosti a dovednosti je posuzovana zejména na zékladé Gcasti a aktivity zaka v hoding, tj. feSeni
modelovych ¢i problémovych situaci, dovednosti komunikacni pfi skupinové praci, vedeni pracovni skupiny,
vypracovani ukoli, projektt, pracovnich listd, apod.. MiiZe byt hodnocena i testy, které ovétuji znalosti.

V koneéném hodnoceni se promitd zejména aktivni pfistup Zaka ke studiu, jeho samostatnost, schopnost
efektivni a smysluplné komunikace a spoluprace v kolektivu atd. Dulezitou soucéasti hodnoceni zaka je jeho
vlastni sebehodnoceni.
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Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

komunikativni:

Zak pracuje samostatné i ve skupiné (tymu), aplikuje zakladni dovednosti pii feSeni praktickych tloh a voli

spravné postupy a znalosti. O svém feSeni je schopen vést diskusi, zdivodnit sviij postup, ale zaroveii zhodnotit i

jiné mozné metody.

socidlni a persondlni:

Respektuje odliSnosti ve schopnostech svych spoluzakid uspét, snazi se pomoci slabsim. V pfipadé potieby je

schopen vénovat osvojovani si informaci vét§i Casovy prostor a potiebnou pravidelnost piipravy. Ziskava

pozitivni postoj k vzdélavani a tim ddvéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriticnost.

odborné:

Pfi realnych situacich uplatiiuje dle potfeby ziskané dovednosti a znalosti, odhadne feSeni problému. Zorientuje

se Vv situaci a navrhne adekvatni feSeni.

Priifezova témata

- Obcan v demokratické spolecnosti zak se zamétuje na vytvareni a upevilovani postoji a hodnot nuznych pro
fungovani demokracie. Zak si osvoji faktické, vécné a normativni stranky jednani odpovédného aktivniho
obcana.

- Clovék a Zivotni prostiedi se podili na zvySovani gramotnosti pro udrzeni rozvoje a ovliviiuje etické vztahy
k prostiedi. Poukazuje na vlivy pracovnich ¢innosti na prostiedi a zdravi.

- Clovék a svét prace zak je vybaven praktickymi dovednostmi a informacemi pro sviij budouci Zivot tak, aby
mohl efektivné reagovat na trh prace a ménici se pozadavky na néj.

- Informacni a komunikacni technologie Zaci v ramci vyuky i domaci piipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat, seznamuji se s konkrétnimi komunika¢nimi a informa¢nimi postupy.

Rozpis uciva vysledki vzdélavani:

- Celkem
Ro¢nik: 1. hodin- 15
, “1co g s v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace

Z4k:
- znd a rozumi principu demokracie 1. Vyspéla spolecnost, demokracie, lidska a
- uvede zakladni zasady a principy, na nichz je obc¢anska gramotnost, pravidla jednani a

zalozena demokracie chovani
- chape, ze zakladem demokracie ve vyspélé Demokracie jako diskuze, dialog jako duse

spole¢nosti je uméni spravné a efektivni demokracie

komunikace a diskuse Uméni dobré a efektivni komunikace
- uvede ptiklady jednani, které ohrozuje Prava, svobody a povinnosti, odpovédnost

demokracii (sobectvi, korupce, kriminalita, Umluva o lidskych pravech, imluva o pravech

nasili...) ditéte
- chape, ze predpokladem pro spravnou a 3

efektivni komunikaci je existence pravidel

jednani a chovani
- Zna sva prava, svobody a povinnosti
- uvede zakladni lidska prava, ktera jsou

zakotvena v zakonech, véetné prav déti,

popise, kam se obratit, kdyz jsou lidska prava

ohrozena
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- chape a rozumi zvlastnostem, naro¢nosti,
zménam a ocekavanim , kterymi si prochazi
mladistvi a dospivajici

- chape a rozumi dulezitosti hledani své
identity, svého mista ve spole¢nosti

- porozumi zakladnim voditkim pti hledani
svého mista ve spolecnosti

- uvédomuje si osobnostni identitu, pfistupuje
s aktivni toleranci k identit¢ druhych

- orientuje se v zasadnich zalezitostech etiky a
moralky jako je odpovédnost, poctivost,
prava, svobody a povinnosti

- jedna vsouladu s moralnimi principy a
zasadami spolecenského chovani, piispiva

k uplatiiovani hodnot demokracie

- ma schopnost pfevzit odpoveédnost za vlastni

uceni a vzdélavani

2. Osobnost a jeji rozvoj v obdobi dospivani
Zvlastnosti, Sance a hrozby dospivani

Identita a jeji hledani

Etika a moralka
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- znd prava a povinnosti zakd stanovenych ve
Skolském zakoné a skolnim fadu

- respektuje prava a osobnost druhych lidi

- uvede, jaka prava a povinnosti pro ného
vyplyvaji z jeho role ve Skole a na pracovisti

- ucCastni se aktivné diskusi, formuluje své
nazory a postoje

- vyjadiuje se a vystupuje v souladu se
zasadami kultury projevu a chovani, aplikuje
zasady sluzného chovani

- v konkrétnich ptikladech ze Zivota (napf.
tiidy, pracovni skupiny ) rozlisi pozitivni
jednani (tj. jednani, které je v souladu
s obCanskymi ctnostmi) od $patného,
nedemokratického jednani

- odhaduje disledky svého jednani a chovani
Vv riznych situacich

- reaguje adekvatné na hodnoceni svého
vystupovani a zptisobu jednani ze strany
jinych lidi, pfijima radu a kritiku

- nezaujat¢ zvazuje navrhy druhych

- ptispiva k vytvareni vstiicnych mezilidskych
vztaht a pfedchazi osobnim konfliktim

- objasni, jak se maji fesit konflikty mezi
vrstevniky a zaky, co se rozumi $ikanou,
vandalismem a jaké maji tyto jevy disledky

- nepodléhd predsudkim a stereotyptiim
Vv pfistupu k druhym

- uvede ptiklady spoluprace, lasky, pratelstvi a
dalsich hodnot v béznych skolnich situacich

- dokaze aktivné naslouchat, mluvit tak, aby
mu druzi rozuméli, kriticky pozorovat a
zkoumat, co je pred nim, ¢ist s hlubsim
vhledem a porozuménim a vyjadrit
srozumitelné své myslenky

- umi spolupracovat s ostatnimi, vést ostatni,
prosazovat a obhajovat nazory a pusobit na
ostatni, konstruktivné fesit konflikty a
vyjednavat

3. Prava, svobody a povinnosti Zaki,

pravidla chovani a jednani ve Skolnim

prostiedi a jejich dodrZovani

Skolsky zakon, 8kolni ¥ad

Aplikace pravidel chovani a jednani

- vSichni 1lidé jsou svobodni a rovni
v dustojnosti a pravech, s kazdym je tfeba
jednat lidsky

- kazdy ma pravo na stejnou zikonnou
ochranu, kazdy <¢lovék je povinen
podporovat dobro a branit zlu za vSech
okolnosti

- kazdy ma pravo na soukromi, kazdy ma
respektovat pravo na soukromi a na
divérnost osobnich a pracovnich informaci

- kazdy ma pravo na svou osobni identitu a na
volny pohyb, je tfeba respektovat diistojnost,
svobodu a jedineCnost kazdého cloveka,
nikdo vSak nesmi podporovat nelidské
chovani jakéhokoli druhu

- kazdy ma pravo na rodinu a majetek, kazda
osoba je nekoneéné cenna a musi byt
chranéna, ctéte a milujte se navzajem

- kazdy ma pravo na svobodu mysleni,
presvédéeni, projevu a shromazdovani,
kazdy je povinen mluvit a jednat pravdivé

- kazdy ma pravo zucastnit se spravy své
zemé, kazdy je povinen jednat cestné,
pravdiveé a odpoveédné

- kazdy ma pravo na praci, odpocinek a
pfiméfenou zivotni troven, kazdy ma
podporovat trvaly vyvoj k zajisténi lidské
dastojnosti,  svobody, bezpecnosti a
spravedlnosti pro vSechny lidi, kazdy, kdo
ma potiebné prostredky, je povinen usilovat
o piekonani bidy, podvyzivy, nevédomosti a
nerovnosti

- kazdy ma pravo na vzdélani, ucast na
kulturnim zivoté a vysledcich védeckého
pokroku. VSichni jsou povinni rozvijet své
schopnosti pili a usilim a maji mit rovny
pfistup ke vzdélani a smysluplné praci,
kazdy je povinen podporovat potiebné,
postizené a diskriminované

- lidska prava a svobody maji jediné omezeni:
kon¢i tam, kde zacinaji prava a svobody
druhého ¢loveka, rubem a nedilnou soucasti
prav a svobod je povinnost respektovat a
zachovavat prava a svobody druhych lidi,
necin druhym to, co nechces, aby jini Cinili
tob¢
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Odborny seminar

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢i$nik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Odborny seminar, 2 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem pfedmétu je vychova ¢loveka, ktery bude schopen aplikovat odborné poznatky v osobnim profesnim
zivoté. Odborny seminaf vybavuje zaky schopnosti fesit ulohy z praxe komplexné, abstraktnéji myslet a pracovat
s informacemi. Podili se na rozvoji intelektualnich schopnosti zaka, ptedev§im logického mysleni.

Charakteristika udiva
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaf - ¢iSnik z okruhu Odborného vzdélavani, Ekonomického vzdélavani a
Vzdélavani v ICT.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Vyznam odborného seminare

Vyuziti vypocetni techniky, Giprava vypoctl, pocetni postupy
2. Normovani pokrmt 1
Kalkulace a normovani pokrmi
Marketingové nastroje v gastronomii

Vyuziti vypocetni techniky, Giprava vypoc¢tl, pocetni postupy
Normovani pokrmu

Kalkulace a normovani pokrmt, vyuétovani

Marketingové nastroje v gastronomii

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky predmétu je vést zaky k pochopeni pravidel souZiti v demokratické spole¢nosti. U¢i je se podle
nich chovat, respektovat je nejen pti vzajemné spolupraci ve $kole, ale aplikovat je i na pracovisti. VyuZiti
nejrazngjsich zdroji zaka seznamuje s moznostmi samostatného ziskavani dulezitych a uziteénych informaci.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Vyklad a procvi¢ovani uciva probiha v Glohach, které se vztahuji k feSeni problémut z odborné praxe, pficemz u
procvicovani tloh je vyuzivan také Moodle, prace na individudlnim projektu je nedilnou soucasti predmétu.
Projekt je zafazen ve tietim roéniku, spojuje v sob& poznatky z oblasti odborného vzdélavani. Zak musi pracovat
samostatné, protoze ma individudlni zadani podle zvoleného tématu. Pii vzdé€lavani jsou respektovany zasady
piiméfenosti, ndzornosti, trvalosti. Ve vyuce se klade diraz na osvojovani praktickych dovednosti, které zak
uplatni ve svém profesnim zivoté.

Hodnoceni Zakii

Zéci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim #adem.

Uroven znalosti a dovednosti je zjistovana prib&znymi pisemnymi testy, samostatnou praci na zadanych
projektech, kde zaci uplatni své znalosti a dovednosti z jednotlivych zminénych odbornych oblasti, je kladen
diraz i na domaci pfipravu.

V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni
spoluprace v kolektivu atd. Vyznamné je i pouziti vlastniho sebehodnoceni.
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Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci:

komunikativni:

Zak pracuje samostatné i ve skupiné (tymu), aplikuje zakladni matematické dovednosti pii feSeni praktickych

uloh a voli spravné matematické postupy a znalosti. O svém feSeni je schopen vést diskusi, zdtvodnit svij

postup, ale zaroven zhodnotit i jiné mozné metody.

socidlni a persondlni:

Respektuje odliSnosti ve schopnostech svych spoluzakid uspét, snazi se pomoci slabsim. V pfipadé potieby je

schopen vénovat udeni vétsi Casovy prostor a potiebnou pravidelnost piipravy. Ziskava pozitivni postoj k

matematickému vzdélavani a tim diveéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriti¢nost.

odborné:

Pii realnych situacich uplatiiuje dle potfeby matematické dovednosti a znalosti, umi pfevadét jednotky, umi

odhadnout pfiblizny vysledek, aplikuje matematiku, a to matematiku nejjednodussi (elementarni), pfi

hospodarském fizeni, a to predevsim na podnikové a vnitropodnikové trovni, s vyuzitim prostfedkll vypocetni

techniky.

Priifezova témata

- Clovék a zivotni prostiedi se objevuje zejména v tematickych celcich evidence a kontrola zasob. Zaci se zde
seznamuji se zpusoby zasobovani, druhy zasob, jejich spravnym uskladnénim, dodrzovanim bezpecénostnich
predpisu, likvidaci odpadd, hospodarnym nakladanim pfi praci se surovinami.

- Clovék a svét prace zak je vybaven praktickymi dovednostmi a informacemi pro sviij budouci pracovni Zivot
tak, aby mohl efektivné reagovat na trh prace a ménici se pozadavky na pracovniky.

- Informacni a komunikacni technologie Zaci v ramci vyuky i domaci piipravy vyhledaji informace tykajici se
probiranych témat, seznamuji Se s konkrétnimi komunika¢nimi a informaénimi postupy nutnymi k zajisténi
bezproblémového chodu pracovisté (stiediska), s novymi trendy v gastronomii.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

- Celkem
Roc¢nik: 2. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hgdmova
otace
74k:
- se seznami s naplni predmétu stanovenou | Charakteristika Odborného seminate
v SVP; Prostiedky vypocetni techniky 5

seznami se s prostiedky vypocetni techniky
vyuzivanymi v predmétu;

osvoji si hmotnostni a objemové jednotky; Objemové a hmotnostni jednotky

orientuje se v ptevodu jednotek, ovladd | Netradi¢ni méteni hmotnosti a objemu

znalost piedpon;

- peclive a ¢iteln€ provadi zapisy ¢éislic a ¢isel,

kontroluje vysledek logicky i pocetng; 7

- pouziva neuplna Cisla;

- pouzivda UCelné¢ prostiedky  vypocetni
techniky;

- pfepocita netradi¢ni jednotky na kg a I,

se seznami s jednotlivymi Castmi receptur | Receptury teplych pokrmi
teplych pokrmi; Nazev pokrmu
identifikuje  jednotlivé  ¢&asti  receptury | Charakteristika pokrmu
(suroviny, Cista/hruba hmotnost, TP);
charakterizuje spravné pokrm; 7
na prikladu z praxe zatadi pokrm do spravné
skupiny jidel dle gastronomickych pravidel,
vyhodnoti  popisnost ndzvu,  vytvori
charakteristiku;

normovani  jako proces pfedchazejici | Normovani pokrmi
ptipravé pokrmu;
- pfepoctovy koeficient x 1 porce; 5
- pfepocita mnozstvi surovin na pozadovany
pocet porci, vyuZzije prostiedky ICT;

pfedbéné stanovi naklady na jednotku | Kalkulace
vyrobku z praxe (suroviny, spotieba energii, 5
prace);
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- vytvofi prezentaci vyrobku vhodnou pro

Marketingové nastroje

Siroké vyuziti; 4
Rezerva 3
Ro¢nik: 3. hggtlriergo
, “1rooo. -, Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Udivo dotace
Zék:
- fesi ulohy usudkem a prakticky vyuzivd | Zmechanizované pocetni postupy
troj¢lenku; Procentovy pocet
- provadi vypocty s vyuzitim procentového 5
poctu (ztraty hmotnosti b&hem tepelné¢ho
procesu, Cista/hruba hmotnost);
- vypracovava pisemnosti  souvisejici s | Hlavni pokrm (slavnostni)
normovanim pokrmu, vcetné zatazeni do
vhodného menu);
- vysledky spravné zaznamena; 6
- pripravi kalkulaci pokrmu;
- pfipravi prezentaci pokrmu a pokrm
odprezentuje;
- povede skladovou evidenci, poc¢ate¢ni a | Skladova evidence
konec¢ny stav, ndkupy a prodeje, pfirtstky a | Skladova karta 6
ubytky) ;
- vytvoti skladové karty;
- Projekt 10
Rezerva 3
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Potraviny a vyZziva

Nazev skoly:

Stiedni odborné udiliSté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani

65-51-H/01 Kucha¥- ¢isni

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkovéa hodinova dotace:

Potraviny a vyZiva, 4,5 hodiny

Platnost ucebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

V pfedmétu se zaci sezndmi s potravinami, jejich jakosti, sloZzenim a dal§imi vlastnostmi vyuzitelnymi pii
piipravé jidel. Zaci jsou také seznameni s vyznamem napoji ve vyZivé, rozdélenim napojd, jejich vyrobou
a charakteristikou jednotlivych druht.

Daéle se seznami se zdsadami spravného oSetfovani a skladovani potravin a osvoji si zasady racionalni vyzivy,
seznamuji se s fyziologii lidského organismu a jeho potiebami.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni kombinovat potraviny a napoje tak, aby bylo zabezpeeno optimalni
stravovani

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik z obsahového okruhu Chemické vzdélavani, Biologické a ekologické
vzdélavani, Vyroba pokrmi, Vzdélavani v ICT.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
1 Potraviny a jejich sloZeni 15
' Potraviny rostlinného pivodu ’
2 Pochutiny 10
' Potraviny zivo¢i§ného ptivodu ’
Napoje alkoholické
Napoje nealkoholické
3. Fyziologie vyzZivy 2,0
Vyziva a jeji sméry
Zpracovani biopotravin a vyuziti naich zdroju (regiondlni potraviny)

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Zaci poznaji &innost travici soustavy, metabolismus ¢lovéka, nauéi se zpracovat ziskané informace z pfedmétu a
aplikovat je v praxi. Jsou schopni ovliviiovat vztahy mezi organismem a vnéj$im prostfedim na zakladé
ziskanych informaci. Zaci ziskaji znalosti o surovinach, potravinach, polotovarech i hotovych vyrobcich s jejich
druhy a vyuZitelnosti pro technologické zpracovani, s pozadavky na jejich jakost a skladovani. Zaci se seznami s
trendy ve vyzivé. Ziskaji piehled o vyziveé, dokazi rozlisit vlastnosti jednotlivych druhii masa, jsou schopni
pouzivat jednotlivé druhy masa a masnych vyrobkl pii vyzive, vysvétlit jeho vyznam pro lidsky organismus.
Ziskaji znalosti o vlivu Zivotniho prostfedi na kvalitu masa a jeho zpracovani. Zaci ziskaji prehled o rozdéleni
napojui a o jednotlivych vyrobnich postupech. Podle etikety se Zaci nauéi uréit jednotlivé znaky a charakter
napoju, jsou schopni vyhledat a predat informace tykajici se specifickych zplsobt stravovani. Aplikuji poznatky
v praxi. Zaci ziskaji znalosti o stavbé a funkci lidského organismu. Zaci pochopi souvislost mezi spravnou
vyzivou, zdravym zivotnim stylem a prevenci onemocnéni.

Zaci jsou vedeni tak, aby se naugili kriticky myslet, aby dokazali zkoumat vérohodnost informaci, nenechali se
manipulovat, vytvorili si vlastni nazor a byli o ném schopni diskutovat a obh4jit ho.
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Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Vzdélavani v pfedmétu potraviny a vyZziva vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti potravin, jejich druhy
a vyuzitelnosti pro technologické zpracovani, pozadavky na jejich jakost, skladovani a chemické slozeni
potravin. V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvaZovany moznosti konkrétniho kolektivu &i
jednotlivce. V nékterych piipadech je pozadovano pouhé zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani,
objasnéni. Je zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnosti podporujici zvySenou
myslenkovou aktivitu zakd, objevovat pro zdka strategie uceni odpovidajici jejich ucebnim ptedpokladiim,
podporovat sebediivéru, samostatnost a iniciativu zakd, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

K podpoie zakl, zadavani ukolt, pfipravé vlastnich materiald pro vyuku, piipadné testovani je vyuzivano
prostiedi Moodle a Office 365.

o v r

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Probiha kombinaci n€kolika zptisobu, ustni zkouseni, pisemné zkousSeni. Pribézné jsou védomosti kontrolovany
i pfi Ustnim zkouSeni. Zaroven na zacatku kazdého Skolniho roku provétuji své znalosti z roku piedchoziho.
Hodnoceni zakt je provadéno kombinaci numerického hodnoceni a slovniho hodnoceni. Slovné je zdk hodnocen
v prib¢hu kazdé vyucovaci hodiny ze samostatné nebo skupinové prace. Hodnoti se i pfistup k plnéni domaci
ptipravy zadanych tkolii, prezentaci a referati. Zaci se uéi kriticky hodnotit vysledky své prace. Zaci jsou
hodnoceni priibézné v souladu s klasifika¢nimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a prifezovych témat:

Kompetence k uceni: Zaci jsou schopni samostatné efektivné se u¢it, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok

- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi;

- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky;

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

Kompetence k FeSeni problémii: Zaci jsou schopni samostatné fesit b&Zné pracovni i mimopracovni problémy

a jsou schopni

- uplatilovat pfi feSeni problémt rizné metody mysleni a myslenkové operace;

- volit prostiedky a zplsoby (pomdicky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych diive;

- spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi (tymové fesenti).

Komunikativni kompetence: Zaci formuluji své myslenky srozumitelné a jsou schopni

- formulovat své mySlenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podob¢ piehledné a jazykové spravng; Gcastnit se
aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;

- zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty;

- snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a idaje z textli, popf. projevi jinych lidi;

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

Persondlni a socidlni kompetence: Z4ci jsou schopni samostatng pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi

a prispivat k utvafeni vhodnych mezilidskych vztahi

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

- ovétovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat ndzory, postoje a jedndni jinych lidi;

- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svlij fyzicky i duSevni rozvoj, byt si védomi dusledka
nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti; pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a
jinych ¢innosti;

- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;

Odborné kompetence: Zaci maji

- prehled o vyzivé, zasady racionalni vyzivy, druhy diet a alternativni zplsoby stravovani;

- rozlisi vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhti potravin a napoju;

- znaji zpusoby skladovani potravin a napojl;

Priifezova témata

Obdéan v demokratické spolecénosti: 7aci formuluji

- své nazory a postoje, jsou schopni vyslechnout nazory druhych;

- dokazi pracovat samostatn¢ i v tymu, plnit zodpoveédné ukoly;

- pomoci ziskanych informaci se dovedou orientovat ve spolec¢nosti, uvédomi si vlastni identitu;

- osvoji si kritické mysleni, jsou schopni objektivné hodnotit obklopujici realitu;

Clovék a svét préce: Zaci si uvédomuji

- prace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci;

- odpovédné rozhodovani na zaklad¢ vyhodnoceni ziskanych informaci;
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- verbalni komunikace pfi dilezitych jednanich;
- pisemné vyjadfovani pti tfedni korespondenci;

Informacni a komunikacni technologie: Zaci jsou pfipraveni
- pro feseni praktickych kol vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢innostech, které¢ dnesni ¢lovék vyuziva v bézném

osobnim zivoté;

otevreni;

ziskavani;

zpracovavaji;

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

vybird a pouziva vhodné programové vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich ukolu;
vytvareji, upravuji a uchovavaji strukturované dokumenty;
samostatné komunikuji elektronickou postou, ovladaji i zasilani pfilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné

ziskavaji a vyuZzivaji informace otevienych zdroji;
orientuji se v ziskavani informaci, tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje, provadéji jejich vybér a dale je

voli vhodné informaéni zdroje k vyhledavani pozadovanych informaci a odpovidajici techniky k jejich

Y Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 50
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- vysvétli pojem pozivatiny a uvede jejich | Potraviny a jejich sloZeni
charakteristiku, jakost potravin a metody | - skladovani potravin;
zjistovani jakosti; - chemické slozeni zivych organismu;
- uvede zasady skladovani, podminky ve | - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy;
skladu a priciny kazeni potravin; - nukleové kyseliny, biokatalyzatory;
- uvede nejrozsifené]si nakazy z potravin; - biochemické d¢je; 4
- charakterizuje biogenni prvky a jejich
slouceniny;
- charakterizuje nejdulezitéjsi prirodni latky;
- popise vybrané biochemické dé&je;
- objasni pojem biokatalyzator;
- objasni vyznam vlakniny ve vyzivé ¢lovéka; | Vlaknina
- vyjmenuje jednotlivé vitaminy a mineralni | Vitaminy a mineralni latky
latky, vyznam pro ¢lovéka; Voda
- vyjmenuje vybrané mineralni latky a ty | Energeticka a biologicka hodnota potravin
dokaze zaradit do danych skupin;
- zdtvodni vyznam vody v potravinafstvi a 8
pro cloveéka;
- vysvétli pojem energetickd a biologicka
hodnota potravin, uvede jednotky a dovede
vysvétlit vazbu na pfislusné skupiny Zivin;
- vyhleddva na obalech potravin informace o
vyzivové hodnot¢,;
- vysvétli charakteristiku, sloZzeni a druhy | Potraviny rostlinného ptvodu
ovoce a zeleniny; Rozdé&leni ovoce a zeleniny
- objasni vyznam a zpUsoby konzervace ovoce | Vyrobky z ovoce a zeleniny
a zeleniny, vhodné skladovani; Enzymové hnédnuti 20

vysvétli enzymové hnédnuti potravin a
objasni jeho nevyhody;

uvede slozeni, rozdéleni a vyznam hub ve
VyZive,

Houby
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- uvede sloZeni, vyznam a pouziti obilovin;

- uvede piiklady mlynskych  vyrobku
z obilovin;

uvede pfiklady rtznych druhti téstovin a
pouziti téstovin ve stravovani;

uvede slozeni pekarenskych vyrobku a jejich
pouziti ve stravovani;

vyjmenuje vlastnosti, druhy a vyznam
jednotlivych sladidel;

charakterizuje uméla sladidla a jejich
vyznam pfi vyrobé DIA vyrobkd;

Obiloviny a mlynské vyrobky
Pekarenské vyrobky
Téstoviny

Sladidla

definuje vyznam a rozdéleni pochutin;

vyjmenuje pochutiny povzbudivé a jejich

vliv na lidsky organismus;

popiSe spravnou Tupravu fermentovaného

Caje a ¢aju bylinnych;

vysvétli vyznam kofenti;

zna nazvy a vzorce soli kyslikatych kyselin,

vznik a vlastnosti soli (NaCl);

- znd vyznam pro vyrobu octa (kyselina
octova);

- zna vyznam a pouziti benzoanu sodného

E211, glutamanu sodného E621;

vysvétli vyznam aromatickych a chutovych

latek, jejich jednoduché rozdéleni, vyznam

pro vyrobu a zpracovani, pouZiti;

vysvétli vlastnosti anorganickych latek;

tvofi chemické vzorce a ndzvy vybranych

anorganickych sloucenin;

charakterizuje vybrané prvky a anorganické

slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti v

odborné praxi a v bézném zivote, posoudi je

z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

Pochutiny

- soli jako chemicka sloucenina;

- karboxylové kyseliny;

- soli karboxylovych kyselin;

aromatické latky;

kyseliny, hydroxidy;

- ndzvoslovi anorganickych sloucenin;

- vybrané prvky a anorganické slouceniny v
bézném Zivot¢ a v odborné praxi;

Rezerva

Ro¢nik: 2.

Celkem
hodin: 33

Vysledky vzdélavani a kompetence

Ucdivo

Hodinova
dotace

~

Zak:

- objasni vlastnosti zivo¢isnych tukd, jejich
ziskavani, sloZeni a pouziti,

objasni vlastnosti rostlinnych tukd, jejich
ziskavani, slozeni a pouziti;

vysvétli vyrobu oleji teplou a studenou
cestou;

vysvétli  tuky, vyrabéné prumyslove,
emulgatory a vliv tuktl na jakost vyrobku;
uvede pozadavky na spravné skladovani
tuki a predchazeni jejich znehodnoceni,
piipadnym vadém;

- popise princip ztuzovani a zluknuti tuki;

Tuky
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- vysvétli vyznam vajec a pouziti;

- objasni chemické slozeni, tfidéni a
oznaCovani vajec a jejich vliv na jakost
vyrobk;

upozorni na pfipadné vady vajec a nakazy,
které by mohly byt pfi¢inou onemocnéni;
vysvétli vyznam mléka pro vyzivu,
chemické slozeni mléka, tipravu oSetfovani
mléka a skladovani;

popiSe vyrobu tvarohu, jogurtd, Upravu a
pouziti téchto vyrobki;

vysvétli upravu smetany, druhy a jejich
pouziti pfi vyrobe;

vysvétli vyznam mlécnych vyrokid na zdravi
Clovéka;

Vejce

- tfidéni vajec, vady vajec, nakazy vajec;
Miléko, smetana a mlé¢né vyrobky

- Uprava mléka;

- vyuziti mléka a mlé¢nych vyrokd v kuchyni;
- jakost mlé¢nych vyrobku;

uvede rozdéleni masa;

vyjmenuje ziviny, které maso obsahuje;
uvede jakostni znaky masa, zrani, vady
masa,

charakterizuje zpisoby konzervace masa a
podminky pfi skladovani;

charakterizuje maso podle sloZeni a barvy;
roztiidi ¢asti masa do jakostnich tfid,;

uvede Casti a charakterizuje jate¢né druhy
mas;

- uvede pouziti jednotlivych ¢asti masa
v kuchyni;

vyjmenuje  pouZivané  vnitfnosti  ve
stravovani, uvede jejich pouziti a vyznam ve
VYZive;

- uvede pouziti ostatnich vyuzitelnych casti
jatecnich zvifat;

Potraviny Zivo¢isného piivodu

Maso

- slozeni, rozdéleni a vyznam masa ve vyzive,

- jakost masa, zrani masa, konzervace a
skladovani masa;

Jate¢né druhy masa

Vnitinosti, ostatni vyuZitelné ¢asti jate¢nich

zvitat

11

definuje masny vyrobek;

roztiidi vybrané masné vyrobky do
ptislusnych skupin a uvede druhy masnych
konzerv, vady konzerv;

uvede vlastnosti rybiho masa, jeho slozeni a
vyznam ve vyZive;

uvede rozdéleni ryb podle vyskytu, vzhledu
a podle obsahu tuku;

uvede pouziti rybiho masa v kuchyni;
roztfidi vyrobky z ryb do pfislusnych skupin
(marinované, konzervy, uzené ryby);
vyjmenuje a popiSe druhy korysu a
mekkysi;

- Objasni zakonitosti pfi jejich piiprave;

- roztfidi jednotlivé druhy zvétiny;

Masné, uzenaiské vyrobky
Ryby

Drtibez

Zvétina

10

Rezerva
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Ro¢nik: 3.

Celkem

hodin: 60
, “1rooo. -, Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede | VyZiva a jeji sméry
principy zdravého Zivotniho stylu; - diferenciace ve vyzive;
- objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje | - racionalni vyziva;
a charakterizuje hlavni sméry ve vyzive, - nové trendy ve vyzive;
- charakterizuje specifika stravovani | - dietni stravovani;
vybranych skupin osob podle novych trendti 20
ve VyzZive,
- uvede priklady souvislosti nespravnych
stravovacich navyk a civiliza¢nich chorob a
dalsich poruch s dopadem na vyzivu;
vysvétli ulohu dietniho stravovani,
charakterizuje hlavni typy 1éCebnych diet;
- vysvétli ziskavani biopotravin a jejich | Zpracovani biopotravin a vyuZiti naSich
zpracovani zdroju (regionalni potraviny)
- vyjmenuje a cbarakterizuje potraviny | Zaméstnanost a vyuZiti produktti z naSich 4
jednotlivych kraji CR; krajti
- vysvétli a popiSe znacky urcujici kvalitu
potravin
- uvede vlastnosti a vyrobu sodové vody; Napoje nealkoholické
- charakterizuje mineradlni vody a dokéaze | - sodova voda, minerdlni vody, limonady a
uvést jejich vyznam ve vyzivé ¢lovéka; ovocné napoje;
- uvede rozdéleni limonad a ovocnych napoji; | Oxidy v napojich 10
- ma piedstavu o teplotach pii podavani;
- uvede vyznam kyselin a oxidd pfi vyrobé
napoji;
- vyjmenuje a charakterizuje suroviny pro | Napoje alkoholické
vyrobu piva a popiSe vlastni vyrobu piva; - pivo, vino, lihoviny;
- vyjmenuje druhy piv a novou Klasifikaci;
- ovlada zésady pii oSetfovani piva;
- vyjmenuje oblasti péstovani vinné révy;
- uvede rozdéleni vin a popise vyrobu tichého
a Sumivého vina;
- vysvétli rozdil mezi vyrobou bilého,
Cerveného a Sumivého vina; 13

ma piedstavu o oSetfovani a skladovani vina;
vyjmenuje suroviny na vyrobu lihu;

popise vyrobu alkoholu;

uréi vychozi surovinu lihové slozky u
vybranych druhi lihovin;

objasni ucinky alkoholu na ¢loveka;
rozpozna druhy alkohold, zhodnoti jejich
vlastnosti véetné negativniho vlivu na lidské
zdravi;
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- popiSe bunku jako =zakladni stavebni a

funkéni jednotku Zivota;

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a

eukaryotickou buiikou;

charakterizuje rostlinnou a zivoci$nou buniku

a uvede rozdily;

uvede zékladni skupiny organismi a

porovna je;

objasni vyznam genetiky;

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkei

organtl a organovych soustav;

vysvétli princip traveni a vstfebavani zZivin;

vyznam kyseliny chlorovodikové pfi traveni;

znd nejvyznamnéjsi vlastnosti enzymu a

jejich specifiku;

uvede pfiklady bakteridlnich, virovych a
jinych onemocnéni a moznosti prevence;

Fyziologie vyZivy

- typy bungk;

- rozmanitost organismu a jejich;
charakteristika;

- dedi¢nost a proménlivost;

- metabolismus zivin;

- travici soustava, proces traveni;
- zdravi a nemoc;

10

Rezerva
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Technologie

Nazev skoly:

Stiedni odborné udiliSté spoleéného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchai- ¢isnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkovéa hodinova dotace:

Technologie, 6/3,5 hodin

Platnost ucebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile piedmétu:

Zakam jsou poskytovany informace o piipravé, upravé a zpracovani surovin, potravin a napoji v souvislosti se
zasadami racionalni vyzivy pfi vyuziti klasickych i modernich technologickych postupti pfipravy a zpracovani
pokrmu.

Po absolvovani vyuky ve vyuCovacim piedmétu technologie zak ma zakladni védomosti o technologické
vyuzitelnosti a zpisobech predb&zné ptipravy a technologii zpracovani potravin, polotovarit a napoji. Zna
technologické postupy piipravy pokrmi a jejich vyuziti. Ptripravuje jidla pro bézné a slavnostni pfilezitosti i pro
dietni stravovani a ovlada gastronomicka pravidla a umi je uplatiiovat pfi sestavovani jidelniho listku.

Charakteristika uéiva:

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat-¢isnik se zaméfenim kuchai z obsahového okruhu Vyroba pokrmd,
Vzdélavani v ICT. Piedmét je provazan s dal§imi odbornymi predméty Odbyt a obsluha, Potraviny a vyziva,
Zaklady ekologie a Odborny vycvik.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Historie a vyvoj kuchatského uméni
1. Tepelné upravy 1,5
Uprava polévek, omacek, piiloh, ptikrmu, bezmasych jidel

Technologické postupy pripravy pokrmi z:
jate¢nich druhi mas 21

2 ryb, korys$i, meékkyst a obojzivelnikli, dribeze a zvétiny
mletych mas
Technologické postupy pfipravy pokrmii na objednavku
Technologické postupy pfipravy pokrmi studené kuchyné
3 Ptiprava teplych pfedkrmt 21

Pfiprava dietnich pokrmu
Technologické postupy pfipravy moucnikii
Ochrana pfirody a krajiny

Pojeti vyuky (metody a formy vyuky, materidlni zabezpeceni):

Vzdélavani v pfedmétu technologie vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti piipravy a zpracovani surovin.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu ¢i jednotlivee.
V nékterych piipadech je pozadovano pouhé zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani, objasnéni.
Je Zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat ¢innosti podporujici zvySenou myslenkovou
aktivitu zakd, objevovat pro zéka strategie uceni odpovidajici jejich u¢ebnim predpokladim, podporovat
sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zakt, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

K podpote vyuky technologie je vhodné pouzivat multimedialni vyukové programy a internet. Je vhodné vyuku
orientovat se zaméfenim na praktické ukazky, uplatiiovat vyukové metody zprostiedkovavajici zaktim techniky
samostatného feseni problému i tymové spoluprace. Pro vypracovani domacich ukoli ¢i testd, miiZzeme pouzivat
prostiedi Moodle. Tento program slouzi i ke kontrolni ¢innosti.
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Vyucovaci proces vede k motivaci zakl k praci. Je dan prostor i samostatné praci zakl v oblasti pfipravy
vlastnich prezentaci.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:
Snazi se vést k poctivosti v praci, spolehlivosti a ke sluSnému chovani.

Hodnoceni vysledkii Zakii:

Probihd kombinaci nékolika zpisobl. Pribézné Zaci pisi testy z jednotlivych tematickych celkd. Zaroven na
zacatku kazdého Skolniho roku provétuji své znalosti z roku predchoziho. Na zadané téma v ramci probiraného
uciva vypracuji samostatny projekt ve druhém roéniku studia. Pribézné jsou védomosti kontrolovany i pfi
Gistnim zkouSeni. Zaci jsou hodnoceni pribézng v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim
fadem.

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci:

komunikativni:

- vést zaka k oteviené vsestranné a uéinné komunikaci, K podpofe vyuky technologie je vhodné pouzivat
multimedialni vyukové programy a internet

socidlni a persondlni:

- rozvijet u zakl schopnost spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit praci vlastni i druhych

odborné (pracovni):

vést zaka k pozitivnimu vztahu k praci, v ramci moznosti a podminek Skoly u¢ime zaka pfi praci vyuzivat

moderni technologie

rozvijet informaéni a komunika¢ni dovednosti ziskavanim informaci z nejriznéjsich zdroji z literatury,

s vyuzitim PC

vyuzivat matematickych postupt pii feSeni praktickych 0koll, zejména v tematickych okruzich Zasady

administrativy a Administrativni prace ve vyrobnim stiedisku, v konkrétnich pfipadech prakticky pouzivat

mérné jednotky ke zpracovani receptury

priifezova témata se prolinaji obsahem celého ugiva technologie, a to zejména Clovék a svét prace a téma

zabyvajici se komunikaénimi a informaénimi dovednostmi a dle moznosti také téma Clovék a Zivotni prostiedi

Priifezova témata:

- Clovék a zivotni prostiedi se objevuje zejména v tematickych celcich Hygiena a bezpeénost prace a Predbézna
Giprava surovin a Tepelné upravy pokrmi. Zaci se zde seznamuji s pouzivanim ekologickych &isticich
prostiedkt, dodrzovanim bezpecnostnich piedpisu, likvidaci odpadl, hospodarnym nakladanim pii praci se
surovinami, dodrzovanim doby spotieby u potravin.

- Clovék a svét prdce se objevuje zejména v tematickém celku Vyrobni stiedisko. Zaci se zde seznamuji
s organizaéni strukturou pracovi$té, ve kterém se bude pohybovat, je veden k tomu, aby kladl duraz mimo jiné
i na vytvateni dobrych pracovnich vztahi.

- Informacni a komunikacni technologie se objevuje zejména v tematickém celku Zaklady administrativy. Zaci
se zde seznamuji s konkrétnimi komunikaénimi a informacnimi postupy nutnymi k zajisténi bezproblémového
chodu pracovisté (stiediska). Ve vyuce pouzivaji vhodné programové vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich
ukoll. Vytvari, upravuji a uchovavaji strukturované textové dokumenty. Orientuji se v ziskanych informacich,
tridi je, analyzuji, vyhodnocuji, provadi jejich vybér a dale je zpracovavaji. Vysledky zpracovani vhodnym
zplisobem prezentuji.

Rozpis udiva vysledkii vzdélavani:

v . Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 49
. “rcoco . v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- seznami se s vyvojem kuchatského uméni a | 1. Historie a vyvoj kucharského uméni
sou¢asnymi trendy v gastronomii; Vyvoj kuchaiského uméni 1
- sleduje a vyhledava nové informace z oblasti | Soucasné trendy v gastronomii
gastronomie na internetu;
- charakterizuje tepelné tipravy; 2. Tepelné upravy
- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy | Vafeni, duSeni, pedeni, smazeni, zad€lavani 3
tepelnych Giprav a umi je vyuzit;
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- poznd jednotlivé typy vyvart, polévek,
vlozek a zavarek;
- popise jejich pripravu;

3. Polévky
Druhy vyvart, ptiprava, ¢isténi, zesilovani
Uprava hnédych a bilych polévek

- uvede typické narodni polévky; Uprava vlozek a zavaiek 1
-uvede davkovani jednotlivych  druhidl | Specidlni polévky (ovocné, pivni, vinné)
polévek;
- charakterizuje jednotlivé typy hnédych a | 4. Omacky
bilych omacek; Druhy omacek, vyznam, davkovani
- sezndmi se s postupy piipravy; Omacky k vafenému hovézimu masu 10
- zajima se o novinky a informace na | Hnédé a bilé omacky
internetu; Jemné studené a teplé omacky
- pozna technologické postupy pripravy ptiloh | 5. P¥ilohy a p¥ikrmy
a prikrmu; Ptilohy a ptikrmy k hlavnim pokrm@im a jejich
- uréi vhodnost jednotlivych pfiloh k riznym | uprava
pokrmtim; Ptiprava salatli a zeleninovych piikrma 10
- uvede davkovani; Piilohy z oblasti racionalni vyzivy
- samostatn¢ vyhledava nové alternativy
priloh na internetu;
- seznami se s technologickymi postupy | 6. Bezmasa jidla
pripravy bezmasych jidel; Druhy, vyznam a tiprava bezmasych pokrmd,
- vysvétli vyznam bezmasych jidel pro | Uprava jednoduchych sladkych pokrmi
zdravou vyzivu; 10
- projevuje zdjem o novinky, informace
zZ oblasti ptipravy bezmasych pokrmii;
- samostatné¢  vyhledava  informace na
internetu;
Rezerva 4
Zaméteni: Kuchar
v Celkem
Roénik: 2. hodin: 66
, oA v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrma z 1. Tesh’n ologické postupy pripravy (TPPP)
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; z hOXe,Z iho masa . -
- vyhledava nové informace a nové trendy pii POIVIth,l pro te[? elnev zpracovant 12
kuchyniském zpracovani masa na internetu; Varevn b du.s enl, pecent po anglicku
Hovézi vnitfnosti
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrm z | 2. TPPP z teleciho masa
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; Piedbézna pfiprava masa a vnitinosti 8
- vyhleddvd nové informace a trendy pfi | Vafeni, zad€lavani, duSeni, peceni a smazeni
kuchyfiském zpracovani masa na internetu;
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrm@ z | 3. TPPP z vepiového masa
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; Pouziti jednotlivych ¢asti na ptipravu pokrmi
- vyhleddvd nové informace a trendy pii | Vafeni, duseni, peceni vepfového masa 10
kuchyfiském zpracovani masa na internetu; Konzervace vepfového masa
Veptové vnitfnosti
Pokrmy veptovych hodi
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrml z | 4. TPPP ze skopového, jehnéciho, kiizleciho
jednotlivych ¢asti mas a vnitinosti; a krali¢iho masa
- vyhledavd nové informace a trendy pii | Skopové, jehnéci, kiizle¢i maso - vlastnosti 6

kuchyiiském zpracovani mas na internetu;

Ptiprava masa pied tepelnou Gpravou
Zadélavani, duseni, peeni a smazeni
Uprava pokrmt z kralika a pfiprava vnitinosti
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- dodrzuje pozadavky na Upravu pokrmui Vv
souladu s hygienickymi ptedpisy;
uvede TPPP tradi¢nich pokrml z mletych

5.TPPP z mletych mas
Zpusoby mleti, sekani, Skrabani masa
Hygienické normy pti pfipravé pokrmu

mas; Pokrmy z jednoho druhu a ze smési mas 6
- vyhledava nové informace a trendy pii | Pokrmy ze smési mletych mas
kuchyfiském zpracovani na internetu,
- orientuje se v piedbéziné piipravé pokrmi, | 6. TPPP z driibeZe
-uvede TPPP tradi¢nich pokrmt a vnitinosti | Vafteni, zadélavani, duseni, pe¢eni
z driibeze; Uprava §tavy a nadivky (nplng) 6
- vyhledava nové informace a trendy pii | Uprava vnitinosti
kuchyiiském zpracovani masa na internetu;
- orientuje se v piedbézné ptiprave; 7. TPPP z ryb, kory$i, mékkysi a
-uvede TPPP tradicnich pokrmii z | obojZivelniki
jednotlivych druht ryb a zivoéichd,; Predbézna piiprava ryb sladkovodnich a 6
- vyhledava nové informace a trendy pii | motskych
kuchynském zpracovani rybiho masa na | Tepelné zpracovani ryb
internetu; Zpracovani ostatnich zivocicha
- orientuje se v piedb&zné ptiprave; 8. TPPP ze zvéfiny
- uvede TPPP tradi¢nich pokrmt a vnitinosti | Charakteristika zvéte
ze zvetiny; Piedbézna priprava zvétiny 8
- vyhledava nové informace a trendy pii | Pfiprava jednotlivych druht zvétiny
kuchyniském zpracovani masa na internetu; Ptiprava vnitinosti
Rezerva 4
s Celkem
Rocnik: 3. hodin: 60
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hgdlnova
otace
Zak:
- vyuziva znalosti o mase; 1. Technologické postupy piipravy pokrmi
- popise piedbéznou piipravu mas, vhodnou | (TPPP) na objednavku
na upravu pokrmil na objednavku; Druhy a ¢asti mas vhodnych na ptipravu
- pouziva vhodné tepelné tpravy; pokrmi na objednavku
- vysvétli technologii pfipravy tradi¢nich | Piedbézna ptiprava, krajeni, marinovani,
pokrmii na objednavku; tvarovani
- dohotovuje a expeduje pokrmy na | Vhodné tepelné Gpravy, peeni po anglicku, 15
objednavku; uprava Stav
- pracuje s normami, recepturami a odbornou | Pfiprava pokrmi z jate¢niho masa a vniténosti
literaturou; Ptiprava pokrmti z ostatnich druhti mas
- ptitadi vhodné ptilohy k pokrmim na | Pfilohy a dopliiky k pokrmiim na objednavku
objednavku;
- sleduje novinky z oblasti ptipravy pokrmu
na objednavku;
- voli vhodné suroviny pro pokrmy studené | 2. TPPP studené kuchyné
kuchyng; Charakteristika vyrobkt studené kuchyné
- uvede technologii pfipravy rtznych druhti | Suroviny na piipravu
vyrobku studené kuchyng; Zékladni vyrobky suroviny a polotovary
- vysvétli vyznam a davkovani studenych | chlebicky, chutovky, pokrmy ze syru, slozité
Y o . <. . 8
predkrmt; salaty, pInéna zelenina a ovoce, pokrmy z
- uplatni smysl pro estetické citéni, barevnost, | vajec
detail; Specialni Gipravy mas
- projevuje zajem o novinky, informace na | Jidla z ryb, podavani kaviaru
internetu; Studené misy - uprava, dopliiky, zdobeni
- vysvétli vyznam a davkovani teplych | 3. Pfiprava teplych pfedkrmi
predkrmt; Piedkrmy z vajec, syri, zeleniny, téstovin, 5

uvede technologii pfipravy riznych druha
teplych predkrmi;

ryze, ryb
Piedkrmy z masa a vnitinosti
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- charakterizuje zasady TPPP dietnich pokrmut
podle ruznych typt diet;

4. Dietni stravovani
Obecné zasady pfi ptipraveé dietnich pokrmt

- pracuje s recepturami a  odbornou | Technologické postupy pro vybrané druhy diet 10
literaturou;
- vyhledava informace na internetu;
- vysvétli vyznam a davkovani moucnikd; 4. TPPP mou¢niki
- popise prfipravu moucniki uvedenych | Moucniky z kynutého a litého tésta
Vv recepturch teplych pokrm; Moucniky z plundrového a listového tésta
- rozpozna zékladni druhy tést a hmot; Mouc¢niky z piskotového tésta 18
- popise technologicky postup riznych druhii | Moucniky z odpalovaného tésta
moucnik;
- pracuje s odbornou literaturou a
s internetem;
Rezerva 4
Zaméfeni: Ci¥nik
Y Celkem
Rocénik: 2. hodin: 33
. oA v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo
dotace
Zak:
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrma z 1. Tesh’n ologické postupy pfipravy (TPPP)
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; z hOXe,Z fho masa . -
- vyhledava nové informace a nové trendy pfi POI}th,l pro te[,) elnev zpracovant S
kuchyniském zpracovani masa na internetu; Varevn b du§ ehl, pecent po anglicku
Hovézi vnitrnosti
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrm z | 2. TPPP z teleciho masa
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; Piedbézna pfiprava masa a vnitinosti 5
- vyhledava nové informace a trendy pii | Vafeni, zadélavani, duSeni, peCeni a smaZeni
kuchynském zpracovani masa na internetu;
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrml z | 3. TPPP z vepiového masa
jednotlivych ¢asti masa a vnitinosti; Pouziti jednotlivych ¢asti na pfipravu pokrmu
- vyhledava nové informace a trendy pii | Vafeni, duSeni, peCeni vepfového masa 5
kuchynském zpracovani masa na internetu; Konzervace veptrového masa
Veptové vnitfnosti
Pokrmy veptovych hodi
- charakterizuje TPPP tradi¢nich pokrmt z | 4. TPPP ze skopového, jehnéciho, kiizleciho
jednotlivych ¢asti mas a vnitinosti; a krali¢iho masa
- vyhledava nové informace a trendy pii | Skopové, jehnéci, ktizle¢i maso - vlastnosti 4
kuchyniském zpracovani mas na internetu; Ptiprava masa pted tepelnou upravou
Zadélavani, duseni, peeni a smazeni
Uprava pokrmii z krélika a piiprava vnitinosti
- dodrzuje pozadavky na tpravu pokrmt V | 5.TPPP z mletych mas
souladu s hygienickymi predpisy; Zpusoby mleti, sekani, Skrabani masa
- uvede TPPP tradi¢nich pokrmi z mletych | Hygienické normy pti ptipravé pokrmi 4
mas; Pokrmy z jednoho druhu a ze smési mas
- vyhledava nové informace a trendy pii | Pokrmy ze smési mletych mas
kuchyfiském zpracovéni na internetu,
- orientuje se v piedbézné ptipravé pokrmd, | 6. TPPP z driibeze
-uvede TPPP tradi¢nich pokrmu a vnitinosti | Vareni, zadélavani, duseni, peceni
z dribeze; Uprava §tavy a nadivky (naplng) 3
- vyhleddva nové informace a trendy pii | Uprava vnitinosti
kuchynském zpracovani masa na internetu;
- orientuje se v piedbézné ptiprave; 7. TPPP z ryb, korysu, mékkysi a
-uvede TPPP tradicnich pokrmii z | obojZivelniki
jednotlivych druht ryb a zivoéichd; Predbé&zna piiprava ryb sladkovodnich a 3

vyhleddvd nové informace a trendy pii
kuchyiiském zpracovani rybiho masa na
internetu;

moiskych
Tepelné zpracovani ryb
Zpracovani ostatnich zivocicha
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- orientuje se v piedbézné ptiprave; 8. TPPP ze zvéfiny
- uvede TPPP tradi¢nich pokrmu a vnitinosti | Charakteristika zvéie
ze zvétiny; Piedbézna piiprava zvétiny 3
- vyhledava nové informace a trendy pii | Pfiprava jednotlivych druhii zvétiny
kuchyfiském zpracovani masa na internetu; Ptiprava vnitinosti
Rezerva 1
v Celkem
Roénik: 3. hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zék:
- vyuziva znalosti o mase; 1. Technologické postupy pripravy pokrmi
- popiSe piedbéznou piipravu mas, vhodnou | (TPPP) na objednavku
na upravu pokrmil na objednavku; Druhy a ¢asti mas vhodnych na ptipravu
- pouziva vhodné tepelné Gpravy; pokrmd na objednavku 7
- vysvétli technologii pfipravy tradi¢nich | Vhodné tepelné Gpravy, peceni po anglicku,
pokrmu na objednavku; Uprava §tav
- pritadi vhodné pfilohy k pokrmtim na | Pfiprava pokrmi z ostatnich druhG mas
objednavku,; Ptilohy a dopliiky k pokrmiim na objednavku
- voli vhodné suroviny pro pokrmy studené | 2. TPPP studené kuchyné
kuchyné; Charakteristika vyrobkt studené kuchyné
- uvede technologii ptipravy ruznych druhii | Zakladni vyrobky suroviny a polotovary
vyrobkt studené kuchyné; chlebicky, chutovky, pokrmy ze syrt, slozité
. e . . . 5
- uplatni smysl pro estetické citéni, barevnost, | salaty, plnéna zelenina a ovoce, pokrmy z
detail; vajec
- projevuje zdjem o novinky, informace na | Jidla z ryb, podavani kaviaru
internetu; Studené misy - Gprava, dopliky, zdobeni
- vysvétli vyznam a davkovani teplych | 3. PFiprava teplych piedkrmi
predkrmu; Ptedkrmy z vajec, syrd, zeleniny, téstovin, 2
- uvede technologii pfipravy rtuznych druht | ryze, ryb
teplych predkrmi; Piedkrmy z masa a vnitinosti
- charakterizuje zasady TPPP dietnich pokrmi | 4. Dietni stravovani
podle ruznych typu diet; Obecné zasady pfi ptipravé dietnich pokrmt 5
- vyhledava informace na internetu; Technologické postupy pro vybrané druhy diet
- vysvétli vyznam a davkovani moudéniki, 4. TPPP mouc¢niki
- popise pripravu moucniki uvedenych | Moucniky z kynutého a litého tésta
Vv recepturach teplych pokrmt; Moucniky z plundrového a listového tésta
- popise technologicky postup riznych druhti | Mouéniky z piskotového tésta 10
moucnik; Moucniky z odpalovaného tésta
- pracuje s odbornou literaturou a
s internetem;
Rezerva 1

V pfedmétu technologie, zak navazuje na znalosti a védomosti ziskané v pfedmétu Potraviny a vyziva a
dovednosti osvojené v piedmétu Odborny vycvik.
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Odbyt a obsluha

Nazev skoly:

Stredni odborné udilisté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchar- ¢iSnik / kuchar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Odbyt a obsluha, 3,5/4,5 hodiny

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem predmétu Odbyt a obsluha je poskytnout zakiim znalosti o technice odbytu vyrobkt a sluzeb ve
stravovacich zafizenich. Zaci se sezndmi s pouzivanym inventifem, se zpisoby a systémy obsluhy, naudi se
sestavit jidelni a napojové listky, rtizné typy menu. Pfi sestavovani jidelnich listkti uplatni znalost spravné
vyzivy a gastronomickych pravidel a dalSich faktorti ovliviujicich GspéSny prodej a ziskani hostt, posileni
konkurenceschopnosti. Zaci jsou vedeni k uplatiiovani zésad spole¢enského chovani a profesniho jednani, k péci
o zevnéjsek a celkovy kultivovany projev. Zdliraznén je vyznam komunikace v oblasti sluzeb.

Charakteristika uciva

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaft- ¢i$nik z okruhu Odbyt a obsluha. Pfedmét je provazan s dalSimi odbornymi
predméty Odborny vycvik, Technologie, Potraviny a vyziva.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Zaklady stolovani

Clenéni a kategorizace odbytovych stfedisek

Spole¢enské chovani a vystupovani obsluhujicich

Vybaveni a zafizeni na useku obsluhy

Zékladni pravidla obsluhy

Gastronomicka pravidla a jejich vyuZiti pfi sestavovani jidelniho listku,
napojového listku a menu

Jednoduché obsluha

15

Systémy a zpisoby obsluhy
Slozita obsluha — zékladni a vyssi forma
Vyssi forma slozité obsluhy — prace u stolu hosta

. e , 1/1,5
Pravidla pro sestavovani slozitych a slavnostnich menu
Projekt — tvorba slavnostniho menu
Spolecensko- zabavni odbytové strediska

Obsluha v ubytovacich zatizenich
Slavnostni stolovani

3. Ostatni spoleCenska setkdni a gastronomické akce 1/1,5
Michané néapoje
Ptiprava k ZZ

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot
Predmét vede studenty k poctivosti v praci, spolehlivosti a ke sluSnému chovani.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materidlni zabezpeceni)

Vzdélavani v predmétu odbyt a obsluhy vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti jednoduché a slozité obsluhy a
seznameni s béznym a specidlnim inventafem na useku obsluhy. V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou
citlivé zvazovany moznosti konkrétniho jednotlivce ¢i kolektivu. V nékterych ptipadech je pozadovano pouhé
zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani, objasnéni. K procvicovani uciva je vyuzivan také
Moodle. Je Zzadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnost podporujici zvySenou
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myslenkovou aktivitu zakt, objevovat pro zaka strategie uCeni odpovidajici jejich uc¢ebnim predpokladiim,
podporovat sebedlivéru, samostatnost a iniciativu zakd, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

Hodnoceni Zaki

Zaci jsou hodnoceni priibézné v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi Skolnim fadem. Urovei znalosti
je zjistovana prubézné pisemnym a ustnim zkouSenim (k zakiim se specifickymi vzdélavacimi potfebami v této
oblasti je nutno pfistupovat individualn¢).

Prinos pi‘edmétu K rozvoji klicovych kompetenci:

komunikativni:

- vést zaky k oteviené vSestranné a u¢inné komunikaci, zejména profesni

- vést zaky k uzivani odborné terminologie

socidlni a persondlni:

- rozvijet u zakt schopnost spolupracovat, pracovat v tymu, respektovat a hodnotit praci vlastnich i druhych

odborné:

- vést zaka k pozitivnimu vztahu k préci, v rdmci moznosti a podminek Skoly u¢ime zdka pii praci vyuzivat
moderni technologie

- rozvijet informacni a komunikaéni dovednosti ziskavanim informaci z nejriiznéjSich zdroji, z odbornych
publikaci, s vyuzitim ICT

- priifezova témata se prolinaji obsahem celého uc¢iva odbytu a obsluhy, a to zejména Clovék a svét prace a téma
zabyvajici se komunikaénimi a informaénimi dovednostmi a dle moznosti také téma Clovék a Zivotni prostiedi.

Priifezova témata

Clovék a Zivotni prostitedi se objevuje zejména v ekologickém péstovani zem&délskych produktii a ekologické
vyrobé potravin. Zak chape vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jedna v duchu udrzitelného rozvoje, chape
vyznam potravin pro lidstvo. Adekvatné uplatiiuje nejen kritérium ekonomické efektivnosti, ale i hledisko
ekologické.

Informacni a komunika¢ni technologie — Zaci vybiraji a pouzivaji programové vybaveni pro feSeni zadanych
konkrétnich tkolti. Samostatné komunikuji elektronickou postou, ovladaji zasilani a pfijeti pfiloh. Voli vhodné
informacni zdroje k vyhledavani pozadovanych informaci a odpovidajici techniky k jejich ziskavani. Ziskavaji a
vyuzivaji informace otevienych zdroja.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

- Celkem
Rocnik: 1. hodin: 50
, C1go A v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
Z4k:
- rozliSuje druhy odbytovych stfedisek a jejich | Odbytova stirediska, Spole¢enské chovani a
vybaventi; vystupovani obsluhujicich
- vyhleddva a zpracuje informace k danému | Vyznam a tkoly odbytu
tématu; Clenéni a kategorizace odbytovych stiedisek
- adaptuje se na pracovni prostiedi a nové | Zakladni spoleCenska pravidla 5
pozadavky, pfijimd a plni odpovédné | Pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti a
svéfené  ukoly a uzndvd  autoritu | mimo n¢j
nadfizenych;
- profesionalné jedna ve styku s hosty;
- uplatiiuje zdsady spolecenského chovani,
- rozliSuje maly stolni inventaf, velky stolni | Vybaveni a zaFizeni na iseku obsluhy
inventar a ostatni inventar; Inventar — charakteristika a rozdéleni
- rozeznava a pouziva inventdf na uUseku | Stolovy a sedaci inventar 14
obsluhy; Maly stolni inventar
- charakterizuje pomocny inventar a pomocna | Velky stolni inventar
zafizeni; Ostatni inventar
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ovlada zpusob pfipravy na provoz;

uplatiluje vhodné zpisoby nabidky, prodeje i
placeni;

- pfijme objedndvku, provede zplsoby
vyuctovani s hostem a objednavatelem;

Jednoducha obsluha - Zakladni pravidla
obsluhy

Technika obsluhy

Pfiprava pracovisté pfe zahajenim provozu
Zptsoby nabidky, prodeje a placeni

pokrmtim;

rozliSuje jednotlivé druhy barti, zna vhodny
sortiment;

charakterizuje  spoleCenska a
odbytova strediska,

zabavni

Charakteristika, druhy, sortiment pokrma a
napoju v barech

Ostatni spole¢ensko-zabavni odbytova
stiediska

- ovlada nakladani s trzbami; Evidence a piejimka pokrmi a napoji 14
- ovladd zaklady jednoduché obsluhy a | Udrzba pracovisté béhem provozu
podavani jednotlivych chodli a napoji | Prace po skon€eni provozu
béhem dne; Jednoducha obsluha — podévani snidani,
obédu a veceti
- ovlada nalezitosti jidelniho a napojového | Gastronomicka pravidla
listku a umi je sestavit; Zaklady vyzivy a gastronomicka pravidla
- sestavi jidelni listek a napojovy listek podle | Jidelni listek
gastronomickych pravidel a racionalni | Napojovy listek
vyzivy a dal8ich hledisek za pomoci odborné | Chemické slozeni napoji a jejich vlastnosti
literatury, zna rozdily mezi jednotlivymi | Periodicka soustava — vybrané druhy 15
druhy menu; Menu — charakteristika, rozdéleni
- rozeznava nazvy, znacky a vzorce | Moderni trendy v servisu pokrmi
vybranych chemickych prvkl a sloucenin;
- vyhleddvd samostatné na internetu nové
informace a trendy v gastronomii;
Rezerva 2
Zaméteni: Kuchar
Y Celkem
Rocénik: 2. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hgdlnova
otace
Zak:
- popise organizaci prace a ukoly jednotlivych | Systémy obsluhy a zptsoby obsluhy
pracovnikl v odbytovém stiedisku; Systém vrchniho ¢i$nika
- organizuje praci v odbytovém stfedisku; Obvodovy systém obsluhy
- charakterizuje rizné formy obsluhy; Francouzsky systém obsluhy 4
Systém Table d’hote
Restauracni zptisob obsluhy
Slavnostni zplisob obsluhy
- charakterizuje slozitou obsluhu a dokaze ji | SloZita obsluha — zakladni forma, vys$si
v praxi aplikovat; forma sloZité obsluhy
- ovlada a voli vhodné formy obsluhy, ovlada | Zasady pfi slozité obsluze
servis jednotlivych druhd pokrmti, podle | Podavani specialnich studenych a teplych 10
prostiedi, charakteru odbytového stiediska a | predkrmi, hlavnich chodi, dezertl a ovoce,
spoleCenské piilezitosti pouzivd vhodny | kavy a digestivu
inventar; Charakteristika VFSO a zakladni pravidla pfi
praci u stolu hosta
- navrhne a sestavi slozit¢é menu pro rizné | Slavnostni menu
ptilezitosti podle gastronomickych pravidel, | Pravidla sestavovani menu
racionalni vyzivy a ostatnich pozadavkl | Poradi jednotlivych chodl a napoji na menu 12
stravniku; Zakladni pravidla vybéru napoju k pokrmim
Tvorba slavnostniho menu a jeho prezentace -
V Ceském a cizim jazyku
- specifikuje  kavarnu a  vindrnu  jako | Spoleéensko-zabavni odbytova stiediska
spolecensko-zabavni odbytové stiedisko; Druhy a zafizeni
- sestavi kavarensky a vinarensky jidelni a | Kavarensky jidelni a napojovy listek
napojovy listek; Vinarensky napojovy a jidelni listek
-ur¢i vhodny druh vina kjednotlivym | Vinafsky zakon 5
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| Rezerva 2
Y Celkem
Roc¢nik: 3. hodin: 30
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- rozliSuje druhy ubytovacich zafizenich; Obsluha v ubytevacich zaFizenich
- charakterizuje pracovni stfediska a jejich | Zéasady prace v ubytovacich zafizenich 3
zameéstnance v ubytovacim zafizeni, Hotelovy listek
- popi$e obsluhu na tiseku hotelovych pokojii; | Room service — etdZova obsluha
- rozliSuje jednotlivé druhy slavnostnich | Slavnostni hostiny
hostin a zpusoby obsluhy; Banket
- ovlada pisemnou dokumentaci hostin; Raut, recepce
- uplatituje smysl pro estetiku; Slavnostni obéd
- sestavi slavnostni menu dle druhu hostiny; Slavnostni veceie 16
- vybere vhodny sortiment pokrmti a napoji | Ostatni slavnostni hostiny
na nabidkové stoly;
- rozliSuje vhodné druhy inventafe pro
jednotlivé nabidkové stoly;
- ovlada piipravu michanych napoja; Michané napoje
- charakterizuje jednotlivé skupiny michanych | Vyznam a rozdéleni MN
napojt,; Inventaf a suroviny na pfipravu michanych 8
- rozliSuje jednotlivé druhy barového skla;, napoju
- ovlada slozeni a vyrobu destilatt; Pravidla pfipravy michanych napoji
- uplatituje zasady poctivého prodeje; Zakladni skupiny michanych napoji
Rezerva 3
Zaméieni: Cidnik
- Celkem
Ro¢nik: 2. hodin: 50
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo Hgdlnova
otace
Zak:
- popise organizaci prace a ukoly jednotlivych | Systémy obsluhy a zptsoby obsluhy
pracovnikl v odbytovém stiedisku; Systém vrchniho ¢i$nika
- organizuje praci v odbytovém stfedisku; Obvodovy systém obsluhy
- charakterizuje rizné formy obsluhy; Skupinovy systém obsluhy
Francouzsky systém obsluhy 10
Systém Table d’hote
Restaura¢ni zptisob obsluhy
Kavarensky zptisob obsluhy
Slavnostni zptisob obsluhy
- charakterizuje slozitou obsluhu a dokaze ji | SloZita obsluha — zakladni forma, vy$si
v praxi aplikovat; forma slozité obsluhy
- je seznamen se specifiky stravovacich | Zéasady pfi slozité obsluze
zvyklosti cizincti a respektuje je; Podavani specialnich studenych predkrmt
- ovlada a voli vhodné formy obsluhy, ovladd | Podavani specidlnich teplych predkrmt
servis jednotlivych druht pokrmd, podle | Servis hlavnich choda
prostiedi, charakteru odbytového stfediska a | Servis dezertl
spoleGenské piilezitosti pouzivd vhodny | Servis ovoce 15

inventar;

Servis kavy a digestivu

Charakteristika VFSO a zakladni pravidla pii
praci u stolu hosta

Dochucovani pokrmt

Michani pokrmt

Flambovani

Dranzirovani
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- navrhne a sestavi sloZité menu pro rizné
prilezitosti podle gastronomickych pravidel,
racionalni vyzivy a ostatnich pozadavkl

Slavnostni menu
Pravidla sestavovani menu
Poradi jednotlivych chodll a napojii na menu

stravnikd, Zakladni pravidla vybéru napojt k pokrmtiim 12
Tvorba slavnostniho menu a jeho prezentace -
Vv ¢eském a cizim jazyku
- specifikuje  kavarnu a  vindrnu  jako | Spolefensko-zabavni odbytova stiediska
spolecensko-zabavni odbytové stiedisko; Kavarny, vinarny, bary, pivnice
- rozliSuje jednotlivé druhy kav a jejich servis; | Druhy a zafizeni
- sestavi kavarensky a vinarensky jidelni a | Kavarensky jidelni a napojovy listek
napojovy listek; Druhy kav, jejich pfiprava a servis
- specifikuje jednotlivé druhy révovych vin; Kavarensky zptisob obsluhy
-uréi vhodny druh vina k jednotlivym | Vinarensky napojovy a jidelni listek
pokrmtim; Vinafsky zakon
- rozliSuje jednotlivé druhy barl, zna vhodny | Charakteristika, druhy, sortiment pokrmt a 11
sortiment; napoji v barech
- rozliSuje  jednotlivé  druhy vycepnych | Pivnice - charakteristika, druhy vycepnych
zafizeni a zna postup prace vycepniho; zafizeni
- ur¢i nazvy, znatky a vzorce vybranych | Chemické prvky, slouceniny
chemickych prvkt a sloucenin; Ostatni spolecensko-zabavni odbytova
- charakterizuje spolecenska a zabavni | stfediska:
odbytova strediska, Varieté, kabarety, koliby a salase
- rozlisi dany typ zvoli vhodny zpusob
obsluhy;
Rezerva 2
Y Celkem
Ro¢nik: 3. hodin: 45
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hgdlnova
otace
Zak:
- rozli$uje druhy ubytovacich zafizenich; Obsluha v ubytovacich zafizenich
- charakterizuje pracovni stiediska a jejich | Zasady prace v ubytovacich zatizenich
zameéstnance v ubytovacim zafizeni; Hotelovy listek 5
- popise obsluhu na tiseku hotelovych pokoji; | Obsluha v hotelové hale a open baru
Room service — etdzova obsluha
Vybaveni office a zasady prace
- charakterizuje obsluhu v téchto dopravnich | Obsluha v dopravnich prosti‘edcich 2
prostfedcich; Obsluha ve vlaku, na lodi a v letadle
- rozliSuje jednotlivé druhy slavnostnich | Slavnostni hostiny
hostin a zptsoby obsluhy; Banket
- ovlada pisemnou dokumentaci hostin; Raut, recepce
- uplatiiuje smysl pro estetiku, Slavnostni obéd
- sestavi slavnostni menu dle druhu hostiny; Slavnostni veéete 15
- vybere vhodny sortiment pokrmd a napoji | Ostatni slavnostni hostiny
na nabidkové stoly;
- specifikuje jednotlivé druhy rauti;
- rozliSuje vhodné druhy inventafe pro
jednotlivé nabidkové stoly;
- ovlada ptipravu michanych napoji; Michané napoje
- charakterizuje jednotlivé skupiny michanych | Vyznam michanych napoju, jejich rozdéleni
napoju; Zakladni povinnosti barmana
- rozliSuje jednotlivé druhy barového skla; Vybaveni baru a zakladni barovy inventafr
- ovlada slozeni a vyrobu destilatd, provadi | Charakteristika a vyroba vybranych druha 15
jednoduché chemické vypocty; destilat, smési a roztoky, vypocty v chemii
- uplatituje zasady poctivého prodeje; Suroviny a zdobeni michanych napojt
Pravidla pfipravy michanych napojt
Zakladni skupiny michanych napoji
Shrnuti u€iva a ptiprava k ZZ 5
Rezerva 3
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Stroje a zarizeni

Nazev skoly:

Stredni odborné udiliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Stroje a zafizeni, 1 hodina

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem vzdé¢lavani je poskytnout zaklim potifebny soubor poznatkli o strojich a strojnim zafizeni vyuzivaném
ve vefejném stravovani, seznamit je s moznostmi vyuziti strojni techniky pro usnadnéni prace a zefektivnéni
vyroby. Obsah uéiva rozviji védomosti zakl ziskané v ostatnich odbornych predmétech zejména technologii a
odborném vycviku. Zaci zvladnou obsluhu strojti a strojnich zatizeni, znaji rizika BOZP pfi praci s nimi. Dokazi
pro dany typ ¢innosti volit optimalni strojni vybaveni.

Charakteristika uciva

U¢ivo vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat — ¢isnik z okruhu odbornych pfedmétll a navazuje na znalosti Zakt
z ostatnich odbornych piedmétil. Zaci jsou vedeni k ziskani znalosti o spravné obsluze stroji, jejich udrzbg,
volbé vhodného vykonu pro jednotlivé typy zafizeni a jejich sestavovani do vyrobnich linek pro zajisténi
plynulosti vyroby.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
1. BOZP. Stroje a zatizeni pouzivané ve VS. Jejich druhy, pouziti a obsluha 1

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky stroju a zatizeni je vést zaky k pochopeni pravidel souziti v demokratické spolecnosti. U¢i je se
podle nich chovat, respektovat je nejen pii vzajemné spolupraci ve §kole, ale aplikovat je i na pracovisti. Vyuziti
nejriznéjsich zdroju zaka seznamuje s moznostmi samostatného ziskavani dilezitych a uZziteénych informaci na
socialnich sitich. Vede zaka k citlivému pfistupu k zivotnimu prostiedi, zejména pfi vybéru vhodnych surovin a
stroju pro jejich zpracovani vcetné technologickych postupt. Syntézou vSech uvedenych vlivl jsou formovany
jeho hodnoty, city, postoje a preference. Jednotliva témata zahrnuji oblasti zafizeni a jeho obsluhy v zavodech
vefejného stravovani v ndvaznosti na bezpecnost prace a pozarni prevence v oboru. Témata vychazeji z obsahu
odbornych predmétt a pozadavkt odborného vycviku.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni)

Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajiStuji propojeni a ndvaznost uciva jednotlivych
odbornych predméti. Pfevazuje frontalni vyuka, vyuziva se problémového vyuCovani a samostatné prace pri
feSeni zadanych ukoli. Kromé frontalni vyuky se vyuziva skupinova vyuka, feSeni a prezentace problémovych
ukolt.

Hodnoceni Zaku

Zaci jsou hodnoceni prib&zné v souladu s Klasifikaénim iadem $koly. Uroven znalosti a dovednosti je
zjistovana prubéznymi pisemnymi testy, na konci kazdého pololeti souhrnnou pisemnou praci (k zakim se
specifickymi vzdélavacimi potfebami v této oblasti je nutno pfistupovat individudlng).

V kone¢ném hodnoceni se promita i aktivni pfistup zaka ke studiu, jeho samostatnost, schopnost produktivni
spoluprace v kolektivu atd. Vyznamné je i pouziti vlastniho sebehodnoceni

Piinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat:

Komunikativni kompetence — Zaci v pfedmétu stroje a zafizeni fe$i zadané odborné problémy. Navrhnou
vhodné technologické zafizeni pro urcity druh vyrobku a podminky vyroby, charakterizuji vyhody a uvedou, jak
ovlivni kvalitu vyrobku, sva feSeni prezentuji a obhajuji je pted spoluzaky, reaguji na jejich dotazy. To vede k
rozvijeni schopnosti formulovat myslenky srozumitelné a vyjadfovat se pfimefene v Ustnim projevu.
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Personalni kompetence — Pritomnost zakl na odbornych seminafich, jejich spoluprace s technology pti ukézce
novych strojii, zafizeni a strojnich technologii, u¢i zaky, jak se chovat v rtuznych situacich, uci je pfijimat
hodnoceni vysledkt svych znalosti a dovednosti i ze strany jinych lidi, reagovat, pfijimat radu i kritiku, dale se
vzdéelavat.

Socialni kompetence — Zaci jsou schopni pii feseni odborného problému pracovat v tymu, dovedou spoleénd
tesit zadané ukoly a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich ¢innosti, pfijimat a odpovédné plnit svéfené
ukoly, pfispivat k vylepSeni vstficnych mezilidskych vztahii a k pfedchazeni osobnich konfliktd, nepodléhat
predsudkiim a stereotyptim v piistupu k jinym lidem. Resit samostatné b&zné pracovni i mimopracovni problémy
— Zadavani samostatnych ukolt, hledani feSeni problémovych situaci, analyza problému ve volbé nahrazeni
strojniho zafizeni jinym, vede u zaka ke schopnosti uplatiiovat pii feSeni probléml rizné metody mysleni a
myslenkové operace. Vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a efektivné pracovat s
informacemi — Pti vyhledavani informaci a novych technickych feSeni se Zaci nau¢i pracovat s osobnim
pocitacem a s ostatnimi prostfedky informacnich a komunikaénich technologii, ziskavat informace z otevienych
zdrojl, zejména pak z internetu, a pracovat s nimi.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni — Odbornymi exkurzemi v rtznych typech cukraren ziskavaji zaci
prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru a povolani, maji redlnou pfedstavu o pracovnich,
platovych a jinych podminkach v oboru

Priifezova témata

Obc¢an v demokratické spolecnosti — téma je realizovano formou diskuzi o mechanizaci a vyuziti strojnich
technologii a jejich vliv na kvalitu zpracovani surovin ve vyrobé.

Cloveék a Zivotni prostiedi — tvoii v pfedmétu stroje a zatizeni otazka kvality Zivotniho prostiedi pii nedodrzeni
ptedpist platnych pro udrzbu a ¢isténi strojniho zafizeni.

Informacni a komunikacni technologie — tvoii v pfedmétu technologie zejména vyuziti softwaru pro tvorbu
zékovskych projekt a vyuziti internetu k dal§imu vzdélani a ziskavani informaci.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

. Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 33
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo Hodinova
dotace
Zak:
- ur¢i nejpravdépodobné;jsi lokality pro vznik | bezpecnost pfi praci v restauraénim provozu -
a Sifeni pozaru; obecné zasady BOZP a PO
- dokaze fici nejcast€jsi rizika pracovniho | yaccp 3
urazu;
- popise poskytnuti prvni pomoci pii urazu;
- seznami se s pojmy mechaniky; Newtonovy pohybové zakony
- Objasni zpisoby skladovani surovin; kinematika, dynamika, statika
- popise z_?ﬁzeni pro  manipulaci e | gyoie g zafizeni pro skladovéani a dopravu
surovinami, ) surovin a manipulaci s nimi S
- vyjmenuje druh vah;
- popiSe zafizeni pro davkovani tekutych a
sypkych surovin,
- seznami se s pouziti mechanickych zafizeni | stroje a zafizeni pro mechanické zpracovani
pro o€istovani, fezani, krajeni, hnéteni, | surovin a jejich ogistovani 10
$lehani apod.;
- seznami se s pojmy termiky a vInéni; teplo, teplota, tepelné roztaznost
- objasni pfeménu a vyuZiti energii; sdileni tepla
- pozna druhy zafizeni pro tepelnou Upravu | oeovinna sowioani 10
pokrm; " , .
: ; - oo zafizeni pro tepelnou upravu pokrmt
- je seznamen s jejich principem, obsluhou a
pouZitim,
- popiSe zplisoby chlazeni a jeho vyuziti v | chladici a mrazici zafizeni a jejich pouziti pii 5
chladicich a mrazicich skladech; skladovani a zpracovani potravin
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Odborny vycvik

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Odborny vycvik, 50 hodin

Platnost uc¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Odborny vycvik poskytuje zakiim znalosti z oblasti technologického zpracovani potravin, pozadavkl na jejich
jakost a skladovani, vstépuje pravidla spravné vyzivy, modernich trendti v gastronomii a zdravého Zivotniho
stylu. Vede k dovednosti samostatné zvladnout pfipravu pokrmii na modernim kuchynském zafizeni, esteticky je
dohotovovat, expedovat a servirovat. Je kladen dlraz na tvotivy piistup zakd a adaptabilitu na rizné pracovni
podminky. Cilem je dovést zaky k samostatnému, odbornému a zodpovédnému vykonavani obchodné
provoznich aktivit a hospodarnému jednani z hlediska ekonomického i ekologického. Ziskaji dulezité znalosti a
navyky z oblasti hygieny, bezpecnosti prace a ochrany zivotniho prostfedi, vS§e v ndvaznosti na provoz ve
spole¢ném stravovani. Zvladnou sestavovat jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel a zasad
racionalni vyzivy. Dokazi vhodné komunikovat s hosty, respektuji pravidla spolec¢enského chovani na vetejnosti

i vV soukromi. Jsou vedeni k soustavnému zvySovani své odborné kvalifikace.

Charakteristika uciva:

Vychazi zRVP 65-51-H/01 Kuchai-¢iSnik z okruhu Vyroba pokrmt, Odbyt a obsluha, Komunikace a

profilujicich okruhti kuchai-kuchatka, ¢i$nik-servirka.

Kuchar-¢isnik

Ro¢nik

Struény popis vzdélavaciho obsahu

Tydenni
hodinova
dotace

Hygiena a bezpecnost prace, spoleenské chovani, komunikace
Zaklady technologie pfipravy pokrmi-polévky, omacky, ptilohy,
jednoduché salaty, bezmasé pokrmy

Odbytova stiediska- formy prodeje, jednoducha obsluha
Zatizeni provozoven- vyrobni a odbytova stfediska

15

Hygienické pozadavky na provoz, bezpecnost prace
Zpracovani jednotlivych druhti masa, tepelné upravy
Jednoducha obsluha, slozita obsluha, systémy obsluhy

17,5

Hygienické pozadavky na provoz, bezpecnost prace

Zéklady technologie piipravy pokrmt na objednavku, studena
kuchyné, moucniky, dietni pokrmy

Ubytovaci zafizeni, miSené napoje, slavnostni hostiny
Ptiprava na zavérecné zkousky

17,5

Kuchat-kuchaika

2.

Hygienické pozadavky na provoz, bezpecnost prace
Zpracovani jednotlivych druhd masa veetné ptiloh a doplikd,
tepelné Gipravy

17,5

Hygienické pozadavky na provoz, bezpecnost prace.

Zaklady technologie pfipravy pokrmi na objednavku, studena kuchyné,
zahrani¢ni kuchyn€, mou¢niky, napoje, dietni jidla,

zdrava vyziva, piiprava na zavérecné zkousky

17,5
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CiSnik-servirka

Hygiena a bezpecnost prace

Systémy obsluhy

Jednoduché obsluha

Slozitd obsluha, vyssi formy slozité obsluhy

17,5

Ubytovaci zafizeni, miSené napoje
3. Slavnostni hostiny 17,5
Pfiprava na zavérecné zkousky

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:
Vést zaky k poctivé praci, slusnému chovani, samostatnosti i schopnosti pracovat v kolektivu, respektovat
druhého.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materiilni zabezpeceni):

Pouzivani efektivniho vykladu, frontalniho, skupinového i individualniho praktického vyucovani. VyuZzivani
metody ¢innostn¢ zaméteného vyucovani, jako je pozorovani a poznavani. Pfi praktické realizaci klast draz na
motivacni Cinitele: soutéze, prezentace zaku, praktické odborné kurzy a laboratorni cviceni s praktickym
nacvikem. Pracovat na moderné vybavenych pracovistich, sledovat nejnovéjsi gastronomické trendy a odbornou
literaturu Prakticky vyuzivat pocitacové programy v praxi a dbat na estetiku v praktickych ¢innostech.

Hodnoceni vysledkii Zaki:

Zaci jsou hodnoceni v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi $kolnim fadem. Zaci jsou hodnoceni
prubézné pii pfipravé pokrmt a obsluze, dale pii laboratornich cvienich. Dal$im hlediskem je ucast na
soutéZich a celkova aktivita. Nezastupitelnou funkci ma i pribézné slovni hodnoceni. Je zahrnuto i hodnoceni
ustniho projevu Zakd, jejich ekologické jednani a estetické citéni. Duraz je kladen i na aktivni pfistup
k dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich pravidel véetné osobni tpravy, ktera je u pracovnikii v pohostinstvi
vyzadovana.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci a priifezovych témat:

Z hlediska klicovych kompetenci jsou zaci vedeni predevsim:

komunikativni

- vést zaky k oteviené vsestranné schopnosti komunikovat

- vést zaky k uzivani odborné terminologie

socidlni a persondlni

- hodnotit a respektovat préaci vlastni i druhych, byt schopny pracovat v kolektivu

- byt schopny fesit objektivné problémové situace a piispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztahi
odborné

- vyuzivat moderni technologie pfi ptipravé pokrmu i jejich servisu

- vyuzivat moderni informaéni technologie

- vést k pozitivnimu vztahu k praci, dodrzovani zasad hygieny a bezpecnosti prace

- zodpoveédné dodrzovat ekologické pozadavky pro stravovaci provozy

Priifezova témata:

Jsou pribézné zaclenovana do praktické vyuky v navaznosti na teorii.

Obcan v demokratické spolecnosti — cilem je naucit Zaky spolupracovat v tymu, usmérfiovat konfliktni situace
na pracovisti i v zivoté, umét o problematickych situacich vhodn€ komunikovat a nasledné je fesit.
Clovék a svét prace — motivuje k aktivnimu pracovnimu Zivotu a uéi samostatné vyhledavat
potiebné informace a orientovat se na pracovnim trhu

Clovék a Zivotni prostiedi- objevuje se v tématech, ktera se zabyvaji piipravou surovin

k dalsimu zpracovani, nakladani s odpady, jejich tfidéni a vede k ekologickému jednani.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani:
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani:

v e Celkem
Rocnik: 1. kuchar-¢iSnik hodin: 495
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo H((j)dlnova
otace
Zak:
- dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi | Hygienické a bezpe¢nostni piedpisy,
pfi praci, pozarni prevenci a osobni hygienu; | PO a hygiena pracovisté
- adaptuje se na pracovni prostfedi, pfijima | Proskoleni o BOZ, PO.
svéfené tikoly, uznava autoritu nadfizenych; | Zakladni hygienické ptedpisy, HACCP
- vysvétli ucel skoleni BOPZ, ucel kritickych | Seznameni zakt s vyrobnimi stiedisky
bodii a jejich aplikaci v praxi; a jejich zafizenim
- rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska | Strojni zafizeni kuchyné a jeho pouziti
Vv praxi; Seznameni s pravy a povinnostmi zaku,
- rozpozna  zékladni  strojni  vybaveni | styk s nadtizenymi a s pracovniky
v kuchyni z hlediska jeho funkce, dokaze je | jednotlivych provozoven
pojmenovat; Povinnosti kuchate a pomticky, které pouziva 20
- spravn¢ pojmenuje drobny inventar; Osetfovani a pouzivani inventare
- dba na dodrzovani vnitinich a pracovnich | Pfiprava vyrobniho stiediska
radu; Uvodni &ast prostupuje viemi celky OV
- jedna vsouladu s pravidly spolecenského
chovani;
- dodrzuje ¢istotu na pracovisti a v Satnach;
- dodrzuje povinnosti kuchate a pouziva
zakladni kuchaiské pomtcky;
- oSetiuje je vhodnym zpisobem;
- dodrzuje ekologické zasady pii tfidéni
odpadu pti tklidu a Gdrzbé pracoviste;
- orientuje se ve zpisobech piedbézné upravy a | Zaklady technologie piipravy pokrmi
pripravy surovin; Ptedbézna uprava zakladnich druhti surovin
- suroviny pojmenuje a pouziva je v praxi; pro vyrobu pokrmi
- oCisti, nakraji, naklepe, nastrouhd naplni, | Zékladni druhy surovin
obali suroviny; Inventaf na mechanickou a ruéni upravu
- pracuje s kuchyfiskym strojnim zafizenim a | surovin
dba na bezpecnost prace; Odstranovani nejedlych ¢asti za sucha, 40
- vypoc&itava mnozstvi surovin pro piipravu | za mokra
pokrmt, prevadi zakladni mérné jednotky; Ptiprava na dal$i zpracovani - krajeni, mleti,
- respektuje spravnou hmotnost jedné porce; Slehani, strouhani, naklepavani, plnéni,
- vysvétli rozdil mezi jednotlivymi tepelnymi | $pikovani
Upravami; Zaklady normovani
Receptury pouzivané ve vefejném stravovani
- zalozi suroviny pro pfipravu vyvarti hnédych, | P¥iprava polévek
bilych, specialnich; LC.- vlozky a zavarky
- ptipravuje zavaiky a vlozky do polévek, 45
dochucuje, zjemiuje;
- dbé na spravnou expedicni teplotu;
- definuje rozdéleni zakladnich druhti omacek; | PFiprava omadek:
- uplatiiuje znalost vhodnych piiloh a dopliikt | BeSamel, velouté
o - AL it . 50
pii expedici; Hrubé, hnédé, bilé, zvlastni, studené
LC. zvlastni omacky
- pripravuje jednotlivé druhy pfiloh; Piiprava priloh:
- respektuje stanovené gramaze na porci; Z mouky, brambor, ryze, te€stovin, lusténin, 40
zeleniny
LC -. malo pouZzivané pfilohy
- pripravuje jednoduché salaty ,véetné zalivek | Jednoduché salaty:
a dresinkd; Salaty ze zeleniny 23

Salaty z ovoce
Zatazovani salatti na jidelni listek
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- pripravi bezmasa jidla, zvladne je porcovat;

Bezmasa jidla:

- dodrzuje vahu porce pfi expedici; Z brambor, lusténin, obilovin, ryze, téstovin 30
- uplatiiuje zasady zdravé vyZivy; Z vajec, zeleniny, hub
- komunikuje jasné a zfeteln¢; Spolecenska vychova:
- rozpozna typy hostl a snazi se pfedchazet | Zakladni obecna spoleéenska pravidla
konflikttim, vi jak reagovat na projevy jejich | Komunikace s hostem 30
chovani; Spolupréce s ostatnimi zaméstnanci
Reseni konfliktnich situaci
- spravné  pracuje smalym a velkym | Vybaveni a zaFizeni v obsluze:
inventaiem; Druhy inventare
- osvoji si praci s inventdfem a zvladd jeho | Maly a velky stolni inventaf - pouziti 50
udrzbu, Pomocny inventar
- pouzivda vhodnym zplsobem  pomocny
inventar;
- osvoji si zékladni pomtcky obsluhujiciho a | Zaklady obsluhy:
ovlada jejich pouziti v praxi; Zékladni pomicky obsluhujiciho a pouziti
- provadi techniku jednoduché obsluhy; Vv praxi
- rozliSuje dvoutalifovy a tfitalifovy zpusob | Technika jednoduché obsluhy
sevisu a debarasu; Prace ptipravné a uklidové v odbytovém stied.
- vnima estetiku pfi Gprave pracoviste, Technika noSeni taliiti, Salki a skla 45
- vnima nutnost spravné vahy pokrmti a miry | Odnaseni upotfebeného inventate
napoji pii expedici, pfevadi mérné jednotky; | LC. Pfevody mér a vah v praxi
- dodrzuje ekologické tfidéni odpadu pii tklidu
a udrzb¢é pracovisté a prevadi toto jednani i
do osobniho Zivota;
- osvoji si zakladani inventafe na podavani | Jednoducha obsluha:
jednotlivych chodu; Podavani snidani 42
- pouziva zaklady jednoduché obsluhy; Podavani obéda
Podavani vecerti
- pouziva gastronomickd pravidla a pracuje | Pravidla tvorby JL a NL
s odbornou literaturou i moderni technikou; | Zasady spravné vyzivy
- spravn¢ vytvaii jidelni a napojovy listek | Jidelni listek
uvede jejich nalezitosti; Napojovy listek 40
- rozliSuje druhy menu; Menu
- respektuje pravidla racionalni vyzivy;
- pracuje s odbornymi Casopisy a webovymi
strankami;
- orientuje se ve zpusobech Upravy a pfipravy | Laboratorni cvi€eni:
ovoce, zeleniny a dresinkd; Dranzirovani ovoce
- dodrzuje pravidla bezpecnosti prace | PouZiti ovoce a zeleniny pfi piipravée salati
s flambovacim vozikem; Flambovani ovoce
- dranziruje ovoce; 40
- tepelné upravuje ovoce na flambovacim
voziku;
- micha a dochucuje ovocné a zeleninové
salaty;
o . . . Celkem
Ro¢nik: 2. kuchar-kucharka hodin: 578
, CMios - Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
Zak:
- dodrzuje hygienické a bezpecnostni piedpisy | Bezpecnost prace, hygienické predpisy
pfi pouzivani strojniho zafizeni kuchyné; poZarni piedpisy, HACCAP.
- pouzivd ochranné pracovni pomiicky a dba | Sezndmeni zakd s provozem 30

na osobni hygienu,
- jedna v souladu s bezpeénostnimi piedpisy
- vysvétli el kritickych bodli a jejich

kuchyné a kuchyiiskym zatizenim
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kontrolu v praxi;

- vyuziva znalosti o potravinach a vyziveé pri
vybéru vhodnych surovin, spravné je
pojmenuje, uziva odborné vyrazy;

- orientuje se v odborné terminologii;

- pracuje s normami, recepturami, odbornou

Piiprava pokrmii z hovéziho masa
Prevadéni jednotek, normovani pokrmd, vahy
hotovych pokrmu

Rozdéleni hovéziho masa

Pouziti jednotlivych ¢asti hovéziho masa

literaturou, vypoc€itava spotiebu jednotlivych | riznymi tepelnymi tipravami 170
surovin na pfipravu konkrétniho pokrmu Pfiprava hovézich vnitinosti
- prepocitava mérné jednotky; Porcovani masa po tepelné tprave
- rozdéluje masa, charakterizuje jednotlivé | Konecna tprava pokrmd, vydej a dokonceni
dily; pokrmu na talifi
- vykosti, rozdéli, naporcuje maso;
- pfipravi pokrmy z teleciho masa a zdlivodni | P¥iprava pokrmii z teleciho masa
jeho pouziti zhlediska spravné a zdravé | Rozdéleni teleciho masa, charakteristika,
VyZivy; pouziti
DodrzZeni zésad spravné vyzivy pfi zpracovani 40
suroviny pro dietni stravovani
LC. pokrmy z teleciho masa
- pouziva jednotlivé druhy masa, vnitinosti pti | PFiprava pokrmi z vepfového masa
ptipravé hotovych pokrmi; Rozdéleni vepiového masa,
- dodrzuje spravnou hmotnost jednotlivych | Tepelna uprava vepfového masa riznymi
surovin, dopliuje  pfipravené  pokrmy | .tepelnymi Gpravami
vhodnou ptilohou a doplitkem; Ptiprava veptové stavy
- pfipravuje pokrmy Ceské kuchyné, dochucuje | Vhodné ptilohy a dopliiky k vepfovému masu
expeduje jidla; Zpracovani veprovych vnitfnosti
- esteticky upravi jidlo na talifi; Ptiprava pokrmti z uzeného masa,
- udrzuje teplotu expedovanych pokrmi; pouzivani slaniny 120
- dodrzuje hlavni zasady kucharské
technologie;
- upravuje predbézné masa, vykostuje, plni;
- rozpoznd  jednotlivé  produkty  domaci
zabijaCky a pfipravuje je podle spravnych
technologickych postupt;
- upravuje rozmanité pokrmy z uzeného masa,
pouziva vhodny doplné€k, pouziva slaninu,
- pfipravuje samostatné pokrmy ze skopového | P¥iprava pokrmi ze skopového masa
a ktizle¢iho masa, Tepelné zpracovani skopového masa 15
LC - pokrmy ze skopového masa
- upravuje pokrmy z krali¢iho masa; Uprava pokrmi z krali¢iho masa 15
- zvladne jeho vykosténi; Tepelné zpracovani krali¢iho masa
- ptipravi, ochuti a vytvaruje mleta masa, Pokrmy z mletého masa
- dodrzuje bezpecnost prace pii mleti; Mletd masa, jednodruhova, smési o5
Dochuceni mletého masa, tvarovani
Tepelné tipravy mletého masa
- poradi si s piedbéznou upravou dribeziho | P¥iprava pokrmi z dribeze
masa drezirovanim, porcovanim; Predbézna uprava dribeze, vykostovani
- pouzije vhodny technologicky postup; porcovani
- zvoli vhodnou pfilohu; Drezirovani, formovani driibeze 80
- upravi esteticky pokrm a expeduje ve spravné | Uprava dribeze riznymi tepelnymi Gpravami
gramazi; Pfiprava nadivky
Zpracovani driibezich drob
Praktické cviceni — grilovani - projekt
- rozpozna kvalitu a Cerstvost rybich produktl; | P¥iprava pokrmi z ryb
- vykosti je, naporcuje a tepelné upravi; Charakteristika, predbézna uprava 33

Uprava ryb rtiznymi tepelnymi upravami
Uprava ostatnich dar mofte

118




- uréi druhy kofeni a =zeleniny, které se
pouzivaji na ptipravu moftidla;

Piiprava pokrmii ze zvéfiny
Upozornit na sezénnost zveétinovych pokrm

- umi pouzivat typické a netypické suroviny na | Pfedbézna tiprava zvétiny 40
zvéfinové pokrmy; Tepelné upravy
Pouziti laku- motidla
- dbd zésad sluSného chovani, jedndni a |Spolefenské chovani a profesni vystupovani
vystupovani ~ vramci  konverzace  na | Osobnost a vzhled
pracovisti;
- dba na ekologické tfidéni odpadu a likvidaci 10
pouzitého oleje;
- vyuziva jiz  ziskanych dovednosti a
védomosti;
Y wre o . Celkem
Roc¢nik: 2. ¢iSnik-servirka hodin: 578
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo Hodinova
dotace
Zak:
- dodrzuje zasady hygieny a bezpecnosti | Bezpecnost prace, hygienické predpisy
prace; poZarni pi‘edpisy HACCAP 20
- dodrzuje HACCAP a zéasady protipozarni | Seznameni zaki s provozem
ochrany;
- orientuje se v riznych druzich napoja; Servis teplych a studenych napoju:
- spravn¢ odméfi napoje a chape prevody | Objednavky napojl, piejimka,dokumentace
mérnych jednotek; Spravné skladovani a oSetfovani
- objedna napoje podle prani hosta; Zakladni pravidla servisu teplych a studenych 50
- podava teplé a studené napoje; napoja
- podava alkoholické a nealkoholické napoje; | Pouziti vhodného inventaie
- provadi tfidéni odpadi dle ekologickych | Obsluha pivniho zatizeni, drzba a hygiena
hledisek; Moderni zpiisoby ¢epovani piva
- orientuje  se v jednotlivych stfediscich | Systémy obsluhy:
S rliznym typem obsluhy; Systém vrchniho ¢i$nika
- organizuje praci podle typu obsluhy; Obvodovy systém 58
- ovlada ukoly jednotlivych pracovniki, Francouzsky systém
Zptsob obsluhy table d’hote
Doplnkovy prodej pti hromadnych akcich
- pfipravi pracovisté na podavani snidani; Snidané:
- respektuje narodni tradice; Jednoducha, slozita, cizinecka
- propaguje moderni formy servisu snidani; Moderni zptisob servisu snidani
- sestavi snidanovy listek podle modernich | Sestavovani snidanovych listki, 20
trendd a raciondlni vyzivy; moderni trendy
- podava odborn¢ snidané a pouzivd vhodny | Pfiprava a tklid pracoviste
inventar;
- sestavi nabidku pokrmii a napoju pro | Podavani obédu a veleFi
stiedisko; Pfiprava pracovisté na provoz
- chova se profesionalné, fesi mozné nehody | Servis obédu a veceti , dodrzovani
pfi obsluze; zasad odbornosti 90
- dba na estetiku prostfedi i jidelnich a | Sestaveni jidelniho a napojového listku,
napojovych listka, Gastronomicka pravidla
- pfedava vyrobnimu stfedisku objednavku | Komunikace s hosty pfi pfejimani objednavek
pomoci pocitale; Predavani objednavky pomoci pocitace
- aplikuje zasady slozité obsluhy do praxe; Slozita obsluha:
- voli vhodné formy obsluhy dle charakteru | Pfiprava potfebného inventare
gastronomického zatizent, Prostirani a Gprava jidelnich stoli
- pouziva vhodny inventar; Priprava pfirucnich, nabidkovych, napojovych 110

- uplatiuje zasady spole¢enského chovani;
respektuje spravnou techniku podévani a
skladovani ndpojt;

Podévani jednotlivych chodi slozitého menu
Procvic¢ovani v ramci laboratorniho cviceni,
zéklady prekladani
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- rozpozna vhodny inventaf na zadany ukol;
- dohotovuje a pfipravuje pokrmy u stolu
hosta;

Vw7

Slozita obsluha — vyssi forma:
Zaklady techniky dokon€ovani pokrmu
pfed hostem

- dochucuje, flambuje, michd, zjemiuje; Procvicovani formou laboratorniho cviceni i 100
- uplattiuje zasady spoleenského chovani a | v praxi.
profesniho vystupovani;
- charakterizuje dany typ stiediska; Spolecensko-zabavni stiediska
- sestavi vhodny jidelni a napojovy listek; Charakteristika jednotlivych stfedisek 20
- voli vhodny zptisob obsluhy; Sortiment jidel a napojt
- dodrZuje poradek a dba na kvalitu sluzeb; Obsluha v jednotlivych strediscich
- osvoji si techniku obsluhy v kavarné; Kavarny:
- sestavi kavarensky listek; Rozdéleni, zafizeni kavaren, pfiprava na
- charakterizuje sortiment jidel a napoju; provoz
- vhodné¢ provadi nabidku — komunikuje | Kavarensky jidelni a napojovy listek o5
s hosty; Obsluha v kavarné, zvlastnosti
- pfipravi rizné druhy kavy; Osobni hygiena, bezpe¢nost pti praci na
kavovaru
LC. ptiprava specialnich kav
- charakterizuje napoje a odmétuje je; Vinarny:
- sestavi vinarensky listek; Zafizeni vinaren
- respektuje zvlastnosti obsluhy ve vinarné,; Pfiprava vinarny na provoz 20
- rozliSuje druhy vinaren; Vinarensky jidelni a napojovy listek
Obsluha ve vinarné
- uplatiiuje pravidla pfi praci na baru; Bary:
- sestavi barovy listek a vhodné nabizi | Zafizeni bard, barovy inventaf, barové sklo
hostiim; Ptiprava baru na provoz, barovy listek o5
- orientuje se ve znackach lihovin, pfevadi | Obsluha v baru
mérné jednotky; Ptiprava michanych napoja
- pfipravuje rizné druhy michanych napoja,; LC. michani napoji
- rozliSuje rizné druhy piva; Pivni zaFizeni:
- voli spravnou techniku ¢epovani piva; Obsluha a udrzba pivniho zatizeni
- rozumi mérnym jednotkhm  a pouZzivd | Moderni zptisoby skladovani a ¢epovani 40
vhodné sklo; Miry a pfevody jednotek
- dodrzuje hygienicka pravidla pii udrzbé | Udrzba pivniho zafizeni
pivniho zafizeni;
‘. . . Celkem
Ro¢nik: 3. kuchar-kuchaika hodin: 525
Vysledky vzdélavani a kompetence U¢ivo Hodinova
dotace
Zak:
- dodrzuje bezpecnost prace, osobni hygienu; | Hygienické a bezpeénostni predpisy
- pouzivd Cist¢é a nezdvadné pomicky a | Sezndmeni zaka s pracovisti, proskoleni
inventar; BOZP,
- pracuje na strojnim  zafizeni v kuchyni | PO, hygienické pfedpisy
v souladu s BOZP; HACCAP
- dodrzuje a kontroluje kritické body; Zasady slusného chovani a vystupovani 30

- dodrzuje estetické normy a
spolecenského chovani;

- dba na zasady ochrany zivotniho prostredi;

- tfidi odpad, ekologicky likviduje oleje;

- vyuziva ziskané védomosti a dovednosti;

pravidla

komunikace na pracovisti

Vychova zakt k zakladnim ekologickym
zasadam

Odborné terminologie, praktické procvi¢ovani
dovednosti z . a II. ro¢niku
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ur¢i druhy mas a jejich ¢asti;

- pouzije piipravené marinady;

voli vhodné tepelné tpravy;

- pfipravi dle TP jidla na objednavku,
dohotovuje a expeduje pokrmy na vhodném
inventari;

Piiprava pokrmii na objednavku

Vhodné druhy mas a jejich ¢asti

Pfedbézna wprava masa

Pokrmy na objednavku z masa hovéziho
vepiového, teleciho, z ryb, dribeze, zvétiny,
mletého masa

- vhodné kombinuje pfilohy a dopliky; Druhy tepelné tpravy 155
- spravné pouziva dresinky, omacky; anglicky zpisob, na panvi, rostu, jehle, rozni
- pfipravi a dochuti minutkovou §tavu; gratinovani, na grilu, specidlni upravy
- vkusné naserviruje pokrm; Vhodné ptilohy a oblohy
- dohotovi pokrm i pfed hostem; Pfiprava dresinkd, omacek
Ptiprava minutkové §tavy
- pripravi studené pfedkrmy a pokrmy; Piiprava pokrmii studené a teplé
- vyjmenuje suroviny na pfipravu majonézy; kuchyné
- pfipravi jednotlivé druhy chlebicki a | Studené a teplé pfedkrmy
chutovek; Majonézy, aspiky, rosoly
- rozpozna jednoduchy a slozity salat; Jednoduché a slozité salaty
- ur¢i presné vahy porci studenych a teplych | Masové pény a pastiky 150
predkrmi; Galantiny a huspeniny
- ptipravi teplé ptredkrmy; Koktejly, pokrmy z ryb
Jidla z vajec, zeleniny, syrt
Pfedkrmy z masa
Predkrmy vnitinosti jate¢nich zvitat
Predkrmy z driibeze
- pfipravuje tradi¢ni pokrmy zahrani¢nich | Charakteristika zahrani¢nich kuchyni
kuchyni; Praktické cviceni — To nejlepsi ze 40
- orientuje se v krajovych specialitach; zahrani¢nich kuchyni
Krajové speciality- tradi¢ni pokrmy
- pripravi moucniky dle TP; Piiprava moucniki
- dodrzuje vahu mouénikové porce; Druhy tést a jejich pfiprava 50
korpusy naplné, polevy
LC netradi¢nich mou¢nikil
- spravné zvoli tepelné Upravy k jednotlivym | Dietni jidla
druhtim diet; Ptiprava a zpracovani 30
Vegetarianska jidla
-dba na dodrzovani gastronomickych | Sestavovani JL a NL 30
pravidel pfi sestavovani JL a NL;
- procvicuje dovednosti; Piiprava na zavérecné zkousky
Opakovani a procvi¢ovani 40
Laboratorni cviceni
. re o . Celkem
Ro¢nik: 3. ¢iSnik-servirka hodin: 525
Vysledky vzdélavani a kompetence Uc¢ivo Hgg;:g:a
Zak:
- dodrzuje zasady hygieny a bezpeénosti | Bezpeénost a hygiena v gastronomii
prace; Zasady HACCAP a protipozarni ochrany
- dodrzuje HACCAP a zasady protipozarni | Spolecenské vystupovani, osobni tiprava,
ochrany; kultura projevu ¢isnika-servirky 30
- uplatiiuje pozadavky na hygienu | Opakovani uciva z 1. a II. ro¢niku
Vv gastronomii;
- vystupuje kultivovan¢ a dba o osobni
hygienu;
- rozliSuje druhy ubytovacich zafizeni; Ubytovaci zarizeni
- obsluhuje na tseku hotelovych pokoji; Zatizeni hoteld, zasady styku s hostem 30

- rozliSuje zvlastnosti jednotlivych pracovnich
stiedisek;

Recepce, hotelové pokoje
Zakladni hotelova evidence
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- rozliSuje misené napoje a pripravuje je;
- pouziva vhodny inventar;
- kalkuluje miSené napoje;

MiSené napoje
Technika ptipravy miSenych napoju
Préace v baru a techniky michani

- vyuziva poznatkli z potravin a stolnicent; Suroviny Kk pfipravé miSenych napoju 85
- dodrzuje zésady ochrany zivotniho prostfedi; | Zakladni postupy a zasady prace barmana
- vyuzivad estetického citéni pfi zdobeni | Ttidéni odpadt
napojt, LC. Ptiprava kratkych a dlouhych napoji
- orientuje se ve vypracovani dokumentace; Slavnostni hostiny
- kalkuluje ceny a pracuje se z(ctovaci | Banket
technikou; Dokumentace pro slavnostni hostiny
- jedna  profesionalné a vsouladu se | Objednavka, rozpocet, navrhy slavnostniho
spolecenskymi pravidly; menu, inventar, zasedaci poradek, popis
- vyuziva poznatki z teoretickych pfedméti; obsluhy,
- vyhotovuje  podklady pro vyuctovani | vlastni obsluha, pfiprava mistnosti, tvary
s hostem; tabuli
- pripravuje slavnostni tabule; Prostirani a vyzdoba, pfiruéni a odkladaci 160
- uplatituje smysl pro estetiku prace; stoly
- sestavuje menu na dané téma dle pozadavkd | Vypracovani slavnostnich menu a libreta
zakaznika; Organizace prace, formy obsluhy
- akceptuje stravovaci zvyklosti cizinci; Vlastni servis
- zvlada organizaci prace a techniku obsluhy; | Podavani aperitivti, studenych a teplych
- vyuziva jazykovych znalosti; piedkrmt, mezichodt, hlavnich jidel, syrt,
moucéniktl, zmrzlin, ovoce
Servis kavy a digestivi
Uklidové prace
- zajisti piipravu a realizaci gastronomické | DalSi slavnostni hostiny
akce; Recepce
- sestavuje nabidku pokrmt a napoju; Raut
- voli vhodné pokrmy a napoje; Odpoledni caj 90
- rozliSuje jednotlivé spolecenské akce; Cise vina
- chova se ohleduplné k zivotnimu prostredi; Vylet do ptirody
Zahradni slavnost
Reprezentacni ples
- micha salaty, téstoviny, flambuje maso, | Procvifovani ziskanych dovednosti a
ovoce, moucniky; navyki
- dranziruje ovoce, maso jateCnich zvifat, | v ramci laboratorniho cvi¢eni /LC/
ryby; LC. michani, flambovani, dranzirovani, 80
- dochucuje polévky, pokrmy; dochucovani
- pfipravuje slavnostni tabuli a vypracuje | Pfiprava slavnostni tabule a libreta
libreto; Opakovani uciva 1.-3. ro¢niku
- procvicuje dovednosti; Priprava k zavéreénym zkouskam 50
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Charakteristika SVP pro denni zkracené studium

Zkracené studium je ureno pro uchazefe se stfednim vzd&lanim s maturitni zkouSkou nebo
S vyuénim listem v jiném oboru vzdélani, kteii chtéji ziskat dalsi kvalifikaci podle § 84 nebo §
85 Skolského zdkona.

Délka studia je 1 rok.

Podminky pro pfijeti jsou shodné s podminkami, které jsou stanoveny pro tiilety denni obor studia.
Organizace studia: Tento typ studia odpovida svou naplni klasickému tfiletému oboru studia, pouze
s tim rozdilem, ze trva jeden rok. Teoreticka vyuka je organizovana formou konzultaci a to pouze
z predmétd, které uruji odborné zaméfeni zaka (viz. uGebni plany). Cetnost konzultaci je dana
nutnosti a potiebou samotného zaka osvétlit si dané téma i teoreticky (konzultacni hodiny, ucast na
vyucovaci hoding). Zak je hodnocen z pfedmétu jednou za &tvrtleti formou diléi zkousky. Znamka
V pololeti je stanovena z vysledkll dvou dil¢ich zkousek.

Odborny vycvik je organizovan stejné jako u tiiletého denniho studia v rozsahu 28 hodin tydné.

Po roce studia kona zak zdvérecnou zkouSku, ktera se zadnym zplsobem nelisi od zavéreéné zkousky
klasického tfiletého oboru. Tuto zkousku kona vtadném terminu v podzimnim terminu, protoze
dochazi na odborny vycvik do konce méesice Cervna, nemtize tedy konat zdvérecnou zkousku v mésici
cervnu.

Zak vramci zlepseni svych védomosti a dovednosti dochézi na konzultace, vénuje se samostudiu,
vyuzivéa odborné literatury a dalSich informacnich zdrojt, napt. internet.
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Ucebni plan pro zkracené studium

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 kuchai — ¢iSnik

Zamg¢feni:

Kuchafr, ¢iSnik

Délka a forma vzdélavani:

1 rok, denni zkracené studium pro absolventy oboru vzdélani ukon¢enych maturitni

zkouskou nebo s vyuénim listem v jiném oboru vzdélani

Platnost SVP:
Od 1. 9. 2022
Tabulka u¢ebniho planu:
Kategorie a nazvy vyucovacich Pocet tydennich vyucovacich hodin/
piredméti konzultaci

1. ro¢nik celkem
A. Povinné
Anglicky jazyk 1 33
Télesna vychova 0,5 17
Ekonomika 1 33
Potraviny a vyZiva 1 33
Technologie 1 33
Odbyt a obsluha 1 33
Stroje a zafizeni 1 33
Odborny vycvik 28 980

Poznamky k u¢ebnimu planu:

Teoretickych predmétt se zak castni formou konzultaci, poptipad¢ je pfitomen na hodinach dle
vlastniho vybéru a potteby hlubsiho porozuméni danému tématu. Odborny vycvik kona v poctu hodin
uvedenych v tabulce. Té€lesné vychovy se tiGastni 1x v mésici v souctu 2 hodin.

Pi‘ehled vyuZziti tydnt v obdobi za¥i - Cerven:

Cinnost 1. ro¢nik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33
Zavéeretna zkouska (pfiprava) 2
Casova rezerva (opakovani uciva,
exkurze, vychovné-vzdélavaci akce, 4

apod.)

Ugast na odbornych akcich (soutdze, 1
prezentace, apod.)

Celkem tydnt 40

Poznamky k piehledu vyuziti tydni:

Zak se ucastni teoretické vyuky a odborného vycviku v rozsahu celého Skolniho roku, tj. od zacatku
zati do konce Cervna. Zavérecné zkousky kond v fadném terminu vV mésici zaii nasledujiciho Skolniho
roku.
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Anglicky jazyk

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Anglicky jazyk, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Vzdélavani smétuje k tomu, aby zaci dovedli:

komunikovat v ramci zakladnich témat, vymeénovat si nazory a informace tykajici se znamych témat
vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikaéni strategie a jazykové
prostredky; vyjadrovat srozumitelné hlavni myslenky; efektivné pracovat s cizojazyénym textem, véetné
jednodussiho odborného textu, vyuZivat text jako zdroj poznani i jako prostredku ke zkvalitiovani svych
jazykovych znalosti; ziskavat informace o svété, zvlast¢ o zemich studovaného jazyka a ziskané poznatky
vyuzivat ke komunikaci; pracovat se slovniky, jazykovymi aj. ptiruckami, popt. i s dal§imi zdroji informaci jako
jsou kucharky a odborné Casopisy, v cizim jazyce vcetné internetu; vyuzivat prace s t€émito informacénimi zdroji
ke studiu jazyka i k prohlubovani svych vseobecnych védomosti a dovednosti; efektivné se ucit cizi jazyk;
vyuzivat védomosti a dovednosti ziskané ve vyuce matefského jazyka pfi studiu ciziho jazyka; chapat
a respektovat tradice, zvyky a odlisné socialni a kulturni hodnoty jinych narodii a jazykovych oblasti a ve vztahu
k predstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zdsadami demokracie; aplikovat znalosti z matematiky
pii feSeni pracovnich ukolt v anglickém jazyce, jako napiiklad kalkulace, vyGétovani atd.

Charakteristika uéiva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai — ¢isnik z okruhu jazykového vzdélavani, Vzdélavani a komunikace v cizim
jazyce. Ucivo je v kazdém ro¢niku rozdéleno do ¢ty zakladnich oblasti:

- v . CIAeo Konzultace
Rocénik Struény popis vzdélavaciho obsahu a zkousky
Vseobecna konverzaéni témata.
1 Odborna témata. 33 konzultaci
Jazykové prostredky. 4 zkousky
Projekt.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Vseobecna konverzacni témata zahrnuji tematické okruhy jako naptiklad: osobni udaje a zivotopis, volny cas
a zabava, jidlo a napoje, sluzby, cestovani, kazdodenni Zzivot, nakupovéni, prace a zameéstnani, ziskavani
a poskytovani informaci, nakupovani, vzkaz, blahoptani, obraty k zahajeni a ukonceni komunikace; pozdrav,
prosba, zadost, pod¢kovani, vyjadieni souhlasu a nesouhlasu, obcerstveni, uvedeni do spolecnosti, objednavka
V restauraci, informovéani se na sluzby, objednavka sluzby, znalosti o anglicky mluvicich zemich vcetné
vybranych poznatkli z oboru, zakladni spole¢enské zvyklosti a sociokulturni specifika anglicky mluvicich zemi
ve srovnani se zvyklostmi v Ceské republice.

Odborna konverza¢ni témata vychazeji z obsahu odbornych predméti a pozadavki odborného vycviku. Jsou
zaméfena zejména na terminologii pouzivanou V restauracich /jednotlivé druhy surovin, tepelné upravy,
ptiprava jidel/. Gramatika je pojata jako podptrny prostfedek k ziskani praktickych kompetenci v oblasti
receptivni i produktivni.

Projekt vede k praktické aplikaci ziskanych poznatkd a dovednosti. Je velmi silnym motivaénim prvkem pro
obor a je zaméfen na spojeni poznatkl anglického jazyka, odbytu a obsluhy, odborného vycviku, informacnich
a komunikacnich technologii.
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Télesna vychova

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Télesna vychova, 2 hodiny mési¢né

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

chépat zdravi, télesnou zdatnost, jako hodnoty potifebné k psychosomatickému rozvoji cloveka;

vazit si zdravi a povazovat jej za prioritni Zivotni hodnotu, utuzovat jej a zit v souladu se zdravim Zivotnim
stylem;

orientovat se v tom co miiZe zdravi ¢lovéka ohrozit a co naopak utuZzovat a rozvijet;

nedostate¢nou nebo jednostrannou zatéz vyvazovat rozmanitymi pohybovymi aktivitami;

racionalné¢ posuzovat dusledky komeréniho vlivu a piili§ materialistického zivotniho stylu a zaujimat
primétené kriticky postoj;

zodpovédné a raciondlné jednat Vv situacich, které ssebou nesou slozité rozhodnuti, kompromis, nebo
trpélivost, v téchto situacich zachovavat odstup, chladnou hlavu a jednani v ramci fair play;
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dovednosti a dosahovat optimalniho pohybového rozvoje v ramci svych moznosti;

zhodnotit své pohybové nadani a snazit se jej rozvijet v daném odvétvi;

zaujimat takové Zivotni hodnoty a postoje, aby byly co nejvice eliminovany nezdravé a negativni Zivotni a
socialni navyky;

z prehledem jednat ve slozitych osobnich, ¢i socialnich situacich, nebo ve stavu ohroZeni;

podporovat a vyuzivat zdravé zivotni prostiedi;

usilovat o pozitivni rozvoj télesného sebepojeti;

- pocitovat uspokojeni a radost pii provadéni pohybovych ¢innosti;

Charakteristika uciva:

Telesnd vychova se snazi vybavit zaky zékladnimi postoji, dovednostmi a znalostmi umoznujicimi pozitivni
rozvoj spole¢nosti. Tato oblast vzdélavani, respektive vychovy se zaméfuje na osvojeni si zdravého Zivotniho
stylu, a celozivotni zodpovédnosti za své zdravi. Dulezité je rovnéz rozvijet pocit zodpovédnosti za sebe i za
ostatni, klast dliraz na bezpecnost a zdravi.

Zaci by si méli uvédomovat své potieby, potieby ostatnich lidi a méli by je respektovat. Své t&lo by méli pojimat
Vv psychosocialni jednot¢ a rozvijet mentdlni Groveil ruku vruce s fyzickou urovni své osobnosti. Timto
zpusobem predchézet socidln€ negativnim jevim, stresujicim Zivotnim udélostem a negativnim vliviim dne$ni
ptili§ konzumni spolecnosti.

Tydenni
Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace
Atletika
1 Sportovni hry — fotbal, basketbal 05
Drobné pohybové hry '
Brusleni

Vysledky vzdélavani v oblasti citil, postojii a preferenci hodnot.

Télesna vychova se zaméfuje nejen na fyzické aktivity, pohybové dovednosti atd., ale velkou mérou se snazi
pusobit i na zadkovu emocionalni, charakterovou a volni slozku osobnosti.

Zaci jsou vedeni k pravidelné pohybové &innosti, jsou jim vytvafeny podminky pro provadéni pohybovych
¢innosti. V neposledni fad¢€ jim vytvareny podminky pro ucast a potadani sportovnich soutezi.
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Ekonomika

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Ekonomika, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022
Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile vyucovaciho piredmétu:

Cilem pfedmétu Ekonomika je poskytnout Zakiim zékladni odborné znalosti z oblasti ekonomiky, které jim
umozni jednat efektivné a chovat se hospodarng. Zaci ziskaji poznatky potiebné pro zalozeni Zivnosti ve svém
oboru, jeji efektivni a hospodarné provozovani, pro plnéni zakladnich povinnosti podnikatele vuci statu,
dodavatelim a odbératelim. Védomosti je tfeba stale dopliovat a aktualizovat v souladu se zménami v
legislativeé naseho statu.

Po absolvovani vyuky ve vyucovacim predmétu Ekonomika zak:

- zna a spravné pouziva zakladni ekonomické pojmy; orientuje se v zakladnich pravnich normach a umi v nich
vyhledat potfebné informace;

vysvétli trzni mechanismus a umi posoudit vliv ceny na nabidku a poptavku;

ma zékladni znalosti v oblasti podnikani; posoudi vhodné pravni formy podnikani pro sviij obor a vi, jak
postupovat pii zakladani a pii ukonceni Zivnosti;

zna zékladni povinnosti podnikatele vici statu, orientuje se v daftové soustavé a umi fesit jednoduché ptiklady
vypoctu dani i socialniho a zdravotniho pojisténi;

rozliSuje jednotlivé druhy majetku a umi posoudit disledky hospodafeni s majetkem pro ekonomiku podniku;
rozliSuje jednotlivé druhy nakladd a vynosti a umi vést daniovou evidenci;

fesi jednoduché vypocty vysledku hospodateni i jednoduché kalkulace ceny;

orientuje se v platebnim styku a umi vyplnit doklady souvisejici s pohybem penéz

dovede si zfidit penézni ucet a provést bezhotovostni platbu;

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu;

charakterizuje druhy avéra a vysvétli dusledky nesplaceni a moznosti feseni;

- dovede posoudit jaké finan¢ni produkty jsou pro n€j nutné, unosné a vyhodné.

Charakteristika udiva:
Vychazi z RVP 65-51 H/01 Kuchat — ¢i$nik u okruhu Ekonomické vzdélavani

Konzultace a

Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu zkousky
Zaklady trzni ekonomiky
Dané
Podnikani
1 F inanér_li vzdélavani 33 konzultaci
Marketing

Podnikani v praxi 4 zkousky

Pracovni trh a vyznam vzdélavani ve svété prace
Svét prace
Podpora statu ve sféfe zamestnanosti

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji hodnot a preferenci:

Piedmét vede Zaky k dodrZovani zakont a pravidel chovani, k zajmu o politické a spoleenské déni a k
odpovédnosti za vlastni Zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke
kritickému hodnoceni dusledkt svého chovani.

V predmétu Ekonomika je integrovan pfedmét Clovék a svét prace.
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Potraviny a vyZziva

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Potraviny a vyziva, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

V predmétu se Zaci seznami s potravinami, jejich jakosti, slozenim a dal§imi vlastnostmi vyuzitelnymi pfi
piipravé jidel. Zaci jsou také seznameni s vyznamem napojil ve vyzivé, rozdélenim napoji, jejich vyrobou
a charakteristikou jednotlivych druht.

Dale se seznami se zasadami spravného oSetfovani a skladovani potravin a zaci si osvojuji zasady racionalni
vyZivy, seznamuji se s fyziologii lidského organismu a jeho potiebami.

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni kombinovat potraviny a napoje tak, aby bylo zabezpe&eno optimélni
stravovani.

Charakteristika uciva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchai-¢isnik z obsahového okruhu Vyroba pokrmi, Vzdélavani pro zdravi.
Piedmét je provazan s dalSimi predméty napt. Odbyt a obsluha, Technologie a Odborny vycvik.

. o e . P Konzultace
Ro¢nik Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu Zkousky
Potraviny — slozeni, jakost, skladovani, konzervace
Potraviny rostlinného ptivodu. Ekologické zemédélstvi a biopotraviny.
Sladidla
Pochutiny
Kypfici prostredky
1 Potraviny zivocisného piavodu — tuky, mléko, vejce 33 konzultaci
Potraviny Zivo¢i§ného piivodu — maso a masné vyrobky 4 zkousky
Népoje nealkoholické studené
Napoje nealkoholické a alkoholické teplé
Népoje alkoholické studené
Fyziologie vyzivy
Vyziva a jeji sméry

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postoji a preferenci hodnot:

Ugitel vede Z4ky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pii ueni a ziskavani informaci. Zaci jsou
vedeni k dodrzovani hygieny pfi praci s potravinami a napoji se zvlastnim dirazem na osobni hygienu a hygienu
prostfedi. Déle pak k hospodarnému zachazeni s potravinami a také k vytvafeni odmitavého vztahu
k alkoholismu.
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Technologie

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Technologie, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Zaktm jsou poskytovany informace o piipravé, Gpravé a zpracovani surovin, potravin a napoji v souvislosti se
zasadami racionalni vyzivy pfi vyuziti klasickych i modernich technologickych postupti pfipravy a zpracovani
pokrmd.

Po absolvovani vyuky ve vyuCovacim predmétu technologie zak 1ma zakladni védomosti o technologické
vyuzitelnosti a zpusobech predbézné piipravy a technologii zpracovani potravin, polotovarti a napoju. Zna
technologické postupy pripravy pokrmi a jejich vyuziti. Pripravuje jidla pro bézné a slavnostni pfilezitosti i pro
dietni stravovani a ovlada gastronomicka pravidla a umi je uplatnovat pfi sestavovani jidelniho listku.

Charakteristika uciva:

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchaft- ¢isnik z okruhu Technologie, pfedmét je provozovan s dal§imi odbornymi
pfedméty napt. Odbytem a obsluhou a Odbornym vycvikem.

Do predmétu Technologie jsou integrovany Hospodaiské vypocty.

Konzultace

Ro¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu zkousky

Hygienické predpisy v gastronomii

Predbézna uprava surovin rostlinného a zivoc¢isného ptivodu
Tepelna Gprava vafenim

Tepelna Gprava dusenim

Tepelna Giprava pe¢enim

Tepelna Giprava smazenim

Rozdéleni a uprava vyvard

Cisténi a zesilovani vyvart

Zavarky a vlozky

Specialni polévky 33 konzultaci
Druhy a vyznam omacek 4 zkousky
Ptilohy z brambor

Ptilohy z mouky

Bezmasé pokrmy

Pfiprava salatu

Studena kuchyné

Minutkové pokrmy z jate¢nich druht mas
Moucniky

Kalkulace a normovani pokrmt
Marketingové nastroje v gastronomii

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot:
Snazi se vést k poctivosti v praci, spolehlivosti a ke slusnému chovani.

V ptedmétu Technologie je integrovan Odborny seminaf.
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Odbyt a obsluha

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kucha¥- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Odbyt a obsluha, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Cilem pfedmétu uciva je poskytnout zakiim znalosti o technice odbytu vyrobkd a sluzeb ve stravovacich
zafizenich. Zaci se seznami s b&Znym a specialnim inventifem, sjeho pouzitim a udrZbou. Sezndmi se
s technikou jednoduché a slozité obsluhy, nauci se sestavovat jidelni a napojové listky, menu pro rizné prostredi
a spolecenské prilezitosti. Pfi sestavovani Jidelnich listki uplatni znalosti spravné vyzivy a gastronomickych
pravidel a dal§ich faktora ovliviiujicich usp&$ny prodej a ziskani zakaznikd. Zaci jsou vedeni k uplatiiovani
zéasad spolecenského chovani, profesniho jednani a vystupovani, jsou upozoriiovani na nebezpeci alkoholismu
a dalsich navykovych latek v souvislosti s profesi a na nutnost boje proti nim.

Charakteristika uciva:
Vychazi zRVP 65-51-H/01 Kuchai- ¢isnik z okruhu Odbyt a obsluha, pfedmét je provozovan s dalSimi
odbornymi ptedméty Odborny vycvik a Technologie.

Konzultace

Roénik Struc¢ny popis vzdélavaciho obsahu 2kousky

Clenéni a kategorizace odbytovych stfedisek
Hygiena a bezpecnost prace

Vybaveni a zafizeni na Gseku obsluhy

Zakladni pravidla obsluhy

Gastronomicka pravidla a jejich vyuziti pfi sestavovani jidelniho listku,
napojového listku a menu

Jednoducha obsluha

Systémy a zpisoby obsluhy

Slozita obsluha — zékladni a vyssi forma
Podavani snidani

1 Podavani obédi

Podavani vecefi

Pravidla pro sestavovani slozitych menu
Spolecensko-zabavni odbytova stfediska
Kavarny

Vinarny

Vyssi forma slozité obsluhy — préace u stolu hosta
Obsluha ubytovacich zatizenich

Michané néapoje

Slavnostni hostiny

Ostatni spoleCenskd setkdni a gastronomické akce

33 konzultaci
4 zkousky

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii hodnot a preferenci:

Predmét vede zaky k dodrzovani zakonu a pravidel chovani, k zajmu o politické a spolecenské déni a k
odpovédnosti za vlastni Zivot. Zaci jsou vedeni k samostatnému mysleni, k diskusi o svych nazorech i ke
kritickému hodnoceni dusledki svého chovani.
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Stroje a zarizeni

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchat- ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Stroje a zarizeni, konzultace

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu

Cilem vzdé¢lavani je poskytnout zaklim potfebny soubor poznatkli o strojich a strojnim zafizeni vyuzivaném
Ve vefejném stravovani, seznamit je s moznostmi vyuZiti strojni techniky pro usnadnéni prace a zefektivnéni
vyroby. Obsah uciva rozviji védomosti zakl ziskané v ostatnich odbornych pfedmétech zejména technologii
a odborném vycviku. Zaci zvladnou obsluhu strojii a strojnich zafizeni, znaji rizika BOZP pii praci s nimi.
Dokazi pro dany typ ¢innosti volit optimalni strojni vybaveni.

Charakteristika uciva
Uc¢ivo vychazi z RVP 65-51-H/01 Kuchat - ¢isnik z okruhu Piirodovédné vzdélavani a Vyroba pokrmil.

Konzultace

Ro¢nik Struény is vzdélavaciho obsah
o¢ni rucny popis vzdélavaciho obsahu Zkousky

BOZP.
Stroje a zafizeni pouzivané ve VS.
Jejich druhy, pouziti a obsluha

33 konzultaci
4 zkousky

Vysledky vzdélavani v oblasti citi, postojii a preferenci hodnot

Soucasti vyuky stroju a zatizeni je vést zaky k pochopeni pravidel souziti v demokratické spolecnosti. U¢i je se
podle nich chovat, respektovat je nejen pii vzajemné spolupraci ve §kole, ale aplikovat je i na pracovisti. Vyuziti
nejraznéjsich zdroji zaka seznamuje s moZznostmi samostatného ziskavani dilezitych a uZzite¢nych informaci na
socialnich sitich. Vede zéka k citlivému pfistupu k zivotnimu prostfedi, zejména pii vybéru vhodnych surovin a
stroju pro jejich zpracovani v¢etné technologickych postupt. Syntézou vSech uvedenych vlivi jsou formovany
jeho hodnoty, city, postoje a preference. Jednotliva témata zahrnuji oblasti zatizeni a jeho obsluhy v zavodech
vetejného stravovani v nadvaznosti na bezpecnost prace a pozarni prevence v oboru. Témata vychazeji z obsahu
odbornych predméti a pozadavkt odborného vycviku.
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Odborny vycvik kuchar

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchai-¢iSnik, kuchar

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:
Odborny vycvik, 28 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2022

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Odborny vycvik poskytuje zakim znalosti z oblasti technologického zpracovani potravin, pozadavkl na jejich
jakost a skladovani, vstépuje pravidla spravné vyzivy, modernich trendti v gastronomii a zdravého Zivotniho
stylu. Vede k dovednosti samostatné zvladnout pfipravu pokrmii na modernim kuchynském zafizeni, esteticky je
dohotovovat, expedovat a servirovat.

Je kladen dlraz na tvofivy pfistup zakti a adaptabilitu na rizné pracovni podminky. Cilem je dovést zaky
k samostatnému, odbornému a zodpovédnému vykonavani obchodné provoznich aktivit a hospodarnému jednani
z hlediska ekonomického i ekologického. Ziskaji dilezité znalosti a navyky z oblasti hygieny, bezpecnosti prace
a ochrany zivotniho prostfedi, v§e vV navaznosti na provoz ve spoleéném stravovani.

Charakteristika udiva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 kuchaf-¢i$nik, kuchat

Tydenni
Roc¢nik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Hygienické a bezpecnostni predpisy, HACCP
1 Polévky, omacky, ptilohy, zpracovani v§ech druhd masa, tepelné upravy, 28
pokrmy na objednavku, studend kuchyn¢, mouéniky a moucna jidla.

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojii a preferenci hodnot:
Vést zaky k poctivé praci, slusnému chovani, samostatnosti i schopnosti pracovat v kolektivu, respektovat
druhého.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Pouzivani efektivniho vykladu, frontalniho, skupinového i individualniho praktického vyucovani. Vyuzivani
metody ¢innostné zaméreného vyucovani, jako je pozorovani a poznavani. Pfi praktické realizaci klést diiraz na
motivacni Cinitele: soutéze, prezentace zaku, praktické odborné kurzy a laboratorni cviceni s praktickym
nacvikem.

Pracovat na moderné vybavenych pracovistich, sledovat nejnovéjsi gastronomické trendy a odbornou literaturu
Prakticky vyuzivat pocitacové programy v praxi a dbat na estetiku v praktickych ¢innostech.

Hodnoceni zaki:

Hodnoceni probiha v souladu s Klasifikaénimi pravidly stanovenymi $kolnim fadem. Zaci jsou hodnoceni
pribézné pti pripravé pokrmu, dale pti laboratornich cvi¢enich , dalsim hlediskem je celkova aktivita.
Nezastupitelnou funkci mé i prabézné slovni hodnoceni.

Je zahrnuto i hodnoceni ustniho projevu zaku , jejich ekologické jednani a estetické citéni. Duraz je kladen i na
aktivni pfistup k dodrzovani hygienickych a bezpecnostnich pravidel vcetné osobni tUpravy, kterd je
U pracovniki v pohostinstvi vyzadovana.

Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci:

Z hlediska klicovych kompetenci jsou zaci vedeni predevsim:
komunikativni kompetence

- vést zaky k oteviené vSestranné schopnosti komunikovat

- vést zaky k uzivani odborné terminologie
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socidlni a persondlni kompetence

- hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych, byt schopny pracovat v kolektivu
- byt schopny fesit objektivné problémové situace a prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztaht

odborné kompetence

- vyuzivat moderni technologie pfi pfipravé pokrmt i jejich servisu

- vyuzivat moderni informacni technologie

- vést k pozitivnimu vztahu k préci, dodrzovani zasad hygieny a bezpe€nosti prace
- zodpoveédn¢€ dodrzovat ekologické pozadavky pro stravovaci provozy

Prurezova témata:

Jsou pribézné zaclenovana do praktické vyuky v ndvaznosti na teorii.
- Obcéan v demokratické spolecnosti — cilem je naucit zaky spolupracovat v tymu, usmériiovat konfliktni situace

na pracovisti i v zivoté, umét o problematickych situacich vhodné komunikovat a nasledné je fesit.

- Clovék a svét prace — motivuje K aktivnimu pracovnimu Zivotu a u¢i samostatnd vyhledavat potiebné

informace a orientovat se na pracovnim trhu

- Clovék a zivotni prostiedi- objevuje se v tématech, ktera se zabyvaji pfipravou surovin k dal§imu zpracovani,
nakladani s odpady, jejich tfidéni a vede k ekologickému jednani.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

Y Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 980
, Cios v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo dotace
Zak:
- dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi | Hygienické a bezpeénostni piredpisy,
pfi praci; hygiena pracovisté, HACCP
- vysvétli ucel kritickych bodii a jejich | Uvodni &ast prostupuje viemi celky 50
aplikaci v praxi; Strojni vybaveni kuchyné
- rozpozna zékladni strojni vybaveni kuchyn¢;
- dokaze spravné vyjmenovat drobny inventai; | Inventaf - vyrobni stfedisko 40
- orientuje se ve zpisobech piedbézné upravy a | Zakladni technologie pFipravy pokrmi
pripravy surovin; Krajeni, mleti, §lehani, Spikovani
- oCisti, nakraji, naklepe, nastrouhd, naplni, 70
obali suroviny;
- vypoéitd mnozstvi surovin pro pfipravu
pokrmi;
- vysvétli rozdil mezi jednotlivymi tepelnymi | Zakladni tepelné pravy
upravami; 70
- zalozi vyvary pro hnédé a bilé polévky; Priprava polévek — vlozky, zavarky 80
- pripravuje zavaiky a vlozky do polévek;
- definuje rozdéleni zakladnich druhti omacek; | PFiprava omacek
- ptipravuje omacky; 80
- ptipravuje jednotlivé ptilohy, respektuje | PFiprava p¥iloh
jednotlivé gramaze priloh; 60
- rozpozna druhy zeleniny a ovoce pfipravuje | PFiprava salata 50
salaty, véetné zalivek a dresinku, Pouziti biopotravin v gastronomii
- pfipravi bezmasé pokrmy, porcuje je; Piiprava bezmasych pokrmu 50
- rozdéluje hovéziho a teleci maso, pracuje | P¥iprava pokrmi z hovéziho a teleciho masa
Snormami, upravuje pokrmy ruznymi 70
tepelnymi upravami;
- upravuje vepfové maso a dopliluje ho | PFiprava pokrmi z vepirového masa
vhodnymi pfilohami; 70
- vysvétli rizné tepelné upravy skopového a | Priprava pokrmi ze skopového a krali¢iho
krali¢iho masa; masa 20
- rozliSuje zakladni smési mletych mas a | PFiprava pokrmi z mletého masa 30

provadi rizné tepelné upravy;
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- zna tepelné tUpravy pokrmi zdribeze a
vhodnost tohoto masa v dietnim stravovani;

Piiprava pokrmii z driibeZe

40

- vysvétli technologické postupy pfi pouzivani
pokrmi z ryb a zvéfiny;

Pokrmy z ryb, zvéFiny

30

- pfipravi  studené pfedkrmy, rozpozna
jednoduchy a slozity salat;

- dle technologického postupu pfipravi teplé
predkrmy;

Studena a tepla kuchyné

30

- Vyjmenuje charakteristické pokrmy
jednotlivych zahrani¢nich kuchyni;

Zahranicni a krajové kuchyné

20

-ur¢i druhy mas a jejich casti k pfipravé
pokrm na objedndvku, voli vhodné tepelné
upravy,

P#iprava pokrmii na objednavku
Vhodné pfilohy k minutkovym pokrmiim

30

- spravn¢ pojmenuje druhy tést a dle
technologického postupu piipravi moucniky a
moucna jidla;

Mou¢éniky a moucna jidla

30

- vysvétli rozdil mezi dietami;
- vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé diety;

Druhy diet a jejich charakteristika

20

- vyuziva ziskané¢ védomosti a dovednosti pfi
ptipravé na zaveérecné zkousky;

Piiprava na zavérecné zkousky

40
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Odborny vycvik ¢iSnik

Nazev skoly:

Stredni odborné uciliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:

Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchar-¢isnik, ¢iSnik

Nazev vyucovaciho pfedmétu a celkova hodinové dotace:

Odborny vycvik, 28 hodin

Platnost u¢ebni osnovy:

Od 1. 9. 2020

Pojeti vyucovaciho predmétu:

Obecné cile predmétu:

Odborny vycvik poskytuje zaklim znalosti a navyky z oblasti servisu pokrmil a napojd, jejich vyroby, skladovani
a oSetfovani, dale prehled o spravné hygiené, bezpe€nosti prace a to vSe v navaznosti na ochranu Zivotniho
prostiedi. Vede k dovednosti samostatné naservirovat esteticky upravené pokrmy a ndpoje, eventudlné je i
vyrobit na modernim gastronomickém zafizeni. Je kladen dlraz na tvofivy pfistup zakl a adaptabilitu na rizné
pracovni podminky.

Cilem je dovést zaky k samostatnému, odbornému a zodpovédnému vykonavani obchodné provoznich aktivit
a hospodarnému jednani z hlediska ekonomického i ekologického.

Dalsim ukolem je zvladnout v praxi uplatiiovani gastronomickych pravidel a zasad racionalni vyZzivy. Jsou
vedeni vhodné komunikovat a i v kazdodennim Zivoté dodrzovat pravidla spolecenského chovani. Vhodnou
motivaci jsou nabadani k soustavnému zvySovani své odborné kvalifikace.

Charakteristika udiva:
Vychazi z RVP 65-51-H/01 kuchai-¢isnik, ¢isnik/servirka

Tydenni
Roénik Struény popis vzdélavaciho obsahu hodinova
dotace

Odbytova stiediska, vybaveni a zafizeni na useku obsluhy, jednoducha
1 obsluha, slozita obsluha, gastronomicka pravidla, systémy obsluhy, miSené 28
napoje, slavnostni hostiny

Vysledky vzdélavani v oblasti citii, postojui a preferenci hodnot:
Cilen¢ vést zaky kpoctivé a odborné praci, ke slusSnému chovani, samostatnosti i schopnosti
pracovat kolektivu, k pochopeni nutnosti respektovat druhé.

Pojeti vyuky (metodika, formy, materialni zabezpeceni):

Pouzivani efektivniho vykladu, frontalniho, skupinového i individudlniho praktického vyucovani. Vyuzivani
metody ¢innostné zaméreného vyucovani, jako je pozorovani a poznavani. Pti praktické realizaci klast dliiraz na
motivacni Cinitele: soutéze, prezentace zaku, praktické odborné kurzy a laboratorni cviceni s praktickym
nacvikem.

Pracovat na moderné vybavenych pracovistich, sledovat nejnovéjsi gastronomické trendy a odbornou literaturu
Prakticky vyuzivat pocitatové programy v praxi a dbat na estetiku v praktickych ¢innostech.

r v

Hodnoceni zaki:

Hodnoceni probiha v souladu s klasifikaénimi pravidly stanovenymi $kolnim fadem. Zaci jsou hodnoceni
pribézné pii piipravé pokrmil a obsluze, dale pii laboratornich cviCenich , dal$im hlediskem je ucast na
soutézich a celkova aktivita. Nezastupitelnou funkci ma i prub€zné slovni hodnoceni. Je zahrnuto i hodnoceni
ustniho projevu zakt , jejich ekologické jedndni a estetické citéni. Duraz je kladen i na aktivni pfistup
k dodrzovani hygienickych a bezpe¢nostnich pravidel véetné osobni tpravy, ktera je u pracovnikil v pohostinstvi
vyzadovana.
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Piinos predmétu k rozvoji kli¢ovych kompetenci:

Z hlediska klicovych kompetenci jsou zaci vedeni predevsim:

komunikativni kompetence

- vést zaky k oteviené vSestranné schopnosti komunikovat

- vést zaky k uzivani odborné terminologie

socidlni a persondlni kompetence

- hodnotit a respektovat praci vlastni i druhych, byt schopny pracovat v kolektivu

- byt schopny fesit objektivné problémové situace a pfispivat k vytvareni vstiicnych mezilidskych vztaht

odborné kompetence

- vyuzivat moderni technologie pii pfipravé pokrmt i jejich servisu

- vyuzivat moderni informacni technologie

- vést k pozitivnimu vztahu k praci, dodrzovani zasad hygieny a bezpecnosti prace

- zodpoveédné dodrzovat ekologické pozadavky pro stravovaci provozy

Priifezova témata:

Jsou pribézné zaclenovana do praktické vyuky v navaznosti na teorii.

- Obcan v demokratické spolecnosti — cilem je naucit zaky spolupracovat v tymu, usmériiovat konfliktni situace
na pracovisti i v zivoté, umét o problematickych situacich vhodné komunikovat a nasledné je fesit.

- Clovék a svét prdace — motivuje K aktivnimu pracovnimu Zivotu a u¢i samostatng vyhledavat potiebné
informace a orientovat se na pracovnim trhu

- Clovék a Zivotni prostiedi- objevuje se v tématech, ktera se zabyvaji piipravou surovin k dal§imu zpracovani,

nakladani s odpady, jejich tfidéni a vede k ekologickému jednani.

Rozpis udiva a vysledkii vzdélavani:

- Celkem
Ro¢nik: 1. hodin: 980
, rcox s v Hodinova
Vysledky vzdélavani a kompetence Ucivo d
otace
Z4k:
- dodrzuje bezpecnost prace a ochranu zdravi | Hygienické a bezpecnostni piedpisy 20
pii praci; HACCP
- dodrzuje spolecenska pravidla v praxi; Spolecenska pravidla
- komunikuje vécné, jasné, zietelné, rozpozna | Komunikace s hostem, feSeni konfliktnich 20
typy hostii, vhodné reaguje; situaci
- rozliSuje maly a velky stolni inventaf a| Vybaveni a zaFizeni na iseku obsluhy
pouziva ho vhodnym zplsobem; Maly a velky stolni inventaf — druhy, pouziti
- pouziva pomucky obsluhujiciho v praxi; Zatizeni na useku obsluhy
- vnima estetiku pfi Gpraveé pracoviste; Zaklady obsluhy 80
- vnima nutnost dodrzovat spravné miry a | Zakladni pomiicky obsluhujiciho, pouziti
vahy; Pfevody mér a vah
- dodrzuje ekologické tfidéni odpadi;
- provadi techniku jednoduché obsluhy; Jednoducha obsluha
- rozliSuje dvoutalifovy a ftfitalifovy zptisob | Technika jednoduché obsluhy
servisu a debarasu; Ptipravné a tklidové prace v odbyt. stfedisku
- prakticky zaklada inventar, Technika noSeni talifa, $alkd, skla 70
- podava snidané piesnidavky, obédy a veCeie; | Technika sklizeni inventare
Podévani snidani a pfesnidavek
Podavani obédu, svacin a vecefi
- pouZiva gastronomicka pravidla v praxi; Gastronomicka pravidla
- pracuje s odbornou literaturou; Zasady spravné vyzivy
- sestavi jidelni a napojovy listek; Jidelni a napojovy listek 70
- rozliSuje druhy menu a respektuje pravidla | Menu — jednoduché, restauraéni, slozité,
racionalni vyzivy; slavnostni
- ovlada praci s prekladacim piiborem pfi | Laboratorni cvi¢eni
obsluze; Zéklady prace s prekladacim priborem
- orientuje se ve zpasobech upravy ovoce, | Seznameni s flambovacim vozikem
salatt a dresinkt pted hostem; DranZzirovani ovoce 30
- odborné pracuje na keridonu; Pouziti ovoce a zeleniny pfi piipraveé salatt
- miché a dochucuje salaty; Flambovani ovoce
- procvicuje flambovani ovoce;
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- orientuje se v riznych druzich napoju a jejich
teplotach pii servisu;

Servis teplych a studenych napoji
Objednavky napoju, piejimka, dokumentace

- spravné¢ odméfi napoje, chape prevody; Zakladni pravidla servisu teplych a studenych 50
- objednava a serviruje veskeré napoje; napoji, pouziti vhodného inventare
- provadi ekologické tfidéni obali;
- organizuje praci podle jednotlivych typt | Systémy obsluhy
systému obsluhy; Systém vrchniho ¢iSnika a obvodovy 30
- chape povinnosti a ukoly jednotlivych | Systém francouzsky, table d ' hote
pracovnikl v jednotlivych systémech;
- pfipravi pracovisté na podavani snidani; Snidané
- respektuje  narodni zvyky a propaguje | Jednoducha, slozita, cizinecka
moderni formy servisu snidani; Moderni zpisob servisu snidani
- sestavi snidanovy listek dle modernich trendt | Sestavovani snidafiovych listka 50
a racionalni vyzivy;
- podava snidané¢ a pouziva vhodny servis i
debaras;
- podava presnidavky a svaciny dle podminek | P¥esnidavky a svadiny 20
jednotlivych provozoven,; Ptiprava pracovisté, obsluha, sestaveni listku
- sestavi nabidku pokrmi a napoji pro | Podavani obédi a veleFi
stiedisko; Ptiprava pracovisté na provoz
- chova se profesionalné a vhodn¢ komunikuje; | Servis obédu a vecefi ,dodrzovani odbornosti
- dba na estetiku, Sestaveni jidelniho listku, gastronomicka 90
- objednava a pfedava objednavku vyrobnimu | pravidla
stiedisku, odborné serviruje; Komunikace s hosty a ptejimani objednavek
Predavani objednavek pomoci pocitace
- aplikuje zasady slozité obsluhy v praxi; SlozZita obsluha
- pouziva vhodny invental a dle charakteru | Piiprava a prostirani jidelnich, nabidkovych,
gastronomického zafizeni voli nejvhodngjsi | napojovych a ptiru¢nich stolu. 80
formu obsluhy; Podavani jednotlivych chodu slozitého menu
- uplatiiuje zasady spoleCenského chovani; Procvi¢ovani v ramci LC, zaklady prekladani
- rozpoznad a pouzije vhodny inventdf na | SloZita obsluha — vysSi forma
zadany ukol; Zaklady techniky dokoncovani pokrmt pred
- dohotovuje pokrmy pied hostem; hostem-michani, dochucovani, flambovani, 80
- uplatituje zasady spolecenského chovani a | priprava dresinki
profesniho vystupovani; Procvicovani formou LC i v provozu
- charakterizuje sortiment a sestavi napojovy i | Kavarny, vinarny a bary
jidelni listek. Respektuje zvlastnosti obsluhy | Rozdéleni, zafizeni, jidelni a napojovy listek
té€chto zafizeni; Zvlastnosti obsluhy 50
- pfipravuje rdzné druhy kavy, otvira a
serviruje vina, pfipravuje jednoduché misené
napoje;
- rozliSuje rizné druhy piva; Pivni zafizeni
- voli spravnou techniku cepovani piva, Obsluha pivniho zatfizeni, moderni zpiisoby
- pouzivé vhodné sklo a prevadi jednotky; Skladovani a ¢epovani 40
- dodrzuje hygienickd pravidla pii udrzbé | Miry a prevody jednotek
pivniho zafizeni; Ekologické tfidéni odpadi
- rozliSuje druhy miSenych napoji a | MiSené napoje
pripravuje je ; Technika ptipravy misenych napojt
- pouziva vhodny inventar i techniku michani; | Suroviny a zakladni postupy a zasady prace 50

- vyuziva estetického citéni i odbornych zasad
pfi zdobeni napoju,

barmana, spravné zdobeni napoji
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- zpracovava dokumentaci k banketu — sestavi
menu dle gastronomickych pravidel a
pozadavkt zakaznika;

pripravuje vSe k prubéhu banketu, odborné
serviruje celé menu,

vyuziva jazykovych znalosti a dodrzuje
diplomaticky protokol;

Slavnostni hostiny

Banket-dokumentace, objednavka, rozpocet,
menu, inventar, zasedaci poradek, prostfeni,
tvary tabuli, vyzdoba, pfirucni a odkladaci
stoly.

Vlastni obsluha-podéavani jednotlivych chodi.
Recepce, raut

- ptipravuje podklady pro vyuctovani; Odpoledni ¢aj, ¢iSe vina 100
- zajisti pfipravu a realizaci gastronomické | Zahradni slavnost
akce; Reprezentaéni ples
- sestavuje typickou nabidku pokrmti a napoju;
- rozliSuje  zvlastnosti  rGznych  druht
spolecenskych akci;
- odborné podava pokrmy i napoje;
- micha salaty, téstoviny, flambuje maso, | Procvifovani ziskanych dovednosti a navyki
ovoce moucniky; LC — michani, flambovani, dranzirovani,
- dranziruje ovoce, maso jatecnych zvitat, | dochucovani 50

ryby, drubez;
- dochucuje polévky, pokrmys;
- procvicuje ziskané znalosti a dovednosti;

Ptiprava k zavéreCnym zkouskam
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7. Personalni a materialni zabezpeceni vzdélavani

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skoly:

Stredni odborné udiliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kucha¥ — ¢iSnik

Zamg¢fteni:

Kuchar

Cidnik

Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Personalni podminky:

Teoretickou vyuku zajist'uji kvalifikovani ucitelé. VSeobecné vzdélavaci predméty, odborné predméty,
ucitelé s nedostacujici kvalifikaci si ji doplfiuji. Naprosta vétSina ucitelt ma dlouholetou pedagogickou
praxi. Kazdoro¢né se ucastni dal$iho vzdelavani uciteld podle planu a to tak, aby si naptiklad
zvySovali odbornost, naucili se pouzivat moderni metody vyuky s vyuzitim informacnich technologii
a podobné. Tyto dovednosti poté uplatiiuji v ramci prezencni vyuky, pfi distanéni vyuce je to jediny
nastroj pro kontakt se zaky.

Praktickou vyuku zajist'uji u¢itelé odborného vycviku, ktefi jsou pIné kvalifikovani nebo si kvalifikaci
dopliuji. Zaroveti spolupracujeme s instruktory z fad socialnich partner.

Teém ucitelim, kteti nastoupili od skolniho roku jako ,,novi“, at’ uz s pedagogickou praxi nebo bez ni,
je pridélen zkuseny uvadéjici ucitel, ktery je prvni dva roky provadi vzdélavacim procesem na nasi
Skole podle pfedem stanoveného planu.

Uroveri pocitacové gramotnosti pedagogii

Lze konstatovat, Ze pocitacova gramotnost pedagogl je na naSi Skole pomérné vysokd, i kdyz
soucasné proSkoleni na uroven P nespliiuje standardem pozadovanych 75 % pro rok 2010, ale 58 %
pedagogickych pracovnikd jiz absolvovalo proskoleni v alespoii v jednom volitelném modulu této
urovné.

Pedagogové aktivné vyuZivaji informacni systém Skoly Bakalari, pti ptipravach na vyuku jiz vétSina
pouziva zékladni kancelafské aplikace jako je textovy a tabulkovy editor z baliku programi MS
Office, ale také program pro vytvaieni prezentaci PowerPoint.

V ramci distanéni vyuky jest€ navic vyuzivaji aplikaci Teams v ramci Office365.

Vzdélavani pedagogii v ICT

Z celkového poctu 38 absolvovalo Skoleni v oblasti ICT zakladni urovné Z 33 pedagogickych
pracovniki (tedy 87 %), Skoleni PO celkem 27 pracovnikt (tedy 71%) a Skoleni P1 pak 22 pracovniki
(58 %). Uroveti P v3ak splnilo pouze 8 pracovnikd (j. 21 %).

V ramci dalsiho vzdélavani se 3 pracovnici Ucastnili Skoleni S specifickych znalosti, jednalo se
zejména o vyuziti interaktivni tabule pro vyuku cizich jazykd a 1 pracovnik uspé$né absolvoval
Skoleni typu M, tedy vzdélavani ICT metodik.
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Materialni podminky:
Skola vyuziva k zabezpeceni vzdélavani 3 budovy:

Budova Skoly — Dr. BeneSe 413/11, 290 01 Podébrady

Probiha zde teoretické vyucovani ve 12 t¥idach. Z toho 9 tiid je kmenovych. Slouzi k vyuce
vSeobecné vzdélavacich a odbornych predmétl, vSechny jsou vybaveny projektorem a PC . Jedna tiida
slouzi k vyuce jazykd. V 1 tfid¢ (C. 8) je instalovana interaktivni tabule, 2 tF¥idy slouzi predevsim
K vyuce predmétu informacéni technologie a administrativa a korespondence, ale i odbornych
predmétil a jazykl. Kazd4 tato u€ebna je vybavena 15 pocitaci pro zaky a dalsi didaktickou technikou
a audiovizualni technikou (viz vybaveni informacnimi technologiemi). V budové Skoly je denné
otevien §kolni bar, ktery slouzi zaklim a zaméstnanctim k obcerstveni. Provoz skolniho baru zajistuji
zaci nastavbového studia pod dohledem ucitele odbornych pfedméti v rdmci prubézné praxe. Ve
Skolnim baru je kuchyika, ktera je vybavena kuchyiiskou linkou, lednici, sporakem, mikrovinnou
troubou a dal§imi kuchynskymi spotiebi¢i. Barovy pult je vybaven chladici vitrinou, prosklenou
lednici a profesionalnim kavovarem, ve kterém zéci ptipravuji riizné druhy kav. Provoz skolniho baru,
to znamena evidenci trzeb a sledovani stavu a pohybu zasob provadime na pocitaci, ktery je doplnén
&teCkou Garovych koédi. Zaci i zaméstnanci $koly mohou ve $kolnim baru posedét u kavarenskych
stolkti v dobé& piestavek &i volna na obéd. V budové $koly jsou $atny pro zaky. Satny se nachézeji
Vv pfizemi a v 1. poschodi budovy. Jsou vybaveny novymi Satnimi skiifikami. Skfifiku vyuzivaji vzdy 2
zaci. Protoze budova Skoly je pomérné¢ mala, nejsou ucitelé soustfedéni ve sborovné, ale jsou
rozmisténi Vv kabinetech. Kabinety jsou vybaveny telefonem, poéitatem s pfipojenim na internet,
tiskdrnou a kancelafskym nabytkem. Ucitelim jsou k dispozici radia s CD ptehrdvacem a zpétné
projektory. Ugitelé i zaci mohou pro vyuku vyuZzivat malou $kolni knihovnu a kopirku. V budové
Skoly se téz nachazi reditelna se sekretariatem, kde kromé pocitacového vybaveni jsou 2 kopirky
(tiskarny), z toho 2 barevné, piipojené na sit’ a skartovaci stroj, kancelai zastupkyné, ktera je opét
standardn¢ vybavena pocitaCem a tiskdrnou a ekonomické oddéleni, kde kromé pocitacového
vybaveni je k dispozici barevna tiskarna, scanner a skartovaci stroj. Budova je opatiena kamerovym
systémem, ktery sleduje oba vchody do budovy.

Budova stiediska praktického vyucovani Labenka — Husova 22, 290 01 Podébrady

(Skolni jidelna, Skolni restaurace, Skolni prodejna)

Uskutectiuje se zde Skolni stravovani zéki, stravovani zaméstnanci Skoly a Skolskych zatfizeni
a stravovani dalSich osob za uplatu. Zde probiha praktické vyucovani zakl. Budova zahrnuje Skolni
jidelnu (a kuchyn), restauraci (a kuchyii), prodejnu, pokoje s ptisluSenstvim a zazemi (sklady, sklepy,
kancelate, Satny, toalety a uklidové prostory) a nové od roku 2014 i Gastrostudio. Vyrobni stfediska
i odbytova stfediska jsou vybavena modernimi stroji (konvektomat, termoregulaéni zatizenti), piistroji,
nastroji a inventafem, které odpovidaji hygienickym, bezpe¢nostnim i estetickym pozadavkim.
Provoz je zajistén pocitacovou technikou (registracni pokladny, systém objednavani, skladové
hospodafstvi atd.).

Kapacita stiediska praktického vyucovani Labenka pro zajisténi odborného vycviku nestaci a proto
mame odborny vycvik zajistén smluvné u dalSich partnert.

Budova domova mladeZe Jitfenka — U Struhy 978, 290 01 Podébrady

Poskytuje ubytovani a dalsi sluzby zakim. Kromé 12 pokoju (2-4 lizkové) standardn¢ vybavenych,
méa domov mladeze klubovnu s televizi a DVD ptehravacem, studovnu s pocitatem pfipojenym na
internet a tiskarnou, kuchynku, knihovnu a malou télocvicnu s kuleCnikovym stolem. Noveé
zrekonstruované toalety a koupelny odpovidaji vSem hygienickym a estetickym pozadavkim.
Ubytovani zaci mohou vyuzit i malou zahradu, ktera k budovée nalezi.

Skola ma k dispozici 2 automobily, osobni automobil znagky Felicie a devitimistny Volkswagen
Transporter. Automobily jsou pouzivany pro zajisténi provozu $koly, pro zasobovani $kolniho baru,
pro dopravu inventafe, zasob a zaki a ucitelt na rizné soutéze, gastronomické akce, lyzaiské vycviky
atd.
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Vybaveni informacnimi technologiemi

Na $kole je celkem 12 uéeben — z toho 9 béznych, 1 jazykova a 2 pocitatové. VSechny bézné ucebny
jsou vybaveny zasuvkami s moZnosti piipojeni do pocitacové sité. V pocitatovych ucebnach POC1
aPOC2 je celkem 50 p¥ipojnych mist. V téchto udebnach je 30 Zakovskych stanic, 2 utitelské
pocitace a 1 server. Dale jsou zde dva dataprojektory a projekéni platna. Ve vétsi pocitacové
ucebné je k dispozici videorekordér s DVD piehravatem a plnym ozvucenim. Tato ucebna je také
pfi ,,Dnech otevienych dvefi“ vyuzivana k prezentaci skoly. Dale je na Skole od roku 2017 45 iPadu,
které Skola financovala v ramci programu ,,Sablony Tall

Na domové mladeze ,JitFenka*“ 1 pocita¢ pro spravu domova a ve stfedisku praktického
vyucovani ,,Labenka“ celkem 9 pocéitaci (2 pro ucitele odborného vycviku, zbyvajici pro zajisténi
restauracniho provozu a skladu).

Administrativa je zajisténa celkem 5 pocitaci, k dispozici jsou zde dvé barevné a jedna Cernobila
laserova tiskarna, skener a jeden prenosny pocitac.

Jeden pocitac zajist'uje chod a spravu Skolniho baru.

Vsechny pocitace jsou napojeny na vnitini poc¢itacovou sit’ s moznosti piipojeni k Internetu.

Zaci a pedagogiéti pracovnici maji zajiitén diskovy prostor pro uloZeni svych dat a maji moznost
ulozit si sva data na pfenosné médium.

Na vSech pocitaCich je nainstalovan operacni systétm Windows se sitovou podporou Windows
Server a software Microsoft Office. Ze serveru je pro vSechny pracovniky dostupna aplikace
Bakalar. Z vyukovych programt jsou k dispozici programy pro vyuku cizich jazykd (angli¢tina,
némcina), ¢eského jazyka a program ATF pro vyuku techniky administrativy. VSechny uvedené
operacni systémy a aplikace jsou fadné licencovany.

VyuZivani informacnich technologii v hodindch

Informacni technologie jsou pln€ vyuzivany pro vyuku vSech predméta.

Prezenta¢ni technikou (dataprojektorem a platnem) jsou vybaveny vSechny ucebny. Praktické vyuziti
pocitact si mohou zaci ovéfit ve Skolnim baru, kde je nainstalovan specializovany program pro jeho
vedeni. V nékterych tiidach jsou umistény dotykové panely, které nahrazuji klasické tabule a
projektory. Skola vlastni 3D tiskarnu, kterd je zaélenéna to vyuky pro tisk u¢ebnich pomiicek.
Pfenosna zafizeni iPady jsou vyuzivany ve vSech predmétech.

Dostupnost informacnich technologii pro Zaky v dobé mimo vyucovani

Mimo vyuovani jsou informaéni technologie zakum k dispozici o prestavkach prFipadné po
vyucovani pouze po pi‘edchozi dohodé s vyucujicim a za jeho pFitomnosti.

ZAakim ubytovanym v domové mlideZe je umoZnén piistup (mimo vyufovani) pod dozorem
vychovatele nebo vychovatelky.

Dostupnost informacnich technologii pro pedagogy

Kabinety uciteli jsou vybaveny standardnimi poc¢itaci, napojenymi do pocitacové sité s moznosti
pripojeni k Internetu. Soucasti kazdého pocitaCe je Cernobild laserova tiskarma. Pedagogicti
pracovnici maji zajiStén diskovy prostor pro uloZzeni svych dat. VyuZzivaji ke své praci hlavni vnitini
informacni systém Skoly, zajiStovany programem Bakalafi a také spole¢ny informacni server. Dale
maji zajisténu schranku elektronické posty a prostor pro vystaveni webové prezentace.

Vramei vyuky anutné pfipravy na vyuku mohou vyuzivat bézné pouzivané kancelarské
programové vybaveni i dalsi béZny uZzivatelsky software, pfi¢emz veskeré programové vybaveni je
pouzivano v souladu s licenénimi ujednanimi; dale maji k dispozici barevnou laserovou tiskarnu,
skener a digitalni fotoaparat a videokameru.

Infrastruktura

Podle standardu je pozadovano 14 pracovnich stanic na sto zaka, z toho mladSich 15-ti let 8. Tyto
pozadavky Skola splituje; pfesto je potieba soustavné pracovat na jejich postupné modernizaci;
Piipojeni do internetu spliiuje standardem poZadovanou propustnost — je realizovano
mikrovlnnym systémem pies parabolickou anténu, umisténou na budové Skoly. Teoreticka pfenosova
rychlost je 60 Mb/s. Rozvod po budové je proveden strukturovanou kabelazi 1000 Mb/s.
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Na systému je zajistén firewall a proxy server, ktery umoziuje Skole efektivné kontrolovat
a blokovat pristup ze Skolni sité na takové www stranky, které si sama urci, a dale k tém sluzbam
internetu, které si sama ur¢i. Ve Skole byl zaveden systém automatického zalohovani dat
(ntbackup.exe). a na serveru je nainstalovan dalSi disk pro zrcadlovy zapis (tzv. mirroring).
Skola ma zajisténu ochranu proti virim jak na urovni souborového systému, tak i na urovni doslé
a odesilané posty. V ramci jedné pocitaCové ucebny ma moznost zamezit piistupu na nékteré
webové stranky diky programu Vision pro fizeni vyuky v po¢itatové ucebné.

Skola ma vlastni prezentaci na adrese www.soupdy.cz. Viichni zaméstnanci maji vlastni e-mailovou
schranku. Od roku 2018 zéaci maji vlastni emailové schranky, které jsou soucésti skolniho uctu MS
Office 365 (Al).
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8. Spoluprice se socialnimi partnery p¥i realizaci SVP

Identifikac¢ni udaje:

Nazev skoly:

Stredni odborné udiliSté spole¢ného stravovani, Podébrady, Dr. BeneSe 413//11
Adresa skoly:

Dr. Benese 413/11, 290 01 Podébrady
Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Gastronomické sluzby

Kod a nazev oboru vzdélani:
65-51-H/01 kucha¥ — ¢iSnik

Zamg¢fteni:

Kuchar

Cidnik

Platnost SVP:

Od 1. 9. 2022

Skola ma vytvoreny velmi funkéni vazby s okolnim socialnim a pracovnim prostiedim. Spoluprace se
socialnimi partnery umoznuje Skole sledovat a analyzovat potieby regiondlniho trhu prdce
a moZnosti uplatnéni absolventii a zahrnout poZadavky partnerit do kompetenci absolventii oboru
cukrdi. Nejvétsim prinosem socialniho partnerstvi je vSak podpora realizace vzdélavaciho programu
zajisténim odborného vycviku v redalném pracovnim prostiedi, odbornych piedndsek, exkurzi, kurzi,
soutéZi a projektit.

DileZitym socidlnim partnerem pii realizaci Skolniho vzdélavaciho programu Gastronomické sluzby
— kuchar-¢isnik jsou predevsim rodiny Zdki. Rodice predstavuji socialni a kulturni prostiedi, které je
urcujici pro vzdélavaci predpoklady zakl a volbu jejich vzdélavaci cesty. Abychom mohli napliiovat
vzdélavaci a vychovné aspekty vzdélavaciho programu poradame 2x ro¢né tiidni schiizky, na kterych
projednavame a feSime vysledky studia a chovani zaki s rodic¢i. Kazdy ucitel ma stanoveny pro rodice
konzulta¢ni hodiny. Neodkladné problémy s rodici fesSime okamzité. RodiCe se ucastni praktickych
zavérecnych zkousek. Pro rodice a jejich déti, ktefi maji zajem o studium potadame 3x ro¢né Dny
otevienych dvefi. Zaroven se ucastnime pirehlidek Skol v Kolin¢, Nymburce, Mladé Boleslavi a Kutné
Hofte, kterych se rodi¢e s budoucimi uchazeci o studium hojné ucastni a zajimaji se o moznosti studia
na nasi Skole. Pravidelné provadime hodnoceni Skoly za pomoci dotaznikového Setieni Mapa Skoly.
Tohoto projektu se mohou rodice tcastnit. Mohou tak svymi odpovéd'mi v dotaznikovém Setfeni
ovliviiovat klima na Skole, vzdé€lavaci, materidlni a personalni podminky. Mnozi rodice téz
spolupracuji pfi pofadani mezinarodni prehlidky stfednich odbornych ucilist’ Gastro Podébrady, kterou
kazdoro¢né poradame.

Dal§im vyznamnym socidlnim partnerem jSOU zaméstnavatelé. Budouci zaméstnavatelé ovliviuji
vzdélavaci nabidku Skoly tim, Ze se poptavaji po kvalifikovanych absolventech, pro né jsou
rozhodujici vysledky vzdélavani zejména v oblasti odborné pfipravy. Jedin€ tak se absolventi maji
moznost uplatnit na trhu prace. V tomto sméru provadime kazdoro¢né prizkum uplatnéni absolvent,
ktery je uvefejnén ve vyro¢ni zprave. Podle tohoto prizkumu je uplatnéni absolventii oboru kuchat-
¢iSnik velmi dobré. Nezaméstnanost téchto absolventi se v poslednich letech sniZovala.
Zaméstnavatelé maji problém s uspokojenim poptavky, zejména proto, Ze velika Cast absolventi
tohoto triletého oboru odchazi na nastavbové studium.

Nejvétsi vyznam v socidlnim partnerstvi maji provozovny soukromych podnikatelii a provozovny, na
nich? realizujeme odborny vycvik, nebot’ se zde napliuji a realizuji ucebni plany odborného vycviku.
Odborny vycvik ma ve vzdélavacim programu nezastupitelné misto, a proto povazujeme tyto partnery
za velmi dualezité. Navic né€ktefi majitelé a pracovnici téchto provozoven umoznuji nasim zakim
ucastnit se a zajistovat rizné gastronomické akce, vyrabét cukraiské vyrobky z netradi¢nich a drahych
surovin a v mnohych piipadech zde absolventi najdou pracovni uplatnéni. Skola si takovych pracovist’
vazi a zve odborniky z té€chto provozoven na zavére¢né zkousky nebo dalsi odborné akce, které skola
pofada. Vyznam tohoto partnerstvi spociva také v tom, Ze zéci, ale i dosp€li maji moznost uplatnit
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teoretické znalosti v praktické Cinnosti. A to je vyborna zkusenost pro budouci uplatnéni se na trhu
prace.

Veliky vyznam zejména v oblasti svéta prace ma na§ staly partner a to UrFad prdce v Nymburce.
Kazdoro&né zveme jeho zastupce, aby uspotadali pro nase zaky besedy. Zaky seznami se zakladnimi
pfedpisy a pravnimi normami souvisejicimi s politikou zaméstnanosti, s vyvojem miry
nezaméstnanosti ve staté a v regionu s ohledem na jejich obor studia, uvedou jim kontakty na instituce,
které se zabyvaji problematikou zaméstnanosti a otdzkami s ni souvisejicimi. Navic se zaci nauci
vyhotovovat zakladni dokumenty, které jsou pro ziskani zaméstnani nutné, jako je napiiklad Zivotopis
nebo motivacni dopis. Pfedndsky jsou velmi praktické a Zaci se o tuto problematiku zivé zajimaji.
Besedy slouZi i jako podpora kariérového poradenstvi, protoze pracovnici Uradu prdce jsou
nejlépe informovani o moznostech dal§iho rustu kazdého zaka.

Pfi realizaci vzdélavaciho programu spolupracujeme s nékterymi profesnimi sdrufenimi jako je
naptiklad Ceskd barmanskd asociace & Asociace kuchaiii a cukrditi. Spoluprace se uskuteGiuje
zejména pii poradani odbornych kurzl a soutézi.

Velmi piinosnymi partnery pii realizaci vzdélavaciho programu jsou uciliS§té napiiklad z Méstce
Kralové, Horek, Piibrami, Caslavi, Klanovic a zahraniéni $koly jako je uéilisté ve slovenské
Rimavské Sobote. Partnerstvi je zaloZzeno zejména na spolupraci pii poradani a zajistovani riznych
odbornych soutézi a prehlidek, kde vyznamné misto zaujima soutéz Gastro Podébrady, pfi realizaci
vyménnych stazi a pobytl, pii realizaci riznych projekti, jako je naptiklad projekt Spole¢né v EU
a napiiklad i dalSim vzdé€lavani pracovnikd.

A jist¢ bychom mohli jmenovat celou Fadu dalSich instituci, sdruZeni a firem, S kterymi
spolupracujeme pii realizaci vzdélavaciho programu. Uvedeme jen oblasti, v kterych ma tato
spoluprace piinos: #cast na vystupnim hodnoceni vysledkit vzdélavani, pomoc pii zajistovani
materidalnich podminek vyuky, dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnikii, podnéty pro aktualizaci
SVP, zajisténi sportovnich a kulturnich aktivit, grantovd a projektovd &innost $koly, exkurze,
cinnosti v oblasti prevence, environmentdlni vychova a podobné.

Seznam pracovist’, kde se uskute¢iiuje odborny vycvik neni mozné specifikovat. Jejich podcet se 1isi
b

podle poctu zakl a kazdy $kolni rok je s jednotlivymi pracovisti uzavirana Smlouva o obsahu, rozsahu
a podminkach praktického vyucovani.

Zpracoval: tym pedagogickych pracovniki skoly
Koordinator SVP: Ing. Martina Cervena
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