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1 Profil absolventa

1.1 Zakladni identifikaCni udaje

Nazev a adresa Skoly: Stfedni Skola technicka, gastronomickd a automobilni,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 460 01 Chomutov

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Nazev SVP: Kuchar-&ignik
Datum platnosti: od 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ro¢nikem

1.2 Popis uplatnéni absolventa v praxi

Absolventi ziskavaji vSeobecné i odborné vzdélani pro vykon povolani v gastronomickych zafizenich,
a to ve vyrobnim, odbytovém i ubytovacim stfedisku. Jsou pfipraveni na provadéni riznych d&innosti
souvisejicich s pfipravou a servisem pokrmU( a napoji ve velkych, stfedné velkych i malych stravovacich
provozech. Mezi typické ¢innosti provadéné v praxi patfi pfiprava teplych i studenych pokrmd a napoju.
Dalsi ¢innosti je servis pokrm( a napoju jednoduchou i slozitou formou obsluhy.

Absolventi najdou uplatnéni v pozici zameéstnance vSech podnicich 32vefejného stravovani
a také ve spoleCensko-zabavnych podnicich. Po ziskani nezbytné praxe v oboru jsou pfipraveni
na soukromé podnikani v oblasti gastronomie.

1.3 Ocekavané kompetence absolventa
Vzdeélavani v oboru Kuchar-CisSnik sméfuje k tomu, aby absolvent disponoval témito kompetencemi:

Odborné kompetence

- ovlada pfipravu teplé i studené kuchyné,

- ovlada technologii pfipravy pokrma,

- ovlada servis pokrm( a napoju (jednoducha i slozita forma obsluhy),

- ovlada techniku odbytu,

- ovlada sestavovani menu, jidelnich a napojovych listkd,

- ovlada normovani a kalkulace pokrmu a napojd,

- ovlada pfipravu miSenych napoja,

- ovlada zakladni ginnosti v ubytovacim stfedisku,

- ovlada praci s vypocetni technikou,

- vykonava obchodné — provozni aktivity

- ovlada komunikaci s hostem,

- komunikuje ve dvou cizich jazycich, z toho alesporfi v jednom na arovni pokro€ilého uzivatele,

- dba na bezpec&nost prace a ochranu zdravi pfi praci,

- usiluje o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku a sluzeb,

- uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatk( o potravinach
a napojich,

- jedna ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

Klicové kompetence

a) Kompetence k uceni:
- ma pozitivni vztah k u€eni a ovlada jeho rtzné techniky,
- pracuje s textem, vyhledava a zpracovava nové informace, vyuziva komunikaéni technologii,
- chape smysl a cile celozivotniho vzdélavani, zna moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména
v oboru a povolani.
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b) Kompetence k Fe$eni problém:

samostatné feSi bézné pracovni i mimopracovni problémy, chape zadani ukolu nebo ur€uje jadro
problému, vyhledava informace potfebné k feSeni vzniklého problému, navrhuje zplsoby feseni,
popfipadé varianty feSeni, tyto zd{ivodnuje a vyhodnocuje, ovéfuje spravnost zvoleného postupu
a dosazené vysledky, feSeni obhajuje pfed spoluzaky,

pfijima a zodpovédné plni zadané ukoly, dokaze pracovat v tymu.

¢) Komunikativni kompetence:

vyjadfuje se pfiméfené ucCelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych
a vhodné prezentuje sam sebe,

Ucastni se aktivné diskusi, srozumitelné a souvisle formuluje a obhajuje své nazory a postoje,
pouziva odbornou terminologii, uznava vyhody znalosti cizich jazykd pro Zzivotni i pracovni
uplatnéni,

zpracovava bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty,

komunikuje v anglickém a némeckém jazyce.

d) Personalni a socialni kompetence:

stanovuje si na zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile svého osobniho rozvoje,

zvlada a vyuziva metod sebepoznavani, sebekontroly a seberegulace pro zdokonaleni vlastni
osobnosti,

ovéfuje si ziskané poznatky, kriticky zvazuje nazory, postoje a jednani jinych lidi,

ma odpovédny vztah ke svému zdravi a pecuje o svj fyzicky i duSevni rozvoj

pracuje v tymu a podili se na realizaci spole€nych pracovnich a jinych cinnosti, aktivné
spolupracuje s ostatnimi, a pfispiva tak k vytvareni pozitivnich mezilidskych vztah(l ve svém
socialnim okoli,

pfijima a odpovédné pini svéfené ukoly,

pfijima odpovédnost za vlastni praci i za praci tymu,

vyhodnocuje objektivné vysledky prace, zvazuje moznosti feSeni a navrhuje pracovnimu tymu
mozné postupy pfi realizaci feSeni.

e) Ob&anské kompetence a kulturni povédomi:

dodrzuje hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spole¢nosti, podporuje hodnoty
narodni, evropské a svétové kultury,

vnima pojem statut ob&ana v demokratické spolecnosti,

znda a dodrzuje zakony, jedna v souladu s moralnimi principy a zasadami spole¢enského chovani,
zajima se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svété,

chape vyznam Zivotniho prostfedi pro Clovéka, uznava hodnotu Zivota, svého naroda a zna
tradice,

jeho ob&anské i profesni jednani je v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje.

f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

ma prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace, ziska a vyhodnocuje informace o pracovnich
i vzdélavacich pfilezitostech v oboru,

ma realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o poZadavcich
zaméstnavatell na pracovniky, vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli,

uvédomuje si vyznam celozivotniho vzdélavani a umi se pfizplsobit ménicim se pracovnim
podminkam,

vyuziva poradenskych a zprostfedkovatelskych sluZeb jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani,
zna obecna prava a povinnosti zaméstnavateld a pracovnikl, rozumi podstaté a principim
podnikani.

g) Matematické kompetence:

pouziva a prevadi bézné jednotky, pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru, nachazi vztahy
mezi jevy a predméty pfi FeSeni praktickych ukold, popiSe je a vyuZije pro dané feseni,

aplikuje matematické postupy pfi feSeni praktickych Ukold v béznych Zivotnich i pracovnich
situacich (normovani).

h) Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi:

pracuje s osobnim pocitatem a dalSimi prostfedky informacénich a komunikacnich technologii,
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- ovlada bézné a zakladni programové vybaveni,
- udi se pouzivat nové aplikace, ziskava nové informace z internetu,
- posuzuje vérohodnost rliznych informacnich zdrojl a kriticky pfistupuje k ziskanym informacim.

1.4 ZpUsob ukonéeni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani, stupen
dosazeného vzdélani

- vzdélavani je ukoneno vykonanim zavérecné zkoudky slozené z praktické, pisemné a ustni
casti,

- obsah a organizace zavére¢né zkousky se fidi platnymi pfedpisy,

- zavérelna zkouska se realizuje podle Jednotného zadani zavéreénych zkousek,

- dokladem o ukoné&eni vzdélavani je vyuéni list a vysvédCeni o zavérecné zkousce,

- stupenl dosazeného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem, kvalifikaéni uroverh EQF 3.
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2 Charakteristika skolniho vzdélavaciho programu

2.1 Zakladni identifikaCni udaje

Nazev a adresa Skoly: Stfedni Skola technicka, gastronomickd a automobilni,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 430 01 Chomutov

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Nazev SVP: Kuchar-&ignik
Datum platnosti: od 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ro¢nikem

2.2 Celkové pojeti vzdélavani

Skola vychovava samostatné, vSeobecn& i odborné vzdélané absolventy schopné se uplatnit
na souasném trhu prace. Zaci jsou cilevédomé pfipravovani na tymovou praci i na vytvareni dobrych
mezilidskych vztahl, na dal$i studium &i sebevzdélavani. Absolventi $kolniho vzdélavaciho programu
Kuchar-¢iSnik maji znalosti, které jsou na trhu prace vyhledavané. Jejich kvalifikace jim umoznuje
vykonavat fadu odbornych i specializovanych &innosti v gastronomickych zafizenich, at jde o vyrobni,
odbytové nebo ubytovaci stfedisko.

Absolventi jsou pfipraveni na provadéni riznych &innosti souvisejicich s pfipravou a servisem pokrm
a napojli ve velkych, stfedné velkych i malych stravovacich provozech. Mezi typické €innosti provadéné
v praxi patfi pfiprava teplych i studenych pokrm@ a napojl a jejich servis jednoduchou i slozitou formou
obsluhy. Béhem vzdélavani Skola zajemcim zfad zakl umoznuje zuUcCastnit se specializovanych
odbornych kurzl organizovanych socialnimi partnery.

Absolventi najdou uplatnéni v pozici zaméstnance ve vSech podnicich vefejného stravovani,
ve spolecensko-zabavnych podnicich a provozech spoleéného stravovani. Po ziskani nezbytné praxe
v oboru jsou pfipraveni na soukromé podnikani v oblasti gastronomie.

PFfi vyuce jednotlivych pfedmétl se uplathuji vazby na souvisejici ucivo jinych pfedméta formou
mezipfedmétovych vztah(, Zzaci si osvojuji ulivo ve vzajemnych souvislostech prostfednictvim
prafezovych témat. Zaci ovladaji dva svétové jazyky (v soudasnosti z nabidky anglického a némeckého
jazyka) vcetné cizojazytné korespondence. V odborném profilu absolventl je kladen ddraz na zakladni
orientaci v pravnim systému a plsobnosti organ(i statni spravy a samospravy.

2.3 Metody vyuky

Pro realizaci vzdélavacich cild a rozvoje kompetenci se ve vyu€ovani preferuji metody, které vedou
k rozvoji klicovych i odbornych kompetenci, k realizaci prifezovych témat a kladou ddraz na individualni
vzdélavaci potfeby. Metody vyuky pojima Skolni vzdélavaci program jako koordinovany systém
vyucovacich €innosti ucitele a u¢ebnich ¢innosti zakd, ktery je zaméfen na plnéni vyukovych cilu.

Na useku teoretického vyuCovani budou pfi vyuce pouzivany moderni metody vyuky pomoci
multimedialnich PC a dataprojektort. Zaci budou pfi vyu€ovani pouzivat ulebni texty (uebnice)
a pracovni sesity. Pfi vyuce bude kladen dliraz na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Odborny vycvik bude orientovan na opakovani u€ebni latky z teoretické vyuky, ktera pfislusi probiranému
tématu, a nasledné smérovan na zvladnuti potfebnych praktickych dovednosti oboru.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou. Cilené bude podporovéana
tymova prace tak, aby Zak byl v zavéreéném roCniku schopen chapat tymové role a byl schopen
konkrétni roli vtymu odpovédné a samostatné plnit, a to s védomim pIné zodpovédnosti za vysledky
prace své i celé pracovni skupiny.

Do vyuky budou aktualné zafazovany nové poznatky z védeckotechnického rozvoje a novych technologii.
Nedilnou soucasti vyuky jsou exkurze, besedy, workshopy, navstévy vystav a ucast Zaku na soutézich.
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2.4 Organizace vyuky

Vzdélavani je uskute¢hovano v denni formé v délce tfi let. Vyucovani je realizovano podle ucebniho
planu, ktery je koncipovan pfedmétové. Organizace vyuky vychazi z rozvrzeni ¢asové dotace pfislusného
Skolniho roku. Pro vyuku se pocita se 32 tydny v kazdém roéniku. Zakladem je pravidelné stfidani
tydennich cykll teoretického vyu€ovani a odborného vycviku. Pro zajisténi vyuky je zpracovan staly
rozvrh hodin, pfipadné zmény budou pribézné v&as elektronicky i pisemné zvefejfiovany. Pocet hodin
teoretické vyuky je pramérné 6 vyuc€ovacich hodin denné, v odborném vycviku v prvnim ro¢niku 6 hodin,
ve druhém a tfetim roCniku pak 7 hodin denné. Kazdy vyulujici je povinen pfed zahgjenim vyuky
na zacatku skolniho roku seznamit Zaky jednak s programem vyuky pfedmétu, a to véetné fazeni, nazvi
a ramcového obsahu jednotlivych tematickych celkd, jednak s pozadavky na klasifikaci v pfislusném
pfedmétu.

Kazdy zak povinné studuje od prvniho ro¢niku dva svétové jazyky (v nabidce jsou aktualné anglicky
a némecky jazyk), ztoho jeden v jazykové urovni A2+ Spolec¢ného evropského referenéniho ramce
pro jazyky.

Vyuka je dopInéna dal$imi vzdélavacimi a mimovyuéovacimi aktivitami. Aktivity jsou vzdy specifikovany
v planu €innosti na pfislusny Skolni rok. Pro kazdou aktivitu je pfedem zpracovano organizaéni zajisténi
a schvaluje jej Feditel Skoly, pfipadné povéfeny zastupce feditele. Patfi k nim pfedevsim odborné exkurze
zaméfené na ziskani informaci k oboru, dale besedy realizované v rdmci Minimalniho preventivniho
programu Skoly a zaméfené na prevenci rizikového chovani mladeze. Je vyuzivana nabidka vychovné
vzdélavacich akci nabizenych socidlnimi partnery. Zaci se také zudastni v ramci vzdélavani v oblasti
finanéni gramotnosti exkurze do CNB.

V zavéreéném roéniku se Zaci zuéastni exkurze na Ufadu prace v Chomutové spojenou s naslednou
besedou s pracovnikem Ufadu na téma moznosti profesniho uplatnéni v regionu, spolupracujeme
i s némeckou obdobou nasi Okresni hospodarské komory, ktera nabizi nasim absolventim moznosti
pracovniho uplatnéni a ziskavani praxe v némeckém pfihrani€i. DalSi exkurze je zaméfena na &innost
personalni agentury.

V ramci estetického vzdélavani se minimalné jedenkrat ro¢né uskutecni navstéva Skolniho divadelniho
predstaveni (Méstské divadlo Most) nebo filmového predstaveni (kino Chomutov, Jirkov). K rozvijeni
kulturniho povédomi zaku se vyuziva nabidky Stfediska kulturnich a knihovnickych sluzeb v Chomutové.
Pro zaky je zorganizovana exkurze do okresni knihovny, u€astni se vystav pofadanych v Muzeu
v Chomutové.

V ramci vyukového bloku Vychova ke zdravi a v ramci podpory zdravého zivotniho stylu se pro zaky
konaji v obdobi Vanoc a Velikonoc Skolni sportovni turnaje (salovd kopanda, volejbal, stolni tenis).
V zavéru Skolniho roku je organizovan 8kolni sportovni den, kterym podpofime chovani v duchu fair play.
Zéci sportuji nejen v tradiénich, ale i netradiénich sportovnich disciplinach.

2.5 Realizace odborného vycviku

Odborny vycvik probiha pfednostné ve skupiné na pracoviStich odborného vycviku Stfedni Skoly
technické, gastronomické a automobilni, Chomutov pod dohledem ucitele odborného vycviku, pfipadné
na smluvnich pracovistich Skoly pod dohledem instruktora. Maximalni poCet zakl ve skupiné je 17 zaku
v prvnim roéniku, 12 zakd ve druhém a tfetim ro¢niku.

S kazdym smluvnim pracovi$tém je uzaviena Smlouva o spolupraci pfi zabezpe€eni odborného vycviku,
pfilohami smlouvy jsou Specifikace ke smlouvé se jmennym seznamem zakd, s pfehledem ochrannych
osobnich pracovnich pomucek, kterymi jsou zaci vybaveni, a Pravidla o odmériovani zakl za produktivni
¢innost.

Nedilnou soucasti odborného vycviku jsou i odborné exkurze, pfedvadéci vystavy a odborné soutéze.

Na Zaky se pfi odborném vycviku vztahuji ustanoveni zakoniku prace, ktera upravuji pracovni dobu,
bezpelnost a ochranu zdravi pfi praci, pé€i o zaméstnance a pracovni podminky Zen a mladistvych,
a dal8i predpisy o bezpeénosti a ochrané zdravi pfi praci.
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2.6 Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Vyuka dle Skolniho vzdélavaciho programu je v celém svém rozsahu orientovana na formovani a rozvoj
klicovych kompetenci, které jsou Siroce prenositelné a umoznuji zakim pruzné reagovat na vyvoj
a zavadéni novych technologii, rozsifuji moznosti uplatnéni zakd na sou¢asném trhu prace. Kompetence
byly stanoveny na zakladé podrobné analyzy a zkuSenosti z uplatnéni nasich absolventd v praxi.

Zpracovatelsky tym zvolil spoleCnou strategii na postupech, metodach a formach prace i dalSich
aktivitach, které povedou k rozvoji kliGovych kompetenci zak( na urovni celé Skoly. Vysledky byly
zapracovany do koncepci u€ebnich osnov jednotlivych pfedméta.

Nezbytnou podminkou pro rozvijeni kli¢ovych kompetenci ve Skole je zejména aplikace vhodnych metod
a forem prace.

. . . Oblasti cilti klicovych kompetenci

Vyucovaci predmét

| Il 1 v V VI VI VIl
Cesky jazyk X X X X X X X
Anglicky/Némecky jazyk X X X X X X X
Zaklady spole¢enskych véd X X X X X X X
Fyzika X X X X X
Chemie X X X X X X X
Biologie a ekologie X X X X X X X X
Matematika X X X X X X
Umeéni a literatura X X X X X X X X
Télesna vychova X X X X X X X X
Informacni a komunikacni technologie X X X X X X X X
Ekonomika X X X X X X X X
Technologie X X X X X X X X
Potraviny a vyZiva X X X X X X X X
Stolnieni X X X X X X X X
Zaklady pisemné korespondence X X X X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X X
Legenda
I Kompetence k uéeni
Il Kompetence k feSeni problému
1l Komunikativni kompetence
\ Personalni a socialni kompetence
\Y Obcanské kompetence a kulturni povédomi
VI Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vil Matematické kompetence
VI Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

s informacemi

2.7 Zaclenovani prifezovych témat a mezipfedmétové vztahy

Do skolniho vzdélavaciho programu byla, v souladu s ramcovym vzdélavacim programem pro dany obor
vzdélani, zahrnuta ¢tyfi prafezova témata:

- Obc¢an v demokratické spole¢nosti
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- Clovék a Zivotni prostedi
- Clovék a svét prace
- Informaéni a komunikacni technologie

Témata prostupuji celym vzdélavanim, promitaji se v fadé &innosti ve vyuce, a to vCetné odborného
vycviku. Jejich naplh se odrazi v zakovskych projektech, besedach, exkurzich ¢i odbornych $kolnich
soutézich. PFi jejich zacglefiovani se sledovala zejména aplikace vSech stanovenych prufezovych témat
do ucebnich osnov jednotlivych pfedmétd, vyucujicim byla pfedana kompetence stanovit dostatecny
rozsah aplikace jednotlivych témat. Prifezové téma je do jednotlivych vyucovacich predmétt zafazeno
na &tyfech urovnich, a to jednak jako nosné téma celého pfedmétu, dale pak jako soucast samostatného
tematického celku, ve formé aplikac¢nich pfikladl ¢i ve formé aplika¢nich postupd.

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vychova k demokratickému obc¢anstvi se zaméfuje na vytvareni a upeviovani takovych postojl
a hodnotové orientace zakli, které jsou potfebné pro fungovani a zdokonalovani demokracie.
K odpovédnému a demokratickému obc¢anstvi je tfeba mit dostate¢né rozvinuté klicové kompetence.
Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani ob&anské gramotnosti
zak{, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani odpovédného aktivniho ob&ana.

Kromé toho jsou z4ci vedeni k tomu, aby:

- meli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho Usudku;

- byli pfipraveni si klast zakladni existen¢ni otazky a hledat na né odpovédi a feSeni;

- hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni;

- byli schopni odolavat myslenkové manipulaci;

- dovedli se orientovat v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova média
pro své potfeby;

- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni
feseni;

- byli ochotni se angazovat nejen pro vlastni prospéch, ale i pro vefejné zajmy a ve prospéch lidi
v jinych zemich a na jinych kontinentech;

- VAazili si materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostfedi a snazili se je chranit
a zachovat pro budouci generace.

Obsah tématu a jeho realizace

Vychova k odpovédnému a aktivnimu obcanstvi v demokratické spoleénosti zahrnuje védomosti
a dovednosti z t&chto oblasti:

- osobnost a jeji rozvoj;

- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktd;

- spole€nost — jednotlivec a spole€enské skupiny, kultura, ndboZenstvi;
- historicky vyvoj (pfedevsim v 19. a 20. stoleti);

- stét, politicky systém, politika, soudoby svét;

- masova média;

- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;

- potfebné pravni minimum pro soukromy a ob&ansky zivot.

Tézisté realizace prufezového tématu se pfedpoklada v predmétu zaklady spoleCenskych véd
v kooperaci s Ceskym jazykem, cizimi jazyky, IKT, télesnou vychovou a pfedméty uméni a literatura,
biologie a ekologie.

Realizace tématu se dale projevuje vytvafenim demokratického prostfedi ve Skole, budovanim
vzajemného respektu, spolupraci i dialogem vSech zu¢astnénych subjektl.

Z4ci jsou b&hem vyuky a doby stravené ve $kole zapojeni do aktivit, které vedou k poznani fungovani
demokracie v praxi, seznamuji se s zivotem ve svém S$irSim socialnim okoli a s &innosti samospravnych
organu na vSech urovnich samospravnych celk(l. Jako souc¢ast vychovy k demokratickému obc&anstvi je
vyzadovano cilené upevnovani slusného chovani zaku k sobé navzajem i k pedagogim (a obracené).
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Clovék a zivotni prostiedi

Zakladnim tématem je udrzitelny rozvoj, ktery patfi mezi priority EU v€etné nasSi republiky.
Environmentalni vzdélavani poskytuje zakim znalosti a dovednosti potfebné pro pochopeni principu
udrzitelnosti, podnécuje aktivni integrovany pfistup k realité a ovliviiuje etické vztahy k prostfedi.

V souvislosti s odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich Cinnosti na prostfedi a zdravi
a vyuzivani moderni techniky a technologie v zajmu udrzitelnosti rozvoje.

Hlavnim cilem prafezového tématu Clovék a Zivotni prostfedi je vést zaky k tomu, aby:

- pochopili souvislosti mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi
a globalnimi environmentalnimi problémy;

- chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot;

- porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu
k udrzitelnému rozvoji;

- respektovali principy udrziteIného rozvoje;

- ziskali pfehled o zpusobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych a pravnich
nastroju pro zajisténi udrzitelného rozvoje;

- samostatné a aktivné poznavali okolni prostfedi, ziskavali informace v pfimych kontaktech
s prostfedim a z rliznych informacnich zdroj(;

- pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snazili se aktivné podilet na feSeni environmentalnich
problému;

- osvojili si zakladni principy Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu prostfedi v osobnim
a profesnim jednani;

- dokazali esteticky a citové vnimat své okoli a pfirodni prostfedi;

- osvojili si zasady zdravého Zivotniho stylu a védomi odpovédnosti za zdravi své i svych spoluob&anu.

PFinos prafezového tématu k naplfiovani cill ramcového vzdélavaciho programu je ve tfech rovinach:

- informativni, sméfujici k ziskani potfebnych znalosti a dovednosti, jejich chapani a hodnoceni;

- formativni, zaméfené zejména na vytvareni hodnot a postoji ve vztahu k Zivotnimu prostfedi
(etickych, citovych, estetickych apod.);

- socialné-komunikativni, zaméfené na rozvoj dovednosti vyjadfovat a zdlvodnovat své nazory,
zprostfedkovavat informace, obhajovat feSeni problematiky Zivotniho prostfedi a plsobit pozitivnhim
smérem na jednani a postoje druhych lidi.

Obsah prarezového tématu Clovék a Zivotni prostfedi zahrnuje témata:

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zivota, o ekologické
pfizpusobivosti, o vzajemnych vztazich organisml a prostfedi, o struktufe a funkci ekosystémd,
0 vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

- souc€asné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy Clovéka k prostfedi (klimatické
zmény, ohrozovani ovzdusi, vody, pudy, ekosystému i biosféry z riznych hledisek rozvoje lidské
populace, vliv prostfedi na lidské zdravi);

- moznosti a zplUsoby FeSeni environmentalnich problém( a udrzitelnosti rozvoje v daném oboru
vzdélani av obCanském zZivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni, technicke,
technologické, organizacni, prevence negativnich jevd, principy udrzitelnosti rozvoje).

Prifezové téma Ize realizovat rGznymi metodami a formami v ramci teoretického vyu€ovani a odborného
vycviku i mimoSkolnimi aktivitami. V odborném vycviku je vhodné vést zaky ke spravnému nakladani
s odpady, vyuzivat Usporné spotrebie a postupy, dodrzovat pozadavky na bezpecnost a hygienu prace.

Problémové zadavané otazky, ukoly nebo situace maji Zzakim umoznit nejen pochopeni a procvi¢ovani
probiraného uciva, ale i uplatnéni jejich dalSich znalosti z rlznych oblasti vzdélavani i z mimoskolniho
prostfedi. Vzdélavaci a vychovny vyznam maji Zakovské projekty s environmentaini problematikou
propojenou s odbornym ucivem.

Tézisté realizace prifezového tématu se predpoklada v pfedmétu biologie a ekologie v kooperaci
s eskym jazykem, cizim jazykem, ekonomikou, IKT, télesnou vychovou, pfedmétem uméni a literatura
i jednotlivymi odbornymi pfedméty (technologie, potraviny a vyziva, stolni¢eni, odborny vycvik).

Ekologicka hlediska se zaméfenim na Uspory a hospodarnost provozu vSech uzivanych zafizeni, stroj
a techniky jsou dusledné uplatiiovana v bézném provozu $koly. Jsou uplatiovany zasady stanovené
pro tfidéni a sbér separovaného odpadu.
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Clovék a svét prace

Prarezové téma Clovék a svét prace vybavuje Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho
budouci pracovni zivot tak, aby byl schopen efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici
se pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si Zak osvoji znalosti a dovednosti
pro fizeni své kariéry a Zzivota (Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani
a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich
zamérech. UCi se pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béznou soucast Zivota.

Téma Clovék a svét prace pfispiva k naplfiovani cill vzdélavani zejména rozvojem téchto kompetenci:

- identifikace a formulovani viastnich priorit a cild;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry;

- pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;
- komunika¢ni dovednosti a sebeprezentace;

- otevienost vici celozivotnimu uéeni.

Hlavnim cilem prifezového tématu je vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu pomohou
optimalné vyuzit jeho osobnostnich a odbornych predpoklad(i pro uUspésné uplatnéni na trhu prace
a pro budovani profesni kariéry.

Uskute&novani tohoto cile pfedpoklada:

- vést zaky k osobni odpovédnosti za vlastni Zivot;

- naucit zaky formulovat své profesni cile, planovat a cilevédomé vytvaret profesni kariéru podle svych
potfeb a schopnosti;

- motivovat zaky k celozivotnimu uceni pro udrzeni konkurenceschopnosti na trhu prace a pro aktivni
osobni a profesni rozvoj;

- seznamit zaky s globalizovanym svétem prace a rozvojem pracovnich pfilezitosti;

- nauCit Z2aky vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfilezitostech a moznostech dal§iho vzdélavani;

- naudit Zaky efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencidlnimi zaméstnavateli;

- seznamit zaky se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnanci
a zaméstnavatelu i aspekty soukromého podnikani, v€éetné kliC¢ovych pravnich predpisu;

- pfedstavit Zzakim sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Obsah kariérového vzdélavani je mozné rozdélit do nasledujicich Ctyf tematickych okruhu:

1. Individualni pfiprava na pracovni trh

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim planim, mimoskolnim aktivitam,
pfistupu k u€eni a studijnim vysledkim, schopnostem, vlastnostem i zdravotnim pfedpokladim,
vytvofeni osobniho portfolia dovednosti i se zkusenostmi z informalniho uceni;

- pisemna i verbalni prezentace v prostfedi trhu prace — formy aktivniho hledani prace, zpracovani
zadosti o zaméstnani, formy Zivotopis a motivacnich dopist a jejich vytvoreni, prakticka pfiprava
na jednani s potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a vybé&rové fizeni;

- vyhledavani zaméstnani, informaéni zdroje a jejich vyhodnocent;

- aktivni planovani a projektovani profesni kariéry, dosahovani cilt podle stanoveného planu.

2. Svét vzdélavani

- vyznam celozivotniho uceni jako pozadavku pro osobni rist a udrzeni konkurenceschopnosti
a profesni restart;

- formalni a neformalni vzdélavaci pfilezitosti, moznosti vzdélavani v zahrani€i, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni Skoly, rekvalifikace;

- ovéfené kariérové informace jako podminka pro rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamérech — informaéni zdroje, posuzovani informaci o vzdélavani, pracovnich nabidkach, trhu
prace.

3. Svét prace
- trh prace z hlediska globalizace i regionalni ekonomiky, jeho ukazatele, vSeobecné vyvojové
trendy, poZzadavky zaméstnavateld;
- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, moznosti zaméstnani v zahranici;
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- technologicky rozvoj v €innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich ¢innosti;
- pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru vzdélani v€etné alternativnich moznosti;
- zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele.

4. Podpora statu ve sféfe zaméstnanosti
- sluzby kariérového poradenstvi;
- zprostfedkovatelské sluzby pfi hledani prace, pracovni agentury, sluzby uradu prace.

Prislusné kompetence by zak mél nabyvat predevSim sebereflexi a vlastnim objevovanim pfi feseni
konkrétnich pracovnich probléma, pfi praci s konkrétnimi kariérovymi informacemi a pfi simulovani
konkrétnich interpersonalnich situaci. Vhodné jsou exkurze v zaméstnavatelskych organizacich typickych
pro pfisluSnou oblast uplatnéni absolventl, pfi kterych se vénuje pozornost nejen odborné cinnosti
podniku, ale i personalnimu klimatu, organizaéni struktufe, pracovni naplni pracovnikl, kariérovym
postuptm apod.

Zaci tretiho roéniku se téastni besedy na Ufadu prace v Chomutové a burzy se zaméstnavateli v regionu.
Vyznamnou roli zde ma i odborny vycvik zakl( v realnych pracovnich podminkach na smiuvnich
pracovistich Skoly.

Tézisté realizace prGfezového tématu se predpoklada zejména v pfedmétu zaklady spolec¢enskych véd
v kooperaci s Ceskym jazykem a literaturou, IKT a odbornymi pfedméty v€etné odborného vycviku.
K realizaci prirezového tématu budou pfi vyuce vyuzivany rizné techniky, napf. rolové hry, pracovni listy
k sebepoznavani a vytvareni osobniho portfolia, simulaéni hry, besedy s podporou socialnich partnerd,
pracovnich agentur, odbornikd z praxe apod.

Informaéni a komunikaéni technologie

Prostfedky informacénich a komunika¢nich technologii pronikaji do vSech ¢innosti ¢lovéka
a spole¢enského déni. Prace s prostfedky informaénich a komunikacnich technologii ma dnes nejen
pripravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke v§eobecnému vzdélani moderniho
Clovéka.

Zéci jsou pfipravovani k tomu, aby byli schopni pracovat s prostfedky informagnich a komunika&nich
technologii a efektivné je vyuzivali jak v pribé&hu vzdélavani, tak pfi vykonu povolani (tedy i pfi feSeni
pracovnich ukoll v ramci profese, na kterou se pfipravu;ji), stejné jako v €innostech, které jsou a budou
béznou soucasti jejich osobniho a ob&anského Zivota.

Dovednosti v oblasti informacnich a komunikac¢nich technologii maji podpdrny charakter ve vztahu
ke vSem slozkam kurikula. Cilem je naucit zaky pouzivat zakladni a aplikacni programové vybaveni
pocitale, a to nejen pro Ucely uplatnéni se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani.

Rovnéz je dullezité naudit zaky pracovat s informacemi a s komunikacnimi prostfedky. Je zfejmé, ze
s rozvojem vzdélavani v informaénich a komunikaénich technologiich na zakladni Skole bude ukolem
stfedni Skoly mj. vyrovnani trovné pfipravenosti zaka na urcity standard a poskytovani hlubSiho vzdélani
v zavislosti na potiebach oboru vzdélani.

Tézisté realizace prufezového tématu se predpoklada v predmétu IKT v kooperaci s pfedméty zaklady
spoleCenskych véd, ekonomika, ¢&esky jazyk, cizi jazyky, pfedmétem uméni a literatura, biologie
a ekologie i jednotlivymi odbornymi pfedméty.

Ze strany vedeni Skoly je podporovano vzdélavani pedagogl ve zvladani vyuziti prostfedku IKT na vyssi
nez jen zakladni drovni.
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Mezipfedmétové vztahy
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Uméni a literatura X X X X X X X X X X X X X
Télesna vychova X X X X X
Informacni
a komunikaéni X X X X X X X
technologie
Ekonomika X X X X X X X X X X X
Technologie X X X X X X X X X X X X X
Potraviny a vyZiva X X X X X X X X X
Stolniceni X X X X X X X X X X X
Zaklady pisemné X X X X X X X
korespondence
QOdborny vycvik X X X X X X X X X X X X X X X
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2.8 DalSi vzdélavaci a mimovyucovaci aktivity

Kuchar-¢isnik

Dal8i vzdélavaci a mimovyucovaci aktivity zahrnuji zejména odborné exkurze, besedy a kulturni akce,
které vhodné dopliuji u€ivo a podporuji zaméry Skoly ve Skolnim vzdélavacim programu.

1. roénik

2. roénik

3. roénik

Sportovni akce

Sportovni den  Skoly
LyZafsky vycvikovy kurz
Sportovné-turisticky
kurz

Sportovni den  Skoly
Lyzafsky vycvikovy kurz
Sportovné-turisticky
kurz

Sportovni den  Skoly
Lyzafsky vycvikovy kurz
Sportovné-turisticky
kurz

Kulturni akce

Filmové predstaveni
Divadelni pfedstaveni

Filmové predstaveni
Divadelni pfedstaveni

Filmové predstaveni
Divadelni pfedstaveni

Odborné soutéze Gastro Junior, Lazensky poharek

V souladu s aktualni nabidkou

Specializované kurzy

2.9 Zpusob a kritéria hodnoceni zaku

Zaklad pro hodnoceni chovani a prospéchu ve vyuce tvofi platna legislativa a zasady klasifikace
stanovené ve Skolnim fadu. V klasifikaci jsou sjednoceny pozadavky teoretického i praktického
vyucovani. Se zasadami hodnoceni seznami zaky vyudujici na zacatku Skolniho roku v anotaci pfedmétu.
Soucasti seznameni je:

- anotace cilll vyu€ovaciho pfedmétu a stanoveni pravidel hodnoceni vysledk( vzdélavani,

- pozadavky kladené na zaky v prabéhu obdobi,

- podminky klasifikace,

- seznam literatury, u€ebnich textd a pracovnich sesit(,

- obsah a terminy odevzdani praci nebo projektu, které jsou soucasti klasifikace nebo jsou
stanoveny jako podminka klasifikace v pfislusném pololeti.

Hodnoceni stupné zvladnuti kompetenci se provadi v jednotlivych vyu€ovacich pfedmétech. Jde
0 komplexni posouzeni a hodnoceni toho, jak zak zvladl jednotlivé kompetence, jak je schopen
spolupracovat v kolektivu, jak vyuziva vypocetni techniku a numerickych znalosti a jak je schopen své
znalosti a dovednosti prezentovat.

Hodnoceni se provadi znamkovanim a vychazi z ovéfovani znalosti zaka formou pisemnou, Ustni, testy
s uzavienymi nebo otevienymi otazkami, praktickou Cinnosti s cilem provéfuje zvladnuti kompetenci zaka
v pfedmétu. Soucasti hodnoceni Zdka je také hodnoceni jeho aktivity v hodiné, spolupraci s ostatnimi
Zaky a ucitelem, graficka uprava seminarnich nebo jinych praci, vzhled vyrobkd apod.

Prospéch Zaka v jednotlivych povinnych a nepovinnych vyu€ovacich pfedmétech je klasifikovan témito
stupni:

1 — vyborny
2 — chvalitebny
3 —dobry

4 — dostate¢ny
5 — nedostate¢ny

Kazda znamka ma pfisluSnym vyucujicim pfedem udanou svou vahu vyjadienou v bodové Skale 1 az 10
v zavislosti na rozsahu a zplUsobu ovéfovani znalosti. Vahu pfislusné znamky oznami vyucujici zakim
vhodnym zpusobem napf. v anotaci pfedmétu, pfi oznameni terminu zkouSeni, pfi praktickém
prezkouseni znalosti apod. Ze v8ech obdrzenych znamek s pfihlédnutim k jejich vaham, bude Z&kovi
vypocitan za pfislusné obdobi (¢tvrtleti, pololeti, konec $kolniho roku) prdmér.

Vyucujici upravi znamku v rozsahu jednoho stupné (napf. pfi vypocitaném priméru 2,3 mize zak dostat
znamku 2 nebo 3) s pFihlédnutim k jeho aktivité, pInéni ukolU, Gucasti na soutézich apod.

Hodnoceni zaku na pracovistich firem provadi uCitel odborného vycviku ve spolupraci s pfisluSnym
instruktorem. Hodnoceni je individualni a provadi se znamkou. Zak provede po ukonéeni odborného
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vycviku na pracovisti firmy vlastni hodnoceni své prace, které bude konzultovat s ucitelem, ktery k nému
pfihlédne pfi stanoveni znamky.

Spoleéné zasady pfi hodnoceni

- hlavni funkce hodnoceni je informacni a diagnosticka,

- hodnoceni musi dat perspektivu vdem zakim - zvlasté slabym a zakim se specifickymi
vzdélavacimi potifebami a musi respektovat individualni rozvoj zaka,

- hodnoceni zakl v prvnim ro¢niku musi brat v ivahu rozdilnou uUroven znalosti z posledniho
ro¢niku zakladni Skoly a problematiku pfechodu zaka na stfedni Skolu,

- hodnoceni musi mit hodnotu motivaéni a ne demotivaéni, vychazi z vysledk(i ovéfeni jeho
znalosti vySe uvedenymi formami ovéfovani.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani a modull

Hodnoceni vysledkl vzdélavani zaka na vysvédceni je vyjadifeno znamkou. Kazdé pololeti se vydava
Z&kovi vysvédCeni. Za prvni pololeti Ize Zzakovi vydat misto vysvédCeni Vypis z vysvédceni.

2.10 Vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakd nadanych

ZpUsob zajistovani vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zakl mimofadné nadanych
vychazi ze Zakona €. 561/2004 Sb., o pfedskolnim, zakladnim, stfednim, vy$§im odborném a jiném
vzdélavani (tzv. Skolsky zakon), v platném znéni, a z vyhlasky MSMT CR ¢&. 27/2016 Sb., v platném
znéni.

Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou dle § 16 Skolského zakona povazovany ty osoby,
které Kk naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo k uplatnéni nebo uzivani svych prav
na rovnopravném zakladé s ostatnimi potfebuji poskytnuti podplrnych opatfeni. Podplrnymi opatfenimi
se rozumi nezbytné Upravy ve vzdélavani a Skolskych sluzbach odpovidajici zdravotnimu stavu,
kulturnimu prostiedni nebo jinym Zivotnim podminkam Zaka. Z&ci se specialnimi vzdélavacimi potfebami
maji pravo na bezplatné poskytovani podplrnych opatfeni Skolou a Skolskym zafizenim. V praxi na$i
Skoly jde ponejvice o zaky s vyvojovymi poruchami uceni, jako jsou dyslexie, dysgrafie, dysortografie,
dyspraxie, dyskalkulie, o zaky slehkym mentalnim postizenim, o Zzaky s poruchami chovani
(hyperaktivita), s poruchami pozornosti, zdravotnimi obtiZzemi (neurézy, socialni fobie) ¢i o Zaky ohroZené
projevy rizikového chovani.

Zakdm se specialnimi vzdélavacimi potiebami $kola umozZfiuje individualizaci vyuky dle planu
pedagogické podpory (1. stupen podplrnych opatfeni), ¢i vzdélavani podle individualnich vzdélavacich
pland (od 2. stupné podpurnych opatfeni). Témto zakim a jejich zakonnym zastupcim se vénuje
pozornost, koriguji se jejich pozadavky a pfedstavy o dalSich moZnostech studia a vzdélavani
s moznostmi a podminkami Skoly.

Dale mohou zaci se specialnimi vzdélavacimi potfebami ve Skole vyuzivat téchto podpurnych opatfeni:

a) poradenskou pomoc poskytovanou Skolou (vychovni poradci, metodici prevence, kariérovi
poradci);

b) Upravu organizace, obsahu, hodnoceni, forem a metod vzdélavani;

c) v pripadé potfeby prodlouzeni délky stfedniho vzdélavani az o dva roky;

d) pouziti kompenzaénich pomucek, pfipadné specialnich u¢ebnich pomcek;

e) vyuziti asistenta pedagoga;

f) poskytovani vzdélavani v prostorach stavebné a technicky upravenych (stfedisko Jirkov);

g) Upravu podminek pfijimani ke vzdélavani;

h) dpravu ocekavanych vystupl vzdélavani v mezich stanovenych pfislusnym RVP;

i) uvolnéni zcela nebo z&asti z vyu€ovani pfedmétu, ktery neni rozhodujici pro odborné zaméreni
absolventa;

j) upravu podminek ukonéovani vzdélavani maturitni a zavérecnou zkouskou.

Evidenci zak( se specialnimi vzdélavacimi potfebami vedou vychovni poradci jednotlivych stfedisek
Skoly. Vychovni poradci Uzce spolupracuji s tfidnimi uciteli zak( na vypracovavani plant pedagogické
podpory a individualnich vzdélavacich plant dle specifickych potfeb zaka, zprostfedkovavaji spolupraci
Skoly s pfisluSnymi pedagogicko-psychologickymi poradnami, pfipadné specialné pedagogickymi centry,
pripravuji podklady pro pedagogické rady a informuji ostatni pedagogické pracovniky o specialnich
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vzdélavacich potfebach zaku, konzultuji s vyucujicimi postup pfi feSeni vyukovych ¢&i vychovnych potizi,
volbu vhodnych metod a forem prace s konkrétnimi Zaky i jejich hodnoceni.

Vychazi se vzdy z celkové analyzy pfipadu Zaka, z odborné diagnostiky a doporuéeni a z co nejpresnéji
provedené pedagogické diagnostiky. Rozhodujici roli ma udcitel, ktery zajiStuje rovné podminky
pro vSechny zaky. Je kladen ddraz na individualitu zaka, forma a obsah vzdélavani jsou upravovany
podle konkrétnich potfeb Zaka. Respektuje se individualni tempo Zaka, postupuje se spiSe po malych
krocich, s zakem se pracuje na zakladé multisenzorialniho pfistupu, za atmosféry klidu, dliraz je kladen
na zautomatizovani dovednosti, dodrzovani obsahové struktury, dodavani sebed(véry. Je vyuzivano
metody prodlouzeného vykladu a moznosti doudovani. Zakim je samozfejm& umoznéno pouzivani
kompenzacnich pomucek dle jejich potfeb a v navaznosti na pfedchozi stuperi vzdélavani, napftiklad
pouzivani notebooku, korektur textu, barevného ¢teni, grafickych programi apod., a to vzdy tak, jak
navrhuje psycholog &i specialni pedagog v doporuceni Skolského poradenského zafizeni. Pfi hodnoceni
téchto zaka je vyuzivana moznost Ulev a tolerance, mezi néz se fadi preference Ustniho zkouseni
pred pisemnym, v pisemném projevu spiSe uziti testll, zkraceni pisemného zkouSeni, tolerance
pfi grafickych projevech. Specialni vzdélavaci potfeby jsou zohledfovany jak v ramci pfijimaciho fizeni,
tak v priibézném hodnoceni zaka a u zavére¢né zkousky.

Podpora nadanych zakl (dle § 17 Skolského zakona) je zadouci nejen vzhledem k zakim samotnym,
ale ma zasadni vyznam i pro spolecnost. Z tohoto pohledu je ve Skole realizovan nasledujici postup:

- ucitelé se snazi podchytit nadané zaky uz pfi nastupu stfedniho vzdélavani;

- pfi vybéru jsou vyuzivany informace ziskané ze ZS (dosavadni zptisob prace se zakem, rodinné
prostfedi);

- nasledné jsou stanovena pravidla a zasady individualni a zejména soustavné prace s takovymi zaky;

- sleduji se vlastnosti zaku:

o zak svymi védomostmi, dovednostmi nebo zajmem o obor pfevysuje ostatni,
o zak ve vSech, nebo pouze v urcitych ¢innostech ¢&i oblastech vzdélavani projevuje vysokou
motivaci, je cilevédomy a kreativni;

- vyznamna je spoluprace vSech ucitell, ktefi nadaného zaka vyuluji, za koordinace vychovného
poradce a tfidniho ucitele, ktefi Uzce spolupracuji s pedagogicko-psychologickou poradnou;
vyu€ovani, samostudium, prace s informacnimi a komunika¢nimi technologiemi aj.;

- Z4ci jsou také vhodné zapojovani do skupinové vyuky a tymové prace (jako vedouci i jako &lenové);

- Skola umozriuje témto zakum:

o rozsifenou vyuku nékterych predméta,

o vytvareni skupin téchto zakl s pfizplisobenym tempem a metodami vyuky,

o vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu,

o Uc&ast v odbornych a dovednostnich soutéZich a prehlidkéach,

o provadéni odborného vycviku u firem i ve vétSim rozsahu nez u zak( ostatnich.

Reditel Skoly m(ze, za podminek danych $kolskym z&konem, piefadit mimofadné nadaného Zaka

do vy$Siho ro¢niku bez absolvovani pfedchoziho roéniku.
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3 Ucebni plan

3.1 Zakladni identifikaCni udaje

Nazev a adresa 3koly: Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 430 01 Chomutov

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

Nazev SVP: Kuchaf-€isnik

Datum platnosti: od 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ro¢nikem

3.2 Rozvrzeni vyuCovacich predméta

E;;g?n%rtig a nazvy vyucovacich Pocet tydennich vyuéovacich hodin

Povinné vyugovaci predméty 1.roénik | 2.roénik | 3.roénik | Celkem Celkem
_ za studium
Cesky jazyk 1 1 1 3 96
Anglicky jazyk 2 2 2 6 192
Némecky jazyk (dalsi cizi jazyk) 1 1 1 3 96
Zaklady spole¢enskych véd 1 1 1 3 96
Fyzika 1 - - 1 32
Chemie 1 - - 1 32
Biologie a ekologie - 1 - 1 32
Matematika 1 15 15 4 128
Umeéni a literatura 1 1 - 2 64
Télesna vychova 1 1 1 3 96
![garqurcl)?ggilea komunikaéni 1 1 1 3 96
Ekonomika - 1 2 3 96
Technologie 15 15 15 4,5 144
Potraviny a vyZiva 15 1 1 3,5 112
Stolni¢eni 1 15 15 4 128
Zaklady pisemné korespondence - 0,5 0,5 1 32
Odborny vycvik 15 17,5 17,5 50 1600
Pocet vyuCovacich hodin tydné 30 33,5 32,5 96

Celkem 3072
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3.3 Prehled vyuziti tydna ve Skolnim roce

Kuchar-¢isnik

Cinnost I. roénik Il. ro€nik lll. roénik
Vyucovani dle rozpisu uciva 32 32 32
ZavéreCna zkouska - - 2
Casova rezerva

(opakovani uciva, vychovné 8 8 6
vzdélavaci a jiné akce, sportovni

kurzy, exkurze, staze, kulturni akce)

Celkem tydn 40 40 40

1) Na pfedmét Informacéni a komunikacni technologie a Zaklady pisemné korespondence se tfida

déli na skupiny tak, aby kazdy Zak mél své pracovni misto u pocitace.
2) Vyuka teoretickych pfedmétl a odborného vycviku probiha v tydennich cyklech.

3) Pro zvySeni moznosti uplatnéni na trhu prace si muze Zak zvolit nepovinny predmét Rizeni
motorovych vozidel k ziskani RP skupiny B.
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4  Piehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Skola Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni, Chomutov, pfispévkova
organizace
Koéd a nazev RVP | 65-51-H/01 Kuchar-&isnik
Nazev SVP Kuchar-&isnik
RVP SvP
Minimalni pocet Y« . o
Vzdélavaci oblasti | tydennich VyuGovac Pocet tydennich | Vyuziti
. . . , M . vyu€ovacich hodin | disponibilnich
a obsahové okruhy | vyu€ovacich hodin | pfedmét .
celkem hodin
celkem
Jazykové
vzdélavani:
- 8esky jazyk 3 Cesky jazyk 3 -
Anglicky jazyk 6
- cizi jazyky 6 gl . y 3
Némecky jazyk 3
Spole¢enskovédni Zaklady
e 3 N . . 3 -
vzdélavani spoleCenskych véd
Fyzika 1
PrlrE)d’ov’ec’ine 3 Chemie 1 -
vzdélavani
Biologie a ekologie 1
Matserpa:uc,k © 4 Matematika 4 -
vzdélavani
ESt%t'FK? . 2 Uméni a literatura 2 -
vzdélavani
Vzdelavar’n 3 Télesna vychova 3 -
pro zdravi
Vzdélavani -
) . Informacéni a
v informacnich S
. 3 komunikacéni 3 -
a komunikacnich )
) technologie
technologiich
Ekovn(?m,lclfe 3 Ekonomika 3 -
vzdélavani
Technologie 4,5
Vyroba pokrm 10 Potraviny a vyZiva 3,5 31,5
Odborny vycvik 33,5
StolniCeni 4
Odbyt a obsluha 7 — 12
Odborny vycvik 15
Zaklady pisemné 1
Komunikace ve 5 korespondence
sluZbach Stolnigeni 0,5 0,5
Odborny vycvik 1
Disponibilni hodiny a7 47
Celkem 96 96
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5 Ué&ebni osnovy SVP

5.1 Cesky jazyk

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchafr-¢&isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Cesky jazyk

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I. r 32 hod . r 32 hod ll. r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Zakladem jakékoli komunikace je pouziti jazyka, a proto mira jeho ovladani se stava soucasné i pilifem
vS§eobecné socialni gramotnosti. Dlraz je tedy kladen na vyuzZiti védomosti a dovednosti v praktickém
Zivot&, ve styku s jinymi lidmi a r(znymi institucemi, na chovani a vystupovani. Zaci by méli chapat
vyznam svého osobniho projevu pro spoleCenské a pracovni uplatnéni, ziskavat a hodnotit informace
z rlznych zdroju, pfedavat je vhodnym zplsobem a s ohledem na jejich uzivatele.

Obecnym cilem jazykového vzdélani je rozvijet komunikaéni kompetenci zak a naudit je uzivat jazyka
jako prostfedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé
jazykovych a slohovych znalosti.

Zak by si mél nejen utvrdit gramatické normy spisovného jazyka, ale souc¢asné si i obohacovat svou
slovni zasobu, osvojovat si lingvistickou terminologii. Své myslenky, nazory a postoje by mél formulovat
pfesné a srozumitelné.

Vyuka matefského jazyka je soucasti formovani mladého ¢lovéka jako osobnosti hrdé na svij plvod,
zemi, narod. Poznavani kulturnich tradic, naSi historie i Ceského jazyka se stava jednou ze zakladnich
spoleCenskych potfeb zaka.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- uplatiiovali Cesky jazyk v roviné recepce, reprodukce a interpretace;

- vyuzivali jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté, vyjadfovali se srozumitelné
a souvisle, formulovali a obhajovali své nazory;

- chapali vyznam kultury osobniho projevu pro spole€enské a pracovni uplatnéni;

- ziskali a kriticky hodnotili informace z rlznych zdroji a pfedavali je vhodnym zplsobem s ohledem
na jejich uzivatele.

Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Pfedmét Cesky jazyk je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven
po zvladnuti vSech vyuCovacich pfedmétd. Spole¢né s ostatnimi vSeobecné vzdélavacimi i odbornymi
pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici predpoklady jak pro uplatnéni v praxi,
tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.

Vzdélavani a komunikace v eském jazyce rozvijeji €i prohlubuji zejména:

- jazykové dovednosti a védomosti, Ustni i pisemné vyjadfovani, Zak se vyjadiuje pfiméfené ucelu
jednani a komunikacni situaci, formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé
pfehledné a jazykoveé spravné;

- lepSi orientaci v textech a ziskavani informaci;

- celkovou funkéni gramotnost;

- kritické mysleni;

- komunikaéni dovednosti véetné dovednosti diskutovat a argumentovat.

- je schopen vyjadfovat se Ustni i pisemnou formou jazyka, formuluje své myslenky srozumitelné
a souvisle,

- vystupuje v souladu se zasadami kultury osobniho projevu a spole¢enského chovani,

- je schopen odhadnout vysledky svého jednani, uci se i na zakladé zprostfedkovanych zkuSenosti,

- pfijima hodnoceni svych vysledku i ze strany jinych lidi, pfijima radu i kritiku, dale se vzdélava,
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- je schopen pracovat samostatné i v tymu, vytvafi pozitivni mezilidské vztahy, pfedchazi osobnim
konfliktdm,

- rozumi zadavani ukolu, ziskava informace potfebné k feSeni problému, navrhuje zplsoby feSeni,

- pracuje s osobnim pocCitaem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikacnich technologii,

- aplikuje zakladni matematické postupy pfi feSeni praktickych ukolu (grafy, realné odhady vysledku),

- ziskava prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru s redlnou pfedstavou
0 pracovnich, platovych a dalSich podminkach v oboru

- osvojuje si techniku uceni pro celozivotni vzdélavani.

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky prfedmétu jsou aktualné =zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (prace s texty, dokumentarnimi filmy zaméfenymi na evropsky a svétovy
kontext, budovani afungovani EU) a Clov&k a Zivotni prostfedi (aktivity spojené s ochranou pfirody,
s globalnimi problémy). V oblasti Clovék a svét prace Zzaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou
v orientaci na trhu prace av prezentaci vlastni osoby pfi hledani zaméstnani. Oblast Informacnich
a komunikacénich technologii je zacleriovana jejich zapojenim do vyuky.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odligné. Jednim
z dllezitych cila je i to, aby pochopili, Ze jsou soucasti Zivotniho prostfedi a Ze se na jeho ochrané mohou
podilet.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména ke vSem humanitnim pfedmétim, k pfedmétu
biologie a ekologie, v oblasti odborné slovni zasoby s odbornymi vyu€ovacimi predméty.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuZivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uebni texty a pracovni listy.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propaijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou se zamérem naudit zaky
fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byli schopni samostatné prace s védomim pIné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni na zakladé jejich hloubky porozuméni poznatkim, schopnosti je aplikovat pfi praci
s textem, schopnosti kritického mySleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti iusudku a dovednosti
vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat.

Hodnoceni bude probihat prostfednictvim Ustniho i pisemného projevu, a to jak v prabéhu, tak i v zavéru
kazdého tematického celku. Zarovefi je hodnocena aktivita zakl v hodinach i zajem o danou
problematiku prostfednictvim referatu, projektu a aktuality.

Z4ci jsou také vedeni k objektivnimu sebehodnoceni i hodnoceni znalosti a schopnosti svych spoluzakd.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik 32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- ovlada Cesky pravopis - opakovani ugiva ZS

- zna odbornou terminologii Eeského jazyka - pravopisné jevy

- orientuje se v jednotlivych slovnich druzich - kompletni jazykovy rozbor

- chape pojem sklofiovani a Easovani - tvaroslovi (slova ohebna, neohebna)

- zna skladbu véty a souvéti - syntax (zkladni a rozvijejici vétné &leny)
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- zna rozvrstveni slovni zasoby a zplsoby rozSifovani | -  rozSifovani slovni zasoby

slovni zasoby - stylové rozvrstveni slovni  zasoby,
- provede slovotvorny rozbor odborna terminologie
- provede kompletni jazykovy rozbor - tvofeni slov
- rozli§i jednotlivé slohové Jutvary, znd jejich | - slohotvorni Cinitelé

nejdllezit&jsi rysy a vyuzije tyto znalosti v praxi - pfehled slohovych utvar(
- samostatné napiSe oznameni, zpravu, dopis - formulare
- vytvofi osnovu a samostatné napiSe vypravéni - 0oznameni, zprava
- rozlisi text umélecky od neuméleckého, text odborny | -  dopis

a publicisticky - osnova slohové prace

- vypraveéni
Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- ovlada ¢esky pravopis a pracuje s pravidly a slovniky | -  opakovani uciva 1. ro¢niku
- zna odbornou terminologii tykajici se syntaxe - kompletni jazykovy rozbor
- znavétné ¢leny - syntax (véta jednoducha, druhy vét,
- zna skladbu véty, souvéti a jejich druhy zakladni a rozvijejici vétné ¢leny)
- provede kompletni jazykovy rozbor - evropské jazyky
- rozdéli evropské jazyky a zaradi ¢estinu - slovanské jazyky, uatvary narodniho
jazyka

- vyhleda si potfebné informace na internetu a vyuzije | - prace s internetem

je v osobnim zivoté i pro vyuku - vytah a vypisky z textu
- rozli§i jednotlivé slohové utvary, zna jejich | - vyklad

nejdulezitéjsi rysy a vyuzije tyto znalosti v praxi - referat
- vytvofi osnovu a samostatné napiSe referat, | -  Zivotopis, autobiografie

Zivotopis - strukturovany zivotopis

- beseda

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 3. roénik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- ovlada Cesky pravopis a pracuje s pravidly, slovniky | - opakovénf pravopisu a gramaticky’ch

a dalSimi jazykovymi pfiru¢kami
- zna odbornou terminologii tykajici se lingvistiky
- provede slovotvorny rozbor
- provede kompletni jazykovy rozbor slozitych souvéti
- vyuzije znalosti z rozvrstveni slovni zasoby v praxi

pojma
- kompletni jazykovy rozbor
- syntax (souvéti, druhy souvéti)
- zvukové prostredky fedi, ortoepie

- rozli§i jednotlivé slohové dtvary, zna jejich | - popis a charakteristika
nejdulezitéjsi rysy a vyuzije tyto znalosti v praxi - Uvaha
- vytvofi osnovu a samostatné napiSe popis | - prace s internetem
a charakteristiku, uvahu, inzerat, recenzi - inzerat
- vyhleda si potfebné informace na internetu a vyuZije | - recenze
je v osobnim zivoté i pro vyuku - prace s periodiky (s €asopisy, novinami)
- zna r(zné druhy periodik (noviny, asopisy) - prace s riznymi druhy textu

22




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

5.2 Anglicky jazyk

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Anglicky jazyk

Celkovy pocet hodin: 192 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: l. r 64 hod II. r 64 hod ll. r 64 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Vyuka cizimu jazyku je soucasti v8eobecného vzdélani, navazuje, dopliiuje a prohlubuje jazykové
vzdélani ziskané na zakladni Skole. Pfedstavuje specifické jazykové vzdélavani zaméfené na obor

Kuchaf-€isnik a rozviji u zakd komunika¢ni kompetence v cizim jazyce. Vzdélavani sméfuje k osvojeni
mluvené i psané podoby jazyka v pokrocilé urovni.

Cilem vzdélavani je vést zaky k osvojeni kvalitni drovné jazykovych znalosti a komunikativnich
dovednosti, ktera podle Spoleéného evropského referencniho ramce pro jazyky odpovida vystupni urovni
A2+, efektivné vyuzit jazykovych védomosti a dovednosti zakl ziskanych na zakladni $kole, na tyto
navazat a dale je prohlubovat nejen pro vyjadfovani v oblastech kazdodenniho Zivota, ale rozSifovat je i 0
oblast studovaného oboru.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- komunikovat v ramci zakladnich témat, vyménovat si nazory a informace tykajici se znamych témat
vSeobecnych i odbornych v projevech mluvenych i psanych, volit vhodné komunikacni strategie
a jazykové prostredky;

- efektivné pracovat s anglickym textem véetné jednodus$iho odborného textu, vyuzivat text jako zdroj
poznani i jako prostfedek ke zkvalitiovani svych jazykovych znalosti;

- ziskavat informace o svété, zvlasté o anglicky mluvicich zemich, a ziskané poznatky vyuzivat
ke komunikaci;

- pracovat se slovniky, jazykovymi a jinymi pfiru¢kami, popfipadé i s dalSimi zdroji informaci v cizim
jazyce v&etné internetu, vyuzivat prace s témito informacnimi zdroji ke studiu jazyka i k prohlubovani
svych vSeobecnych a odbornych védomosti a dovednosti;

- efektivné se udit 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 narodd a jazykovych
oblasti, ve vztahu k pfedstavitelim jinych kultur se projevovat v souladu se zasadami demokracie.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Vzdélavani v anglickém jazyce se vyznamné podili na pfipravé zakd na aktivni zivot v multikulturni
spole€nosti, nebot' vede Zaky k osvojeni praktickych fe€ovych dovednosti anglického jazyka jako nastroje
dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho i pracovniho Zivota. Pfipravuje zaky k efektivni ucasti
v pfimé i nepfimé komunikaci vCetné pfistupu k informacnim zdrojum, rozSifuje znalosti o svété.
Soucasné pfispiva k formovani osobnosti zakd, rozviji komunikativni kompetence a schopnost ucit se
po cely zivot. Formuje jejich vnimavost ke kultufe, schopnost uzivat zplsoby dorozuméni s mluvEimi
jinych kultur.

Pfedmét anglicky jazyk je zakladem rozvoje vétSiny klicovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven
po zvladnuti vSech vyuCovacich pfedmétd. Spole¢né s ostatnimi vSeobecné vzdélavacimi a odbornymi
predméty sméfuje k tomu, aby si Zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi,
tak pro dal8i celoZivotni vzdélavani.

V ramci pfedmétu anglicky jazyk je u Zaku pfedevsim posilena a rozvinuta:

- komunikativni kompetence; Zzak se bude schopen v anglickém jazyce vyjadfovat pfiméfené ucelu
jednani a v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, a to i pfi styku s rodilymi mluvéimi;

- schopnost formulovat a obhajovat vlastni nazory a zaroven naslouchat nazorim druhych a tolerovat
odlisnosti;
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- schopnost G€astnit se diskusi na znama témata, vysvétlit a zdavodnit své nazory;

- vomezené mife i schopnost FeSit pracovni i mimopracovni situace v prostfedi, kde bude jednacim
jazykem angli¢tina; dosahne jazykové zpusobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni
podle potfeb a charakteru oboru;

- pracovni kompetence a kompetence k feSeni problém(; zak se nauci stanovovat si realné cile,
vyuzivat tvofivého a logického mySleni, uvazovat a FeSit problémy, spolupodili se na praci v tymu,
na vytvareni pravidel skupinové komunikace a prfebird odpovédnost za vysledky jak prace vlastni,
tak i celé skupiny.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné =zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (prace s texty, dokumentarnimi filmy zaméfenymi na evropsky a svétovy
kontext, budovani a fungovani EU, zaci jsou vedeni k zamysleni nad demokratickym i nedemokratickym
chovanim, je zddrazfiovana zdvofilost a slusnost, multikulturni vychova) a Clovék a Zivotni prostiedi
(aktivity spojené s ochranou pfirody, s globalnimi problémy, porovnani pFistupu jednotlivych zemi
k ochrané Zivotniho prostfedi). V oblasti Clovék a svét prace Z&ci ziskavaji dovednosti, které jim
pomohou v orientaci na trhu prace. Oblast Informac¢nich a komunikaénich technologii je zacélefiovana
jejich zapojenim do vyuky, pouzivanim internetu, DVD, vyuzivanim jazyka pro studium odborné literatury
a samostudium. Z4aci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory
odlisné.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy ke vdem humanitnim pfedmétim, zejména Cesky jazyk,
umeéni a literatura, zaklady spolecenskych véd, ale i k odbornym pfedmétim (znalost odborné
terminologie souvisejici s oborem a schopnost dorozumét se pfi pracovnich i mimopracovnich situacich).

Metody vyuky

Hlavnimi metodami vyuky jsou metoda komunikativni a projektové vyu€ovani. Vyuka je dale doplfiovana
metodami fixaCnimi. Formy vyuky zahrnuji jak praci individualni, tak praci ve vétSich ¢ mensich
skupinach. V ramci pfedmétu je vénovana pozornost diléim aspektim multikulturni vychovy, osobnostni
a socialni vychovy a vychovy k mysleni v evropskych a globalnich souvislostech a medialni vychoveé.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, u¢ebni texty a pracovni sesity.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propoijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou se zamérem naudit Zzaky
fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byli schopni samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Pfedmétem hodnoceni je zejména pokrok v rozvoji fe€ovych dovednosti Zaka, postupné zdokonalovani
ustniho projevu z hlediska srozumitelnosti, plynulosti, bohatosti slovni zdsoby, gramatické a stylové
spravnosti. Vyuzivaji se kontrolni didaktické testy zaméfené na poslech a ¢teni s porozuménim,
na gramaticko-lexikalni znalost jazykovych prostfedku.

PFi dastnim pfezkuSovani budou hodnocena kratka mluvni cvieni na aktualni témata, pfi jejichz
spole€ném rozboru se zaky budou odstrariovany nedostatky vyjadfovani zaku.

Pfi pololetni klasifikaci bude zohlednén celkovy pfistup zaka k vyu€ovacimu procesu a k plnéni
povinnosti, aktivita v hodinach, mira zapojeni se do spolecného hovoru bez pfipravy.
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik
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64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi zakladnim sloviim a frazim, které se tykaji
jeho  osoby, rodiny a bezprostfedniho  okoli
pfi pfiméfeném hovorovém tempu

Cteni:

- Cte s porozuménim velmi jednoduché texty

Psani:

- piSe kratké jednoduché vzkazy, napf. pozdrav
z dovolené

- vyplni jednoduchy formulaf s osobnimi udaji (jméno,
adresa apod.)

Konverzace:
- domluvi se za pouziti jednoduchych vét v zakladnich
tématech bézného zivota

Reéové dovednosti:
Receptivni: poslech jednoduchych monolog

a dialogu, éteni kratkych texta
S porozuménim
Produktivni:  zpracovani  jednoduchého

kratkého textu

Interaktivni: dorozuméni se v jednoduchych
konverzacnich situacich

Jazykové prostiedky:

- nacvik spravné vyslovnosti

- rozvijeni slovni zadsoby

- zaklady odborné terminologie

Jazykové funkce:
- obraty pfi seznamovani, vitani a louceni

Tematické okruhy

- osobni udaje

- moje rodina

- kazdodenni zivot (popis dne)
- volny ¢as

- bydleni

Gramatika:
Gramatické jevy jsou probirany v kontextu tematickych
celki a jsou pFfiméfené procviCovany, upeviiovany
a testovany

Gramatika:

- sloveso to be

- zajmena osobni, pfivlastiiovaci

- Cislovky

- mnozné Cislo

- pfitomny Cas prosty a prubéhovy

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi znamym vyrazim a frazim z kazdodenniho
Zivota

- rozumi zakladnim Skolnim a pracovnim pokynum

Cteni:
- CGte s porozuménim pfiméfené texty
- orientuje se v jednoduchych textech,

napf. v jednoduchych navodech

Psani:

- jednoduchymi vétami a frazemi popiSe napf. misto
a zemi, kde Zije, a lidi, které zna

- napiSe dopis napf. o roding,
zalezitostech

Konverzace:

- pouzije jednoduché véty a fraze k popsani napfr.
mista, kde Zije

kazdodennich

Reéové dovednosti:

Receptivni:  poslech s  porozuménim
monologl a  jednoduchych  dialogq,
porozumeéni vyznamu jednoduchého textu
vCetné kratkého odborného

Produktivni: jednoduchy pfeklad (pouZiti
slovniku v€etné elektronického)

Interaktivni: zakladni konverzace,
jednoducha odpovéd napf. na dopis

Jazykové prostiedky:

- rozvijeni spravné vyslovnosti

- rozvijeni a tvofeni slovni zasoby v&etné
zakladni odborné
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- klade a zodpovida jednoduché otazky
z kazdodenniho Zivota, napf. rodina, zajmy apod.

Jazykové funkce:
- obraty pfi
rozhovoru,
a odmitnuti

ukoncéeni
pozvani

zahajeni a
vyjadfeni napf.

Tematické okruhy:

- jidlo a napoje, sluzby
- cestovani

- nakupy

- pocasi

- Ceska republika

Gramatika:
Gramatické jevy jsou probirany v kontextu tematickych
celki a jsou pFfiméfené procvi¢ovany, upevriovany
a testovany

Gramatika:

- pocitatelna a nepoditatelna podstatna
jména

- minuly Cas slovesa to be, to have, can

- minuly Cas pravidelnych
a nepravidelnych sloves

- stuphovani pfidavnych jmen

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik

64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi ¢asto pouzivanym slovim a frazim, k nimz ma
bezprostfedni vztah, napf. rodina, blizké okoli apod.

- postihne hlavni smysl| kratkych jednoduchych sdéleni

a oznameni
Cteni:
- C6te s porozuménim jednoduché texty vcetné

odbornych

- vyslovuje srozumitelné

- vyhodnoti nejdllezitéjSi informace napf. z pisemnych
zprav, novinovych textl apod.

- rozumi jednoduchym navodim, pokyndm napf.
v pocitacovych programech

Psani:

- popiSe v jednoduchych vétach udalosti kazdodenniho
Zivota

- vyplni ve formuléfich zakladni udaje vztahujici se
k jeho osobé
- napi8e kratky pfibéh

Konverzace:

- domluvi se v situacich vyZadujicich jednoduchou
a pfimou vyménu informaci o znamych tématech
a béznych Cinnostech

- omluvi se i reaguje na omluvu, zepta se na cestu

Reéové dovednosti:

Receptivni:  poslech s  porozuménim
jednoduchych monologll a dialogl, c&teni
jednoduchych texta

Produktivni: preklad jednoduchych textd
v€etné odbornych s pouzitim bézného
i elektronického slovniku, reprodukce

jednoduchého textu

Interaktivni: bézna konverzace,
napf. na e-mail, dopis apod.

odpovéd

Jazykové prostiedky:

- rozvijeni spravné vyslovnosti

- rozvijeni a tvofeni slovni zasoby v&etné
odborné gastronomické terminologie

- gramatika - vétna skladba, tvaroslovi

Jazykové funkce:

- pouziti béZnych obratl napf. pfi zahajeni
a ukonc&eni rozhovoru, sjednani schiizky
apod.

Tematické okruhy:
- péce o télo, zdravi
- zivotni prostredi

a s pomoci mapy nebo planu cestu vysvétli - zaméstnani
- kultura
- Velka Britanie, dalsi anglicky mluvici
zemé

- volné téma

Gramatika: Gramatika:

Gramatické jevy jsou probirany v kontextu tematickych | -  predpfitomny ¢as

celkl, jsou pfiméfené procviovany, upevilovany | - porovnani minulého a predpfitomného
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

a testovany

¢asu
budouci ¢as
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5.3 Némecky jazyk

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Némecky jazyk (daldi cizi jazyk)

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod . r 32 hod ll. r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Vzdélavani v némeckém jazyce se vyznamné podili na pfipravé zakl na aktivni zivot v multikulturni
spoleénosti. Zaci si osvojuji praktické Fedové dovednosti ciziho jazyka jako nastroje k dorozuméni
v situacich kazdodenniho osobniho i pracovniho Zivota. Pfedmét rozSifuje jejich znalosti o svété
a pripravuije je k efektivni uc¢asti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informaénim zdrojum.

Cilem vzdélavani v némeckém jazyce jako dalSim cizim jazyce je vést zaky k ziskani jak obecnych, tak
komunikativnich kompetenci potfebnych k dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho
Zivota. Pfipravuje zaky k efektivni Ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci v€etné pfistupu k informacnim
zdrojum, rozSifuje jejich znalosti o svété. Vyuka cizich jazykll pomaha snizovat jazykové bariéry
a prispiva tak ke zvySeni mobility jednotlivcl v jejich osobnim Zivoté i béhem dal$iho studia a v budouci
praci. Umoznuje seznamovat se s odliSnostmi ve zplsobu Zivota lidi jinych zemi a poznavat jejich odlisSné
kulturni tradice.

Vzdélavani v dalSim cizim jazyce sméfuje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych
kompetenci, ktera podle Spolecného evropského referenéniho ramce pro jazyky odpovida minimalni
vystupni Urovni A1+, u skupiny zakl — zacate¢nikd v daném cizim jazyce vystupni Grovni minimalné Al.
Spole¢ny evropsky referencni ramec pro jazyky vymezuje kompetence komunikativni (lingvistické,
sociolingvistické, pragmatické) a vSeobecné (pfedpokladajici znalost sociokulturniho prostfedi a realii
zemi, ve kterych se studovanym jazykem hovofi) jako cilové kompetence jazykové vyuky. Dlraz je
kladen na osvojeni odborné terminologie ciziho jazyka studovaného oboru. Absolventi Skoly vstupuji do
praxe a je nutné, aby byli vybaveni zaklady odborného ciziho jazyka a byli tak pFipraveni uchazet se o
praci v ramci EU.

Obsah vyuky je tedy z didaktického hlediska rozdélen do &tyf kategorii, které se v procesu vyuky
pFirozené propojuji. Reové dovednosti, jazykové prostfedky i poznatky o némecky mluvicich zemich jsou
vyu€ovany dle z&kladniho rozsahu stanoveného vramcovém vzdélavacim programu. Do kategorie
tematickych okruhl a komunikacnich situaci jsou v souladu s RVP zahrnuta konkrétni témata spojena
s problematikou gastronomie a potravinafského primysilu.

Vzdélavani v némeckém jazyce sméruje k osvojeni takové urovné komunikativnich jazykovych
kompetenci, aby Zaci dovedli:

- uplatiovat vhodné spolecenské normy prvniho kontaktu se zédkazniky;

- porozumét zakladnim uzivanym frazim z osobniho i pracovniho Zivota;

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

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

- uCit se cizi jazyk s vyuzitim védomosti, dovednosti a zkuSenosti ziskanych pfi u€eni se matefského
jazyka;

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

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Vzdélavani v némeckém jazyce se vyznamné podili na pfipravé zakd na aktivni Zivot v multikulturni
spole¢nosti, nebot vede Z&ky k osvojeni praktickych feCovych dovednosti némeckého jazyka
jako nastroje dorozuméni v situacich kazdodenniho osobniho i pracovniho Zzivota. Pfipravuje zaky
k efektivni ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci v€etné pfistupu k informacénim zdrojum, rozsifuje znalosti
0 svété. Soucasné prfispiva k formovani osobnosti zak(, rozviji komunikativni kompetence a schopnost
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ucit se pocely Zivot. Formuje jejich vnimavost ke kultufe, schopnost uzivat zpusoby dorozuméni
s mluv€imi jinych kultur.

Pfedmét némecky jazyk je zakladem rozvoje vétsiny klicovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven
po zvladnuti vSech vyucovacich pfedmétl. Spole¢né s ostatnimi vSeobecné vzdélavacimi a odbornymi
pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi,
tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.

V ramci pfedmétu némecky jazyk je u zaku predevsim posilena a rozvinuta:

- komunikativni kompetence; zak se bude schopen v némeckém jazyce vyjadfovat pfiméfené ucelu
jednani a v souladu se zasadami kultury projevu a chovani, a to i pfi styku s rodilymi mluv&imi,

- schopnost formulovat a obhajovat vlastni nazory a zaroven naslouchat nazorim druhych a tolerovat
odliSnosti,

- schopnost G¢astnit se diskusi na znama témata, vysvétlit a zdavodnit své nazory,

- vomezené mife i schopnost FeSit pracovni i mimopracovni situace v prostfedi, kde bude jednacim
jazykem némcina; dosahne jazykové zplsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni
podle potfeb a charakteru oboru,

- pracovni kompetence a kompetence k feSeni problém(; Zak se nauci stanovovat si realné cile,
vyuzivat tvofivého a logického mysleni, uvazovat a feSit problémy, spolupodili se na praci v tymu,
na vytvareni pravidel skupinové komunikace a prebira odpovédnost za vysledky jak prace vlastni,
tak i celé skupiny.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné =zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (prace s texty, dokumentarnimi filmy zaméfenymi na evropsky a svétovy
kontext, budovani a fungovani EU, zaci jsou vedeni k zamysleni nad demokratickym i nedemokratickym
chovanim, je zdGraziiovana zdvofilost a sludnost, multikulturni vychova) a Clovék a Zivotni prostfedi
(aktivity spojené s ochranou pfirody, s globalnimi problémy, porovnani pfistupu jednotlivych zemi
k ochrané Zivotniho prostfedi). V oblasti Clovék a svét prace Z&ci ziskavaji dovednosti, které jim
pomohou v orientaci na trhu prace. Oblast Informacnich a komunikacnich technologii je zalefiovana
jejich zapojenim do vyuky, pouzivanim internetu, DVD, vyuZivanim jazyka pro studium odborné literatury
a samostudium.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odligné. Jednim
z dulezitych cill je i to, aby pochopili, ze jsou soucasti zivotniho prostfedi a Ze se na jeho ochrané mohou
podilet.

Realizace mezipredmétovych vztahu

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipredmétové vztahy ke vS§em humanitnim pfedmétiim, zejména Cesky jazyk,
umeéni a literatura, zaklady spolecenskych véd, ale i k odbornym pfedmétim (znalost odborné
terminologie souvisejici s oborem a schopnost dorozumét se pfi pracovnich i mimopracovnich situacich).

Metody vyuky

Hlavnimi metodami vyuky jsou metoda komunikativni a projektové vyu€ovani. Vyuka je dale doplfiovana
metodami fixaCnimi. Formy vyuky zahrnuji jak praci individualni, tak praci ve vétSich & mensSich
skupinach. V ramci pfedmétu je vénovana pozornost dil¢éim aspektim multikulturni vychovy, osobnostni
a socialni vychovy a vychovy k mysleni v evropskych a globalnich souvislostech a medialni vychové.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, u¢ebni texty a pracovni sesity.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propaijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou se zamérem naucit zaky
fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byli schopni samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.
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Kuchar-¢isnik

Pfedmétem hodnoceni je zejména pokrok v rozvoji fe€ovych dovednosti zaka, postupné zdokonalovani
ustniho projevu z hlediska srozumitelnosti, plynulosti, bohatosti slovni zasoby, gramatické a stylové
spravnosti. Vyuzivaji se kontrolni didaktické testy zaméfené na poslech a ¢teni s porozuménim,
na gramaticko-lexikalni znalost jazykovych prostfedka. Pfi Ustnim pfezkuSovani budou hodnocena kratka
mluvni cvi€eni na aktualni témata, pfi jejichz spoleCném rozboru se zaky budou odstrafiovany nedostatky

vyjadfovani zakad.

PFi pololetni klasifikaci bude zohlednén celkovy pfistup zaka k vyu€ovacimu procesu a k plnéni
povinnosti, aktivita v hodinach, mira zapojeni se do spole€ného hovoru bez pfipravy.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

32 hodin (dal$i cizi jazyk)

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi, jestlize mluvC€i hovofi pomalu, se zietelnou
vyslovnosti a dostatec¢né dlouhymi pfestavkami

- rozumi jednoduchym pokynim a sdélenim, otazkam
a pokynim vyslovenym pomalu a zfetelné, rozumi
Cisllim, Udajim o cenach a o ¢ase

- reaguje adekvatné a s porozuménim na pracovni
pokyny

Cteni:

- rozumi nejdulezitéjSim odbornym vyrazim

- rozumi kratkym psanym pokynim (pozdravy, vzkazy,
popis cesty)

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

- Cte nahlas s porozuménim a se spravnou vyslovnosti

- pouziva prekladové slovniky v tisténé i elektronické
podobé

Konverzace:

- komunikuje v jednoduché podobé&, dorozumi
v obchodé a béznych Zivotnich situacich

- sdéli ustné zakladni osobni udaje a jednoduché
informace pracovniho charakteru

Psani:

- vyplni ve formulafich zakladni udaje o sobé

- napi8e jednoduchy text na pohlednici, dopis, nékolik
jednoduchych vét o sobé (bydlisté, konicky, studium)

- poznamena si zakladni body jednoduchého sdéleni

se

Reéové dovednosti:

receptivni — poslech s porozuménim, d&teni
jednotlivych celkd

produktivni - jednoduchy preklad,
reprodukce jednoduchého textu

interaktivni — konverzace, odpovéd na e-mail

Jazykové prostredky (lingvistické
kompetence)

- upeviovani spravné vyslovnosti

- rozvijeni slovni zdsoby

- zaklady odborné terminologie

Jazykové funkce:
- obraty pfi seznamovani
- vitani a louc¢eni

Tematické okruhy:

- osobni udaje

- rodina

- Udaje 0 jiné osobé

- nazvy statl, obyvatel a jazykl
- Skolni anketa

- Cislovky 1 az 2000

a zprostfedkuje pfedani informaci Ustné nebo
e-mailem
Gramatika: Gramatika:
- mluvnické jevy jsou probirany v kontextu tematickych |- pfitomny ¢as sloves pravidelnych

celkd, jsou adekvatné procvicovany a upevfiovany

a nepravidelnych

- sloveso sein a haben

- osobni zajmena

- poradek slov ve vété oznamovaci (pfimy
a nepfimy) a ve vété tazaci

- zakladni &islovky

- Clen urcity a neurgity

- urCovani rodu podstatnych jmen

- 1. a4. pad podstatnych jmen a zgjmen

- privlastiiovaci a tazaci zajmena

30




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- zapor v némciné
- mnozné Cislo podstatnych jmen
- sloveso mogen ve tvaru ich mdchte

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

32 hodin (dalsi cizi jazyk)

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi vétam a Casto pouzivanym sloviim z oblasti,
k nimz ma bezprostfedni osobni vztah, napf. rodina,
blizké okoli, nakupovani

- postihne hlavni smysl| kratkych, jasnych
a jednoduchych sdéleni a oznameni
Cteni:

- Cte kratké, jednoduché texty

- vyslovuje srozumitelné

- vyhodnoti nejdulezitéjsi informace z pisemnych zprav
a novinovych ¢lankd, v nichz se ve vysoké mife
objevuji &isla, jména, obrazky a nadpisy

- rozumi jednoduchym navodum, pokyn(iim
v pocitacovych programech

Konverzace:

- domluvi se pfi provadéni ukoll vyzadujicich

jednoduchou a pfimou vymeénu informaci o znamych
tématech a Cinnostech

- omluvi se i reaguje na omluvu, zeptd se na cestu
a s pomoci mapy nebo planu mésta cestu vysvétli

- pozéada o pomoc, informuje o potizich, planuje, vyjadfi
povinnost, pozada o dovoleni

- pozada o vysvétleni neznameého vyrazu, zopakovani
dotazu ¢&i sdéleni, o zpomaleni tempa fedi

- oslovi zakaznika, nabidne mu sluzbu nebo produkt

- zepta se na spokojenost zakaznika

- omluvi se zdkaznikovi za nedostatek nebo chybu

Psani:

- v jednoduchych vétach popiSe udalosti ze svého
kazdodenniho Zivota

- ve formulafich vypini udaje o svém vzdélani, zajmech
a znalostech

- napi8e vzkaz, poznamena si zakladni body
jednoduchého sdéleni a zprostfedkuje predani
informaci e-mailem nebo ustné

- vyplni dotaznik

Reéové dovednosti:

receptivni —  poslech s porozuménim
monologl a jednoduchych dialogl, c&teni
jednotlivych celki

produktivni — pFeklad, reprodukce textu,
jednoduché pisemné zpracovani

interaktivni — konverzace, odpovéd na e-mail

Jazykové

kompetence)

- upeviovani spravné vyslovnosti

- rozvijeni slovni zasoby

- rozvijeni atvofeni
zasoby,

- mluvnice (vétna skladba, tvaroslovi)

prostiredky (lingvistické

odborné  slovni

Jazykové funkce

- obraty pfi zahajeni a ukon&eni rozhovoru
- vyjadfeni pozvani a odmitnuti

- vyfizeni vzkazu

- sjednani schuzky

Tematické okruhy:

- denni program, volno¢asové aktivity

- Viden

- potravinarské zbozi, stravovaci zafizeni
- jidelnicek

- Zivotni styl

- prilezitostna prace

Gramatika:
- mluvnické jevy jsou probirany v kontextu tematickych
celkd, jsou adekvatné procvi¢ovany a upeviiovany

Gramatika:

- modalni slovesa

- dalSi nepravidelna slovesa

- sloveso mdgen

- rozkazovaci zpUlsob

- zapor nicht, kein a nichts

- slozena slova

- vSeobecny podmét man

- pfidavna jména odvozena od vlastnich
jmen zemé&pisnych
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- slovesa s odlucitelnou a neodluditelnou
predponou a jejich postaveni ve vété

- urceni Casu

- predlozky se 4. padem

- osobni zadjmena ve 4. padé

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik

32 hodin (dalsi cizi jazyk)

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Poslech:

- rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a diskusim
rodilych  mluvCich  pronasSenych ve standardnim
hovorovém tempu

- zhodnoti emotivni vyznam mluveného projevu (radost,
Zlost atd.)

Cteni:

- Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty,
orientuje se v textu, najde hlavni dulezité informace
a vedlejsi myslenky

Konverzace:

- poradi si s vétSinou situaci pfi cestovani v oblasti
vyskytu daného jazyka

- zduvodni a vysvétli své nazory a plany, vyjadfuje se

v bé&Znych predvidatelnych situacich, sjedna si
schizku
- je-li vyzvan, zapoji se do konverzace rodilych

mluvéich (zakaznikl) a poskytne jim pozadované
informace nebo udaje, pokud z&kaznici hovofi
zfetelné a pomaleji

- hovofi o své praci, zpracuje si na pocitaCi svij
zivotopis k pracovnimu pohovoru

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

- pfi komunikaci  vhodné&  uplatfiuje  z&kladni
spoleCenské zvyklosti a respektuje kulturni specifika
a tradice zemi daného jazyka

Psani:

- zaznamena pisemné podstatné myslenky, zformuluje
vlastni myslenky a vytvofi text

- napi8e osobni dopis popisujici zaZitky a dojmy

- napiSe pozvanku, vzkaz, sjedna si schliizku

Reéové dovednosti:

receptivni —  poslech s porozuménim
monologl a jednoduchych dialogl, c&teni
textl véetné jednoduchych odbornych, prace
s obtiznym textem

produktivni — pfeklad, vypisky z textu

interaktivni — konverzace, odpovéd na dopis
souvisejici se zaméstnanim

Jazykové prostiedky -  (lingvistické

kompetence)

- rozvijeni spravné vyslovnosti

- rozvijeni a tvofeni slovni zasoby,
rozvijeni  odborné  slovni  zasoby

gramatika (vétna skladba, tvaroslovi)
- graficka podoba jazyka a pravopis

Jazykové funkce
- vyjadfeni prosby,
nadéje atd.

radosti, zklamani,

Tematické okruhy

- popis a charakteristika osoby
- zajmy, pocity

- nakupovani

- kultura

- cestovani a turistika

- volny ¢as

- gastronomie

Gramatika:

- mluvnické jevy jsou probirany v kontextu tematickych
celk, jsou adekvatné procvi¢ovany, upeviiovany
a testovany

- analyzuje chyby v psaném nebo pisemném projevu
svych spoluzaku a v takto koncipovanych textech

Gramatika:
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5.4 Zaklady spoleCenskych véd

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Zaklady spoleenskych véd

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod . r 32 hod ll. r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Ugcivo tvofi SirSi soubor teoretickych poznatkd z raznych oblasti Zivota ¢lovéka ve spole¢nosti doplnény
o0 praktické navody a scénafe jednani v moznych spoleenskych i osobnich situacich.

Ucivo je v souladu s ramcovym vzdélavacim programem rozdéleno do celkem péti tematickych celka,
které jsou rovnomérné rozloZeny do vSech tfi roénikl studia. Obsah témat neni vyucovan striktné
oddéleng, vyuka se vhodné& prolind, pfi seznamovani se s novym obsahem vyulujici poukazuje
na vzajemné souvislosti a propojeni celé tematiky.

Ddraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatk(, ale na pfipravu na prakticky odpovédny a aktivni
zivot. Tento kurikularni ramec vede Zzaky k lepSimu porozuméni mnohotvarnosti dnesniho svéta,
porozumeéni narokim, které na lidi Zivot v souCasné dobé klade, a k ziskani potfebnych klic¢ovych
kompetenci pro feSeni ob&anskych i soukromych aktivit jednotlivce. Vyznamnou ulohu ma rozvijeni
finanéni a medialni gramotnosti zakl jako dulezitych dovednosti, kterymi by mél byt vybaven ¢&lovék
dnesni doby.

Obecnym cilem této vzdélavaci oblasti v odborném Skolstvi je pfipravit zadky na aktivni ob&ansky zivot
v demokratické spoleCnosti. Vychova k demokratickému obc&anstvi sméfuje pfedevdim k pozitivnimu
ovliviiovani hodnotové orientace zakl tak, aby byli slusnymi lidmi a informovanymi aktivnimi ob¢any
svého demokratického statu, aby jednali odpovédné a uvazlivé nejen ke vlastnimu prospéchu, ale téz
pro vefejny zajem a prospéch. Zaci se uéi porozumét spoleénosti a svétu, kde Ziji, uvédomovat si vlastni
identitu a nenechat se manipulovat.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zZaci dovedli:

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

- ziskavat a hodnotit informace z rliznych zdroju — verbalnich, ikonickych (obrazy, fotografie, mapy...)
a kombinovanych (filmy).

Vzdélavani ve spoleéenskovédnim zakladu usiluje o formovani a posilovani téchto pozitivnich citd,
postoju, preferenci a hodnot:

- jednat odpovédné a zit Cestné;

- projevovat obCanskou aktivitu, vazit si demokracie a svobody, preferovat demokratické hodnoty
a pristupy pfed nedemokratickymi, vystupovat zejména proti korupci a kriminalité, jednat v souladu
s humanitou a vlastenectvim, s demokratickymi ob&anskymi postoji, respektovat lidska prava, chapat
meze lidské svobody a tolerance, jednat odpovédné a solidarng;

- prfemyslet o skute€nosti kolem sebe, tvofit si vlastni isudek, nenechat se manipulovat;

- uznavat, Ze lidsky Zivot je vysokou hodnotou, a proto je tfeba si ho vaZit a chranit jej;

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

- zZlep3ovat a chranit Zivotni prostfedi, jednat ekologicky;

- vazit si hodnot lidské prace, jednat hospodarné, odpovédné feSet své financni zalezitosti, nenicit
majetek, ale peCovat o néj, snaZit se zanechat po sob& néco pozitivniho pro vlastni blizké lidi
i pro Sirsi komunitu.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét zaklady spoleCenskych véd je zakladem rozvoje vétSiny kli€ovych kompetenci, jimiz by mél byt
zak vybaven po zvladnuti vSech vyu€ovacich pfedmétd. Spolecné s ostatnimi vSeobecné vzdélavacimi
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a odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni
Vv praxi, tak pro dalSi celozZivotni vzdélavani.

V ramci pfedmétu zaklady spole¢enskych véd je u zakl posilena a rozvinuta kompetence:

- socialni a personalni,

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

- pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych ¢innosti,

- stanoveni si cilG a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni situace a Zivotnich
podminek,

- kritické mySleni a schopnost FeSit problémy,

- pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahl a k pfedchazeni osobnim konfliktim,

- nepodléhat pfedsudkim a stereotypim v pfistupu k druhym,

- medialni gramotnost,

- celkova funkéni gramotnost.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné =zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spole€nosti (zaci ziskavaji sebeodpovédnost a schopnost moralniho Usudku, dovedou
jednat s lidmi, diskutovat) a Clovék a Zivotni prostfedi (Z4ci samostatné a aktivné poznavaji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a zrGznych informaénich zdroju,
chapou souvislost mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami a souasné globaini problémy
spolecnosti).

V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu préace,
uvédomi si vyznam vzdélani a celozivotniho u€eni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu
Zivotu a k uspésdné kariéfe. Oblast Informacnich a komunikanich technologii je zaclefiovana jejich
zapojenim do vyuky, pouzivanim internetu, DVD.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odligné. Jednim
z dulezitych cill je i to, aby pochopili, ze jsou soucasti zivotniho prostfedi a Ze se na jeho ochrané mohou
podilet.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy ke vSem humanitnim pfedmétim, zejména Cesky jazyk,
uméni a literatura, biologie a ekologie i télesna vychova.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, u€ebni texty a pracovni listy. Dlraz pfi vyuce bude kladen
na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propajit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individudlni vyukou s cilem naucit zaky resit
problémy a tymové pracovat tak, aby byli schopni samostatné prace s védomim pIné zodpovédnosti.
Vyuku vhodné dopliiuji besedy a exkurze.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Zaci budou hodnoceni na zakladé jejich hloubky porozuméni poznatk(im, schopnosti je aplikovat
pfi feSeni problému, dovednosti prace s texty, schopnosti kritického mysleni, samostatnosti usudku
a dovednosti vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat.

Hodnoceni bude probihat riznymi formami: pisemné zkouSeni v zavéru kazdého tematického celku,
pribézné Ustni zkouSeni v ramci opakovani, individualni a kolektivni hodnoceni samostatnych praci,
prubézna prezentace zadanych projekt( apod.
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Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik
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32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

popiSe strukturu soucasné spole€nosti

objasni spoleCenské skupiny a sam sebe zaradi
dokaze celit nékterym patologickym jevim a zna
jejich dsledky

objasni pfi¢iny konfliktli mezi majoritou a minoritou,
dokaze na prikladech ze svého okoli

vyvodi pfi€iny socialni nerovnosti a chudoby, uvede
postupy moznych feSeni

vysvétli, kam by se mohl obratit, kdyz se dostane do
socialni situace, kterou nezvladne

vysvétli, co se rozumi rovnopravnosti muzd a Zen,
uvede priklady, kdy je tato rovnopravnost porusovana

popise specifika nejdulezitéjSich svétovych
nabozZenstvi
vysvétli, ¢&im mohou byt nabozenské sekty
nebezpecné

Clovék v lidském spoleéenstvi

- osobnost

- lidska spole¢nost a spoleCenské
skupiny

- Zivotni styl a patologicke jevy

- socialni role, konflikt roli

- socialni nerovnost a chudoba
v souCasné spolecnosti
- krizova finanéni  situace, socialni

zajisténi obcéan(

- rasy, etnika, narody a narodnosti,
majorita, minorita

- multikulturni souziti

- migrace, emigrace

- postaveni muzl a
a ve spoleénosti

- vira a naboZenstvi, ndboZenska hnuti
a sekty

zen vrodiné

Besedy a exkurze
- beseda szaky na téma
a nabozenstvi v sou¢asné CR

vira

objasni, kdy je ¢lovék zpusobily k pravnim ukonum
a ma trestni odpovédnost

popiSe ¢innost soudu, advokacie a notarstvi

popiSe zplUsoby nabyti vlastnictvi

popiSe zavazky vyplyvajici ze smluv

dovede hajit spotfebitelské zajmy

vysvétli prava a povinnosti déti a rodic¢li, mezi
manzeli, statem
aplikuje postupy vhodného jednani, stane-li se

svédkem nebo obéti kriminalniho jednani

Clovék a pravo

- pravni stat, pravo a spravedinost

- soustava soudud v CR, pravnicka
povolani

- pravo vlastnické, spoluvlastnictvi,
odpovédnost za Skodu

- rodinné pravo

- trestni pravo, trestni odpovédnost, tresty
a ochranna opatfeni, organy ¢inné
v trestnim fizeni, trestani mladistvych

Besedy a exkurze

- Policie CR
- reaguje na mimoradné udalosti, zna telefonni Cisla | Ochrana ¢lovéka za mimoradnych
pfipadnych instituci, zajisti potfebnou pomoc udalosti
- ochrana ¢lovéka za mimoradnych
udalosti

- Zivelné pohromy
- havarie s unikem nebezpecénych latek

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

charakterizuje demokracii a objasni, jak demokracie
v dnesni dobé funguje a jaké ma problémy

vysvétli vyznam lidskych prav, ktera jsou zakotvena
v Ceskych zakonech, v€etné prav déti

vi, kam se obratit, kdyZ jsou lidska prava ohrozena
vysvétli funkci masovych médii, dovede aplikovat

Clovék jako obéan

- zakladni hodnoty a principy demokracie

- lidska prava, jejich obhajovani a mozné
zneuzivani, vefejny ochrance prav,
prava déti

- svobodny pfistup k informacim, média,
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

kriticky pfistup k nim a vyuZzivat jejich nabidku pro
svou zabavu i osobnostni rozvoj
popiSe Cesky politicky systém,
politickych stran a svobodnych voleb
na prikladech z déni v CR &i ve svété vyvodi, jaké
projevy je mozné nazvat politickym radikalismem
nebo extremismem a terorismem

vysveétli, pro€ postihovat hnuti omezujici lidska prava
a svobodu jinych lidi

na prikladech ze spoleCenského déni dolozi
obganskou angazovanost a vysvétli, pro¢ je dllezita
debatuje o tom, jaké vlastnosti by mél mit idealni
obc&an demokratického statu

dovede aplikovat zasady sluSného chovani a feseni
konfliktd

objasni, co se rozumi §&ikanou a vandalismem,
a posoudi, jaké disledky maji tyto negativni jevy

objasni ulohu

funkce médii, kriticky pfistup k médiim,
vyuziti médii

- stat a jeho funkce, ustava a politicky
systém CR, struktura vefejné spravy,
obecni a krajska samosprava

- politika, politické strany a volby

- politické ideologie a doktriny, politicky
radikalismus a extremismus, aktualni
Ceska extremisticka scéna a jeji
symbolika, mladez a extremismus

- terorismus

- obc&anska spoleCnost, sluSnost a dobré
chovani jako zaklad demokratickych
vztah( mezi lidmi

reaguje na mimoradné udalosti, zna telefonni cisla
pfipadnych instituci, zajisti potfebnou pomoc

Ochrana ¢lovéka za mimoradnych

udalosti

- ochrana ¢lovéka za mimofradnych
udalosti

- Zivelné pohromy
- havarie s Unikem nebezpecnych latek

Rozpis uiva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- znd zpusoby ziskani majetku, umi zachazet | Clovék a hospodafstvi

s vlastnictvim, zna prava a povinnosti spoluvlastnik,
dokéaze si predstavit, jak bude hospodafit

znd sluzby socidlniho zabezpeéeni a vi, kde a jak se
vyplaci davky

vysvétli, jak je mozné se zabezpecit na stafi

vysvétli dlisledky nesplaceni avérd a navrhne
moznosti feSeni tizivé situace své, i domacnosti

- majetek a jeho nabyvani

- vlastnictvi a spoluvlastnictvi
- hospodarsky Zivot rodiny

- socialni politika statu

- zivotni minimum

popise statni symboly CR a nékteré &eské narodni
tradice

vysvétli vyznam udalosti, které se poji se statnimi
svatky a vyznamnymi dny Ceské republiky nebo
Ceskoslovenska

na zakladé vyznamnych meznikl( charakterizuje vyvoj
v Ceskoslovensku a poté v CR

uvede pfiklady velmoci, vyspélych statl
a rozvojovych zemi, posoudi jejich Ulohu a problémy
charakterizuje hlavni svétova nabozenstvi

na konkrétnim aktualnim bezpecénostnim nebo jiném
problému soudobého svéta vysvétli, jak problém
vznikl, jak je feSen, a posoudi, jaké ma perspektivy
vyvoje
charakterizuje EU,
postaveni CR v EU
vysveétli funkci OSN a NATO

debatuje o globalnich problémech soudobého svéta
uvede priklady globalizace a diskutuje o nékterych
nazorech na jeji disledky

motivy jejiho vzniku, cile,

Ceska republika

- statni symboly, tradice Ceské statnosti

- 8esky stat v prabé&hu dé&jin, vznik CSR

- vyznamné mezniky, udalosti, tradice
a osobnosti moderni Ceské a &s.
statnosti (1918, 1938, 1939-1945, 1948,
1968, 1989, 1993)

Evropa a svét

- velmoci, vyspélé staty a rozvojové zemé
- svétova nabozenstvi

- ohniska konfliktd v soudobém svété

- skladba a cile EU

- hlavni organy EU

- CRjako ¢len EU
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- reaguje na mimofadné udalosti, zna telefonni Cisla | Ochrana ¢lovéka za mimoradnych
pfipadnych instituci, zajisti potfebnou pomoc udalosti
- ochrana ¢lovéka za mimofradnych
udalosti

- Zivelné pohromy
- havarie s unikem nebezpecénych latek

37




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

5.5 Fyzika

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Fyzika

Celkovy pocet hodin: 32 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod

Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Predmét fyzika navazuje na znalosti a dovednosti ze zakladni Skoly, zdUrazrfiuje situace, které mohou
Z4ci potkat v osobnim a pracovnim Zivoté, zejména dovednost pochopit, analyzovat, feSit konkrétni
problém, najit si k nému potfebné informace, které souvisi s feSenim. Pfedmét rozviji mysleni, schopnost
pfesné se vyjadrovat, dolozit dikazem své tvrzeni, objevit vybrané fyzikalni jevy, jejich pficiny a dusledky
souvisejici s Zivotnimi situacemi 21. stoleti. Pfedmét laka zaky do svéta techniky, objevd, celozivotniho
vzdélavani v pfirodovédné oblasti.

Pojeti vyuky pfedmétu fyzika je nastaveno tak, aby predmét pfispival k hlubS§imu a komplexnéjSimu
pochopeni pfirodnich jevd a zakonu i k formovani zadoucich vztahG zak( k pfirodnimu prostredi.
Vzdélavani neni zaméfeno na pouhou znalost vybranych fakt( a pojma, ale cilem je proniknout do déju,
které probihaji v pfirodé. Predmét vede zaky k vyuziti ziskanych poznatk(i a dovednosti v praktickém
zivoté, logickému uvazovani, schopnosti feSit jednoduché pfirodovédné problémy a k zajmu o pozorovani
a zkoumani pfirody.

Cilem fyzikalniho vzdélavani je pfedevS§im nauéit Zzaky vyuzivat fyzikalnich poznatki v profesnim
i obanském zivoté. Vyuka sméfuje k tomu, aby zaci ziskali motivaci k celozivotnimu vzdélavani
v pfirodovédné oblasti, naucili se trpélivé sledovat déni okolo sebe, klast si otazky o okolnim svété
a vyhledavat k nim relevantni, na dikazech zalozené odpovédi, naucili se vztahu k pfirodé a zivotnimu
prostfedi i nezbytnosti tento, pro lidstvo nejcennéjsi poklad pfisné chranit.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

Znalost s porozuménim

- vysvétlit fyzikalni poznatek (fyzikalni data, informace, zakony, definice, pojmy, teorie, metody),

- analyzovat fyzikalni fakta a rozpoznat jejich pfiCiny (prabéh fyzikalniho déje, fyzikalni jev, stav
télesa nebo soustavy apod.), porovnat a uspofadat je podle urcitého kritéria, urcit vztahy mezi nimi

- vysvétlit vyznam vybranych fyzikalnich a materialovych konstant.

Aplikace znalosti a feSeni problému

- fesit riznymi metodami pfimérfené obtizné fyzikalni ulohy a problémy, s nimiz se setka pfi studiu
i v bézném zivoté a technické praxi (stroje a zafizeni v gastronomickém provozu),

- fesit fyzikalni dlohy formalné spravné (obecné feSeni, Ciselné feSeni, zapis jednotek, spravné
zaokrouhlovani vysledku),

- vysvétlit vyznam fyzikalniho poznatku pro praxi (zvl. v kontextu bézného zivota, techniky, bezpe¢ného
zachazeni s technickymi zafizenimi a ochrany Zivotniho prostiedi),

- vysvétlit fyzikalni principy &innosti vybranych technickych zafizeni,

- vytvarfet fyzikalni model reélné situace (zjednoduSovat, charakterizovat fyzikalnimi veli€inami, rozlisit
podstatné vlastnosti od nepodstatnych, rozliSit proménné veli€iny a stalé parametry, vybrat
fyzikalni zdkon a rozpoznat meze jeho platnosti, rozhodnout, zda dany model je vhodny pro dany
problém),

- rozpoznat (pfedpovidat) dusledky, odhadnout pribéh déje ze znalosti pocateCnich podminek
a zakona, jimz se d§j fidi.

Prace s informacemi

-z popisu fyzikalniho déje vyvodit a formulovat zavéry a popsany dé&j na pfiméfené urovni fyzikalné
vysvétlit,

- vysvétlit podle schématu nebo obrazku jednodussiho zafizeni Ci elektrického obvodu jejich funkeci,

- nakreslit schéma nebo obrazek realného zafizeni ¢i elektrického obvodu.
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Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét fyzika rozviji znalosti a dovednosti ze zakladni Skoly, zddrazfiuje situace, které mohou Zaci
potkat v osobnim a pracovnim zivoté, zejména dovednost pochopit, analyzovat, FeSit konkrétni problém,
najit si k nému potfebné informace, které souvisi s feSenim.

V ramci pfedmétu fyzika se rozviji a prohlubuji zejména kompetence:

- vyuziti ziskanych poznatkl a dovednosti v praktickém Zzivoté,

- logické uvazovani a feSeni jednoduchych pfirodovédnych problémd,

- vyhledavani a zpracovani informaci potfebnych k feSeni problému,

- spravné vyjadfovani a doloZeni svého tvrzeni dikazem,

- aplikace védomosti na situace souvisejici s zivotnimi situacemi, objevit vybrané fyzikalni jevy, jejich
priciny.

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné =zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spole¢nosti a Clovék a Zivotni prostfedi (Z&ci samostatné a aktivné poznavaji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a zrlznych informaénich zdroju,
chapou souvislost mezi riiznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami). V oblasti Clov&k a svét prace Z&ci
ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu prace, uvédomi si vyznam vzdélani
a celozivotniho uceni pro zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu zivotu a k Uspé&sné kariére.
Oblast Informacénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky, pouzivanim
internetu, DVD.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim matematika (vypoCty podle
vzorcl, prevody jednotek), informacni a komunikacni technologie a odbornym vyu€ovacim pfedmétim.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebni texty a pracovni seSity. Bude vyuzivano metody heuristického
rozhovoru.

Diraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi, na praci s odbornou
literaturou. Nedilnou souc&asti vyuky budou tematicky zaméfrené exkurze.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem naudit
Z24aky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim piné
zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni formou Ustniho zkou$eni, pisemného zkouseni, hodnoceni referatu, pfipadné
samostatného projektu. Jejich hodnoceni bude podporovat aktivni pfistup k u€ivu a bude je motivovat
k aplikaci ziskanych védomosti. V hodnoceni se sleduje aplikace znalosti, samostatnost pfi praci,
schopnost prace v tymu, tvofivy pfistup k ukolim, komunikaéni dovednosti, feSeni problém.
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Rozpis udiva a vysledka vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

32 hodin

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

rozli§i druhy pohybl a feSi
na pohyb hmotného bodu
vypocita sily, které plsobi na télesa, a popiSe, jaky
druh pohybu tyto sily vyvolaji

vypocita mechanickou praci a energii pfi pohybu
télesa pusobenim stalé sily

vysvétli na pfikladech platnost zakona zachovani
mechanické energie

stanovi vyslednici sil pusobicich na téleso

aplikuje Pascaliv a Archimédlv zakon pfi fe$eni uloh

jednoduché ulohy

Mechanika — kinematika

dynamika

mechanicka prace a energie
mechanika tuhého télesa
mechanika tekutin

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé
a v technické praxi

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy a zpusoby jeji
zmeény

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

Termika — zakladni poznatky

vnitfni energie
tepelné motory
pevné latky a kapaliny

popiSe elektrické pole z hlediska jeho pUsobeni
na bodovy elektricky naboj

feSi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova
zakona

popiSe princip a pouziti polovodi€ovych soucastek
s pfechodem PN

spocitd magnetickou silu v magnetickém poli vodice
S proudem

popiSe princip generovani stfidavych proudu

Elektiina a magnetismus

elektricky naboj

elektricky proud v latkach
elektricky proud v polovodic€ich
magnetické pole

stfidavy proud

rozli§i zakladni druhy mechanického vinéni a popise
jejich Sifeni

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku, chape
negativni vliv hluku a zna zplasoby ochrany sluchu
charakterizuje svétlo a jeho vinovou délku a rychlosti
v rliznych prostfedich

fesi tlohy na odraz a lom svétla

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a EoCkami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

Vinéni a optika

mechanické kmitani
zvukoveé vinéni

svétlo

Sifeni svétla

optické zobrazovani
optické zobrazeni oka

popiSe vyznam rGznych druht elektromagnetického
zareni

popiSe strukturu elektronového
z hlediska energie elektronu

popiSe jadro atomu

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby
ochrany pfed jadernym zafenim

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru
popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje
zakladni nukleony

obalu atomu

Fyzika atomu

elektromagnetické zafeni
elektronovy obal atomu
jaderna elektrarna

jaderna energie a jeji vyuziti

charakterizuje Slunce jako hvézdu, popiSe objekty
ve slune¢ni soustavé
zna priklady zakladnich typt hvézd

Vesmir - sluneéni soustava

hvézdy a galaxie
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5.6 Chemie

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Chemie

Celkovy pocet hodin: 32 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod

Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Pfedmét chemie navazuje na znalosti zZakli ze zakladni Skoly, dale je rozSifuje, systemizuje a tfidi.
Pfedmét poskytuje zakim soubor poznatkl o chemickych latkach, jevech, zakonitostech a vztazich
mezi nimi, formuje jejich logické mysleni a rozviji védomosti a dovednosti vyuzitelné v dal$im vzdélani.

Cilem vzdélavani v pfedmétu chemie v celkové koncepci vyuky je prohloubit poznatky o chemickych
zakonitostech a principech a zaroven je co nejvice pfiblizit k praktickym dovednostem, které s touto
problematikou souviseji v praxi.

Vyuka pfirodnich véd obecné pfispiva k hlub§imu a komplexnimu pochopeni pfirodnich jevll a zakona,
k formovani zadoucich vztah( k pfirodnimu prostfedi a umoziuje zakim proniknout do déju, které
probihaji v zZivé i nezivé pfirodé.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- vyuzivat pfirodovédnych poznatkl a dovednosti v praktickém Zivoté ve vSech situacich, které
souviseji s pfirodovédnou oblasti,

- logicky uvazovat, analyzovat a feSit jednoduché pfirodovédné problémy,

- komunikovat, vyhledavat a interpretovat pfirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko,

- porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riiznych latek,

- popsat stavbu atomu, vznik chemické vazby,

- znat nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvki a slouéenin,

- popsat charakteristické vlastnosti nekovu, kovl a jejich umisténi v periodické soustavé prvkd,

- popsat zakladni metody oddélovani sloZek ze smési a jejich vyuZiti v praxi,

- vyjadfit slozeni roztoku a pfipravit roztok pozadovaného slozeni,

- vysvétlit podstatu chemickych reakci a zapsat jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici,

- provadét jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v odborné praxi,

- vysvétlit vlastnosti anorganickych latek,

- tvofit chemické vzorce a nazvy vybranych anorganickych sloucenin,

- charakterizovat vybrané prvky a anorganické slou€eniny a zhodnotit jejich vyuZiti v odborné praxi
a v bézném zivoté, posoudit je z hlediska vlivu na zdravi a zZivotni prostfedi,

- charakterizovat zakladni skupinu uhlovodiki a jejich vybrané derivaty a tvofit jednoduché chemické
vzorce a hazvy,

- uvadét vyznamné zastupce jednoduchych organickych slou€enin a zhodnotit jejich vyuZiti v odborné
praxi a v bézném zivoté, posoudit je z hlediska vlivu na zdravi a zZivotni prostfedi,

- charakterizovat biogenni prvky a jejich slou€eniny,

- charakterizovat nejdllezitéjsi pfirodni latky,

- popsat vybrané biochemické déje.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfinosem tohoto pfedmétu je poskytnout zakim soubor poznatkl o chemickych latkach, jevech,
zakonitostech a vztazich mezi nimi, rozvijet logické mysleni a védomosti a dovednosti vyuZitelné v dalSim
vzdélani.

V ramci pfedmétu chemie se rozviji a prohlubuji zejména kompetence:

- spravné pouzivat chemickou terminologii, nazvy a vzorce,

- klasifikovat chemické latky a chemické déje podle jejich obecnych a specifickych znak(,

- pochopit vztahy mezi strukturou a vlastnostmi latek,

- aplikovat ziskané poznatky pfi feSeni chemickych uloh a problému a pfi feSeni zivotnich situaci,
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- poznat pfi€iny a nasledky svého konani

- zduvodnit vyznam novych chemickych poznatk(i pro spole¢nost (nové materialy, vyrobni postupy
apod.),

- pouzivat informacni a komunikac¢ni technologie pro ziskavani informaci a jejich nasledné zpracovani.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné =zafazovana prifezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spoleénosti (zaci ziskavaji sebeodpovédnost a schopnost moralniho Usudku, dovedou
jednat s lidmi, diskutovat) a Clovék a Zivotni prostfedi (2aci samostatné a aktivné poznavaji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a zrGznych informaénich zdroju,
chapou souvislost mezi pfirodnim prostfedim a lidskymi aktivitami).

V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu prace,
uvédomi si vyznam vzdélani a celozivotniho uceni pro zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu
zivotu a k uspésné kariéfe. Oblast Informacnich a komunikacnich technologii je zallefovana jejich
zapojenim do vyuky, pouzivanim internetu, DVD.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odligné. Jednim
z dllezitych cild je i to, aby pochopili, Ze jsou soucasti Zivotniho prostfedi a Ze se na jeho ochrané mohou
podilet.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy k pfedmétiim biologie a ekologie, fyzika, informacni
a komunikaéni technologie i odbornym pfedmétim.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuZivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, u¢ebni texty a pracovni sesity.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem naudit
zaky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim piné
zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Zaci jsou hodnoceni formou Ustniho zkou$eni, pisemného zkoueni, hodnoceni referatu, pfipadné
samostatného projektu. Jejich hodnoceni bude podporovat aktivni pfistup k uivu a bude je motivovat
k aplikaci ziskanych védomosti. V hodnoceni se sleduje aplikace znalosti, samostatnost pfi praci,
schopnost prace v tymu, tvofivy pfistup k ukolim, komunikaéni dovednosti, feSeni problém.
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

Kuchar-¢isnik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

porovna fyzikalni a chemické vlastnosti riznych latek
popiSe stavbu atomu

popiSe vznik chemické vazby

zna nazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych
prvkl a slouc¢enin

popiSe charakteristické vlastnosti nekovd,
a jejich umisténi v periodické soustavé prvki
popiSe zakladni metody oddélovani slozek ze smési
a jejich vyuziti v praxi

kovu

vyjadfi slozeni roztoku a zna pfipravu roztoku
pozadovaného slozeni
vysvétli podstatu chemickych reakci a zapiSe

jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

Obecna chemie

- chemické latky a jejich vlastnosti

- Casticové slozeni latek, atom, molekula
- chemicka vazba

- chemické prvky, slou€eniny

- chemicka symbolika

- periodicka soustava prvku

- smési a roztoky

- chemické reakce, chemické rovnice

- vypocty v chemii

- provadi jednoduché chemické vypodlty, které Ize
vyuzit v odborné praxi

- vysvétli vlastnosti anorganickych latek Anorganicka chemie

- tvofi chemické vzorce a nazvy wvybranych |- anorganické latky, oxidy, kyseliny,
anorganickych sloucenin hydroxidy, soli

- charakterizuje vybrané prvky a anorganické | - nazvoslovi anorganickych slouéenin

slou¢eniny a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi
av bézném zivoté, posoudi je z hlediska vlivu
na zdravi a zivotni prostredi

- vybrané prvky a anorganické slouceniny
v bézném Zivoté a v odborné praxi

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodik(i a jejich
vybrané derivaty a tvofi jednoduché chemické vzorce
a nazvy

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych

Organicka chemie
- vlastnosti atomu uhliku
- z&klad nazvoslovi organickych slou€enin

slouCenin a zhodnoti jejich vyuziti v odborné praxi | - organické  slou€eniny v  b&Zném
av bézném zivoté Zivoté odborné praxi

- posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni
prostfedi

- charakterizuje biogenni prvky a jejich slou¢eniny Biochemie

- charakterizuje nejdulezitéjsi pfirodni latky - chemické slozeni zivych organismu

- popiSe vybrané biochemické déje - pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy,

lipidy, nukleové kyseliny, biokatalyzatory
- biochemické déje
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5.7 Biologie a ekologie

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Biologie a ekologie

Celkovy pocet hodin: 32 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: II. r 32 hod

Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Vyuka pfedmétu biologie a ekologie je koncipovana tak, aby zaky vedla k hlubs§imu a komplexnéjSimu
pochopeni vztah(l v pfirodé a podnécovala jejich zajem o pfirodu a déni v ni. Dlraz je kladen na
poznavani zakladnich pfirodovédnych poznatk(i a na jejich uplatnéni v praktickém Zivoté. Zak se naudi
logicky uvazovat, analyzovat a fesit jednoduché pfirodovédné problémy, klade si otazky o okolnim svété
a vyhledava na né odpovédi. Je seznamen s postavenim Clovéka v pfirodé a jeho vlivem na udrzovani
pfirodni homeostazy. Vyukou pfirodovédnych véd si zak utvafi kladny vztah k vlastnimu Zzivotu a zivotu
ostatnich lidi, ale také k zivotnimu prostfedi, bez kterého by nebyl mozny Zivot na této planeté. Vyuka
pfedmétu Uzce souvisi s dalSimi pfirodovédnymi pfedméty.

Dulezitym cilem pfedmétu je vybavit Zaky teoretickymi a praktickymi dovednostmi v oblasti ekologie
aochrany Zivotniho prostfedi. Zaci porozumi zakladnim ekologickym pojmim a pochopi diileZitost
vzajemnych vztahl mezi ¢lovékem a pfirodou. Dokazou se orientovat v dusledcich ¢innosti ¢lovéka
na zivotni prostfedi. Uvédomuji si vyCerpatelnost riznych zdroju energie a surovin a s tim souvisejici
zachazeni s odpady. Cilem je, aby zak ziskal motivaci k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje
v obCanském zivoté, naucil se pozitivnimu postoji k pfirodé i celozivotnimu vzdélavani v pfirodovédné
oblasti.

Z4ci znaji zakladni ekonomické, pravni a informadéni nastroje spoleénosti na ochranu pfirody a prostredi
a dokazou vysvétlit udrzitelny rozvoj jako integraci environmentalnich, ekonomickych, technologickych
a socialnich pfistupt k ochrané zivotniho prostfedi.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- vyuzivat ekologickych poznatk( a dovednosti v praktickém Zivoté;

- logicky uvazovat, analyzovat a feSit ekologické problémy bézného Zivota;

- komunikovat, vyhledavat a interpretovat pfirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko;

- vyuzivat ziskané informace k diskusi o ekologickych problémech, hledat nova konstruktivni feSeni
ekologickych problému;

- porozumét zakladnim ekologickym souvislostem a postaveni ¢lovéka v pfirodé;

- posoudit chemické latky z hlediska nebezpe€nosti a vlivu na zivotni prostredi;

- zddvodnit nezbytnost udrzitelného rozvoje.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét poskytuje soubor poznatkll z oblasti biologie a ekologie; znalosti z tohoto pfedmétu pak
pomahaji zaky motivovat k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje v obCanském zivoté i odborné
pracovni &innosti. Pfedmét rozviji pozitivni postoj zakd k pfirodé, formuje logické mysleni a rozviji
védomosti a dovednosti vyuzitelné v dalSim vzdélani, motivuje k celoZivotnimu vzdélavani v pfirodovédné
oblasti.

V ramci pfedmétu biologie a ekologie se u Zaku rozviji a prohlubuji zejména kompetence:

- estetické a citové vnimani svého okoli a pfirodniho prostfedi,

- osvojeni si zakladnich principu Setrného a odpovédného pfistupu k zivotnimu prostfedi v osobnim
a profesnim jednani,

- pochopeni postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot,

- porozumeéni souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu
k udrzitelnému rozvoji,

- respektovani princip udrzitelného rozvoje,

- ziskani pfehledu o zplsobech ochrany pfirody, o pouzivani technologickych, ekonomickych
a pravnich nastroja pro zajisténi udrzitelného rozvoje,
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- samostatné a aktivni poznavani okolniho prostfedi, ziskavani informaci v pfimych kontaktech
s prostfedim a z riznych informacnich zdroj(.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné zafazovana prifezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spole€nosti (zaci ziskavaji sebeodpovédnost a schopnost moralniho Usudku, dovedou
jednat s lidmi, diskutovat) a Clovék a Zivotni prostfedi (Zaci samostatné a aktivné poznavaji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a zrlznych informacénich zdrojd,
chapou souvislost mezi riznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami).

V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu prace,
uvédomi si vyznam vzdélani a celozivotniho uceni pro zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu
zivotu a k uspésné kariéfe. Oblast Informaénich a komunikacnich technologii je zaclenovana jejich
zapojenim do vyuky, pouzivanim internetu, DVD. Z&ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat
své nazory, ale i respektovat nazory odlisné. Jednim z dulezitych cili je i to, aby pochopili, Ze jsou
soucasti zivotniho prostifedi a Ze se na jeho ochrané mohou podilet.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy k pfedmétim chemie, fyzika, informaéni a komunikaéni
technologie i odbornym predmétiim.

Metody vyuky

Pfi vyuce se pouzivaji metody vykladu, problémového vyucovani, fizeného rozhovoru a diskuze, budou
vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci budou pii vyugovani
pouzivat uebni texty a pracovni sesity. Bude kladen ddraz na tymovou praci pfi zpracovani zakovskych
projektl i na samostatnou praci pfi ziskavani informaci z prostfedk(l informacnich technologii.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem naudit
zaky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl zak schopen samostatné prace s védomim piné
zodpovédnosti. Ve vyuce jsou vyuzivany metody a formy prace, které zajiStuji mezipfedmétové
propojeni.

Vyznamnou metodou jsou exkurze do pfirody v okoli Chomutova, kde se Zzaci nau¢i poznatkim
0 ohrozenych druzich rostlin a rekultivaci devastované krajiny po tézebnim procesu.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Hodnoceni zakl je provadéno ustnim zkouSenim, pisemnymi zkouskami, testy, referaty, kolektivnim
hodnocenim samostatné prace zakd. V celkovém hodnoceni pak bude zohlednéna aktivita
pfi skupinovém feSeni problému i aktivita a prace v hodiné.

Rozpis uéiva a vysledkt vzdélavani

Rozpis uliva a vysledkl vzdélavani — 2. ro€nik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- vysveétli zakladni ekologické principy Zaklady ekologie
- charakterizuje biotické a abiotické podminky Zivota - ekologické pojmy
- charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy - vyvoj ekologie
- uvede priklady potravnich Fetézcl - jedinec, druh, populace
- spole€enstvo
- ekosystémy
- VyZiva, potravni fetézec
- podminky Zivota v pfirodé
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

popiSe historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody
hodnoti vliv €innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky Zivotniho
prostfedi

charakterizuje vliv Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a jeho
zdravi

Clovék
- vyvo] Clovéka a rGst lidské
populace

- vliv ¢lovéka na Zivotni prostfedi
- Vliv prostfedi na Clovéka

definuje slozky zivotniho prostfedi

zna slozeni atmosféry, vysvétli sklenikovy jev a jeho pficiny
zna pric€iny a problémy globalniho oteplovani

charakterizuje kolobéh vody v pfirodé

chape souvislosti spotfeby a znecisténi vody se zplsobem
zivota moderni spole¢nosti

popiSe vyznam pudy a zpUsoby jeji degradace

chape dulezitost ochrany pudy

uvede zakladni znecistujici latky v ovzdusi, vodé, pudé
hodnoti vliv riznych ¢&innosti ¢lovéka na slozky Zivotniho
prostredi

Slozky zivotniho prostredi

- atmosféra, sklenikovy efekt

- kolobéh vody v pfirodé

- spotifeba, znecisténi vody

- odpadni vody

- slozeni a vyznam pudy

- degradace pudy, ochrana pudy

charakterizuje pfirodni zdroje surovin a energie z hlediska
jejich obnovitelnosti

posoudi vliv jejich vyuzivani na zivotni prostfedi

popise zplsob nakladani s odpady

charakterizuje globalni problémy na Zemi

Energie, suroviny, odpady

- zdroje surovin

- obnovitelné zdroje energie

- neobnovitelné zdroje energie

- odpady, druhy odpadu

- odpadové hospodarstvi

- skladky odpadt

- zneSkodnovani a snizovani
odpadi

uvede ptiklady chranénych Gzemi v CR a regionu
uvede zakladni ekonomické, pravni a informaéni nastroje
spole€nosti na ochranu pfirody

Ochrana prirody a krajiny

- ochrana krajiny

- ochrana uzemi

- mezinarodni ochrana prostredi

vysvétli udrzitelny rozvoj

zdUvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu pFirody,
krajiny a Zivotniho prostfedi

na konkrétnim pfikladu z obCanského Zzivota a odborné
praxe navrhne feSeni vybraného environmentalniho
problému

Udrzitelny rozvoj spoleénosti
- zmeéna Zivotniho stylu
- vyuzivani pfirodnich zdrojl
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5.8 Matematika

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Matematika

Celkovy pocet hodin: 128 hodin

Rozvrzeni do roéniku: I.r 32 hod Il.r 48 hod I1l. r 48 hod
Platnost od: 1.9. 2021

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Cilem vyuky je vychova a vzdélavani premyslivého ¢lovéka, ktery umi pouzivat matematiku v riznych
zivotnich situacich — v odborné slozce vzdélavani, v dalSim studiu, v osobnim Zivoté, v budoucim
zameéstnani, volném ¢ase a podobné.

Cilem je zprostfedkovat Zakim poznatky ze $kolské matematiky v rozsahu nutném pro jejich véeobecny
rozhled a odbornou femesinou zdatnost, zopakovat a prohloubit ugivo ZS, odstrafiovat nedostatky
ve vzdélanosti matematiky ze ZS, vyrovnavat rozdily v urovni matematické vzdélanosti mezi zaky
prichazejicimi z riznych zakladnich skol:

- zprostfedkovat zakim matematické poznatky, které jsou potfebné v odborném a dalSim vzdélavani
i v praktickém zivoté,

- rozvijet numerické dovednosti a navyky v navaznosti na zakladni Skolu,

- orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické ulohy,

- efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét bézné pouzivané jednotky (délky, hmotnosti, Casu,
objemu, povrchu, rovinného uhlu, rychlosti, mény pod.),

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

- vyhodnotit informace ziskané z rGznych zdroju realnych situaci — grafu, diagramu a tabulek,

- spravné se matematicky vyjadfovat,

- zkoumat a feSit problémy,

- podilet se na rozvoji logického mysleni,

- prispivat k formovani zadoucich rysu osobnosti zaku, jako je vytrvalost, houzevnatost a kriticnost.

Vyuka sméfuje Kk vytvareni pozitivnihno postoje Zaka k matematickému vzdélavani, k motivaci
k celozivotnimu vzdélavani a k davéfe ve vlastni schopnosti.

Vzdélani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- provadét zakladni numerické operace bez pouziti kalkulatoru,

- pracovat se zlomky a desetinnymi Cisly,

- fesit ulohy procentového poctu, uméry, ulohy na troj¢lenku,

- fesit jednoduché ulohy na mocniny a odmocniny,

- pracovat s jednoduchymi algebraickymi vyrazy a jejich Upravami,

- fesit linearni rovnice a jednoduché slovni tlohy,

- fesit jednoduché kvadratické rovnice,

- fesit pravouhly trojuhelnik na zakladé definic goniometrickych funkci obecného Uhlu (véetné pouziti
kapesniho kalkulatoru),

- ovladat vypocty obsahl a obvodu zakladnich geometrickych utvar(,

- ovladat vypocty objemu a povrchu zakladnich geometrickych téles,

- ovladat zakladni vypocty pravdépodobnosti;

- ovladat zakladni pojmy z teorie funkci.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét matematika je zakladem rozvoje vétSiny klicovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven
po zvladnuti vSech vyuCovacich pfedmétu. Spole¢né s ostatnimi vSeobecnymi a odbornymi pfedméty
sméfuje k tomu, aby si Zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalsi
celozZivotni vzdélavani.
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Predmét rozviji logické mysleni zakl, podporuje vliastnosti jako systemati¢nost, pfesnost, schopnost fesit
jednoduché problémy, rozviji prostorovou pfedstavivost a schopnost realné odhadnout vysledek.

V ramci pfedmétu matematika se rozvijeji a prohlubuji zejména kompetence:

- spravneé pouzivat a pfevadét bézné jednotky,

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru,

- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornéni,

- vidét matematické modely v Zivotnich situacich, vyuZivat matematickych dovednosti v feSeni
problému.

Kompetence k uceni:

- bere proces uceni jako zakladni prostfedek pro dosazeni cild podmirujicich jeho seberealizaci,
pouziva ruzné techniky u¢eni a sam si vytvari vlastni studijni systémy,

- vyuziva rizné zdroje informaci a logicky s nimi pracuje; vyraznym zdrojem poznani pro ného jsou
variabilni realné situace v oblasti pracovni, v osobnim zivoté&, ale i v Zivoté spolecnosti.

Kompetence k Ffeseni problému:

- pojmenuje problémy v rlznych pracovnich i zivotnich situacich a spravné diagnostikuje jejich
podstatu,
- navrhuje a realizuje logické matematické varianty feSeni téchto problému.

Komunikativni kompetence:

- vhodné se prezentuje, argumentuje, obhajuje sva stanoviska,

- vyjadfuje se adekvatné komunikaéni situaci v projevech mluvenych i psanych, klade otazky, formuluje
odpovédi,

- spravné se matematicky vyjadfuje, pouziva spravnou terminologii a symboliku,

- v ustnim i pisemném projevu respektuje zasady kultury projevu i chovani,

- efektivné pracuje s informacemi.

Personalni kompetence:

- efektivné se vzdélava, pfijima nové poznatky, vyuziva samostudia v oblasti svého pusobeni,

- vyuziva v8ech informacnich zdrojl pfi rozvoji svych védomosti a dovednosti,

- stanovuje si samostatné realné cile a priority svych osobnich schopnosti a své pracovni i zajmové
orientace,

- efektivné vyuziva k vlastnimu rozvoji vSechny podnéty, uplatfiuje aktivni pfistup k podnétim okoli,
pfijima podnéty spolupracovnik(l, zakaznikd i jinych lidi, analyzuje je a adekvatné na né reaguije.

Socialni kompetence:

- pracuje v tymu, aktivné jej spoluutvafi a orientuje k feSeni zadanych ukold,

- buduje atmosféru zaloZzenou na vzajemné oteviené komunikaci s cilem pfedchazet moznym
konfliktnim situacim,

- predklada a jasné formuluje viastni podnéty a navrhy, nezaujaté zvaZuje podnéty a navrhy druhych,

- pfifeSeni ukoll uplatriuje razné metody mysleni a myslenkové operace,

- pfesvédCuje druhé vhodnou argumentaci pro spravné postupy, ziskava je ke spole¢nému feSeni.

Zadlenovani prarezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prlafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spole€nosti (Zaci ziskavaji sebeodpovédnost a schopnost moralniho Usudku, dovedou
jednat s lidmi, diskutovat) a Clovék a Zivotni prostfedi (Z4ci samostatné a aktivné poznavaji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a zrldznych informacnich zdroju,
chapou souvislost mezi riiznymi jevy v prostfedi a lidskymi aktivitami).

V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu prace,
uvédomi si vyznam vzdélani a celozivotniho u€eni pro zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu
zivotu a k uspésné kariére.

Oblast Informacnich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky a pouZivanim
internetu. Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory
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odlisné. Jednim z dulezitych cill je i to, aby pochopili, Ze jsou sou&asti Zivotniho prostfedi a Ze se na jeho
ochrané mohou podilet.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy k pfedmétim fyzika, ekonomika (ekonomické vypocty
a rozpoctovani, kalkulace ceny), informacéni a komunikacni technologie i odbornym predmétiim.

Metody vyuky

P vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektort. Zaci
budou pfi vyuCovani pouzivat u€ebnice, ulebni texty, Matematické, fyzikaini a chemické tabulky,
pracovni seSity, kalkulacky a rysovaci potfeby. Pfi vykladu bude dbano na nazornost a budou tedy
pouzivany vhodné modely a nazorné pomucky

Diraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Vyuzivany budou rGizné metody prace — frontalni vyklad, heuristicky rozhovor, samostatna prace,
skupinové vyucovani. Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou
ve skupinach s cilem naucit zaky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné
prace s védomim plné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Védomosti zakll budou provéfovany ustnim a pisemnym zkou$enim, to bude prfevazovat. Po kazdém
tematickém celku budou zakovy védomosti provéfeny mensi pisemnou praci, jednou za pololeti zak

vypracuje slozitéjsi pisemnou praci. Pfi hodnoceni bude kladen ddraz na hloubku porozuméni uéivu,
zohlednéna bude zZakova snaha a aktivita v hodinach.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik 32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- bez pouziti kalkulatoru provadi aritmetické operace | Opakovani u€iva zakladni Skoly
v mnoziné realnych Cisel
- ovlada praci s kalkulatorem

- rozliSuje Ciselné obory N, Z, Q, R Ciselné obory, zlomky, desetinna
- graficky znazorni schéma mnoziny realnych Cisel Cisla, ¢iselné mnoziny, procenta,
- chape vyznam podmnoZiny pomeér, trojélenka

- vysveétli pojmy sudé a liché pfirozené Cislo

- provadi operace s racionalnimi gisly Zaklady finan€ni matematiky

- urdi fad Cisla

- zaokrouhli desetinné ¢islo

- pouziva pravidla pro pocitani se znaménky

- pouziva znaky délitelnosti pfirozenych Cisel

- najde nejvétSiho spole¢ného délitele a nejmensi spolecny
nasobek Cisel

- provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi ¢isly

- seCte a odelte zlomky prfevodem na spoleéného
jmenovatele

- krati, rozSifuje, nasobi a déli zlomky

- ovlada vypocet poctu procent

- rozdéli ¢islo vdaném poméru

- rozli§i pfimou a nepfimou umérnost

- fe8i slovni ulohy na pfimou a nepfimou umérnost

- pouziva troj¢lenku pro feseni slovnich uloh

- provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly a Ciselnymi

Slovni ulohy
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

mnozinami

- orientuje se v zakladnich pojmech finanéni matematiky:
zmény cen zbozi, sména penéz, urok, uro€eni, spofeni,
avéry, splatky uvéru

- pfi feSeni udloh ucelné wvyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- provadi operace s mocninami s pfirozenym icelym|Mocniny a odmocniny
exponentem

- popiSe zapis vyrazu s odmocninou, je schopen je
upravovat

- ovlada Eastecné odmocriovani

- vypocitda mocninu a odmocninu pomoci kalkulatoru

- provadi operace s mnohocleny, lomenymi vyrazy a vyrazy
obsahujicimi mocniny a odmocniny

- pouziva zakladni geometrické pojmy: bod, pfimka, rovina, | Planimetrie
odchylka dvou pfimek, vzdalenost bodu od pfimky,

vzdalenost dvou rovnobézek, Usecka a jeji délka - zé&kladni planimetrické pojmy
- rozliSuje typy trojuhelnikt, popise jejich vlastnosti - shodnost a podobnost
- sestroji trojuhelnik podle zadani - kruznice, kruh, rovinné obrazce,
- uziva pojmy Uhel a jeho velikost, sestroji uhel mnohouhelniky, slozené obrazce
- prevede stupné na minuty a vtefiny a naopak - goniometrie a trigonometrie
- graficky rozdéli use¢ku v daném poméru, zméni velikost |-  goniometrické funkce
useCky v daném pomeéru - trigonometrie pravouhelného
- charakterizuje shodna a podobna zobrazeni, uziva je trojuhelniku
v praktickych ulohach - slovni ulohy
- pouziva Pythagorovu vétu v poletnich i geometrickych
ulohach

- definuje goniometrické funkce v pravouhlém trojuhelniku

- vypocitd hodnoty goniometrickych funkci pomoci
kalkulatoru

- pouziva goniometrické funkce v ulohach o trojuhelnicich

- urCi razné druhy rovnobéznikl a lichobézniki

- ovlada vypocty obvodl a obsahd mnohouhelnikd a kruhu

- uZiva jednotky délky a obsahu, provadi pfevody jednotek
délky a obsahu

- pfi feSeni uloh ucelné wvyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 2. roénik 48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- popise matematicky vyraz Vyrazy, operace s vyrazy, vzorce
- vypocte hodnotu vyrazu pro druhou mocninu, mnohocleny,
- vysvétli vyznam defini€niho oboru vyrazu lomené vyrazy, hodnota vyrazu,
- provadi poCetni operace s vyrazy definiéni obor lomeného vyrazu,
- ovlada rozklady vyraz( na soucin slovni alohy

- pouziva zakladni algebraické vzorce, ovlada vytykani

- krati a rozSifuje lomené vyrazy

- urCuje podminky, za kterych ma vyraz smysl|

- provadi po€etni operace s lomenymi vyrazy

- modeluje realné situace uzitim vyrazl, zejména v oblasti
oboru vzdélani

- pfi feSeni uloh u&elné wvyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- feSi linearni rovnice a nerovnice Linearni rovnice a nerovnice, soustavy
- provadi zkousku
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- U nerovnic pouziva zapis vysledku pomoci intervalu |linearnich rovnic a nerovnic
a zakresli vysledek na &iselné ose

- pfi feSeni udloh ucelné wvyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- vyjadfi neznamou z matematického vzorce Vyjadieni neznamé ze vzorce

- vyjadfi neznamou z fyzikalniho vzorce

- fesi jednoduché slovni ulohy na linearni rovnice Slovni ulohy na linearni rovnice
- fe8i kvadratické rovnice Kvadratické rovnice

- urci diskriminant
- podle diskriminantu urc¢i poc¢et kofen(l kvadratické rovnice

Rozpis ufiva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik 48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- uziva zéakladni pojmy geometrie v prostoru: bod, pfimka, | Stereometrie
rovina

- uréi vzajemnou polohu bodu, pfimek a rovin - télesa a jejich §ité

- Klasifikuje a znazorni zakladni prostorova télesa (hranoly, |- krychle,  kvadr,  hranol,  valec,
jehlan, kuzel, rotaéni valec, kouli a jeji ¢asti) pravidelny jehlan, rotatni kuzel,

- vypodita objem a povrch télesa uZitim funké&nich vztah(, koule,  polokoule, kulova vysec,
trigonometrie a planimetrie kulcv)va vrstva

- pfevadi jednotky objemu a povrchu - sI’ozevna tel_esao ]

- Fesi slovni Glohy na objemy a povrchy téles - vypocty objemu a povrchu téles

- pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci

- popiSe linearni funkci, pfimou Umeérnost, nepfimou | Funkce, zakladni ulohy
umérnost, kvadratickou funkci, nacrtne jejich graf

- sestavi tabulku funk&nich hodnot - zékladni pojmy, funkce, definicni

- urdi definiéni obor funkce obor, obor hodnot, graf funkce

- pfi fe$eni Udloh Ggeln& vyuziva digitalni technologie |-  druhy funkci
a zdroje informaci - slovni ulohy

- uZije s porozuménim pojmy: nahodny pokus, nahodny jev, | Pravdépodobnost v praktickych
nemozny jev, jisty jev ulohach

- urdi pravdépodobnost nahodného jevu v jednoduchych
pfikladech - nahodny pokus

- pfi feSeni Uloh UGgeln& vyuziva digitalni technologie |- nahodny jev, nemozny jev, jisty jev
a zdroje informaci - vypocet pravdépodobnosti

nahodného jevu

- uziva pojmy: statisticky soubor, znak, &etnost, relativni | Prace s daty v praktickych ulohach

Cetnost a aritmeticky priimér - statisticky soubor a jeho
- vyhledava, vyhodnocuje a zpracuje data charakteristika
- porovnava soubory dat - Cetnost a relativni ¢etnost znaku
- interpretuje udaje vyjadfrené v diagramech, grafech|- aritmeticky primér
a tabulkach - statisticka data v grafech a tabulkach

- urcCi Cetnost znaku a aritmeticky prameér
- pfi feSeni uloh u&elné wvyuziva digitalni technologie
a zdroje informaci
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5.9 Uméni a literatura

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Umeéni a literatura

Celkovy pocet hodin: 64 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod . r 32 hod

Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim roénikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Obecnym cilem estetického vzdélani je utvafeni kladného vztahu zakd k materialnim a duchovnim
hodnotam, naucit Zaka snaZit se pfispivat k jejich tvorbé& i ochrané.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- dovedli uplatfiovat ve svém zivotnim stylu esteticka kritéria,

- chapali uméni jako specifickou vypovéd o skute¢nosti,

- spravné formulovali a vyjadfovali své nazory,

- pristupovali s toleranci k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi,

- podporovali hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a méli k nim vytvofen pozitivni vztah,

- ziskali pfehled o kulturnim déni,

- zaclenili nabidku kulturniho vyziti do svych volno€asovych aktivit (navstéva divadelnich pfedstaveni,
navstéva vystav apod.),

- Cetli hodnotnou literaturu,

- uvédomovali si vliv prostfedk(l masové komunikace na utvareni kultury.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét uméni a literatura je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt Zak
vybaven po zvladnuti vSech vyuc€ovacich pfedmétd. Spole€né s ostatnimi vSeobecnymi a odbornymi
pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi,
tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.

Estetické vzdélavani rozviji ¢i prohlubuije:

- védomosti z oblasti vSech druht uméni,

- lepSi orientaci v textech a ziskavani informaci,

- celkovou funkéni gramotnost,

- kritické mysleni,

- komunikaéni dovednosti, v€etné dovednosti diskutovat a argumentovat,
- kreativitu a estetické citéni,

- schopnost ziskavat informace o aktualnim kulturnim déni.

Zadlenovani prarezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prlafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (prace s texty, dokumentarnimi filmy zaméfenymi na evropsky a svétovy
kontext, pfehled o vyvoji kultury eské, evropské, jejiz jsme soudasti, i svétové) a Clovék a Zivotni
prostfedi (ochrana pfirody, globalni problémy). V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti,
které jim pomohou na trhu prace. Oblast Informaénich a komunikanich technologii je zaclefiovana jejich
zapojenim do vyuky. Z&ci jsou vedeni k tomu, aby porozumé&li demokratickym principim a humanistickym
myslenkam, které se odrazeji v dilech ¢eskych a svétovych autor(.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy ke vSem humanitnim pfedmétim, zejména Cesky jazyk
a zaklady spoleCenskych véd.
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Metody vyuky

P vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektort. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, u€ebni texty a pracovni sesity.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem naucit
zaky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim piné
zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Zci budou hodnoceni na zakladé jejich hloubky porozuméni poznatkiim, schopnosti je aplikovat pfi praci
s textem, schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti usudku a dovednosti
vystizné formulovat mySlenky, argumentovat a diskutovat.

Hodnoceni bude probihat formou Ustniho zkouSeni, pisemnych praci, samostatnych soubornych praci,
skupinovych soubornych praci. Soucasti hodnoceni bude aktivita Zaka pfi vyu€ovani, jeho snaha a ucast
pfi skupinové praci s textem.

Rozpis uéiva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. ro€nik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- pozna rozdily mezi jednotlivymi uménimi, rozumi | - druhy uméni a pojmy s nimi spojené

odbornym pojm0m, zna védy, které napomahaiji pfi studiu | -
umeéni

- zna jednotlivé literarni Zzanry a rozdily mezi nimi,
jednotliva dila do danych zanra zaradi

literarni pojmy a zanry

orientuje se v kulturnim a historickém vyvoji starovékych
zemi, pozna nejstar$i pisma na svété, chape, Ze antika
tvofi zaklad evropské vzdélanosti

orientuje se ve stfedovékém umeéni, chape zasadni vliv
kfestanstvi na evropskou kulturu, ma prehled o zakladnim
textu kfestanstvi — Bibli

zna architektonické pamatky stfedovéké Prahy, vyhleda
je

chape zasadni dopad uceni Jana Husa na déni v ¢eskych
zemich, rozumi zasadnim myslenkam jeho uéeni, zna
jeho vliv na ¢esky pravopis

chape pficiny husitskych valek a nasledné rozdéleni
véficich v Ceskych zemich, zna procesy, ke kterym
v literatufe doSlo

orientuje se v kulturnim a historickém vyvoji v evropskych
zemich, charakterizuje  hlavni rysy jednotlivych
uméleckych smeéra a specifické rysy ceského uméni
chape S$irsi historické souvislosti, zna nejvétsi renesancni
osobnosti

chape vyznam narodniho obrozeni

znda zakladni rysy romantismu a realismu

ustni slovesnost, mytus, mytologie
Bible, vliv Zidovské kultury

vliv fecké kultury na evropskou
vzdélanost

stfedovéké umeéni

obdobi reformace

renesanéni umeéni

J. A. Komensky

narodni obrozeni

romantismus

realismus

zhodnoti vyznam jednotlivého autora i dila pro dobu, v niz
tvoril
vyjadfi vlastni prozZitky z danych uméleckych dél

Cetba a interpretace literarnich textu
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Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

32 hodin

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

orientuje se v historickych udalostech 20. stoleti a chape
jejich dopad na védu, uméni a literaturu, rozumi terminfim
z politologie

vysvétli viiv 1. svétové valky, charakterizuje obdobi prvni
republiky a porovna ho se situaci za okupace

chape postaveni Zid(i za valky

chape dopad povale¢nych politickych udalosti na kulturu
a literaturu

odraz 1. svétové valky v literatuie
a umeni

osobnosti mezi dvéma valkami
situace v ¢eském uméni v dobé

okupace

holocaust

rozvrstveni Ceské povalecné
literatury

osobnosti Ceské a svétové

povale¢né literatury

orientuje se v modernich literarnich Zzanrech a zna

zasadni autory téchto zanrd

moderni Zanry v literatufe (sci-fi,
fantasy, anti-utopie, literatura
hororova, detektivni a dobrodruzna)

orientuje se v nabidce kulturnich instituci
porovna typické znaky kultur hlavnich
na nasem uzemi

popiSe vhodné spoleenské chovani v dané situaci

narodnosti

kulturni instituce v CR a regionu
kultura narodnosti na naSem uzemi
spoleCenska kultura, spoleenska
vychova

ochrana vyuzivani kulturnich hodnot
funkce reklamy a propagacnich
prostfedku a jejich vliv na Zivotni styl

zhodnoti vyznam jednotlivého autora i dila pro dobu, v niz
tvoril
vyjadfi vlastni proZitky z danych uméleckych dél

Cetba a interpretace literarnich textud
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5.10 Télesna vychova

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Télesna vychova

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod . r 32 hod ll. r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

VyuCovaci pfedmét télesna vychova vychazi ze vzdélavaci oblasti Vzdélani pro zdravi, které si klade
za cil vybavit zaky znalostmi a dovednostmi potfebnymi k preventivni a aktivni péci o vlastni zdravi
a bezpecnost, a tak rozvijet a podporovat jejich chovani a postoje ke zdravému zplsobu Zivota
a celozivotni odpovédnosti za své zdravi. Télesna vychova vede zaky k pohybovym aktivitdm, pozitivnim
emocim, pfekonavani negativnich emoci a stavl, poznavani potfeb svého téla a dodrzovani hygieny.
Vede zaky k pozitivni prezentaci a reprezentaci svoji osoby a svoji $koly na vefejnosti. Rozviji u zaki
schopnost zastavat v tymu rlizné role a podporuje vzajemnou pomoc zaku. U¢i zaky uvédomit si vyznam
socialnich vztahu a roli ve sportu a umét je vyuzit pro hodnotné pohybové vyziti i pratelské vzajemné
vztahy.

Télesna vychova se vyuCuje jako povinny pfedmét v dotaci 2 hodiny tydné v dobé teoretické vyuky
(tzn. 2 hodiny tydné jednou za ¢&trnact dni). Vyuka je organizovana predevSim na sportovistich Skoly,
pfipadné jsou vyuzivana i jina sportovisté, napfiklad plavecky bazén.

Hlavnim cilem vyu€ovaciho pfedmétu je komplexni vzdélavani zakd v problematice aktivniho pohybu
jako vyznamného ¢initele plUsobici na zdravotni stav a harmonicky rozvoj Zaka. Vede zaky k poznavani
vlastnich pohybovych moznosti a zajmu, sou€asné i k poznani U€ink konkrétnich pohybovych €innosti
na télesnou zdatnost, dusevni a socialni pohodu. Z&ci jsou vedeni k pravidelnému provadéni osvojenych
pohybovych dovednosti, ke kvalité v pohybovém uceni, jsou jim vytvafeny podminky k prozivani pohybu
a sportovniho vykonu. Z&ci se dostavaji do rtznych socidlnich roli, které vyzaduiji spolupraci, tvofivost,
pfekonavani zabran, objektivhost, rychlé rozhodovani, organizaéni schopnosti i znaénou miru
odpovédnosti za zdravi své i svych spoluzak(. Télesna vychova umozhuje zakim poznat vlastni
pohybové moznosti a pfednosti i zdravotni a pohybova omezeni, rozumét jim, respektovat je u sebe
i jinych a aktivné je celoZivotné vyuZivat nebo cilené ovliviiovat. Jde o cileny rozvoj pohybovych
schopnosti zakl, vyuku Sirokého spektra pohybovych dovednosti, pfedavani poznatkd o télocviénych
aktivitach a snahu o jejich zaclenéni do kazdodenniho Zivota zaku.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- vazit si zdravi jako jedné z prvofadych hodnot potfebné ke kvalitnimu prozivani Zivota a cilevédomé
je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a duSevni zdravi,

- racionalné a bezpeCné jednat v situacich osobniho a vefejného ohrozZeni, v krizovych situacich
a za mimofadnych udalosti,

- poskytnout neodkladnou prvni pomoc,

- chapat, jak vlivy Zivotniho prostfedi pusobi na zdravi ¢lovéka,

- znat prostfedky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat svij pohybovy projev;
usilovat o dosazeni optimalniho rozvoje v ramci svych mozZnosti,

- posoudit disledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahim kriticky
odstup,

- vyrovnavat nedostatek pohybu a jednostrannou télesnou a dusevni zatéz,

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

- usilovat o pozitivhi zmény télesného sebepojeti,

- vyuzivat pohybovych ¢€innosti, pravidel a soutézi ke spravnym rozhodovacim postupim podle zasad
fair play,

- kontrolovat a ovladat své jednani, chovat se odpovédné v zafizenich télesné vychovy a sportu
a pfi pohybovych €innostech vibec; podle potfeby spolupracovat,

- preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezZimu; eliminovat zdravi ohrozujici
navyky a &innosti.
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Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Vyuka télesné vychovy spolecné s ostatnimi pfedméty pfispiva k utvafeni a rozvijeni kli€ovych
kompetenci Zaka:

Kompetence k uceni

- vedeme zaky k zodpovédnosti za jejich zdravi jako nejdulezitéjsi zivotni hodnoty,

- podporujeme rlizné pfijatelné zpusoby dosazeni cile,

- ucime zaky planovat, organizovat a vyhodnocovat jejich ¢innosti a dovednosti,

- vedeme zaky k osvojeni pohybovych dovednosti (kultufe pohybu) a optimalnimu rozvoji zdravotné
orientované zdatnosti,

- uplatiujeme individualni pfistup k zakovi, vysledky posuzujeme vzdy z pohledu ,pfidané hodnoty*,

- pfi hodnoceni pouzivame ve zfetelné pfevaze prvky pozitivhi motivace.

Kompetence k feSeni problému

- podporujeme tymovou spolupraci pfi feSeni probléma,

- podporujeme zaky vtom, aby pozitivné prozivali osvojené pohybové C¢&innosti a vyuzivali je
jako prostredku k pfekonavani aktualnich negativnich télesnych &i dusevnich stavu.

Komunikativni kompetence

- klademe duraz na ,kulturni troven* komunikace,

- netolerujeme agresivni, hrubé, vulgarni a nezdvofilé projevy chovani zakd, podporujeme pratelskou
komunikaci mezi zaky z rliznych tfid, ro¢nikd,

- vedeme zaky k pozitivni prezentaci a reprezentaci svoji osoby a svoji Skoly na vefejnosti,

- pracujeme ve dvojicich a tymu, kde je nutné dodrZovat stanovena pravidla a ¢estné jednani v duchu
Lair play®,

- pfi komunikaci s uCitelem vedeme ke vnimani a predavani jednoznacnych informaci, vyuzivani
slovnich i mimoslovnich signal a sdéleni,

- rozvijime schopnost domluvy a respektovani individualnich odliSnosti pfi hledani toho, co Ize na sobé
i druhych pozitivné hodnotit.

Personalni a socialni kompetence

- volime formy prace, které pojimaji riznorody kolektiv tfidy jako mozaiku vzajemné se doplfiujicich
kvalit, umoznujicich vzajemnou inspiraci a u€eni s cilem dosahovani osobniho maxima kazdého
Clena tfidniho kolektivu, u¢ime zaky pracovat v tymech a vnimat vzajemné odliSnosti jako podminku
efektivni spoluprace,

- rozvijime schopnost zaku zastavat v tymu rGzné role, podporujeme vzajemnou pomoc zakd,

- posilujeme tymového ducha i pocit vlastni sebelcty, coz je dilezité i pro budouci spoleCensky
a pracovni zivot,

- uCime Zzaky tomu, aby si uv&domovali vyznam socialnich vztaht a roli ve sportu a v jinych
pohybovych aktivitdch a uméli je vyuzit pro hodnotné pohybové vyZiti i pratelské vzajemné vztahy.

Obc¢anské kompetence a kulturni povédomi

- netolerujeme socialné patologické projevy chovani, disledné dbame na dodrzovani pravidel chovani,

- vedeme Zaky k aktivni ochrané jejich zdravi a k ochrané Zivotniho prostfedi,

- nabizime zakim vhodné pozitivni aktivity (sportovni, rekreaCni apod.) jako protipél nezadoucim
socialné patologickym jeviim.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- meénime pracovni podminky, vedeme Zaky k adaptaci na nové pracovni podminky,

- u€ime zaky dodrzovat organizacni, hygienické a bezpelnostni zasady pro provadéni zdravotné
vhodné a bezpeéné sportovni ¢&i jiné pohybové &innosti,

- rozvijime schopnosti nutné jak pro sportovni, tak pro pracovni vykon (Zak se vyrovnava s psychickou
a fyzickou zatézi, pozitivné proziva osvojené pohybové €innosti a vyuziva je jako prostfedku dusevni
hygieny).

Matematické kompetence
- vytvafime podminky k méfeni, porovnavani vykonu.

Kompetence vyuzivat prostfedky informacénich a komunikacnich technologii a pracovat s informacemi
- rozvijime schopnost ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména s vyuzitim sité Internet.
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Zaclenovani prarezovych témat

Bé&hem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prifezova témata. Zak si vazi zdravi jako jedné
z prvoradych hodnot a cilevédomé je chrani, rozpozna, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi. Racionalné
jedna v situacich osobniho a vefejného ohrozeni, pojima zdravi a télesnou zdatnost jako hodnoty
potfebné ke kvalitnimu prozivani Zivota a zna prostfedky k ochrané zdravi, zvySovani télesné zdatnosti
a kultivaci pohybového projevu. Vyuziva pohybovych d&innosti, pravidel a soutéZzi ke spravnym
rozhodovacim postupim podle fair play. Dovede jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich
otazkach, hledat kompromisni fe$eni (oblast Ob&an v demokratické spole¢nosti).

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi zak chape, jak Zivotni prostfedi pisobi na zdravi ¢lovéka, a osvoji si
zasady zdravého zivotniho stylu a védomi osobni odpovédnosti za své zdravi.

V oblasti Clovék a svét prace je Zak veden k tomu, aby preferoval takovy zpsob Zivota, aby byly navyky,
Cinnosti a situace, které ohrozuji zdravi, co nejvice eliminovany. Kontroluje a ovlada své jednani, chova
se odpovédné v zafizenich télesné vychovy a sportu a pfi pohybovych &innostech vibec. Preferuje
pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezimu jako kompenzaci jednostranného psychického
zatizeni v zaméstnani. Uvédomuje si zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani a celozivotniho
uceni pro zivot jako motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariére.

Zak dokaze posoudit dusledky komeréniho vlivu médii na zdravi a zaujmout k medialnim obsahtim
kriticky odstup. Umi se orientovat v sou¢asnych informaénich a komunikaénich technologiich a zvladne
jejich vyuziti pro svoje zdravi, pohybové ¢innosti a dovednosti a ziskavani novych informaci a poznatku
Z oblasti télesné kultury, sportu a zdravého zplsobu Zivota.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipredmeétové vztahy zejména k pfedmétiim biologie a ekologie (stavba téla),
fyzika i k odbornému vycviku (ziskavani fyzické zdatnosti a vytrvalosti).

Metody vyuky

Vyuka je vzhledem k povaze pfedmétu zaméfena na pohybovou aktivitu Zzakd, rozvoj jejich vytrvalosti,
sily a rychlosti. Nemalad pozornost je vSak vénovéna i teoretickému zakladu pro spravné zaméfeni
individualnich télesnych potieb, dale jsou Zaci sezndmeni se zasadami chovani za mimofadnych udalosti
a v krizovych situacich, seznamuji se s poskytovanim laické prvni pomoci a provadéji jeji nacvik.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Z4ci jsou hodnoceni prib&zné predevsim z hlediska dochazky, aktivity pfi hodinach, snahy a pfistupu
k pohybovym ¢€innostem. Je uplatfiovan individualni pfistup k zakovi, vysledky jsou posuzovany z pohledu
~pridané hodnoty“. Pfi hodnoceni jsou ve zfetelné pfevaze pouzivany prvky pozitivhi motivace.

Hodnoceni pohybovych schopnosti se provadi testy motorické zdatnosti. Hodnoceni pohybovych
dovednosti provadi vyucujici télesné vychovy vizualni kontrolou realizace pfislusné pohybové dovednosti,
u pohybovych ¢€innosti s €asovymi limity méFi uitel & uréeni Zaci dosazené &asové hodnoty.
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Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

zdlGvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

objasni vliv télesnych cvi¢eni na funkci jednotlivych
organl a zdGvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu
navrhne a zddvodni vhodny vlastni rezim zdravého
zpusobu Zivota

uvédomeéle zlepSuje svalovou silu, rychlost, vytrvalost,
obratnost a kloubni pohyblivost aj.

posoudi biologické, psychické, estetické a socialni ucinky

Zdravy zivotni styl

- poznatky o kosterni, svalove,
kardiovaskularni, dychaci aj.
soustavé

- turistika a pobyt v pfirodé
(napft. i lyzovani, brusleni, plavani aj.
podle zajmu zakd a moznosti Skoly)

- zivotni prostfedi - kompenzace
neuropsychické i fyzické zatéze

pohybovych &innosti - regenerace
- racionalni vyziva
- seznamuje se zasadami bezpe€nosti a ochrany zdravi | Gymnastika

pfi hodinach télesné vychovy

seznamuje se s dovednostmi pro poskytnuti prvni pomoci
pfi urazech v podminkach télesné vychovy a sportu
zapoji se do pripravy prostfedk( k planovanym
pohybovym ¢innostem

procvicuje poskytovani  dopomoci a
pfi planovanych pohybovych ginnostech
provede kotoul vpfed, kotoul vzad, kotoul do zasvihu,
kotoul letmo, vymyk odrazem jednonoz, roznozku pfes
naradi

uziva gymnastické prvky pfi pfipravé kratké sestavy

zachrany

- zéasady bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi hodinach télesné vychovy

- prvni pomoc pfi Urazech

- akrobacie, cvi€eni na hrazdé

- preskoky

osvojuje si pfipravu organismu pfed pohybovou &innosti
(zahfati, protazeni)
rozviji svalovou silu,
a pohyblivost
procviCuje techniku Slapavého a Svihového zplsobu béhu
osvojuje si techniku nizkého startu (pfipravna, stfehova
poloha, vybéh)

procvi€uje techniku skoku do délky (odraz, let, doskok)

rychlost, vytrvalost, obratnost

Atletika

- zaklady bézecké techniky

- béhna60m, 200 m, 1000 m
- technika nizkého startu

- technika skoku do dalky

ukaze spodni a vrchni podani

pfijme podani

odehraje mi¢ po zemi i vzduchem, vnitinim, pfimym,
vné&j8im nartem, vnitfni stranou nohy

zpracuje mi¢ nohou

pfihraje a zpracuje mi€ hlavou

predvede vedeni mi¢e se zménou sméru

Sportovni hry

- volejbal

- individualni herni ginnosti
- fotbal

- individualni herni ginnosti

zapoji se do pretahovych a pretlakovych cviceni

Upoly
- pfetahy, pretlaky

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

objasni vliv télesnych cvi€eni na funkci jednotlivych
organu a zdUvodni vyznam zdravého zivotniho stylu
navrhne a zdOvodni vhodny vlastni rezim zdravého
zpusobu Zivota

uvédoméle zlepSuje svalovou silu, rychlost, vytrvalost,
obratnost a kloubni pohyblivost aj.

posoudi biologické, psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych &innosti

Zdravy zivotni styl

- turistika a pobyt v pfirodé
(napf. i lyzovani, brusleni, plavani aj.
podle zajmu zakl a moznosti $koly)

- Zivotni prostfedi - kompenzace
neuropsychické i fyzické zatéze

- regenerace

- racionalni vyZiva
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

opakuje a prohlubuje si znalosti o zasadach bezpecnosti
a ochrany zdravi pfi hodinach télesné vychovy
procviCuje poskytovani prvni pomoci pfi
v podminkach télesné vychovy a sportu
zapoji se do pripravy prostredki
pohybovym Cinnostem

procviCuje ~ poskytovani  dopomoci a
pfi planovanych pohybovych Cinnostech
provede leh vznesmo, stoj na lopatkach, pfemet stranou
Z mista, vymyk odrazem snozmo, skrcku pfes naradi
uziva gymnastické prvky pfi pfipravé kratké sestavy

urazech
k planovanym

zachrany

Gymnastika

zasady bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi hodinach télesné vychovy
prvni pomoc pfi urazech

akrobacie, cvi¢eni na hrazdé
prfeskoky

opakuje a procviCuje pfipravu organismu pfed pohybovou
ginnosti (zahfati, protazeni)
rozviji svalovou silu, rychlost,
a pohyblivost

opakuje a zdokonaluje techniku Slapavého a Svihového
zpusobu béhu

opakuje a zdokonaluje techniku nizkého startu (pfipravna,
stfehova poloha, vybéh)

osvojuje si techniku polovysokého startu
postoj, vybéh)

opakuje a zdokonaluje techniku skoku do dalky
osvojuje si techniku vrhu kouli

vytrvalost, obratnost

(pfipravny

Atletika

zaklady béZecké techniky
bé&h na 60 m, 200 m, 1000 m
technika nizkého startu
technika polovysokého startu
technika skoku do dalky
technika vrhu kouli

pfihraje spodem a vrchem
nahraje vrchem

ukaze smec a blok

zapoji se do hry 3:3, 4:4, 5:5, 6:6

Sportovni hry

volejbal
individualni herni €innosti
prapravné hry, vlastni hra

- da ¢asovanou pfihravku - fotbal
- obejde soupefe klickou - individualni herni c¢innosti uto¢né
- kryje si mi¢ spravnym pozi¢nim postavenim a obranné
- odebird mi¢ povolenymi zpUsoby - prapravné hry
- UCastni se prupravnych her )
- opakuje a zdokonaluje osvojené Ccinnosti (pfetahy, | Upoly
pretlaky) - pfetahy, pfetlaky, pady
- osvojuje si techniku padu
Rozpis uliva a vysledkl vzdélavani — 3. ro€nik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- zddvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu Zdravy zivotni styl
- objasni vliv télesnych cvi¢eni na funkci jednotlivych - turistka a pobyt v pfirodé

organu a zd{vodni vyznam zdravého zivotniho stylu
navrhne a zdGvodni vhodny viastni rezim zdravého
zpusobu Zivota

uvédoméle zlepSuje svalovou silu, rychlost, vytrvalost,
obratnost a kloubni pohyblivost aj.

posoudi biologické, psychické, estetické a socialni ucinky
pohybovych Cinnosti

(napf. i lyzovani, brusleni, plavani aj.
podle zajmu zakl a moznosti $koly)
Zivotni prostfedi - kompenzace
neuropsychické i fyzické zatéze
regenerace

racionalni vyziva

opakuje a prohlubuje si znalosti o zasadach bezpec&nosti
a ochrany zdravi pfi hodinach télesné vychovy
procviCuje poskytovani prvni pomoci pfi
v podminkach télesné vychovy a sportu
zapoji se do pripravy prostredki
pohybovym innostem

procviCuje poskytovani  dopomoci a
pfi planovanych pohybovych €innostech

urazech
k planovanym

zachrany

Gymnastika

zasady  bezpeCnosti  a ochrany
zdravi pfi hodinach télesné vychovy
prvni pomoc

akrobacie

cvi¢eni na hrazdé
cviceni na kruzich
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

provede stoj na hlavé, stoj na rukou, pfemet stranou
Z predskoku, vymyk z visu, svis vznesmo na kruzich, svis
stfemhlav na kruzich

uziva gymnastické prvky pfi pfipravé kratké sestavy

opakuje a procviCuje pfipravu organismu pfed pohybovou
¢innosti (zahfati, protazenti)
rozviji svalovou silu, rychlost,
a pohyblivost

opakuje a zdokonaluje techniku Slapavého a Svihového
zpusobu béhu

opakuje a zdokonaluje techniku nizkého startu (pfipravna,
stfehova poloha, vybéh)

opakuje a zdokonaluje techniku polovysokého startu
(pfipravny postoj, vybéh)

opakuje a zdokonaluje techniku skoku do dalky

opakuje a zdokonaluje techniku vrhu kouli

vytrvalost, obratnost

Atl

etika
zaklady bézeckeé techniky
bé&h na 60 m, 200 m, 1000 m
vytrvalostni b&h nad 1500 m
technika nizkého startu
technika polovysokého startu
technika skoku do délky
technika vrhu kouli

pfedvede obranny postoj a pohyb v obranném postoji

Sportovni hry

- dribluje na misté a v pohybu - basketbal
- kryje protihrace pfi stfelbé - utocné a obranné ¢innosti
- zapoji se do prlpravnych her jednotlivce
- TFeSi situace 1:1 - prupravné hry
- stfili z mista po kratkém rozbéhu - fotbal
- stfili v pohybu po vedeni mice - individualni herni c¢innosti uto¢né
- zapoji se do prlpravnych her a obranné
- prupravné hry
- opakuje a zdokonaluje osvojené &innosti (pretahy, | Upoly

pretlaky, pady)

pretahy, pretlaky, pady
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5.11 Informaéni a komunikacni technologie

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Informacni a komunikacni technologie
Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod II. r 32 hod . r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Cilem vzdélavani v predmétu je naucit zaky pracovat s prostfedky informaénich a komunikaénich
technologii a pracovat s informacemi. Z&aci porozumi zakladdm informaénich a komunikaénich
technologii, nauci se na uzivatelské Urovni pouzivat operacni systém, kancelarsky software a pracovat
s dalSimi béznymi aplikacnimi programy (v€etné specifickych programu pouzivanych v pfislusné profesni
oblasti).

Jednim ze stéZejnich témat oblasti informacnich a komunikaénich technologii, a tedy i cila vyuky, je, aby

zaci zvladli efektivné pracovat s informacemi pfi vyuziti moderni techniky a komunikovat pomoci
pocitaCovych siti a internetu. Podstatnou ¢ast vzdélavani pfedstavuje prace s vypocetni technikou.

Vzdélavani v pfedmétu je dale vhodné rozsifit dle aktualnich vzdélavacich potfeb vyplyvajicich ze zmén
na trhu prace, vyvoje novych informacénich a komunikacnich technologii a dale specifik oboru, v némz je
28k pfipravovan.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- pouzivat osobni pocita€ a jeho periférie, detekovat chyby, vymé&fovat spotfebni material,
- uvédomovat si moznosti a vyhody, ale i rizika a omezeni spojena s pouzivanim vypocetni techniky,
- aktivné vyuzivat prostfedky zabezpec&eni dat pfed zneuzitim a ztratou dat,
- spravovat operacni systém na Urovni zakladni konfigurace — nastavovat uzivatelské prostredi,
- orientovat se v systému:
= struktura adresarl (zalozeni, pfejmenovani, odstranéni),
= z&kladni prace se soubory (ukladani, otevirani, vyhledavani, kopirovani, pfesouvani,
pfejmenovani, odstranéni)
= rozpoznani zakladnich typl souboru (dle pfipon),
- vyuzivat napovédu a manudl pro praci se software (OS a aplikani programy) a bé&Znym
hardware (monitory, tiskarny),
- pouzivat nové aplikace za pomoci manudlu a napovédy, rozpoznat a vyuzivat analogii ve funkcich
a ve zpuUsobu ovladani riznych aplikaci,
- vybirat a pouzivat vhodné programové vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich ukold,
- vytvafet, upravovat a uchovavat strukturované textové dokumenty,
- ovladat bézné prace s tabulkovym procesorem a databazi (editace, vyhledavani, filtrovani, tfidéni,
matematické operace, zakladni funkce, tvorba jednoduchého grafu, pfiprava pro tisk, tisk),
- znat hlavni typy grafickych formatu, tvofit a upravovat grafiku na zakladni arovni,
- pouzivat bézné zakladni a aplikacni programové vybaveni,
- pracovat s dalSimi aplikacemi pouzivanymi v pfislu§né profesni oblasti,
- chapat a vyuzivat moznosti prace v siti (v&etné rizik s tim spojenych),
- samostatné komunikovat elektronickou postou, zvladat praci s pfilohami (zaslani, pfijeti, otevieni
prilohy),
- ovladat vyménu dat a vyuzivat dalSi funkce postovniho klienta (organizovani, planovani ...),
- volit vhodné informaéni zdroje k vyhledavani poZzadovanych informaci,
- ziskavat a vyuzivat informace z otevienych zdrojl, zejména z celosvétové sité internet,
- orientovat se v ziskanych informacich, tzn. tfidit je, analyzovat, vyhodnocovat a dale je zpracovavat,
- zaznamenat a uchovat textové, grafické i numerické informace tak, aby bylo mozné jejich rychlé
vyhledani a vyuziti,
- uvédomovat si nutnost posouzeni validity informacnich zdroji a pouziti informaci relevantnich
pro potfeby feSeni konkrétniho problému,
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- spravné interpretovat ziskané informace a vysledky jejich zpracovani prezentovat vhodnym
zpusobem s ohledem na dals$i uzivatele,
- rozumét a orientovat se v graficky ztvarnénych informacich (schémata, grafy ...).

Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Pfedmét informaéni a komunikaCni technologie pfipravuje zaky k tomu, aby byli schopni pracovat
s prostfedky ICT a efektivné je vyuzivali jak v prdbéhu pfipravy v jinych pfedmétech, tak v dal§im
vzdélavani i vykonu povolani, ale i v soukromém a obanském Zzivoté.

Zaci si v ramci pfedmétu informaéni a komunikaéni technologie upevni pfedstavu o vypodetni technice
jako takové, nauci se pracovat s béZnym zakladnim a aplikaénim programovym vybavenim, vyhledavat
a zpracovavat informace, komunikovat pomoci internetu, ale i pracovat s dalSimi prostfedky informacnich
a komunikaénich technologii. Ukolem prvniho roéniku je také sjednotit rozdilnou po&ateéni uroven
znalosti a dovednosti zaku ze zakladni Skoly.

Kone¢nym pfinosem vzdélavani v pfedmétu informacni a komunikaéni technologie je, aby se technické
prostfedky ICT staly béZnou soucasti soukromého i profesniho Zivota.

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné zafazovana prifezova témata, zejména téma Obcan
v demokraticke spolecnosti a Clovék a Zivotni prostredi (aktivity spojené s ochranou pfirody, s globalnimi
problémy). V oblasti Clovék a svét prace zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu
prace.

Realizace mezipredmétovych vztaht

Pfi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim matematika (vypocty
v tabulkovém editoru, editoru rovnic), Cesky jazyk (vyuziti funkci textového editoru).

Metody vyuky

Vyu€ovani bude probihat vyhradné v u€ebné IKT, tfida bude délena na skupiny tak, aby u kazdé
pocitacové stanice sedél jeden Zak. Vyuka bude €&lenéna na dvouhodinové bloky. Podstatou je prace
pfimo s konkrétni vypocetni technikou a danym aplika&nim ¢&i systémovym SW. Po vykladu a demonstraci
nasleduje provadéni praktickych ukol(.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
mohou pfi vyu€ovani pouzivat elektronické u€ebnice, u€ebni texty a pracovnich listy. Poznamky k ucivu si
budou Zaci zaznamenavat v elektronické podobé.

Vyuzivany budou riizné metody prace — frontalni vyklad, samostatna prace, skupinové vyucovani,
pozorovani, ukazky na videu, feSeni problémovych uloh, prace s texty, prace s informacnimi zdroji na
internetu.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

PFi hodnoceni zakl bude kladen dlraz na praktické védomosti a dovednosti. Béhem studia budou ZAci
hodnoceni z teoretickych védomosti formou elektronickych testd nebo Ustniho zkou$eni, praktické
dovednosti a znalosti budou ovéfovany formou praktickych uloh dle pisemného zadani nebo pFediohy.
V zavéru tretiho ro€niku Zaci vypracuji komplexni textovy dokument ze svého oboru vzdélani.

Rozpis uéiva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 1. roénik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- orientuje se v zakladnich pojmech IT Zakladni pojmy IKT - Javod
- ziskava a vyuziva informace z otevienych zdroji, | do pfedmétu
zejména pak z celosvétové sité Internet, ovlada jejich | - informacni zdroje v sou€asnosti
vyhledavani - IT ajejich vyuziti v bézném zivoté
- zna zasady ochrany autorskych prav — co se mize | - informace a jeji Sifeni, prace
a nesmi kopirovat, jak Ize ziskané informace vyuzivat s informacemi, jednotka informace
- ochrana autorskych prav
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

pouziva osobni pocitac a jeho periférie, zna principy
Cinnosti jednotlivych &asti, detekuje chyby, vyménuje
spotfebni material

uvédomuje si moznosti a vyhody, ale i rizika a omezeni
spojena s pouzivanim vypocetni techniky

vysvétli, co je zakladni a aplikaéni programové vybaveni
vyimenuje zdkladni komponenty pocitate (PC skiin,

Prace s pocéitaéem, opera¢ni systém,
soubory, adresarova struktura,
souhrnné cile

Pocita¢ - HW, SW, zakladni pojmy IKT
- hardware, software, osobni pocitac,
principy fungovani, Casti, periferie

zakladni deska, procesor, zdroj, pfidavné karty) a popiSe | - zakladni a aplikani programové
jejich vyznam vybaveni
- zakladni komponenty pocitace
(PC skfin, zakladni deska, procesor,
zdroj, pfidavné Kkarty), periferie
a jejich pouziti
- voli vhodné informac¢ni zdroje k vyhledavani | Informaéni zdroje, celosvétova
pozadovanych informaci a odpovidajici techniky | poéitadova sit’ internet

(metody, zpUsoby) k jejich ziskavani

ziskava a vyuziva informace z otevienych zdroju,
zejména pak z celosvétové sité Internet, ovlada jejich
vyhledavani

orientuje se v ziskanych informacich, tfidi je, analyzuje,
vyhodnocuje, provadi jejich vybér a dale je zpracovava
zaznamenava a uchovava textové, grafické i numerické
informace zpdsobem umoznujicim jejich rychlé vyhledani
a vyuziti

uvédomuje si nutnost posouzeni validity informacnich
zdroju a pouziti informaci relevantnich pro potfeby feSeni
konkrétniho problému

spravné interpretuje ziskané informace a vysledky jejich
zpracovani nasledné prezentuje vhodnym zplUsobem
s ohledem na jejich dalSi uZivatele

rozumi bé&Znym i odbornym graficky ztvarnénym
informacim (schémata, grafy apod.)

- informace, prace s informacemi

- internet jako zdroj informaci

- jakinternet pracuje

- protokoly a jejich vyznam

- zakladni sluzby internetu (www, e-
mail, FTP, chat, blog)

- vyhledavani informaci (prace, Zivotni
situace, Ufad, prace s mapou,
obchod)

pfizpUsobi textovy editor svym potfebam

ovlada zakladni typograficka pravidla pfi psani textu
na pocitaci

samostatné vytvofi, upravi a ulozi textovy dokument
v riznych typech soubori

nastavi parametry stranky, zdhlavi a zapati dokumentu
a Cislovani stran

nastavi pozadované formatovani textu, vlastnosti pisma,
odstavce, styly, Cislovani, tabulatory

ovlada editaci napsaného textu — pfesun, kopirovani,
mazani, vyhledavani a nahrazovani

samostatné vytvofi a edituje tabulku

vytvofi a edituje diagramy

pouziva zakladni klavesové zkratky

vlozi do textu obrazek nebo jiny text napf. z internetu
zkopirovanim do schranky a naslednym vioZenim
spravné nastavi tiskovy vystup

Prace se standardnim aplikacnim
programovym vybavenim

Textovy editor

- software pro praci s textem,
seznameni s jeho prostfedim
a ovladanim

- typograficka pravidla, zasady psani
textu

- editace a formatovani textu, prace se
styly

- tvorba a editace tabulky

- prace se Sablonami

- tisk vytvofenych soubort

- tvorba textového dokumentu z oboru
vzdélani

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 2. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

zapne i vypne pocitag, pfihlasi se do pocitaové sité
pfizpusobi si prostfedi operacniho systému

orientuje se v bé&zném systému — chape strukturu dat
amoznosti jejich ulozeni, rozumi a orientuje se

Prace s pocitacem, operacni systém,
soubory, adresarova struktura,
souhrnné cile
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

v systému adresarl

ovlada =zakladni prace se soubory (vyhledavani,
kopirovani, pfesun, mazani), odli§i a rozpozna zakladni
typy soubor(l a pracuje s nimi
pouziva bézné zakladni
vybaveni

vyuZije napovédy a manualu pro praci se zakladnim
programovym vybavenim

ma vytvofeny pFedpoklady ucit se pouzivat
aplikace, zejména za pomoci manualu a napovédy

a aplikaéni programové

nové

- rozSiteni tématu z |. ro¢niku

Operacéni systémy,

adresarova struktura

- operacni systém a jeho prostredi
(nabidka Start, spusténi programu)

- zakladni uzivatelské nastaveni OS

- pokrocilé nastaveni systému, udrzba,
vyuziti systémovych nastroju

- instalace SW, ovladaci

- BIOS

- data, soubor, slozka a prace s nimi

- souborovy manazer (prizkumnik)

- archivy soubord a jejich vyuziti
(komprese dat)

- prostiedky zabezpedleni

soubory,

dat pfed

zneuzitim a ochrany dat pred
znic¢enim

- sdileni a vyména dat, jejich import
a export

- napovéda, manual

samostatné vytvofi, upravi a ulozi seSit aplikace Excel
ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem

pouziva vestavéné matematické funkce

vlozi vlastni funkci (vzorec)

vytvofi jednoduchy graf

zvlada pripravu pro tisk a tisk souboru z aplikace Excel

Prace se standardnim aplikacnim
programovym vybavenim

Tabulkovy procesor

- popis prostredi tabulkového
procesoru, moznosti jeho vyuziti

- sesit, list, bufika

- adresace bunék, absolutni a relativni
adresa

- formatovani textu, bunky, tabulky

- z&kladni vzorce a funkce

- tvorba a editace tabulek a graft

- podminéné formatovani

- tiskovy vystup a jeho nastaveni

rozumi principdm prace v siti

vysvétli pojem server, klient, architektura sité

ma zakladni pfehled o sluzbach a mozZnostech pouziti
siti, zna rizika prace v siti

chape specifika prace v siti (v€etné rizik), vyuziva jejich
moznosti a pracuje s jejimi prostfedky

samostatné komunikuje elektronickou posStou, ovlada
i zaslani prilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a nasledné otevreni
vyuziva dalSi funkce postovniho klienta (organizovani,
planovani...)

zalozi si e-mailovou schranku, precte si zpravu, odpovi
na ni, pfeposle zpravu, napiSe novou zpravu, da si novou
adresu do adresare

ovladd dalsi bézné prostiedky online a offline
komunikace a vymény dat

Prace v lokalni siti — elektronicka
komunikace, komunikacni
a pirenosové moznosti internetu

- pocitaCova sit

- server, pracovni stanice

- pfipojeni k siti

- architektura sité

- specifika  prace vsiti, sdileni
dokumentt a prostredku

- FTP

- e-mail, organizace €asu a planovani

- chat, Messenger, videokonference,
telefonie

- rizika prace v siti
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32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- zna principy prace s pocitacovymi periferiemi

- vysvétli zakladni principy Cinnosti zafizeni

- obsluhuje tato zafizeni,
dopliiuje spotfebni material

detekuje zakladni chyby,

Prace s pocéitaéem, opera¢ni systém,
soubory, adresarova struktura,
souhrnné cile

- rozSiteni tématu z Il. ro¢niku

HW — poéitaé, periferie - novinky

- PC periferie — tiskarny, scannery,
plottery

- multimedialni vybaveni a systémy

- novinky ze svéta HW

- rozliSuje mezi vektorovou a bitmapovou grafikou

- zna hlavni typy grafickych formatl, na zakladni drovni

grafiku tvofi a upravuje

- voli vhodné formaty grafickych dat a nastroje pro praci

S nimi

- pouziva bézné zakladni
vybaveni

- provadi upravu grafického vystupu pro tisk

- pracuje s digitalnim fotoaparatem, scannerem

a aplikacni

programoveé

Prace se standardnim aplikaénim
programovym vybavenim

Grafické programy

- zakladni pojmy z oblasti pocitatové
grafiky

- software pro praci s grafikou

- ukladani grafickych dat, bézné
grafické formaty a jejich vlastnosti

- zdroje pro pocitaCovou grafiku —
digitalni fotoaparat, scanner, on-line
zdroje

- na zakladé dosavadniho studia samostatné vytvofi
textovy dokument ze svého oboru vzdélani (ro€nikova

prace) s vyuzitim béznych i pokrocilych funkci textového

editoru

- upravi vzhled dokumentu a rozvrhne jej pro zpracovani
pomoci hromadné a postovni korespondence

- exportuje a importuje data mezi zakladnimi bézné
pouzivanymi textovymi formaty

- pouziva zakladni klavesoveé zkratky

Prace se standardnim aplikaénim
programovym vybavenim

Textovy editor

- hromadna korespondence a jeji
vyuziti

- tvorba textového dokumentu z oboru
vzdélani

- ovlada bézné prace s tabulkovym procesorem (editace,
vyhledavani, filtrovani, tfidéni, matematické operace,

z&kladni funkce)
- pouziva vestavéné matematické funkce
- vlozi vlastni funkci (vzorec)
- zvlada pfipravu pro tisk a tisk souboru z aplikace Excel

Prace se standardnim aplikacnim
programovym vybavenim

Tabulkovy procesor

- databazové funkce tabulkového
procesoru (filtrovani a fazeni dat,
export a import dat)

- tiskovy vystup a jeho nastaveni

- orientuje se v zakladnich terminech a vysvétli je (pojmy

prezentace, multimedialni soubor, video, zvukovy
soubor)
- vytvofi  jednoduchou prezentaci a pfedvede

pred publikem

- vytvofi jednoduché webové stranky pomoci vhodného
programu a prezentuje je v siti internet

- nahraje a upravi vlastni zvukovy soubor

Prace se standardnim aplikaénim
programovym vybavenim

SW pro prezentaci, SW pro praci

se zvukem a videem

- prezentace a prezenta¢ni SW

- UCel a déleni prezentaci (fizené,
automatické, interaktivni)

- dalSi prezentatni prostfedky -
webové stranky, grafika, animace,
video, audio

- prezentace pred publikem, zasady
ucinné prezentace

- SW pro prace se zvukem

- SW pro praci s videem
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5.12 Ekonomika

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Ekonomika

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: II. r 32 hod . r 64 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Ekonomika je predmét, ktery vede k rozvijeni schopnosti ekonomicky myslet. Obsah ucéiva vychazi
z poznatk( tykajicich se mechanismu trzni ekonomiky. U&i zaky uplathovat ekonomickou efektivnost
pfi posuzovani ekonomickych ¢innosti, jednat hospodarné a v souladu s etikou podnikani.

V ekonomické oblasti vzdélavani je kladen dlraz nikoliv na mnozZstvi teoretickych poznatkd,
ale na pfipravu pro prakticky zivot a celozivotni vzdélavani. K této pfipravé slouzi vybrané védomosti
a dovednosti, které kultivuji ekonomické, socialni a pravni védomi zakd. Odborné znalosti z oblasti
ekonomiky umozni zakam efektivni jednani a hospodarné chovani.

Z4&ci se uéi orientovat v ekonomickych souvislostech a osvojuiji si ekonomicky zptisob mysleni. Rozvijeny
jsou zejména kompetence sméfované k pracovnimu uplatnéni na trhu prace, pracovnim a platovym
podminkam v oboru, Zaci se seznamuiji s pravidly samostatného podnikani apod. Informace o principech
fungovani trzni ekonomiky a narodniho hospodarstvi umoznuji zakim leps$i orientaci v soucasnych
ekonomickych problémech spolecnosti.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- aplikovali zakladni pojmy na pfikladech z bézného Zivota,

- uvedli pfiklady ulohy statu v trzni ekonomice,

- posoudili dopad typickych udalosti na zménu nabidky, poptavky, ceny a interpretovali udaje na grafu
nabidky a poptavky,

- popsali hierarchii zaméstnancl v organizaci, jejich prava a povinnosti,

- vymezili podnikani a charakterizovali jednotlivé pravni formy podnikani s pomoci zakoniku
0 obchodnich korporacich,

- naznadili realizaci jednoduchého podnikatelského zaméru a zakladatelského rozpoctu,

- rozlisili jednotlivé druhy majetku,

- fesili jednoduché vypocty hospodafského vysledku,

- na prikladech ukazali pouziti nastroji marketingu v oboru,

- orientovali se v zakonné upravé mezd a provadéli mzdové vypocty,

- fesili jednoduché vypocty mezd,

- orientovali se v dafiové soustavé,

- vyhotovili dafiovy doklad a darové pfiznani k dani z pfijmu,

- osvojili si dovednosti nezbytné pro zajisténi podnikovych ¢€innosti,

- osvojili si efektivni hospodareni s finan¢nimi prostfedky,

- vytvafeli si vlastni Usudek a byli schopni o ném diskutovat s druhymi,

- rozvijeli praci s informacemi.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét ekonomika je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt 24k vybaven
po zvladnuti v8ech vyucovacich pfedmétd. Spole¢né s ostatnimi vSeobecnymi a odbornymi pfedméty
sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalsi
celozivotni vzdélavani.

Vzdélavani v pfedmétu ekonomika rozviji zejména:

- odpovédny postoj zaka k profesni budoucnosti (zak si uvédomuje vyznam celozivotniho uceni
a je schopen pfizpusobovat se ménicim se pracovnim podminkam),

- pfehled o mozZnostech uplatnéni na trhu prace ve svém oboru (Zak zodpovédné a cilevédomé
rozhoduje o své budouci profesni a vzdélavaci draze),
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- realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru,

- prfedstavy o pozadavcich zaméstnavateld na pracovniky (zak je schopen je srovnavat se svymi
pfedstavami a pfedpoklady),

- informace o pracovnich a vzdélavacich pfilezitostech (zak umi vyuzit poradenskych
a zprostredkovatelskych sluzeb z oblasti svéta prace i vzdélavani),

- informovanost zakl o pravech a povinnostech zaméstnavatel(l a pracovniki,

- porozuméni podstaté a principlm podnikani (zdk ma predstavu o pravnich, ekonomickych,
administrativnich, osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani),

- ziskéni a zpracovavani informaci z podnikatelské Cinnosti,

- planovani urcité ¢innosti z hlediska moznych nakladd, vynosu a ziskd,

- nakladani s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem na Zivotni
prostredi.

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni prezentovat své védomosti, vysvétlovat a obhajovat své nazory, srozumitelné
formulovat své myslenky, vhodné pouzivat odbornou terminologii. Své myslenky a nazory prosazuji
vhodnym zpusobem v ramci pracovniho kolektivu, diskutuji v souladu se zasadami kultury osobniho
projevu a spole¢enského chovani.

Personalni a socialni kompetence:
Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti pfi plnéni zadanych ukolG, kritickému posuzovani nazorl, postojl
a jednani, pfijimani kritiky, pfedchazeni a feSeni konfliktnich situaci.

Kompetence k feSeni probléma:

Zéci jsou schopni porozumét zadanému Ukolu, pfesné vystihnout jadro problému, pracovat s rGznymi
informaénimi zdroji, ziskané informace vyhodnotit, zpracovat, navrhnout a zhodnotit rdzna FfeSeni
problému, objektivné posoudit dosazeny vysledek samostatné i v ramci pracovniho tymu.

Kompetence vyuZzivat prostfedky IKT a pracovat s informacemi:
Zaci jsou schopni samostatné pouzivat programové vybaveni osobniho pocCitaCe pfi ziskavani informaci,
komunikaci a prezentaci vlastni prace.

Matematické kompetence:
Zaci jsou schopni aplikovat zakladni matematické dovednosti pfi vypoCtu ekonomickych ukazatell (zisk,
odpisy, dané, €isté mzdy apod.).

Kompetence ob&anské a kulturni:

Zaci ziskavaji odpovédny pfistup k hodnotam vytvofenym pfirodou i lovékem, chépou vliv ekonomiky
na zivotni prostfedi a zivotni uroven, jsou vedeni k hospodarnému vyuzivani vyrobnich faktord
pfi produkci statkd a sluzeb.

Zadlenovani prarezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti ObCan v demokratické
spole¢nosti jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnost
moralniho Usudku, aby byli pfipraveni si klast zakladni existencni otdzky a hledat na né odpovédi
afeSeni. Zaci hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a sociélni odpovédnosti a jsou kriticky
tolerantni.

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je cilem vést zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riiznymi jevy
v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,
aby chéapali postaveni Elovéka v pfirodé a vlivy prostifedi na jeho zdravi a Zivot.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Z4ka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit svych osobnostnich a odbornych pfedpokladd pro uspésné uplatnéni na trhu
prace a pro budovani profesni kariéry.

Oblast Informaénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikaéni programové vybaveni pocitae, a to nejen pro ucely uplatnéni
se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz se uci pracovat s informacemi a komunika¢nimi
prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské Cinnosti.
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Realizace mezipredmétovych vztaht

PF vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim cEesky jazyk (odborna
ekonomicka terminologie), matematika (ekonomické vypocty a rozpocty), zaklady spoleCenskych véd
(pracovné pravni vztahy a personalni ¢innost podniku) a k odbornym pfedmétim (ekonomické chovani
na pracovisti).

Metody vyuky

Ve vyuce predmétu jsou vyuzivany metody a formy prace, které umoznuji aplikaci uciva pfi kazdodennim
ekonomickém rozhodovani a vedou k pochopeni vyznamu a vlivu ekonomiky na socialni situaci kazdého
jedince.

Vyuka je vedena formou vykladu a diskuse o pracovné pravnich vztazich, dafové soustavé, souasnych
ekonomickych problémech ve vybranych tématech s cilem pochopit principy fungovani trhu, narodniho
hospodarstvi, hospodafeni firem v zavislosti na ménicich se politickych a ekonomickych podminkéach.
Ve vyuce je vyuZivano i osobnich zkugenosti zak(l. Zaci jsou vedeni ke sledovani zmén ve vyvoji svétové
i narodni ekonomiky a vyvozovani moznych dusledk.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, ucebni texty a pracovni seSity.

Duraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem naucit
zaky fesit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim piné
zodpovédnosti.

Sougasti vyuky je exkurze na Ufad prace v Chomutové a do CNB.

Hodnoceni vysledka vzdélavani

Zéaci jsou hodnoceni prostfednictvim Ustniho i pisemného projevu, a to jak v pribéhu, tak i v zavéru
kazdého tematického celku. Zaroveh je hodnocena jejich aktivita v hodinach i zdjem o danou
problematiku prostfednictvim referatu, projektu a aktuality. Z&aci jsou také vedeni k objektivnimu
sebehodnoceni i hodnoceni znalosti a schopnosti svych spoluzaku.

PFi hodnoceni se sleduje odborna spravnost, samostatna prace b&éhem zkousSeni, schopnost uvadét ucivo
do souvislosti s jinymi tématy a spravné jazykové vyjadfovani.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 2. roénik 32 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- rozliSuje rizné formy podnikani a vysvétli jejich zakladni | Podnikani
znaky - podnikani dle Zivhostenského zakona
- Je schopen vytvofit jednoduchy podnikatelsky zamér a zakona o obchodnich korporacich
a zakladatelsky rozpocet - podnikatelsky zamér
- na pfikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele vic¢i | -  podnikatelsky rozpocet
statu - povinnosti podnikatele
- chape mechanizmus trhu, stanovi cenu jako soucet | - trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka,
nakladd, zisku a DPH zbozi, cena
- vysvétli, jak se cena li§i podle zakaznikl, mista | - naklady a vynosy, zisk/ztrata
a obdobi - mzda €asova, ukolova - jejich vypocet
- rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynosu - zasady danové evidence

- vypocita vysledek hospodafeni
- vypocita Cistou mzdu
- vysvétli zasady dafiové evidence

- orientuje se vplatebnim styku a sméni penize | Finanéni vzdélavani
podle kurzovniho listku - penize (historie, funkce, vlastnosti)
- vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty, a uvede jejich | - hotovostni a bezhotovostni platebni
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

klady a zapory

vysvétli zplsoby stanoveni urokovych sazeb a rozdil
mezi urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktudlni vysi
urokovych sazeb na trhu

orientuje se v produktech pojiStovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt sohledem na své
potfeby

vysvétli podstatu inflace a jeji dusledky na finanéni
situaci obyvatel a na pfikladu ukaze, jak se branit jejim
nepfiznivym disledkim

charakterizuje jednotlivé druhy avért a jejich zajisténi

styk

urokova mira, RPSN
pojisténi, pojistné produkty
inflace

uvérové produkty

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani — 3. rocnik

64 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

vysveétli, co jsou kreditni a debetni karty, a uvede jejich
klady a zapory

vysvétli zpusoby stanoveni Urokovych sazeb a rozdil
mezi Urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktualni vysi
urokovych sazeb na trhu

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své potieby
charakterizuje jednotlivé druhy uveéru a jejich zajisténi

Financéni vzdélavani

(opakovani a

rozSireni tématu

z Il. roniku)

urokova mira, RPSN
pojisténi, pojistné produkty
uvérové produkty

vysvétli ulohu statniho rozpoctu v ekonomice narodniho
hospodarstvi

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam
pro stat

provede jednoduchy vypocet dani

vyhotovi dafové pfiznani k dani z pfijmu fyzickych osob
provede jednoduchy vypoclet zdravotniho a socialniho
pojisténi

vyhotovi a zkontroluje darovy doklad

Dané

statni rozpocet

dané pfimé a nepfimé
vypocet dani

pfiznani k dani
zdravotni pojisténi
socialni pojisténi
dariové a ucetni doklady

vyhleda nabidky zaméstnani

kontaktuje pfipadného zaméstnavatele a ufad prace
prezentuje své pracovni dovednosti, zkuSenosti
a kompetence

popise, které nalezitosti ma obsahovat pracovni smlouva
vyhleda poudeni a pomoc v pracovnépravnich
zalezitostech

zkontroluje si, zda jeho mzda a pracovni zafazeni
odpovidaji  pracovni smlouvé ajinym pisemné
dohodnutym podminkam

vyhleda pomoc, ocitne-li se v tizivé sociélni situaci
vysvétli disledky nesplaceni Gvérd a navrhne moznosti
feSeni tizivé financni situace své, ¢i domacnosti

Clovék a hospodarstvi

hledani zaméstnani

sluzby ufadu prace, nezaméstnanost,
podpora % nezaméstnanosti,
rekvalifikace

vznik, zména a ukonc&eni pracovniho
poméru

povinnosti a prava zaméstnance
a zaméstnavatele

druhy Skod, pfedchazeni Skodam
odpovédnost za Skodu

pomoc statu, charitativnich a jinych
instituci socialné potfebnym
ob&anim
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5.13 Technologie

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Technologie

Celkovy pocet hodin: 144 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I. r 48 hod II. r 48 hod . r 48 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Cilem pfedmétu je naucit zaky pouzivani spravnych technologickych postupl a technologii, vyuzivani
moderni techniky a vybaveni pfi pfipravé pokrmO domdaci a cizi kuchyné. Ugivo poskytuje Zakim
potfebné znalosti a dovednosti tykajici se vyzivy, potravin, pfipravy pokrmu a napoju, technologickych
postupl, ale i odbytu vyrobku a sluzeb ve stravovacich zafizenich i pfi rliznych pfileZitostech. Teoretické
poznatky zaci uplatni pfi odborném vycviku.

Ddlraz je kladen na zdravou vyZivu ve stravovani a dodrzovani bezpecnostnich a hygienickych norem.
Cilem je pfipravit absolventa tohoto oboru takovym zplsobem, aby se dokazal ispésné prosadit na trhu
prace i v zivotd. Zaci jsou vedeni k odpov&dnému vztahu k majetku, k bezpe&nému zachazeni
s potravinami a prevenci alimentarnich nakaz.

Pfedmét poskytuje zakim védomosti o pfipravé, Upravé a zpracovani surovin, potravin a napoju
pfi vlastni pfipravé jidel a napoju. Zaméfuje se na zasady spravné a racionalni vyzivy v navaznosti
na klasické i moderni technologické postupy pfipravy a zpracovani pokrm(. Daraz pfi vyuce je kladen
predev§im na osvojeni pfipravy jidel a napoju, jejich expedici a Upravu pfi servirovani. Pfedmét se
zamérfuje na hospodarné vyuzivani potravin, dodrzovani technologickych postupt, dale je zdlrazfiovano
dodrzovani hygienickych, ekologickych a bezpecnostnich pravidel a predpisu souvisejicich
se zpracovanim surovin, jejich pfipravou a expedici.

Druhy ro¢nik dava zakim znalosti 0 mase a jeho tepelnych pfipravach, u¢i poznavat rizné druhy masa
ajejich Casti vhodné tepelné zpracovavat a upravovat pro expedici. Znalost z prvniho rocniku
0 pfedbézné pfipravé tak muze zak uplatnit v plné mire.

Ve ftfetim ro¢niku je kladen duraz prfedevSim na osvojeni pfipravy jidel a napojl, pro uplatnéni
v pracovnim procesu a dobrou reprezentaci tohoto oboru v éeské i mezinarodni kuchyni. Zaci se naudi
zaklady administrativy a vedeni pracovniho procesu ve vyrobnim stfedisku. Znalosti gastronomickych
pravidel uplatni zak pfi sestavovani jidelniho listku s vyuzitim vSech pokrmu.

Vyuka zakim pomaha k uvédomeéni si sebe sama, svého mista v kolektivu i ve spole¢nosti. Vede je
k pfesvédceni o nutnosti dodrzovani technologické kazné a predpist BOZP.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

- vybrat vhodné suroviny pro pfisludnou technologickou Upravu,

- vybrat vhodné strojni zafizeni pro pfislusnou technologickou Upravu,

- feSit odborné technologické problémy a problémové situace,

- uplatnit kreativitu pfi fFeSeni zadanych uloh,

- v praxi aplikovat zasady tymové prace,

- nalézat feSeni, nasledné ho prakticky provést a zejména dokoncit,

- planovat Ukoly a postupy, pfi praci vyjadfit svlj nazor a vhodnou formou jej obhdjit,

- dodrzovat bezpecnostni a hygienicka pravidla,

- zdokonalovat se v psychomotorickych &innostech, vytvaret si dynamické stereotypy pfi praktickych
éinnostech,

- pfi praci dodrzovat ergonomicka pravidla, udrzovat zdravy zivotni styl a zdravé zpUsoby stravovani,

- vyuzivat dosaZenych védomosti a dovednosti v praktickém Zivotg,

- ziskavat a hodnotit informace z rliznych zdrojl a sledovat nové trendy ve stravovani,

- vyuzivat ICT pro vyhledani informaci, pracovat s odbornou literaturou,

- vyuzivat programového vybaveni pocitaCe k tvorbé norem a kalkulaci pokrm.
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Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétsiny klic¢ovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven po zvladnuti
v§ech vyucovacich pfedmétll. Spole¢né s ostatnimi odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci
vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni prezentovat své védomosti, vysvétlovat a obhajovat své nazory, srozumitelné
formulovat své myslenky, vhodné pouzivat odbornou terminologii. Své myslenky a nazory prosazuji
vhodnym zplisobem v ramci zakovského kolektivu, diskutuji v souladu se zasadami kultury osobniho
projevu a spole€enského chovani.

Matematické kompetence:
Zaci jsou vedeni k vyuzivani matematickych dovednosti pfi samostatném zpracovani norem a kalkulaci
u jednotlivych pokrm0 a napoju.

Personalni a socialni kompetence:
Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti pfi plnéni zadanych ukoll, kritickému posuzovani nazorli, postojl
a jednani, pfijimani kritiky, pfedchazeni a feSeni konfliktnich situaci.

Kompetence k FeSeni problému:

Zadavani samostatnych ukolll, feSeni problémovych situaci, analyza technologickych problém(, syntéza
v jejich FeSeni, to vSe vede Zaky k pouzivani rdznych metod mysleni, tedy k rozvoji samostatnosti
a logického mysleni. To u nich dale vytvafi osobni a odborné prfedpoklady pro uspésné feSeni béznych
pracovnich i mimopracovnich problém0 a pro nasledné uplatnéni se ve svété prace.

Z4ci jsou schopni porozumét zadanému Ukolu, pfesné vystihnout jadro problému, pracovat s rGznymi
informacnimi zdroji, ziskané informace vyhodnotit, zpracovat, navrhnout a zhodnotit rGzna feseni
problému, objektivné posoudit dosazeny vysledek samostatné i v tymu.

Kompetence vyuZivat prostfedky IKT a pracovat s informacemi:

Z&ci jsou schopni samostatné pouzivat programové vybaveni osobniho pogitade pfi ziskavani informaci,
komunikaci a prezentaci vlastni prace. Osvoji si vyuZivani osobniho pocitate jako zdroje
pro sebevzdélavani se v oboru. Jsou vedeni k uzivani bézného softwaru pocitace pfi plnéni budoucich
kazdodennich pracovnich ukoll (napfiklad administrativni ukony v gastronomickém a ubytovacim
zafizeni, normovani, kalkulace cen, sestavovani jidelnich a napojovych listk().

Kompetence ob&anské a kulturni:

Zaci ziskavaji odpovédny pristup k hodnotam vytvofenym piirodou i lovékem, k ochran& svého zdravi
i zdravi svych spoluob&anu. Chrani zivotni prostfedi, jsou vedeni k hospodarnému nakladani
s potravinami, vodou a energiemi, dodrzovani technologickych postupt, spravnému nakladani s odpady
a jejich odbornou likvidaci. Voli materialy Setrné k Zivotnimu prostiedi.

Zadlenovani prarezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti Ob&an v demokratické
spole€nosti jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti
moralniho Usudku, aby byli pfipraveni si klast zakladni existenCni otazky a hledat na né odpovédi
atedeni. Zaci hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a socidlni odpovédnosti a jsou kriticky
tolerantni. Celkové pojeti a zaméfeni teoretické vyuky a vSech doplfikovych akci zafixuje v Zacich nazor,
Ze podminkou kvalitniho Zivota v demokratické spolec¢nosti je odpovédné jednani, dodrZzovani zakonu
a moralnich princip0.

Duraz je kladen na osvojeni si zdravého zivotniho stylu zakl, na schopnost kritického posouzeni klad(
a zapor( novych trend(l ve vyzivé, se kterymi je vefejnost seznamovana v masovych médiich. Zaci jsou
vedeni k tomu, aby se nenechali manipulovat reklamou, medialnim obrazem uspésného jedince
(napf. svétem modelingu), pfemysleli o pfedkladanych skute€nostech a tvofili si vlastni Usudek.

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je cilem vést zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riiznymi jevy
v prostiedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,
aby chapali postaveni &lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Zaci se ugi efektivné
a hospodarné vyuzivat surovinovych a energetickych zdrojli a nakladat s odpady Setrné k zZivotnimu
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prostfedi. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diraz na to, aby Z&ci dbali nejen o své zdravi,
ale dodrZzovanim stanovenych technologii i o zdravi svych spoluob¢an(l, snazili se chranit Zivotni
prostfedi a zachovavat je pro budouci generace.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit osobnostnich a odbornych pfedpokladd pro Uspésné uplatnéni na trhu prace
a pro budovani profesni kariéry. Zadavani samostatnych ukoll a fe$eni problémovych situaci vedou zaky
k pouzivani rliznych metod mysleni a rozvijeji samostatnost a logi¢nost mysleni. To u nich dale vytvari
osobni a odborné predpoklady pro uspésné feSeni béznych pracovnich i mimopracovnich problémi
a pro uplatnéni se na trhu prace. Zaci jsou vedeni k celoZivotnimu vzdélavani a trvalému ziskavani
novych poznatk(l z oblasti technologii pouzivanych v gastronomii tak, aby obstali v konkurenci trhu
zavadénim modernich vyzivovych trendl do praxe.

Oblast Informacénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikani programové vybaveni pocitae, a to nejen pro ucely uplatnéni
se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz se uéi pracovat s informacemi a komunikaénimi
prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské Cinnosti.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PP vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim potraviny a vyZziva, stolni¢eni,
zaklady pisemné korespondence a odborny vycvik, dale pak k pfedmétim &esky jazyk, cizi jazyk a dalsi
cizi jazyk (odborna terminologie, receptury, technologické postupy), zaklady spolecenskych véd,
matematika, chemie, biologie a ekologie, ekonomika, informacni a komunikacni technologie.

Metody vyuky

Vyuka probiha klasickym zplisobem, vyklad je spojeny s praktickymi ukazkami. Jsou voleny nejvhodné;jsi
metody a formy prace v zavislosti na probiraném ucivu. Pfi doplfiovani u€iva o nové poznatky jsou
vyuzivana odborna periodika a internet, pfipadné ziskavani novych poznatk( v ramci potravinarského
veletrhu Salima a Gastro.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat uebnice a pracovni sesity.

Diraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi.

Cilem je propoijit efektivni frontélni vyuku se skupinovou a individualni vyukou s cilem naucit Zaky FeSit
problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

Hodnoceni se opira o individudlni posouzeni znalosti ziskané pisemnym i Ustnim pfezkouSenim.
Soucdasti hodnoceni je schopnost dodrzovat platna bezpecnostni a hygienicka pravidla a stanovené
technologické postupy, v celkovém hodnoceni se zohlednuje aktivita zakd ve vyucovani a jejich pfistup
k u¢ebnim povinnostem.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik 48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

- seznami se s déjinami kuchafrstvi, literaturou, normami | Sezndmeni s vyuéovacim predmétem
teplych a studenych jidel a obsahem uciva

- vyjadfuje se pfiméFfené v psaném i mluveném projevu

- formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle Vyvoj kuchaiského uméni

- zpracovava texty na bézna i odborna témata

- dodrzuje normy a odbornou technologii

- uplatiuje schopnost pracovat vtymu a podilet se
na spole€nych tfidnich a Skolnich &innostech
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpe€nosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

pfi obsluze, bézné udrzbé a G¢isténi stroju a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
uvede priklady bezpelnostnich rizik, event. nejCastéjsi
pfi¢iny Urazu a jejich prevenci

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu
na pracovisti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho urazu

Bezpeénost a ochrana zdravi pfi praci,
hygiena prace, pozarni prevence

- pracovné pravni problematika BOZP
- bezpec€nost vyrobnich zafizeni

uplatiuje poZadavky na hygienu v gastronomii

dodrzuje osobni hygienu, hygienu na pracovisti
a ve Skolnich prostorach

dodrzuje zasady bezpecnosti prace a pozarni predpisy
zna pomucky na provadéni hygieny provozu

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelna Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

charakterizuje alimentarni nakazy

vi, jak dodrzovat bezpeCnost pfi manipulaci
se surovinami a pokrmy

své znalosti a poznatky uplatiuje v bézném Zivoté
asnazi se kladné pusobit na své spoluzaky a okoli,
pfispiva k vytvafeni dobrych mezilidskych vztah(

Hygienické pozadavky na provoz

spoleé¢ného stravovani

- osobni hygiena

- hygienické pfedpisy v gastronomii

- hygienické predpisy spojené
s pracemi ve vyrobnim stfedisku

- kritické body HACCP

- alimentarni nakazy

- bezpecnost pfi praci

- pomlcky na udrzovani hygieny,
bezpecnost pfi manipulaci

seznami se prostfednictvim ukazek s jednotlivymi
provozy dle kapacit vyrobnich stfedisek (pouzitim
informacni a komunikacni technologie na Skole: pocitac,
video, DVD)

seznami se spracovnim fadem a povinnostmi
jednotlivych pracovnikd ve vyrobnim stfedisku

ziské teoretické informace o vybaveni stfediska a své
znalosti uplatni na odborném vycviku

rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

navstivi vyrobni stfediska podle moznosti jejich vyuziti
v bé&Zném provozu (tepld kuchyné, studena kuchyné,
cukrafska kuchyné)

Vyrobni stfedisko

- pracovnici ve vyrobnim stfedisku

- rozdéleni na jednotlivé useky

- z&kladni vybaveni vyrobniho
stfediska: nabytek, vahy, zafizeni
na myti nadobi

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

normuje a provadi vypo&ty mnozZstvi surovin, kalkulace
rozpoznava jednotlivé druhy surovin

vyjmenuje druhy sklad

zna zasady pro skladovani

zna potfebné technické vybaveni jednotlivych typl
skladu

vyuziva a kontroluje zafizeni skladu potravin, eviduje
pohyb zasob

Seznameni s recepturami pouzivanymi

ve vefejném stravovani

- normovani pokrm{

- zadanky na suroviny pro pfipravu
pokrmu

- vydejky na zboZi ze skladu

- druhy skladd

- zésady pfi skladovani

- technické vybaveni skladu

ovlada jednotlivé ukony pfi pfedbézné pfipravé potravin
hospodarné zachazi s potravinami pfi jejich opracovani a
pfipravé pred tepelnou Upravou

zna jednotlivé druhy stroju potfebné pro dalSi zpracovani
surovin

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmi

Zaklady technologie pripravy pokrmu

- pfiprava a pfedbézna dprava
potravin — odstrafiovani nejedlych
¢asti za sucha a za mokra

- priprava na dalSi zpracovani: krajeni,
mleti, strouhani, naklepavani, plnéni,
Spikovani, kofenéni atd.
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

rozliSuje zplsoby pfedbézné Upravy a pfipravy surovin

stroje na zpracovani masa, ovoce,
zeleniny, tésta a stroje universalni
vyuZziti surovin pramyslové
pfipravenych: su$enych, mrazenych,
sterilovanych atd.

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych uprav
pokrmu a umi je vyuzit
zna zpusoby tepelnych uprav a pouziva vhodné nadobi a

nacini pro tepelnou upravu tak, aby nedochazelo
k poruSovani technologickych postupll a poruSovani
spravného zachovani  v3ech dllezitych Zivin

v pfipravovanych pokrmech

zna jednotlivé druhy zafizeni na tepelné Upravy

vyuziva v§ech dostupnych zdrojl pro tepelnou pfipravu —
infra, mikrovin a kontaktnich sklokeramickych ploten
svym pristupem snizuje spotfebu energii a chrani zdravi
spotfebitele

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych
a postupl pfi pfipravé pokrmu

technik

Tepelné Gpravy pokrmu

druhy a vyuziti jednotlivych druh
energif

technologické  postupy  pfipravy
tradic¢nich pokrm0 podle jednotlivych
druht

vafeni — zpUsoby, druhy

duseni — zplsoby, zaklady a principy

peCeni — rdzné formy peceni,
zapékani

spotfebi¢e na peceni — qgrily,
konvektomaty, pece

smazeni — zpUsoby smazeni,
vyznam a druhy obalu

spotfebi¢e na smazeni pokrmu
zadélavani - pouziti bilych
a hnédych omacek

vyuziti novych forem tepelného
zpracovani v€etné celé Upravy

pred hostem
kulinarské techniky a postupy, nové
trendy pfi pfipravé pokrm0

pro pfipravu pokrm0 pouziva C&erstvych a hygienicky
nezavadnych potravin

vyuziva vSech dostupnych zdrojl pro zachovani kvality
a jakosti pfipravovanych vyrobku

vi, které druhy zafizeni jsou vhodné k uchovavani
pokrm0 pfi vydeji

seznamuje spotfebitele se svymi znalostmi

Druhy vyvar, priprava, ¢isténi
a zesilovani

Uprava
polotovaru
druhy polévek, zplsoby podavani
a davkovani

Uprava hnédych a bilych polévek
zafizeni na uchovavani pokrma
pfi vydeji

pfiprava vloZek a zavarek do polévek

vyvar( z prumyslovych

pfi pfipravé omacek pouziva vSech dostupnych surovin,
dba na pfesny technologicky postup a jeho dodrzovani
pfi vydeji pokrm{ vyuziva dostupna zafizeni na ohfev
inventare

na prevoz pokrmui vyuziva vhodna zafizeni

kvalitou pfipravovanych vyrobk( dava dobré jméno celé
provozovné i sam sobé

vyuziva vSech modernich technologii a v pfipravé
klasickych &eskych omadek zachovava jejich tradiéni
postup

Rozdéleni omacek, vyznam, davkovani
a zplsob podavani

hnédé a bilé omacky

zafizeni na ohfev inventare

jemné studené a teplé omacky
klasické omacky Ceské kuchyné
omacky z pramyslovych polotovart
zafizeni na prevoz pokrmu

dodrzuje technologické postupy pfi pfFipravé pfiloh
a prikrmu v Ceské kuchyni

zachovava fradi¢ni Ceské pfilohy ve spojeni s hlavnim
jidlem

vi, jaké jsou rozdily mezi jednotlivymi zplsoby chlazeni
pfi skladovani a vyrobé& pokrmuU pouziva vhodné druhy
chladicich zafizeni

pfednostné pouziva c&erstvé suroviny,
polotovary pouziva jen v krajnich pfipadech
spolupracuje s celym kolektivem, dba na bezkonfliktni

priimyslové

Prilohy a pfikrmy k hlavnim jidlim

druhy a Uprava pfiloh
pfiprava salatd a
prikrm{

zakladni principy a zpusoby chlazeni
pFilohy pfipravované z pramyslovych
polotovaru

druhy chladicich zafizeni

zeleninovych
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

provoz a chod celé provozovny

z pohledu racionalni vyzivy a poslednich prizkumu dba
na kvalitu pfipravy se zachovanim nékterych
biologickych latek v pfipravovanych pokrmech

prosazuje principy racionalni vyzivy, v souvislosti s tim
i snizovani hmotnosti vyrobku

pfi skladovani a vyrobé pokrmu pouziva vhodné druhy
mrazicich zafizeni

v prezentovani bezmasych vyrobk( dba na zachovani
v§ech predpisl souvisejicich s jejich podavanim

Druhy a vyznam bezmasych pokrmu

- uUprava slanych bezmasych pokrmu
podle druhu suroviny

- druhy mrazicich zafizeni

- Uprava sladkych  jednoduchych
pokrmu

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

ziskané znalosti uplatiuje i v b&€zném zivoté

rozeznava jednotlivé ¢asti masa

zna vyuziti masa pfi raznych moznostech tepelného
zpracovani

vyuziva Sirokou Skalu receptur a tepelnych Gprav

Rozdéleni hovéziho masa, vlastnosti
a jeho pouziti

- tepelné zpracovani -  vafeni
hovéziho masa
- duSeni - prfedbézna pfiprava,

zaklady, postup pfi tepelné uprave,
Uprava Stav a omacek

- duSené pokrmy -— kostky,
zavitky a maso v celku

- anglické pec€eni a jeho vyuziti

platky,

zna vyuziti teleciho masa pfi pfipravé dietnich pokrmu
a dale v restauracich s vysSi urovni

uplatni své znalosti pfi sestavovani menu a jidelnich
listkd

Rozdéleni, vlastnosti a pouziti

teleciho masa

- predbézna pfiprava masa

- priprava teleciho masa vafenim,
zadélavanim, duSenim, pecenim
a smazenim

zna pouziti vepfového masa v eské kuchyni

znd receptury pro jeho zpracovani

pouziva ruzné tepelné Upravy veprového masa

vyuziva rizné moznosti pfi zpracovani vepfového masa
vyuziva rdzné kombinace vepifového masa se zeleninou
a ovocem, tim rozSifuje chutové mozZnosti pouZiti
i estetické vnimani

pracuje s normami a dostupnymi kalkulacemi, uplatfiuje
své znalosti pfi sestavovani menu a tvofi jidelni listky
s pouzitim v8ech tepelnych Gprav

v pfedb&zné pfipravé zpracovava vse jedlé a mozné
ke zpracovani jak pro teplou, tak i pro studenou kuchyni

Rozdéleni a vlastnosti veprového
masa

- pouziti jednotlivych ¢asti na pfipravu
- tepelné zpracovani

e vareni
e duSeni
e peceni
e smazeni

- pfiprava a pouziti uzeného masa
- domaci zabijacka — veprové hody

zna moznosti pfipravy tohoto masa specifické chuti
v &eské kuchyni i v cizich kuchynich

ovlada narocnou pfipravu a podavani téchto druhti masa
zna, pfi kterych pfilezitostech se vyuziva tento druh mas
(Velikonoce, peceni v celku na rozni)

pracuje srecepturami teplych pokrmu, odbornou
literaturou a osvojuje si vSechny poznatky pro uplatnéni
Vv praxi

orientuje se ve zplsobech pfedbézné pfipravy a vhodné
kombinaci surovin pfi Upravach v kuchyni

Vlastnosti a rozdéleni masa
skopového, klizle¢iho, jehnéciho
- pfiprava masa pred tepelnou

pfipravou

- tepelna uprava
e duSeni
e peceni
e zadélavani
e smazeni

- Uprava pokrmu z kralika

zna vyuziti mletych, sekanych a Skrdbanych mas
v moderni gastronomii

uvédomuje si, Zze v dobé rychlého obcerstveni se sice
mletych mas stale vice vyuziva, nabidka pokrm( s jejich
vyuzitim stale stoupa, ale zapomina se pfi tom

Priprava a zplGsoby mletych,
sekanych a skrabanych mas
- tepelna uprava

e vafeni

e duSeni
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

na spravnou vyzivu

- vyuziva rlznych kombinaci a moznosti ridznych smési
mletych mas; doplnénim rdznymi surovinami vytvari
Sirokou $kalu vyrobku jak teplé, tak studené kuchyné

- pracuje s recepturami teplych a studenych norem

- uplatiuje své znalosti pfi realizaci rlznych vyrobk
Vv praxi

- pokrmy z mletych mas doplfiuje sestavu menu a jidelnich
listka

- charakterizuje pouzivani surovin a zplUsoby zpracovani

e peceni
e smazeni

- hygienické normy pfi pfipravé
mletych mas

- zna vyuziti dribeziho masa v Sirokém sortimentu teplych
i studenych vyrobk( ¢eské i mezinarodni kuchyné

- uvédomuje si celosvétovy trend spocCivajici ve stoupajici
spotfebé drlibeziho masa pro jeho dobrou stravitelnost
a kratkodobé moznosti chovu do porazkové hmotnosti

- zna vyuziti dribeziho masa v kombinaci s raznymi druhy
surovin, kofeni a dalSimi vhodnymi doplriky

- znarecepty s vyuzitim drlbeziho masa pfi jeho tepelnych
pfipravach

- zafazuje pokrmy zdribeziho masa do jidelnich listk(
amenu

- zna vyuziti drdbeziho masa pfi pfipravé dietnich pokrm0

Predbézna pfiprava dribeze hrabavé
a vodni
- tepelna uprava

e vareni

e duseni

e peceni

e zadélavani
e smazeni

- zna sortiment rybiho masa jak sladkovodnich,
tak morskych ryb a ostatnich plodd more

- pfi pfipravé pokrma vyuziva tvarnosti, kratkodobé
pfipravy a moznosti celé $kaly receptll jak teplé,
tak studené kuchyné

- seznami se s kvalitou a dostupnosti vSech druhd rybiho
masa a ostatnich druht mofskych plodu

- zna receptury pokrmu z rybiho masa a mofskych plodu

- zarazuje pokrmy z rybiho masa do jidelniho listku a menu

- dodrzuje hygienické pFedpisy spojené se zpracovanim
rybiho masa

- propaguje pravidelné zafazovani pokrm( z rybiho masa
do bézného jidelniCku zddraznénim jeho nutriéni
hodnoty, cenové dostupnosti i dostupnosti vSech druhd
ryb na sou¢asném trhu

- zna vyuziti rybiho masa pfi pfipravé dietnich pokrmi

Vlastnosti, druhy ryb, korys,

mékkysui a dalSich morskych ploda

- predbézna pfiprava a tepelné
zpracovani ryb vSemi zplsoby

e vareni
e duseni
e peceni
e smazeni

- vyuzivdA masa ze zvéfiny podle jednotlivych druht
v zavislosti na ro¢nim obdobi (hony, posledni le€ a dalSi
myslivecké tradice)

- uvédomuje si, ze import masa ze zahrani€i dava moznost
zpracovani zveéfiny i v jinych obdobich roku s tim, Ze jeho
vyuziti ovSem ovlivriuje cena

- dokonale se seznami s pfedb&Znou pfipravou zvéfiny
jako nutné podminky vyuziti masa v praxi

- uvédomuje si specifickou chut masa, jeho uplatnéni
a vyuziti mezi spotfebiteli

- pripravou pokrmu ze zvéfiny a jejich doplnénim v menu
dosahuje zpestieni jidelniho listku a mozZnosti predvést
kuchafské uméni jak vkuchyni, tak i pfipravou
pfed hostem

Rozdéleni, vlastnosti a vyuziti masa
ze zvéfiny
- pfedbézna pfiprava zvéfiny
- tepelné Upravy masa
e vafenim
dusenim
pecenim
smazenim

- zna vyuziti vSech druhd drobl a jejich tepelnou uUpravu
podle receptur teplych i studenych pokrm

- vyuziva droby v praxi a rozSifuje sortiment na jidelnim
listku a menu

- vyuzivd minerdlnich latek a vitamind obsazenych
v drobech k doplnéni potfebnych latek v lidském téle,

Vlastnosti a druhy drobu jateénych
zvirat, driilbeze, ryb a zvéfiny
- predbézna pfiprava drobl
- tepelné upravy
e vareni
e duSeni
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

vyuziva jejich nutri¢ni hodnotu
zna vyuziti nékteré druhy drobl
pfi riznych pfileZitostech

jako delikatesy

e peceni
e smazeni

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

rozpozna a ur¢i vhodné maso pro pfipravu minutkovych
pokrm

vhodné kombinuje suroviny a dopliiky v rdmci estetického
dohotoveni pokrmu na talifi, uvédomuje si nutnost vhodné
prezentace pokrm(

jidly na objednavku rozSifuje sortiment na jidelnim listku
nejen pfi polednim menu, ale prakticky po cely den
uvédomuije si klady i zapory stravovani v ramci rychlého
obc&erstveni

Masa vhodna pro pfipravu pokrmt

na objednavku

- predbézna pfiprava — marinovani,
tvarovani

- vhodné tepelné upravy

- priprava pokrmu zjate¢niho masa
a drobu

- pfiprava pokrm( z ostatnich druh(
mas

- pfiprava pokrmU pfed hostem

- prilohy a dopliky k pokrmim
na objednavku

vyuziva pestrosti a napaditosti studené kuchyné
pracuje s recepturami studené kuchyné pro dobrou
znalost vyrobnich postupt a jejich uplatnéni v nabidce

vyuziva nabidky vyrobku studené kuchyné
v provozovnach s rychlym obé&erstvenim
vyuziva nabidky vyrobk studené kuchyné

pfi slavnostnich pfilezitostech (raut, banket atd.)

pfi vyrobé a vysledném dekorovani vyrobk( vyuziva
surovin v souladu se zasadami zdravé vyzivy

prezentuje vyrobky studené kuchyné vkusné a esteticky;
uvédomuje si, Ze jejich prezentace je vzdy velice
zajimava ukazka kucharského uméni

Charakteristika vyrobkt studené

kuchyné

- zakladni vyrobky a
technologické postupy

- priprava predkrmU studené kuchyné

- studené pokrmy — chlebicky,
oblozend vejce atd.

- galantiny, pastiky, huspeniny

- Uprava a zdobeni mis

jejich

vyuziva predkrmi a znalosti celého sortimentu vyrobkd
pfi tvorbé menu a jidelniho listku

uvédomuije si, ze v ¢eské kuchyni jsou studené predkrmy
velmi oblibené a tvofi Cast celodenni stravy, ztoho
dbvodu vyuziva surovin v souladu se zasadami zdravé
vyZivy

specialnimi vyrobky vhodné doplfiuje nabidku pokrm0
pfi slavnostnich pfilezitostech

Priprava ragu, salmisu, salpikonu,
kroket

- pfedkrmy z masa a vnitfnosti

- predkrmy z vajec, syrl a zeleniny

pfipravuje teplé a studené napoje

Technologické postupy pfripravy
napoju

charakterizuje zahrani€ni kuchyné, pouZivané suroviny
a zpUsoby zpracovani a podavani pokrm0

zna recepty a vyuziva je v praxi

znd pozadavky na vybaveni provozoven tak, aby co
nejvice pfipominaly propagovanou kuchyni
orientuje se vnovych surovinach a

vV gastronomii

urci obsah alergenu v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvédomuje si, ze fantazie a pestrost cizich kuchyni je
vhodnym podnétem pro podnikatelsky ~ zamér
v gastronomii a doplnéni Siroké Skaly gastronomickych
zarizeni v Ceské republice

uvédomuje si, Zze migrace lidi po celém svété dava
moznost prosadit se v rliznych znalostech téchto kuchyni

znalosti cizich kuchyni zvySuje svou uplatnitelnost na trhu

jejich  vyuziti

Seznameni se svétovou kuchyni, jeji
vyznam

- pokrmy zahrani¢nich kuchyni
Vv souvislosti s gastronomickymi
pravidly

- kuchyné evropskych zemi
- kuchyné asijskych zemi

- kuchyné americka

- kuchyné Tichomofi a Afriky
- krajové a oblastni kuchyné
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Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

prace v zahraniCi
- sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych

zvyklosti
- znalosti receptll moucniki a pripravy nékterych napojl | Zakladni druhy tést, charakteristika
si doplfuje cely sortiment gastronomie a pouziti, moucniky
- pfipravou jednoduchych i slozitych moucnikd doklada | - korpusy, napiné a polevy
naro¢nost tohoto oboru a specializace na jednotlivé druhy | - jednoduché mouéniky
pfipravy potravin - slozité moucniky
- zna sortiment restauraénich moucénika - pudinky, krémy a sladké omacky
- vyuzivd pestrosti surovin pfi vyrobé& restauranich | - ovocné salaty a rosoly
moucnikU - zmrzliny a zmrzlinové pohary

- dopliuje sortiment na jidelnim listku a menu o restauracni
moucniky, zmrzliny, pohary apod.

- znadruhy diet Charakteristika a vyznam diet

- charakterizuje  zasady pfipravy dietnich pokrmd | - vhodné a nevhodné suroviny
podle rdznych typua diet pro pfipravu diet

- pfipravuje pokrmy podle druht diet s pouzitim vhodnych | -  dietni pokrmy
surovin - diferencovand strava

- ma znalosti o vyvazenosti pfijmu vSech latek obsazenych | - pfiprava pokrmd z primyslovych
v potravé a vhodné pfipravé polotovart

- uvédomuje si nevhodnost potravin  pramyslové | - dokonéeni zmrazenych
pfipravenych, jejich pouziti omezuje a konzervovanych potravin

- znalost pfipravy dietnich pokrmi0 vyuziva ivbézném | - vyuziti modernich technologii
zivoté

- seznamuje se s modernimi technologiemi, kriticky hodnoti
jejich klady i zapory

- prosazuje vhodné moderni technologie a jejich zafazeni
do pracovniho procesu

- seznami se s vyuZitim gastronomickych sluzeb | Pfiprava pokrmt

v dopravnich prostfedcich - vdopravnich prostfedcich, sortiment
- seznami se s vyuzitim gastronomickych sluzeb v pfirodé vyrobku

jako moderni atrakci a trendem stale vice vyuZivanym | -  pfiprava pokrmu v pfirodé

v posledni dobé na celém svété
- sleduje predvadéni téchto sluzeb v rliznych

gastronomickych pofadech

- zna gastronomické vybaveni pro kvalitni pfipravu
vhodnych pokrmi

- dba hygienickych pozadavkl pfi pfipravé téchto pokrmu
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5.14 Potraviny a vyziva

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Potraviny a vyZiva

Celkovy pocet hodin: 112 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 48 hod II. r 32 hod . r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

VyuCovaci pfedmét potraviny a vyziva podava uceleny prehled o zakladnich surovinach pro vyrobu jidel
a napoju, jejich vlastnostech, odborném o$etfovani a skladovani. Zaci v ném ziskaji zakladni v&domosti
znauky o vyzivé. Predmét je prlpravou k dals$im odbornym pfedmétim, zejména k technologii
a k odbornému vycviku.

Pfedmét potraviny a vyziva uruje hlavni zasady spravné vyzivy, podava systém rozdéleni stravy pro
zachovani zdravi ¢lovéka, zasady dietniho stravovani a prehled a rozbor druhl stravy se zaméfenim na
smiSenou, vegetarianskou a syrovou stravu.

Pfedmét pomaha vytvafet navyky hospodarného vyuzivani potravin, dodrzovani osobni i provozni
hygieny a hygieny prostiedi, pé€e o zivotni prostfedi a dodrzovani zasad spravné vyZzivy, propaguje
zasady spravné vyzivy, napomaha k odstranéni nevhodnych a nezdravych jevl ve vyzivé. PFispiva k boji
proti alkoholizmu, koufeni a uzivani drog.

Cilem predmétu je osvétlit a pfiblizit Zzakam hlavni zasady spravné a vyrovnané vyzivy pro &lovéka. Zaci
se seznami s potravinami, s jejich druhy a vyuzitelnosti pro technologické zpracovani, s pozadavky
na jejich jakost a skladovani. Zaci ziskaji zakladni poznatky o potravinach rostlinného pdvodu. Obsah
uCiva se vénuje zakladnimu rozdéleni masa.

UCivo je rozlozeno do vSech rocnikd, tézisté je polozeno do vyuky v prvnim rocCniku, kdy se Zaci
seznamuji se zakladnimi potravinami, pochutinami a napoji, zavrSeni vyuky probiha ve tfetim ro¢niku,
kdy jsou zaci seznameni se zaklady spravné vyzivy v navaznosti na lidsky organismus a jeho
metabolismus.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci dovedli:

- vyhledavat a hodnotit informace o surovinach, potravinach a pomocnych latkach pouZivanych
v gastronomii, ato z riznych informacnich zdroji (napf. chemické slozeni, vlastnosti, vyznam
ve vyzivé Clovéka, dopad na vyzivu),

- posoudit vhodnost surovin pro pfislusnou vyrobni technologickou Upravu,

- spravné skladovat suroviny, pfedchazet nezadoucim zmé&nam probihajicim pfi skladovani,

- senzoricky hodnotit kvalitu pouzivanych surovin,

- pouzivat nové smési pfi vyrobé pokrmu,

- udrzovat zdravy zivotni styl opirajici se o zasady moderni vyzivy,

- vyuzivat dosaZenych védomosti a dovednosti v praktickém Zivotg,

- sledovat nové trendy ve vyzivé ¢lovéka,

- spravné volit vhodné suroviny, pokrmy a technologické postupy pfi dietnim stravovani,

- fesit odborné problémy a problémové situace ve stravovani.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétsiny kli¢ovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven po zvladnuti
vSech vyuCovacich pfedmétll. Spoleéné s ostatnimi odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si Zaci
vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dal$i celozivotni vzdélavani.

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby ziskali pfehled o poZivatinach, potravinach a pochutinach obecné&, uméli je
charakterizovat a uvadét jejich pfiklady. Ziskavaji pfehled o chemickém slozeni surovin a pomocnych
latek pouzivanych v gastronomii. Ziskané védomosti, dovednosti a navyky se vyuzivaji ve vSech
navazujicich odbornych pfedmétech a v odborném vycviku.
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Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni prezentovat své védomosti, vysvétlovat a obhajovat své nazory, srozumitelné
formulovat své myslenky, vhodné pouzivat odbornou terminologii. Své myslenky a nazory prosazuji
vhodnym zpusobem v ramci pracovniho kolektivu, diskutuji v souladu se zasadami kultury osobniho
projevu a spolec¢enského chovani.

Personalni a socialni kompetence:

Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti pfi pInéni zadanych ukold, kritickému posuzovani nazord, postojl
a jednani, pfijimani kritiky, pfedchazeni a feSeni konfliktnich situaci. Zvnitftnénim zasad zdravého
Zivotniho stylu pecuji o své fyzické i duSeni zdravi. Budeme podporovat a rozvijet pfatelské vztahy
ve tfid¢ a mezi tfidami. Zaky povedeme k respektovani spole¢n& dohodnutych pravidel chovani.
Vyzadujeme od zaku spolupodileni se na vytvareni pravidel tfidy.

Zaci se ugi hodnotit vlastni chovani i chovani spoluzaku. VyZzadujeme od zaku pfijeti zodpovédnosti
za dodrzeni pravidel tfidy i Skolniho fadu. Zaci se budou uit na pfikladech rozpoznavat nevhodné
arizikové chovani a budou vedeni k uvédoméni si vaznych nasledkd takovych zpusobu jednani
a chovani.

Kompetence k FeSeni problému:

ZA&ci jsou schopni porozumét zadanému ukolu, pfesné vystihnout jadro problému, pracovat s rdznymi
informaénimi zdroji, ziskané informace vyhodnotit, zpracovat, navrhnout a zhodnotit rizna feseni
problému, objektivné posoudit dosazeny vysledek samostatné i v tymu.

Kompetence vyuzivat prostfedky IKT a pracovat s informacemi:

Z4ci jsou schopni samostatné pouzivat programové vybaveni osobniho pogitae pfi ziskavani informaci,
komunikaci a prezentaci vlastni prace. Informace ziskané prostfednictvim masovych médii zaci kriticky
hodnoti, posuzuji a vhodné vyuzivaji ve svém osobnim i pracovnim zivoté.

Kompetence ob&anské a kulturni:

Zaci ziskavaji odpovédny pristup k hodnotam vytvorenym piirodou i Elovékem, ke svému zdravi i zdravi
svych spoluob&an(, chrani zZivotni prostfedi, jsou vedeni k hospodarnému vyuzivani surovin a ochrané
Zivotniho prostfedi v souladu s principy udrzitelného rozvoje.

Zaclenovani prlirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti Ob&an v demokratické
spole€nosti jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti
moralniho uUsudku, aby byli pfipraveni si klast zakladni existenCni otdzky a hledat na né odpovédi
ateSeni. Zaci hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a sociélni odpovédnosti a jsou kriticky
tolerantni. Celkové pojeti a zaméreni teoretické vyuky a vSech doplfkovych akci zafixuje v Zacich nazor,
ze podminkou kvalitniho Zivota v demokratické spole¢nosti je odpovédné jednani, dodrzovani zakon(
a moralnich princip(.

Diraz je kladen na osvojeni si zdravého zivotniho stylu zakd, na schopnost kritického posouzeni kladd
a zapord novych trendd ve vyzivé, se kterymi je vefejnost seznamovana v masovych médiich. Zaci jsou
vedeni ktomu, aby se nenechali manipulovat reklamou, medidlnim obrazem uspé&Sného jedince
(napf. svétem modelingu), pfemysleli o pfedkladanych skuteénostech a tvofili si vlastni Usudek.

V oblasti Clovék a Zivotni prostiedi je cilem vést zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy
v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,
aby chapali postaveni &lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Zaci se ugi efektivné
a hospodarné vyuzivat surovinovych zdroju a nakladat s odpady Setrné k zivotnimu prostfedi. V oblasti
Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diiraz na to, aby Zaci dbali nejen o své zdravi, ale i o zdravi svych
spoluobc¢anu, snazili se chranit Zivotni prostfedi a zachovavat je pro budouci generace.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Z4ka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit svych osobnostnich a odbornych pfedpoklad( pro Uspésné uplatnéni na trhu
prace a pro budovani profesni kariéry. Zadavani samostatnych ukolt a FeSeni problémovych situaci
vedou zaky k pouzivani riznych metod mysleni a rozvijeji samostatnost a logi¢nost mysleni. To u nich
dale vytvéfi osobni a odborné predpoklady pro Uspé&sné feSeni bé&Znych pracovnich i mimopracovnich
problému a pro uplatnéni se ve svété prace.
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Zaci jsou vedeni k celoZivotnimu vzdélavani a trvalému ziskavani novych poznatkil z oblasti surovin
pouzivanych v gastronomii tak, aby obstali v konkurenci trhu zavadénim modernich potravinarskych
a gastronomickych trend( do praxe.

Oblast Informacénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikani programové vybaveni pocitaCe, a to nejen pro ucely uplatnéni
se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz se uéi pracovat s informacemi a komunikacnimi
prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské Cinnosti.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFfi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim technologie, stolni¢eni
a odborny vycvik, dale pak k pfedmétim c&esky jazyk a cizi jazyky (odborna terminologie), zaklady
spoleCenskych véd, ekonomika, chemie, biologie a ekologie.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedidlnich PC a dataprojektort. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, pracovni listy a pracovni seSity.

Cilem je propoijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou s cilem naucit zaky resit
problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.

Jsou uzivany vSechny metody a formy prace tak, aby ve vzdélavacim procesu doslo k celkovému rozvoji
zakovy osobnosti. Pfi vyuce je pouzivana forma vykladu, fizeného rozhovoru, prace s ucebnici,
samostatné a skupinové prace zaku, ddraz je kladen na nazornost a srozumitelnost s pouzitim rdznych
vzorkd, s vyuzitim didaktickych pomUcek (videa z oblasti potravin a vyZivy, nasténné obrazy). Pracuje se
s odbornou literaturou a ¢asopisy (napf. Gastronomicka revue), jsou prezentovany aktuality z internetu,
referaty zakl na dané téma. Pfi opakovani tematického celku se vyuziva skupinové i samostatné
opakovani a prace s chybou. Ucitel pomaha zakim najit styl uceni pro zvySeni efektivity nabyvani
védomosti a dovednosti a pfipravuje podminky pro maximalizaci Sance zakl prozit Uspéch, a to zejména
individualnim pfistupem, nacvikem pozitivniho hodnoceni a sebehodnoceni.

Diliraz se klade na samostatnou praci pfi vyhledavani novych informaci, které se tykaji zadanych témat,
dulezitou soucasti vyuky jsou odborné exkurze.

Hodnoceni vysledkt vzdélavani

V pribéhu vyuky se uskute€huje pisemné zkousSeni v zavéru kazdého tematického celku, pribézné ustni
zkouseni v ramci opakovani, individualni a kolektivni hodnoceni samostatnych praci. Ve vysledné
klasifikaci se zohlednuje aktivita zaka pfi vyuCovani (napf. prezentace vybrané suroviny), mira zapojeni
se do diskuse pfi tymovém feSeni problémovych ukolll, samostatnost usudku.

Hodnoceni zakl tvofi vysledky:

-z pololetni pisemné prace, kdy zaci zpracovavaiji vlastni navrh spravné vyzivy (diferencovana strava),
- dil&ich ustnich a pisemnych pfezkouSeni,

- skupinové prace v ramci projektového vyucovani,

- projeveného zajmu o pfedmét a problematiku vyZivy.

81



Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

48 hodin

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska puvodu,
druhu, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoja véetné
jejich vyuziti a podavani z rznych hledisek

vyuziva znalosti o potravinach ve vyzivé

je schopen ur€it vyznam jednotlivych druhli potravin
pro lidsky organismus

charakterizuje vyuziti potravin pfi tepelném zpracovani
zna vyznam a vliv pochutin na lidské zdravi, jejich
prospésnost i Spatny vliv

uvede pozadavky na oSetfovani a skladovani potravin
uvede spravné zplsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhl potravin a napoj
vysvétli oznaleni potravin a

v potravinach

klade dUraz na zasady spravné vyzivy
propaguje posileni uziti jednotlivych druhd rostlinné
stravy v jidelni¢ku Clovéka

napoju, alergeny

Uvod do predmétu
Potraviny a napoje

vyznam spravné vyZivy
pro organismus
rozdéleni, charakteristika potravin

a napojd, vyznam ve vyzivé
vyuziti a zpracovani potravin
jakost potravin a jeji hodnoceni
skladovani, oSetfovani
pfejimka potravin

skladova dokumentace

nakazy potravin

sloZeni potravin

e  Ziviny zakladni

o bilkoviny: déleni podle dllezitosti
pro organismus, vyznam

o tuky: déleni podle plvodu,
podle konzistence, vyznam

o sacharidy: jednoduché, slozite,
polysacharidy, zdroje, vyznam

e  Ziviny nutné

o vitaminy: déleni, onemocnéni
pfi nedostatku, nadbytku,
a Castecném nedostatku
vitamind

o mineralni latky: zdroje, vyznam

o voda a jeji vyznam

rozliSuje a charakterizuje potraviny rostlinného puvodu
z hlediska puUvodu, druhd, technologického vyuziti
a vyznamu ve vyzivé

vyuziva znalosti o téchto potravinach ve vyzivé

uri vyznam jednotlivych druhl potravin pro lidsky
organismus

charakterizuje vyuZiti potravin pfi tepelném zpracovani
zna vyznam a vliv pochutin na lidské zdravi, jejich
prospésnost i Spatny vliv

vhodné pouzivd spravné pochutiny pfi
zpracovani

doceriuje pfinos pochutin pfi pfipravé a dochucovani
pokrmu

orientuje se ve skladu,
skladovani

zna pozadavky na oSetfovani a skladovani potravin

tepelném

popiSe spravny zpusob

Potraviny rostlinného ptivodu

ovoce — charakteristika, sloZeni,
rozdéleni, jakost, skladovani,
konzervovani, vyrobky z ovoce
zelenina — charakteristika, slozeni,
rozdéleni, skladovani, vyrobky
ze zeleniny

brambory — charakteristika, slozeni,

rozdéleni podle doby sklizné,
rozdéleni dle pouziti, skladovani,
vyrobky z brambor

houby - charakteristika, slozeni,
rozdéleni, konzervace, vyrobky z hub
obiloviny

slozeni zrna, slozeni jadra,

charakteristika
pSenice, Zito, je€men, oves, proso,
pohanka, kukufice, ryze a jeji druhy

mlynské vyrobky, charakteristika,
sloZeni, vymletost mouky
druhy mouky, jakost,
oznadleni

krupafské vyrobky a vio¢ky

skladovani,
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

téstoviny — charakteristika, slozeni,
druhy, pfiprava, déleni

pekarské vyrobky

chléb — charakteristika, druhy, jakost,
vyroba, skladovani

pecivo — charakteristika, druhy
kypfici prostfedky — drozdi, chemické
kypfici prostfedky

cukrarské vyrobky — charakteristika,
korpusy, napiné, polevy
druhy vyrobku, skladovani, vyroba

lusténiny — charakteristika, slozeni,
druhy

hrach, fazole, Colka, cizrna, soja,
zasady jejich upravy

pochutiny

kava — charakteristika, slozeni,
prazeni, uc¢inky kofeinu, znaceni kavy
kavoviny — charakteristika, suroviny
k pfiprave, kavové prisady
a nahrazky

Caj — charakteristika, slozeni, druhy
Caje, déleni, skladovani

kakao — charakteristika, slozeni,
vyroba, vyznam

Cokolada — charakteristika, vyroba,
déleni

kofeni — charakteristika, déleni,
skladovani

kofeni — plody a semena: vanilka,
pepf, nove kofeni, paprika,

muskatovy ofiSek a kvét, kmin, anyz,
fenykl, koriandr, jalovec

kofeni — kvéty: kapary, hfebicek,
Safran

kofeni — listy: bobkovy list, tymian,
majoranka

kofeni — kudra: skofice

kofeni — oddenky: zazvor, kurkuma,

puskvorec

smési kofeni

dochucovaci prostfedky

ocet — charakteristika, slozeni,
pouziti, druhy

sul -  charakteristika, druhy,
skladovani, sl mofska, kamenna
hofCice — charakteristika, vyroba,

druhy na trhu

polévkové kofeni — charakteristika,
vyroba, druhy

pikantni omacky - kecup,
worcesterovd  omacka, chutney,
s6jova omacka, majonéza, tatarska
omacka
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

sladidla

cukry, charakteristika, rozdéleni

vCeli med — charakteristika, slozeni,
druhy, skladovani

uméla sladidla — charakteristika,
druhy, vyhody, nevyhody

rozliSuje a charakterizuje potraviny Zivocisného puvodu
z hlediska puUvodu, druhd, technologického vyuziti
a vyznamu ve vyzivé

vyuziva znalosti o téchto potravinach ve vyzivé

ur¢i vyznam jednotlivych druhl potravin pro lidsky
organismus

charakterizuje vyuziti potravin pfi tepelném zpracovani
zna vyznam a vliv pochutin na lidské zdravi, jejich
prospésnost i Spatny vliv

vhodné pouziva spravné pochutiny pfi
zpracovani

doceniuje pfinos ostatnich druhl pochutin pfi pfipravé
a dochucovani pokrm
orientujie se ve skladu,
skladovani

vysvétli vyznam potravin zivoci§ného plvodu pro lidsky
organismus z hlediska jejich slozeni

tepelném

popiSe spravny zpusob

Potraviny zivocisného ptivodu

mléko — charakteristika, slozeni,
rozdéleni podle upravy, druhy,
primyslové zpracovani, vady mléka

mlééné vyrobky

smetana — charakteristika, druhy,
skladovani, pouziti

maslo — charakteristika, druhy, vady
masla, pouziti

kysané mlécné vyrobky -
charakteristika, druhy, pouziti
tvaroh — charakteristika,
vyroba, pouziti

syry — charakteristika, déleni, pouZiti,
skladovani

déleni,

vejce — charakteristika, slozeni,
struktura, druhy, jakost, pouziti

tuky — charakteristika, déleni, druhy,

skladovani, tuky Zivocisné
a rostlinné, mazlavé, tuhé, tekuté
maso -— charakteristika, slozeni,
vyznam, zakladni déleni

jatecné maso - slozeni,

charakteristika, vyznam
rozdéleni masa

jakost masa

zrani masa, konzervovani masa
skladovani, vady

jate€né maso hovézi
charakteristika, kvalita
masa

slozeni, zmasilost hovéziho masa
trzni druhy hovéziho masa

déleni do jakostnich

Z kucharského hlediska
rozdéleni, pouZiti jednotlivych Casti
davkovani a porcovani hovéziho
masa

tepelné dpravy vhodné pro hovézi
maso

vyznam hovéziho masa ve vyzivé

hovéziho

tfid

jate€né maso vepfové
charakteristika, slozeni
druhy, jakostni tfidy
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

rozdéleni masa

pouziti jednotlivych €asti v kuchyni
vyznam vepifového masa ve vyzivé
tepelné upravy vhodné pro veprové
maso

davkovani a porcovani veprového
masa

veprové vnitfnosti

maso a kosti z vybourané kyty

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

objasni princip pfemény latek a energii v organismu,
vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska pUvodu,
druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli vyznam potravin Zivoc¢iSného plvodu pro lidsky
organismus z hlediska jejich slozeni

charakterizuje jednotlivé druhy masa, zna vyznam
pro vyZzivu, rozlisi jednotlivé druhy masa
podle zakladnich znak.

zna vyznam zrani masa pro dalSi pouZziti pfi pfipravé
pokrm

jednotlivé druhy masa rozdéluje podle kuchyriského
pouziti a podle jakostnich tfid.

ocenuje pfinos dribeziho masa a
stravovani

rozliSuje charakteristické znaky jednotlivych druhG mas
a vi, jak je potladit nebo naopak zvyraznit

sezndmi se se specifickymi druhy masa a jeho sloZzenim
a pfipravou

zaradi jednotlivé druhy masnych vyrobk( a uréi jejich
vyznam pfi dalSim zpracovani

ryb v dietnim

Maso z teplokrevnych zivocicht

opakovani 1. ro¢niku
hovézi a vepfové maso

jate€né maso teleci
charakteristika, slozeni, druhy
jakostni tfidy a rozdéleni masa

jatecné maso skopové
charakteristika, sloZeni
jakostni tfidy a rozdéleni masa

jate¢né maso — kralik, koza, nutrie,
kan
charakteristika, tepelné upravy

drabezi maso (kufata,
slepice, kapouni, kohouti,
perlicky, kraty, husy, kachny)
charakteristika, sloZeni a rozdéleni
dribeze

déleni podle barvy masa

a skladovani

jakostni a trzni druhy

brojlefi,
pulardi,

zvéfina

charakteristika zvéfiny

slozeni masa zvéfiny a rozdéleni
zvéfiny

oSetfeni a zrani masa

skladovani zvéfiny

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska pUvodu,
druhd, technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé
vysvétli vyznam potravin zivociSného pavodu pro lidsky
organismus z hlediska jejich slozeni

charakterizuje jednotlivé druhy masa, zna vyznam
pro vyzivu, je schopen rozliSit jednotlivé druhy masa
podle zakladnich znakd

zna vyznam zrani masa pro dalSi pouziti pfi pfipravé
pokrmu

jednotlivé druhy masa rozdéluje podle kuchyriského
pouziti a podle jakostnich tfid

ocenuje pfinos ryb v dietnim stravovani

rozliSi charakteristické znaky jednotlivych druhli mas a vi,

Maso ze studenokrevnych zivoé€ich,
vnitfnosti, masné vyrobky

ryby

charakteristika, slozeni

rozdéleni ryb podle puvodu, podle
obsahu tuku

uzitek, jakost, konzervovani, kazeni
druhy ryb - sladkovodni, mofské

korysi
charakteristika, sloZeni
mofsti korysi a sladkovodni korysi

85




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

jak je potlacit nebo naopak zvyraznit

seznami se specifickymi druhy masa a jeho sloZzenim
a pfipravou

zafadi jednotlivé druhy masnych vyrobk( a uréi jejich
vyznam pfi dalSim zpracovani

vyzna se v oznaceni potravin a jejich skladovani

mékkysi

charakteristika, slozeni

ustfice, slavky, kalamar, sépie,
chobotnice, $nek

obojzivelnici

charakteristika, slozeni

Zaby, Zelvy, morské fasy

vnitfnosti

charakteristika kazdého druhu
vnitfnosti

pouziti v kuchyni

masné vyrobky

charakteristika, vhodné suroviny
uzenafské zbozi

varené vyrobky

pecené vyrobky

masné polotovary a masné konzervy

- skladovani, vady konzerv, vady
uzenin

objasni princip pfemény latek a energii v organismu, | Nealkoholické napoje
vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin - charakteristika dle obsahu COg,
rozliSuje a charakterizuje napoje z hlediska puavodu, podle vyznamu, podle teploty
druhd, technologického vyuZiti a vyznamu ve vyzivé - nealkoholické napoje studené
ur¢i vyznam jednotlivych druhd napoja prolidsky | - voda - pitna, stolni, kojenecka,
organismus sodova voda, mineralni voda

charakterizuje vyuziti napoja pfi tepelném zpracovani
vyuziva znalosti o napojich ve vyzivé

orientuje se ve skladu, popiSe spravny zpusob
skladovani

zna pozadavky na oSetfovani a skladovani napoju
vyuziva a kontroluje zafizeni skladd, eviduje zasoby
a jejich pohyb

zna zasady oznacovani napoju

zna pravidla pro spravné skladovani napoju

tfidi odpad a pecuje o Zivotni prostfedi

sirupy, limonady, colové a tonikové
napoje

ovocné a zeleninové napoje

mlécné napoje a baleni studenych
napojl

nealkoholické napoje teplé

kava, €aj, kakao — charakteristika,
pfiprava

Alkoholické napoje

pivo

historie, charakteristika
suroviny k vyrobé piva

faze vyroby piva

druhy piva, podskupiny piva
procentni  znaceni, vady
skladovani piva

piva,

vino

péstitelské oblasti

tfidéni vina

vyroba vina — bilé a Cervené
vyroba vina — rlizové a sekty
charakteristika vin

jakostni znaky, vady
skladovani

teploty vina

lihoviny
rozdéleni lihovin
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

suroviny k vyrobé lihu
vyroba lihu
denaturace lihu
charakteristika

trzni druhy lihu

miSené napoje

rozdéleni napoju

druhy miSenych napojl
zakladni suroviny a zdobeni

convenience
charakteristika a rozdéleni
vyhody a vyznam

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 3. roénik

32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

klade dliraz na zdravy Zivotni styl
vysvétli princip traveni a vstfebavani zivin
vyuziva znalosti o potravinach ve vyzivé

je schopen ur¢it vyznam jednotlivych druhd potravin | -

pro lidsky organismus

Zaklady biologie a fyziologie vyzivy

travici soustava, proces traveni
dvé Casti travici trubice

dutina ustni, hltan, jicen
Zaludek

tenké stfevo

tlusté strevo

Zlazové organy

slinné zlazy, jatra

slinivka bfisni

vstfebavani zivnych latek a ostatnich
slozek potravin

metabolismus Zivin

krevni a mizni obéh

srdce — krevni ob&h

velky krevni obéh

maly krevni obé&h, vratnicovy obéh
mizni obéhova soustava

Zlazy s vnitini sekreci

charakteristika

podvések mozkovy — pfedni, stfedni,
zadni

Stitna zlaza, pfistitna téliska
Langerhansovy ostriivky

nadledvinky

pohlavni zlazy

vyluCovaci ustroji
charakteristika
ledviny

plice a potni zlazy

nervova soustava
¢innost nervové soustavy
sloZeni nervové soustavy
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

uvédomuje si souvislost nespravnych stravovacich
navyku se vznikem civiliza¢nich chorob

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykd a civilizanich chorob a dalSich poruch
s dopadem na vyzivu

objasni podstatu racionalni vyzivy

rozliSuje a charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

klade dliraz na racionalni vyzivu

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyzivé

aplikuje zasady spravné vyzivy pfi  praktickém
sestavovani jidelnich listk( pro rizné skupiny stravnik(
vysvétli ulohu dietniho stravovani, vyjmenuje hlavni typy
IéCebnych diet, orientuje se v raznych typech diet
sestavuje jidelni listek na zakladé riznych omezeni
ve vyzivé (diet)

samostatné uplatni ziskané poznatky pfi zpracovani
ukolu a vhodné je prezentuje

Zasady

a vyziva

- zasady spravné vyzivy

- diferenciace ve vyZivé

- racionalni vyziva, sméry ve vyzivé

- smiSena strava

- vegetarianska strava

- makrobioticka strava

- syrova strava

- dietni stravovani

- strava s nadbytkem tuku, sacharidd
a bilkovin

- obezita, koufeni, drogy

spravné vyzivy, ekologie

Stanoveni energetické a biologické

hodnoty pokrmu

- diferencované stravovani

- vyziva déti a dospivajici mladeze

- vyziva téhotnych a kojicich zen

- vyzZiva v rliznych pracovnich
podminkach

- vyziva sportovcl

- vyziva starych lidi

- vyznam diet

- déleni diet

Sestavovani jidelniho listku

- zasady sestavovani jidelniho listku

- biologickd hodnota a energeticka
hodnota

- praktické sestavovani jidelniho listku

Ekologie a vyziva

- voda, ovzdus$i, puda

- Skodliviny v potravinach

- dusledek Skodlivin v potravinach
- nakazy v potravinach

- __hygieny vyziva

utfidi si a upevni védomosti z pfedmétu
aplikuje védomosti a feSi problémové ukoly z oblasti
potravin a vyzivy

Priprava na zavére€né zkousky
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5.15 Stolniéeni

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Stolni¢eni

Celkovy pocet hodin: 128 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod II. r 48 hod . r 48 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Cilem obsahového okruhu Odbyt a obsluha je poskytnout Zakim znalosti o technice odbytu vyrobku
asluzeb ve stravovacich zafizenich. Zaci se seznami se zpUsoby a systémy obsluhy, s pouZivanym
inventafem, nauci se sestavit jidelni a napojové listky, rizné typy menu. Pfi sestavovani jidelnich listk(
uplatni znalost spravné vyzivy a gastronomickych pravidel a dal$ich faktort ovliviiujicich Uspésny prodej
a ziskani host(, posileni konkurenceschopnosti.

Z4&ci jsou vedeni k uplatfiovani zasad spoleéenského chovani a profesniho jednani, k pééi o zevnéjsek
a celkovy kultivovany projev. Zdlraznén je vyznam komunikace v oblasti sluzeb.

VyucCovaci predmét podava uceleny pfehled o inventafi Useku obsluhy, o servisu pokrm( a napojl
jednoduchou i sloZitou formou. Zaci v ném ziskaji zakladni védomosti z oblasti gastronomie, konkrétné
soubor poznatk(l z problematiky odbytového stfediska. Tento pfedmét je Uzce provazan s dalSimi
odbornymi pfedméty, zejména s technologii a s odbornym vycvikem.

Pfedmeét stolni¢eni urCuje hlavni zasady osobnosti ¢idnika v gastronomickém provoze, gastronomickych
pravidel a jednoduché obsluhy, objasfuje principy zajiStovani odbytu a sluzeb, zaklady obsluhy
zamérené na celé spektrum forem a pravidel obsluhy, systémy obsluhy. Pfispiva k boji proti alkoholizmu,
koufeni a uzivani drog. Duraz je kladen na seznameni zakl se zakladnimi zasadami BOZP a hygieny
na pracovisti.

Zaci jsou vedeni k uplatiovani zasad spoleenského chovani a profesionalniho jednani. Pracuji
s inventarem, pfipravuji odpovidajici prostfedi pro stolovani.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci:

- ovladali dovednosti a rdzné techniky obsluhy,

- udrzovali zdravy Zivotni styl opirajici se o zadsady moderni vyZivy,

- vyuzivali dosaZenych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté,

- ziskavali a hodnotili informace z rliznych zdroju,

- sledovali nové trendy v problematice stravovani a stolni¢eni,

- uplatiovali pravidla multikulturniho souziti ve svém obCanském i profesnim zivotg,
- rozvijeli své estetické citéni,

- uplatiovali esteticka hlediska pfi pfipravé prostor odbytového stfediska,

- navrhovali vyzdobu podle vlastni predstavivosti,

- posoudili vhodnost pouziti dekorativnich prvki v ramci riznych pfilezitosti,
- dekorovali stoly Cisté, vkusné a barevné sladéné,

- fesili odborné problémy a problémové situace.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétSiny klicovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven po zvladnuti
vSech vyucovacich pfedmétli. Spole¢né s ostatnimi odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci
vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalSi celoZivotni vzdélavani.

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni prezentovat své védomosti, vysvétlovat a obhajovat své nazory, srozumitelné
formulovat myslenky, vhodné pouzivat odbornou terminologii. Své mysSlenky a nazory prosazuji v ramci
zakovského kolektivu vhodnym zplisobem, diskutuji v souladu se zasadami kultury osobniho projevu

89



Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

a spoleCenského chovani. Vyjadfuji se pfiméfené situaci, jazykové spravné, pouzivaji odbornou
terminologii. S hostem ze zahrani¢i komunikuji ve dvou cizich jazycich (anglickém a némeckém).

Personalni a socialni kompetence:

Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti pfi pinéni zadanych ukold, kritickému posuzovani nazor(i, postojtl
a jednani, pfijimani kritiky, pfedchazeni a feSeni konfliktnich situaci. Pfi komunikaci s hostem dodrzuji
pravidla sluSného spoleCenského vystupovani, prokazuji vlastnosti jako trpélivost, ochotu, snahu
a sebeovladani. Efektivné vyuzZivaji k vlastnimu rozvoji v8ech podnétli, ovladaji aktivni pfistup
k podnétdm okoli, pfijimaji podnéty spolupracovnikd, hostd i jinych lidi, analyzuji je, adekvatné na né
reaguji, pracuji vtymu a aktivné jej spoluutvareji. Buduji atmosféru zaloZzenou na vzajemné oteviené
komunikaci s cilem predchazet moznym konfliktm.

Kompetence k FeSeni problému:

Z4ci jsou schopni porozumét zadanému Ukolu, pracovat s rznymi informaénimi zdroji, ziskané informace
vyhodnotit, zpracovat, navrhnout a zhodnotit rizna feSeni problému, objektivné posoudit dosazeny
vysledek samostatné i v tymu. To u nich dale vytvafi osobni a odborné pfedpoklady pro uspésné feseni
bé&znych pracovnich i mimopracovnich problém( a pro nasledné uplatnéni se ve svété prace.

Kompetence vyuzivat prostfedky IKT a pracovat s informacemi:

ZA&ci jsou schopni samostatné pouzivat programové vybaveni osobniho poéitade pii ziskavani informaci,
komunikaci a prezentaci vlastni prace. Osvoji si vyuzivani osobniho pocitae jako zdroje
pro sebevzdélavani se v oboru. VyuZzivaji programového vybaveni pocitace v bézném chodu odbytového
stfediska a pfi feSeni pracovnich Ukoll (sestavovani menu, tisk jidelnich a napojovych listkl, kalkulace
cen, vyuctovani trzeb, evidence vydanych pokrm0 apod.).

Matematické kompetence:
Zaci aplikuji matematické znalosti a dovednosti pfi vykonu povolani CiSnika.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

Zaci si uvédomuji, ze kvalita a esteticka stranka v &innosti odbytového stfediska jsou dllezitym
ukazatelem odrazejicim se v pozici zaméstnance v pracovnim prostfedi a ovliviiuji moznost kariérového
rdstu zaméstnance na pracovisti i uplatnitelnost v samostatnych podnikatelskych aktivitach jedince.

Kompetence ob&anské a kulturni:

Zaci ziskavaji odpovédny pfistup k moralnim a estetickym hodnotam, ke svému zdravi i zdravi svych
spoluob&anu, chrani zivotni prostfedi, jsou vedeni k hospodarnému vyuzivani dekoracnich materialu,
Setrnému nakladani s energiemi a odpady.

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti Obcan v demokratické
spole€nosti jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti, rozviji se
jejich schopnost moralniho a estetického uUsudku. V rdmci multikulturni vychovy jsou Zaci vedeni
k respektovani spoleenskych ras, odliSnych tradic a zvyk(, k dodrzovani pravidel souziti.

V oblasti Clovék a Zivotni prostiedi je cilem vest zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy
v prostiedi a lidskymi aktivitami. Zaci se ué&i Setrnému vztahu k Zivotnimu prostfedi, jsou vedeni
k hospodarnému uziti energii, surovin, materialt a ke tfidéni odpadu v osobnim ob&anském i pracovnim
Zivoté.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit svych osobnostnich a odbornych pfedpokladd pro Uspésné uplatnéni na trhu
prace a pro budovani profesni kariéry. Zaci jsou vedeni k celoZivotnimu vzdélavani a trvalému ziskavani
novych poznatkd z oblasti stolni€eni tak, aby obstali v konkurenci v zaméstnaneckém i podnikatelském
prostredi.

Oblast Informaénich a komunikacnich technologii je zalefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikaCni programové vybaveni pocitae, a to nejen pro ucely uplatnéni
se v praxi, ale i pro potfeby daldiho vzdélavani.

Realizace mezipredmétovych vztahl
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PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim technologie, potraviny a vyziva
a odborny vycvik, dale pak k pfedmétim matematika, ekonomika a zaklady pisemné korespondence.

Metody vyuky

P vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektord. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat pracovni sesity a pracovni listy. Duraz je kladen na vyhledavani informaci
z rznych informacnich zdroju a na praci s nimi.

Cilem je propoijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou s cilem naucit zaky resit
problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.
PFi vzdélavani zaku jsou uzivany vSechny metody a formy prace tak, aby v procesu doSlo k celkovému
rozvoji zakovy osobnosti, vyuziva se vykladu ucitele doplnéného nazornym materidlem (ukazky inventére,
fotodokumentace, videoukazky, projekce), vyuziva se samostatné prace i skupinové prace zakd, pficemz
je zakim umoznéno realizovat vlastni napady a naméty. Vyrazné je uplathovana i metoda prace
s chybou (napf. pfi nacviku sestavovani menu a kombinace s napoji), heuristického rozhovoru a diskuse
se zaky. Vzhledem k povaze predmétu jsou dulezZitou slozkou vyuky praktické ukazky jednotlivych
Cinnosti.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Zaklad pro hodnoceni tvofi vysledek praktické &innosti v ramci vyu€ovaciho bloku, pfihlizi se k mife
zapojeni zaka do tymové spoluprace a do diskuse pfi tymovém hodnoceni vytvorl, k samostatnosti
usudku, k mife jeho aktivity pfi vyuCovani (napf. prezentace slavnostni tabule), k zajmu o obor.
Hodnoceni se opira o individualni posouzeni znalosti ziskané pisemnym i uUstnim pfezkouSenim.
Soucdasti hodnoceni je schopnost dodrzovat platna bezpe€nostni a hygienicka pravidla a esteticka
stranka vytvord (ukazkovych tabuli).

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 1. roénik 32 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

zna historii pohostinstvi (starovék, stfedovék a novovék)
ovlada zakladni povinnosti pro praci v gastronomii

zna vyznamy zakladnich pojmu pro praci v pohostinstvi
znd zakladni pfedpisy

Uvod do predmétu

- struéna historie pohostinstvi

- povinnosti pracovnikl v gastronomii
- zakladni pojmy a pfedpisy

je proskolen ze zasad BOZP a hygienickych predpisu,
které musi dikladné ovladat

ovlada osobni a duSevni hygienu

ovlada dukladné normy BOZP a hygienické pfedpisy
dodrzuje BOZP a hygienické predpisy béhem vSech
¢innosti

Zasady hygieny a BOZP

- osobni hygiena

- hygiena na pracovisti

- zasady BOZP

- nehody v obsluze a jejich feSeni

- platné normy voblasti BOZP
a hygieny

ovlada zakladni spoleenska pravidla

ovlada pravidla chovani

ovlada zasady stolovani

zna spravné chovani u stolu a pfi jidle

vhodné fesi nepfijemné nehody v obsluze
uplatfiuje v praxi pravidla multikulturniho souziti
respektuje spole¢enska pravidla

Spolecenské chovani a vystupovani
obsluhy

- zésady chovani

- zasady stolovani

- chovani u stolu a pfi jidle

- TfeSeni nehod a nepfijemnych
situaci

- zakladni spoleCenska a profesni
pravidla

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
vysvétli organizaci prace ve skladu v€etné evidence zasob
rozliSuje maly a velky stolni inventaf

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém

Odbytova stiediska

- vyznam, ukoly odbytu

- Clenéni odbytovych stfedisek

- _vybaveni a =zafizeni na useku
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
stiedisku obsluhy

- znainventar useku obsluhy Inventar useku obsluhy

- ovlada zakladni rozdéleni a vyuziti inventare - rozdéleni inventare

- ovlada oSetfovani a skladovani inventare - maly stolni inventar

- dodrzuje pravidla BOZP a hygieny na pracovisti - sedaci inventar

- uplatiuje esteticky vkus a citéni - stolovy inventar

- inventaf na pokrmy

- restauracéni pradlo

- inventaf na podavani studenych
napojl

- inventaf na podavani teplych napojl

- pomocny inventaF

- pfibory

- pomocné stoly a pomocné voziky

- zafizeni na Useku obsluhy

- zasady oSetfovani a skladovani
inventare

- estetika provozovny

- charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy Zakladni pravidla obsluhy

- ovlada zakladni zasady a pravidla obsluhy - pracovni odév obsluhy a pomtcky

- zvlada pfipravu, udrzbu a uklid provozu - pfiprava pracovisté na provoz

- zvlada prejimku zbozi, skladovani a evidenci - zasady a technika obsluhy

- vysvétli odborny servis pokrmu, alkoholickych - hlavni z&sady obsluhy, pravidla
i nealkoholickych napoj a techniky

- vyuctuje trzby - prejimka, evidence pokrmu

- vysvétli vyactovani trzeb a zpusoby placeni

- zna mozné zpUsoby placeni - UdrZba pracovisté

- uvede zpusoby vyuétovani s hostem a objednavatelem - prace po skongeni provozu

- vyuctovani trzeb

- zna zakladni zasady zdravé vyzivy Gastronomicka pravidla
- klade ddraz na zdravy zivotni styl - zasady vyzivy a gastronomicka
- ovlada zakladni gastronomicka pravidla pravidla
- uvede nalezitosti jidelniho a napojového listku, sestavi | - jidelni a napojové listky
menu pro rizné pfilezitosti - druhy a nalezitosti jidelnich listku
- zna zakladni nalezitosti jidelnich a napojovych listki - zasady sestavovani jidelnich listkd
- sestavi jidelni listek - druhy a nalezitosti napojovych listkl
- sestavi napojovy listek - zasady sestavovani napojovych
- ovlada déleni jidelnich listkd a jejich charakteristiky listkd
- tfidi odpad
- ovlada jednoduchou a slozitou obsluhu host Zpusoby obsluhy
- restauracni zpusob obsluhy

(jednoducha a slozita obsluha)
- kavarensky zpUsob obsluhy
- barovy zpuUsob obsluhy
- slavnostni zpusob obsluhy

- vnima vyznam systému obsluhy Systémy obsluhy

- rozeznava jednotlivé systémy obsluhy - systém vrchniho &idnika

- ovlada hlavni zasady jednotlivych systémi - rajonovy systém obsluhy

- ovlada obsluhu skupin hostd - francouzsky systém obsluhy
- rozeznava jednotlivé formy obsluhy - skupinovy systém obsluhy

- kavarensky systém obsluhy
- barovy systém obsluhy
- banketni systém obsluhy
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- rautovy systém obsluhy
- etdZovy systém

- ovlada druhy snidani

- zalozi inventarf na podavani snidani, obédl a vecefi

- ovlada servis snidani, obédld a vecefi jednoduchou
obsluhou

- ovlada servis teplych a studenych napoja

- propaguje zdravy zivotni sty;

- seznami se s kulturou jinych narodd, cti jejich tradice

- ftfidi odpad

- dodrzuje BOZP béhem vsech Cinnosti

- vybere vhodny propagacni prostfedek pro urcity produkt

- navrhne vhodné formy odbytu vyrobkl a sluzeb

- pouzije vhodné nastroje na podporu prodeje

Jednoducha obsluha

- druhy snidani

- pfiprava pracovisté na snidané

- podavani pfesnidavek

- podavani obédu

- podavani vecefi

- podavani teplych a studenych
napoju

- formy prodeje, zpUsoby nabidky

- produkt

- podpora prodeje

- sezonni nabidky

- prace s lokalnimi surovinami

- zasady aktivniho prodeje

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik 48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- samostatné sestavuje slozité menu a vhodné kombinuje
S napoji

- ovlada zakladni pravidla pro sestavovani menu

- rozpoznava jednotlivé druhy menu a vhodné je pouziva

- zvlada sestavovani menu na zakladé pozadavk( hostu

- zna grafické zpracovani menu a vhodné je vyuziva

- sestavi menu pro rizné pfilezitosti

Pravidla pro sestavovani slozitych

menu

- hlavni zplsoby pro sestavovani
slozitych menu

- sled chodl a kombinace napojl
ve slozitém menu

- priklady menu s ohledem
na pozadavky hostd

- seznami se s jednotlivymi druhy napojd

- v modelovych situacich si zkouSi servis riznych druh(
napojl

- zna jednotlivé druhy napojl, jejich charakteristiku,
vyrobu, pouziti a servis

- jednotlivé napoje zacleni do pfislusné skupiny

- serviruje napoje jednoduchou obsluhou

Napoje
- rozdéleni napojl, charakteristika
- nealkoholické napoje

e studené
o teplé

- alkoholické napoje
e studené
o teplé

- servis napojl

- zna vyrobu, historii, druhy a pravidla spravného podavani
jednotlivych druhl alkoholickych napojl

- charakterizuje jednotlivé napoje

- zna vyznam gastronomickych pravidel

- zna jednotlivé skupiny alkoholickych napojl

- rozeznava servis napojl jednoduchou i slozitou obsluhou

- pouziva vhodny inventar pfi servisu jednotlivych napojl

- ma zakladni znalosti o napojich ve svété a o praci
someliéra

Alkoholické napoje

- pivo a sklepni hospodarstvi, vyroba,
servis piva, tradice, historie

- vino — vyroba, rozdéleni, nazvoslovi,
oSetfovani

- vinafsky zemépis, historie vina

- servis vin, prace someliéra

- ovlada skladovani napoju (pivo, vino, ostatni napoje)
- dodrzuje zakladni zasady skladovani napojl

- Cepuje pivo

- provadi zakladni hygienickou udrzbu pivniho zafizeni
- dodrzuje BOZP

- dodrzuje hygienické predpisy

Skladovani a osetfovani napojl, pivni
zafizeni

- pivni sklep

- vinny sklep

- skladovani ostatnich napoju

- strojni pivni zafizeni

93




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

na pfikladech rozpozna nevhodné a rizikové chovani
auvédomuje si vazné nasledky takového zplsobu
chovani

- narazeni, oSetfovani a Cepovani piva

rozpozna druhy kavaren a zna zakladni
charakteristické rysy

zna sortiment pokrm0 a napoju v kavarnach

sestavuje kavarenskeé jidelni a napojové listky

ovlada kavarensky zplsob obsluhy

uvédomuje si nutnost dodrzovani BOZP béhem vSech
Cinnosti

tfidi odpad

jejich

Kavarny

- druhy kavaren

- kavarensky jidelni a napojovy listek
- kavarensky zpUsob obsluhy

- sortiment kavaren

rozpozna druhy vinaren a zna zakladni
charakteristické rysy

zna sortiment pokrm0 a napoju ve vinarnach

vhodné kombinuje pokrmy a vino

ovlada zakladni pravidla obsluhy ve vinarnach

ovlada skladovani vin a podminky skladovani

ovlada vinarsky zemépis

uvédomuje si nutnost dodrzovani BOZP béhem vSech
¢innosti

dodrzuje hygienické zasady

tfidi odpad

jejich

Vinarny

- druhy vinaren

- vinarensky jidelni a napojovy listek

- nabidka vin

- obsluha ve vinarné

- vinny sklep — vybaveni, podminky
skladovani vin

rozpozna spoleensko-zabavna stiediska

charakterizuje jednotliva spole¢ensko-zabavna strfediska
zna sortiment nabizenych pokrm{ a napojd

na pfikladech rozpozna nevhodné a rizikové chovani
a uvédomuje si vazné nasledky takového chovani
dodrzuje BOZP pfi vdech €innostech

dodrzuje hygienické zasady

tfidi odpad

Ostatni spole¢ensko-zabavna

stfediska

- druhy
stfedisek

- charakter jednotlivych stfedisek

- gastronomické zafizeni jako soucast
jinych €innosti

spole¢ensko-zabavnych

ovlada praci u stolu hosta vy3si formou sloZité obsluhy
zna pripravu dresinkd a salatd u stolu hosta

zna pfipravu pfedkrmi u stolu hosta

zna dochucovani polévek a omacek u stolu hosta
flambuje

dranziruje

zna pfipravu dezert( u stolu hosta

seznamuje se s kulturou jinych narod

dodrzuje BOZP béhem vsech innosti

dodrzuje hygienické predpisy

tfidi odpad

Slozita obsluha — vyssi forma

- prace u stolu hosta

- pfiprava dresink(, michani salatd

- pfiprava pfedkrmu pfed hostem

- dochucovani pokrmt pfed hostem

- flambovani

- dranzirovani

- prfiprava dezertq,
hosta

napoju u stolu

Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 3. roénik

48 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

zna specifika stravovacich zvyklosti cizinct

Mezinarodni kuchyné

ovlada zakladni prace v ubytovacich stfediscich

zvlada prace spojené s open barem

ovlada servis pokrm0 a napoju v hotelové hale

ovlada servis na pokojich — servis pokrmU a napojl
v pokoji hosta

zna a ovlada praci s vybavenim office

Obsluha v ubytovacich zafizenich

- zasady prace v ubytovacich
zafizenich

- obsluha v hotelové hale a open baru

- room servis — etazova sluzba

- vybaveni office, zasady prace
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- sestavi hotelovy listek dle gastronomickych pravidel
- dodrzuje zasady prace v ubytovacich stfediscich

- dodrzuje BOZP pfi vSech €innostech

- dodrzuje hygienické predpisy

- ftfidi odpad

- hotelovy listek

- zna vyrobu, historii, druhy a pravidla spravného podavani
jednotlivych druhud alkoholickych napoju

- charakterizuje jednotlivé napoje

- zna vyznam gastronomickych pravidel

- zna jednotlivé skupiny alkoholickych napoju

- rozeznava servis napojl jednoduchou i slozitou obsluhou

- vybere vhodny inventar pfi servisu jednotlivych napojl

Lihoviny
- lihoviny — vyroba, rozdéleni, druhy,
servis, historie, lihoviny ve svété

- ma zakladni znalosti o napojich ve svété a o praci
someliéra

- rozpozna druhy misenych napojl

- ovlada zakladni pracovni postupy michani napojl

- ddkladné zna inventarf baru a jeho pouziti pfi michani

- dUkladné zna suroviny potfebné k michani napoju

- zna suroviny potfebné ke garnituraci napoju a jejich
pouzit;

- ovlada udrzbu a oSetfovani vybaveni baru

- zna zakladni pravidla michanych napoju a baru

- vhodné kombinuje michany napoj s pokrmem

Misené napoje

- vyznam a pouziti misenych napoju

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny na pfipravu miSenych
napoju

- zakladni postupy a prace barmana

- druhy miSenych napoju

- garniturace napoju

- zna vyznam slavnostnich hostin a jejich charakteristiky

- rozpozna jednotlivé druhy slavnostnich hostin

- rozliSuje druhy slavnostnich hostin

- zajisti pfipravu a realizaci gastronomické akce

- sestavi objednavku hostiny a celou dokumentaci

- pfipravi slavnostni tabuli a zaloZi potfebny inventar

- sestavi slavnostni menu dle gastronomickych pravidel
v navaznosti na slavnostni pfilezitost

- uplatiuje estetické zasady pfi vyzdobé slavnostni tabule

- zna zpusob a systém obsluhy

- provede kompletni vyucétovani slavnostni hostiny

- uvede zplsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem

- zna prace po skonCeni hostiny

- dodrzuje pravidla BOZP pfi vSech &innostech

- dodrzuje hygienické predpisy

- tfidi odpad

Slavnostni hostiny

- druhy, vyznam, charakteristika
slavnostnich hostin
- objednavka hostiny, pfiprava

a organizace

- organizacni zajisténi akci

- sestavovani slavnostniho menu

- priprava prostor, tabuli

- uprava slavnostni tabule, zakladani
inventare

- zpUsoby slavnostni obsluhy
a podavani chodu

- vyuctovani a prace po skonceni
hostiny

- zna vyznam a charakteristiku rautu a ostatnich
spole€enskych hostin

- rozpozna druhy spole€enskych hostin

- zvlada organizacni zajisténi hostin

- pfipravi kompletni dokumentaci hostiny

- kona pfipravné prace a zaklada inventar

- ovlada zpusob a systém obsluhy

- provede konec&né vyuctovani celé hostiny

- zné prace po skonCeni hostiny

- dodrzuje pravidla BOZP pfi vSech Cinnostech

- dodrzuje hygienické predpisy

- tfidi odpad

Slavnostni  hostiny s nabidkovym

stolem a spolecenské prilezitosti

- druhy, vyznam, charakteristika
slavnostnich hostin

- organizacni zajisténi

- priprava prostor a inventare

- zpusoby obsluhy

- vyucétovani a prace po skon&eni akce

- charakterizuje jednotlivé spoleCenské akce
- zna spoleCenska pravidla u jednotlivych spoleenskych

Slavnostni hostiny a spoleéenska
setkani
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
akci - party
- vysvétli vyznam a program jednotlivych spole€enskych | -  garden party
akci - river party
- zna servis pokrm0 a napoju u jednotlivych akci - dinner
- prakticky ovlada servis pokrmd a napoju pfi jednotlivych | - barbecue
spoleCenskych akcich - piknik
- sestavi pokrmy a napoje na jednotlivé spoleéenské akce | -  cocktall
- Cajopaté
- CiSevina

- pozvani k baru

- ovlada zakladni profesionalni postupy smeérujici k péci | Hotelovy a restauraéni management

0 hosta - péce o hosta — profesionalita
- zvlada organizacni zajisténi v odbytovych stfediscich - organizace prace v odbytovych
- zvlada organizacni zajisténi v ubytovacich strediscich stfediscich
- zvlada organizacni zajisténi gastronomickych akci - organizace prace Vv ubytovacich
- zna diplomaticky protokol stfediscich
- zna personalistiku v gastronomickych stfediscich - organizace gastronomickych akci
- dodrzuje pravidla BOZP pfi vSech €innostech - diplomaticky protokol
- dodrzuje hygienické predpisy - fidici ¢innost — jednotlivé useky
- tfidi odpad - propagace — reklama, konkurence

- online komunikace se zakaznikem

- ovlada zékladni prace v dopravnich prostfedcich Obsluha v dopravnich prostredcich
- zvlada prace typické pro obsluhu v dopravnich - vautobuse
prostfedcich - vletadle
- zna servis pokrmu a napoju - vevlaku
- zna servis v dopravnich prostfedcich - v ostatnich dopravnich prostfedcich

- dodrzuje pravidla BOZP pfi vSech Cinnostech
- dodrzuje hygienické predpisy
- tfidi odpad
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5.16 Zaklady pisemné korespondence

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Zaklady pisemné korespondence
Celkovy pocet hodin: 32 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: II.r 16 hod . r 16 hod

Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Vyucovaci predmét poskytuje zakim védomosti a dovednosti spojené s obchodni korespondenci.
Pisemny styk mezi obchodnimi partnery odrazi schopnost jednani a stava se téz dokladem téchto
jednani. Cilem je, aby zak ovladal dovednost psani obchodnich dopisi a zakladnich pisemnosti
souvisejicich s ndkupem a prodejem zbozi.

Do naplné pfedmétu jsou zaclenény dulezité pisemnosti, s nimiz se Zaci mohou setkat ve své budouci
podnikatelské €innosti. Zaci se seznami s klavesnici pocitace a s jeji zakladni obsluhou.

Pozornost je vénovana odborné i jazykové strance psaného textu. Dba se na to, aby zaci ziskali jasnou
pfedstavu o tom, co ma koncipovana pisemnost obsahovat a jak maji logicky uspofadat obsah, aby byl
prehledny, srozumitelny, formalné a vécné spravny.

UCivo tvori teoreticky zaklad, ktery vychazi z platnych statnich norem pro administrativu, souvisejicich
zakon(, vyhlasek a dalSich pravnich norem. Zaci jsou seznamovani s obsahem a strukturou firemni
dokumentace, kterou v praktické ¢asti sami zpracovavaji.

Vyuka probiha ve skupinach v ucéebné vybavené pocitacdi. Soucasti vyuky je i obecné zpracovani
obchodnich dopist pro zahrani¢ni styk (vyuziva se znalosti dosazenych v ramci vyuky cizich jazyku, tedy
anglicky, némecky).

Cilem pfedmétu je rozvoj komunikacni kompetence zaku v oblasti pisemného styku. Osvoji si praci
s textem v textovém editoru, nauli se zpracovavat pisemnosti z vybranych oblasti pisemného styku
spravné podle norem, osvoji si praci s elektronickymi Sablonami a v neposledni fadé ziskaji zakladni
dovednosti pro komunikaci prostfednictvim elektronické posty i elektronického penézniho styku.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- vyhotovovali pisemnosti potfebné v administrativé gastronomie,

- zdokonalovali se v psychomotorickych c¢innostech, vytvareli si dynamicky stereotyp pfi praci
s klavesnici pocCitate, dodrZovali bezpenostni a hygienicka pravidla pro praci s vypoé&etni technikou,
dodrZovali ergonomicka pravidla,

- vyuzivali znalosti a dovednosti z oblasti obchodni korespondence nejen v profesnim, ale i ve svém
obCanském Zzivoté a stale se v této oblasti sebevzdélavali,

- vyuzivali prostfedky IKT pro vyhledani informaci, pracovali s odbornou literaturou,

- pfi komunikaci dodrzovali vZzité konvence a pravidla,

- uvédomovali si vazby na legislativu (obecné moralni zakony — piratstvi, autorsky zakon, ochrana
osobnich udajud, bezpeénost, hesla ...).

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétSiny klicovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven po zvladnuti
vSech vyucovacich pfedmétli. Spole¢né s ostatnimi odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci
vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dal$i celozivotni vzdélavani.

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni prezentovat své védomosti, vysvétlovat a obhajovat své nazory, srozumitelné
formulovat své mysSlenky, vhodné pouzivat odbornou terminologii. Své myslenky a nazory prosazuji
vhodnym zplGsobem v ramci Zakovského kolektivu, diskutuji v souladu se zasadami kultury osobniho
projevu a spole€enského chovani.

Personalni a socialni kompetence:
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Zaci jsou vedeni k zodpovédnosti pfi pinéni zadanych ukold, kritickému posuzovani nazord, postojl
a jednani, pfijimani kritiky, pfedchazeni a FeSeni konflikinich situaci. Osvojuji si psychomotorické
dovednosti (dynamicky stereotyp) pfi psani na pocitaCi. UCi se ovladat své chovani, byt dusledni
a nekompromisni sami k sobé, rozvijeji své osobnostni vlastnosti jako napfiklad peclivost, dislednost,
zodpovédnost za kvalitu a vysledky své prace, nacviCuji zaméfeni pozornosti, soustfedéni
a sebeovladani.

Kompetence k FeSeni problému:

Zadavani samostatnych ukoll a feSeni problémovych situaci vedou Zaky k pouzivani riznych metod
mysleni, k samostatnosti a logi€nosti mysleni. To u nich dale vytvafi osobni a odborné predpoklady
pro Uspésné feSeni béznych pracovnich i mimopracovnich problém0( a pro nasledné uplatnéni se
ve svété prace.

Zaci pracuji s rGznymi informaénimi zdroji, vyhledavaji informace v platnych statnich norméch
pro administrativu, souvisejicich zakonech, vyhlaskach a dalSich souvisejicich pravnich normach a takto
ziskané informace aplikuji pfi samostatném nacviku ve vyhotovovani firemnich pisemnosti.

Kompetence vyuzivat prostfedky IKT a pracovat s informacemi:

ZA&ci jsou schopni samostatné pouzivat programové vybaveni osobniho pogitade pfi ziskavani informaci,
komunikaci a prezentaci vlastni prace. Osvoji si vyuzivani osobniho pocitace jako zdroje
pro sebevzdélavani se v oboru. Jsou vedeni k uzivani bézného softwaru pocitaée pfi administrativnich
ukonech v gastronomickém a ubytovacim zafizeni.

Kompetence ob&anské a kulturni:

Z&ci vyuzivaji védomosti a dovednosti z ugiva predmétu zaklady pisemné korespondence i ve svém
ob&anském Zivoté pfi styku s Ufady. Zaci chrani Zivotni prostfedi, jsou vedeni k hospodarnému vyuzivani
energie a dodrzovani principl udrzitelného rozvoje.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a k podnikatelskym aktivitam

Zvladnuti uciva o vedeni firemnich pisemnosti a obchodni korespondenci dava zakim moznost rozsifit
své budouci pracovni uplatnéni o oblast stfedniho managementu v gastronomickych a ubytovacich
zafizenich a usnadfiuje jim cestu v realizaci vlastnich podnikatelskych aktivit. Kazdy z zakd vyuzije
nabytych védomosti a dovednosti alespon Caste¢né pfi komunikaci s potencialnimi zaméstnavateli
pfi prezentaci své osoby.

Zadlenovani prafezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti Obcan v demokratické
spole€énosti jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti.
Zéci hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a sociélni odpovédnosti a jsou kriticky tolerantni. Celkové
pojeti a zaméfeni teoretické vyuky a vSech dopliikovych akci zafixuje v Zacich nézor, Ze podminkou
kvalitniho Zivota v demokratické spole€nosti je odpovédné jednani, dodrzovani zakon( a moralnich
principd.

Zaci jsou vedeni k tymové spolupraci, pfi vzajemné komunikaci jsou vedeni k ohleduplnosti a taktu, uéi se
rozdélit si a planovat praci, dodrzovat ¢asovy harmonogram, byt spoluzodpovédni za kone¢ny vysledek
tymové prace.

V oblasti Clovék a Zivotni prostiedi je cilem vést Zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riznymi jevy
v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,
aby chéapali postaveni Elovéka v pfirodé a vlivy prostifedi na jeho zdravi a Zivot.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Z4ka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit osobnostnich a odbornych pfedpokladd pro uspésné uplatnéni na trhu prace
a pro budovani profesni kariéry.

Zadavani samostatnych ukolu a feSeni problémovych situaci vedou Zaky k pouzivani raznych metod
mySleni a rozvijeji samostatnost a logiénost mySleni. To u nich dale vytvafi osobni a odborné
predpoklady pro uspésné feSeni béznych pracovnich i mimopracovnich problém( a pro uplatnéni se
na trhu prace. Zaci jsou vedeni k celoZivotnimu vzdélavani a trvalému ziskavani novych poznatk.

Oblast Informaénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikaCni programové vybaveni pocitaCe, a to nejen pro ucely uplatnéni
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se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz se uci pracovat s informacemi a komunika¢nimi
prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské €innosti.

Realizace mezipredmétovych vztahl

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétiim Cesky jazyk, cizi jazyk a dalsi
cizi jazyk (pisemna korespondence), zaklady spolecenskych véd, informacni a komunikaéni technologie,
ekonomika a odborny vycvik, dale pak ke vSem teoretickym odbornym vyucovacim pfedmétim.

Metody vyuky

Pfi volbé metod se upfednostiuji metody, které aktivizuji €innost zaka pfi vyuce a podporuji rozvoj
logického mysleni (€innostni u¢eni, problémové ulohy). Klade se dlraz na tymovou praci, vytvareji se
modelové situace odpovidajici budoucim podminkdm praxe. Zaci jsou vedeni k samostatné praci
s vyuzitim odborné literatury a k ziskavani informaci prostfednictvim komunikaénich prostfedku
a technologii.

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektorti. Cilem je
propojit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou s cilem naucit zaky feSit problémy
a tymové pracovat tak, aby byl zak schopen samostatné prace s védomim piné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Hodnoceni zakl se opira o posouzeni kvality zpracovanych pisemnosti. Duraz je kladen na presnost
zpracovani, vécnou a formalni spravnost, na dodrzovani jazykovych a stylistickych norem. Vystupem je
Zzpracovani zavéreCné prace, respektive samostatné odborné prace, ktera ovéfuje miru dosazenych
védomosti a dovednosti a schopnost jejich aplikace v praktickém zZivoté.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- zna zaklady obchodni korespondence Seznameni s klavesnici pocitace
- vyjadfuje se pfimérené k ucelu jednani v pisemné formé | -  klavesové zkratky
- ovlada druhy upravy textu — centrovani, psani velkych | -  zvlaStni dprava textu — centrovani,
pismen, podtrhavani, prokladani velka pismena, podtrhavani,
- vyuziva naleZzitosti pro obchodni pisemnosti podle platné prokladani
normy CSN
- pige gisla a ¢islice dle platné normy CSN Pisemna komunikace dle platné normy
- ovlada prakticky druhy upravy pisemnosti - psani adres
- psani odvolacich udaj
- psani nazvd mést a obci
- nalezitosti: véc, osloveni, text dopisu,
pozdrav, podpis, pfilohy, rozdélovnik
- psani tituld
- pravni oznaceni firem
- znacky jednotek
- psani sloZenych pfidavnych jmen
v pisemné komunikaci
- psani Cislic a Cisel dle platné normy
- arabskeé dislice
- Timské Cislice
Rozpis udiva a vysledkd vzdélavani — 3. roénik 16 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- vramci komunikace v obchodnim styku zpracovava | Pisemnosti
vS8echny zakladni druhy obchodni korespondence véetné | -  poptavka
pisemnosti pfi plnéni obchodnich smluv (dodaci list | - nabidka
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

afaktura) ipisemnosti  pfi nepravidelném  pinéni
obchodnich smluv (reklamace, urgence, upominka)

s jistotou zpracovava evidenéni skladni tiskopisy
pro praxi

zna zaklady obchodni korespondence
vyuziva poznatkl pfi zpracovani samostatné odborné
prace

- objednavka

- dodaci list

- faktura

- reklamace

- urgence

- upominka

- skladni karta
- pfijemka

- vydejka

zpracuje pracovni smlouvu se vsemi
nalezitostmi

vyjadfuje se pfimérené k ucelu jednani v pisemné formé

potiebnymi

Personalni pisemnosti
- pracovni smlouva

zvlada bezhotovostni agendu a uctovaci
s pravnickymi i fyzickymi osobami

zpracovava pisemny styk na pfedepsanych tiskopisech
ve styku s penéznimi Ustavy a poStou

vyuziva zasad stanovenych platnou normou CSN

styk

Pisemnosti ve

ustavy a postou

- pfikaz k uhradg, inkasu, hromadny
pfikaz k uhradé, trvaly pfikaz

- pokladni sloZenka,
poukazka, vybérni listek

- psani kalendarnich dat

- psani ¢asovych udaju

- spojeni Cisel se slovy v pisemné
komunikaci

styku s penéznimi

postovni

Pisemnosti

- plna moc
- potvrzenka
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5.17 Odborny vycvik

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Odborny vycvik

Celkovy pocet hodin: 1600 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I. r 480 hod II. r 560 hod . r 560 hod
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Pfedmét odborny vycvik pfipravuje zaky pro funkce obchodné provoznich gastronomickych sluzeb
pro v8echna zafizeni uzavifeného nebo otevieného stravovaciho systému. Seznamuje s pfisluSnymi
predpisy na ochranu jejich zdravi a zivot pfi kazdém novém pracovnim Ukonu nebo na novém pracovisti.
Zaci jsou vedeni k dodrzovani zasad slusného chovani, profesniho vystupovani, estetickému citéni
a k vztahu k zivotnimu prostiedi.

Nedilnou soucasti je vedeni zaka k pfesnému pInéni pracovnich povinnosti, k dodrzovani
technologickych postupt, uplatfiovani teoretickych védomosti pfi FeSeni praktickych problémd, aby uéeni
nebylo pouze verbalni, ale systematicky zaméfené na praktické €innosti. Klade se duraz na to, aby se
zaci naucili sami vzdélavat, méli potfebu sledovat vyvoj ve svém oboru a cilevédomé pecovat o svUj
odborny rist.

Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem odborné slozky vzdélavani. Zaci jsou vedeni k prohlubovani
a upeviiovani odbornych védomosti ziskanych v ostatnich vyu€ovacich pfedmétech. Odborny vycvik uci
zaky aplikovat tyto védomosti pfi praktické ¢innosti a osvojovat si odborné dovednosti a navyky potfebné
k vykonavani profesnich €innosti v gastronomickém a ubytovacim provozu.

Ucivo je zaméfeno na ulelnou organizaci prace, hospodafeni s potravinami a jejich zpracovani,
pouzivani techniky pro potfeby gastronomickych provozl, dodrzovani zasad bezpecnosti prace,
hygienickych a ekologickych norem, odpovédnost za pInéni Ukold a kvalitu vykonané prace.
Na odborném vycviku Zaci ziskavani prvni odborné zkuSenosti.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- vybrali vhodné suroviny pro pfislusny technologicky postup,

- vybrali vhodné strojni zafizeni pro pfisluSnou fazi technologického postupu,

- fesSili odborné technologické problémy a problémové situace,

- ovladali dovednosti a riizné techniky obsluhy,

- sledovali nové trendy v problematice stravovani a stolni¢eni,

- uplatiovali pravidla multikulturniho souziti ve svém obCanském i profesnim zivotg,

- rozvijeli své estetické citéni,

- uplatiovali esteticka hlediska pfi pfipravé prostor odbytového stfediska,

- navrhovali vyzdobu podle vlastni predstavivosti,

- posoudili vhodnost pouziti dekorativnich prvki v ramci riznych pfilezitosti,

- dekorovali stoly Cisté, vkusné a barevné sladéné,

- uplatiovali kreativitu pfi feSeni zadanych uloh,

- v praxi aplikovali zasady tymové prace,

- nalézali feSeni, nasledné ho prakticky provedli a zejména dokonéili,

- planovali ukoly a postupy, pfi praci vyjadfili svlij nazor a vhodnou formou jej obhajili,

- dodrzovali bezpe&nostni a hygienicka pravidla,

- zdokonalovali se v psychomotorickych Cinnostech, vytvareli si dynamické stereotypy pfi praktickych
Cinnostech,

- pfi praci dodrzovali ergonomicka pravidla,

- udrzovali zdravy Zivotni styl opirajici se o zasady moderni vyZivy,

- vyuzivali dosazenych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté.
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Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétsiny klic¢ovych kompetenci, jimiz by mél byt zak vybaven po zvladnuti
v§ech vyucovacich pfedmétll. Spole¢né s ostatnimi odbornymi pfedméty sméfuje k tomu, aby si zaci
vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.

Komunikativni kompetence:

V odborném vycviku se rozviji zejména dovednost zakl vyjadfovat se Ustné i pisemné pfimérené situaci,
zpracovat pisemny material, vysvétlovat a znazorfiovat, Cist s porozuménim text; vyjadfovat se
a vystupovat v souladu se zasadami kultury osobniho projevu a spoleéenského chovani; dodrzovat
zasady slusného chovani a profesniho vystupovani; vyjadfovat se pohotové, jasné, logicky a pfesné
pfi komunikaci s hostem, se spolupracovniky, s nadfizenym (ve Skolnim prostfedi pak napfiklad
pfi prezentaci své prace pred spoluzaky).

Personalni kompetence:

V odborném vycviku je cilem zejména zdokonalovat u zakd vlastnim uéenim vykonnost, profesni
dovednosti, schopnost spolupracovat s druhymi lidmi, pfijimat zodpovédnost za vlastni praci i za praci
ostatnich, dovednost Fesit problémy a problémové situace, zejména identifikovat a analyzovat problémy,
zvazovat moznosti jejich fedeni, vybirat a navrhovat feSeni optimalni v daném kontextu, stanovovat
a dodrzovat efektivni postupy pfi pInéni ukolu.

Socialni kompetence:

Zaci jsou schopni pracovat vtymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych &innosti,
pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, pFispivat k utvafeni mezilidskych vztaht, pfedchazet osobnim
konfliktdm, nepodléhat pfedsudkim a stereotyplm v pfistupu k jinym lidem, respektovat a ctit tradice
a zvyky pfislusnikd jinych narodi a narodnosti v oblasti stravovani a stolovani. Zaci maji odpovédny
pfistup nejen ke svému zdravi, ale i ke zdravi svych spoluobéan(i, dodrzuji hygienické normy,
V sestavovani jidelnich listk( a slavnostnich menu uplatiuji zasady spravné vyzivy, nebot si uvédomuji
dopad nespravnych stravovacich navykl a riznych typl zavislosti na zdravi ob¢an.

Kompetence k FeSeni problému:
Zaci fe8i samostatné bé&zné pracovni i mimopracovni problémy, jsou schopni uplathovat pfi feSeni
problému rizné metody mysleni a myslenkové operace.

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikaénich technologii a efektivné pracovat
s informacemi:

Zaci vyuzivaji dostupnych informaénich a komunikagnich technologii v osobnim i pracovnim Zivoté,
prohlubuji si dovednost pracovat s osobnim pocitacem a sdalSimi prostfedky informacnich
a komunikaénich technologii, vyuzivaji rozmanitych informacnich zdroji a informaci rdzného druhu
a charakteru v pracovnim i mimopracovnim zivoté.

Matematické kompetence:

Zaci spravné pouzivaji a prevadsji jednotky, aplikuji matematické védomosti a dovednosti pii feSeni
pracovnich ukoll a problému (provadéji rizné hospodarské vypocty, normuji, kalkuluji ceny, provadéji
vyuc&tovani, provadéji redlny odhad mnoZstvi surovin a potravin).

Kompetence k pracovnimu uplatnéni:

Absolventi maji pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru a povolani, aktivné
se rozhoduji o svém pracovnim uplatnéni, maji realnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych
podminkach v oboru, znaji prava a povinnosti zaméstnavatelt a pracovniku.

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prufezova témata. V oblasti Ob¢an v demokratické
spole€nosti jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti
moralniho Usudku, aby byli pfipraveni si klast zakladni existenéni otazky a hledat na né& odpovédi
afeSeni. Zaci hledaji kompromisy mezi osobni svobodou a sociélni odpovédnosti a jsou kriticky
tolerantni. Celkové pojeti vyuky zafixuje v zacich nazor, ze podminkou kvalitniho zivota v demokratické
spolecnosti je odpovédné jednani, dodrzovani zakonl a moralnich princip. Dlraz je kladen na osvojeni
si zdravého zivotniho stylu zakd, na schopnost kritického posouzeni kladu a zapord novych trendu
ve vyzivé, se kterymi je vefejnost seznamovana v masovych médiich. Zaci jsou vedeni k tomu,
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aby se nenechali manipulovat reklamou, medialnim obrazem UuspéSného jedince (napf. svétem
modelingu), pfemysleli o pfedkladanych skute€nostech a tvofili si vlastni isudek. V osobnim vystupovani
uplatriuji sluSnost, zdvofilost, takt, sebeovladani a toleranci.

V oblasti Clovék a Zivotni prosttedi je cilem vést zaky k tomu, aby pochopili souvislosti mezi riiznymi jevy
v prostfedi a lidskymi aktivitami, mezi lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy,
aby chapali postaveni &lovéka v pfirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot. Z&ci se ugi efektivné
a hospodarné vyuzivat surovinovych a energetickych zdroji a nakladat s odpady Setrné k Zivotnimu
prostfedi. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diraz na to, aby Z&ci dbali nejen o své zdravi,
ale dodrZzovanim stanovenych technologii i o zdravi svych spoluob&an(l, snazili se chranit Zivotni
prostfedi a zachovavat je pro budouci generace. Environmentalni problematika se na pracovistich
odborného vycviku odrazi napfiklad v hospodareni s vodou pfi bézné pracovni ¢innosti, v manipulaci
s vratnymi obaly, s nevratnymi obaly a jejich likvidaci bez ohrozeni Zivotniho prostfedi prostfednictvim
tfidéni odpadu a mozné recyklace. Pfi sanitaci pracovist odborného vycviku se pouzivaji Cistici
prostfedky Setrné k Zivotnimu prostfedi, které jsou v pfirodé lehce odbouratelné.

V oblasti Clovék a svét prace je hlavnim cilem vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu
pomohou optimalné vyuzit osobnostnich a odbornych pfedpokladd pro Uspés$né uplatnéni na trhu prace
a pro budovani profesni kariéry. Zadavani samostatnych ukoll a fe$eni problémovych situaci vedou zaky
k pouzivani rdznych metod mysleni a rozvijeji samostatnost a logi¢nost mysleni. To u nich dale vytvafi
osobni a odborné predpoklady pro uspésné feSeni béznych pracovnich i mimopracovnich problémi
a pro uplatnéni se na trhu prace. Zaci jsou vedeni k celoZivotnimu vzd&lavani a trvalému ziskavani
novych poznatkll z oblasti technologii pouzivanych v gastronomii tak, aby obstali v konkurenci trhu
zavadénim modernich vyzivovych trend( do praxe.

Oblast Informaénich a komunikacnich technologii je zaclefiovana jejich zapojenim do vyuky. Cilem je
naucit zaky pouzivat zakladni a aplikaCni programové vybaveni pocitae, a to nejen pro ucely uplatnéni
se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz se uci pracovat s informacemi a komunikacnimi
prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské Cinnosti.

Realizace mezipredmétovych vztahu

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim potraviny a vyziva, stolniceni,
zaklady pisemné korespondence a odborny vycvik, dale pak k pfedmétim cesky jazyk, cizi jazyk a dalSi
cizi jazyk (odborna terminologie, receptury, technologické postupy), zaklady spoleCenskych véd,
matematika, chemie, biologie a ekologie, ekonomika.

Metody vyuky

Odborny vycvik je integrujicim pfedmétem, Zaci jsou zde vedeni k prohlubovani a upeviiovani odbornych
védomosti ziskanych v ostatnich vyu€ovacich pfedmétech, k aplikaci védomosti v praktickych €innostech.
Z klasickych vyu€ovacich metod pouzivaji ugitelé odborného vycviku metody vykladu s vysvétlenim,
motivacniho rozhovoru, praktického pfedvedeni s vysvétlenim.

Volba metod a postupll v odborném vycviku zohlednuje hledisko pfimérenosti k vékovym zvlastnostem
zaka, jeho psychickym moznostem (pocitky, vnimani, pfedstavy, pamét, mysleni, fe¢, vlle, cit, pozornost,
dovednost a zajem).

Vyuka v odborném vycviku vede k vytvafeni odbornych profesnich dovednosti, dynamickych stereotypu,
navykua a postoji. K tomu slouzi metoda cvieni. Jsou vyuzivany riizné formy instruktaze (individualni,
skupinova, uvodni, doplfikova, zavérec¢na).

Cilem je propojit efektivni frontaini vyuku se skupinovou a individualni vyukou s cilem naucit Zaky FeSit
problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak schopen samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.

PFi doplfiovani uciva o nové poznatky jsou vyuzivana odborné periodika a internet, pfipadné ziskavani
novych poznatkQl v ramci potravinafského veletrhu Salima a Gastro. Nedilnou soucasti odborného

vycviku je pfiprava zaku na soutéze odbornych dovednosti a organizace raznych kurzl pro rozsifeni
dovednosti o specifické odborné ¢innosti.
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Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Ucitel odborného vycviku zhodnoti dosazeny stupen uvédomeélosti a aktivity zakl v jednotlivych ¢astech
vyucovaciho dne, uvédomeély vztah k ziskavani dovednosti a k pracovnim ¢innostem, spojeni praxe
s odbornou teorii, aktualni vyuziti teoretickych znalosti k osvojeni praktickych dovednosti. Soucasti
hodnoceni je schopnost dodrZzovat platna bezpecnostni a hygienicka pravidla. Vyuziva se i metody
sebehodnoceni, kolektivhiho hodnoceni, vefejné prezentace.

Rozpis uciva a vysledku vzdélavani

Rozpis udiva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik 480 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

Vzdélavaci okruh Kuchar

Seznameni zakl s tematickym

planem uciva

- jednotlivé tematické celky

- cile u€iva

- aplikovani ziskanych védomosti
do praxe

- prava a povinnosti Zaku

- styk s nadfizenymi a pracovnim
kolektivem

- dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a pozarni prevence |Bezpeénost a ochrana zdravi
- pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi strojil a zafizeni, |pFi praci, hygiena prace a pozarni

postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy prevence
- uvede priklady bezpecnostnich rizik a urazll a jejich|- pracovné pravni problematika
prevenci BOZP
- uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu
na pracovisti (PouCeni o  bezpetné  obsluze
- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé |vyrobnich zafizeni bude prostupovat
pracovniho Urazu vSemi tematickymi celky vyuCovanymi
v ramci odborného vycviku.)
- uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii Hygienické pozadavky na provoz
- vysvétli jednotlivé kroky HACCP - pfijem, skladovani, |spoleéného stravovani
pfiprava, tepelna Uuprava, udrzovani, zchlazovani,|- hygienické pfedpisy v gastronomii
regenerace - kritické body HACCAP
- charakterizuje alimentarni nakazy - alimentarni nakazy

- pracuje se zafizenim, se spotiebi¢i a dalS$im vybavenim |Pfiprava a predbézna uprava

ve vyrobnim stfedisku potravin
- podili se na organizaci prace pfi odborném vycviku - tepelné Upravy pokrm{
- hospodarné naklada se surovinami - technologické postupy pfipravy
- ovlada predbéznou Upravu a pfipravu surovin pokrmu podle jednotlivych druh(
- pouzije vhodny druh Udpravy pokrmu, ovlada spravny|- typické suroviny a pokrmy,
pracovni postup technologické postupy

- nové trendy v gastronomii
- zazitkova gastronomie
- Ceska a regionalni kuchyné

- rozliSsuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho|Vyrobni stredisko

funkce - tepla kuchyné, studena kuchyné
- popiSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku - rozdéleni na jednotlivé useky
- vyuziva a kontroluje zafizeni skladl potravin, eviduje pohyb |-  zakladni vybaveni vyrobniho
zasob stfediska

- inventaf: pouziti, ukladani,
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sanitace
- druhy skladu a jejich vyuziti

ovlada predbézZnou upravu a pfipravu surovin

pfi praci hospodarné naklada se surovinami

vysvétli pfedbéznou Upravu pied tepelnym zpracovanim,
postup praci s ohledem na ztraty biologické a materialové
ovlada zpusoby pfedbéznych Uprav a pfipravy surovin
dodrzuje hygienické predpisy HACCAP

rozliSuje zplUsoby pfedbé&zné Upravy a pfipravy surovin

Piredbézna priprava surovin

- nacvik ¢innosti spojenych

s pfipravou surovin na zpracovani
(méfeni, vazeni)

predbézna pfiprava

pfi zpracovavani potravin: sucha,
mokra cesta

- zakladni technika kucharskych

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrm

dovednosti
Zakladni druhy surovin
- rozdéleni, slozeni, predbézna
pfiprava a pouziti jednotlivych
surovin
e jateCna masa
e ryby
e drubez
e zveéfina
e zelenina
e  0obilniny
o tuky
e vejce
e miléko

pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou
dodrzuje davkovani surovin a hotovych pokrm
dodrzuje technologickou disciplinu, disledné chrani
spotfebitele pfed poSkozenim

Zaklady normovani teplé i studené

kuchyné

- prace s odbornou literaturou

- hmotnost porci — pfilohy, salaty,
kompoty

vyuzivé kalorickych a biologickych hodnot surovin
dodrzuje zasady jednotlivych technologii,

prokazuje technologickou kazer

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych uprav
pokrmU a zna jejich vyuziti

Zakladni tepelné upravy — tepelné

zpracovani potravin

- vareni: zpusoby, zasady

duseni: druhy zakladu,

zahu$tovani

- peceni: zplUsoby, trouba, rost,
rozen, panev

- smazeni — zpusoby, obaly

zna vyznam polévek ve vyzivé a zafazeni na jidelnim listku
posoudi biologickou i energetickou hodnotu polévek

zna a rozlisuje druhy vyvar( podle pouzitych potravin
rozliSuje bilé polévky podle zplsobu zahusténi a kone¢né
Upravy

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
polévek

zna vyznam pfesnidavkovych polévek, jejich charakteristiku
a podavani

Priprava polévek
- hnédé polévky
e  pFiprava vyvaru, druhy,
zesilovani vyvart, ¢isténi
vyvar(, ochucovani vyvart
e zavarky, druhy
e vlozky — rozdéleni: varené,
pecené, smazené, syrové
- bilé polévky
e zahus$téné jiSkou: druhy,
zjemriovani, ochucovani
o Slemové: krupice, kroupy,
vloCky, ryze
o kaSovité: zakladni potravina —
ryze, lusténiny, zelenina
o smetanové: pfiprava,
zjemniovani
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- presnidavkoveé
- zvlastni — specialni

zna vyznam a pouziti omacek

zna rozdéleni omadek podle teploty, barvy, déleni: hrubé —
jemné

zna pouziti zakladnich druht omacek

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
omacek

dokaze zvolit vhodné pfilohy

zna pouziti a pfipravu studenych omacek

Priprava omacek

- pfiprava zakladu — druhy

- priprava zakladnich omacek
hrubych:
e Dbilé — beSamel, veloute
e hnédé — Spanélska, demiglace

- priprava omacek jemnych bilych

- pfiprava omacek krajovych,
narodnich (k vafenému hovézimu
masu)

- priprava studenych omacek
ez majonézy, z octa a oleje,

zalivky, pramyslové vyrabéné

zna slozeni, vyzivné a biologické hodnoty brambor,
zeleniny, lusténin, ryze a obilovin

voli takové pfedbézné upravy, aby biologické ztraty byly co
nejmensi

orientuje se v zakladnich tepelnych Upravach s ohledem
na biologické ztraty

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
priloh

Priprava priloh, doplnkt k jidlim
a salatd
-z brambor vafenych
e oloupanych
e ve slupce
e smazenych
e opékanych
-z brambor pegenych
-z polotovart
-z obilovin (mouky)
- zryze
- zludténin
- ze zeleniny: syrové, varené,
dudené

zna vysokou energetickou hodnotu mouénych pokrm0 —
dulezité pfi uplatfiovani racionalni vyzivy a dietnich pokrmu
dba na jakost a vlastnosti potravin, které pouzivame

k vyrobé tést

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm

zna mechanické zmény a zpUlsoby pfi vyrobé a zpracovani
tést

ovlada tepelné upravy tést a dokoncovani vyrobku pred
expedici

Pfiprava mouénych a bezmasych
pokrmu teplé i studené kuchyné
- ztéstovin
-z bramborového tésta
-z kynutého tésta — varené,
pecené, smazené, opékané
- zlitého tésta
-z palené hmoty
- ztvarohového tésta

Vzdélavaci okruh Cisnik

ovlada zasady spole¢enského chovani a aplikuje ho
pfi vykonu povolani

zna druhy inventafe na Useku vyroby a odbytu

v praxi pouziva zakladni pravidla obsluhy

zna gastronomicka pravidla a aplikuje je v obsluze
ovlada zpusoby a uplatfuje rizné systémy obsluhy

Odbytové stredisko
- spole€enské chovani
a vystupovani obsluhy,
komunikace ve sluzbach
- inventaf na useku obsluhy
- z&kladni pravidla obsluhy
- gastronomicka pravidla
- zpuUsoby obsluhy
- systémy obsluhy

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni
vysvétli organizaci prace ve skladu v€etné evidence zasob
ovlada organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku vénuje pozornost estetice

Odbytové stredisko

- vyznam, ukoly odbytu

¢lenéni odbytovych stfedisek

- vybaveni zafizeni useku obsluhy
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- estetika provozovny

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbéach

komunikuje jasn& a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrzuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevu

Komunikace ve sluzbach

- osobnost, vzhled, spoleCenské
chovani a profesni vystupovani

- typologie hostl, narodni zvyklosti
a tradice riznych etnik ve vazbé
na gastronomii a zpusob

pecuje o svUj zevnéjSek a snazi se o kultivovany projev komunikace
- prace s pfipominkami host(
a recenzemi
rozliSuje maly a velky stolni inventar Nacvik pracovnich c¢innosti

ovlada pfipravné a uklidové prace pred zahajenim
a ukonc&eni provozu

pecuje o svUj zevnéjsek

zajistuje odbyt vyrobkul a sluzeb, voli vhodné formy odbytu
charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

vysvétli odborny servis pokrmu a napojl

pracuje s inventafem a vhodné ho pouziva podle zplsobu
servisu, podavaného pokrmu a napoje

spravné osetfuje inventar

pouziva gastronomicka pravidla pfi sestavovani jidelniho
a napojového listku; vyuziva spravné grafické, jazykové
a estetické Upravy

zna zpusoby vyuctovani s hostem

vysvétli vyuctovani trzeb

tfidi odpad

v odbytovém stiedisku — zakladni

pravidla obsluhy

- zakladni povinnosti obsluhujicich

- zakladni inventar obsluhujiciho,
jeho pouzivani a o$etfovani

- spole¢enské chovani

- technika jednoduché obsluhy

- nacvik zruénosti pfi noseni
podnos( a tacl

- podavani studenych i teplych
nealkoholickych a alkoholickych
napojl

- noSeni talifl — dvoutalifovy,
tritalifovy zpUsob

- noSeni polévkovych talifli a Salku

- odnaseni upotfebeného inventare

- podavani snidani, pfesnidavek
a svacin, obédl a vecefi, obsluha
skupin

- nacvik prace s pokladnou

- prace po skon&eni provozu

znda zakladni zasady zdravé vyZivy

klade dliraz na zdravy zivotni styl

ovlada zakladni gastronomicka pravidla

uvede nalezitosti jideIniho a napojového listku

sestavi jidelni a napojovy listek dle gastronomickych
pravidel

sestavi jednoduché restauracni menu

ovlada déleni jidelnich listk(l a jejich charakteristiky

Gastronomicka pravidla,
sestavovani jidelnich a napojovych
listki, menu
- zésady zdravé vyZivy

a gastronomicka pravidla

pfi sestavovani jidelnich

a napojovych listki
- jidelni a napojové listky
- jednoducha restauraéni menu

prakticky ovlada jednoduchou a sloZitou obsluhu
ovlada organizaci prace v rdznych formach obsluhy,
popisSe Ulohu jednotlivych pracovnikl v odbytovém
stfedisku

charakterizuje rizné zpusoby obsluhy

feSi béZné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
zvlastnosti hosta

komunikuje s hosty v cizim jazyce

respektuje narodni mentalitu a zvyklosti

uplatriuje estetiku pfi formovani prostfedi

chové se profesionalné, fedi mozné nehody pfi obsluze
ovlada techniku podavani a oSetfovani napoju

zna vhodnou navaznost pokrmu a napojl
charakterizuje vysSi formu slozité obsluhy, zna zasady

Zpusoby obsluhy, formy prodeje

- restauracni zplsob obsluhy —
jednoducha, slozita obsluha

- kavarensky, barovy zplisob
obsluhy

- slavnostni zpusob obsluhy

Jednoducha obsluha

- pfiprava pracovisté

- podavani snidani

- podavani pfesnidavek

- podavani obédu

- podavani vecefi

- podavani teplych a studenych
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a postupy

napoju

- rozliSuje rlzné druhy systému obsluhy
- pojmenuje rozdily v systémech obsluhy
- popise prednosti jednotlivych druhl systému

Systémy obsluhy

- systém vrchniho &iSnika

- rajonovy systém obsluhy

- francouzsky systém obsluhy
- skupinovy systém obsluhy

- kavarensky systém obsluhy
- barovy systém obsluhy

- rautovy systém obsluhy

- etazovy systém obsluhy

Rozpis ucdiva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik 560 hodin

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

Vzdélavaci okruh Kuchar:

Seznameni zakl s tematickym
planem uciva

- dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a pozarni prevence

- pfi obsluze, bézné udrzbé a cisténi stroju a zarizeni,
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

- uvede priklady bezpecnostnich rizik a Urazu a jejich
prevenci

- uvede zésady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu
na pracovisti, zajisti prvni pomoc

- uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

Bezpe¢énost a ochrana zdravi

pfi praci, hygiena prace a pozarni

prevence.

- pracovné pravni problematika
BOzZP

(Pouceni o bezpe€né obsluze vyrobnich
zafizeni bude prostupovat vSemi
tematickymi celky vyu€ovanymi v ramci
odborného vycviku.)

- uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

- vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelna uprava, udrzovani, zchlazovani,
regenerace

- charakterizuje alimentarni nakazy

Hygienické pozadavky na provoz
spoleéného stravovani

- hygienické pfedpisy v gastronomii

- kritické body HACCAP

- alimentarni nakazy

- uplatiiuje pozadavky na hygienu jak v gastronomii,
tak i hygienu osobni

- aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrm

- rozliSuje zpusoby predbézné pfipravy a Upravy surovin

- vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych tprav
pokrmU a zna jejich vyuziti

- dohotovuje a expeduje pokrmy

- urci obsah alergenu v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi pfedpisy

Priprava a predbézna Gprava potravin

Tepelné upravy pokrmu

- technologické postupy pfipravy
tradi¢nich pokrm podle
jednotlivych druhd véetné vyrobku
pro rautové akce (studena kuchyr)

- znalost alergenu

- technologické postupy

- nové trendy v gastronomii

- z&zZitkova gastronomie

- Ceska a regionalni kuchyné

- mezinarodni kuchyné

- povinnosti kuchafe — pomucky,
oSetfovani a pouzivani spravného
inventare pfi pfipravé pokrm(

- péce o potraviny

- dodrzovani Cistoty béhem provozu
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pfedvede déleni hovéziho masa a pfredbéznou Upravu
vysvétli zplsoby tepelné Upravy jednotlivych ¢asti
ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotoveé vyrobky
zna vyznam drobu na jidelnim listku a jejich biologickou
hodnotu

zna pouziti drob(l jako samostatnych jidel nebo jako
chutovych dopliku

zna predbézné a tepelné upravy drobu

ovlada dekoraci a zdobeni rautovych vyrobkl na misy

u vSech druhd mas

Nacvik pfipravy pokrml z hovéziho
masa

déleni a pouziti jednotlivych ¢asti

predbé&zna uprava:

e krajeni a déleni na porce

e naklepavani, protykani, pinéni

tepelné upravy:

e vareni — zplsoby, vhodné &asti
masa

e du8eni — platky, kostky, zavitky,
rolady, v celku, kapsy, druhy
zakladi

e peceni — vhodné &asti, zplsoby
peceni

tradiéni recepty — zpUsoby Uprav

rozdéleni vnitfnosti, pouziti,

predbézna uprava, pfiprava

pFiprava vyrobku pro studenou

kuchyn

Uprava na rautové akce

zna charakteristické vlastnosti teleciho masa a jeho
vyznam ve vyZzivé

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych ¢asti
masa

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky

Nacvik pripravy pokrma z teleciho
masa

rozdéleni, pouziti a porcovani masa
tepelné upravy: vafeni, zadélavani,
duSeni, pe€eni a smazeni

Uprava telecich vnitfnosti — druhy,
tepelna uprava

pfiprava vyrobkd pro studenou
kuchyn

Uprava na rautové akce

zna vyznam, vlastnosti a déleni vepfového masa,
predbéznou Upravu a druhy tepelnych Uprav

zna specialni vyrobky, dokaze popsat jejich vyrobu, pouzité
suroviny a kofeni

ovladani technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm - voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky
znd vyznam uzeného masa, vhodné &asti, tepelné
zpracovani

Nacvik pripravy pokrml z vepiového
masa

déleni a pouZziti jednotlivych &asti

predbézna uprava:

e krajeni a déleni na porce

e naklepavani, protykani, pInéni

tepelné upravy:

e vareni — vhodné ¢asti, podavani

e duSeni — vhodné ¢&asti, druhy

. zakladu

e peceni — vhodné &asti, pfiprava
masa pred pecenim

e smazeni — vhodné &asti,
pfiprava pred tepelnou Upravou,
druhy obalt

specialni vyrobky — vepfové hody,

domaci zabijacka

uzené maso, slanina - vhodné casti,

pouziti

pfiprava vyrobku pro studenou

kuchyn

Uprava na rautové akce
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zna vyznam skopového, jehnéciho, klzleciho a krali¢iho
masa ve vyzivé, pfedbézné upravy a tepelné zpracovani
zna aromatické doplfiky pouzivané pfi upravé skopového
masa a vysvétli jejich pouziti

zna technologické postupy pfipravy jednotlivych druht
pokrm{

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky
vysvétli davod nahfivani inventare pfi expedici

Priprava skopového, jehnéciho,
kazleciho a krali¢iho masa

déleni — pouziti jednotlivych &asti,
porcovani

tepelné upravy

e vareni — pouzité &asti, vyvary
duseni — zaklady, kofeni
peceni

anglicky zpUsob, rost, rozen
smazeni — vhodné obaly
zadélavani

Uprava vnitfnosti

pFiprava vyrobku pro studenou
kuchyn

Uprava na rautové akce

zna vyznam rybiho masa ve vyzivé, jeho slozeni

a biologickou hodnotu

popiSe pfedbé&znou Upravu ryb

ovlada technologické a tepelné zpracovani pfipravy
jednotlivych druhl pokrmu

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky

Priprava pokrml z ryb a mofrskych

plo

du

druhy ryb — zakladni rozdéleni
slozeni rybiho masa

predbézna uprava

tepelné upravy

e vareni (rybi varka), doplriky
k vafenému rybimu masu
duSeni — porcovani, marinovani
grilovani — opékani

gratinovani

peceni

smazeni, druhy oball

korysi, mékkysi, obojzivelnici —
pfiprava

pfiprava vyrobku pro studenou
kuchyn

Uprava na rautové akce

znd rozdéleni zvéfiny, vyznam ve vyZzivé, specifické
vlastnosti, pfedb&znou upravu a tepelné zpracovani
ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druh(
pokrm

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky
ovlada dekoraci a zdobeni rautovych vyrobkd na misy

Priprava pokrmu ze zvéfiny

rozdéleni zvéfiny

sloZzeni masa — vyznam ve vyZzivé

prfedbézna pfiprava

tepelné upravy

e vareni — vyvary, zplsob
pripravy,

e dusSeni — druhy zaklad(, kofeni,
dopliiky

e pecleni — pfiprava Stavy

Upravy vnitfnosti

pfiprava vyrobku pro studenou

kuchyn

Uprava na rautové akce

zna vyznam a biologickou hodnotu driibeziho masa,
rozdéleni dribeze, pfedbéznou Upravu a tepelné upravy
ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druhd
pokrmu

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotove vyrobky
ovlada dekoraci a zdobeni rautovych vyrobk( na misy

Priprava pokrm( z driibeze

rozdéleni dribeze

predbézna uprava

e vykostovani porcovani

e drezirovani — vyznam, postup
nadivani — druhy nadivek

tepelné upravy

110




Stredni Skola technicka, gastronomicka a automobilni Chomutov, pfispévkova organizace

Kuchar-¢isnik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

vareni — pouziti

duseni — zavitky, rolady
peceni — vhodné ¢asti
smazeni — druhy obal(
Upravy vnitfnosti — druhy, tepelné
Upravy

uzeni — vyznam, vyuziti, podavani
pfiprava vyrobkU pro studenou
kuchyn

Uprava na rautové akce

zna vyznam, prednosti, biologickou hodnotu, lehkou
stravitelnost, tvarovani a tepelné upravy

dodrzuje hygienické zasady — Cerstvost, zpracovani
ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druh(
pokrm

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky
ovlada dekoraci a zdobeni rautovych vyrobkd na misy

Priprava pokrmii z mletych mas

druhy mletych mas — kombinace,
pomér

pfisady

tvarovani

tepelné upravy

pFiprava vyrobk{ pro studenou
kuchyn, Uprava na rautové akce

Vzdéldvaci okruh Cisnik:

rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat na projevy jejich
chovani, snazi se predchazet jejich konfliktim

fe8i bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
zvlastnosti hosta

komunikuje s hosty v cizim jazyce, respektuje narodni
mentalitu a zvyklosti

uplatriuje esteticka hlediska pfi formovani prostiedi
chova se profesionalné, dodrzuje profesni etiku

pecuje o svUj zevnéjSek v souladu s pozadavky profese
a s hygienickymi pfedpisy

Komunikace ve sluzbach

osobnost, vzhled

spole¢enské chovani a profesni
vystupovani

typologie hostu

narodni prostfedi a tradice rdznych
etnik ve vazbé na gastronomii a
zplsob komunikace

prace s pripominkami hostl

a recenzemi

sezonni nabidky v prodeji a akce
pro podporu prodeje

dodrzuje pofadek a dba na kvalitu sluZeb, usiluje o ziskani
stalych zakaznik(

dba na jméno firmy

vybere vhodny propagacni nastroj pro podporu prodeje
urcitého produktu

uvede zakladni portfolio marketingovych nastroju

voli a pouziva zakladni marketingové nastroje

Marketing

produkt

propagace — reklama, konkurence
podpora prodeje, osobni prodej
estetika provozovny

online komunikace, prezentace

a noveé technologie

pravidla pro komunikaci

na webovych strankach a online
prostredi

samostatné sestavuje a ovlada pravidla pro sestavovani
slozitych menu

zvlada sestavovani menu dle pozadavku hosta

vhodné graficky zpracuje menu

sestavi menu pro rlizné pfilezitosti

Pravidla pro sestavovani slozitych
menu

hlavni zasady pro sestavovani
slozitého menu

sled chodU, kombinace jidel

a napojl dle gastronomickych
pravidel

pfiklady menu s ohledem

na pozadavky zakaznika

zna jednotlivé druhy napoja
ovlada servis napojll s pouzitim spravného inventare
zna slozeni a vyrobu jednotlivych napoju

Servis alkoholickych
a nealkoholickych napoju

rozdéleni napojl
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

ma zakladni znalosti o napojich domacich i svétovych
ovlada praci someliéra

ma znalosti o teplotach a skladovani napojl

Cepuje pivo

dodrzuje hygienické predpisy pfi skladovani a prodeji
napojl

- charakteristika napoju

- servis, vhodny inventar

- skladovani a o$etfovani napoju

- pivni hospodafstvi

- vinotéka

- skladovani ostatnich napojl

- narazeni, oSetfovani a Cepovani
piva

- podavani napojl v lahvich,
dzbanech, karafach ...

rozpozna druhy kavaren, jejich charakteristické rysy
zna sortiment nabizenych pokrmu a napoju
sestavuje kavarenské jidelni a napojové listky
ovlada kavarensky zpUsob obsluhy

Kavarny

- druhy kavéren

- kavarensky jidelni a napojovy listek
- kavarensky zpusob obsluhy

- sortiment

rozpozna druhy vinaren

zna gastronomicka pravidla pfi nabidce vina a pokrmd
ovlada zakladni pravidla obsluhy ve vinarnach

ma znalosti o prodavaném sortimentu

ma znalosti o formé skladovani a teplotach vin

Vinarny

- druhy vinaren

- vinarensky jidelni a napojovy listek
- nabidky vin a ostatnich napoju

- obsluha ve vinarné

rozpozna spole€ensko-zabavna stiediska

charakterizuje jednotliva zafizeni

zna sortiment nabizenych pokrm( a napoja

rozpozna nevhodné a rizikové chovani, pfedchazi mu a fesi
nasledky takového chovani

Spolec¢ensko-zabavna strediska
- druhy spole€ensko-zabavnych
stfedisek

charakteristiky jednotlivych
stfedisek

ovlada praci u stolu hosta vyssi formou obsluhy
pfipravuje dresinky, jidlo, ndpoje u stolu hosta
flambuje

dranziruje

pfipravuje dezerty u stolu hosta

dodrzuje zasady hygieny a bezpe&nosti

Slozita obsluha — vyssi forma

- prace u stolu hosta

- pFiprava dresink(, michani salatd

- priprava pokrmU pfed hostem

- flambovani

- dranzirovani

- priprava dezert(, napojl u stolu
hosta

Rozpis ufiva a vysledkl vzdélavani — 3. ro€nik 560 hodin
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
Vzdéldavaci okruh Kuchar:
Seznameni zaklih s tematickym
planem uciva
dodrzuje ustanoveni tykajici se BOZP a pozarni prevence |Bezpeénost a ochrana zdravi

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroju a zarizeni,
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy
uvede priklady bezpecnostnich rizik a Urazu a jejich
prevenci

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu

na pracovisti, zajisti prvni pomoc

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

pfi praci, hygiena prace a pozarni

prevence

- pracovné pravni problematika
BOZP

(Pouceni o bezpetné obsluze
vyrobnich zafizeni bude prostupovat
vSemi tematickymi celky vyu€ovanymi
v ramci odborného vycviku.)
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

uplatriuje pozadavky na hygienu v gastronomii
vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelna uprava, udrzovani, zchlazovani,
regenerace

charakterizuje alimentarni nakazy

Hygienické pozadavky na provoz
spole¢ného stravovani

- hygienické pfedpisy v gastronomii

- kritické body HACCAP

- alimentarni nakazy

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, pracovnimi
postupy

vysvétli podstatu rdznych kulinafskych technik a postupt
a aplikuje je pfi pfipravé jednotlivych pokrmu

voli vhodnou pfilohu, dohotovuje, esteticky upravuje

a expeduje hotové vyrobky

vysvétli ulohu dietniho stravovani, zna typy Ié€ebnych diet
objasni podstatu racionalni vyzivy

vysvétli princip traveni a vstfebavani potravin

chova se profesionalné, dodrzuje profesni etiku

pecuje o svUj zevnéjSek v souladu s pozadavky profese
a s hygienickymi predpisy

Tepelné Upravy pokrmu

- technologické postupy pfipravy
tradiénich pokrmu, podle
jednotlivych druht

- kulinarské techniky a postupy

- nové trendy pfi pfipravé pokrm

- technologické postupy pfi pfipravée
napojd

- dietni stravovani

- diferenciace ve vyzivé

zna vyznam jidel na objednavku, jejich pfednosti, vhodné
druhy a ¢asti mas

samostatné zvladne dochucovani, voli vhodné dopliky,
zdobeni, pInéni a vhodné tepelné Upravy

ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druh(
pokrm

voli vhodnou pfilohu

dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky
dba na naprostou Cerstvost, prvotfidni jakost

a nezavadnost pouzitych potravin

vi, které potraviny tepelné opracovavame

spravné uchovava hotové vyrobky

Nacvik pFipravy

na objednavku

- vhodné druhy a ¢asti mas

- technika pfipravy — anglicky
zplsob, panev, rost, kontaktni gril,
lavové kameny, alobal, papilota,
gratinovani

- pfiprava stavy

- priprava vhodnych pfiloh, obloh,
doplriku

- vhodné druhy oméaéek — teplé,
studené

- dokonc¢ovani pfed hostem

- vyroba pokrm{ pro cateringové
akce

pokrmu

zna druhy vyrobku studené kuchyné a jejich podavani
ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druh(
pokrm

pouZije vhodny druh Upravy pokrmu podle pfilezitosti

a mista konani

uvédomuje si rizika a narocnost studené kuchyné, dba
na naprostou Cerstvost, prvotfidni jakost a nezavadnost
pouzitych potravin

Nacvik pripravy pokrmi studené

kuchyné

- pfedkrmy a pokrmy studené
kuchyné

- jakost pouzivanych potravin

- druhy pouzivanych potravin

- majonézy, aspiky, ochucena masla,
pény, pomazanky, salaty

- obloZené chlebicky, chutovky

- vyrobky z jednotlivych druhi
potravin (syr(l, uzenin, vajec apod.)

- plnéna zelenina, ovoce, vejce

- slozité salaty

- pfiprava pastik, galantiny, teriny

- pfiprava studenych mis

- pfiprava rautovych vyrobkl

zna vyznam teplych pfedkrm a jejich zafazeni do menu,
jidelnich listk( a k riznym pfilezitostem
zna tepelné upravy, technologické postupy a servis

Teplé predkrmy

- zvajec, syrQ, ovoce, zeleniny, hub
- zjateCného masa, vnitfnosti

- zryb, mofskych plodu, korys(

- zdrlbeze

- ze zvéfiny

- specialni upravy
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
- orientuje se v kuchynich cizich zemi, zna jejich odliSnosti | Pfiprava pokrm zahraniénich
- charakterizuje pouzivané suroviny, zplsoby zpracovani kuchyni - trendy moderni
a podavani gastronomie
- zna pfipravu vybranych pokrmu zahrani¢nich kuchyni, - némecka kuchyné
pouziva specialni inventar - francouzska kuchyné
- sestavi nabidku pokrmu pro pfislusniky etnickych - italska kuchyné
spoleCenstvi podle jejich tradic a nabozenstvi - balkanska kuchyné
- ovlada technologické postupy pfipravy typickych narodnich |- madarska kuchyné
a zahrani¢nich pokrm0 - asijska kuchyné

- zamorska kuchyné

- ovlada postupy pfipravy typickych ¢eskych regionalnich Priprava pokrm regionalnich

pokrm kuchyni - sestavovani vlastnich
kalkulaci
- hanacka - tradi¢ni recepty
- valaSska
- slezska
- zna energetickou a biologickou hodnotu rliznych druht Priprava restauraénich moucénikt
moucnikU - druhy tést, suroviny
- znarozdéleni mouéniku, rozlisi a charakterizuje moucniky a technologické postupy
restauracni a cukrafské - tésto lité, piSkotové, listove,
- zna jednotlivé druhy tést, technologické postupy, naplné plundrové, palena hmota, kynuté
a tepelné upravy - tepelné upravy
- naplné a polevy
- charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrmu Dietni jidla a méné obvyklé zpisoby
podle riznych typu diet stravovani — sméry ve vyzivé
- zna energetické hodnoty a cil, kterého chceme dietou - dieta Setfici
dosahnout - dieta redukéni
- ovlada technologické postupy pfipravy jednotlivych druhGt |-  dieta diabeticka
pokrm - vegetarianska strava
- pracuje s recepturami pro pfipravu dietnich pokrmu - makrobioticka strava
- voli vhodnou pfilohu - alergeny
- dohotovuje, esteticky upravuje a expeduje hotové vyrobky |-  diferencovana strava
- popiSe alergeny v jednotlivych pokrmech - racionalni vyziva

- zné zasady diferencované stravy
- ovlada pfipravu stravy racionalni vyzivy

- seznami se s vyuzitim gastronomickych sluzeb Priprava pokrmi — zvlastni servis
v dopravnich prostfedcich - vdopravnich prostfedcich:

- sezndmi se s moznostmi pfiprav gastronomickych sluzeb sortiment, zvlastnost prostfedi
v pfirodé - pfiprava pokrm( v pfirodé

- zpracovava si samostatnou odbornou praci k zavéreénym |Opakovani uéiva k zavéreénym
zkouskam zkouskam

- samostatné zvlada zadané ukoly z oblasti vyrobniho - oblast kuchafské technologie
stfediska

Vzdélavaci okruh — éiSnik

- chova se profesionalné Ubytovaci zafizeni

- ovlada administrativni techniku - zarizeni a vybaveni hoteld

- ovlada administrativni prace - administrativni, technické a ostatni
- orientuje se v hotelové evidenci hotelové useky

- pouzije nastroje na podporu prodeje - hotelovy fad

- vybere vhodny reklamni prostfedek pro urcity produkt ekonomika v hotelovém provozu

- vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim provozem obsluha v ubytovacich zafizenich
vécné, jazykové a formalné spravné - zasady prace

- ovlada gastronomické sluzby v hotelovém zafizeni - obsluha v hotelové hale a open
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

aplikuje odborné dovednosti pfi obsluze v ubytovacich
zafizenich

zna organizaci provozu hotelu

orientuje se vtypologii hostll a zvlada diplomaticky
protokol

dodrzuje diskrétnost a svym chovanim zvlada a dale feSi
vzniklé nepfijemné situace

baru
- room servis — etazova obsluha
- hotelovy jidelni a napojovy listek

zna zasady obsluhy v dopravnich prostfedcich

Obsluha v dopravnich prostiedcich

charakterizuje jednotlivé druhy lihovin a miSenych napojl
ovlada servis napojll jednoduchou i slozitou obsluhou
pouziva vhodny inventar pro podavani lihovin a miSenych
napojl

ovlada praci someliera

Napoje — lihoviny, miSené napoje

rozdéleni, druhy, servis, vhodny

inventar

- historie lihovin

- vyznam a pouziti miSenych napoju

- vybaveni baru, inventar

- zakladni postupy a prace barmana

- suroviny na pfipravu miSenych
napojl

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

pfipravi pracovisté pfed zahajenim provozu, udrzuje
pofadek béhem provozu a provede uklid po jeho ukon&eni
pfijme objednavku hostiny a sestavi dokumentaci

pfipravi slavnostni tabuli a provede celou slavnostni
hostinu dle gastronomickych pravidel

zna specifika a stravovaci zvyklosti cizincl a respektuje je
zvlada techniku slozité obsluhy

pfijima, eviduje a vyfizuje objednavky hostul

ovlada zpusoby vyucétovani s hostem a nakladani s trzbou
dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb

profesionalné jedna v souladu se spole€enskym chovanim
zna druhy a pravidla spoleCenskych setkani, jejich rozdily
sestavi vhodné menu pro zvlastni akce

Slavnostni hostiny

- druhy slavnostnich hostin

- banket - charakteristika

- pfiprava mistnosti, tvary tabuli,
prostirani, vyzdoba, zakladani
inventare, pfiprava pfiru¢nich
a servirovacich stolu, pfilehlych
mistnosti a kone¢na kontrola
pfipravy

- vypracovani menu k rdznym
prilezitostem

Slavnostni obsluha
- organizace prace
- slavnostni hostiny s nabidkovymi

stoly — raut
- pfiprava studeného a teplého
stolu

- sortiment jidel

- pfiprava napojového stolu
- sortiment napojl

- zpUsob obsluhy

- prace po skongeni hostiny
- vyuctovani

Spolecenska setkani
- druhy spole¢enskych setkani
- party, garden party, river party ...

ovlada profesionalni pfistup pfi jednani s hostem
zvlada organizaci v riiznych zafizenich hotelu
zna diplomaticky protokol

zna personalistiku v gastronomickych stfediscich
pouziva vhodnou reklamu a propagaci
vyrovnava se s konkurenci

komunikuje on-line se zakaznikem

Hotelovy a restauraéni management,

péce o hosta

- organizace prace v hotelu

- organizace pfi gastronomickych
akcich

- diplomaticky protokol

- TFizeni jednotlivych useki

- propagace — reklama — konkurence

- on-line komunikace se zakaznikem
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

- zpracovava si samostatnou odbornou praci k zavére¢né

zkousce

- samostatné zvlada zadané ukoly z oblasti odbytového

strediska

Opakovani uciva a pfiprava
k zavéreénym zkouskam

oblast odbytového stfediska
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5.18 Rizeni motorovych vozidel - nepovinny pfedmét

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Rizeni motorovych vozidel

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do roéniku: zak si pfedmét zafadi do kteréhokoliv ro€niku studia
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ronikem

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je pfipravit zaky ke slozeni zkouSek pro ziskani fidicského opravnéni skupiny
,B“, coz predpoklada jednak naucit Zaky pfedpisim o provozu na pozemnich komunikacich, zakladim
udrzby a ovladani vozidla a teoretickym zakladim bezpeéné jizdy, jednak absolvovat praktické jizdy
motorovym vozidlem.

Ucivo ma za ukol:

- rozvijet teoretické znalosti a zdokonalovat praktické dovednosti v fizeni a ovladani motorového
vozidla,

- vytvaret smysl pro zodpovédnost a svédomitost pfi fizeni motorového vozidla,

- vytvaret smysl pro u€elnost a vyuzitelnost techniky,

- rozvijet komunikativni a motorické schopnosti a dovednosti pfi Fizeni jednotlivych typd motorovych
vozidel.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Z&ci:

- dovedli pracovat a reagovat na danou situaci samostatné,
- pracovali soustfedéne,

- mysleli ekologicky a ekonomicky.

Pfedmét 2aky pfipravuje ke sloZeni zkouSky pro ziskani fidi€ského opravnéni skupiny ,B*. Vlastni
zkouSka se provadi testem z pfedpisli o provozu na pozemnich komunikacich a zdravotnické pfipravy
pomoci vypocetni techniky a praktickou jizdou za pfitomnosti ucitele autoSkoly a zkuSebniho komisafe
magistratu.

Test obsahuje otazky:

-z pravidel provozu na pozemnich komunikacich,

-z pfedpisu o podminkach provozu vozidel na pozemnich komunikacich,

- ze zdravotnické pfipravy,

-z predpisli souvisejicich s provozem na pozemnich komunikacich, které jsou soucasti vyuky
podle u¢ebnich osnov.

ZkouSka provadéna pomoci vypocetni techniky je sestavovana nahodnym vybérem jednotlivych
zku$ebnich otazek. Znéni v8ech zkusebnich otazek z predpisli o provozu na pozemnich komunikacich
a zdravotnické pfipravy vydava ministerstvo ve Véstniku dopravy.

Na vykonani zkousky se stanovi doba 30 minut. Zadateli o Fidi¢ské opravnéni, ktery doloZi lékaFskym
vySetfenim, Ze trpi poruchou dyslexie nebo dysgrafie, prodlouzi zkuSebni komisaf pfedepsanou dobu
na dvojnasobek.

Pocet otdzek v testu, jejich bodové hodnoceni, sloZzeni testu podle bodového hodnoceni a minimalni
pocet bodu nutny k ziskani jednotlivych skupin fidi€ského opravnéni stanovi provadéci predpis.

Prakticka zkouska se provadi praktickou jizdou po dobu nejméné 30 minut, kde zak predvede
samostatné praktické dovednosti v ovladani vozidla a FeSeni dopravnich situacich v méstském
a mimomeéstském provozu.
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Podminkou pro zafazeni zaka do nepovinného pfedmétu fizeni motorovych vozidel je:
- vyplnéna Zadost o fidiské opravnéni potvrzena lékafem a posudek o zdravotni zpUsobilosti
k fizeni motorovych vozidel,
- uchaze€ nema ulozenou sankci, ktera spociva v zakazu fizeni motorovych vozidel,
- splAuje minimalni vék 18 mésicu pfed dovrSenim véku pro danou skupinu (pro skupinu B 18 let).

Naklady spojené s praktickou ¢asti vycviku hradi zak. Cena je stanovena vnitfni smérnici feditele Skoly.
Spravni poplatek za vykonani zavére¢né zkousky hradi zak.

V pfipadé, Ze zak vrozsahu hodin praktické jizdy neni dostateéné zplsobily k vykonani zavérecné
zkousky, ma moznost po domluvé s vyulujicim rozsifit poCet hodin za poplatek stanoveny vnitini
smérnici Feditele Skoly.

Ridiésky prakaz skupiny B opraviiuje k Fizeni motorovych vozidel do celkové hmotnosti 3,5 tuny
a maximalniho poctu 8 pasazérl plus Fidi¢ (pfipadné s pfivésem do 750 kg).

Dale opravriuje k Fizeni traktord a samojizdnych pracovnich strojd o maximalni pfipustné hmotnosti
do 3,5 tuny a motocykll do objemu valcl 125 cm? s automatickou pfevodovkou.

Realizace rozvoje kli€ovych kompetenci

- Clovék a zivotni prostiedi — védomi Setrnosti k Zivotnimu prostfedi pfi jakékoli manipulaci s vozidlem,
likvidace a recyklace vozidel,

- Clovék a svét prace — ziskanim fidi¢ského opravnéni nabyva zak dalSich profesnich kompetenci,

- informacni a komunikaéni technologie — pfiprava i zkouseni systémem PC.

Zaclenovani prarezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prufezova témata. V oblasti Obéan v demokratické spole¢nosti
jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku. U&i se jednat s lidmi a hledat kompromisy. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diraz
nato, aby Zaci dbali na své zdravi, dobré Zivotni prostfedi a snaZili se je chranit a zachovavat
pro budouci generace.

V oblasti Clovék a svét prace je zakladem prace s informacemi, vyhledavani a jejich vyhodnocovani
(napfiklad pfi volbé FeSeni pracovniho problému), Zak se pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu
prace. V oblasti Informaénich a komunikaénich technologii Zak aktivné pouziva aplikaéni programové
vybaveni, vyhledava informace na internetu pro praktické feSeni a rozhodovani a pouziva progresivnich
komunika¢nich technologii.

Realizace mezipredmétovych vztahu

Pro zvy3eni ucinnosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuziva pfedmét mezipfedmétové vztahy zejména
s vyu€ovacimi pfedméty informacéni a komunikacéni technologie, fyzika, chemie, biologie a ekologie,
zaklady spoledenskych véd a télesna vychova.

Metody vyuky

Vyuka je rozdélena na vyuku teoretickou a praktickou. Teoreticka €ast vyuziva v prvni fazi informaéné
receptivni metodu ve formé& vykladu a demonstrace s vyuZitim dataprojektoru. V nasledné druhé fazi je
vyuzito reproduktivni metody ve formé psani testll a ustniho popisu. Tematické celky jsou doplnény
pfiklady z praxe.

Prakticka vyuka bude probihat formou praktickych ¢innosti, jako je prakticka udrzba, zdravotnicka
pfiprava a prakticka jizda. Pfi vyuce budou vyuzivany funkéni modely vozidel ve stfedisku Jirkov
a Chomutov.

Vyuka zdravotni pfipravy probéhne v teoretické ¢asti formou vykladu za pouziti audiovizualni techniky,
v praktické ¢asti za pouziti model(l a pomucek schvalenych pro vyuku prvni pomoci.

Vyuka praktické udrzby se provadi na vycvikovém vozidle a také:
- na modelu palivové, elektrické, brzdové, chladici a mazaci soustavy automobilu,
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- na modelu zaZehového a vznétového motoru,
- na modelu pfevodovky a spojky, nebo
- na modelu jednotlivych ¢asti automobilu se zachovanymi funkénimi vlastnostmi.

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Zak bude hodnocen ze znalosti obsahové shodnych se zavérednou zkouskou z odborné zplisobilosti

v autoSkole:

- znalosti zakon( a pravidel pro provoz vozidel na pozemnich komunikacich a zdravotnické pFipravy
formou schvalenych zkuSebnich testu.

Zasady hodnoceni za pololeti:

- 4 x pisemny test,

- 1 x Ustni zkouseni,

- 10 x test MV CR na PC.

Minimalni pocet znamek pro klasifikaci: 2 pisemné testy a 5 test na PC.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Vyhlaska Ministerstva dopravy a spoji CR &. 470 ze dne 12. prosince 2000, kterou se provadi zakon
€. 247/2000 Sbh., o ziskavani a zdokonalovani odborné zplsobilosti k fizeni motorovych vozidel
a 0 zménach nékterych zakon, stanovuje minimalni rozsah hodin v predmétech vyuky a vycviku:

Teoreticka vyuka

Vyuka . . .
Vyuka pedpis | oovladani | _/yukateorie Vyuka - goakovani Celkem
. RN zasad bezpecné | zdravotnické M S teoreticka
0 provozu vozidla a udrzbé . - a pfezkouseni .
vozidla jizdy pfipravy vyuka
18 2 10 2 4 36
Prakticka vyuka
Prakticka Prakticka Celkem
Prakticka jizda udriba zdravotnicka prakticka
pfiprava vyuka
28 2 4 34
Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

Rizeni motorovych vozidel

Ridi¢ské opravnéni skupiny ,,B“

- prakticky vycvik vfizeni a ovladani
motorového vozidla

- ovlada predpisy o provozu na pozemnich | Vyuka predpisti o provozu na pozemnich

komunikacich, zakon €. 361/2000 Sb. komunikacich

- zvladne teoretickou pfipravu z ovladani a udrzby | - pfedpisy o provozu na pozemnich
vozidla komunikacich

- zna obcanskopravni a trestnépravni odpovédnost | -  feSeni dopravnich situaci
fidice, rozsah a podminky pojist&ni odpovédnosti | - pfedpisy souvisejici S provozem
za Skody zpUsobené provozem motorovych vozidel na pozemnich  komunikacich v rozsahu

pro pfisluSsnou skupinu nebo podskupinu
fidi€¢ského opravnéni

- pfedpisy o  fidiéskych  opravnénich
a fidi¢skych priikazech

- doklady potfebné pfi provozu vozidla podle
pfislusné skupiny nebo podskupiny
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

fidi€¢ského opravnéni

obCanskopravni a trestnépravni
odpovédnost Fidi€e, rozsah a podminky
pojisténi odpovédnosti za Skody zplsobené
provozem motorovych vozidel.

zna zakladni soustavy vozidla a jejich pouzivani,
pouziva ovladajici ustroji, provadi preventivni
udrzbu vozidla a jednoduché opravy

Ovladani a tidrzba vozidla

vSeobecny popis a sestava vozidla
pfislusné kategorie

popis zakladnich soustav vozidla, jejich
charakteristika, uc&el, c¢innost a zakladni
udrzba, zasady jejich spravného pouzivani
ovladaci ustroji vozidla, ovladace
a sdélovace, jejich umisténi a oznaceni
zakladni provozni udaje vozidla

zasady preventivni udrzby vozidla a jeji
vyznam pro bezpecCnost a hospodarnost
provozu a ochranu zivotniho prostfedi

postup pfi provadéni zakladni udrzby
a jednoduchych oprav vozidla
nejrozSirengjsi zavady a poruchy

vyskytujici se na vozidle a zakladni postupy
pfi jejich zjistovani

v pfipadé, Ze se jedna o vyuku u osoby
télesné postizené, ktera bude Fidit vozidlo

konstrukéné pfizpusobené jejimu
zdravotnimu stavu, provadi se vyuka
oovladani a udrzbé vozidla o vozidlu

konstrukéné pfizplisobeném zdravotnimu
stavu télesné postiZzené osoby

dodrzuje zakladni pravidla v bezpeénosti provozu
na pozemnich komunikacich

dodrzuje predpisy na pozemnich komunikacich,
dba na ostrazitost vucéi ostatnim uzivatelim
pozemnich komunikaci

peCuje o technicky stav vozidla z hlediska
bezpeclnosti a jeho pouzivani s ohledem na zZivotni
prostfedi

ma dostateCné fidiCské dovednosti pfi
vozidla, fazeni a pouzivani brzd
pfizplsobuje  jizdu raznym povétrnostnim
a klimatickym podminkam, denni a nocni dobé
a pocasi

nepodcefiuje rozbor pfi¢in dopravnich nehod,
dodrzuje pozadavky na bezpecnou jizdu jak vuci
sobg, tak i pfepravovanym osobam

rozjeti

Teorie fizeni a zasad bezpecné jizdy

Cinitelé  ovliviiujici bezpeénost provozu
na pozemnich komunikacich
vliv alkoholu, drog, IéCiv, stavu mysli

a Unavy na chovani fidie
pravni upravy doby jizdy a doby odpo¢inku

problematika vzajemnych vztahl
jednotlivych Ucastniku provozu
na pozemnich  komunikacich  (dopravni
etika)

specificka rizika plynouci z nedostatku
zku$enosti ostatnich G¢astnikl provozu

na pozemnich komunikacich
a nejzranitelngjSich  kategorii  uzivatell
pozemnich komunikaci, jako jsou déti,
chodci, cyklisté a osoby téZce zdravotné
postizené, a specificka rizika plynouci
zreakci télesné postizenych fidicl, ktefi
fidi vozidla konstrukéné pfizpusobena jejich

postizeni

vliv technického stavu vozidla
na bezpeénost jizdy

pravidla tykajici se pouzivani vozidel

s ohledem na zivotni prostfedi
zakladni fyzikalni podminky jizdy vozidla

zakladni postupy fidicskych dovednosti
pfirozjeti vozidla, Fazeni rychlostnich
stupiili, pouzivani brzd, zastavovani
a couvani
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

bezpecné vzdalenosti mezi vozidly,
pfilnavosti pneumatik abrzdné drahy
v zavislosti na povétrnostnich podminkach
jizda s pfivésem, vleCeni vozidel

uloZeni a pfeprava nakladu

rizikové faktory jizdy automobilu v riznych
situacich, za raznych povétrnostnich
a klimatickych  podminek, vliv zmény
pocasi, denni a no¢ni doby

charakteristiky rtdznych typG komunikaci
a feseni krizovych situaci

doby vnimani, posuzovani, rozhodovani
areakce, zasady predvidavosti, rozpoznani
a feSeni kritickych situaci

rozbor pfi¢in dopravnich nehod

zarizeni pro bezpecnost vozidel, zejména
pouzivani bezpecénostnich pasu
a zadrznych systému, faktory aktivni
a pasivni bezpecnosti

vztahujici se k vozidlu a pfepravovanym
osobam

jizda s vozidlem vybavenym elektronickymi
fidicimi systémy k ovladani vozidla
seznameni s integrovanym zachrannym
systémem

sezndmeni se zasadami
pro Cteni v silniéni mapé

potfebnymi

zna integrovany zachranny systém

znd obecné zasady jednani pfi dopravnich
nehodach, zasady prvni pomoci a poskytovani
prvni pomoci pfi jednotlivych poranénich

rozezna stavy bezprostiedné ohrozujici Zivot

zna zpusoby pouziti jednotlivych zdravotnich
pomtcek, které jsou ve vybavé lékarni¢ky vozidla

Zdravotnicka priprava

prevence dopravnich nehod ze zdravotnich
pFicin

obecné =zasady jednani pfi
nehodéach

zasady prvni pomoci a poskytovani prvni
pomoci pfi jednotlivych poranénich

stavy bezprostfedné ohrozujici zivot
moznosti a zpusoby pouziti jednotlivych
zdravotnich pomucek, které jsou ve vybavé
Iékarni¢ky vozidla

dopravnich

zna a ovlada jednotlivé prvky automobilu

pfipravi vozidlo pfed jizdou

nacvi¢i zakladni dovednosti s vozidlem: rozjezd,
zastaveni, brzdéni

ovlada vozidlo v provozu

fesSi situace vyvolané provozem na pozemnich
komunikacich

Prakticka jizda

seznameni s vozidlem
pfiprava vozidla pfed jizdou
jizda v mirném provozu
jizda ve stfednim provozu
jizda v silném provozu

upevriuje védomosti
zavéreCné zkousky

pro Uuspésné vykonani

Opakovani

Zavérecna zkouska
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6 Zakladni podminky pro uskuteénovani skolniho vzdélavaciho programu

6.1 Zakladni materialni podminky

Zakladni materialni podminky tvofi:

- nezbytné prostory pro uloZeni nacini, surovin, strojniho vybaveni, uéebnich a jinych pomcek,

- prostory pro pfipravnhou praci ucitele nebo ucitele odborného vycviku vybavené odpovidajicim
uloznym nabytkem,

- naradi, pomucky, u¢ebnice, didakticka a vypocetni technika,

- ucebni pomucky potfebné pro vyuku v jednotlivych oblastech vzdélavani, télocviéné naradi a nacini
aj.

Teoretické vyuCovani

Pro splnéni u€ebnich cild v daném oboru vzdélani ma Skola k dispozici standardni. Jejich technicky stav,
vybaveni nabytkem a vybaveni ucebnimi pomlckami odpovidaji souasnym poZadavkim
na zabezpe€eni moderni vyuky.

Ucebny: PC, dataprojektor, ozvuceni
pfipojeni na internet a vnitfni sit

Uc&ebny IKT: PC, dataprojektor, ozvuceni
stfedisko Chomutov, Cihlarska 4132:

dvé ucebny s pottem 16 a 24 stanic pfipojenych na vnitini sit
a internet

stfedisko Kadari:
dvé ucebny se 16 stanicemi pfipojenymi k vnitfni siti a internetu

Praktické vyu€ovani

V fijnu 2008 bylo zprovoznéno pracovisté odborného vycviku ve Vaclavské ulici v Chomutové
pro potravinarské a gastronomické obory vzdélani. Je vybaveno moderni a sou€asnou technologii, ktera
je dostupna na naSem trhu. Prostory a vybaveni jsou schvaleny podle predpisti EU.

Prehled hlavniho technického zafizeni:

Plynovy lavovy gril GL — 4G

Elektricka vodni lazefi B7 —8 E

Elektricky vafi¢ téstovin PC7 — 8E

Elektricka pecici deska FT7 — 8E

Elektricka fritéza T7 — 8E 12

Horkovzdu$ny konvektomat LAINOX
Vysokorychlostni horkovzdusna trouba TURBOCHEF i 5
Skrabka na brambory a kofenovou zeleninu SK BZ 12
. Myc¢ka na nadobi

10. Univerzalni kuchynsky robot SP 30 HI

11. Varné sklokeramické plotynky

12. Chladici skFin

©ONOOrWNE

Na stfedisku Kadan probiha odborny vycvik oboru vzdélani v budové Fibichova 1129, a to ve Skolni
jidelné a také v odbornych u€ebnach pro studenou a teplou kuchyni, které byly vybudovany ve Skolnim
roce 2017/2018 a jsou vybaveny modernimi stroji a dalSim zafizenim pro gastronomicka pracovisté.
Od 2. pololeti prvniho ro¢niku jsou zaci zafazovani také na smluvni pracovisté v regionu.
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PFi zafazovani Zaka k vykonu odborného vycviku na smluvnich pracovistich Skoly je dbano na to,
aby pracovisté vyhovovalo z hlediska materialniho, hygienického a bezpecnostniho zabezpeceni vyuky
odborného vycviku. K vykonu funkce instruktora odborného vycviku jsou vybirani kvalifikovani pracovnici
s dlouholetou praxi v oboru.

6.2 Personalni podminky

Personalni zabezpecCeni vyuky se feSi v souladu se zakonem ¢&. 563/2004 Sh., o pedagogickych
pracovnicich, v plathém znéni, a dalSimi souvisejicimi predpisy.

Ugitelé vSeobecné vzdélavacich predmétl ziskali odbornou kvalifikaci studiem magisterského studijniho
programu Vv oblasti pedagogickych véd zaméfeném na pfipravu uditeld vSeobecné vzdélavacich
predmétll pro stfedni $koly nebo ve studijnim oboru, ktery odpovida charakteru vyu€¢ovaného vseobecné
vzdélavaciho predmétu, a vysokoskolskym vzdélanim v oblasti pedagogickych véd, zaméreném
na pripravu uciteltl stfedni Skoly, nebo vzdélanim v programu celozivotniho vzdélavani uskute¢fiovaném
vysokou $kolou a zaméfeném na pfipravu ucitel( stfedni Skoly.

Ucitelé odbornych pfedmétl ziskali odbornou kvalifikaci vysoko$kolskym vzdélanim ziskanym studiem
v akreditovaném magisterském studijnim oboru, ktery odpovida charakteru vyu€ovaného odborného
pfedmétu, avzdélanim v programu celozivotniho vzdélavani uskute¢hovaném vysokou 3$kolou
a zaméreném na pfipravu uditeld stfedni Skoly, nebo studiem pedagogiky podle § 22 odst. 1.

Ucitelé odborného vycviku ziskali odbornou kvalifikaci stfednim vzdélanim s maturitni zkouSkou ziskanym
ukon&enim vzdélavaciho programu stfedniho vzdélavani v oboru vzdélani, ktery odpovida charakteru
vyuovaneého predmétu, vzdélanim v programu celozivotniho vzdélavani uskuteCfovaném vysokou
Skolou a zaméfeném na pripravu ugcitelll stfedni $koly, nebo studiem pedagogiky s praxi v oboru v délce
nejméné 3 let a stfednim vzdélanim s vyuCnim listem ziskanym ukonfenim vzdélavaciho programu
stfedniho vzdélani v oboru vzdélani, ktery odpovida charakteru vyu€ovaného pfedmétu, nebo

stfednim vzdélanim s vyuénim listem ziskanym ukon&enim vzdé&lavaciho programu stfedniho vzdélavani
v oboru vzdélani, ktery odpovida charakteru vyu€ovaného pfedmétu, a vysokoskolskym vzdélanim
ziskanym studiem v akreditovaném bakalafském studijnim programu v oblasti pedagogickych véd
zaméfené na pfipravu uciteld stfedni Skoly nebo vzdélanim v programu celozivotniho vzdélavani
uskutec¢niovaném vysokou Skolou a zaméfeném na pripravu uCiteld stfedni Skoly nebo studiem
pedagogiky.

6.3 Organizacni podminky

Skolni vzdélavaci program se uskuteéfiuje v souladu s ramcovym vzdélavacim programem 65-51-H/01
Kuchaf-&iSnik a v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy. Podle Skolského zakona poskytuje Skola
nezbytné informace k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi prostfednictvim téchto dokumenta skoly:

- Skolniho Fadu

- Hodnoceni rizik mozného ohrozeni bezpec€nosti a zdravi pfi praci
- Traumatologického planu (Planu prvni pomoci)

- Provoznich Fada odbornych u¢eben

- Smeérnice k zajiSténi pozarni ochrany a pozarni prevenci

- Pokyn0 k vyuce télesné vychovy

- Pokynl k odbornému vycviku

- Pokynt k prabéhu exkurzi a zahrani¢nich praxi a stazi

S témito dokumenty jsou zaci na zacatku kazdého Skolniho roku prokazatelné seznameni.
VSechny uvedené dokumenty vychazeji z platnych pravnich pfedpisu, zejména:

- Zakon €. 561/2004 Sb., o predskolnim, zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném a jiném
vzdélavani, tzv. Skolsky zakon, ve znéni pozdéjsich predpist
- Vyhlaska o stfednim vzdélavani €. 13/2005 Sb., ve znéni pozdéjSich predpisu
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- Metodicky pokyn MSMT k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi déti, zakd a studentd
ve Skolach a Skolskych zafizenich

- Zakon o ochrané zdravi pfed Skodlivymi G¢inky navykovych latek ¢. 65/2017 Sb., ve znéni
pozdéjSich predpisu

- Vyhladka o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a vzdélavani
déti a mladistvych €. 410/2005 Sb., ve znéni pozdéjSich pfedpisu

6.4 Podminky bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi vzdélavacich ¢innostech
Realizace BOZP a PO je v navaznosti na platnou legislativu feSena v téchto smérnicich:

- Systém organizace, fizeni a odpovédnosti za BOZP na Stfedni Skole technické, gastronomické
a automobilni, Chomutov

- Hodnoceni pracovnich rizik mozného ohrozZeni bezpec¢nosti a zdravi

- Plan prvni pomoci — traumatologicky plan

- Pracovné bezpecnostni a technologicka pravidla jednotlivych u¢eben

- Organizaéni smérnice k zajisténi PO a organizacni usporadani PO

- Ptikaz k zajisténi Skoleni zaméstnancu o pozarni ochrané

- Pozarni evakuacni plan — Skola, dilny

- Pozarni poplachova smérnice

- Pozarni knihy jednotlivych pracovist

Zakladni pravidla v pfedchazeni rizikim ohroZeni zdravi, poZarni ochrané a prvni pomoci

Predchazeni rizikiim

Skola zajistuje bezpe&nost a ochranu zdravi zakid pfi vzdélavani a vychové (dale jen ,vzdélavani),
¢innostech s timto pfimo souvisejicich a pfi poskytovani Skolskych sluzeb. K zabezpedeni tohoto Ukolu
Skola pfijima na zakladé vyhledavani, posuzovani a zhodnocovani rizik spojenych s Cinnostmi
a prostfedim opatfeni k prevenci rizik. PFi stanoveni konkrétnich opatfeni bere v ivahu zejména mozné
ohrozeni zaku pfi vzdélavani v jednotlivych pfedmétech, pfi pfesunech zakl v ramci Skolniho vzdélavani
a pfi ucasti zakt Skoly na rlznych akcich pofadanych Skolou. Zaroven pfihlizi k véku zakd, jejich
schopnostem, fyzické a duSevni vyspélosti a zdravotnimu stavu.

Povinnosti zakud
Zéci jsou povinni na Useku zajisténi bezpe&nosti a ochrany zdravi zejména:

a) dodrzovat Skolni a vnitfni Fad a pfedpisy a pokyny Skoly k ochrané zdravi a bezpeé&nosti, s nimiz
byli seznameni,

b) plnit pokyny zaméstnanct Skoly vydané v souladu s pravnimi pfedpisy a Skolnim nebo vnitfnim
fadem.

Omezeni pro ¢innost zaku

a) Pri praktickém vyu€ovani mohou mladistvi Zzaci vykonavat pouze ¢innosti, které jsou pfiméfené
jejich fyzickému a rozumovému rozvoji, a ucitelé musi poskytovat Zakam pfi praci zvySenou péci.

b) Na zaky se pfi praktickém vyu€ovani a pfi praktické pfipravé vztahuji ustanoveni zakond,
nafizeni vlady a vyhlaSek, které upravuji pracovni dobu, bezpe€nost a ochranu zdravi pfi praci,
péci o zaméstnance a pracovni podminky Zen a mladistvych a dalSi pfedpisy k zajisténi
bezpec&nosti a ochrany zdravi pfi praci.

c) Skola dodrzuje zakazy praci a pracovist platné pro Zeny a zékazy praci mladistvym a podminky,
za nichZ mohou mladistvi tyto prace vyjime¢né konat z divodu pfipravy na povolani.

Zdravotni predpoklady

a) Skola se Fidi ustanovenimi zvlastnich predpis(, jeZ se tykaji zjistovani zdravotniho stavu zak(
a jejich zdravotni zpUsobilosti pro pfislusny obor vzdélani.

b) Zakonni zastupci nezletilych zakl a zletili zaci jsou povinni informovat $kolu o zméné zdravotni
zpUsobilosti, zdravotnich obtizich Zaka nebo jinych zavaznych skutecnostech, které by mohly mit
vliv na prabéh vzdélavani.
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Zmény zdravotniho stavu, ke kterym dojde v prubéhu vzdélavani a s nim pfimo souvisejicich
¢innostech a které mohou mit vliv na zapojeni Zzaka do provadénych c&innosti, oznamuji zaci
okamzité pfislusnému uciteli odborného vycviku.

Zvlastni pravidla pfi nékterych €innostech

a)

b)

c)

Kromé obecnych zasad urazové prevence jsou pfi praktickém vyucovani dodrzovana dalSi
zvl&stni pravidla. Skola klade zvy$eny ddraz na dodrzovani pokyn(, pravnich a ostatnich
predpist k zajisténi bezpec€nosti a ochrany zdravi, pokynd a zasad Urazové prevence
pedagogickymi pracovniky i zaky. Dlsledné je vyzadovano ukaznéné chovani zakd. Zak musi
mit k dispozici svij prdkaz zdravotni pojistovny nebo jeho kopii.

PFi praktickém vyulovani, kde je zvySena moznost ohroZeni zdravi, se Zzaci fidi pokyny
vyucCujiciho. VyucCujici nedovoli, aby se Zzak bez odloZeni nebo zabezpec€eni proti moznosti
zranéni a zachyceni ozdobnych a jinych pro ¢innost nevhodnych pfedmétd Ucastnil prislusné
Cinnosti. Témito ozdobnymi, pro €innost nevhodnymi a nebezpe¢nymi pfedméty jsou napfiklad:
naramky, hodinky, nausnice, pearcing, nahrdelniky, prsteny, ozdobné krouzky aj. Zaci tyto
pfedméty odkladaji na ur€ena mista stanovena vyucujicim pfislusného vyucovaciho pfedmétu.
Z&ci pouzivaji pracovni odév a obuv a maji vystroj podle druhu vykonavané &innosti a podle
pokyn(i ugitele, ktery dodrZovani tohoto pozadavku kontroluje. Zak musi mit pracovni odév
a obuv v fadném a pouzitelném stavu.

Praktické vyu€ovani a prakticka priprava

a)

Pfi praktickém vyuCovani a praktické pfipravé musi byt pracovisté a jeho vybaveni, vCetné
vyrobnich a pracovnich prostfedkl a zafizeni, v nezavadném stavu a musi odpovidat
pozadavkim predpisl k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci.

Zakladni povinnosti Zakd na Useku pozarni ochrany

ZA&ci jsou zejména povinni:

a)
b)
c)
d)

e)

pocinat si tak, aby nezavdali pfi¢inu ke vzniku poZéru,

udrZovat pofadek v prostorach Skoly,

neprodlené hlasit zavady na Useku pozarni ochrany ucitelim (napf. poSkozené bezpecénostni
znacky, pfenosné hasici pfistroje, pozarni hydranty apod.),

neprodlené hlasit ucitelim nedodrzovani pfedpisli o pozarni ochrané ostatnimi zaky nebo jinymi
osobami,

v pfipadé zjisténi pozaru postupovat dale podle pozarnich poplachovych smérnic a evakuacniho
planu.

VSem zak(m je zejména zakazano:

a)
b)

c)
d)

e)

f)
a)

h)
i)

koufit cigarety a jiné tabakové vyrobky v objektech Skoly véetné venkovnich prostor,

nosit, pfechovavat a pouzivat zapalovadla a pyrotechnické prostfedky v objektech Skoly v€etné
venkovnich prostord,

pozivat a skladovat alkoholické napoje v objektech Skoly v€etné venkovnich prostoru,

nakladat v objektech Skoly vEéetné venkovnich prostord s hoflavymi kapalinami, hoflavymi a hofeni
podporujicimi plyny a s dalSimi poZarné nebezpecnymi latkami a pfedméty,

provadét zasahy do elektrickych Ci plynovych zafizeni, zakladat ohen, pouzivat otevieny oherl
a provadét dalSi €innosti, které by mohly vést ke vzniku poZaru,

pouzivat vyfazené nebo posSkozené elektrické spotfebice,

umistovat nebo ponechat material nebo jiné predméty na takovych mistech, kde by timto byl
znemoznén nebo ztizen pfistup k unikovym cestam, unikovym vychodim, rozvodnym zafizenim
elektrické energie, k hlavnim uzavérim vody, plynu, topeni a jinych produktovodud, k vécnym
prostfedkim pozarni ochrany (pfenosné hasici pfistroje), k pozarné bezpecénostnim zafizenim
(pozarni hydranty), nebo by timto bylo ztizeno &i znemoznéno jejich pouziti,

trpét Ci prehlizet nedodrzovani pfedpisli o pozarni ochrané ostatnimi zaky nebo jinymi osobami,
poskozovat nebo bez zfejmého divodu premistovat vécné prostfedky pozarni ochrany, pozarni
dokumentaci nebo pozarni a bezpecnostni znacky (tabulky) z jejich uréeného mista.
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Zajisténi prvni pomoci

Prvni predlékafskou pomoc a oSetfeni jsou povinni zajistit vSichni zaci a zaméstnanci Skoly. Pro toto
oSetieni jsou k dispozici IékarniCky umoznujici poskytnout fadné prvni pomoc.

6.5 Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery

PFi vychovné-vzdélavaci &innosti spolupracuje nase $kola s Hospodaiskou komorou CR a Uradem prace
v regionu Chomutov, Most a Louny. Tito partnefi se snazi byt napomocni pfi vzdélavani zakd. Jednim
z prikladd je organizace a realizace Vystavy vzdélani, kde se naSe Skola prezentuje svymi obory
vzdélani.

V souladu s platnymi zdkony a souvisejicimi pfedpisy uzavird Skola smlouvy se svymi socialnimi
partnery, fyzickymi i pravnickymi osobami, s cilem zajistit kvalitni a komplexni praktickou pfipravu zaku.
Na zakladé téchto smluv dochazi k realizaci odborného vycviku v zafizenich a prostorach partnerd jednak
formou individualni vyuky pod vedenim instruktor(, jednak formou skupinové vyuky pod vedenim ugitele
odborného vycviku. Organizace odborného vycviku je koncipovana tak, aby si zaci v prabéhu ftFi let
osvojili co nejvice odbornych poznatk(i a praktickych dovednosti, proto jsou na pracovistich pribézné
stfidani.

Zameéstnanci ze smluvnich pracovist a firem se Ucastni zavéreCnych zkouSek v pozici odbornika z praxe.
Se socialnimi partnery spolupracujeme i pfi zafazovani nasich absolventl do pracovniho procesu.

Socialni partnefi dale umoznuji exkurze na svych pracovistich, provadéji besedy a prfednasky.
Ve spolupraci s nimi organizuje Skola také fadu specializovanych kurzu, které dale rozsifuji moznosti
uplatnéni absolventl na trhu prace (kurz barmansky, kurz studené kuchyné, kurz vyroby restauracnich
moucnikd, kurz kuchyné a la carte, kurz carvingu apod.).

Socialni partnefi:

GLOBUS CR, k. s., Chomutov

Restaurace DIVADELNI SKLIPEK, Chomutov
Restaurace a ¢ajovna U DVOU RYTIRU, Chomutov
Restaurace TAJGA, Chomutov

Restaurace CITY, Jirkov

MUSS, U Dubu, Jirkov

Hotel CASCADE, Most

Hotel MERTIN, Chomutov

Restaurace MONIKA, Chomutov

10. STRIKELAND — bowlingové centrum, Chomutov
11. Hotel FORMULE 1, Perstejn

12. MOVA penzion — restaurant — bowling, Kadar

13. Restaurace a penzion BILY BERANEK, Kadan
14. Restaurace ASTRA, Kadan

15. Restaurace a penzion U KARLA V., Kadarn

16. Hotel BOHEMIA EXCELLENT, Klasterec nad Ohfi
17. Restaurace ROCY u Suchacl, Klasterec nad Ohfi

©COoONOO~WNE
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7 Schvalovaci dolozka

Tento Skolni vzdélavaci program byl projednan a schvalen na zasedani S$kolské rady dne
22. Cervna 2021 a bude dle néj zahajena vyuka Zzakl v oboru vzdélani 65-51-H/01 Kuchar-&iSnik
od 1. zafi 2021 pocinaje prvnim roénikem.

V Chomutové dne 31. 8. 2021

PhDr. Marie Knizova
prfedsedkyné Skolské rady

Ing. Jifi Mlady
feditel Skoly
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8 Revize dokumentu

Cislo

. Datum revize | Kdo provedl| Duvod revize
revize
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