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1. Profil absolventa

1.1. Zakladni identifika€ni udaje

Nazev a adresa skoly: Stifedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 430 01 Chomutov

Zfizovatel: Ustecky kraj, Velka Hradebni 3118/48,
400 02 Usti nad Labem

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Nazev SVP: Stravovaci a ubytovaci sluzby

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Platnost vzdélavaciho programu: od 1. 9. 2025

1.2. Popis uplatnéni absolventa v praxi

Po skond&eni pfipravy a uspéSném vykonani zavérecné zkousky je absolvent schopen vykonavat
jednoduché prace pfi vyrobé a podavani jidel. DalSimi €innostmi, které absolvent vykonava, jsou
pfiprava a oSetfovani zakladnich druhd surovin a potravin uréenych k vyrobé a expedici teplych a
studenych jidel a napojl, vlastni vyroba teplych jidel a napoju, vydej pokrmu, jednoducha obsluha a
zakladni Uklidové prace.

Predpoklad uplatnéni absolventa je pro vykon stanoveného okruhu pracovnich &innosti povolani
pomocny kuchaf, nebo &isnik. Absolventi se uplatni i v zafizenich poskytujicich stravovaci sluzby.

1.3. Ocekavané kompetence absolventa

Vzdélavani v oboru Stravovacich a ubytovacich sluzbach sméfuje k tomu, aby absolvent disponoval
témito kompetencemi:

a) Kompetence k uceni

- chape smysl a cile celozivotniho vzdélavani, vyhodnocuje dosazené vysledky a na jejich
zakladé stanovuje cile a potfeby svého dalSiho vzdélavani jako nepfetrzZity proces ve svém
aktivnim Zivoté;

- vyuziva ke svému uceni rizné informacni zdroje, v€etné zkuSenosti svych i jinych lidi;

- pracuje s digitalnimi technologiemi a pouziva specificky software;

- respektuje autorska prava a eticka pravidla pfi praci s digitalnim obsahem;

- sleduje a hodnoti pokrok pfi dosahovani cildl svého uceni, pfijima hodnoceni vysledku a uceni
od jinych lidi;

- zna moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru povolani;
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b) Kompetence k feSeni problémi

- samostatné feSi béZné pracovni i mimopracovni problémy, chape zadani ukolu nebo urcuje
jadro problému, vyhledava informace potfebné k feSeni vzniklého problému, navrhuje zpusoby
feSeni popf. varianty feSeni, tyto zdlvodnuje, vyhodnocuje a ovéfuje spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky;

- spolupracuje pfi feSeni probléma s jinymi lidmi;

c) Komunikativni kompetence

- vyjadiuje se pfiméfené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a
vhodné prezentuje sam sebe, formuluje své myslenky srozumitelné a  souvisle, v pisemné
podobé pfehledné a jazykové spravné;

- dosahne jazykové zpUsobilosti potfebné pro zakladni pracovni uplatnéni podle potfeb a
charakteru oborové kvalifikace, chape vychody znalosti cizich jazykda pro zivotni i pracovni
uplatnéni;

d) Personalni a socialni kompetence

- stanovuje si na zakladé poznani své osobnosti pfiméfené cile svého osobniho rozvoje, pec€uje
o své zdravi a zdravy zpusob Zivota,

- spolupracuje s ostatnimi k utvareni vhodnych mezilidskych vztahu;

- pracuje v tymu a podili se na realizaci spoleénych pracovnich a jinych Cinnosti;

- pfijima a odpovédné plni svéfené ukoly;

- pfijima odpovédnost za vlastni praci i za praci tymu;

- vyhodnocuje objektivné vysledky prace, zvazuje moznosti fesSeni;

e) Ob¢éanské kompetence a kulturni povédomi:

- dodrzuje hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spole€nosti, podporuje hodnoty
narodni, evropské i svétové kultury;

- jedna odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu
dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost druhych lidi, jedna v souladu s moralnimi principy
a zasadami spole€enského chovani;

- chape vyznam zivotniho prostiedi pro ¢lovéka;

- orientuje se v digitdlnim prostfedni statni spravy a vyuziva digitalnich prostfedkl ve svém
ob&anském zivoté;

f) Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

- ma prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru, ma realnou predstavu o
pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru, o pozadavcich zaméstnavateld na
pracovniky;

- adaptuje se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je
pozitivné ovliviiuje;

- vhodné komunikuje s potencialnimi zaméstnavateli, znd obecna prava a povinnosti
zameéstnavatell a pracovnik;

- spravné pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru, aplikuje matematické postupy pfi feSeni
praktickych Ukoll v béznych situacich;

- vyuziva digitalni technologie pfi vyhledavani, hodnoceni, zpracovani a poskytovani informaci
v oblasti opravarskych praci, pracuje s informacemi z raznych zdroju;

- pfipravuje a organizuje si své pracovisté;

- dodrzuje osobni hygienu a hygienu prace v pribéhu pracovnich €innosti;

- provadi uklid a Cisténi zafizeni skladl a prostor pro vyrobu pokrmu a dodrzovali sanitacni fad;

- skladuje suroviny a napoje v souladu s poZadavky na jejich uskladnéni a na hygienu;

- pomaha pfi pfipravé pokrmu;
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- pfipravuje jednoduché teplé pokrmy a pfilohy, studené pokrmy a rychlé obCerstveni;

- zhotovuje tésta a pfipravovali riizné druhy knedlik(;

- pfipravuje teplé napoje;

- pouziva a udrzuje technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu.

- spole€ensky vystupuje a profesionalné jedna ve styku s hosty;

- pomaha pfi obsluze hostu, provadi jednoduchou obsluhu podle pokynu;

- dopliiuje pokrmy a napoje pfi bufetovém usporadant;

- sklizi pouzity inventaf;

- Gisti, udrzuje a zabezpeduje inventar po jeho pouZiti;

- dodrzuje ¢asovy harmonogram praci.

- chape bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniku (i dalSich
osob vyskytujicich se na pracovistich, napf. klientll, zakaznikd, navstévnik();

- zna a dodrzuje zakladni pravni pfedpisy tykajici se bezpelnosti a ochrany zdravi pfi praci a
pozarni prevence;

- zna systém péce o zdravi pracujicich (v€etné preventivni péce, uméli uplatfiovat naroky na
ochranu zdravi v souvislosti s praci, naroky vzniklé Urazem nebo poskozenim zdravi v
souvislosti s vykonavanim prace);

- chape kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku;

- dodrzuje stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fFizeni jakosti
zavedenym na pracovisti;

- znavyznam, Ucel a uzite€nost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spoleCenské ohodnoceni;

- zvazuje pfi planovani a posuzovani urcité ¢innosti (v pracovnim procesu i v bézném Zivoté)
mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostfedi, socialni dopady;

- efektivné hospodaii s finanénimi prostfedky;

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

g) Matematické kompetence:

- spravné pouziva pojmy kvantifikujiciho charakteru,

- aplikuje matematické postupy pfi feSeni praktickych ukoll v béznych situacich;

- pfi kalkulaci ceny vyrobk( pouziva kalkulator a dostupné digitalni nastroje;

- vyuziva digitalni technologie k efektivnimu feSeni matematickych probléma (napf. pro vypocty,
matematické simulace a vizualizace);

h) Digitalni kompetence

- pracuje s osobnim pocitaem a dalSimi prostfedky digitalnich technologii;

- ovlada bézné zakladni a aplikacni programové pocitacové vybaveni;

- ovlada potfebna digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, v€etné nastroju z oblasti umélé
inteligence, vyuziva je ve Skolnim a pracovnim prostfedi i pfi zapojeni do vefejného zivota;
digitalni technologie a zpUsob jejich pouziti nastavuje a méni podle toho, jak se vyvijeji dostupné
moznosti a jak se méni jeho vlastni potfeby nebo pracovni prostfedi a nastroje;

- ziskava, posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data, informace a digitalni obsah v rGznych
formatech v osobni €i profesni komunité; k tomu voli efektivni postupy, strategie a zpusoby,
které odpovidaji konkrétni situaci a ucelu;

- vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v riznych formatech; vyjadfuje se za pomoci
digitalnich prostfedku;

- navrhuje prostfednictvim digitalnich technologii takova feSeni, ktera mu pomohou vylepsit
postupy ¢i technologie i jejich asti; poradi ostatnim s béZnymi technickymi problémy;

- vyrovnava se s proménlivosti digitalnich technologii a posuzuje, jak vyvoj technologii ovliviuje
spole€nost, osobni a pracovni Zivot jedince a Zivotni prostfedi, zvaZuje rizika a pfinosy;

- pfedchazi situacim ohroZujicim bezpec€nost zafizeni i dat, situacim ohroZujicim jeho télesné
a duSevni zdravi i zdravi ostatnich; pfi spolupraci, komunikaci a sdileni informaci v digitalnim
prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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1.4. Zpusob ukonéeni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani,
stupen dosazeného vzdélani

- vzdélani se ukonluje zavére€nou zkouSkou; dokladem o dosaZeni stupné vzdélani je
vysvédZeni o zavérené zkousce a vyulni list.

- oObsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi pfedpisy

- zavérecna zkouska se realizuje podle jednotného zadani zavérecnych zkousek

- dosaZeny stupen vzdélani — stfedni vzdélani s vyuénim listem, kvalifikaCni urovert EQF 3
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2. Charakteristika vzdélavaciho programu

2.1. Zakladni identifika€ni udaje

Nazev Skoly: Stiedni Skola technicka, gastronomicka a automobilnt,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 430 01 Chomutov

Kdéd a nazev oboru vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Nazev SVP: Stravovaci a ubytovaci sluzby
Platnost vzdélavaciho programu: od 1. 9. 2025

2.2. Celkové pojeti vzdélavani

Skolni vzdélavaci program ,Stravovaci a ubytovaci sluzby“ je uren pro pfipravu kvalifikovanych
pracovnikll v okruhu pracovnich ¢innosti povolani pomocny kuchaf. Absolvent se uplatni v zafizenich
poskytujicich stravovaci sluzby. Je pfipraven plnit pracovni ukoly pfi pfedbézné Upravé surovin a
potravin, spravné oSetiuje a uskladriuje potraviny, bezpe&né manipuluje se stroji a ostatnim kuchyrfiskym
zafizenim, zna technologické postupy pfi pfipravé jidel a napojl podle platnych predpist a pfi
uplatiiovani zasad spravné vyzivy.

Umi pfipravit zakladni polévky, omacky, pfilohy a bezmasé pokrmy, umi zakladni upravy jatecniho
masa, dribeze a ryb, umi pfipravit zakladni vyrobky studené kuchyné, ovlada technickou stranku
expedice pokrmU a napoju, zaklady jednoduché obsluhy a Uklidové prace na pracovisti na provozu.
Zakladnim cilem vzdélavaciho programu je vedeni Zakd k vyuzivani ziskanych védomosti a dovednosti
v praxi, pfi feSeni konkrétnich problému a situaci. RAmec vzdélavani vzdélavaciho programu tvofri
vychova k odpovédnosti, spolehlivosti, pfesnosti, pracovni kazni, samostatnosti v rozhodovani,
bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci, hygieny prace, ochrané a péci o zivotni prostredi

Vzdélavaci program je orientovan pfedmétové. Povinné vyucovaci pfedméty se déli na vSeobecné
vzdélavaci a odborné. K v§eobecné vzdélavacim predmétim patfi Cesky jazyk a literatura, cizi jazyk,
ob&anska nauka, matematika, télesna vychova, informacéni a komunikaéni technologie. Skupinu
odbornych predmétl tvofi: Potraviny a vyziva, Zafizeni zavodu, Stolni¢eni, Hospodarské vypocdty,
Technologie a Odborny vycvik. Vzdélavaci nabidku si zaci mohou, rozsifit nepovinny vyucovaci
predmét: Rizeni motorovych vozidel.

2.3. Metody vyuky

Na Useku teoretického vyu€ovani budou pfi vyuce vyuzivany moderni metody vyuky pomoci
multimedialnich PC a dataprojektorti. Zaci budou pfi vyudovani pouzivat uéebni texty a pracovni sesity
na vSeobecné vzdélavaci, odborné predméty a odborny vycvik.

Duraz pfi vyuce bude kladen na individualni pfistup k zakim pfi vyhledavani informaci a naslednou
praci s nimi.

Odborny vycvik bude orientovan na opakovani latky z teoretické vyuky, ktera pfislusi probiranému
tématu a nasledné sméfovan na zvladnuti potifebnych praktickych dovednosti daného oboru.

Cilem je propoijit efektivni frontalni vyuku se skupinovou a individualni vyukou ve skupinach s cilem
naucit Zaky feSit problémy a tymové pracovat tak, aby byl Zak v zavére¢ném roéniku schopen
samostatné prace s védomim plné zodpovédnosti.

Soucasti vyuky budou exkurze na pracovistich zaméstnavatelU.

Vyuku je nutno propojit novymi poznatky z védeckotechnického rozvoje, s modernimi technologiemi a
digitalnimi kompetencemi.
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V ramci vyuky jsou pouzivany zejména metody:

motivaéni — uvodni rozhovor, motivaéni demonstrace, pozitivni a negativni pfiklady z praxe;
metody expozi¢ni faze — metody samostatné prace, tymova prace, vyklad;

metody heuristického charakteru — dialogické metody;

komplexni problémové — projektové metody;

prace s online platformami a nastroji.

Cilené bude podporovana tymova prace tak, aby zak byl v zavéreéném roéniku schopen chapat
tymoveé role a byl schopen konkrétni roli v tymu odpovédné pinit.

2.4. Organizace vyuky

Vzdélavani v oboru ,Stravovaci a ubytovaci sluzby“ probihda formou dva dny v tydnu teoretické
vzdélavani a tfi dny v tydnu odborny vycvik. Dlraz je kladen na ziskavani praktickych dovednosti v
odborném vycviku a jeho Uzké navazani na teoretické vyu€ovani.

Mimo vlastni vyu€ovani se zaci u€astni odbornych exkurzi, planovanych besed a kulturnich akci podle
aktualni nabidky. V pfipadé zajmu se zaci mohou uc€astnit prace na mezinarodnich projektech Skoly.

Teoretické vyu€ovani za¢ina v 08:00 hodin a probiha v kmenovych, odbornych a specializovanych
ucebnach v hlavni budové a vedlejSich budovach Skoly podle stanoveného rozvrhu hodin. Mezi stézejni
metody vyuky patfi frontaini a skupinova vyuka. Za vyznamné lze povazovat zasady nazornosti a
pfiméfenosti uciva a individualni pfistup k zakovi.

Odborny vycvik zagina obvykle v 7,00 hodin a probiha skupinové v dilnach odborného vycviku
umisténych v arealu Skoly. Ve vySsich ro¢nicich je moznost absolvovat ¢ast odborného vycviku na
smluvné zajisténych pracovistich v realném provozu.

Ochrana ¢lovéka za mimoradnych udalosti je zajisténa praktickym nacvikem ¢innosti v kazdém ro¢niku,
ve 2. ro€niku probiha jednodenni kurz.

Vyuka je doplnéna dalSimi vzdélavacimi a mimovyucovacimi aktivitami. Aktivity jsou vzdy specifikovany
v planu ¢innosti na pfislusny Skolni rok. Pro kazdou aktivitu je pfedem zpracovano organizacni 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 vramci Minimalniho
preventivniho programu Skoly a zaméfené na prevenci rizikového chovani mladeze. Je vyuzivana
nabidka vychovné vzdélavacich akci nabizenych socialnimi partnery.

V ramci estetického vzdélavani se minimalné jedenkrat rocné uskute¢ni navstéva skolniho divadelniho
predstaveni (Méstské divadlo Most) nebo filmového pfedstaveni (kino Chomutov, Jirkov). K rozvijeni
kulturniho povédomi zakl 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 rdmci podpory zdravého Zivotniho stylu se pro Zzaky
konaji v obdobi Vanoc a Velikonoc Skolni sportovni turnaje (salova kopana, volejbal, stolni tenis).
V zaveéru Skolniho roku je organizovan skolni Olympijsky den, kterym podpofime olympijskou myslenku
obecné& a chovani v duchu fair play. Z&ci sportuji nejen v tradiénich, ale i netradiénich sportovnich
disciplinach. V pribéhu Skolniho roku jsou zakidm nabizeny v odpolednich hodinach od pondéli do
Ctvrtka sportovni krouzky a cvi¢eni v posilovné.

2.5. Realizace odborného vycviku

Odborny vycvik probiha na pracovistich odborného vycviku Stfedni Skoly technické, gastronomické a
automobilni, Chomutov. Odborny vycvik bude podle zajmu zakd a zaméstnavatell vykonavan
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u zaméstnavatell v maximalnim rozsahu 210 hodin v 2. a 3. ro€niku, pfi¢emz pracovni doba zZaka je
7 hodin denné a prestavka ve vysi 30 minut je shodna s pfestavkou ostatnich zaméstnancu firmy.

Nedilnou soucasti vyuky je pfiprava a zapojeni do soutéZi organizovanych pro tento obor vzdélani.

2.6. Realizace rozvoje klicovych kompetenci

SVP je v celém svém rozsahu orientovan na kliSové kompetence, které jsou Siroce pienositelné a
umoznuji zakiim pruzné reagovat na vyvoj a zavadéni novych technologii, rozsifuji moznosti uplatnéni
Zaku na soucasném trhu prace.

Kompetence byly stanoveny na zakladé podrobné analyzy a zkuSenosti z uplatnéni nasich absolventd
Vv praxi.

Zpracovatelsky tym zvolil spole€nou strategii na postupech, metodach a formach prace i dalSich
aktivitach, které povedou k rozvoji klicovych kompetenci zak( na drovni celé Skoly. Vysledky byly
zapracovany do koncepci uéebnich osnov jednotlivych pfedméta.

Nezbytnou podminkou pro rozvijeni kliCovych kompetenci ve 3kole je zejména aplikace vhodnych
metod a forem prace.

Vyuovaci predmét Oblasti cilu klicovych dovednosti
| 1l 1] IV \'/ VI | Vil | VIl

Cesky jazyk a literatura X X X X X X X
Obdanska nauka X X X X X X X
Matematika X X X X X X
Télesna vychova X X X X X X X X
Informacni a komunikaéni technologie X X X X X X X X
Potraviny a vyziva X X X X X X
Stolniceni X X X X X X X X
Hospodaiské vypolty X X X X X X
Technologie pfipravy pokrmu X X X X X X X X
Odborny vycvik X X X X X X X X

Legenda

I Kompetence k uceni

Il Kompetence k feSeni problém

" Komunikativni kompetence

v Personalni a socialni kompetence

V Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vi Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

Vi Matematické kompetence

VIl Digitalni kompetence



Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni, Chomutov, pfispévkova organizace Stravovaci a ubytovaci sluzby

2.7. Zaclenovani prurezovych témat

Do skolniho vzdélavaciho programu byla, v souladu s RVP daného oboru vzdélani, zahrnuta Ctyfi
prifezova témata:

- Ob¢&an v demokratické spole&nosti

- Clovék a zivotni prostiedi

- Clovék a svét prace

- Clovék a digitalni svét

Témata prostupuji celym vzdélavanim, promitaji se v fadé ¢innosti ve vyuce a to v&etné praktického
vyucovani. Jejich napli se odrazi v Zakovskych projektech, besedach, exkurzich & odbornych Skolnich
soutézich. PFi jejich zaclefiovani se sledovala zejména aplikace v§ech stanovenych prifezovych témat
do ucebnich osnov jednotlivych pfedmétu, vyuéujicim byla pfedana kompetence stanovit dostatecny
rozsah aplikace jednotlivych témat.

Ob¢an v demokratické spole¢nosti
Vychova k demokratickému obcéanstvi se zaméfuje na vytvareni a upeviovani takovych postoju a
hodnotové orientace zakd, které jsou potfebné pro fungovani a zdokonalovani demokracie. Nejde vSak
pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani obanské gramotnosti zakda, tj.
osvojeni si faktické, vécné a normativni strdnky jednani odpovédného aktivniho ob&ana. K
odpovédnému a demokratickému obc¢anstvi je tfeba mit dostate¢né rozvinuté kliCové kompetence.
Kromé toho jsou Zaci vedeni k tomu, aby:
- meéli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho usudku;
- byli pfipraveni si klast zakladni existencni otazky a hledat na né odpovédi a feSeni;
- hledali kompromisy mezi osobni svobodou a socialni odpovédnosti a byli kriticky tolerantni;
- byli schopni odolavat mysSlenkové manipulaci;
- dovedli se orientovat v medialnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuzivat masova
média pro své potieby;
- 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;
- vazili 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 ob€anstvi v demokratické spole¢nosti zahrnuje védomosti a
dovednosti z téchto oblasti:
- osobnost a jeji rozvo;j;
- komunikace, vyjednavani, feSeni konfliktu;
- spole€nost — jednotlivec a spoleCenské skupiny, kultura, nabozenstvi;
- historicky vyvoj (pfedevsim v 19. a 20. stoleti);
- stat, politicky systém, politika, soudoby svét;
- masova média;
- moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita;
- potiebné pravni minimum pro soukromy a ob&ansky Zivot.

Tézisté realizace prufezového tématu se predpoklada v pfedmétu obcanska nauka v kooperaci
s Ceskym jazykem a literaturou, cizim jazykem, IKT, télesnou vychovou a pfedmétem StolniCeni a
Technologie pfipravy pokrmd.

Realizace tématu se dale projevuje vytvafenim demokratického prostfedi ve Skole, budovanim
vzajemného respektu, spolupraci i dialogem v§ech zi&astnénych subjekti. Zaci jsou béhem vyuky a
doby stravené ve Skole zapojeni do aktivit, které vedou k poznani fungovani demokracie v praxi,
seznamuji se s zivotem mésta Jirkova a Cinnosti samospravnych organl na urovni obce i vysSich
samospravnych celk(. Jako soucast vychovy k demokratickému obc¢anstvi je vyzadovano cilené
upevnovani slusného chovani zakl k sobé navzajem i k pedagogiim (a obraceng).
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Clovék a zivotni prostiedi

Zakladnim tématem je udrZitelny rozvoj, ktery patfi mezi priority EU v€etné naSi republiky.

Environmentalni vzdélavani poskytuje zakiim znalosti a dovednosti potfebné pro pochopeni principu

udrZitelnosti, podnécuje aktivni integrovany pfistup k realité a ovliviiuje etické vztahy k prostiedi. V

souvislosti s odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich &innosti na prostfedi a zdravi a

vyuzivani moderni techniky a technologie v zajmu udrZitelnosti rozvoje.

Hlavnim cilem priiezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi je vést Zaky k tomu, aby:

- pochopili souvislosti mezi riiznymi 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 socialnimi aspekty ve vztahu
k udrzitelnému rozvoiji;

- respektovali principy udrzitelného rozvoje;

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

- samostatné a aktivné poznavali okolni prostiedi, ziskavali informace v pfimych kontaktech s
prostfedim a z rliznych informaénich 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 prostiedi;

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

Prinos tématu k naplriovani cilii ramcového vzdélavaciho programu
PFinos prifezového tématu je ve tfech rovinach:
- informativni, smérujici k ziskani potfebnych znalosti a dovednosti, jejich chapani a hodnoceni;

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

- socialné-komunikativni, zaméfené na rozvoj dovednosti vyjadfovat a zdGvodriovat své nazory,
zprostfedkovavat informace, obhajovat feSeni problematiky Zivotniho prostiedi a pusobit
pozitivnim smérem na jednani a postoje druhych lidi.

Obsah prafezového tématu Clovék a Zivotni prostiedi zahrnuje témata:

- biosféra v ekosystémovém pojeti (znalosti o abiotickych a biotickych podminkach Zzivota, o
ekologické pfizplsobivosti, o vzajemnych vztazich organismu a prostfedi, o struktufe a funkci
ekosystémi, o vyznamu biodiverzity a ochrany pfirody a krajiny);

- souCasné globalni, regionalni a lokalni problémy rozvoje a vztahy c¢lovéka k prostiedi
(klimatické zmény, ohrozovani ovzdusSi, vody, pldy, ekosystému i biosféry z riznych hledisek
rozvoje lidské populace, vliv prostfedi na lidské zdravi);

- moznosti a zpusoby feSeni environmentalnich problémd a udrzitelnosti rozvoje v daném oboru
vzdélani av obCanském zivoté (napf. nastroje pravni, ekonomické, informacni, technicke,
technologické, organizacni, prevence negativnich jevd, principy udrzitelnosti rozvoje).

Prifezové téma lze realizovat riznymi metodami a formami v ramci teoretického a praktického
vyucovani a mimoskolnimi aktivitami. V praktickém vyu€ovani je vhodné vést Zaky ke spravnému
nakladani s odpady, vyuzivat usporné spotfebice a postupy, dodrZovat pozadavky na bezpecnost a
hygienu préace.

Problémové zadavané otazky, ukoly nebo situace maji Zzakim umoznit nejen pochopeni a procvicovani
probiraného uciva, ale i uplatnéni jejich dalSich znalosti z riznych oblasti vzdélavani i z mimoskolniho
prostfedi. Vzdélavaci a vychovny vyznam maji Zakovské projekty s environmentalni problematikou
propojenou s odbornym ucivem a s odbornou praxi.
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Tézisté realizace priifezového tématu se predpoklada v predmétu Eeskym jazykem, cizim jazykem,
Obcanskou naukou, IKT, télesnou vychovou, a jednotlivymi odbornymi pfedméty (potraviny a vyziva,
technologie pfipravy pokrmu a odborny vycvik).

Ekologicka hlediska se zaméfenim na Uspory a hospodarnost provozu vSech uzivanych zafizeni, strojl
a techniky jsou dasledné uplatfiovana v bézném provozu Skoly. Pro ohfev TUV je ¢aste¢né vyuzivano
solarni energie. Jsou uplatfiovany zasady stanovené pro tiidéni a sbér separovaného odpadu.

Clovék a svét prace

Prufezové 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 zivota (Career Management Skills), které vyuzije pro cilené planovani a
odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci v profesnich
zameérech. UGi se pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béZnou soucast Zivota

Téma Clovék a svét prace prispiva k napliovani ciltl vzdélavani zejména rozvojem téchto kompetenci:

- identifikace a formulovani vlastnich priorit a cilu;

- aktivni a tvofivy pfistup pfi vytvareni profesni kariéry;

- pfijeti osobni odpovédnosti pfi rozhodovani;

- vyhledavani a kritické hodnoceni kariérovych informaci;
- komunikacni dovednosti a sebeprezentace;

- otevfenost vuci celozivotnimu uceni.

Hlavnim cilem prafezového tématu je vybavit Zaka znalostmi a kompetencemi, které mu pomohou
optimalné vyuzit jeho osobnostnich a odbornych predpokladll pro Uspé$né 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 potifeb a schopnosti;

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

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

- nauCit zaky vyhledavat v relevantnich informaénich zdrojich a kriticky posuzovat informace
o profesnich pfilezitostech a moznostech dalSiho vzdélavani;

- naucit zaky efektivni sebeprezentaci pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli;

- seznamit zaky se zakladnimi aspekty pracovniho vztahu, pravy a povinnostmi zaméstnanci
a zaméstnavatel(l i aspekty soukromého podnikani, v€etné klicovych pravnich predpis(;

-  predstavit zakam sluzby kariérového poradenstvi a sluzby zaméstnanosti.

Obsah kariérového vzdélavani je mozné rozdélit do nasledujicich Ctyf tematickych okruh(:

1. Individualni pfiprava na pracovni trh

- sebereflexe ve vztahu k osobnim profesnim a vzdélavacim planim, mimoskolnim aktivitam,
pFistupu k uceni a studijnim vysledkiim, schopnostem, vlastnostem i zdravotnim pfedpokladim,
vytvoreni 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 zivotopisi a motivacnich dopist a jejich vytvoreni,
prakticka pfiprava na jednani s potencialnim zaméstnavatelem, pfijimaci pohovor a vybérové
fizeni;

- vyhledavani zaméstnani, informacni zdroje a jejich vyhodnoceni;

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

2. Svét vzdélavani
- vyznam celozivotniho u€eni jako pozadavku pro osobni riist a udrzeni konkurenceschopnosti
a profesni restart;
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- formalni a neformalni vzdélavaci pfilezitosti, moznosti vzdélavani v zahrani¢i, navaznosti
vzdélavani po absolvovani stfedni skoly, rekvalifikace;

- ovérené kariérové informace jako podminka pro rozhodovani o profesnich a vzdélavacich
zamérech — informacni 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, pozadavky zaméstnavatel(;
- nové formy a podminky prace, pracovni mobilita, mozZnosti zaméstnani v zahranici;
- technologicky rozvoj v €innostech lidské prace, zakladni charakteristiky pracovnich €innosti;
- pracovni uplatnéni po absolvovani pfislusného oboru vzdélani v€éetné alternativnich moznosti;
- zakonik prace, formy pracovniho vztahu, prava a povinnosti zaméstnance a zaméstnavatele.

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

Pfislusné kompetence by zak meél nabyvat pfedevSim sebereflexi a vlastnim objevovanim pfi feSeni
konkrétnich pracovnich problém(, pfi praci s konkrétnimi kariérovymi informacemi a pfi simulovani
konkrétnich interpersonalnich situaci. Vhodné jsou exkurze v zaméstnavatelskych organizacich
typickych pro pfisluSsnou oblast uplatnéni absolventd, pfi kterych se vénuje pozornost nejen odborné
¢innosti podnikd, ale i personalnimu klimatu, organizac¢ni struktufe, pracovni naplni pracovnik,
kariérovym postuplim apod.

Zé4ci tretiho roéniku se udastni besedy na Utadu prace v Chomutové a burzy se zaméstnavateli
v regionu. Vyznamnou roli zde ma i odborny vycvik Zakd v redlnych pracovnich podminkach
na smluvnich pracovistich Skoly.

Tézisté realizace prifezového tématu se predpoklada zejména v predmétu zaklady spolec¢enskych véd
v kooperaci s ¢eskym jazykem a literaturou, IKT a odbornymi pfedméty vcetné odborného vycviku.
K realizaci prafezového tématu budou pfi vyuce vyuzivany rGzné techniky, napf. rolové hry, pracovni
listy k sebepoznavani a vytvareni osobniho portfolia, simulaéni hry, besedy s podporou socialnich
partnerd, pracovnich agentur, odbornikl z praxe apod.

Clovék a digitalni svét

Digitalni technologie, prostfedky a nastroje pronikaji do vSech Cinnosti Clovéka a spoleCenského déni.
Prace s prostfedky informacnich a komunikacnich technologii ma dnes nejen prdpravnou funkci pro
odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke vSeobecnému vzdélani moderniho ¢lovéka.

Digitalni kompetence, ke kterym jsou zaci vedeni, jsou v dneSni dobé nezbytné pro zaméstnatelnost,
osobni naplnéni a zdravi, aktivni a odpovédné ob&anstvi i socialni zaclenéni kazdého zaka.

Digitalni dovednosti maji podplirny charakter ve vztahu ke véem slozkam kurikula. Zaci jsou
pfipravovani k tomu, aby byli schopni pracovat s digitalnimi prostfedky a efektivné je vyuzivali jak v
pribéhu vzdélavani, tak pfi vykonu povolani (tedy i pfi feSeni pracovnich Ukoll v ramci profese, na
kterou se pfipravuji), stejné jako v Cinnostech, které jsou a budou béznou soucasti jejich osobniho a
obcanského Zivota.

Tézisté realizace prufezového tématu se predpoklada v predmétu IKT v kooperaci s predméty
obCanska nauka, Cesky jazyk a literatura, cizi jazyk, a jednotlivymi odbornymi pfedméty (potraviny a
vyziva, hospodarské vypocty, technologie pfipravy pokrm( a odborny vycvik).
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Ze strany vedeni Skoly je podporovano vzdélavani pedagogu ve zvladani vyuziti prostfedkud IKT na vysSi
nez jen zakladni urovni.

Z4ci jsou vedeni zejména k tomu, aby:

vyhledavali pfileZitosti k zapojeni se do ob&anského Zivota prostfednictvim vhodnych digitalnich
technologii a sluzeb, napf. pfi komunikaci s Ufady; chapali vyznam digitalnich technologii pro
socialni zaclefiovani, pro osoby s hendikepem, pro kvalitu Zivota;

kriticky posuzovali vyvoj technologii a jeho vliv na rizné aspekty zivota ¢lovéka, spole¢nosti a
Zivotni prostfedi; zvaZovali pfileZitosti a rizika a snaZili se rizika minimalizovat;

bé&Zné a samoziejmeé vyuzivali vhodné digitalni technologie a jejich kombinace k naplnéni svych
potfeb; digitalni technologie a zplsob jejich pouziti nastavovali a ménili podle toho, jak se vyvijeji
dostupné moznosti a jak se méni jejich vlastni potfeby;

vyuzivali digitalni technologie k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji; budovali si osobni
vzdélavaci prostifedi; byli schopni rozpoznat, kdy je tfeba vlastni digitalni kompetence zdokonalit
nebo aktualizovat, orientovali se v aktualnim déni v oblasti kybernetické bezpecnosti; byli
schopni podpofit ostatni v rozvoji jejich digitalnich kompetenci a pfedat zakladni bezpecnostni
rady a doporuceni;

s védomim souvislosti fyzického a digitélniho svéta vytvareli a spravovali své digitalni identity;
aktivné pec€ovali o svou digitalni stopu, at’ uz ji vytvareji sami, nebo nékdo jiny;

chranili sebe a ostatni pfed moznym nebezpecim v digitalnim prostfedi; chranili digitalni
zarizeni, digitalni obsah i osobni udaje v digitalnim prostfedi pfed poskozenim &i zneuzitim; pfi
vyuzivani digitalnich sluzeb nejen v online prostiedi posuzovali jejich spolehlivost a postupovali
vzdy s védomim existence zasad ochrany osobnich Udajl a soukromi dané sluzby;

pfi pohybu v online svété a pfi pouzivani digitalnich technologii pfedchazeli situacim ohrozujicim
télesné i dusevni zdravi, pfizplsobovali své digitalni i fyzické pracovni prostfedi tak, aby bylo
v souladu s ergonomii a bezpeénostnimi zasadami;

znali a uplatiiovali pravni normy v digitalnim prostfedi v€etné norem tykajicich se ochrany
citlivych' a osobnich udajt, dusevniho vlastnictvi a kybernetické bezpecénosti;

pfi interakcich v digitalnim prostfedi respektovali pravidla chovani a jednali eticky, respektovali
kulturni rozmanitost; aktivné vystupovali proti nepfijateinému jednani v online svété; s daty
ziskanymi prostfednictvim rlznych nastroji a sluzeb, v rizném digitalnim prostfedi pracovali s
ohledem na dobrou povést svou i ostatnich;

navrhovali takova (bezpe€na) feSeni prostifednictvim digitalnich technologii, ktera jim pomohou
vylepsit postupy ¢i technologie; poradili druhym s vyfe$enim technickych problémd;

vyjadrovali se za pomoci digitalnich prostfedkl a vytvareli a upravovali vlastni digitalni obsah
v rlznych formatech; ménili, vylepSovali a zdokonalovali obsah stavajicich dél s cilem vytvofit
novy, originalni a relevantni obsah;

ziskavali data, informace a obsah z rdznych zdroju v digitalnim prostfedi; pfi vyhledavani
pouzivali vhodné strategie; ziskana data a informace kriticky hodnotili, posuzovali jejich
spolehlivost a Uplnost;

pfizpUusobovali organizaci a uchovani dat, informaci a obsahu danému prostfedi a ucelu;

komunikovali prostfednictvim rdznych digitalnich technologii a pfizpisobovali prostfedky
komunikace danému kontextu;

sdileli prostfednictvim digitalnich technologii data, informace a obsah s ostatnimi; pouzivali
digitalni technologie pro spolupraci a spole¢né vytvareni zdroju a znalosti.

' Viz § 66, odst. 6 zékona &. 110/2019 Sb., zakon o zpracovani osobnich udajt
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Mezipredmétové vztahy

Oblasti cilti klicovych kompetenci
v , © Q@ =) 8 >§s é
Vyugovaci < | 5| 8| o|S| =12 2 eq &
pfedmét RlZ|lae| 2|23 =|2| 25
S{S| 35| ®B|a|8iE|8|8i5]2
>3l | E|s|E1=|2|aqcis
sisiS|2|e|lsis|5|a{6ls
SiZ{o|=|R|E{&|a|2]183
Cesky jazyk a X | x| x| x| x|x|x|x]|x]|x
literatura
Anglicky/Némecky X X x | x x | x
jazyk
Obc&anska nauka X X | X | X X
Matematika X X X[ X[ X X X| X]| X
Télesna vychova X X
Informacni a
komunikaéni X | X[ XX X[ X ] X[ X]X
technologie
Potraviny a vyziva X | X X X X| X | X | X
Stolni¢eni X X | X X | X X | X ] X
Hospodarské
vypodty X X X[ X ] X X 1| X
Technologie
pFipravy pokrmu X1 X XX | X XXX X
Odborny vycvik X | X | X[ X X[ X]|X]|X]X]|X
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2.8. Dalsi vzdélavaci a mimovyucovaci aktivity

Aktivita — akce 1. ro€nik 2. roénik 3. roénik

Sportovni den Skoly Sportovni den Skoly Sportovni den Skoly

Sportovni akce Skolni sportovni turnaje — kazdoroéné (Vanoce, Velikonoéni svatky)

Mistrovstvi CR MPS —atletika, kopana, nohejbal, kosikova

Kulturni akce F_ilmovélpfvedstavenl’, Filmové ’pfvedstavenl' ] Filmové ’pfvedstavenl',
Divadelni pfedstaveni e - n1 xAzel1 dobunlst‘udia e -
Preventivni akce Drogy | ‘ RodiCovstvi
Humanitarni akce Projekty na podporu zdravotné postiZzenych

Odborné soutéze Podle aktualni nabidky | Podle aktualni nabidky ‘ Podle aktualni nabidky
Vanocni akademie Vystoupeni zakl (divadélko, zpév, tanec, prednes poesie)

29. Zpusob a kritéria hodnoceni zaka

Pravidla hodnoceni vysledkd vzdélavani zakl jsou soucasti Skolniho fadu a jsou dale podrobné
specifikovana v klasifikatnim Fadu Skoly. Konkretizace forem hodnoceni je uvedena v ucebnich
osnovach u kazdého pfedmétu. Kazdy vyucujici pfedmétu je povinen pied zahajenim vyuky seznamit
zaky s programem vyuky véetné pozadavkul na Zaky. Je povinen jim objasnit zplsob a formy zkous$eni
a klasifikace. Pro vSechny pfedméty plati spole¢né zasady pro hodnoceni:

- Hodnoceni musi byt objektivni, vysledna znamka musi odpovidat standardu daného pfedmétu

- Hlavni funkce hodnoceni je informacni a diagnosticka

- Komentarf k hodnoceni musi mit motivacni prvek a mél by dat perspektivu vSem Zzakim

- Hodnoceni zakd v prvnim roéniku musi brat v ivahu rozdilnou Uroven znalosti z posledniho
ro¢niku zakladni Skoly

- Hodnoceni v ramci aktivit spojenych s produktivni praci ma pfimou vazbu na podil zaka na
produktivni praci a s tim souvisejici odméné

Z4ci jsou hodnoceni znamkou dle numerické stupnice 1 — 5.
Hodnoti se:

a) Vztah k praci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym Cinnostem

b) Aktivni pfistup a u€ast na OV

c) Osvojeni praktickych dovednosti a navykd, zvladnuti zpusob( prace, zruénost a rychlost
d) Vyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych Cinnostech

e) Aktivita, samostatnost, tvofivost, iniciativa v praktickych ¢innostech

f) Kvalita vysledk( &innosti

g) Organizace vlastni prace a pracovisté, udrzovani pofadku na pracovisti

h) Dodrzovani predpist o bezpe€nosti a ochrané zdravi pfi praci a pozarni ochrané
i) Péce o zivotni prostiedi

j) Hospodarné vyuzivani surovin, materialli, energie

k) Uroven obsluhy a udrzby mechanizaénich prostfedk(i a naradi

Na smluvnich pracovistich se na hodnoceni dale podili i vySe odmény za produktivni praci, ktera je
zakum vyplacena v zavislosti na vysledku a kvalité jejich prace.

Pribézné hodnoceni Zakl ma tyto formy:
a) ustni nebo pisemné zkouSeni pred tfidou,
b) ustni zkouSeni v lavici,
c) pisemné zkouseni v lavici,
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2.9.1 Spoleéné zasady pri hodnoceni

- hlavni funkce hodnoceni je informacni a diagnosticka

- hodnoceni musi dat perspektivu vSem zakum - zvlasté slabym a zakim se specifickymi
vzdélavacimi potfebami a musi respektovat individualni rozvoj Zaka

- hodnoceni zakd 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 motivacni a ne demotivaéni, vychazi z vysledk(l ovéreni jeho
znalosti vy8e uvedenymi formami ové&fovani.

2.9.2 Hodnoceni vysledkd vzdélavani a moduli

Hodnoceni vysledkd vzdélavani zaka na vysvédceni je vyjadfeno znamkou. Kazdé pololeti se vydava
Z24kovi vysvédEeni. Za prvni pololeti 1ze Zakovi vydat misto vysvéd&eni Vypis z vysvédceni.

2.10. Vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami a zaku
mimoradné nadanych

Zpusob zajistovani vzdélavani zakl se specidlnimi vzdélavacimi potfebami a Zzakd mimoradné
nadanych vychazi ze Zakona &. 561/2004 Sb., o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim, vy$Sim odborném
a jiném vzdélavani (tzv. Skolsky zakon), v platném znéni, a z vyhlasky MSMT CR &. 27/20106 Sb.

Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou dle § 16 Skolského zakona povazovany ty osoby,
které k naplnéni svych vzdélavacich moznosti nebo Kk uplatnéni nebo uzivani svych prav
na rovnopravném zakladé s ostatnimi potrebuji poskytnuti podpurnych opatfeni. PodpUrnymi
opatfenimi se rozumi nezbytné Gpravy 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 podpulrnych opatfeni Skolou a $kolskym zafizenim.
V praxi nasi skoly jde ponejvice o zaky s vyvojovymi poruchami uceni, jako jsou dyslexie, dysgrafie,
dysortografie, dyspraxie, dyskalkulie, o zaky s lehkym mentainim postizenim, o zaky s poruchami
chovani (hyperaktivita), s poruchami pozornosti, zdravotnimi obtizemi (neurézy, socialni fobie) ¢i o zaky
ohrozené projevy rizikového chovani.

Zakim se specialnimi vzdélavacimi potfebami $kola umozfuje individualizaci vyuky dle planu
pedagogické podpory (1. stuperi podpurnych opatreni), ¢i vzdélavani podle individualnich vzdélavacich
pland (od 2. stupné podplrnych opatfeni). Témto zakim a jejich zakonnym zastupcim se vénuje
pozornost, koriguji se jejich pozadavky a predstavy 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);

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

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

d) pouziti kompenzacnich pomucek, pfipadné specialnich u€ebnich pomicek;

e) vyuziti asistenta pedagoga;

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

g) Upravu podminek pfijimani ke vzdélavani;

h) upravu oCekavanych vystupl vzdélavani v mezich stanovenych pfislusnym RVP;

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

j)  upravu podminek ukoncovani vzdélavani maturitni a zavére¢nou zkouskou.
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Evidenci zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami vedou vychovni poradci jednotlivych stfedisek
Skoly. Vychovni poradci Uzce spolupracuji s tfidnimi uciteli Zzaka na vypracovavani plana pedagogické
podpory a individualnich vzdélavacich plana dle specifickych potfeb Zaka, zprostfedkovavaji spolupraci
Skoly s pfislusnymi pedagogicko-psychologickymi poradnami, pfipadné specialné pedagogickymi
centry, pfipravuji podklady pro pedagogické rady a informuji ostatni pedagogické pracovniky
o specialnich vzdélavacich potfebach zakul, konzultuji s vyu€ujicimi 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 ucitel, ktery zajisStuje rovné podminky pro
vS8echny zaky. Je kladen dlraz 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, daraz je kladen
na zautomatizovani dovednosti, dodrzovani obsahové struktury, dodavani sebedivéry. Je vyuzivano
metody prodlouzeného vykladu a moznosti dougovani. Zakiim je samozfejmé& umoznéno pouzivani
kompenzacnich pomlcek dle jejich potfeb a v navaznosti na prfedchozi stupen vzdélavani, napfiklad
pouzivani notebooku, korektur textu, barevného ¢teni, grafickych programd apod., a to vzdy tak, jak
navrhuje psycholog Ci specialni pedagog v doporucéeni Skolského poradenského zafizeni. PFi hodnoceni
téchto zakl je vyuzivana moznost Ulev a tolerance, mezi néz se fadi preference Ustniho zkous$eni
pred pisemnym, v pisemném projevu spiSe uziti testll, zkraceni pisemného zkou$eni, tolerance
pfi grafickych projevech. Specidlni vzdélavaci potieby jsou zohledfiovany jak v rdmci pfijimaciho Fizeni,
tak v pribézném hodnoceni zaka a u maturitni a zavérecné zkousky.

Podpora mimoradné nadanych zaku (dle § 17 Skolského zakona) je Zadouci nejen vzhledem k Zakim
samotnym, ale ma zasadni vyznam i pro spole€nost. 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 zpUsob prace se zakem, rodinné
prostredi);

- 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 ucitel(l, ktefi mimofadné nadaného zaka vyucuji, za koordinace
vychovného poradce a tfidniho ucitele, ktefi Uzce spolupracuji s pedagogicko-psychologickou
poradnou;
vyucovani, samostudium, prace s informacnimi a komunikacnimi technologiemi aj.;

- zaci jsou také vhodné zapojovani do skupinové vyuky a tymové prace (jako vedouci i jako Clenové);

- Skola umozriuje témto zakim:

o rozSifenou vyuku nékterych predmétd,

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

o vzdélavani podle individualniho vzdélavaciho planu,

o Ucast v odbornych a dovednostnich soutéZich a prehlidkach,

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

Reditel $koly muze, za podminek danych $kolskym zékonem, piefadit mimoradné nadaného Zaka

do vys8iho roéniku bez absolvovani pfedchoziho roéniku.
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3. Uéebni plan

3.1. Zakladni identifikaéni udaje

Nazev a adresa $koly:

Koéd a nazev oboru vzdélani:
Nazev SVP:

Platnost vzdélavaciho programu:

Stravovaci a ubytovaci sluzby

Stiedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni,
Chomutov, pfispévkova organizace
Prazska 702/10, 430 01 Chomutov

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Stravovaci a ubytovaci sluzby

od 1. 9. 2025

3.2. Rozvrzeni vyucovacich predméti
Pocet Rozdéleni vyu€ovacich Celkovy pocet
Vzdélavaci pfedméty vyuc':ov.acich hodin hodin
hodin 1. Il Il Celkem
celkem roénik | roénik | roc¢nik
POVINNE PREDMETY
Cesky jazyk a literatura 3 1 1 1 96
Obc¢anska nauka 3 1 1 1 96
Matematika 3 1 1 1 96
Télesna vychova 6 2 2 2 192
122(;:;7;?:;:: komunikaéni 3 1 1 1 96
Potraviny a vyZiva 6 2 2 2 192
Zafizeni zavod( 2 1 1 - 64
Stolni¢eni 2 1 0 1 64
Hospodarské vypodty 1 0 0 1 32
Technologie pfFipravy pokrmu 7 2 2 3 224
Odborny vycvik 60 18 21 21 1920
Celkem 96 30 32 34 3072
Poznamky:

1. Teoretické vyuCovani a odborny vycvik se organizuji podle Zakona o pfedSkolnim, zakladnim,
stfednim, vy$8im odborném a jiném vzdé&lavani &. 561/2004 Sb. A podle Vyhlasky MSMT CR &.
13/2005 Sb. Ve znéni pozdégjSich predpisu. Vyuka teoretickych pfedmétl a odborného vycviku
probiha: 2 dny v tydnu teorie a 3 dny v tydnu odborny vycvik.

Pro osvojeni pozadovanych praktickych dovednosti jsou do vyuky zafazovana pfedmétova cviceni

a odborny vycvik. Na cvieni a odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin podle platnych
pravnich pfedpist, zejména z ddvodl bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi praci a hygienickych

pozadavkd.

VSechny pfedméty uvedené v u€ebnim planu jsou povinné.
Pro zvy$eni moznosti uplatnéni na trhu prace si mize zak zvolit nepovinny pfedmét Rizeni

motorovych vozidel v pfipravé k ziskani RP skupiny B.
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3.3. Prehled vyuziti tydna ve skolnim roce

Pocet tydnu v ro¢niku
Cinnost 1. 2. 3.
Vyuéovani podle rozpisu uéiva 32 32 32
Casova rezerva (opakovani udiva, exkurze, VV akce) 8 8 6
Zavéreéna zkouska - - 2
Celkem 40 40 40
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Stravovaci a ubytovaci sluzby

4. Prehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

Skola

Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni, Chomutov,
prispévkova organizace

Koéd a nazev RVP

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

Nazev SVP Stravovaci a ubytovaci sluzby
RVP SVP
Polet | Vyuzi Rozdéleni
Minimalni tydenn ti vyu€ovacich hodin
Vzdélavaci oblasti a p,ocet , Y - . ich . d!spo
) tydennich Vyucovaci pfedmét | vyu€ov | nibiln
obsahové okruhy . , . .
vyuc€ovacich acich ich
hodin hodin | hodin | 17 | IL.r | HLr
celkem | celke
Jazykové vzdélavani: Povinné predméty m
N Cesky jazyk a
Cesky jazyk 2 literatura 2 1 0,5 0,5
Obcansky vzaélavact 3 Obcanské nauka 3 i 1 1 1
zaklad
Matematické vzdélavani 3 Matematika 3 - 1 1 1
Estetické vzd&lavani 1 Cesky jazyk a 1 - - | o5 | 05
literatura
Vzdélavani pro zdravi 3 Télesna vychova 6 3 2 2 2
Informacni a
Informatické vzdélavani 3 komunikaéni 3 - 1 1 1
technologie
Chovani pracovniku ve 8 Zatizeni zavod( 2 - 1 1 -
sluzbach a zafizenich Stolni¢eni 2 - 1 - 1
Potraviny a vyziva 6 - 2 2 2
Hospodarské 1 1
Stravovaci sluzby 33 vypotty i} i} B
Tf—::chnologle o 7 i 5 2 3
pfipravy pokrmu
Odborny vycvik 60 37 18 21 21
Disponibilni hodiny 40 - 40 - - -
Celkem 96 96 - 30 32 34
Poznamka:

Odborny vycvik je vyu€ovan v rozsahu 60 hodin, z toho jsou 4 hodiny ze vzdélavaci oblasti Chovani
pracovnikll ve sluzbach a zafizenich, 19 hodin ze vzdélavaci oblasti Stravovaci sluzby a v rozsahu 37
hodin jsou vyuzity disponibilni hodiny.

Pro zvy$eni moznosti uplatnéni na trhu prace si mize Zak zvolit nepovinny pfedmét Rizeni motorovych
vozidel k ziskani RP skupiny B.
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5. Uéebni osnovy SVP

5.1. Cesky jazyk a literatura

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Cesky jazyk a literatura

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r32 hod 1. r 32 hod . r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Obecnym cilem jazykového vzdélani je rozvijet komunikaéni kompetenci zaku a naucit je uzivat jazyka
jako prostfedku k dorozumivani a mysSleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé
uplatnéni jazykovych a slohovych védomosti a dovednosti. Literarni vychova jako soucast vzdélavani
estetického ma za ukol rozvijet estetické citéni zakl, prohlubovat jejich jazykové znalosti a kultivovat
jejich projev.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

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

- vyuzivat jazykovych védomosti a dovednosti v praktickém Zzivoté, vyjadfovat se srozumitelné a
souvisle, formulovat a obhajovat své nazory;

- chapat vyznam kultury osobniho projevu pro spoleéenské a pracovni uplatnéni;

- ziskat a kriticky hodnotit informace zrGznych zdroju a predavat je vhodnym zplsobem
s ohledem na jejich uzivatele.

Realizace rozvoje kli¢ovych kompetenci

Predmét Cesky jazyk a literatura je zakladem rozvoje vétSiny kli¢ovych kompetenci, jimiz by mél byt zak
vybaven po zvladnuti vSech vyucovacich predmétl. Spolec¢né s ostatnimi vSeobecnymi a odbornymi
predméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvofili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi a pro
dalSi celozivotni vzdélavani, tak pro zivot v demokratické spolecnosti.

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

- jazykové dovednosti a védomosti, slovni i pisemné vyjadifovani, zak se vyjadfuje pfiméfené
UCelu jednani a komunikacni situaci, formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle,
v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné

- orientaci v textech a ziskavani informaci

- celkovou funkéni gramotnost

- kritické mysleni

- komunika¢ni dovednosti, v€etné dovednosti diskutovat a argumentovat

Literatura se podili pfedevSim na utvafeni a rozvoji:
- Ctenafskych dovednosti
- estetického citéni, vkusu a zajmu a jejich respektovani u druhych

- Ucty k materialnim a kulturnim hodnotam
- povédomi a zgjmu o kulturni déni regionu

Zaclenovani prliirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prUfezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (prace s texty, dokumentarnimi filmy zaméfenymi na evropsky a svétovy
kontext, budovani a fungovani EU) a Clovék a Zivotni prostfedi (aktivity spojené s ochranou pfirody,
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s globalnimi problémy). V oblasti Clovék a svét prace Z&ci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou
v orientaci na trhu prace. Clovék a digitalni svét vede Zaky k reflektovani digitalizace spole&nosti a jejiho
dopadu na jazyk, komunikaci i literaturu.

Realizace mezipredmétovych vztah

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy ke vSem humanitnim pfedmétim a k predmétu
ob&anska nauka, v oblasti odborné slovni zasoby s odbornymi pfedméty.
Metody vyuky

Pfi vyuce budou vyuzZivany moderni metody vyuky pomoci digitalnich zafizeni, aplikaci a sluzeb v&etné
nastroji u oblasti umélé inteligence. Zaci budou pii vyuovani pouzivat ugebnice, uebni texty a
pracovni listy.

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
plné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Zéaci budou hodnoceni na zakladé jejich hloubky porozuméni poznatk(im, schopnosti je aplikovat pfi
praci s textem, schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti isudku a
dovednosti vystizné formulovat myslenky, argumentovat a diskutovat.

Hodnoceni bude probihat formou Ustniho zkouSeni, pisemnych praci, samostatnych soubornych praci,
skupinovych soubornych praci.

Rozpis uéiva a vysledki vzdélavani

Vysledky vzdélavani Ugivo

1. roénik
Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti
Zak: Zvukova stranka jazyka
- orientuje se v systému Ceskych hlasek - zvukové prostfedky a ortoepické normy
- fidi se zasadami spravné vyslovnosti jazyka

- zasady spravné vyslovnosti

- uplatriuje znalosti z Eeského pravopisu v | Graficka stranka jazyka

pisemném projevu - hlavni principy ¢eského pravopisu
- pracuje s nejnovéjSimi normativnimi | —  uskali a vyhody automatické kontroly
priruckami ¢eského jazyka pravopisu

- vyhledava v pocitaCovém textu zdanlivé
chyby a neoznacené chyby

- chape vyznam slov a nékterych frazi Nauka o slovni zasobé
- v8ima si znaku digitalni komunikace - slovo a jeho vyznam
- chape slovotvornou spojitost mezi slovy - frazeologie
- pouziva slovni zasobu pfislusneho oboru | -  emotikony, memy, zkratky, internetovy
vzdélavani slang
- tvofeni slov

- slovni zasoba vzhledem k pfislusnému
oboru vzdélavani, terminologie
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Komunikaéni a slohova vychova

dokaze rozlisit projevy podle riznych hledisek

Stylistika
projevy mluvené a psané, pfipravené a
nepfipravené

projevy monologické a dialogické
projevy uskute&néné online a offline

vystihne charakteristické znaky rdznych
druht textu a rozdily mezi nimi
rozpozna funkéni styl a v typickych
pfikladech slohovy utvar

Funkéni styly spisovného jazyka, slohové
postupy a utvary

rozpoznava a vytvafi utvary prosté
sdélovaciho stylu pfi komunikaci
pisemné i mluvené

Utvary stylu prosté sdélovaci
inzerat
zprava, oznameni

pozvanka

vypravovani

vytvori zakladni dtvary administrativniho
stylu

navrhuje vhodnou grafickou Upravu
textl

vypliiuje digitalni formulaf, porovnava
papirové a digitalni formulare

Styl administrativni
Ufedni dopis, strukturovany Zivotopis

graficka a formalni uprava jednotlivych
pisemnych projev

digitalni formulare

Teorie literatury

vystihuje charakteristické znaky raznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

rozliSuje konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhud a zanru

porovnava originalni podobu dila s jeho
adaptaci

literarni druhy a zanry
préza a poezie

role audiovizualnich médii — filmové, herni
a muzikalové adaptace dél

Prace s literarnim textem

Cte uryvky z dél a recituje vybranou
poezii

interpretuje precteny text

v§ima si souvislosti spolec¢enského a
osobniho kontextu s autorovym dilem

Cetba a interpretace literarniho

textu
poznavani dél spisovateld 1. poloviny 20.
stoleti

2. ro¢nik

Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti

Zak:
- rozliSi slovni druhy v textu, chape jejich
vyznam

ovlada skloriovani a ¢asovani

Tvaroslovi
slovni druhy, principy tfidéni

ohebné slovni druhy
mluvnické kategorie jmen a sloves
neohebné slovni druhy

Komunikaéni a slohova vychova

vybird vhodné jazykové prostfedky pro
tvorbu textd umélecké povahy

Styl umélecky
popis prosty
charakteristika, popis osoby
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- vyjadfuje se vécné spravné, jasné a
srozumitelné

- odborné se vyjadfuje o jevech svého
oboru v zakladnich utvarech odborného
stylu, pfedevsim popisného a
vykladového

- vyuziva QR kodu pro zobrazeni navodi

- tvofi instruktazni video

Styl odborny
- popis odborny, pracovni postup, vyklad

- referat

Prace s textem a ziskavani informaci

- ma piehled o knihovnach a jejich
sluzbach (navstéva knihovny)

- vyhledava v online katalogu knihovny

- ma piehled o dennim tisku a tisku podle
svych zajma

- porovnava prednosti a nevyhody tisku,
televizniho zpravodajstvi a internetu

- ovéfuje si pravdivost informaci

Informaticka vychova

- knihovny a jejich sluzby

- e-knihy a formaty EPUB, PDF, MOBI

- Narodni digitalni knihovna

- noviny, Casopisy a jina periodika, internet

- fake news, dezinformace, konspirani
teorie, chalenges

- pofizuje z odborného textu vypisky

- samostatné zpracovava informace

- zjistuje potfebné informace z
dostupnych zdrojl

- rozumi obsahu jednodussiho textu

Studium textu
- orientace v textu, jeho rozbor

- druhy a zanry textu

- ziskavani a zpracovavani informaci z
textu (téz odborného a administrativniho)

Teorie literatury

- vystihne charakteristické znaky rtiznych
literarnich textd a rozdily mezi nimi

- rozliSi konkrétni literarni dila podle
zakladnich druhud a zanru

- literarni druhy a zanry
- proza a poezie

Prace s literarnim textem

- Cte Uryvky z dél a recituje vybranou
poezii
- interpretuje text;

- v8ima si souvislosti spole¢enského a
osobniho kontextu s autorovym dilem

- Cetba a interpretace literarniho textu
- seznamovani se s dily ceskych
spisovateld 2. poloviny 20. stoleti

3. roénik
Zdokonalovani jazykovych védomosti a
dovednosti

Zak: Cestina — narodni jazyk

- rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk,
dialekty a stylové pfiznakové jevy;

- uvédomuje si vliv internetové
komunikace na jazykovou kulturu,
rozumi hojné uzivanym anglickym
vyrazim z oblasti digitalni komunikace a
pouziva je

- narodni jazyk a jeho utvary

- jazykova kultura; komunikace na
socialnich sitich, v e-mailech, chatech a
sms; ¢esdtina x angli¢tina v digitalni
komunikaci

- postaveni ¢estiny mezi ostatnimi
evropskymi jazyky
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- orientuje se v soustavé indoevropskych | — internetové prekladage a slovniky x
jazykud znalost ciziho jazyka

- hleda skute¢ny vyznam automaticky Skladba
preloZzeného textu - druhy vét;

- provede rozbor véty jednoduché; - stavba véty jednoduché;

- provede rozbor souvéti; - vétné &leny zakladni, rozvijejici

- ovlada zakladni pravidla psani €arky ve | -  souvéti;

vété jednoduché a v souvéti; - psani ¢arek ve vété jednoduché a
- zapisuje pfimou fe€ Vv souveti;
- psani ostatnich interpunk&nich znamének

Komunikaéni a slohova vychova

- vyjadfuje postoje, nazory; analyzuje - diskuze, kritika; silmulace debat v Al
reakce Al a zlepSuje své protiargumenty | _ druhy feénickych projevu:;

- klade otazky, vhodné formuluje
odpovédi;

- vhodné se prezentuje

Prace s literarnim textem

- Cte uryvky z dél a recituje vybranou - Cetba a interpretace literarniho textu;

poezi - poznavani dél svétovych spisovatell

- interpretuje text; 2. poloviny 20. stoleti

- v8ima si souvislosti spoleCenského a
osobniho kontextu s autorovym dilem

Kultura
- vysvétluje vyznam kulturnich instituci v | = kulturni instituce v Ceské republice a
Ceské republice; Vv regionu;

- virtualné si prohlizi muzea a galerie

- orientuje se v nabidce kulturnich
instituci;

- referuje o vybranych pamatkach
regionu;

- vyhledava informace o kulturnich
institucich v misté bydlisté pomoci o ] o
Google Maps - principy a normy kulturniho chovani,

L. i Y i - spolecenska vychova;

- popisuje vhodné spolecenské chovani v i ] o o
dané situaci - lidové uméni a uzita tvorba, kultura

et T ‘e bydleni, odivani;

- rozpoznava lidové uméni ruznych

narod; s toleranci pristupuje k - funkce reklamy a propagacnich
estetickému citéni, vkusu a zajmu prostredku a jejich vliv na Zivotni styl
druhych lidi;

- analyzuje reklamy na socialnich sitich
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5.2. Obcanska nauka

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Obc¢anska nauka

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 32 hod I.r 32 hod . r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Obecnym cilem spoleCenskovédniho vzdélavani je pfipravit zaky na aktivni obCansky Zivot
v demokratické spolecnosti, pozitivné ovlivnit jejich hodnotovou orientaci tak, aby byli slusSnymi lidmi a
informovanymi aktivnimi ob&any svého demokratického statu, aby jednali odpovédné a uvazlivé nejen
k prospé&chu vlastnimu, ale i k vefejnému zajmu. Zaci se uéi porozumét svétu, ve kterém Ziji, udi se
uvédomovat si vlastni identitu.

Pfedmét obCanska nauka je soucasti vSeobecného vzdélani. Vede zaky k vytvoreni pozitivni hodnotové
orientaci. Usiluje o to, aby se stali informovanymi a slusnymi obany demokratického statu.

Obcanska nauka ma Uzkou vazbu na dalSi pfedméty, Cesky jazyk a literatura, estetické vzdélavani.
Ukolem pifedmétu obéanska nauka je:

-vybavit Zaky znalostmi a védomostmi, které jim umozni spravné se orientovat ve spoleCenském déni,
fungovani verejnych instituci, pravnim systému, zakladnych ekonomickych otazkach,

-vést zaky k odpovédnému a demokratickému obc¢anstvi, k ucté k materialnim i duchovnim hodnotam,
k zdravému zivotnimu prostfedi, ke schopnosti orientovat se v informacich, které poskytuji média,
kriticky je hodnotit a vyuzivat ve svlj prospéch ve styku s jinymi lidmi pfi feSeni otazek svého
obcanského rozhodovani i pfi fe$eni problému osobniho, pravniho i socialniho charakteru.

Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Prfedmét obCanska nauka je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt student
vybaven po zvladnuti vSech vyucovacich predmétll. Spolec¢né s ostatnimi vS§eobecnymi a odbornymi
predméty sméfuje k tomu, aby si zaci vytvorili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak
pro dalSi celozivotni vzdélavani.

V ramci ob¢anska nauka je u zakl predevsim 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 spole¢nych Cinnosti

- celkova funk&ni gramotnost

- stanoveni si cild a priorit podle svych osobnich schopnosti, zajmové a pracovni situace a
zivotnich podminek

- medialni gramotnost

- kritické mysleni a schopnost feSit problémy

- prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah( a k pfedchazeni osobnim konfliktiim

- nepodléhat pfedsudkim a stereotyplim v pFistupu k druhym

Zaclenovani prlirezovych témat

Béhem vyuky predmétu jsou aktualné zafazovana prUfezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (zaci ziskavaji sebeodpovédnost a schopnost moralniho usudku, dovedou
jednat s lidmi, diskutovat) a Clovék a Zivotni prostfedi (Zaci samostatné a aktivné poznavaiji okolni
prostfedi, ziskavaji informace v pfimych kontaktech s prostfedim a z rlznych informacénich zdroju,
chapou souvislost mezi riiznymi jevy v prosttedi s lidskymi aktivitami). V oblasti Clovék a svét prace Z4ci
ziskavaji dovednosti, které jim pomohou v orientaci na trhu prace, uvédomi si vyznam vzdélani a
celozivotniho udeni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu. Oblast Clovék a
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digitalni svét je zaclenovana zapojenim digitalnich technologii, prostfedkii a nastroji do vyuky,
pouzivanim internetu, DVD.

Z4aci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odli$né.
Jednim z dulezitych cill je i to, aby pochopili, Ze jsou soucasti zZivotniho prostfedi a Ze se na jeho
ochrané mohou podilet.

Realizace mezipredmétovych vztah

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy ke vSem humanitnim pfedmétim, zejména Cesky
jazyka, uméni a literatura a télesna vychova.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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 Zzak schopen samostatné prace s védomim
plné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Zaci budou hodnoceni na zakladé jejich hloubky porozuméni poznatkiim, schopnosti je aplikovat pfi
feSeni probléma, schopnosti kritického mysleni, dovednosti prace s texty, samostatnosti Usudku a
dovednosti vystizné formulovat mysSlenky, argumentovat a diskutovat.

Hodnoceni bude probihat formou Ustniho zkous$eni, pfipravy aktualit a pisemnych praci.

Rozpis uéiva a vysledki vzdélavani

VYSLEDKY VZDELAVANI uCivo

1. ro¢nik

I. Clovék v lidském spoleéenstvi

Zak:

- popiSe na zakladé pozorovani lidi
kolem sebe a informaci z masovych
médii, jaké je rozvrstveni Ceské
spoleCnosti  z hlediska  narodnosti,
nabozenstvi a socialniho postaveni

- predstavi pomoci obecné dostupnych
webovych zdroji vyznamnou osobnost
Ceské spolecnosti

- vysvétli, pro€ sam sebe pfifazuje
k urcitému etniku (narodu....) nebo jiné
skupiné

- lidska spoleCnost a spoleCenské skupiny,
soucasna Ceska spolecnost, jeji vrstvy

- dovede aplikovat zasady slusného

- uvede priklady sousedské pomoci a vztah klidem jako z&klad demokratického
spoluprace, lasky, pratelstvi a dal$ich souziti v rodiné i v SirSi komunité
hodnot

chovani v béznych zZivotnich situacich - odpovédnost, sluSnost, optimismus a dobry

obyvatel z hlediska socialni nerovnosti spole¢nosti

-  popiSe, vcéem spociva vrstveni - socialni nerovnost a chudoba v soucasné
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vyjmenuje z&kladni pficiny chudoby lidi
ve spolecCnosti

dovede sestavit fiktivni
rozpocet zZivotnich nakladu

odpovédni

hospodareni jednotlivce a rodiny
feSeni krizovych finan¢nich situaci, socialni
zajisténi obcanu

je schopen popsat, co je to rasa,
narod, narodnost, vétsina a mensina
na konkrétnich pfikladech vysvétlit,
z ¢eho mulze vzniknout napéti nebo

konflikt mezi pfisluSniky vétSinové
spoleCnosti a pfisluSniky nékteré
Zz mensin

sestavi pomoci dat na internetu struény
prehled divodd migrace

vyjmenovat pki€iny divody migrace ve
svété

rasy, narody a narodnosti

vétsina a menSiny ve spoleCnosti, klady
vzajemného obohacovani a  problémy
multikulturniho souziti

migrace v sou¢asném svété, migranti, azylanti

pozna, jaka prava a povinnosti pro
ného vyplyvaji z jeho role v rodiné, ve
Skole, na pracovisti

na zakladé pozorovani zivota kolem
sebe a informaci zmédii uvede
priklady porusovani genderoveé rovnosti
(rovnosti muzu a zen)

postaveni muzd a Zen v rodiné a ve spole¢nosti

popise specifika nékterych
nabozenstvi, k nimz se hlasi obyvatelé
CR a Evropy

vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nékteré nabozenské sekty nebo
nabozenska nesnasenlivost

vytvofi pomoci digitalnich technologii
prezentaci k vybranému nabozenstvi

a cirkve,
nabozensky

vira a ateismus, nabozenstvi
nabozenska hnuti a sekty,
fundamentalismus

je schopen podat prehled o zplsobech
ochrany pfirody zejména pfi ochrané
ovzdusi, vody a pudy

je propagatorem nového ekologického
Zivotniho stylu - pfirodu nebudeme jen
vykofistovat a vyuZivat, ale hlavné
chranit

zakladni pouceni o vztahu ¢lovéka a pfirody
péce o zivotni prostredi

péce o ovzdusi

péce o vodu

péce o pldu

zlepSeni Zivotniho prostredi

znd integrovany zachranny systém,
ktery sdruzuje pomoc Lékarské
zachranné sluzby, Hasi¢ského
zachranného sboru a Policie CR

je schopen ohlasit vzniklou
nebezpec€nou situaci a pfivolat pomoc

ochrana ¢lovéka za mimoradnych situacich
integrovany zachranny systém

Zivelné pohromy

havarie s unikem jedovatych latek

radiacni havarie

2. ro¢nik
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I. Clovék pravo

objasni zakladni podstatu prava a
spravedinosti, jak je  docilena
spravedIinost v pravnim statu

pravo a spravedlnost, pravni stat, pravni
ochrana ob¢anu, pravni vztahy

popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy,
advokacie a notarstvi

soustava soudd v CR; pravnicka povolani
(notafi, advokati, soudcové)

uvede, kdy je clovék zpusobily k
pravnim Ukondm a ma trestni
odpovédnost

dovede reklamovat koupené zboZi
nebo sluzby

dovede z textu fiktivni smlouvy bé&zné v
praktickém Zzivoté (napf. o koupi zboZi,
cestovnim zajezdu, pojisténi, pujcce)
zjistit, jaké mu z ni vyplyvaji povinnosti
a prava

pravo a mravni odpovédnost v béZzném Zivoté
vlastnictvi
smlouvy

odpovédnost za Skodu

vysvétli prava a povinnost mezi détmi a
rodici, mezi manzeli

dovede v této oblasti prava vyhledat
informace a pomoc pfi feSeni
konkrétniho problému

manzelé a partnefi, déti v rodiné, domaci nasili

Zak:

objasni vyznam ftrestu a ulozenych
ochrannych opatfeni

popiSe postupy vhodného jednani,
stane-li se svédkem nebo obéti
kriminalniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani...)

na prikladech vysvétli prava a
povinnosti oband v trestnim Fizeni,
dovede aplikovat postupy vhodného
jednani jako svédek nebo obét
kriminalniho jednani

trestni pravo

trestni odpovédnost, tresty a ochranna opatreni
organy ¢&inné v trestnim fizeni (policie, statni
zastupitelstvi, vySetfovatel, soud)

kriminalita pachana na mladistvych a na détech
kriminalita pachana mladistvymi

Clovék jako obéan

uvede zakladni lidska prava, ktera jsou
zakotvena v Ceskych z&konech -
véetné prav déti; popise, kam se
obréatit, kdyz jsou lidska prava ohroZena
pfedstavi pomoci webového zdroje
vefejného ochrance prav

uvede  pfiklady  jednani, které
demokracii ohrozuji (sobectvi, korupce,
kriminalita, nasili, neodpovédnost...)

lidska prava, jejich obhajovani a mozné
zneuzivani, vefejny ochrance prav, prava déti
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vysvétli, pro€ je tfeba zobrazeni svéta,
udalosti a lidi v médiich pfijimat kriticky
sestavi pomoci dat na internetu pfehled
médii dostupnych v CR

- svobodny pfistup k informacim; média (tisk,
televize, rozhlas, internet), funkce médii,
kriticky pfistup k médiim, média jako zdroj
zabavy a pouceni

uvede, k ¢emu je pro obCana dnedni
doby prospéSny demokraticky stat a
jaké ma ke svému statu obc¢an
povinnosti

vyjmenuje zékladni funkce statu

zna, k ¢emu slouZzi ustava

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

strany; vysvétli, pro€ se uskuteCiuji
svobodné volby a pro€ se jich maji lidé
zucastnit

vytvoFi pomoci digitalnich technologii
prezentaci politickych stran
zastoupenych v Poslanecké snémovné
popiSe, podle ¢eho se muize obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku
politickych stran

- politika, politické strany, volby, pravo volit

Zak:

uvede priklady extremismu, napf. na
zakladé medialniho zpravodajstvi nebo
pozorovanim jednani lidi kolem sebe
vysvétli, pro€ jsou extremistické nazory
a jednani nebezpetné

uvede konkrétni pfiklad pozitivni
ob&anské angazovanosti

uvede zakladni zasady a principy, na
nichz je zalozena demokracie

v konkrétnich pfikladech ze Zzivota
rozlisi pozitivni jednani (ij. jednani,
které je v souladu s obc&anskymi
ctnostmi a etikou), od Spatného-
nedemokratického jednani

- politicky radikalismus a extremismus, aktualni
Ceska extremisticka scéna, symbolika, mladez
a extremismus

- obCanska spole¢nost, obcanské ctnosti
potfebné pro demokracii a multikulturni souziti

na pfikladech z aktualniho déni vyvodi,
jaké projevy je mozné nazvat politickym
radikalismem nebo extremismem
objasni, jak se maji Fesit konflikty mezi
vrstevniky a Zaky, co se rozumi Sikanou
a vandalismem a jaké maji tyto jevy
dasledky

- hrozby demokracie - politicky radikalismus a
extremismus, neonacismus, rasismus,
antisemitismus, xenofobie

- zakladni hodnoty a principy demokracie

3. roc¢nik

. Clovék a hospodarstvi

vysvétli, co ma vliv na cenu zboZi

- trh ajeho fungovani (zbozi, nabidka, poptavka,
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dovede vyhledat nabidky zaméstnani,

kontaktovat pfipadného
zaméstnavatele a Ufad  prace,
prezentovat své pracovni  dovednosti

a zkuSenosti
vyhledava pomoci webovych zdrojl
nabidky zaméstnani

cena)
hledani zaméstnani, sluzby ufadd prace

nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti,
rekvalifikace

Zak: vznik, zména a ukond&eni pracovniho poméru,
- dovede popsat postup pfi své registraci povinnosti a prava zaméstnance a
pfi ztraté zaméstnani a postup pfi zaméstnavatele
hledani prace nebo vyuziti vzdélavani druhy 8kod, pfedchazeni $kodam, odpovédnost
- popiSe, co ma obsahovat pracovni za $kodu
smlouva
- dovede vyhledat poudeni a pomoc v
pracovnépravnich zalezitostech
- pozna sva prava a odpovédnost za
Skody zpUsobenych na pracovisti
.. penize, hotovostni a bezhotovostni penézni
- dovede si zfidit penézni Ucet, provést
bezhotovostni platbu, sledovat pohyb
penéz na svem uctu mzda &asova a Ukolova
- dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda
a pracovni zafazeni odpovidaji
pracovni smlouvé a jinym pisemné dang, dafové pfiznani
dohodnutym podminkam socialni a zdravotni pojisténi
- vysvétli, pro€ obcané plati dané,
socialni a zdravotni pojisténi sluzby pené&znich dstava
- dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni Uustav (banka,
pojiStovna) a na zakladé zjisténych
informaci  posoudit, zda konkrétni pomoc statu, charitativnich a jinych instituci
pujcka), nebo nutné a vyhodné
- dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se v
tizivé socialni situaci
V. Ceska republika, Evropa a svét
Zak:

dovede na mapé svéta ukazat a popsat
souCasny svét (svétadily, oceany),
zemé podle sily hospodarského vyvoje
uvede priklady  velmoci, zemi
vyspélych, rozvojovych a zemi velmi
chudych (v€etné lokalizace na mapg)
dovede ukazat na mapé svéta aktualni
konflikty ve svété

sestavi pomoci dat na internetu strucny
prehled aktualnich konflikt( ve svété

soucasny svét: bohaté a chudé zemé, velmoci

ohniska napéti v soudobém svété
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dovede najit CR na mapé svéta a
Evropy, podle mapy popiSe jeji polohu
a vyjmenuje sousedni staty

ziskava informace a data z obecné
dostupnych webovych zdroju

popise statni symboly

vysvétli nacistické snahy o likvidaci
Ceského naroda, uvede pfiklady,
objasni formy a zplsoby boje
¢eskoslovenskych ob&anl za svobodu,
uvede vyznamné osobnosti odboje,
popiSe holocaust a genocidu Romu

- CRajeji sousedé

- vznik CSR, obdobi prvni republiky

- Ceské statni a narodni symboly

- ztrata samostatnosti CR - 2. svétova valka

- obdobi okupace

- druhy odboj - formy a vyznam, vybrané
osobnosti odboje

- holocaust a nacismus

Zak
- popiSe zpusoby perzekuce obcanu,
které komunisticky rezim u nas oznadil - Ceska statnost po roce 1945 - povéle¢né zmény
za své nepratele - nastoleni komunistické diktatury v roce 1948
- zna pfiklady boje proti komunismu a - vyznamné mezniky padesatych a Sedesatych
osobnosti, které se dokazali v tomto boji let
angazovat
Zak
- vysvétli pojem "prazského jara" a jeho
podstatu, predstavi nékteré osobnosti | Historické mezniky v boji za svobodu:
"prazského jara" a "sametové revoluce" - prazskeé jaro 1968 - pokusy o reformu rezimu
- chape pojem "sametové revoluce" - sametova revoluce 1989
- objasni pfi¢iny, pradb&h a nasledky |rozpad Ceskoslovenska 1993
rozpadu Ceskoslovenska
Zak
- na prikladech z hospodarstvi, kulturni
sféry nebo politiky popise, Cemu se fika
globalizace - globalizace
- uvede hlavni problémy dnesniho svéta | globalni problémy
(globalni problémy), lokalizuje na mapé
aktualni ohniska napéti ve svété
Zak:

popiSe, pro¢ existuie EU a jaké
povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU
plynou nasim ob&anim

- CR aevropska integrace

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

- nebezpeci nesnasenlivosti a terorismu ve svété
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5.3. Matematika

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Matematika

Celkovy pocet hodin: 96 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r32 hod 1. r 32 hod . r 32 hod
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Matematické vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni aplikovat ziskané matematické
schopnosti a poznatky v praktickém, v spoleenském i osobnim Zivoté.

Obecnym ci

matematiku

lem matematického vzdélavani je vychova pfemyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat
v odborné slozce vzdélavani, v dalSim studiu, budoucim zaméstnani, volném Case, apod.

Matematické vzdélavani ma v odborném Skolstvi kromé funkce vSeobecné jesté funkci prlpravnou pro
odbornou slozku vzdélavani:

ucelné vyuzivali digitalni technologie k efektivnimu p# FeSeni matematickych probléma
(vypocty, modelovani situaci, zpracovani dat, prezentace vysledkl) a k simulaci
a vizualizaci matematickych uloh; &leh;

pouzivali interaktivni digitalni nastroje k osvojeni matematického udiva (napf. pomoci
geometrického software porozumét geometrickym vztahtm);

Cetli s porozuménim matematicky text, kriticky vyhodnotili informace ziskané z rGznych
zdroj;

pracovali systematicky, pfesné a dusledné;

chapali matematiku jako prostfedek pro osobnostni rozvoj (napfiklad trénink logického
mysleni, rozvoj mysSlenkovych operaci prostfednictvim algoritmizace matematickych uloh a
modelll; rozvoj predstavivosti, formovani osobnostnich vlastnosti, jako jsou napfiklad
samostatnost, vytrvalost, cilevédomost, pracovitost apod.) a mysleni vibec;

fesili jednoduché problémy;

chapali matematiku jako soucast svétové kultury i zdroj zabavy.

Realizace rozvoje kli¢ovych kompetenci

Absolventi by méli spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky, pouzivat pojmy kvantifikujiciho
charakteru, Cist riizné formy grafického znazornéni, provadét realny odhad vysledku feseni dané ulohy,
rozpoznat zakladni tvary pfedmétd a jejich vzajemnou polohu vroviné a v prostoru, aplikovat
matematické postupy pfi FeSeni praktickych ukold v béznych situacich:

- vhodné se prezentovat

- pfiméfené se vyjadfovat v mluvenych i psanych projevech
- srozumitelné a souvisle formulovat myslenky

- formulovat a obhajovat vysledky své prace

- vyuziva informacéni a komunikacni prostfedky

- efektivné se ucit

- spolupracovat v tymu

- posoudit a zhodnotit vysledky své prace a prace druhych
- efektivné se uci a pracuje

- rozpozna problém, pfemysli o jeho pfi¢inach, hleda fedeni
- porozumi zadani ukolu, pochopi jadro problému

- ziskava potfebné informace, pracuje s nimi

- ziskavat informace z dostupnych zdrojl, pfedevSim z internetu, a pracovat s nimi
- komunikovat prostfednictvim elektronické posty
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- pouzivat kalkulator a dalsi digitalni nastroje k feSeni uloh, modelovani a prezentaci vysledkd;
- ucelné vyuZivat digitalni technologie pfi analyze a vizualizaci dat;
- samostatné pracovat s digitalnimi nastroji pro sbér, zpracovani a kritické vyhodnoceni dat;

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prafezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti (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 z rliznych informaénich zdroj(,
chapou souvislost mezi rznymi jevy v prostfedi s lidskymi aktivitami). Jednim z dudlezitych cill je i to,
aby pochopili, Ze jsou soucasti Zivotniho prostfedi a Ze se na jeho ochrané mohou podilet. 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 kariéfe. Oblast Clovék a digitalni svét je zadlefiovana zapojenim digitalnich technologii,
prostfedkd a nastroju do vyuky s cilem rozvijet digitalni kompetence zaku. Integrace Al, digitalnich
kompetenci a gamifikace do vyuky umozni zakiim lépe se pfipravit na pozadavky trhu prace. Al umozni
personalizované uceni, gamifikace sleduje za cil zvysit motivaci zakl k u¢eni a interaktivni nastroje
pomohou Zzaklm osvoijit si matematické ucivo v praxi. Diky témto inovativnim metodam budou Zaci I1épe
pfipraveni na FeSeni redlnych pracovnich situaci a osvoji si digitalni dovednosti potfebné pro moderni
profesni prostiedi. Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory odli$né.

Realizace mezipredmétovych vztah

Pfi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy k pfedmétlim obcéanska nauka, informacni a
komunikacni technologie i odbornym predmétim.

Metody vyuky

P¥i vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u¢ebnice, u€ebni texty a pracovni listy.

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
plné zodpovédnosti.

Ke zvyseni celkové efektivity vyuky a k individualizaci vyuky jednotlivych zak({ budou vyuzivany moderni
digitalni technologie a Al nastroje a aplikace, napfiklad automatizovana matematicka cviceni
s automatickym podavanim zpétné vazby o vysledcich zaka, simulace a vizualizace rGznych
matematickych problému, tvorba kvizi a her (gamifikace vyuky), tvorba testl, prace s online
platformami a nastroji apod.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

- ustni zkouSeni
- pisemné prace
Pfevazuje pisemné hodnoceni
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Rozpis uciva a vysledkd vzdélavani

Vysledky vzdélavani

Ucivo

1. rocénik

Zak:

- provadi aritmetické
pfirozenymi a celymi Cisly;

- pouziva rlizné zapisy racionalniho cisla;

- provadi aritmetické operace se zlomky
a desetinnymi Cisly;

- zaokrouhli desetinné Cislo;

- znazorni realné C&islo na Ciselné ose;

- urci druhou mocninu a odmocninu €&isla
pomoci kalkulatoru;

- pouZziva troj¢lenku a fesi praktické ulohy
s vyuzitim procentového poctu;

- pfi feSeni uloh ugelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

operace

1. Operace s realnymi €isly

- pfirozena a cela Cisla

- racionalni &isla

- realna Cisla

- procento a procentova Cast,
jednoduché
urokovani

- mocniny a odmocniny

dosazuje do vyraz( s proménnymi
vypocitava hodnotu vyrazu;

a

provadi poCetni operace s vyrazy;

umi pouzit uCiva kfeSeni jednoduchych
linearnich rovnic;

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

2. Vyrazy a jejich upravy, feSeni linearnich
rovnic

- vyrazy s proménnymi, mnohoclen

- linearni rovnice o jedné nezname

2. ro¢nik

Zak:
- sestroji graf funkce linearni, pfimé a
nepfimé umeérnosti, posoudi, kdy funkce
roste nebo kles3;

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

3. Funkce

zvlada jednotky délky, plochy a jejich
prevody v praktickych ulohach;

umi sestrojit a méfit uhly, umi sestrojit
trojuhelniky;

rozpozna vysku, téznici, stfedni pficku;

umi rozdéleni mnohouhelnikd;

umi sestrojit kruznici a pozna jeji ¢asti;
pozna utvary soumérné sdruzené;

umi vypocitat obvody a plochy zakladnich
rovinnych Gtvar(i; pfi feSeni uloh ucelné
vyuziva digitalni technologie a zdroje
informaci

4. Planimetrie

- zakladni pojmy
- trojuhelnik

- mnohouhelniky
- kruznice a kruh

3. roc¢nik

Z3k:

umi urcit vzgjemnou polohu bodu a roviny,
pfimky a roviny;

umi zobrazit v roviné krychli, kvadr, jehlan,
hranol;

rozliSuje zakladni vliastnosti téles;

5. Stereometrie — vypocet povrcha a objemtu
teles

- zakladni polohové a metrické vlastnosti
v prostoru
- télesa
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- umi vypocCitat objem a povrch krychle,
kvadru, hranolu, jehlanu, valce, kuzele a
koule a wvyuzit poznatky v praktickych
ulohéach.

- pii feSeni uloh uc€eln& vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

Zak: 6. Prace s daty

- interpretuje data vyjadfena v rliznych
grafech a diagramech a umi dist
v tabulkach.

- pfi feSeni uloh uceln& vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci
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5.4. Télesna vychova

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Télesna vychova

Celkovy pocet hodin: 192 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r64 hod Il. r 64 hod . r 64 hod
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu
Obecné cile a didaktické pojeti predmétu

Cileny rozvoj pohybovych schopnosti, vyuka Sirokého spektra pohybovych dovednosti, vychova ke
zdravému zivotnimu stylu, pfedavani poznatkl o télocviénych aktivitdch a snaha o jejich zaclenéni do
kazdodenniho Zivota zaku.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli:

vaZit si zdravi jako jedné z prvofadych hodnot potfebné ke kvalithimu prozivani zivota a
cilevédomé je chranit; rozpoznat, co ohrozuje télesné a dusevni zdravi

racionalné jednat v situacich osobniho a vefejného ohrozent;

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

znat prostfedky, jak chranit své zdravi, zvySovat télesnou zdatnost a kultivovat sv(j pohybovy
projev; usilovat o dosazeni optimalniho rozvoje v ramci svych moznosti;

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 pozitivni zmény télesného sebepojeti;

vyuzivat pohybovych ¢innosti, pravidel a soutéZi ke spravnym rozhodovacim postuplim podle
zasad fair play;

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

preferovat pravidelné provadéni pohybovych aktivit v dennim rezimu; eliminovat zdravi
ohrozujici navyky a €innosti.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Vyuka télesné vychovy spolecné s ostatnimi pfedméty pfispiva k utvareni a rozvijeni kliCovych
kompetenci zaka jako:

planovat, organizovat a vyhodnocovat jejich ¢innosti a dovednosti

nacvik pohybovych dovednosti, prace ve dvojicich

komunikovat s ucitelem, vnimat a predavat jednoznacné informace, vyuzivat slovni i
mimoslovni signaly a sdéleni

ziskat schopnost domluvy a respektovani individualnich odliSnosti pfi hledani toho, co lze na
sobé i druhych pozitivné hodnotit, posilovat tymového ducha i pocit vlastni sebeucty, coz je
dulezité i pro budouci spolecensky a pracovni zivot

ziskat schopnosti nutné jak pro sportovni, tak pro pracovni vykon, vyrovnavat se s psychickou
a fyzickou zatézi, pozitivné prozivat osvojené pohybové Cinnosti a vyuzivat je jako prostrfedek
k pfekonavani aktualnich negativnich télesnych ¢i dusevnich stavi

Zaclenovani prliirezovych témat

V pfedmétu jsou aktualné zafazovana prifezova témata. V oblasti Ob¢an v demokratické spole¢nosti.
Vazi si zdravi jako jedné z prvofadych hodnot a cilevédomé je chrani, rozpozna, co ohroZuje télesné a
dudevni 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,
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zvySovani télesné zdatnosti a kultivaci pohybového projevu. VyuZiva pohybovych €innosti, pravidel a
soutézi ke spravnym rozhodovacim postuplm podle fair play. Dovede jednat s lidmi, diskutovat o
citlivych nebo kontroverznich otédzkach, hledat kompromisni feSeni.

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi chapou, jak Zivotni prostfedi pisobi na zdravi &lovéka. 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 zpGsob Zivota, aby byly zdravi
ohrozujici navyky, €innosti a situace co nejvice eliminovany. Kontroluje a ovlada své jednani, chova se
odpovédné v zafizenich télesné vychovy a sportu a pfi pohybovych ¢innostech viibec. 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 u€eni pro Zivot jako motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k uspé&3sné kariéfe.

Oblast Clovék a digitalni svét vede Zaka k tomu, aby dokazal posoudit disledky komer&niho vlivu médii
na zdravi a aby zaujal k medialnim obsahdm kriticky odstup. Zak se orientuje v sougasnych digitalnich
technologiich a vyuziva je jako zdroje pro feSeni svého zdravi, kultury, sportu a zdravého zpusobu
Zivota.

Realizace mezipredmétovych vztaht

PFi vyuce jsou vyuzivany mezipfedmétové vztahy zejména k pfedmétim obcanska nauka a k odbornym
predmétim (ziskavani fyzické zdatnosti a vytrvalosti).

Metody vyuky

Vyuka je vzhledem k povaze pfedmétu zaméfena na pohybovou aktivitu Zakd, rozvoj jejich vytrvalosti,
sily a rychlosti. Nemala pozornost je vSak vénovana i teoretickému zakladu pro spravné zaméreni
individualnich télesnych potfeb, dale jsou zZaci seznameni se zasadami chovani v mimofadnych
a krizovych situacich, seznamuji se s poskytovanim laické prvni pomoci a provadéji jeji nacvik na
modelu Clovéka.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

1. Pohybové schopnosti
- testy motorické zdatnosti
2. Pohybové dovednosti
- vyucujici télesné vychovy provadi vizualni kontrolu realizace pfislusné pohybové dovednosti.
- u pohybovych &innosti s asovymi limity zjistuje ucitel télesné vychovy &i uréeni zaci dosazené
Casové hodnoty.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Vysledky vzdélavani Ucivo

1. roénik

- voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj) | Bezpe€nost a ochrana zdravi, osobni hygiena v
odpovidajici pfislusné ¢innosti a okolnim | hodinach TV.
podminkam  (klimatickym,  zafizeni, | Hygiena a bezpe&nost pii pohybovych ¢innostech

hygiené, bezpeCnosti) a dovede je | \h,qng obleceni, cvicebni tbor a obuv,
udrzovat a oSetrovat .
vyznam pohybu

- seznami se s fadem télocvicny a Skolniho
hristé
- dokaze predchazet uraziim

- pomoci internetovych dat dokaze oSetfit
jednoducha zranéni a vi, jak se zachovat,
zna zasady prvni pomoci.
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dokaze sledovat vykony jednotlivell a
posoudit jejich kvalitu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zasady

tréninku

je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
uplatiiuje = zasady  bezpecnosti  pfi
pohybovych aktivitdch a €innostech s tim
souvisejicich

ovlada kompenzacni cvieni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, ivzhledem
k pozadavkim  budouciho  povolani,
uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace
umi vyuzivat pohybové c&innosti
vSestrannou  pohybovou
zvySovani télesné zdatnosti

sportovniho

pro
pfipravu a

je schopen sladit pfi cviCeni pohyb
s hudbou, umi sestavit jednoduché
pohybové vazby a hudebné pohybové
cviky

Télesna cvic€eni - pripravna, kondic¢ni, koordinaéni,
vyrovnavajici, relaxacni, tvofiva a jina cvieni pro
spravné drzeni téla, Splh, cviCeni s nacinim a
naradim, motorické testy.

Sportovni gymnastika a tance

Cviceni s nacinim, akrobacie, pfeskok, kruhy.
Rytmicka cvi€eni s hudbou

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zasady
tréninku

je schopen Kkultivovat své télesné a
pohybové projevy

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

uplatiiuje = zasady  bezpecnosti  pfi
pohybovych aktivitach a €innostech s tim
souvisejicich

ovlada kompenzacni cvieni k regeneraci
télesnych a dusSevnich sil, ivzhledem
k pozadavkim budouciho povolani,
uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace

sportovniho

Upoly a posilovani

Zaklady sebeobrany, uponové hry, kruhovy provoz
a cviceni v posilovné

umi  uplatiiovat
tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z
oblasti zdravi a pohybu

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
vyuzivd  pohybovych  &innosti
zvySovani télesné zdatnosti

zvladne techniku zakladnich atletickych
disciplin

zasady sportovniho

pro

Atletika

Atleticka abeceda, béhy sprint, fartlek, starty, skok
vysoky, skok daleky, hod granatem, vrh kouli

dovede se zapojit do organizace turnaju a
soutéZi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci

Sportovni hry

Kopana, nohejbal, kosikova, stolni tenis, florbal,
ringo, mi¢oveé drobné pohybové hry

40




Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni, Chomutov, pfispévkova organizace

Stravovaci a ubytovaci sluzby

dovede uplatiiovat techniku a zaklady

taktiky v zakladnich a vybranych

sportovnich odvétvich

participuje na tymovych hernich

¢innostech druzstva

dovede rozliSit jednani fair play od

nesportovniho jednani

prokaze dovednosti poskytnuti prvni | Lyzarsky kurz (zaleZi na zajmu 2aku)

pomoci sobé a jinym

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné &innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni,
hygieng, bezpectnosti) a dovede je
udrzovat a oSetfovat

dokaze sledovat vykony jednotlivell a
posoudit jejich kvalitu

je schopen Kkultivovat své télesné a
pohybové projevy

dovede uplatiiovat techniku béhu na lyzich
a sjezdu na lyzich

uplatiiuje = zasady  bezpecnosti  pfi
pohybovych aktivitach a €innostech s tim
souvisejicich

uvede zasady ekologického a bezpeného
chovani na horach

Zaklady sjezdového a béZzeckého lyZzovani,

zaklady prvni pomoci a pfedchazeni urazim na
horach, historie lyZovani, vyzbroj a vystroj a mazani
lyzi,

orientace v horském terénu

. ro¢nik

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné €innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zarizeni,
hygiené, bezpecénosti) a dovede je
udrzovat a oSetfovat

seznami se s fadem télocvi¢ny a Skolniho
hristé

dokaze predchazet Urazim a v pfipadé
Urazu vi jak se zachovat

Bezpeénost a ochrana zdravi, osobni hygiena v
hodinach TV. Zaklady prvni pomoci.

Hygiena a bezpec¢nost pfi pohybovych €innostech
vhodné obleceni, cvi€ebni Ubor a obuv,

vyznam pohybu

Umélé dychani, zastava srdce

dokaze sledovat vykony jednotlivel a
posoudit jejich kvalitu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiovat zasady
tréninku

je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
uplatfiuje = zdsady  bezpecnosti  pfi
pohybovych aktivitdch a €innostech s tim
souvisejicich

pomoci internetovych dat vyhledd a

sestavi sadu kompenzacCnich cvieni
k regeneraci télesnych a duSevnich sil

sportovniho

vzhledem  k pozadavkim  budouciho
povolani, uplatiiuje osvojené zpusoby
relaxace;

Sportovni gymnastika a tance

Akrobacie, preskok, rytmicka cvi¢eni na hudbu,
zaklady tance

Pripravna, kondi¢ni, koordinacni, vyrovnavaci,
relaxacni, tvofiva a jina cvi€eni pro spravné drzeni
téla.
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umi vyuzivat pohybové c&innosti
v8estrannou  pohybovou
zvySovani télesné zdatnosti

je schopen sladit pfi cviCeni pohyb
s hudbou, umi sestavit jednoduché
pohybové vazby a hudebné& pohybové
cviky

pro
pfipravu a

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zasady
tréninku

je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy

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

sportovniho

uplatiiuje = zasady  bezpecnosti  pfi
pohybovych aktivitach a €innostech s tim
souvisejicich

ovlada kompenzacni cvieni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, ivzhledem
k pozadavkim  budouciho  povolani,
uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace

Upoly a posilovani

Zaklady sebeobrany, uponové hry, kruhovy provoz
a cviceni v posilovné

umi  uplatfiovat
tréninku

dokaze vyhledat potfebné informace z
oblasti zdravi a pohybu

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
vyuziva  pohybovych  &innosti
zvySovani télesné zdatnosti

zvladne techniku zakladnich atletickych
disciplin

zasady sportovniho

pro

Atletika

Atleticka abeceda, béhy sprint, fartlek, starty, skok
vysoky, skok daleky, hod ostépem, vrh kouli

dovede se zapojit do organizace turnaju a
soutézi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci

dovede uplatfiovat techniku a zaklady

taktiky v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich
participuje na  tymovych hernich
¢innostech druzstva
dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani
vyuziva pohybové ¢innosti pro
v8estrannou  pohybovou pfipravu a

zvySovani télesné zdatnosti

pfekonava zabrany z pohybu v neznamém
prostredi

dodrzuje z&kladni hygienicka pravidla

Sportovni hry

Fresbee, ringo, stolni tenis, odbijena, florbal,
koSikova, streetball, kopana, nohejbal dovede se
zapojit do organizace turnajd a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci

prokaze dovednosti
pomoci sobé a jinym

poskytnuti  prvni

Turisticky — sportovni kurz (zalezi na zajmu zaku)
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voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné &innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zafizeni,
hygiené, bezpecnosti) a dovede je
udrZovat a oSetfovat

dokaze sledovat vykony jednotlivell a
posoudit jejich kvalitu

je schopen Kkultivovat své télesné a
pohybové projevy

uplatiiuje = zdsady  bezpelnosti  pfi
pohybovych aktivitdch a €innostech s tim
souvisejicich

uvede zasady ekologického a bezpe¢ného
chovani

dovede rozpoznat hrozici nebezpeli a
racionalné reagovat v situacich osobniho
ohroZeni a za mimoradnych udalosti

dovede uplathovat naucené modelové
situace k feseni konfliktnich situaci

Pobyt v pfirodé, orientace v terénu, pfiprava
turistické akce, drobné pohybové hry, prvni pomoc

Zasady jednani v situacich osobniho ohrozeni a
za mimoradnych udalosti

Mimoradné udalosti (Zivelni pohromy, havarie,
krizové situace)

Zakladni ukoly ochrany obyvatelstva (varovani,
evakuace)

. rocnik

voli sportovni vybaveni (vystroj a vyzbroj)
odpovidajici pfislusné €innosti a okolnim
podminkam (klimatickym, zarizeni,
hygiené, bezpecénosti) a dovede je
udrzovat a oSetfovat

seznami se s fadem télocvi¢ny a Skolniho
hristé

dokaze predchazet Urazim a v pfipadé
Urazu vi jak se zachovat

Bezpeénost a ochrana zdravi, osobni hygiena v
hodinach TV. Zaklady prvni pomoci.

Hygiena a bezpecénost pfi pohybovych €innostech
vhodné obleceni, cvi€ebni ubor a obuv,

vyznam pohybu

Umélé dychani, zastava srdce

dokaze sledovat vykony jednotlivell a
posoudit jejich kvalitu

dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi  uplatiiovat
tréninku

je schopen kultivovat své télesné a
pohybové projevy

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
uplatiuje  zasady  bezpeCnosti  pfi
pohybovych aktivitach a Cinnostech s tim
souvisejicich

ovlada kompenzacéni cvi€eni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, ivzhledem
k pozadavkim budouciho povolani,
uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace

umi vyuzivat pohybové C¢innosti pro
v8estrannou  pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti

je schopen sladit pfi cviceni pohyb
s hudbou, umi sestavit jednoduché
pohybové vazby a hudebné& pohybové
cviky

zasady sportovniho

Sportovni gymnastika a tance

Akrobacie, cvi¢eni na kruzich, cvi¢eni na malé
trampoliné, rytmicka cvieni na hudbu, zaklady
tance

Prlpravna, kondi¢ni, koordinaéni, vyrovnavaci,
relaxacni, tvofiva a jina cvi€eni pro spravné drzeni
téla.
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dovede pfipravit prostfedky k planovanym
pohybovym ¢innostem

umi uplatiiovat zasady
tréninku

sportovniho

je schopen Kkultivovat své télesné a
pohybové projevy

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
uplatiiuje = zdsady  bezpelnosti  pfi
pohybovych aktivitdch a &innostech s tim
souvisejicich

ovlada kompenzacni cvieni k regeneraci
télesnych a duSevnich sil, ivzhledem
k pozadavkim  budouciho  povolani,
uplatfiuje osvojené zplsoby relaxace

Upoly a posilovani

Zaklady sebeobrany, uponové hry, kruhovy provoz
a cviceni v posilovné

umi  uplatfiovat
tréninku

zdsady sportovniho

pomoci Al dokéZze sestavit zdravy
jidelniCek i vhodné pohybové aktivity
v souladu s pozadavky na zdravy Zivotni
styl

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost,
vytrvalost, obratnost a pohyblivost
vyuziva  pohybovych  &innosti
zvySovani télesné zdatnosti

zvladne techniku zakladnich atletickych
disciplin

pro

Atletika

Atleticka abeceda, béhy sprint, fartlek, starty, skok
vysoky, skok daleky, hod ostépem, vrh kouli, hod
diskem, trojskok

dovede se zapojit do organizace turnaju a
soutézi a umi zpracovat jednoduchou
dokumentaci

dovede uplatiiovat techniku a zaklady

taktiky v zakladnich a vybranych
sportovnich odvétvich
participuje na tymovych hernich
¢innostech druzstva
dovede rozliSit jednani fair play od
nesportovniho jednani
vyuziva pohybové ¢innosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a

zvySovani télesné zdatnosti

prekonava zabrany z pohybu v neznamém
prostredi

dodrzuje zakladni hygienicka pravidla

Sportovni hry

Fresbee, ringo, stolni tenis, odbijena, florbal,
koSikova, streetball, kopana, nohejbal dovede se
zapojit do organizace turnaji a soutézi a umi
zpracovat jednoduchou dokumentaci
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5.5. Informacni a komunikaéni technologie

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
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 hodin, II. r 32 hodin, Ill. r 32 hodin
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Obecnym cilem informatického vzdélavani je vést zaky ke schopnosti cilevédomé volit optimalni
postupy pfi FeSeni nejrliznéjsich Zivotnich situaci, a to na zakladé jejich zkusenosti s feSenim
jednoduchych informatickych problému.

Vyuka informatiky pfispiva k porozuméni svétu pocitacu a informacénich systému, tim usnadriuje aplikaci
digitalnich technologii v ostatnich oborech a rozvoj uzivatelskych dovednosti zakl vazanych na
vzdélavaci obsah téchto obor.

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby zaci:

- porozumeéli zakladnim pojmam a metodam informatiky;

- rozpoznavali a formulovali problémy;

- ziskavali, zaznamenavali, usporadavali, pfedavali data a informace;

- rozkladali slozité problémy na jednodussi podproblémy;

- oddélovali podstatné a nepodstatné vlastnosti vzhledem k hledanému feSeni problému;

- vytvareli a formulovali postupy a feSeni, které Ize pfenechat k vykonani jinému &lovéku nebo stroji;

- zkoumali, porovnavali a vylepSovali uvazovana reSeni;

- rozuméli technickym zakladdm digitalnich technologii do té miry, aby byli schopni je efektivné a
bezpelné pouzivat a snadnéji se naucili pouzivat nové;

- dorozuméli se a spolupracovali s ostatnimi pfi dosahovani spole¢ného cile;

- svym chovanim v digitalnim prostfedi neohrozovali sebe, druhé, ani technologie samotné.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Zaci mohou pouzivat vhodna prostiedi, pom(cky, ale i rizné b&zné dostupné nastroje, programy a
technologie. S informatickymi koncepty se seznamuji prostfednictvim vlastni zkuSenosti s feSenim
rozmanitych problémovych situaci. Setkavaji se i se situacemi blizkymi jejich zivotu a odborné praxi.
Nékteré FeSi s pomoci novych technologii, nékteré bez nich. Charakteristickym znakem vyuky je to, ze
Zaci postup fesSeni aktivné hledaji a testuji ve skupinach nebo samostatné, neni cilem postupovat pouze
podle pfedem danych navodd.

Zaclenovani prliirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou aktualné zafazovana prUfezova témata, zejména téma Obcan
v demokratické spolecnosti a Clovék a Zivotni prostfedi (aktivity spojené s ochranou ptirody,
s globalnimi problémy). V oblasti Clovék a svét prace Zaci ziskavaji dovednosti, které jim pomohou
v orientaci na trhu prace.
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Realizace mezipredmétovych vztah

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

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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
pIlné zodpovédnosti.

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

PFi hodnoceni Zaka bude kladen dlraz na jejich praktické védomosti a dovednosti. BEhem studia budou
Zaci hodnoceni z teoretickych védomosti formou pisemnych testll a Ustniho zkous$eni, praktické
dovednosti a znalosti budou ovéfovany formou praktickych uloh dle pisemného zadani, nebo prediohy.

Rozpis uéiva a vysledkd vzdélavani

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani — 1. roénik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani
Zak: 1. Data
- uvede priklady dat, ktera ho obklopuji a ktera mu - sbér (pozorovani, jednoduchy
mohou pomoci lépe se rozhodnout; vyslovuje dotaznik, prazkum)
odpoveédi na zakladé dat - zaznam dat s vyuzitim textu, €isla,
- popise konkrétni situaci, urci, co k ni jiz vi, a barvy, tvaru, obrazu a zvuku
znazorni ji - hodnoceni ziskanych dat, vyvozovani
- vycte informace z daného modelu zaveér(

- umi zapsat data do tabulky
- umi vytvofit graf (spojnicovy, sloupcovy, kolacovy)
a Cist z ngj data

Zak: 2. Informace
- vyuziva znacek, piktogramu, symboll a kédl pro - kodovani informaci s obrazkem
zaznam, sdileni, pfenos a ochranu informace - zakladni jednotky informace a prevody
- rozumi jednotkam informace, chape pojem digitalni mezi nimi
data a dvojkova soustava * - operacni pamét PC
- umi pfevadét jednotky informace - kapacity zaznamovych zafizeni a
- rozumi pojmim — kapacita zaznamovych zafizeni a velikost soubort
velikost souboru - vlastnosti soubort
Zak: 3. Modelovani
- rozeznava model jako zjednodusSené znazornéni - zakladni porozuméni grafim a
skutec€nosti; tabulkam
- vyuziva obrazovych modeld (myslenkové a - vztahy grafl a tabulek
pojmové mapy, schémata, tabulky, diagramy) ke - grafy sousednosti

zkoumani, porovnavani a vysvétlovani jevi
okolniho svéta,
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porozumi pojmu algoritmus

stanovi vstupy, vystupy a rlizné formy zapisu
pomoci obrazku, znacek, symbolu &i textu
feSi a navrhne pfiklady situaci vyuZivajicich
opakované pouzitelné postup

precte a porozumi Upravé kroku v postupu,
algoritmu

sestavi funk&ni postupu FeSici konkrétni
jednoduchou situaci

experimentuje a objevuje blokové orientované
programovaci prostredi

umi sestavit jednoduchy program

kontroluje, ladi a fesi chyby v programu

Algoritmizace a programovani

vysvétleni pojmu algoritmus a
algoritmizace

vyznam pfikazu

stanoveni posloupnosti pfikaz(
vyvojoveé diagramy, sekvence,
podminky a vétveni

sestaveni jednoduchého programu
kontrola a feSeni chyb

rozumi funkci digitalnich zafizeni a jejich ucelu
umi nastavit prvky v uzivatelském rozhrani
spousti, pfepina a ovlada aplikace

umi ulozit data a otevirat soubory

pracuje s internetem

vyuziva, prace ve sdileném prostredi

chape pravidla bezpec€né prace s digitalnim
zafizenim

umi nastavit uzivatelské Ucty a hesla

Zak: Informaéni systémy
- rozumi informaénimu systému ve Skole stejné vzory
- chéape pojmy uzivatelé, €innosti, prava a struktura spole¢na vlastnost
dat vzory v posloupnostech
- chape nutnost ochrany dat a uzivateld tabulky: buriky, radky, sloupce
- rozumi Ucelu informacnich systéma
7 . Digitalni technologie

typy soubort

e-mailova komunikace
vyhledavani na internetu
hesla a autentizace
zabezpeceni zafizeni

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani — 2. roénik

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

ziskava, vyhledava a uklada data obecné a

v pocitaci

rozumi procesu komunikace

chape kompletnost dat a umi rozpoznat Casté
chyby pfi interpretaci dat

vysvétli rizné moznosti kodovani Cisel, znaki,
barev, obrazki, zvuki a jejich vlastnosti
rozumi standardizovanym kédim; bit; bajt a
nasobné jednotky

umi vytvofit schéma, myslenkovou mapu a
vyvojovy diagram

Data, informace a modelovani

kédovani informaci

kédovani Cisel, textu, zvuku a obrazku
vyvojové digramy

modelovani a simulace

interpretace dat

mySlenkové mapy

vyvojove digramy

umi fesit stanovenou ulohu

tvofi, zapiSe a pfFizpUsobi algoritmus

upravi algoritmus a programu

tvofi jednoduché programy

rozumi pojmUm licence a autorstvi programu

Algoritmizace a programovani

rozklad programi a obrazki
posloupnost pfikazu

ladéni a hledani chyb
algoritmické mysleni
autorstvi a licence
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rozumi informaénimu systému Skoly

chape pojmy jako uzivatelé, &innosti, prava,
struktura dat; ochrana dat a uzivateld, Gcel
informacnich systému a jejich role ve spole¢nosti
rozumi struktufe tabulky a typum dat

umi tfidit a filtrovat velké objemy dat (seznamy)
pouziva funkce a vzorce v tabulkach

9. Informacni systémy
Informacni systémy

Tabulky: zakladni porozuméni
Tabulky: buriky, fadky, sloupce
Tabulky: rozsahy

Tabulky: po¢etni informace
Sloupcové grafy

Kolagové grafy

Spojnicové grafy

ovlada pojmy hardware a software

rozumi sloZeni pocCitaCe a principu jeho fungovani
chape vyznam operacniho systému — funkce, typy,
typické vyuziti

rozumi pojmim komprese a formaty souborl
instaluje aplikace a umi s nimi pracovat

10. Digitalni technologie

Typy pocitacu

Vstupni a vystupni zafizeni
Hardware

Operaéni systémy
Software: typy aplikaci

Zak: 11. Bezpeénost a digitalni identita
- umi vyhodnotit Utoky — cile a metody Gtoc¢nikd - hesla
- rozpozna nebezpecné aplikace a systémy - autentizace
- umi zabezpecit digitalnich zafizeni a data — - viry, spam a socialni inZenyrstvi
aktualizace, antivir, firewall, bezpeéna prace s - zabezped&eni zafizeni
hesly a spravce hesel, dvou faktorova autentizace, |-  chovani na internetu
Sifrovani dat a komunikace, zalohovani a archivace | . gjgitaini identita
dat _ o - metadata
- rozumi pojmu digitalni stopa
- chape systémy na sledovani polohy zafizeni,
zaznamy o pfihlasovani a pohybu po internetu,
cookies, sledovani komunikace, informace
v souboru
- rozumi sdileni dat a chape trvalost
(nesmazatelnost) dat
- rozumi fungovani a algoritmim socialnich siti
Zak: 12. Reseni technickych problému

umi spravné postupovat pfi feSeni problému s
digitalnim zafizenim — nepropojeni, program bez
odezvy, Spatné nastaveni

feSeni technickych problémi
vyuziti umélé inteligence
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Vysledky vzdélavani a kompetence zaka

Obsah vzdélavani

ziskava, vyhledava a uklada data obecné a
v pocitadi

rozumi vyznamu dat a pojmu informace
pouziva binarni soustavu - bity a bajty
rozumi kédovani obrazu, zvuku, videa a principim
bezeztratové a ztratové komprese

rozumi modelu jako zjednoduseni reality
umi pouzivat schéma, diagram, pojmovou a
my$lenkovou mapu

umi sestrojit graf na zakladé dat v tabulkach
rozpoznava kvalitu informacniho zdroje
najde chyby a manipulace v interpretaci dat

13. Data, informace a modelovani

- informace a velikost dat
- komprese dat

- bitmapova grafika

- vektorova grafika

- koédovani zvuku a videa
- modelovani a simulace
- teorie grafli

- dezinformace a hoaxy

- techniky manipulace

umi pouzivat nastroje programovaciho prostredi
oveéfi algoritmus, program (napfiklad zménou
vstupd, kontrolou vystupl, opakovanym spusténim
nalezne chyby (napfiklad krokovanim)

upravi algoritmus a program

tvofi jednoduché programy

rozumi pojmUm licence, autorstvi programu a etika
programovani

14.

Algoritmizace a programovani

rozklad programi a obrazki
posloupnost pfikazu
vétveni diagramu

cyklus s podminkou

ladéni a hledani chyb
algoritmické mysleni
autorstvi a licence

chape vyznam informacnich systémd

rozumi roli uZivatele

umi hromadné zpracovavat data v tabulkach
rozumi pojmu databaze

umi data z tabulek zobrazit graficky a spravné je
interpretovat

Informaéni systémy

Informacni systémy
Tabulky: funkce

Tabulky: podminky
Tabulky: seznamy

Grafy: spojnicové, kolacove,
sloupcové a bodové
Interpretace dat

chape technické schéma soucasného pocitace,
sleduje parametry zakladnich dild a jejich vliv na
jeho rychlost, kapacitu, mozné vyuziti a na
ergonomii prace s pocitacem

rozumi fungovani operac¢niho systému

pracuje s aplikacemi umélé inteligence

umi rozpoznat limity, pfinosy a rizika umélé
inteligence

ovlada praci v lokalni pocitatové siti a internetu
rozumi principiim fungovani webu a cloudovych
sluzeb

rozumi pojmu digitalni identita

chape pojem védoma a nevédoma digitalni stopa

. Digitalni technologie

typy pocitaci

vstupni a vystupni zafizeni
procesor

pamét

ergonomie

software a typy aplikaci
vlastnosti operac¢niho systému
typy soubort

uméla inteligence

aplikace a schopnosti umélé
inteligence

pocitacoveé sité
zabezpeceni zafizeni

hesla a autentizace

digitalni identita
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5.6. Potraviny a vyziva

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Potraviny a vyZziva

Celkovy pocet hodin: 192 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I. r64 hod., Il. r 64 hod., lll. r 64 hod.
Platnost od: 1. 9. 2021 pocinaje prvnim ro¢nikem

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Ukolem pfedmétu je poskytnout zakiim na pfiméFené Urovni potfebné poznatky o charakteristice a
vyuziti potravin a napojl ve vyzivé.

Zvlastni pozornost je vénovana skladovani potravin a napojd, také znalosti racionalni vyziva. Cilem
obsahového okruhu je naugit zaky charakteristiku jednotlivych slozek potravy v gastronomii. Uplatfiovat,
hygienické zasady a pfedpisy v gastronomii, kritické body (HACCP) a prostfedky pro uklid a sanitaci.
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni podle svych schopnosti a moznosti se efektivné
ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potfeby a cile svého dalSiho
vzdélavani.

Specifikou osvojovani uciva v odborné slozce je propojeni teoretickych a praktickych dovednosti, s
vyuzitim mezipfedmétovych vztahl a sméfujicich ke komplexnimu chapani pracovnich ¢innosti.
Jednotlivé pfistupy nelze oddélovat, protoze pouze jejich propojenim Ize u Zakd dosahnout profesnich
dovednosti a postoju, pfispiva to také k formovani osobnosti Zaka.

Realizace rozvoje kli¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt student vybaven po
zvladnuti vSech vyucovacich pfredméti. Spolecné s ostatnimi odbornymi predméty sméfuje k tomu, aby
si zaci vytvorili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalsi celozivotni vzdélavani.

Ukolem ptedmétu je poskytnout Zakim na pfiméFené urovni potfebné poznatky v charakteristice a
slozeni jednotlivych slozek zivoc€iSné a rostlinné potravy. Ramcové rozumi fyziologické potfebé vyzivy,
procesu traveni a latkové pfeméné probihajici v organismu. Porozumi rozdilim mezi biologickou a
energetickou hodnotou potravin a dokaze charakterizovat diferencovanou stravu, popsat a uvést
konkrétni pfiklady druhi pokrmu a napoju. Dokaze uplathovat pozadavky na hygienu v gastronomii.

Zaclenovani prliifrezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prarezova témata. V oblasti Oban v demokratické spolecnosti
jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku. Ugi se jednat s lidmi a hledat kompromisy. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diiraz
na to, aby Zaci dbali na své zdravi, dobré Zivotni prostiedi 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), v€etné verbalni a pisemné
komunikace o technickych problémech, pfi pfedavani prace zékaznikovi nebo pfi komunikaci mezi
spolupracovniky, zak se pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace. V oblasti Informacnich
a komunikacnich technologii zak aktivné pouziva aplikacni programové vybaveni, vyhledava informace
na internetu pro praktické feSeni a rozhodovani a pouziva progresivnich komunikacnich technologii.
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Oblast Clovék a digitalni svét je zadlefiovana zapojenim digitalnich technologii, prostfedkd a nastrojd
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.

Realizace mezipredmétovych vztah

Pro zvySeni uc€innosti vychovné vzdélavaciho procesu pfedmét Uzce navazuje na Stolni€eni, Zafizeni
zavodll, Technologie pfipravy pokrmu, Hospodarské vypoéty a Odborny vycvik vyuziva, ze
vS§eobecnych pfedmétl zejména s pfedmétem matematika.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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 vysledkl vzdélavani

Zéaci budou hodnoceni minimainé dvakréat za pololeti pisemné a jednou Ustné.

Rozpis uéiva a vysledki vzdélavani

Vysledky vzdélavani Uéivo

1. ro¢nik

Zak: Pozivatiny a potraviny

- vysvétli pojem potraviny a pozivatiny

- vysvétli zplisob skladovani a objasni podstatu

kazeni potravin

- zna zpusoby skladovani

- vyzna se v oznaceni potravin a napoju na
etiketé

- rozdéli potraviny podle pivodu Slozeni potravin
- objasni, co jsou pozivatiny

- pojmenuje zakladni a pfidatné ziviny

- ziskava informace a data z obecné dostupnych
webovych zdroju

- popiSe travici ustroji podle obrazku Fyziologie vyzivy
- porozumi procesu traveni

- vyuzije internetové zdroje k prohloubeni informaci
o jednotlivych funkcich travici soustavy

- charakterizuje vyznam a sloZeni brambor Brambory
- orientuje se v trzni hodnoté brambor
- vysvétli zpusob skladovani a pouziti v kuchyni

- charakterizuje vyznam a sloZeni Zelenina
- zna rozdéleni zeleniny
- vysvétli zpusob skladovani a pouziti v kuchyni

- charakterizuje vyznam a sloZeni Ovoce
- zna rozdéleni ovoce
- vysvétli zpusob skladovani a pouziti v kuchyni
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- vysvétli vyznam a sloZeni hub
- zna pouziti v kuchyni

Houby

- vysvétli vyznam a sloZeni
- zna pouziti v kuchyni
- pojmenuje druhy lusténin

Lu$téniny

- vysvétli vyznam a sloZeni

- dokéze rozliSit druhy mouky
- vyjmenuje druhy téstovin

- zna druhy peciva

Obiloviny

- vysvétli vyznam a sloZeni vajec

- zna pouziti v kuchyni a spravné
skladovani

- orientuje se v tfidéni vajec

Vejce

- vysvétli vyznam a sloZeni

- vyjmenuje druhy mléka a mléénych vyrobku

- vysvétli zpusob skladovani

- zna pouziti v kuchyni

- pomoci digitalnich technologii vytvofi prezentaci
druhy mléénych vyrobki

Miéko a mlé€né vyrobky

- vysvétli vyznam a slozZeni

- orientuje se v rozdéleni tukud

- vyjmenuje tuky rostlinné a zivocisné
Zak:

- zna pouziti v kuchyni

Tuky

- vysvétli vyznam cukr(

- objasni vyznam a slozeni medu
- vyjmenuje druhy medu

- seznami se s umélymi sladidly
- zna pouziti v kuchyni

Cukr, med, uméla sladidla

- chape, co jsou povzbudivé pochutiny

- dokaze rozdélit druhy kofeni

- dokaze rozdélit druhy Caje

- seznami se s druhy kavy

- seznami se s vyrobky z kakaa a ¢okolady
- zna pouziti v kuchyni

- dokaze popsat spravné skladovani

Povzbudivé pochutiny

2. ro¢nik

Zak:
- vysvétli duvod a zplUsoby konzervace masa

Konzervace masa

- objasni pojem maso

- rozli8i a vyjmenuje jednotlivé skupiny zvifat
pouzivanych v kuchyni

- charakterizuje maso, popiSi jeho sloZeni,
vyjmenuji vitaminy, mineralni a dalSi
dulezité latky, které jsou obsazené v mase

- uvede jakostni druhy jateCného masa

- vyuZije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o jate€ném mase

Jateéné maso

- charakterizuje hovézi maso

- vyjmenuje vitaminy mineralni a ostatni
dudlezité latky obsazené v hovézim mase

Hovézi maso
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vyjmenuje jednotlivé trzni casti hovéziho
masa.

charakterizuje teleciho maso,

vysvétli pouzivani teleci masa pro malé déti
a v dietnim stravovani

vyjmenuje jednotlivé jakostni tfidy teleciho
masa

Teleci maso

charakterizuje vepfové maso,

vyjmenuje jednotlivé jakostni tfidy

popiSi  déleni vepfového sadla a
charakterizuje jednotlivé ¢asti

popiSe Skvafeni sadla a jeho vyuziti

vyuzije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o zabijatkovych pokrmech

Vepiové maso

charakterizuje skopové maso z hlediska
technologického

Skopové maso

Zak: Vedlejsi jateéné produkty
- vyjmenuje a charakterizuji vedlejSi jatecné
produkty
- ukazdého produktu popisi dal$i zpracovani,
tepelnou upravu, nazev hotového pokrmu
nebo jiné vyuZiti
Masné vyrobky
- vyjmenuje druhy masnych vyrobku
- uvedou kratkou charakteristiku jednotlivych
druhGl a uvedou jejich vyuziti v teplé i
studené kuchyni
- charakterizuje rybi maso =z hlediska Ryby
vyznamu ve vyzivé
- uvede nejvhodnéjsi technologické Upravy
- vyuzije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o jate€ném mase
- charakterizuje kufeci maso z hlediska Drabez
vyznamu ve vyzivé
- objasni vyznam drlbeziho masa v
racionalni vyzivé, ve vyzivé déti a v dietnim
stravovani
- charakterizuje maso ze zvéfiny, Zvéfina
- popiSe vzhled, vani, barvu
- vysvétli vyznam zvéfinového masa ve
vyzivé
- objasni stravitelnost masa
- vysvétli jaky vyznam ma voda pro lidsky Nealkoholické a alkoholické napoje
organismus,
- zdlvodni nutnost dodrzovani denniho
pitného rezimu
- pomoci digitalnich technologii vytvori
prezentaci k jednotlivym druhdim napojl
3. rocnik
Zak: Biologicka a energeticka hodnota

vyjmenuje zakladni pojmy ve vyZivé a
uvedou jejich kratkou charakteristiku.
vymezi vyZivovou hodnotu zakladnich
potravin

definuje pojmy energeticka a biologicka
hodnota potravin
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- popiSe, travici trakt pomoci mapky, traviciho

ustroji

- vyjmenuje a charakterizuje jednotlivé Hlavni znaky spravné vyzivy
zéasady diferencované stravy.

- vyjmenuji v8echny slozky, které musi Sméry ve vyZivé

obsahovat smi8ena strava
- pomoci digitalnich technologii  vytvofi
prezentaci k jednotlivym druhim vyzivy

- vyloZi jaky vyznam ma IéCebna vyZiva LéCebna vyZiva

- definuje, co jsou to IéEebné diety,

- vysvétli, kdo urCuje druh diety,

- popiSe, jakymi opatfenimi dosahuje strava
[éCebného

- vyuZije internetové zdroje Kk prohloubeni
informaci o Ié€ebné vyzZivé

- vyjmenuji jednotlivé slozky Zivotniho Zakladni pravidla hygieny vyZzivy
prostfedi

- wylozi jaky vyznam ma prostfedi na kvalitu
potravin, které jsou v té které oblasti
vyrabény

- vysvétli, pro¢ je dllezité hospodarné
vyuzivat material a energii a pro¢ je dulezité
tfidit odpad.
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5.7. Zarizeni zavodu

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Zarizeni zavodu

Celkovy pocet hodin: 64 hodin

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

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyuéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pifedmétu

Ukolem predmétu je poskytnout zakim na piiméFfené Urovni potfebné poznatky o jak pracovat
s jednotlivymi druhy zafizeni pro tepelné zpracovani pokrm( a spravné vyuziti zafizeni ve vyrobnim
stfedisku. Dlraz je kladen na nutnost dodrzovani zasad hygieny pfi praci s potravinami a dodrzovani
bezpecnosti pfi obsluze u jednotlivych zafizeni, velky dlraz je také kladen na prevenci Uraz( pfi praci
se zafizenim.

Z4ci si osvoji védomosti s navaznosti na praxi se zafizenim pro uchovani pokrmtl a napojd za tepla,
s chladicim a mrazicim zafizenim. Seznadmi se s pozadavky na skladovani potravin a napojd. Udrzbou
a hygienou skladu.

Nauci se orientovat se v oblasti odbytovych stfediscich a jejich zafizeni.

Zvlastni pozornost je vénovana znalosti o hygienickych zasadach a predpisech v gastronomii, kritické
body (HACCP) a prostfedky pro uklid a sanitaci.

Vzdélavani smérfuje k tomu, aby absolventi byli schopni podle svych schopnosti a moznosti se efektivné
ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potfeby a cile svého dalSiho
vzdélavani. Specifikou osvojovani uCiva v odborné slozce je propojeni teoretickych a praktickych
dovednosti, s vyuzitim mezipfedmétovych vztahl a sméfujicich ke komplexnimu chapani pracovnich
¢innosti. Jednotlivé pfistupy nelze oddélovat, protoZe pouze jejich propojenim Ize u zakl dosahnout
profesnich dovednosti a postojl, pfispiva to také k formovani osobnosti Zaka.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt student vybaven po
zvladnuti vSech vyucovacich pfedmétu. Spole¢né s ostatnimi odbornymi predméty smérfuje k tomu, aby
si zaci vytvorili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalsi celozivotni vzdélavani.
Ukolem predmétu je poskytnout zakiim na pfiméfené Grovni potfebné poznatky v s funkci technického
vybaveni a strojniho zafizeni provozoven pro vyrobu a odbyt, s jejich efektivnim vyuzivanim a s béznou
udrzbou. Ma odpovidajici poznatky a navyky z oblasti hygieny osobni i provozni, bezpe€nosti a ochrany
zdravi pfi praci, pozarni prevence a ochrany zivotniho prostfedi, chova se a jedna v souladu s nimi.

Zéci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni:

pfiméfené se vyjadfovat v mluvenych i psanych projevech
srozumitelné a souvisle formulovat myslenky

pouzivat odbornou terminologii

formulovat a obhajovat vysledky své prace

vyuzivat informacni a komunikac¢ni prostfedky

efektivné se ucit

spolupracovat v tymu

posoudit a zhodnotit vysledky své prace a prace druhych
efektivné se udit a pracovat

rozpoznat problém, pfemyslet o jeho pfiinach, hledat feSeni
porozumét zadani ukolu, pochopit jadro problému
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= pouzivat kalkulator a dalSi digitalni nastroje k feSeni uloh, modelovani a prezentaci vysledk;
= 0c&elné vyuZivat digitalni technologie pfi analyze a vizualizaci dat;
= samostatné pracovat s digitalnimi nastroji pro sbér, zpracovani a kritické vyhodnoceni dat

Zaclenovani prirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prufezova témata.

V oblasti ObCan v demokratické spoleCnosti jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru
sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho Usudku. UGi se jednat s lidmi a hledat kompromisy.

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen ddraz na to, aby Z4ci 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), v€etné verbalni a pisemné komunikace o technickych
problémech, pfi pfedavani prace zakaznikovi nebo pfi komunikaci mezi spolupracovniky, Zak se
pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace.

Oblast Clovék a digitalni svét je zadlefiovana zapojenim digitalnich technologii, prostfedki a nastrojd
do vyuky s cilem rozvijet digitalni kompetence zaku. Integrace Al, digitalnich kompetenci a gamifikace
do vyuky umozni zZakum lépe se pfipravit na pozadavky trhu prace. Al umozni personalizované uceni,
gamifikace sleduje za cil zvysit motivaci zaka k u€eni a interaktivni nastroje pomohou zakim osvojit si
matematické ucivo v praxi. Diky témto inovativnim metodam budou Zaci 1épe pfipraveni na feSeni
realnych pracovnich situaci a osvoji si digitalni dovednosti potfebné pro moderni profesni prostiedi.
Z4ci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni formulovat své nazory, ale i respektovat nazory odli$né.
Jednim z dulezitych cill je i to, aby pochopili, Ze jsou soucasti Zivotniho prostfedi a Ze se na jeho
ochrané mohou podilet.

Realizace mezipredmétovych vztah

Pro zvySeni ucinnosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuziva predmét zafizeni zavodu
mezipfedmétové vztahy zejména s vyucovacimi predméty Stolniceni, Technologie pripravy pokrmd,
Hospodarské vypocty a Odborny vycvik vyuziva, ze vSeobecnych pfedmétl zejména s predmétem
matematika.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(. Zaci
budou pfi vyu€ovani pouzivat uebnice, u€ebni texty a pracovni listy.

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

Cilem je propoijit 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 vysledkl vzdélavani

Z&ci budou hodnoceni minimainé dvakréat za pololeti pisemné a jednou Ustné.
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Rozpis uciva a vysledkd vzdélavani

Stravovaci a ubytovaci sluzby

Vysledky vzdélavani

Ucivo

1. roénik — Zafizeni zavodu

Uvod do predmétu

Zak:

charakterizuje specifika jednotlivych druh(i a
forem spole¢ného vefejného a neveiejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druh( pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpelnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpe€nostnich rizik,
orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh Gc€elné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) -
modely zafizeni

vyuziti digitdlnich manuald a navodd -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyriského
personalu

Spolecné stravovani

charakterizuje specifika jednotlivych druhli a
forem spole¢ného vefejného a neverejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druhd pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpecnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v C&innosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpeCnostnich rizik,

Zarizeni vyrobnich stredisek
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orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh 0€elné vyuzZiva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtudini realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracovisté, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) —
modely zafizeni

vyuziti digitalnich manuall a navodd -
interaktivni ndvody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

vyuziti databaze a systémd fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchynského
personalu

charakterizuje specifika jednotlivych druht a
forem spole¢ného vefejného a nevefejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druhl pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpelnostnimi predpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpe€nostnich rizik,
nejcastéjsi priciny Urazl a jejich prevenci
orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh ucCelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozsifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) —
modely zafizeni

vyuziti digitalnich manuald a navodu -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zarizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyrnského
personalu

Zarizeni pro hygienu nadobi a naradi

Stroje pro mechanické zpracovani
potravin. Kuchynské stroje, jejich oSetreni.
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- charakterizuje specifika jednotlivych druh(i a
forem spolecného vefejného a nevefejného
stravovani

- vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

- popiSe déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druh( pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpelnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech

- orientuje se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

- uvede priklady bezpe&nostnich rizik,

- orientuji se v kritickych bodech HACCP

- pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

- vyuZziti VR (virtualni realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozl a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracovisté, ...)

- vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

- vyuzité  E-lerningovych  platforem -
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)

- vyuziti 3D modelll a animaci (CAD) -
modely zafizeni

- vyuziti digitalnich manuald a navodu -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

- vyuziti databaze a systéml fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchynského
personalu

2. ro¢nik

Uvodni hodina

Zak: Zafizeni pro tepelné zpracovani pokrmu
- charakterizuje specifika jednotlivych druh(i a
forem spole¢ného vefejného a neverejného
stravovani
- vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani
- popiSe déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druhd pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpecnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
- orientuje se v CcCinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni
- uvede priklady bezpecnostnich rizik,

- orientuji se v kritickych bodech HACCP

- pfi fedeni uloh ucelné vyuZiva digitalni
technologie a zdroje informaci

- vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
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Stravovaci a ubytovaci sluzby

stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracovisté, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) —
modely zafizeni

vyuziti digitalnich manudll a navodd -
interaktivni ndvody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

vyuziti databaze a systémd fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyrnského
personalu

charakterizuje specifika jednotlivych druht a
forem spole¢ného vefejného a nevefejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druh( pFipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpelnostnimi predpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje. se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni
uvede pfiklady bezpec€nostnich
orientuji se v kritickych bodech HACCP
pfi feSeni uloh ucCelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, usporadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) -
modely zafizeni

vyuziti digitalnich manuald a navodu -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zarizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyrnského
personalu

rizik,

Zarizeni pro uchovani pokrmu a napoji za
tepla

charakterizuje specifika jednotlivych druh(i a
forem spole¢ného vefejného a neverejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

Chladici a mrazici zarizeni
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popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druhl pfipravovanych
pokrmi v souladu s hygienickymi a
bezpecnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpe€nostnich rizik,
orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh 0&elné vyuzZiva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozsifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) —
modely zafizeni

vyuziti digitalnich manualll a navodd -
interaktivni ndvody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchynského
personalu

charakterizuje specifika jednotlivych druhl a
forem spole¢ného vefejného a neverejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druhl pfipravovanych
pokrmO v souladu s hygienickymi a
bezpec€nostnimi predpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v cCinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik,
orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh ucéelné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozsSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) —
modely zafizeni

Sklady

61




Stfedni Skola technicka, gastronomicka a automobilni, Chomutov, pfispévkova organizace

Stravovaci a ubytovaci sluzby

vyuziti digitalnich manudll a navodd -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zarizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyrnského
personalu

charakterizuje specifika jednotlivych druh(i a
forem spole¢ného vefejného a neveiejného
stravovani

vymezi jednotliva stfediska vyroby, odbytu a
ubytovani

popise déleni jednotlivych prostor vyrobniho
stfediska podle druh( pfipravovanych
pokrmG v souladu s hygienickymi a
bezpelnostnimi pfedpisy stanovenymi pro
praci v gastronomickych provozech
orientuje se v Cinnosti jednotlivych
odbytovych a ubytovacich zafizeni

uvede pfiklady bezpe€nostnich rizik,
orientuji se v kritickych bodech HACCP

pfi feSeni uloh Gc€elné vyuziva digitalni
technologie a zdroje informaci

vyuziti VR (virtualni realita) a AR (rozSifena
realita k interaktivnim prohlidkam
stravovacich provozu a simulaci (hygienicka
kontrola, uspofadani pracoviste, ...)

vyuziti interaktivni simulace — simulace
provozu jednotlivych zafizeni

vyuzité  E-lerningovych  platforem  —
technické detaily a spravné postupy pfi
pouzivani zafizeni (animace, kvizy, ...)
vyuziti 3D modeld a animaci (CAD) -
modely zafizeni

vyuziti digitdlnich manuald a navodu -
interaktivni navody k pouzivani jednotlivych
zafizeni

vyuziti databaze a systému fizeni — systémy
fizeni zasob, planovani prace kuchyriského
personalu

Odbytova stiediska
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5.8. Stolniceni

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Stolni¢eni

Celkovy pocet hodin: 64 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r32 hod., lll. r 32 hod.

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pifedmétu

Ukolem ptedmétu je poskytnout Zakim na pfiméfené Urovni potfebné poznatky o zakladnich pravidlech
spravného spolec¢enského chovani, jednani a vyjadrovani. Klast dliraz na hygienu a bezpecnost pfi
praci. Naugit Zaky rozpoznat inventar na Useku obsluhy, oSetfovat a udrzovat inventar. Vysvétlit Zzakiim
pravidla pro sestavovani jidelnich a napojovych listkd. Orientovat se v riznych zplisobech slavnostniho
stolni¢eni. Seznamit s rdznymi zplsoby obsluhy a prodeje.

V ramci pfedmétu stolniCeni se zZaci seznamuji se zasadami sluSného chovani ve spole€nosti.
Rozeznavaji rizné druhy inventafe na Useku obsluhy a uéi se spravné pfipravit prostfeni stolu na
jednoduchy obéd. Orientuji se v oblasti slavnostniho stolovani.

Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Pfedmét je zakladem rozvoje vétSiny kliCovych kompetenci, jimiz by mél byt student vybaven po
zvladnuti vSech vyucovacich pfedmétu. Spolecné s ostatnimi odbornymi predméty sméfuje k tomu, aby
si zaci vytvorili odpovidajici pfedpoklady jak pro uplatnéni v praxi, tak pro dalSi celozivotni vzdélavani.
Ukolem predmétu je poskytnout zakim na pfimé&fené Grovni potfebné poznatky v oblasti zasad
spoleCenského chovani pfi obsluze hostld. Naucit zaky k tomu, aby dovedli popsat inventar pouzivany
obsluze. Dovedli prostied stdl pfi podavani jidel a napojl. Dokonale znali zafizeni provozoven pro
obsluhu vyrobu a odbyt. Naucit zaky k odpovidajicim poznatkim a navykim z oblasti hygieny osobni i
provozni, bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci, pozarni prevence a ochrany zivotniho prostfedi, chova
se a jedna v souladu s nimi.

Zadleriovani prafezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prarezova témata. V oblasti Oban v demokratické spolecnosti
jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku. Ugi se jednat s lidmi a hledat kompromisy. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diiraz
na to, 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), v€etné verbalni a pisemné
komunikace o technickych problémech, pfi pfedavani prace zékaznikovi nebo pfi komunikaci mezi
spolupracovniky, zak se pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace. V oblasti Informacnich
a komunikacnich technologii zak aktivné pouziva aplikacni programové vybaveni, vyhledava informace
na internetu pro praktické feSeni a rozhodovani a pouziva progresivnich komunikacnich technologii.

Realizace mezipredmétovych vztahl

Pro zvySeni ué€innosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuziva pfedmét stolniceni mezipfedmétové
vztahy zejména s vyucovacimi pfedméty Zafizeni zavodu, Technologie ptipravy pokrm(, Hospodarské
vypocty a Odborny vycvik vyuziva, ze vSeobecnych pfedmétl zejména s predmétem ob&anska nauka.
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Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. ZAci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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

Vyucovaci metody uditel voli tak, aby respektoval zakonitosti vyu€ovaciho procesu a sou¢asné, aby
vyucovani bylo vedeno v tom smyslu, Ze Zaci nepfijimaji jen hotové védomosti, ale naopak aby pracovali
samostatné a pokud to obsah uciva umoZriuje, sami poznavali a objevovali nové souvislosti a moznosti
vyuziti vlastnich ziskanych poznatku.
Metody slovni - monologické metody (vysvétlovani, instruktaz)
- dialogické metody (rozhovor = tematicky navazné stfidani otazek a odpovédi mezi
ucitelem a Zakem, diskuze)

- metody pisemnych praci

- metody prace s u¢ebnici
Metody nazorné demonstraéni - pozorovani
Metody praktické - prace s inventafem, pfiprava prostieni stolu, sestavovani jidelnich a napojovych
listkd
Pro vyuku je vyuzivan inventai na useku obsluhy a obrazové materialy. Ucebnice stolniceni, dalSi
odborna literatura.
Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Zéaci budou hodnoceni minimainé dvakréat za pololeti pisemné a jednou Ustné.

Rozpis uéiva a vysledki vzdélavani

Vysledky vzdélavani Uéivo

1. ro¢nik

Zak: Uvod do predmétu
- seznami se s predmétem stolniceni
- dodrzuje zasady slusného chovani
- seznami se zasadami hygieny a BOZP

- pfipravnych a uklidovych praci Uklid a ptipravné prace

- seznami se s rliznymi skupinami inventare Inventar na Useku obsluhy

- vyuzije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o jednotlivém inventafi

- rozpozna jednotlivé druhy inventare

- vyuzije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o spravné udrzbé a osetreni
jednotlivych druht inventare

- popiSe Cisténi a udrzbu inventare

- nau€i se zakladat inventar pro jednoduchy
obéd

- pomoci digitalnich technologii vytvofi
prezentaci k jednuduchému prostirani

3. rocnik

Zak: Jidelni a napojovy listek
- zvlada pravidla pro sestaveni JL a NL
- sestaviJL aNL
- vysvétli pojem menu
- vyuZije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o JL, NP a Menu

- zvlada zékladni pravidly obsluhy Zakladni pravidla obsluhy
- vhodné pouziva maly a velky stolni
inventar,
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- vyuZije internetové zdroje k prohloubeni
informaci o pravidlech obsluhy

- orientuje se v ruznych zpusobech Slavnostni stolnic¢eni
slavnostniho stolni¢eni

- vysvétli pojem raut, banket

- zna hlavni zasady pro sestaveni slavnostni
tabule

- pomoci digitalnich technologii vytvori
prezentaci k vybranym druhim
slavnostniho stolovani

- seznami se s rliznymi zplsoby obsluhy RGzné zplsoby prodeje obsluhy
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5.9. Hospodarské vypocty

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Hospodarské vypodlty

Celkovy pocet hodin: 32 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: 1. r 32 hod.

Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Pfedmét hospodarské vypolty navazuje na pfedmeéty matematika a technologie. Pfedmét je nejvice
zameéfen na pfepoéty surovinovych norem, pfevody jednotek hmotnosti a dutych mér. Vést zaky
k ekonomickému mysleni, k vyuzivani informac&nich technologii. Pfipravit Zaky aktivné rozhodovat o své
profesni kariéfe. Naucit zaky aplikovat zakladni matematické postupy, komunikovat, pracovat
v kolektivu, vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani v projevech mluvenych i psanych. Pfi feSeni
praktickych ukoll naucit Zaky znat své odborné kvality. Projevovat se jako aktivni ob&an demokratické
spoleCnosti. Znat své realné odborné kvality, konstruktivné zvazovat své pracovni moznosti a dalSi
kariéru.

Realizace rozvoje klicovych kompetenci

Zé&ci procviéuji zakladni pogetni Ukony. Zvladnou fedeni prikladG na procentovy vypodet. Rozeznaiji
ztraty, které vzniknou pfi zpracovani potravin — vytéznost. Vypoditaji hrubou a Cistou hmotnost potravin
na jednu a vice porci. Zvladnou vypocet jedlého podilu a energetické hodnoty potravin. Tvofi ceny jidel
a napoju.

Dale jsou pfipravovani:
- vyplhovat formulare, vydejky potravin;
- umeét spolupracovat s druhymi lidmi; pfijimat odpovédnost za svoji praci a praci druhych;
- ziskat pozitivni vztah k povolani a k praci jako k druhu lidské aktivity, uvédomit si rizika a
- dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu, spole¢nost;
- aplikovat zakladni matematické postupy, pouzivat spravné pojmy kvantifikujiciho charakteru;
- zvolit odpovidajici matematické postupy;
- pouzivat a spravné prevadét jednotky;
- vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii pracovat s poCitacem; ucit se
pouzivat nové aplikace;

Zaclenovani prliifrezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prarezova témata. V oblasti Oban v demokratické spolecnosti
jsou Zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho
usudku. Ugi se jednat s lidmi a hledat kompromisy. V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen diiraz
na to, 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), v€etné verbalni a pisemné
komunikace o technickych problémech, pfi pfedavani prace zékaznikovi nebo pfi komunikaci mezi
spolupracovniky, zak se pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace. V oblasti Informacnich
a komunikacnich technologii zak aktivné pouziva aplikacni programové vybaveni, vyhledava informace
na internetu pro praktické feSeni a rozhodovani a pouziva progresivnich komunikacnich technologii.
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Realizace mezipredmétovych vztah

Pro zvySeni Gc&innosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuZiva pfedmét mezipfedmétové vztahy
zejména s vyucovacimi predmeéty Zafizeni zavod(, Technologie ptipravy pokrm, Stolnic¢eni a Odborny
vycvik vyuziva, ze vSeobecnych pfedmétld zejména s pfedmétem matematika.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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

Vyucovaci metody ucitel voli tak, aby respektoval zakonitosti vyu€ovaciho procesu a soucasnég, aby
vyucovani bylo vedeno v tom smyslu, Ze Zaci nepfijimaji jen hotové védomosti, ale naopak aby pracovali
samostatné a pokud to obsah uciva umozriuje, sami poznavali a objevovali nové souvislosti a moznosti
vyuziti vlastnich ziskanych poznatku.
Metody slovni - monologické metody (vysveétlovani, instruktaz)
- dialogické metody (rozhovor = tematicky navazné stfidani otazek a odpovédi mezi
ucitelem a Zakem, diskuze)

- metody pisemnych praci

- metody prace s uéebnici
Metody nazorné demonstracni - pozorovani
Metody praktické - vypoc€et norem k stravovani a stanoveni ceny porce
Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Z4ci budou hodnoceni minimalné dvakrat za pololeti pisemné a jednou Ustné.

Rozpis uéiva a vysledkil vzdélavani

Vysledky vzdélavani Uéivo

3. rocnik

Zak: Pocetni jistina a hbitost v numerickém pocitani

- zaokrouhli vypocitané hodnoty

- sCita a od¢ita zpaméti

- vynasobi desetinna Cisla

- rozezna zakladni vlastnosti zlomku

- sCita a odcita zlomky

- Zpracuje vypocty a prezentaci v digitalni
formé

- Prace s kalkulackou a online nastroji (napf.
vypocet DPH, mzdy)

Zak: Procentovy pocet
- vyjmenuje zakladni pojmy procent vypoctu
- vypocita procentovou €ast
- rozli§i vytéznost u rdznych surovin

Zak: Vytéznost
- vypocita vytéZnost surovin a procent ¢ast
Zak: Jednotky a jejich pfevody
- postupuje spravné pfi pfevadéni jednotek
hmotnosti
Zak: Spotfeba surovin, praktické vypocty spotieby

- orientuje se v recepturach teplych pokrmd | surovin
- vypocita hrubou a Cistou hmotnost potravin
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- je schopen v RTP vyhledat recepturu
pokrmu

- sestavi tabulku receptury

- interpretuje udaje z RTP do tabulky

- zpracuje grafické znazornéni udaju (napf.
ceny surovin, mzdy, ziskovost jidel)

- vypodita pfiklady normovani na urcity
pocet porci;

- orientuje se v RTP Vypocet pro vydej surovin ze skladu

- normuje spotfebu surovin v jednotkach
hmotnosti se zapisem do vydejky

- vyplni Z&danku na potraviny;

- Vytvofi jednoduché tabulky v digitalnim
nastroji k evidenci nakupu, vydeji surovin

Zak: Procvi¢ovani zakladnich pocetnich ukont

- zaokrouhli pfirozena ¢&isla, vynasobi
desetinna Cisla, dodrzuje  zasady
hospodarskych vypoctl

- déli desetinna Cisla, s¢itd a odCita zlomky,
vynasobi a vydéli zlomky;

Zak: Vypocet jedlého podilu a energetické hodnoty

- rozpozna, koeficient jedlého podilu popiSe, | potravin
¢im se lisi hruba a Ccista hmotnost.
Identifikuje odpad potravin

- vypocita energetickou hodnotu na 1 gram

- vypocita pfiklad vypoltu energetické
hodnoty usudkem

- pocita pomoci pfepocitavaciho koeficientu

- vypocita, 1 gram jedlého podilu

- orientuje se v tabulkach Receptur teplych
pokrm

- vypocita a zaokrouhli energetickou hodnotu
jedné porce;

Zak: Mechanizace evidenc¢ni a vypocetni prace
- popiSe podstatu penézniho deniku

- vyjmenuje hlavni ¢asti pocitacovych strojli
- charakterizuje vyhody pocitacich strojl

- je schopen fesit priklady na kalkulatoru

- rozli§i rdzné funkce kalkulatoru;

Zak: Tvorba cen jidel a napoja

- vyjmenuje a vysvétli zakladni pojmy
cenoveého systému

- rozezna a umi zapisovat cenu za jednotku

- definuje vypocet nakupni ceny potravin

- vymezi kalkulaéni cenu pokrmd

- zapiSe do tabulky udaje z receptur

- orientuje se v jednotlivych kvadrantech
tabulky na vypocet KC

- popi8e a doplini vzorec na vypocet prodejni
ceny pokrm

- vypocita pfiklady na vypocet ceny jedné
porce pokrmu vCetné DPH;

- Vyuzije profesni software ,tvorba cen

- Vyhleda,ovéfi a porovna z digitalnich zdroju
(ceniky, dodavatele)
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5.10. Technologie pripravy pokrmu

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Pfedmét: Technologie

Celkovy pocet hodin: 224 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r64 hod., Il. r 64 hod., lll. r 96 hod.
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Pfedmét technologie navazuje na pfedméty potraviny a vyziva a odborny vycvik.

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP - Stravovaci a ubytovaci sluzby. Je zafazeno ucivo
0 bezpe€nostnich a hygienickych predpisech (HACCP), které souviseji se zpracovanim surovin a jejich
uvadéni do praxe.

Ukolem predmétu je poskytnout zakdm na pfiméfené Urovni potfebné poznatky o predb&zné Gpravé
surovin, zakladnich tepelnych upravach, polévkach, pfilohach, bezmasych pokrmech, omackach. Dale
se zaci obeznami s tématy: pokrmy z ryb, dribeze, mletého masa, pokrmy na objednavku, se studenou
kuchyni, pfedkrmy, napoje, dietni stravovani, mezinarodni kuchynég, polotovary, pokrmy na objednavku.
Pfi technologickych postupech naucit zaky znat své odborné kvality. Projevovat se jako aktivni ob&an
demokratické spoleénosti. Konstruktivng zvaZzovat své pracovni moznosti a dals$i kariéru. Zak vyuziva
ICT pro vyhledavani informaci, pracuje s odbornou literaturou, vyuziva programového vybaveni
pocitace k tvorbé norem a kalkulaci pokrmd.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

Zak popise predb&znou Upravu potravin, definuje tepelné Gpravy, rozdéli polévky a zna technologické
postupy polévek, orientuje se v omackach, pracuje s normami, recepturami a odbornou literaturou,
popiSe postupy pfiloh, hygienu a bezpecnost prace, pokrmy z ryb, zvéfiny, drlibeze, mletého masa,
pokrmy na objednavku, charakterizuje studenou kuchyni a druhy vyrobkl, orientuji se v dietnim
stravovani a v mezinarodnich kuchynich, vyjmenuje pokrmy na objednavku a popiSe technologické
postupy pfipravy minutek. Vyuziva digitalni prostfedi pro vyhledavani informaci a zpracovani dat.

Zaclenovani prliirezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prdfezova témata.

V oblasti Ob¢an v demokratické spolecnosti jsou zaci vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru
sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho usudku. UCi se jednat s lidmi a hledat
kompromisy.

V oblasti Clovék a Zivotni prostiedi je kladen diraz na to, aby Z&ci 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), v€etné verbalni a pisemné
komunikace o technickych problémech, pfi pfedavani prace zakaznikovi nebo pfi komunikaci mezi
spolupracovniky, Zak se pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace.
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Oblast Clovék a digitalni svét je zadlefiovana zapojenim digitalnich technologii, prostfedki a
nastroju do vyuky. Cilem je naugit Zaky pouzivat zakladni a aplikaéni programové vybaveni
pocitace, a to nejen pro ucely uplatnéni se v praxi, ale i pro potfeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz
se uci pracovat s informacemi, daty a komunika&nimi prostfedky vyuzivanymi i v podnikatelské
¢innosti.

Realizace mezipredmétovych vztah

Pro zvySeni (c&innosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuZiva pfedmét mezipfedmétové vztahy
zejména s vyucovacimi pfedméty Zafizeni zavodu, Hospodarské vypocty, Stolni¢eni a Odborny vycvik
ze vSeobecnych pfedmétl zejména s pfedmétem matematika.

Metody vyuky

PFi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimedialnich PC a dataprojektor(i. Z&ci
budou pfi vyu€ovani pouzivat u€ebnice, uéebni texty a pracovni listy.

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

Vyucovaci metody ucitel voli tak, aby respektoval zakonitosti vyu€ovaciho procesu a soucasnég, aby
vyucovani bylo vedeno v tom smyslu, Ze Zaci nepfijimaji jen hotové védomosti, ale naopak aby pracovali
samostatné a pokud to obsah uciva umozriuje, sami poznavali a objevovali nové souvislosti a moznosti
vyuziti vlastnich ziskanych poznatku.

- metody slovni - monologické metody (vysvétlovani, instruktaz)

- dialogické metody (rozhovor = tematicky ndvazné stfidani otdzek a odpovédi mezi ucitelem a

zakem, diskuze)

- metody pisemnych praci

- metody prace s ucebnici a recepturami

- metody nazorné demonstracni - pozorovani

- metody praktické - nacvik dovednosti, grafické préce s tabulkami
Pro vyuku jsou vyuzZivany nakresy jednotlivych druhtd mas a obrazové materialy.
Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Z4ci budou hodnoceni minimalné dvakrat za pololeti pisemné a jednou Ustné.

Rozpis uciva a vysledkul vzdélavani

Vysledky vzdélavani Ucivo

1. ro¢nik

Zak: Uvod do predmétu
- orientuje se v pracovnépravni problematice
BOZP, v kritickych bodech HACCP;
- vyjmenuje zasady spravné vyzivy, uvadi sklady
a pfiklady surovin k uskladnéni;

Zak: Pfedbézna pfiprava potravin

- vymezi pfedb&Znou upravu, ur€i potraviny
podle pavodu;

- vyjmenuje zasady pfedb&zZné upravy;

- urci a popiSe u potravin zplsob ¢isténi;

- vyjmenuje a popiSe predbéznou pfipravu u
masa, rozdéleni dribeze;

- vyjmenuje zvéfinu a definuje jeji pfedbéznou
Upravu;

- objasni pfedbé&Znou upravu ryb;
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Zak: Zakladni tepelné upravy
- definuje tepelné upravy;
- uvede priklady bezpe€nostnich rizik, pficiny
uraz(;

Zak: Seznameni s odbornou literaturou
- vyjmenuje a popiSe naleZitosti receptury;
- vyhledava informace recepty na internetu

Zak: Polévky

- rozdéli polévky podle kuchafské technologie,

vyhleda v recepturach, uvadi pfiklady polévek;

- popiSe pfipravu vyvarl, ¢isténi a zesilovani
vyvaru;

Zak: VlozZky a zavarky do polévek
- rozli§i rozdil mezi zavarkou a vloZkou, popiSe
technologické postupy pfipravy vloZzek a
zavarek;
- vyhleda v recepturach;

Zak: PFilohy a dopliiky
- rozdéli pfilohy podle z&kladni suroviny, urci
vyznam pfilohy;
- Vyhleda prilohy v Recepturach teplych pokrm;
- popiSe technologicky postup pfipravy pfiloh;
- vyhledava vhodné dopliiky a pfilohy na
internetu

Zak: Bezmasé pokrmy
- rozdéli bezmasé pokrmy;
- voli vhodné suroviny a technologické postupy
pro pfipravu bezmasych pokrmd;
- vyjmenuje ptiklady bezmasych pokrmd;

Zak: Moucniky
- popiSe technologické postupy pfipravy
moucnikl a vyhleda v odborné literature;
- objasni vyznam moucniku;

2. rocnik

Zak: Omacky
- popiSe postup pfipravy beSamelu, velouté;
- popiSe postup pfipravy majonézy;

Zak: Jate€né maso
- charakterizuje maso a vyjmenuje jednotlivé
casti;
- popiSe znaky masa, pfipravu rolad a zavitk(,
vyjmenuje droby;
- vyuziva pocita¢ pro vyhledavani informaci

Zak: Pokrmy z ryb, zvéfe a drabku
- vymezi ryby podle puvodu, uréi pfiklady;
- urci pfedbé&Znou upravu ryb;

- charakterizuje a rozdéli zvéfinu, dribez;

Zak: Pokrmy z mletého masa
- orientuje se v tepelnych upravach mletych mas,
zna pouziti mletého;

Zak: Pokrmy na objednavku
- vymezi zasady pfi upravé minutek;
- orientuje se v minutkovych pokrmech;

3. ro¢nik

Zak: PFiprava pokrm( studené kuchyné
- urci vyznam SK, vyjmenuje druhy vyrobk;
- popiSe postup prFipravy vyrobkl studené
kuchyné;
- pfipravuje zékladni pokrmy studené kuchyné
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vymezi vyznam napoju, rozdeli a vyjmenuje
napoje;
popiSe postup pfipravy napoju

Zak: Pfedkrmy
vysvétli vyznam a podavani predkrm;
rozlisi podavani studenych a teplych predkrm;
popiSe postup pfipravy studenych a teplych
predkrm
Zak: Napoje

vyjmenuje zasady pfi pfipravé diet;
orientuje se v dietnim systému.
rozdéli diety do skupin;

popise pfipravu dietnich jidel
pfipravuje zakladni dietni pokrmy

Zasady dietniho stravovani

vyjmenuje typické znaky a oblibena jidla cizich
kuchyni;
popiSe postup pripravy jidel cizich kuchyni

Pokrmy cizich kuchyni

charakterizuje polotovary, rozdéli polotovary
podle pouziti;
popiSe postup pfipravy polotovaru

Polotovary

rozdéli moucniky podle teploty a naroénosti
pfipravy;

popise podavani mouéniku;

popiSe postup pfipravy mouénikl

Moucniky - vyznam a rozdéleni

vyjmenuje druhy zmrzlin, orientuje se v jejich
pfipravé;
popiSe postup pfipravy zmrzlin

Zmrzliny

popise techniky pfi pfipravé minutek;

orientuje se v zasadach pfi pfipravé;

popise postup pfipravy minutek

pouziva programové vybaveni pocitate ke
kalkulaci pokrmd,

Priprava pokrm( na objednavku

sleduje nové trendy pfi pfipravé pokrmi a
dokaze je vyuzit v teplé i studené kuchyni
vyuziva digitalni prostfedi pro vyhledavani
informaci pfi pfipravé pokrm

Trendy v technologiich pfipravy pokrm0
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5.11. Odborny vycvik

Obor vzdélani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni forma

Predmét: Odborny vycvik

Celkovy pocet hodin: 1920 hodin

Rozvrzeni do ro¢niku: I.r 576 hod., Il. r 672 hod., Ill. r 672 hod.
Platnost od: 1. 9. 2025

Pojeti vyucéovaciho predmétu

Obecné cile a didaktické pojeti pfedmétu

Ukolem predmétu je poskytnout zakidm na pfiméfené urovni potiebné poznatky v praktické pripravé
raznych druh pokrm( a napoju.

Zaci ziskavaji zakladni védomosti z nauky o vyZzZivé, uceleny piehled o hlavnich surovinach, hlavni
zasady vyzivy, uci se k navyklim hospodarné vyuzivat potraviny, dodrZzovat osobni i provozni hygienu
a hygienu prostiedi.

Seznamuji se s technologickymi postupy pfipravy pokrmd a napojd, jejich uchovavanim a estetickou
Upravou pfi expedici.

PTi vyuce je nezbytné dodrzet zasadu nazornosti, postupnosti, pfiméfenosti a trvalosti.

V ramci pfedmétu odborny vycvik se zaci pfipravuji na jednoduché a pomocné Cinnosti v kuchyni. Cilem
pfedmétu je osvojeni si Sirokého spektra praktickych Cinnosti, hospodafeni s materialem a utvareni
zakladni dovednosti a postoju tykajici se dodrzovani pracovnich postupt v souladu s BOZP. Poskytuje
zakum souhrnné védomosti o gastronomii, vede je jako jedince k odpovédnosti za Zivotni prostredi,
uplatfiovani kucharskych znalosti a dovednosti z hlediska estetického a ekologického. Umoziiuje Zakim
poznat realné pracovni prostiedi, ziskat konkrétnéjSi predstavu o svém oboru a pozadavcich na
pracovniky, ucit se feSit skute¢né pracovni problémy a komunikovat s lidmi.

Realizace rozvoje klic¢ovych kompetenci

- porozumét ukolu, ziskat odborné znalosti, sledovat a hodnotit dosazeny pokrok, pfijimat

- hodnoceni vysledkl od jinych lidi;

- volit prostfedky a zpUsoby vhodné pro splnéni jednotlivych aktivit, spolupracovat s jinymi lidmi —
tymova prace;

- vyjadfovat se pfiméfené k uCelu jednani, formulovat své myslenky srozumitelné, vystupovat
v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

- prfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, pfedchazet osobnim konfliktdm a diskriminaci, byt
financné gramotny, pracovat v tymu, adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky;

- mit pfehled o uplatnéni se na trhu prace, mit realnou pfedstavu o pracovnich, platovych i jinych
podminkach v oboru, vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli;

Zaclenovani prliifezovych témat

Béhem vyuky pfedmétu jsou zafazovana prufezova témata.

V oblasti Ob¢an v demokratické spole€nosti jsou zaci vedeni k tomu, aby meéli vhodnou miru
sebevédomi, odpovédnosti a schopnosti moralniho usudku. UCi se jednat s lidmi a hledat kompromisy.

V oblasti Clovék a Zivotni prostfedi je kladen dlraz na to, 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), v€etné verbalni a pisemné komunikace o technickych
problémech, pfi pfedavani prace zakaznikovi nebo pfi komunikaci mezi spolupracovniky, zak se
pfipravuje na vlastni pracovni uplatnéni na trhu prace.
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Oblast Clovék a digitalni svét je zaglefiovana zapojenim digitalnich technologii, prostredkil a nastrojt
do vyuky scilem rozvijet digitalni kompetence Zak(. Zaci jsou schopni samostatné pouzivat
programové vybaveni osobniho pocitace pfi ziskavani informaci, komunikaci a prezentaci vlastni prace.

Realizace mezipredmétovych vztah

Pro zvySeni ucinnosti vychovné vzdélavaciho procesu vyuziva pfedmét mezipfedmétové vztahy
zejména s vyucovacimi pfedméty Zafizeni zavod(, Hospodarské vypocty, Technologie a Stolniceni ze
vS§eobecnych pfedmétl zejména s pfedmétem matematika a obanska nauka.

Metody vyuky

Pfi vyuce budou vyuzivany moderni metody vyuky pomoci multimediainich PC a digitalni technologie.
Vyuziva digitalni prostfedi pro vyhledavani informaci a zpracovani dat. Zaci budou pfi vyu€ovani
pouzivat udebnice, uéebni texty a pracovni listy. Zak aktivné pouziva aplikaéni programové vybaveni,
vyhleddva informace ve webovém prostiedi, nasledné je t¥idi, kriticky hodnoti a vyuZiva pfi praktickych
¢innostech. Moderni digitalni technologie a aplikace pouZiva pfi feSeni problém a ke zjednoduseni a
usnadnéni rutinni prace a rozhodovani.

Dulraz pfi vyuce bude kladen na vyhledavani informaci a naslednou praci s nimi. Vyu€ovaci metody
ucitel voli tak, aby respektoval zakonitosti vyu€ovaciho procesu a sou€asné, aby vyu€ovani bylo vedeno
v tom smyslu, Ze Zaci nepfijimaji jen hotové védomosti, ale naopak aby pracovali samostatné a pokud
to obsah uciva umozhuje, sami poznavali a objevovali nové souvislosti a moznosti vyuziti vlastnich
ziskanych poznatku.

- metody slovni - monologické metody (vysvétlovani, instruktaz)
- dialogické metody (rozhovor = tematicky navazné stfidani otazek a odpovédi mezi ucitelem a
zakem, diskuze)

- metody prace s recepturami

- metody nazorné demonstraéni - pozorovani

- metody praktické - nacvik dovednosti pfi pfipravé pokrma
Pro vyuku jsou vyuzivany nakresy jednotlivych druhi mas a obrazové materidly a receptury pokrmd.
Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Z4ci budou hodnoceni minimalné dvakrat za pololeti pisemné a jednou Ustné.

Rozpis uciva a vysledkl vzdélavani

Vysledky vzdélavani Ucivo
1. roCnik
Zak: - Uvod-zasady bezpeénosti a hygieny
- dodguje pozadavky na hygienu a pfedpisy | _  posarni ochrana a prevence
o BOZP; s s
- dodrzuje pravidla pozami ochrany a chape | —  Kritické body (HACCP)
prevenci PO

- jeseznamen s uplatnénim kritickych bodt v
gastronomickém provozu napf. HACCP;

- charakterizuje C€asti vyrobniho stfediska, | - Seznameni s vyrobnim stfediskem,
druhy, vybaveni a jeho pouziti;
- rozliSuje druhy sklady;

- orientuje se v odborné literatufe a umi ji | - Seznameni s odbornou literaturou
pouzivat v praxi;
- ovladd a dovede pouzivat zpusoby |- Pfedb&zna Gprava potravin

predbéZné upravy potravin a surovin;
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Stravovaci a ubytovaci sluzby

zaklada inventar na jednoduchy obéd;
vhodné pouziva maly a velky stolni
inventar;

Zaklady jednoduché obsluhy

chape pojem tepelna Uprava a umi v praxi
pouzivat jednotlivé druhy tepelnych Uprav;
vyuziva internetové zdroje k dopInéni
znalosti

Zakladni tepelné Upravy pokrm0
Trendy v technologiich pfipravy pokrm0

dovede pfipravit vyvary;

ovlada pracovni postupy zavarek vliozek do
polévek;

pfipravuje jednotlivé druhy bilych a hnédych
polévek;

Polévky, zavarky a vlozky

zna vyznam pfiloh, umi
jednotlivé druhy pfiloh;

prakticky pfipravuje jednotlivé druhy pfiloh;

pojmenovat

Pfilohy

chape vyznam pouzivani salatu;
ovlada pfipravu jednotlivych typl
salatu;

pfipravuje marinady a dresinky;

Jednoduché salaty ze zeleniny a lusténin

charakterizuje vyznam bezmasych pokrmd;
dodrzuje spravny postup pfipravy;

Bezmasé pokrmy

dovede pfipravit moucéniky;
umi pfipravit polevy a krémy;
vyuziva internetové zdroje
znalosti z praxe

k doplnéni

Jednoduché moucniky

2. rocnik

Z3k:

dodrzuje pozadavky na hygienu a piedpisy
o BOZP;

Zasady bezpecnosti a hygieny

- aplikuje spravné ziskané znalosti a |- Opakovani udiva z 1. ro¢nikd
dovednosti v praktické €innosti;

- chape dulezitost spravné pfipravy zakladli; | - Zaklady

- pfipravuje jednotlivé zaklady;

- dokaze upresnit pouziti zakladid ke
konkrétnim pokrmim;

- zna omacky podavené v ¢eské kuchyni; - Omacky

zvlada postup pfipravy omacky;
zna zplsoby zahustovani a zjemrnovani
omacek;
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rozpozna hovézi maso dle druhu;

dovede pfipravit pfedbéznou Upravu masa;
zvlada zaklady tepelného zpracovani
hovéziho masa;

pfipravuje pokrmy z hovéziho masa;
rozpozna veprové maso dle druhu;

dovede pfipravit pfedb&Znou Upravu masa;
zvlada zaklady tepelného zpracovani
vepfového masa;

pfipravuje pokrmy z vepfového masa;

zna druhy uzenych mas;

dodrzuje spravné technologické postupy pfi
pFipravé pokrmu z uzeného masa;

provadi  jednoduché tepelné Upravy
z uzeného masa;

hovézi maso
vepiové maso
uzena masa

rozezna rlizné smési mletych mas;

zna druhy masa pouzivanych k mleti;
dodrzuje spravny technologicky postup pfi
pfipravé smési mletych mas a pfi tepelném
zpracovani;

pfi podavani pokrm0 vyuziva vhodny
inventaf a dokaze pokrm doplnit vhodnou
prilohou;

Mleta masa

rozezna jednotlivé druhy dribeze, které se
nejCastéji pouzivaji ve spoleCenském
stravovani;

rozezna jednotlivé ¢asti masa;

zvoli nejvhodnéjsi tepelnou Upravu masa;
dodrzuje spravné technologické postupy;
vyuzije internetové zdroje k porovnani
praktickych dovednosti

Dribez

3. rocnik

Z3k:

dodrzuje pozadavky na hygienu a pfedpisy
o BOZP;

Zasady bezpecnosti a hygieny

umi pfipravit zakladni vyrobky studené
kuchyné;

dodrzuje spravné technologické postupy;
zna zasady podavani pokrmud ve studené
kuchyni;

Studena kuchyné

dovede pfipravit  jednoduché  teplé
predkrmy;

pouziva spravny inventai pro podavani
teplych pfedkrmd;

Teplé predkrmy

seznami se a provadi zakladni upravy ryb;

Ryby

umi pfipravit zakladni tésta na mouéniky;
dokaZe pfipravit jednoduché moucniky;
dodrzuje spravné postupy vyroby;

vyuziva internetovych zdroju k prohloubeni
technologickych postupll a k porovnani z
praxi

Moucéniky
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- seznami se s pfipravou dietnich pokrm; - Diety

- zna zakladni zdsady dietniho stravovani;

- seznami se spfipravou pokrm0 cizich | -  Cizi kuchyné
kuchyni;

- pfipravuje pokrmy italské, némecké, ruské,
madarské, slovenské kuchyné;

- seznami se zakladni Upravou masa; - Skopové, jehnéci a kuzle€i maso
- rozezna skopové, jehnéci a klizle¢i maso;
- uci se podavat skopové maso;

- seznami se zakladni Upravou masa; - Teleci maso
- rozpozna jednotlivé druhy teleciho masa;

NG
[ON
X

- zna zakladni dietni pokrmy z teleciho masa;
- vyuzivd internetové zdroje Kk pfifazeni
jednotlivych druht mas

- seznami se zakladni Upravou masa; - Zvéfina
- rozezna maso zvéfiny a jednotlivé druhy;
- pfipravuje teplé napoje podavané ve |- Teplé napoje

spoleCenském stravovani;

- umi pfipravit teplé napoje pro Skolni
stravovani;

- znainventar na podavani teplych napoju;

-  Pfiprava na zavére¢né zkousky

- zdokonaluje své dovednosti pfi pfipravée
pokrmd;

- pfipravuje samostatné menu pro 6 osob;
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5.1. Rizeni motorovych vozidel — nepovinny predmét

Délka a forma vzdélavani : 1 rok, denni forma

Pfedmét : fizeni motorovych vozidel

Celkovy pocet hodin : 96 hodin

Rozvrzeni do ro€niku : Zak si predmét zaradi do kteréhokoliv ro€niku studia
Platnost od : 1.9.2025

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je pfipravit Zaky ke sloZeni zkousek pro ziskani fidi¢ského opravnéni skupiny
,B“ a naucit zaky pfedpisy o provozu na pozemnich komunikacich, zaklady udrzby a ovladani vozidla,
teoretickym zakladim bezpecéné jizdy a praktické jizdy motorovym vozidlem.

Ucgivo ma za ukol:

- rozvijeni teoretickych znalosti a zdokonalovani praktickych dovednosti v fizeni a ovladani
motorového vozidla

- vytvéiet smysl pro zodpovédnost a svédomitost pfi fizeni motorového vozidla

- vytvaret smysl pro Uc¢elnost a vyuzitelnost techniky

- rozvijeni komunikativnich a motorickych schopnosti a dovednosti pfi fizeni jednotlivych typ(
motorovych vozidel

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby Zaci:

- dovedli pracovat a reagovat na danou situaci samostatné
- pracovali soustiedéné
- mysleli ekologicky a ekonomicky

Charakteristika uciva

Predmét zvysSuje zaméstnatelnost absolventa, protoze ridiésky prikaz skupiny B je standardni
pozadavek vétSiny zaméstnavatelll, pokud jej automaticky nepredpokladaji.

Prfedmét je zafazen, jako nepovinné volitelny v rozsahu tfi vyu€ovaci hodiny tydné coz odpovida 96
hodinam. Zafazeni pfedmétu vychazi z dikce zakona 247/2000 Sb. o ziskavani a zdokonalovani
odborné zpusobilosti k fizeni motorovych vozidel.

Pojeti vyuky

Vyuka je rozdélena na vyuku teoretickou a praktickou. Teoreticka ¢ast a vyuziva v prvni fazi informacné
receptivni metodu ve formé vykladu a demonstrace s vyuzitim dataprojektoru. V nasledné druhé fazi je
vyuzito reproduktivni metody ve formé psani testd 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.
Zdravotni pfiprava probéhne v teoretické €asti formou vykladu za pouziti audiovizualni techniky v
praktické Casti za pouziti modeld a pomucek schvalenych pro vyuku prvni pomaoci.

Vyuka predvyjezdové kontroly vozidla se provadi na vycvikovém vozidle.

Pfedmét zaky pfipravuje ke slozeni zkousky pro ziskani Fidi€ského opravnéni skupiny ,B“. Vlastni
zkouSka se provadi testem z pfedpist o provozu na pozemnich komunikacich a zdravotnické pfipravy
pomoci vypocetni techniky a praktickou jizdou za pfitomnosti ulitele autoskoly a zkuSebniho komisafe
magistratu.

Test obsahuje otazky:

-z pravidel provozu na pozemnich komunikacich,

-z pfedpisu o podminkach provozu vozidel na pozemnich komunikacich,
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- ze zdravotnické pfipravy,
- zasad bezpecéné jizdy,

-z predpisl souvisejicich s provozem na pozemnich komunikacich, které jsou soucasti vyuky podle
ucebnich osnov.

ZkouSka provadéna pomoci vypocletni techniky je sestavovana nahodnym vybérem jednotlivych
zku$ebnich otazek. Znéni vSech zkusebnich otazek z pfedpisu o provozu na pozemnich komunikacich
a zdravotnické pfipravy vydava Ministerstvo dopravy ve Véstniku dopravy.

Na vykonani zkousky je stanovena 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 otazek v testu, jejich bodové hodnoceni, sloZeni testu podle bodového hodnoceni a minimalni
pocet bodu nutny k ziskani jednotlivych skupin Fidi€ského opravnéni stanovi provadéci pravni predpis.

Prakticka zkouska se provadi formou praktické jizdy po dobu nejméné 30 minut, kde zak predvede
samostatné praktické dovednosti v ovladani vozidla a feSeni dopravnich situacich v méstském a mimo
méstském provozu.

Obsah a rozsah vyuky

Vyhlaska ¢&. 470 Ministerstva dopravy a spojl ze dne 12. prosince 2000, kterou se provadi zakon &.
247/2000 Sb., o ziskavani a zdokonalovani odborné zpusobilosti k Fizeni motorovych vozidel a o
zménach nékterych zakonu stanovuje minimalni rozsah hodin v predmétech vyuky a vycviku:

Teoreticka vyuka
nyu.k:f Vy’uk’a’o Vyuk,a teorie Vyuka Opakovani Celkem
predpist o ovladani a zasad s .
b x . . | zdravotnické a teoreticka
provozu udrzbé bezpelné Fiorav Fezkouseni wuka
vozidla vozidia jizdy pripravy 1 P y
18 2 10 2 4 36
Prakticka vyuka
Prakticka | Prakticka Prakticka Celkem
i, - zdravotnicka prakticka
jizda udrzba " .
pfiprava vyuka
28 2 4 34

Hodnoceni vysledk( zaki

Zak bude hodnocen ze znalosti obsahové shodnych se zavéreénou zkouskou z odborné zptisobilosti
v autoskole:

- znalosti zakonu a pravidel pro provoz vozidel na pozemnich komunikacich a zdravotnické pfipravy
formou schvalenych zkuSebnich testa.

Zasady hodnoceni za pololeti:

- 4 x pisemny test
- 1 xustni zkouvéenl'
- 10 xtest MV CR na PC
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Minimalni pocet znamek pro klasifikaci: 2 pisemné testy a 5 testi na PC

Pfinos pfedmeétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prarezovych témat

- Clovék a Zivotni prostfedi — 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

- Clovék a digitalni svét — pfiprava i zkouSeni za pomoci digitalnich technologii

Podminkou pro zafazeni zaka do nepovinného predmétu ,Rizeni motorovych vozidel je:

-vyplnéna zadost o Fidi€ské opravnéni potvrzena lékafem a posudek o zdravotni zpusobilosti k Fizeni
motorovych vozidel,

- uchaze¢ nema uloZenou sankci, ktera spo€iva v zakazu Fizeni motorovych vozidel,
- splfiuje minimalni vék 18 mésicu pfed dovrSenim véku pro danou skupinu (pro sk. B 17 let).

Naklady spojené s praktickou €asti vycviku hradi Zak. Cena je stanovena vnitfni smérnici feditele Skoly.
Spravni poplatek za vykonani zavérecné zkousky hradi zak.

V pfipadé, Ze zak v rozsahu hodin praktické jizdy neni dostate¢né zpusobily k vykonani zavére¢né
zkousky, ma moznost po domluvé s vyucujicim rozsifit poCet hodin za poplatek stanoveny vnitini
smeérnici Feditele Skoly.

Ridi¢sky prikaz skupiny B opraviuje k Fizeni motorovych vozidel do celkové hmotnosti 3,5 tuny a
maximalniho pocétu 8 pasazéra plus fidi¢ (pfipadné s pfivésem do 750 kg). Dale opravruje k fizeni
traktorl a samojizdnych pracovnich strojli o maximalini pfipustné hmotnosti do 3,5 tuny a motocykl do
objemu valct 125cm?® s automatickou prevodovkou.

Rozpis uéiva a vysledki vzdélavani

Vysledky vzdélavani a kompetence zaka Obsah vzdélavani

Rizeni motorovych vozidel RO skupiny ,,B¢
- prakticky vycvik v fizeni a ovladani
motorového vozidla
- ovlada predpisy o provozu na pozemnich | Téma €. 1:
komunikacich, zakon 361/2000 sb. Vyuka pi‘edpisﬁ 0 provozu na pozemnich
- zvlddne teoretickou pfipravu z ovladani a | komunikacich predpisy o provozu na
udrzby vozidla zna obcanskopravni a | pozemnich komunikacich,

trestnépravni
- odpovédnost fidice, rozsah a podminky | - FeSeni dopravnich situaci,
pojisténi odpovédnosti za Skody zplUsobené | - pfedpisy souvisejici s provozem na
provozem motorovych vozidel pozemnich komunikacich v rozsahu pro
- zak vyuziva digitalni technologie k ziskavani pfislusnou skupinu nebo podskupinu
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a fidi€ského opravnéni,
prezentovat - pfedpisy o fidicskych opravnénich a

fidi¢skych prikazech,

- doklady potfebné pfi provozu vozidla podle
pfislusné skupiny nebo podskupiny
fidi¢ského opravnéni,

- ob&anskopravni a trestnépravni
odpovédnost fidi€e, rozsah a podminky
pojisténi odpovédnosti za Skody zplsobené
provozem motorovych vozidel.

- zna zakladni soustavy vozidla a jejich | Téma €. 2:
pouzivani, dovede pouZivat ovladajici ustroji, | Ovladani a udrzba vozidla
provédi preventivm’ Udrzbu vozidla a| _ vdeobecny popis a sestavu vozidla
jednoduche opravy pFislugné kategorie,
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28k vyuziva digitalni technologie k ziskavani
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a
prezentovat

- popis zakladnich soustav vozidla, jejich
charakteristiku, ucel, ¢innost a zakladni
udrzbu, zasady jejich spravného pouzivani,

- ovladaci ustroji vozidla, ovladacli a
sdélovaci, jejich umisténi a oznaceni,

- zakladni provozni udaje vozidla,

- zasady preventivni udrzby vozidla a jeji
vyznam pro bezpecnost a hospodarnost
provozu a ochranu Zivotniho prostfedi,

- postup pfi provadéni zakladni udrzby a
jednoduchych oprav vozidla,

- nejrozSifengj§i zavady a  poruchy
vyskytujici se na vozidle a zakladni postupy
pfi jejich zjistovani,

- -V pfipadég, Ze se jedna o vyuku u osoby
télesné postizené, ktera bude fidit vozidlo
konstrukéné pfizpusobené jejimu
zdravotnimu stavu, provadi se vyuka o
ovlddani a udrzbé vozidla o vozidlu
konstrukéné pfizplsobeném zdravotnimu
stavu télesné postizené osoby v rozsahu
uvedeném pod pismeny a) az g).

dodrzuje zakladni pravidla v bezpecnosti
provozu na pozemnich komunikacich,
dodrzuje predpisy na pozemnich
komunikacich, dba na ostrazitost vuci ostatnim
uzivatellm pozemnich komunikaci,

peCuje o technicky stav vozidla z hlediska
bezpecnosti a jeho pouzivani s ohledem na
zivotni prostredi,

ma dostatecné fidi¢ské dovednosti pfi rozjeti
vozidla, fazeni a pouzivani brzd,

pfizpUsobuje jizdu rdznym povétrnostnim a
klimatickym podminkam, denni a no¢ni doby a
pocasi,

nepodcenuje rozbor pficin dopravnich nehod,
dodrzuje pozadavky na bezpecnou jizdu, jak
vUci sobé, tak i pfepravovanym osobam,

zak vyuziva digitalni technologie k ziskavani
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a
prezentovat

Téma €. 3:

Teorie fizeni a zasad bezpecéné jizdy:

- Cinitelé ovliviujici bezpecnost provozu na
pozemnich komunikacich,

- vliv alkoholu, drog, IéCiv, stavu mysli a
Unavy na chovani fidiCe,

- pravni upravy doby jizdy a doby odpocinku,

- problematika vzajemnych vztahl
jednotlivych  ucéastnikl  provozu na
pozemnich komunikacich (dopravni etika),

- specificka rizika plynouci z nedostatku
zkusenosti ostatnich u¢astnikll provozu na
pozemnich komunikacich a
nejzranitelngjsich kategorii  uzivatelQ
pozemnich komunikaci, jako jsou déti,
chodci, cyklisté a osoby tézce zdravotné
postizené, a specificka rizika plynouci z
reakci télesné postizenych fidicl, ktefi Fidi
vozidla konstrukéné pfizpusobena jejich
postizeni,

- vliv  technického
bezpecnost jizdy,

- pravidla tykajici se pouzivani vozidel s
ohledem na zivotni prostredi,

- zakladni fyzikalni podminky jizdy vozidla,

- zakladni postupy fidi¢skych dovednosti pfi
rozjeti vozidla, fazeni rychlostnich stupnd,
pouzivani brzd, zastavovani a couvani,

stavu vozidla na

bezpetné vzdalenosti mezi vozidly,
pfilnavosti pneumatik a brzdné drahy v
zavislosti na povétrnostnich podminkach,

- jizda s pfivésem, vle€eni vozidel,

- uloZeni a pfeprava nakladu,

- rizikové faktory jizdy automobilu v rdznych
situacich, za rdznych povétrnostnich a
klimatickych podminek, vliv zmény pocasi,
denni a noéni doby,
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- charakteristiky rdznych typa komunikaci a
feSeni krizovych situaci,

- doby vnimani, posuzovani, rozhodovani a
reakce, zasady pfedvidavosti, rozpoznani a
feSeni kritickych situaci,

- rozbor pfi¢in dopravnich nehod,

- zafizeni pro bezpecnost vozidel, zejména
pouzivani  bezpecnostnich 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,

- - seznameni se zdsadami potfebnymi
pro &teni v silniéni mapé.

zna integrovany zachranny systém,

zna obecné zasady jednani pfi dopravnich
nehodach, zasady prvni pomoci a poskytovani
prvni pomoci pfi jednotlivych poranénich,
dovede rozeznat stavy bezprostiedné
ohroZzujici zivot,

zna zplsoby pouziti jednotlivych zdravotnich
pomucek, které jsou ve vybavé lékarniCky
vozidla

zak vyuziva digitalni technologie k ziskavani
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a
prezentovat

Téma €. 4:

Zdravotnicka priprava

- prevence dopravnich nehod ze zdravotnich
pricin,

- obecné zasady jednani pfi dopravnich
nehodach,

- zasady prvni pomoci a poskytovani prvni
pomoci pfi jednotlivych poranénich,

- stavy bezprostfedné ohrozujici Zivot,

- moznosti a zplsoby pouziti jednotlivych
zdravotnich pomucek, které jsou ve vybavé
Iékarnicky vozidla.

zna a umi ovladat jednotlivé prvky automobilu
umi pfipravit vozidlo pfed jizdou
nacviCi  zakladni  dovednosti
rozjezd, zastaveni, brzdéni
ovlada vozidlo v provozu

fesi situace vyvolané provozem na pozemnich
komunikacich

zak vyuziva digitalni technologie k ziskavani
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a
prezentovat

s vozidlem

Téma €. 5:
Prakticka jizda
- seznameni s vozidlem
- pfiprava vozidla pfed jizdou
- jizda na autocviCisti
- jizda v mirném provozu
- jizda ve stfednim provozu
- jizdav silném provozu

upevnuje védomosti pro uspésné vykonani
zavérecné zkousky

Zak vyuziva digitalni technologie k ziskavani
informaci, umi informace zpracovat, tfidit a
prezentovat

Témac. 6
Opakovani

Zavérecna zkouska
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6. Zakladni podminky pro uskuteénovani vzdélavaciho programu

6.1. Zakladni materialni podminky

Zakladni materialni podminky tvofi
- nezbytné prostory pro uloZeni nafadi, materiall a u¢ebnich a jinych pomucek
- prostory pro pfipravnou praci ucitele nebo ucitele odborného vycviku vybavené odpovidajicim
UloZnym nabytkem
- nafadi, materialy, uebnice, didakticka a vypocetni technika,
- ucebni pomlicky potfebné pro vyuku v jednotlivych oblastech vzdélavani, télocviéné naradi a

nacini aj .
Teoreticka vyuka - uéebny : PC + dataprojektor, ozvu€eni, DVD mechanika
pfipojeni na internet a vnitini sit’
Jazykové ucebny : PC+ dataprojektor (pfenosny), audio
Uc€ebny vypocetni techniky : 16 -21 stanic pfipojenych na vnitfni sit’ a internet

PC + dataprojektor pro ucitele

Prakticka vyuka

Vyuka odborného vycviku probiha v prostorach skoly a na smluvnich pracovistich.

Pracovisté OV:

1. ro¢nik — u€ebniho oboru ,Stravovaci a ubytovaci sluzby“ vykonava odborny vycvik v prostorach skoly
— 8kolni kuchyriky.

Dale dle kvality Zaku je mozné OV vykonavat na pracovistich partnert: v Skolnich kuchynich a jidelnach,
zarizenich MuSS mésta Jirkova a Chomutov. Ve vybranych restauracich v ramci okresu a kraje.

Skola ma pro praktickou vyuku:

Zarizené tfi kuchynky pro odborny vycvik Zaka oboru Stravovaci a ubytovaci sluzby, k zvladnuti zakladu
pfipravy teplych, studenych pokrmu a napoju.

6.2. Personalni podminky

Personalni zabezpeéeni vyuky se feSi v souladu se zakonem ¢&. 563/2005 Sb. o pedagogickych
pracovnicich a dalSimi souvisejicimi predpisy.

Ucitelé vSeobecné vzdélavacich pfedmétl ziskali odbornou kvalifikaci studiem magisterského studijniho
programu v oblasti pedagogickych véd zaméfeném na prfipravu ucitelll vSeobecné vzdélavacich
predmétl pro stfedni Skoly nebo ve studijnim oboru, ktery odpovida charakteru vyu€ovaného vSeobecné
vzdélavaciho pfedmétu a vysokoskolskym vzdélanim v oblasti pedagogickych véd, zaméfeném na
pfipravu ucitell stfedni Skoly, nebo vzdélanim v programu celozivotniho vzdélavani uskute¢riovaném
vysokou Skolou a zaméfeném na pfipravu ucitel(l stfedni Skoly.

Ucitelé odbornych pfedmétl ziskali odbornou kvalifikaci vysokoskolskym vzdélanim ziskanym studiem
v akreditovaném magisterském studijnim oboru, ktery odpovida charakteru vyu¢ovaného odborného
pfedmétu a vzdélanim v programu celoZivotniho vzdélavani uskuteéfiovaném vysokou Skolou a
zaméfeném na pripravu ucitell stfedni Skoly, nebo studiem pedagogiky podle § 22 odst. 1.

Ucitelé odborného vycviku ziskali odbornou kvalifikaci:

- stfednim vzdélanim s maturitni zkouskou ziskanym ukonéenim vzdélavaciho programu stfedniho
vzdélavani v oboru vzdélani, ktery odpovida charakteru vyu¢ovaného pfedmétu,

- vysokosSkolskym vzdélanim ziskanym studiem v akreditovaném bakalarském studijnim programu v
oblasti pedagogickych véd zamérené na pripravu uciteld stfedni Skoly,
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- vzdélanim v programu celoZivotniho vzdélavani uskute¢riovaném vysokou Skolou a zaméfeném na
pFipravu ucitell stfedni Skoly,
- studiem pedagogiky a (specialni pedagogiky u oborud E a C),

6.3. Organiza¢ni podminky

Skolni vzdélavaci program se uskuteéhiuje v souladu s rdmcovym vzdélavacim programem 65-51-E/01
Stravovaci a ubytovaci sluzby a v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy. Podle Skolského zakona
poskytuje Skola nezbytné informace k zajisténi bezpeclnosti a ochrany zdravi prostfednictvim téchto
dokumentt Skoly:

- Skolniho fadu

- Hodnoceni rizik mozného ohroZeni bezpec€nosti a zdravi pfi praci
- Traumatologického planu (Planu prvni pomoci)

- Provoznich fadi odbornych uéeben

- Smérnice k zajisténi pozarni ochrany a pozarni prevenci

- Pokyn0 k vyuce télesné vychovy

- Pokynl k odbornému vycviku

- Pokyna k priibéhu 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 predpisd, zejména:

- Zakon ¢&. 561/2004 Sb., o pfedSkolnim, zakladnim, stfednim, vy8Sim odborném a jiném
vzdélavani, tzv. Skolsky zakon, ve znéni pozdéjsich predpisu

- Vyhlaska o stfednim vzdélavani ¢. 13/2005 Sb., ve znéni pozdéjsich predpisl

- Metodicky pokyn MSMT k zaji$téni bezpednosti a ochrany zdravi déti, zaka a student( ve
Skolach a Skolskych zafizeni

- Zakon o ochrané zdravi pfed Skodlivymi GCinky navykovych latek €. 65/2017 Sb., ve znéni
pozdéjsich predpisl

- Vyhlaska o hygienickych pozadavcich na prostory a provoz zafizeni pro vychovu a vzdélavani
déti a mladistvych ¢&. 410/2005 Sb., ve znéni pozdéjSich predpis(

6.4. Podminky bezpeénosti 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 ohrozeni bezpecnosti a zdravi

- Plan prvni pomoci - traumatologicky plan

- Pracovné bezpecnostni a technologicka pravidla jednotlivych u¢eben

- Organizacni smérnice k zajisténi a organizacni usporadani PO

- Prikaz 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

6.4.1. Predchazeni rizikiim

Skola zajistuje bezpeénost a ochranu zdravi zak( pfi vzdélavani a vychové (dale jen ,vzdélavani),
¢innostech s timto pfimo souvisejicich a pfi poskytovani Skolskych sluzeb. K zabezpedeni tohoto ukolu
8kola pfijima na zakladé vyhledavani, posuzovani a zhodnocovani rizik spojenych s ¢innostmi a
prostfedim opatfeni k prevenci rizik. Pfi stanoveni konkrétnich opatfeni bere v uvahu zejména mozné
ohrozeni zaku pfFi vzdélavani v jednotlivych predmétech, pfi pfesunech zak{ vramci Skolniho
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vzdélavani a pfi ucasti zaka Skoly na rdznych akcich pofadanych Skolou. Zaroven pfihlizi k véku zaka,
jejich schopnostem, fyzické a dusSevni vyspélosti a zdravotnimu stavu.

6.4.2. Povinnosti zak
Z4ci jsou povinni na Useku zajisténi bezpeénosti a ochrany zdravi zejména:

dodrZovat Skolni a vnitfni Fad a pfedpisy a pokyny Skoly k ochrané zdravi a bezpecnosti, s nimiz
byli seznameni,

plnit pokyny zaméstnancu Skoly vydané v souladu s pravnimi predpisy a §kolnim nebo vnitfnim
fadem.

6.4.3. Omezeni pro ¢innost zaku

Pfi praktickém vyu€ovani mohou mladistvi Zaci vykonavat pouze &innosti, které jsou pfiméfené
jejich fyzickému a rozumovému rozvoji a ucitelé musi poskytovat Zakam pfi praci zvy$enou péci.
Na zaky se pfi praktickém vyucovani a pfi praktické pfipravé vztahuji ustanoveni zakona,
nafizeni vlady a vyhlasek, které upravuji pracovni dobu, bezpe&nost a ochranu zdravi pfi praci,
péci o zaméstnance a pracovni podminky Zzen a mladistvych a dalSi predpisy k zajisténi
bezpelnosti a ochrany zdravi pfi praci.

Skola dodrzuje zakazy praci a pracovist platné pro Zeny a zékazy praci mladistvym a podminky,
za nichZz mohou mladistvi tyto prace vyjimeéné konat z dGvodu pfipravy na povolani.

6.4.4. Zdravotni predpoklady

zpusobilosti, zdravotnich obtizich Zaka nebo jinych zavaznych skuteénostech, které by mohly
mit vliv na prlbéh vzdélavani.

Zmeény zdravotniho stavu, ke kterym dojde v pribéhu vzdélavani a s nim pfimo souvisejicich
¢innostech a které mohou mit vliv na zapojeni zak a do provadénych ¢innosti, oznamuiji zaci
okamzité pfislusnému uciteli odborného vycviku.

6.4.5. Zvlastni pravidla pfi nékterych ¢innostech

Kromé obecnych zasad urazové prevence jsou pfi odborném vycviku dodrzovana dalSi zvlastni
pravidla. Skola klade zvy$eny ddraz na dodrzovani pokyn(, pravnich a ostatnich predpist
k zajisténi bezpecnosti a ochrany zdravi, pokynl a zasad Urazové prevence pedagogickymi
pracovniky i zaky. DGsledné je vyZzadovano ukaznéné chovani zaki. Zak musi mit k dispozici
svUj priikaz zdravotni pojistovny nebo jeho kopii.

Pfi praktickém vyu€ovani, kde je zvySena moznosti ohrozeni zdravi, se zaci fidi pokyny
vyucujiciho. Vyudlujici nedovoli, aby se zak bez odlozeni nebo zabezpeceni proti moznosti
zranéni a zachyceni ozdobnych a jinych pro €innost nevhodnych pfedmétd ucastnil pfislusné
¢innosti. Témito ozdobnymi, pro ¢innost nevhodnymi a nebezpecnymi pfedméty jsou napfiklad:
naramky, hodinky, nausnice, pearcing, nahrdelniky, prsteny, ozdobné krouzky aj. Zaci tyto
predméty odkladaji na uréena mista, zpUsob zajisténi pfedmétl stanovi Feditel ve Skolnim fadu.

Zé&ci pouzivaji pracovni odév a obuv a maji vystroj podle druhu vykonavané cinnosti a podle
pokynu ucitele, ktery dodrzovani tohoto pozadavku kontroluje. Zak musi mit pracovni odév a
obuv v fadném a pouzitelném stavu.
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6.4.6. Praktické vyucovani a prakticka pfiprava
- P¥i praktickém vyu€ovani a praktické pfipravé musi byt pracovisté a jeho vybaveni, véetné
vyrobnich a pracovnich prostfedkll a zafizeni, v nezavadném stavu a musi odpovidat
pozadavkim predpist k zajisténi bezpe€nosti a ochrany zdravi pfi praci.

6.4.7. Zakladni povinnosti zakl na useku pozarni ochrany
Z4&ci jsou zejména povinni:
- pocinat si tak, aby nezavdali pfi€inu ke vzniku poZaru,
- udrzovat poradek v prostorach Skoly a domova mladeze,
- neprodlené hlasit zavady na Useku pozarni ochrany ucitelim nebo vychovatellm (napf.
poskozené bezpe€nostni znacky, pfenosné hasici pfistroje, pozarni hydranty apod.),
- neprodlené hlasit ucitelim nebo vychovatellm nedodrzovani pfedpisi o pozarni ochrané
ostatnimi Z&ky nebo jinymi osobami,
- vpFipadé zjisténi pozaru postupovat dale podle pozarnich poplachovych smérnic a
evakuaéniho planu.

VSem zaklm je zejména zakazano:

- kouiit cigarety, a jiné tabakové vyrobky v objektech Skoly véetné venkovnich prostoru,

- nosit, pfechovavat a pouzivat zapalovadla a pyrotechnické prostfedky v objektech Skoly v&etné
venkovnich prostoru,

- pozivat a skladovat alkoholické napoje v objektech $koly véetné venkovnich prostord,

- nakladat v objektech Skoly véetné venkovnich prostort s hoflavymi kapalinami, hoflavymi a
hofeni podporujicimi plyny a s dalSimi pozarné nebezpecnymi latkami a pfedméty,

- provadét zasahy do elektrickych &i plynovych zafizeni, zakladat oheni, pouzivat otevieny ohen
a provadét dalsi ¢innosti, které by mohly vést ke vzniku pozaru,

- pouzivat vyfazené nebo poskozené elektrické spotiebice,

- umistovat nebo ponechat material nebo jiné pfedméty na takovych mistech, kde by timto byl
znemoznén nebo ztizen pfistup k Unikovym cestam, unikovym vychodim, rozvodnym
zafizenim elektrické energie, k hlavnim uzavérdm vody, plynu, topeni a jinych produktovoda,
k vécnym prostfedkim pozarni ochrany (pfenosné hasici pfistroje), k pozarné bezpeénostnim
zarizenim (pozarni hydranty), nebo by timto bylo ztizeno ¢i znemoznéno jejich pouziti,

- trpét ¢i prehlizet nedodrzovani predpist o pozarni ochrané ostatnimi Zaky nebo jinymi osobami,

- poskozovat nebo bez ziejmého dlivodu premistovat vécné prostifedky pozarni ochrany, pozarni
dokumentaci nebo pozarni a bezpecnostni znacky (tabulky) z jejich uréeného mista.

6.4.8. Zajisténi prvni pomoci

Prvni predlékafskou pomoc a oSetfeni jsou povinni zajistit vSichni zaci a zaméstnanci Skoly. Pro toto
oSetfeni jsou k dispozici Iékarnicky umoznujici poskytnout fadné prvni pomoc.

6.5. Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery

Vzhledem k zaméfeni vzdélavaci nabidky Skoly je pro zajisténi kvality odbornych kompetenci
absolventu studijnich oborl nezbytna spoluprace s firmami regionu. Vzdélavaci nabidka Skoly také je
konzultovana s Uradem prace v Chomutové ufady prace v okolnich okresech Most, Teplice, Louny,
které tvofi naborovou oblast Skoly.

PFi realizaci Skolniho vzdélavaciho programu ,Stravovaci a ubytovaci sluzby“ Skola spolupracuje se
socialnimi partnery, ke kterym patfi: Zakladni a matefské Skoly, MéuSS mésta Jirkov a Chomutov.

Pro realizaci odborného vycviku na provoznich pracovistich jsou uzavieny smlouvy o zajisténi
odborného vycviku zZaku.

Socialni partnefi pfi tvorbé SVP:

Partnefi tvorby SVP byli seznameni se systémem tvorby SVP a pfispéli ke stanoveni odbornych
kompetenci pro dany obor vzdélavani.
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Sougasti spoluprace jsou besedy zak( s pracovniky Uradu prace o v mésici bfeznu a dubnu pro Zaky
3. ro¢niku. Napini a cilem besed je seznameni s aktualni situaci na trhu prace, nabidka volnych
pracovnich mist, seznameni zak( se zpUsobem komunikace s ufady prace, pozadavky dalSich
zameéstnavatell, zakladni legislativni kroky.
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Schvalovaci dolozka

Tento SVP byl projednan a schvalen na zasedani $kolské rady dne 22. 6. 2025 a bude dle ného
zahajena vyuka zakl v oboru vzdélani Stravovaci a ubytovaci sluzby od 1. 9. 2025.

Schvaleno

V Chomutové dne 31. 8. 2025

Ing. Jitka Pisafikova
predseda Skolské rady

Ing. Jana Reimitzova
feditelka Skoly
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