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1 IDENTIFIKACNI UDAJE

1.1 PREDKLADATEL

NAZEV SKOLY: Stredni 3kola gastronomie asluzeb, Pierov, Sitava 7
ADRESA SKOLY: Sitava 670/7, Pierov [-Mé&sto, Prerov, 75002
JMENO REDITELE SKOLY: Ing. Martin Kovat

IC: 00577227

RED-1ZO: 600171361

1.2 ZRIZOVATEL

NAZEV ZRIZOVATELE: Olomoucky kraj
ADRESA ZRIZOVATELE: Jeremenkova40a, 779 00 Olomouc
KONTAKTY:

Olomoucky kraj
Jeremenkova 40a, 779 00 Olomouc

ID datové schranky: giabfmf

1.3 NAZzEvV SVP

NAZEV SVP: Kuchat se zaméfenim na zaZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku
MOTIVACNI NAZEV:

KOD A NAZEV OBORU: 65-51-H/01 Kuchai - &inik

ZAMERENI: vlastni: Oblast gastronomie asluzeb

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzdélani S vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

1.4 PLATNOST DOKUMENTU

PLATNOST OD: 1.9.2025

VERZE SVP: 1

DATUM PROJEDNANI VE SKOL SKE RADE: 28. 8. 2025
DATUM PROJEDNANI V PEDAGOGICKE RADE: 25. 8. 2025




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sifava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zamé&fenim na z&Zitkovou gastronomii 2025 - od 1. ro¢niku

2 PROFIL ABSOLVENTA

NAZEV SKOLY: Stiedni kola gastronomie a sluzeb, Pierov, Sitava 7

ADRESA SKOLY: Sitava 670/7, Pierov I-Mésto, Pierov, 75002

ZRIZOVATEL: Olomoucky kraj

NAZEV SVP: Kuchai se zaméfenim na z&Zitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku
KOD A NAZEV OBORU: 65-51-H/01 Kuchaf - ¢isnik

PLATNOST OD: 01.09.2025

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stfedni vzd&lani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

Souhrn o¢ekavanych vysledkl vzdélavani absolventa

Ziskané védomosti a dovednosti obecného charakteru

- jes védom vzdemného vztahu svobody a odpovédnosti

- uvédomuje S ndrodni a evropskou identitu

- chdpe vyznam aktivni Gcasti svéi ostatnich na utvaieni spolecenského Zivotav celosvétovém méfitku
- pochopil z&kladni principy humanity a demokracie

- chépe vyznam a nutnost osobniho rozvoje a profesni pripravenosti

- jeveden k samostatnosti a odpovédnosti

- uvédomuje s stale vzristajici naroky na kvalifikovanou pracovni ¢innost

- jeochoten a schopen se adaptovat na zmény trhu prace

- v Ustnim i pisemném projevu se snazi dodrzovat jazykové normy

- v cizim jazyce rozumi jednoduchym krétkym rozhovorim, dovede v cizim jazyce ziskat jednoduchou informaci

- vytvoril g pozitivni vztah k uméni a kultuie

- rozumi z&ladnim matematickym pojmim avztahiim mezi nimi

- jeschopen aplikovat piirodovédné poznatky v odborné praxi

- jeschopen projevit smysl pro ¢estnost, spolupraci avzaemnou pomoc

- zn&dopady nezdravého zpusobu Zivota

- vesvéprofesni oblasti dokéze identifikovat a analyzovat problémy

- umi pracovat s PC avyuZivat informac¢nich zdroju

- mévytvoieny z&kladni predpoklady pro uplatnéni v Zivnostenském podnikani

Ziskané védomosti a dovednosti odborného charakteru

- umi posoudit potraviny z hlediska kvality, dietetické hodnoty, vhodnosti pro technol ogické zpracovani

- umi pouzivat inventat, ovlada obsluhu technického zatizeni

- ovl&da ptipravu pracovisté na provoz, servis pokrmi anapoji

- zndtechniku opracovani potravin, technologického zpracovani, déleni a porcovani jate¢nich zvifat, ryb, zvétiny,
driibeze

- ovladatechniku skladovani, osetfovani potravin, napojt

- zvl&dne ptipravu béZnych, technologicky naroénych i modernich pokrmd studené i teplé kuchyné, studenych i
teplych mouéniki, napoju

- umi v souladu s vyvojovymi trendy esteticky upravit pokrm, ndpoj v ramci expedice/ servisu

- ovl&dariazné zpisoby uchovéni pokrmt anapoju v souladu s HCCP

- umi pfipravit minutkové pokrmy a salaty

- osvqjil s zasady vyZivy vSech vékovych skupin véetné dietniho stravovani

- ovl&da z&klady techniky obsluhy i ¢innosti s ni souvisegjici

- zvlé&dl sestavovani nabidkovych listkd, jidelnich a ndpojovych listkt véetné menu k rtiznym ptilezitostem
- maznalost sestavovani kalkulaci a stanoveni ceny

- osvojil si z&klady organizace prace, je schopen pracovat individudlng i v tymu

- mazéklady obchodnich a podnikatel skych ¢innosti

- ovlada odbornou terminologii gastronomie, poznatky vyuzivav praxi

- umi pracovat na PC

- jeschopen spoluprace pii fyzickéi Géetni inventuie

- v prubéhu vzdélavani mél moznost ziskat certifikaty riznych sfér oboru
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2.1 POPISUPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Popis uplatnéni absolventa v praxi:

Absolvent po nezbytném zapracovani se uplatni ve vSech typech podnikatelskych subjektd v oblasti stravovani.
Osvojeni zaklada podnikani ¢asem umozni stét se soukromym podnikatelem v oblasti stravovacich sluzeb.

2.2 KOMPETENCE ABSOLVENTA

Kompetence k uéeni

Vzdélavani sméiuje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné se uéit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok
arealné s stanovovat potieby a cile svého dalsiho vzdélavani.

Kompetence k feSeni problémi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi byli schopni samostatné fesit bézné pracovni i mimopracovni problémy.

Komunikativni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni vyjadfovat se v pisesmné i Ustni formé v riznych uéebnich,
Zivotnich i pracovnich situacich.

Personalni a socialni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli pfipraveni stanovovat s na zakladé poznani své osobnosti pfimétené
cile osobniho rozvoje v oblasti z§mové i pracovni, pe¢ovat 0 své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a ptispivat k
utvafeni vhodnych mezilidskych vztaht.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi uzndvali hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické
spole¢nosti a dodrzovali je, jednali v souladu s udrZitelnym rozvojem a podporovali hodnoty nérodni, evropskeé i
svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatel skym aktivitam

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné vyuZivat svych osobnostnich a odbornych
predpokladii pro aspésné uplatnéni ve svété préce, pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisgici
potfebu celozZivotniho uéeni.

Matematické kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni funkéné vyuzivat matematické dovednosti v rtiznych
Zivotnich situacich.

Kompetence vyuZivat prostiedky IKT apracovat s informacemi

Vzdélavani smétuje k tomu, aby absolventi pracovali s osobnim poéitatem a jeho zékladnim a aplikaénim
programovym vybavenim, alei s dalSimi prostiedky ICT avyuZivali adekvétni zdroje informaci a efektivné pracovali
sinformacemi.

2.3 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI

Vzdélavani ve vzdélavacich programech v oborech vzdélani vedoucich k dosazeni stiedniho vzdélani s vyuénim
listem se ukoncuje zavére¢nou zkouskou.

Dokladem o dosaZeni stiedniho vzdélani s vyucnim listem je vysvédceni 0 zavére¢né zkousce a vyuéni list.

Obsah a organizace zavéreéné zkousky se tidi platnymi predpisy - Zakonem ¢&. 561/2004Sb., o ptedskolnim,
zékladnim, stfednim, vySSim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zékon) § 72-76 a Vyhlaskou ¢. 47/2005 Sh., o
ukonéovani vzdélavani ve stfednich Skoldch zavére¢nou zkouskou a o ukonéovani vzdélavani v konzervatofi
absolutoriem.
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3 CHARAKTERISTIKA VZDELAVACIHO
PROGRAMU

NAZEV SKOLY: Stiedni kola gastronomie a sluzeb, Pierov, Sitava 7

ADRESA SKOLY: Sitava 670/7, Pferov I-Mésto, Pierov, 75002

ZRIZOVATEL: Olomoucky kraj

NAZEV SVP: Kuchai se zaméfenim na zéZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku
KOD A NAZEV OBORU: 65-51-H/01 Kuchai - ¢isnik

PLATNOST OD: 01.09.2025

STUPEN POSKYTOVANEHO VZDELANI: stiedni vzd&lani s vyuénim listem
FORMA VZDELAVANI: denni

3.1 CELKOVE POJETI VZDELAVANI

Skolni vzdélavaci program je koncipovéan jako tiilety a zabezpetuje ziskani odbornych védomosti a praktickych
dovednosti potiebnych k profesiondnimu poskytovani piipravy jidel na drovni stfedniho odborného vzdélavani.
Cilem vzdélavaciho programu je piiprava pracovnikt schopnych poskytovat kvalifikované a kvalitni sluzby.

3.2 ORGANIZACE VYUKY

Organizace vyuky

Vyuka je organizovana formou ¢trnactidennich cykla, ve kterych se stiida tyden teoretického vyucovani stydnem
praktického vyucovani.

Teoretické vyucovani probiha v prostorach skoly v kmenovych nebo odbornych u¢ebnach podle platného rozvrhu.

Praktické vyu¢ovani miZze probihat na Skolnich pracovistich nebo na smluvnich pracovistich.

Forma realizace praktického vyuéovani

Jako odborna skola mame cil ptipravit odborniky v dané profesi. Nadané Z&ky piipravujeme proto piedevsim na
soutéze v odbornych dovednostech, v nichZz se umistujeme na piednich mistech. Pro Zzéky poradame odborné
exkurze, organizujeme rtizné kurzy, ve kterych si prohloubi své dovednosti.

Ucastnime se také soutézi ve vieobecné vzdélavacich predmétech — olympiady v ¢eském jazyce, matematice a v
cizim jazyce.

Realizace dalSich vzdélavacich a mimovyucovacich aktivit podpor ujicich zamér 3koly

3.3 REALIZACE PRAKTICKEHO VYUCOVANI

Prakticka vyuka uc¢iva sukazkami a vykladem na dané téma se uskute¢iiuje pti vycviku odborného vyucovani na
kmenovém pracovisti SSGS na Sifavé - ve Skolni restauraci Be¢va alei na smluvnich pracovistich SSGS.
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V jednom tydnu probiha odborny vycvik, v druhém pak teoreticka vyuka. Odborny vycvik je rozdélen na ranni a
odpoledni sménu, po¢ty hodin v jednotlivych ro¢nicich jsou nasledujici:

1. roénik - 6 hodin denné,

2. ro¢nik - 7 hodin denné,

3. roénik - 7 hodin denng.

3.4 VYCHOVNE A VZDELAVACI STRATEGIE

Vychovné a vzdélavaci strategie

Kompetence k uceni

3.5 ZACLENENIi PRUREZOVYCH TEMAT

Prifezové téma/Tematicky okruh 1. rocnik 2. rocnik 3. ro¢nik
Obcan v demokratické spolecnosti CJL, TCH, AJ, SPT|CJL, TCH, AJ, SPT|CJL, TCH, AJ, SPT
, OBN, PAV,TOS,|, OBN, PAV, CHE,|, OBN, PAV, TOS,
KOR, MAT, TEV, | TOS, BIO, FYZ, | PSY, MAT, TEV,
IKT_1, EKO MAT , TEV, IKT_1, IKT_1, EKO
EKO

Clovék a Zivotni prostredi

CIL,TCH, AJ, SPT

,OBN, PAV, TOS,

KOR, TEV, IKT 1,
EKO

CIL, TCH, AJ, SPT
,OBN, PAV, TOS,
BIO, FYZ, TEV,
IKT 1, EKO

CIL,TCH, AJ, SPT
,OBN, PAV, TOS,
PSY, TEV, IKT 1,
EKO

Clovék a svét prace

CIL,TCH, AJ, SPT

,OBN, PAV, TOS,

KOR, MAT, TEV,
IKT 1, EKO

CIL,TCH,AJ, SPT
,OBN, PAV, CHE,
TOS, BIO, MAT,
TEV, IKT_1, EKO

CIL,TCH, AJ, SPT
,OBN, PAV, TOS,
PSY, MAT, TEV,
IKT 1, EKO

Clovék a digitalni svét

CIL,TCH, AJ, SPT

,OBN, PAV, TOS,

KOR, MAT, TEV,
IKT 1, EKO

CIL, TCH, AJ, SPT
,OBN, PAV, CHE,
TOS, BIO, FYZ,
MAT, TEV, IKT 1,
EKO

CIL,TCH, AJ, SPT
,OBN, PAV, TOS,
PSY, MAT, TEV,
IKT 1, EKO

3511  Zkratky pouZzitév tabulce za¢lenéni priaiezovych témat:
Zkratka Nazev predmétu
Al Anglicky jazyk
BIO Biologie
CHE Chemie
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Zkratka Nazev predmétu

clL Cesky jazyk a literatura
EKO Ekonomika

FYZ Fyzika
IKT_1 Informacni a komunikacni technologie
KOR Korespondence

MAT Matematika

OBN Obcanska nauka

PAV Potraviny a vyziva

PSY Psychologie

SPT Specialni technologie

TCH Technologie

TEV Télesna vychova

TOS Technika obsluhy a sluzeb

3.6 PRIPRAVNE KURZY NABIZENE SKOLOU

Pfipravné kurzy nabizené skolou:piipravny kurz odborné certifikace

3.7 ZPUSOB A KRITERIA HODNOCENI| ZAKU

Kritéria hodnoceni

Z&lad pro hodnoceni chovani a prospéchu ve vyuce tvoii platna legislativa a klasifikaéni tad, ktery je soucasti
skolniho fadu. Razné formy hodnoceni — pisemné, Ustni, testy spolu sriznym zpisobem hodnoceni — znamkovani,
slovni hodnoceni sméiuje k posouzeni zvladnuti z&kladnich kompetenci.Omezujeme individuani zkouSeni u tabule,
které casto Zaky stresuje. Upiednostitujeme Kriteridlni, individualizované hodnoceni. RozliSujeme okolnosti
formativniho a findlniho hodnoceni. — zavéreéné hodnoceni provedeme po poskytnuti piilezitosti se zlepSit, t.j. po
zpétné vazbé poskytnuté formativnim hodnocenim.

Vysledné hodnoceni vyplyva z dil¢i klasifikace zaka béhem pololeti. V teorii ptislusny vyuéujici k hodnoceni
znalosti zaka razné druhy zkouSek — pisemné préce, testy, Ustni zkouSeni, pribézné sleduje jeho aktivitu a

piipravenost na vyucovani. V odborném vycviku se hodnoti vztah k préci, samostatnost, osvojeni s praktickych
dovednosti anavyku, aktivita, dodrZzovéni hygienickych zésad a pracovnich postupi.

Zpiisoby hodnoceni
Klasifikaci

3.8 ORGANIZACE PRIJIMACIHO RIZENI

Podminky pro pFijimani ke vzdélavani

Podminky pro prijeti ke studiu
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e ukonceni povinné 3kolni dochazky,
« odbornazdatnost a vytvarné nadani, estetické citéni a vkus,
«  zdravotni zpusobilost (dobry zdravotni stav, bez nemoci pohybového Ustroji, zdravotni prikaz),

e piijimani ke studiu se tidi zdkonem 561/2004 Sh. o piedskolnim, z&kladnim, stiednim, vySSim odborném a
jiném vzdélavani (Skolsky z&kon).

For ma prijimaciho fizeni

bez ptijimaci zkousky

Obsah prijimaciho Fizeni

K pfijeti je nutné podat do 1. 3. prihlasku ke studiu a potvrzeni 1ékaie 0 schopnosti uchazeée studovat tento obor.

Pii splnéni podminek piijimaciho ¥izeni je rozhodujici pofadi Zaka dle poétu ziskanych bodi a povolena kapacita
oboru ve vazbé na zajisténa mista odborného vycviku.

Kritéria prijeti Zdka

Pro piijeti uchazece je kritériem pfijeti:

»  pramémy prospéch v 1. pololeti 8. ro¢niku av 1. pololeti 9. roéniku ZS s ptihlédnutim ke zndmce z chovani
a zdravotni zptsobilosti pro dany obor vzdélani.

Podrobnosti stanovi vzdy do 31. 1. pfislusného roku reditel Skoly.

Prijimaci zkousky se nekonaji.

3.9 CHARAKTERISTIKA OBSAHU I FORMY ZZ NEBO
PROFILOVE CASTIMZ

Zavére¢na zkouska je tvofena tfemi ¢astmi:

*  pisemn& zkouska, ktera obsahuje otazky z odbornych piedméti a ciziho jazyka,
o prakticka zkouska, kterd ovéiuje dovednosti ziskané v odborném vycviku,

e Ustni zkouska, ktera obsahuje otézky z odbornych piedmétu.

3.10 ZABEZPECENI VYUKY ZAKU SE SPECIALNIiMI
VZDELAVACIMI POTREBAMI

Pravidla a pribéh tvor by, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

Skola je oteviena integraci zaka se specidlnimi vzdélavacimi potiebami, ktefi jsou zatazeni, jak pro teoretickou, tak i
praktickou vyuku, do b&zné tiidy.

Pro potieby téchto zakl se zabezpetuje vhodné materialné-technické vybaveni a persondni zajisténi. Zohledfiuji se
potieby Z&ka pfi ptijimacim fizeni au zavéreéné nebo maturitni zkousky.
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Za 78ky se specidlnimi vzdélavacimi potiebami jSou povaZovéni Z&ci, kteti k naplnéni svych vzdélavacich moznosti
nebo Kuplatnéni potfebuji poskytnuti podpiirnych opatfeni. Tito Zaci maji pravo na bezplatné poskytovani
podptirnych opatieni z vyétu uvedeného v § 16 3kolského zakona (SZ). Podptrna opatieni realizuje 3kola a Skolské
zafizeni.

Podptirna opatieni se podle organizaéni, pedagogické a finan¢ni narocnosti ¢leni do péti stupiiti. Podpiirna opatieni
prvniho stupné lze uplatnit i bez doporuéeni Skolského poradenského zaiizeni a nemaji normovanou finanéni
naro¢nost. Podpirna opatfeni druhého az patého stupné mize Skola nebo 3kolské zafizeni uplatnit pouze s
doporugenim 3kolského poradenského zaiizeni (SPZ) a s informovanym souhlasem zletilého Zéka nebo zakonného
zéstupce Zéka. Riizné druhy nebo stupné podpiirnych opatieni |ze kombinovat za podminek danych SZ a vyhlaskou.

Pro Z&ky s piiznanymi podptrnymi opatienimi prvniho stupné je SVP podkladem pro zpracovani plénu pedagogické
podpory (PLPP) a pro zaky s piiznanymi podpurnymi opatienimi od druhého stupné je podkladem pro tvorbu
individudlniho vzdélavaciho planu (IVP). PLPP a VP zpracovava Skola.

Specidni vzdélavani se poskytuje zakim, u kterych byly zjistény specidni vzdélavaci potieby na zakladé specidniho
pedagogického, psychologického, poptipadé jiného odborného vysetteni v PPP nebo SPC.

Pii poskytovani podptirnych opatfeni je mozné zohlednit také § 67 odst. 2 SZ, ktery uvédi, Ze feditel Skoly mize ze
zévaznych divodu, zejména zdravotnich, uvolnit Z&ka na Zadost zcela nebo z&asti z vyudovani nékterého predmétu.
Z&k uvedeny v § 16 odst. 9 SZ mize byt uvolnén (nebo nemusi byt hodnocen) také z provadéni nékterych &innosti,
ovSem z&k nemiize byt uvolnén z odbornych teoretickych i praktickych pfedméti (tj. pfislusnych cvigeni, odborného
vycviku, ucebni a odborné praxe) nezbytnych pro dosazeni odbornych kompetenci a vysledkt vzdélavani
vymezenych piislusnym RVP a SVP, z predméti nebo obsahovych ¢asti propedeutickych pro odborné vzdélavani a
pro ziskdni poZadovanych gramotnosti nebo pfedméti a obsahovych &asti zavérecné zkousky, zavéreéné zkousky
svyuénim listem, maturitni zkousky.

V piipadé potieby Skola nabidne Zakovi takova podpirna opatieni, kterd mu umozni zvlddnout odborné vzdélavani v
celém rozsahu a uspésné vykonat zavéreénou nebo maturitni zkouSku (Upravu podminek zavére¢né a maturitni
zkousky pro Z&ky se SVP stanovi piislusné provadéci predpisy vé. vyhl&Sky ¢. 27/2016 Sb.).

Zé&kovi, ktery nemuize zvladnout vzdelavani v daném oboru vzdelani z vaznych zdravotnich nebo jinych divodi,
Skola nabidne po poradé se SPZ a zastupci nezletilého Z&ka, jiny, pro néj vhodnéjsi obor vzdélani. Nabidku uéini
Skola Zakovi véas, jakmile zZjisti zavaZneé prekazky ke vzdélavani Zaka v daném oboru vzdélani.

Nezbytnym piedpokladem pro pfijeti ke vzd&lavani a zvladnuti pozadavkd na odborné vzdélani v jednotlivych
oborech je splnéni podminek zdravotni zpusobilosti uchaze¢. PoZadavky na zdravotni zplsobilost uchazeéi o
vzdélavani na stiedni Skole jsou stanoveny v priloze k Natizeni vlady ¢. 211/2010 Sh., 0 soustavé oborl vzdélani v
z&kladnim, sttednim a vySSim odborném vzdélavani, ve znéni pozdéjsich piedpisi.

Zakam mohou byt poskytnuty podie jejich potieb a na doporuceni SPZ i dal& druhy podpirnych opatieni, napf.
vyuziti asistenta pedagoga, specianiho pedagoga a dalSich odbornikii (tlumoc¢nika Eeského znakového jazyka,
prepisovatele pro neslysici g.), poskytnuti kompenzaénich pomticek a specidlnich didaktickych prostiedka, Uprava
materidlnich a organizaénich podminek vyuky nebo Uprava podminek pfijimani a ukonéovani vzdélavani. Pro Z&ky s
ptiznanymi podpirnymi opatfenimi mtze byt v souladu s principy individualizace a diferenciace vzdélavani
zafazovana do IVP na doporugeni SPZ specialné pedagogicka intervence nebo pedagogicka intervence. Podet
vyucovacich hodin pfedméta specialné pedagogické péce je v zavislosti na stupni podpory stanoven v Priloze ¢. 1 k
vyhlésce. Casova dotace na predméty specialné pedagogické péée je poskytovana nad ramec dasové dotace stanovené
RVP.

Podle potieb zaki Ize zvalit odliSnou délku vyucovaci hodiny, pokud to umoziiuje RVP (8§ 26 odst. 1b) S;). Ve
vyjimeénych ptipadech mutize feditel Skoly vzdélavani prodlouzit, nejvyse vSak o 2 Skolni roky (8 16 odst. 2b) SZ).

Ve spolupréci se skolskym poradenskym zatizenim Se pfizpiisobuji metody, organizace vyuky i zpisoby hodnoceni
zaka. Vyuka probih& na zakladé pléanu pedagogické podpory nebo individudniho vzdélavaciho programu. V piipadé

11



Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sifava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zamé&fenim na z&Zitkovou gastronomii 2025 - od 1. ro¢niku

potieby se vyuZiva asistent pedagoga a pedagogicka intervence. Zéci skoly maji moZnost vyuZit individud nich
konzulta¢nich hodin pedagogt.

Pii zajistovani vzdélavani zakt se specifickymi vzdélavacimi potiebami, dochézi k Uzké spolupraci vedeni Skoly,
téidnich ucitelt, Skolniho psychologa, vychovnych poradceti a preventisty socialné patologickych jevi, se zakonnymi
zéstupci Zéka.

Vzdélavani Zaki se zdravotnim postizenim, zdravotnim znevyhodnénim a socialné znevyhodnénych

Je zaméfeno nainkluzivni vzdélavani. Pfi jgjich vzdélavani se klade dirraz na vytvoteni podminek jak pro optimalni
rozvoj jejich vzdélavaciho potencidlu, tak na rozvijeni socidnich vztahii a celkovy rozvoj osobnosti. S ohledem na
druh znevyhodnéni se voli vhodnd vyuéovaci metoda, s diirazem na individudni piistup k zaktim, s moznosti vyuZiti
kompenzaénich pomtcek, popf. Upravy pracovniho prostredi.

Pravidla a pribéh tvor by, realizace a vyhodnocovani individualniho vzdélavaciho planu:

Pii poskytovéni péce o Z&ky Skola vychézi z platné legidativy predevsim § 16 Skolského zakona a ostatnich préavnich
predpist.

Vychovny poradce ve spolupréci s tiidnim uéitelem a ostatnimi vyucujicimi, sestavuje na zakladé doporuceni PPP,
SPC nebo ostatnich instituci PLPP. Pti tvorbé piihlizi ke specifickym potfebam, pozadavkim a moZnostem Zaka.
S PLP seznamuje ptisludné vyudujici teoretickych a odbornych piedmétt. Spolu s tfidnim uéitelem dohlizi na jeho
realizaci anasledné provédi vyhodnoceni.

Vychovny poradce ve spolupréci s tfidnim uéitelem a ostatnimi vyucujicimi, sestavuje na zakladé doporuéeni PPP,
SPC nebo ostatnich instituci 1VP pro z&y se SVP a pro z&ky mimofadné nadané. Pii tvorbé& piihlizi ke specifickym
potfebam, pozadavkim a moZnostem Z&ka. S 1V P seznamuje piisluiné vyucujici teoretickych a odbornych predméta.
Spolu s t¥idnim ucitelem dohliZi najeho realizaci anasledné provadi vyhodnoceni.

Na vyhledévéni a podpoie zaku seSVP, Zzakt nadanych, mimofadné nadanych a Zaktim ze znevyhodnéného
socidniho nebo z odlisného kulturniho prostiedi, se podili vSichni zaméstnanci 3koly, kteti kontaktuji tfidniho
uditele, vychovného poradce, preventistu socialné patol ogickych jevii, Skolniho psychologa

Vychovni poradci se komplexné vénuji vzdélavani zaka se SVP, deduji vyuzivani a vyhodnocovani poskytovanych
podptirnych opatieni, komunikuji se SPZ, z&ky arodici nezletilych zak, s dalsimi pracovniky koly, popt. s dalSimi
ingtitucemi (8 10 a § 11 vyhlésky); v piipadé poskytovani podptrnych opatfeni druhého a vySSich stupiid
spolupracuji se SPZ avénuji se pé¢i 0 nadané a mimoiadné nadané Zaky .

Pro dosazeni uspésnosti pti vzdélavani téchto zaka je nutné:
*  povzbuzovat Z&ky pfi pripadnych netspésich a posilovat jejich motivaci k uceni,

» uplatiiovat formativni hodnoceni zak,

e poskytovat pomoc pii osvojovéni si vhodnych uéebnich zptisobl a postupti se zietelem k individudinim
obtizim jednotlivet,

*  vénovat pozornost za¢lenovani téchto zakt do bézného kolektivu a vytvateni pozitivniho klimatu ve téidé a
ve Zkole,

« spolupracovat s odbornymi institucemi, tj. se SPZ a odbornymi pracovniky 3kolniho poradenského
pracovi$té, v piripadé potieby také s odborniky mimo oblast Skolstvi (odbornymi 1ékati nebo pracovniky z
oblasti socialn¢ pravni ochrany Zaka apod.),

»  gspolupracovat s dalSimi socidnimi partnery Skoly, zeiména s rodi¢i zaka a také se zékladnimi Skolami, ve
kterych z&ci plnili povinnou Skolni dochézku spolupracovat se zaméstnavateli pii zajistovani prakticke ¢asti
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piipravy na povolani (odborného vycviku, uéebni a odborné praxe) nebo pii hledani moZnosti prvniho
pracovniho uplatnéni absolventii se zdravotnim postiZenim,

e je vhodné seznamit zaméstnavatele, U néhoZ se bude realizovat prakticka vyuka zaki se SVP, a zeména
instruktora dané skupiny se specifiky vzdélavani téchto zaka a ptistupu k nim,

realizovat dalSi vzdélavani uditeli vSech pfedméti zaméfené na vzdélavani zakia se SVP (i zakt nadanych) a
uplatiiovani adekvatnich metod a forem vyuky, hodnoceni a komunikace s témito zaky.

3.11 ZABEZPECENI VYUKY ZAKU NADANYCH A MIMORADNE
NADANYCH

Pravidla a priibéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:
Pravidla a priibéh tvorby, realizace a vyhodnocovani planu pedagogické podpory:

V souladu se znénim SZ § 17 je povinnosti kol a skolskych zafizeni vytvaiet podminky pro rozvoj nadani zaki.
Vyuka by méla podnécovat rozvoj potencidlu zaki véetné riznych druhi nadani a byt zaméfena na to, aby se tato
nadani mohla ve Skole projevit arozvijet.

Za nadaného Zaka se podle § 27 odst. 1 vyhl&Sky povazuje piedevsim 28k, ktery pti adekvatni podpoie vykazuje ve
srovnani s vrstevniky vysokou troveii v jedné ¢i vice oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manuénich,
uméleckych nebo socidnich dovednostech. Za Z8ka mimofadné nadaného se pak povaZuje predevsim Zék, jehoZz
rozlozeni schopnosti dosahuje mimofadné Grovné pii vysoké tvotivosti v celém okruhu ¢innosti nebo v jednotlivych
oblastech rozumovych schopnosti, v pohybovych, manua nich, uméleckych nebo socidnich dovednostech (8§ 27 odst.
2 vyhlésky).

Zjistovani mimotradného nadéani a vzdélavacich potieb mimofadné nadaného Z&ka provédi SPZ ve spolupréci se
&olou, kterd zéka vzdélava. Jestlize se u Z&ka projevuje vyhranény typ nadani, vyjadiuje se SPZ zejména ke
specifiklim jeho osobnosti, kterd mohou mit vliv na pribéh jeho vzdélavani, zatimco miru Zékova nadani zhodnoti
odbornik v piislusném oboru.

Zé&kovi s mimotadnym naddnim miize Skola povolit vzdélavani podie IVP nebo ho prefadit na zékladé zkouSek do
vySSiho roéniku bez absolvovani piedchoziho ro¢niku (8§ 17 odst. 3 SZ; § 28 — § 31 vyhlasky).

Nadani, piipadné mimotadné nadani Z&ka se mize projevit i v jinych neZ uméleckych oborech vzdélani. Mize se
jednat o nadani vztahujici se k vykontiim specidlnich manualnich nebo kognitivnich ¢innosti, které Z&k v zakladnim
vzdélavani nevykonaval, protoZe zde nebyly piedmétem, nebo obsahem vzdélavani, a tento typ nadani tudiz nemohl
byt u Zaka identifikovan. Mohou to byt i Z&ci vysoce motivovani ke studiu daného oboru a povolani. Je Zadouci
vénovat témto zakim zvySenou pozornost a vyuzivat pro rozvoj jejich nadani také podptrna opatieni vymezena pro
vzdélavani téchto zakt SZ a vyhlaskou. Jedna se negjen o vzdélavani podlie IVP u zaka s diagnostikovanym
mimoiadnym nadanim, ale také o moznost rozsitit obsah vzdélavani, popt. i vystupy vzdélavani, nad RVP a SVP.

Skola pro tyto z&ky nezfizuje samostatnou tiidu, ale individuilné je integruje do béznych tiid. P¥i jejich vzdélavani se
klade dtiraz na rozvoj schopnosti a dovednosti. Pod dohledem ucitelis odbornych i teoretickych predmétti se mohou
ptipravovat nasoutéze a olympiédy; zicastiovat se odbornych Skoleni a seminaia.
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3.12 REALIZACE BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVIi PRI PRACI
A POZARNI PREVENCE

Neoddélitelnou soucasti teoretického a praktického vyudovani je problematika bezpeénosti a ochrany zdravi pii préci,
pozZarni ochrany a hygieny préce. Ve vychovné vzdélavacim procesu musi vychova k bezpecnosti a ochrané zdravi
pfi préci vychéazet z platnych pravnich predpisti — zdkont, provadécich vladnich nafizeni, vyhlaSek a norem. Vyklad
musi sméfovat od vSeobecného ke konkrétnimu, tj. specifickému pro ptislu$ny obor.

V prostorach uréenych pro vyudovani zdkd je tfeba vytvofit podle platnych piedpisi podminky pro zajisténi
bezpetnosti a hygieny prace. Je nevyhnutelné poudit 728ky 0 bezpeénosti a ochrané zdravi pfi préci. Nécvik a
procviovani Ginnosti, které odpovidaji pracim zakédzanym mladistvym, mohou Z&ci vykonavat pii vyuce pouze
v rozsahu stanoveném RVP (SVP). Pokud to vyZaduje charakter ¢innosti, stanovi RVP (SVP) z hlediska bezpeénosti
aochrany zdravi pii préci ahygieny préce podminky, v nichz je mozné vyuku zakt uskute¢novat.

3.13 ZPUSOB UKONCENI VZDELAVANI A POTVRZENI
DOSAZENEHO VZDELANI

Vzdélavani se ukondéuje zavéreénou zkouskou. Zavéreéna zkouska ma tii ¢asti - pisemnou zkousku, praktickou
zkousku a ustni zkousku.

Potvrzeni dosaZeného vzdélani je vyuéni list.
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4 UCEBNI PLAN

4.1 TYDENNi DOTACE - PREHLED

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace
1. roénik 2. roénik 3. roénik (celkem +
disponibilni)
Povinné predméty

Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 2 1.5 1.5 5
Anglicky jazyk 2 2 6

Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 1 1 3

Pfirodovédné vzdélavani Chemie 1
Biologie 1 1
Fyzika 1 1

Matematické vzdélavani Matematika 4

Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 3

Informatické vzdélavani Informacni a komunikaéni 3
technologie

Ekonomické vzdélavani Ekonomika 1 1 3

Odborné vzdélavani Technologie 1.5 1.5 5
Specialni technologie 0.5 1 2.5 4
Potraviny a vyZiva 0+1 0+1.5 0+1.5 0+4
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Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Tydenni dotace
1. roénik 2. roénik 3. roénik (celkem +
disponibilni)

Technika obsluhy a sluzeb 2 1.5 1.5 5
Psychologie 1 1
Korespondence 1 1
Odborny vycvik 2+13 2+15.5 3+14.5 7+43

Celkem hodin 31.5 34.5 34 53+47

4.1.1 POzZNAMKY K UCEBNIMU PLANU

Technologie

Vyuka kulinafského uméni, prace s kalkulacemi a skladovym hospodarstvim

Specialni technologie

Velky diraz je kladen na samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné literatury. Dand témata jsou rozebirana fizenou skupinovou

diskusi, jsou také pouzivany odborné exkurze — skolni jidelny, hotely, potravinarské vystavy. Probrané ucivo je prohlubovano diky frontalnimu opakovani,
pisemnym testim, vyuzivanim nakresu jednotlivych druhl mas, obrazovymi materialy a odbornou literaturou. Doporuéené jsou pro zaky kurzy zamérujici se na

rozvoj, .

KURZ VYREZAVANIi OVOCE A ZELENINY
KURZ ZARITKOVE GASTRONOMIE
KURZ STUDENE KUCHYNE
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Potraviny a vyZiva

Velky dlraz je kladen na samostatnou i skupinovou praci, na vyuZivani dostupné odborné literatury. Dand témata jsou rozebirana fizenou skupinovou
diskusi, jsou také pouzivany odborné exkurze- skolni jidelny, hotely, potravinarské vystavy. Probrané ucivo je prohlubovano diky frontalnimu opakovani,

pisemnym testim, vyuzivanim nakresu jednotlivych druhl mas, obrazovymi materidly a odbornou literaturou.

Télesna vychova

V priibéhu studia Zaci povinné absolvuji Kurz ochrany obyvatelstva za mimoradnych udalosti a prvni pomoci.

4.2 CELKOVE DOTACE - PREHLED

Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik (celkem +
disponibilni)
Povinné predméty
Jazykové vzdélavani a komunikace Cesky jazyk a literatura 64 48 48 160
Anglicky jazyk 64 64 64 192
Spolecenskovédni vzdélavani Obcanska nauka 32 32 32 96
Pfirodovédné vzdélavani Chemie 32 32
Biologie 32 32
Fyzika 32 32
Matematické vzdélavani Matematika 64 32 32 128
Vzdélavani pro zdravi Télesna vychova 32 32 32 96
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Vzdélavaci oblast/Obsahovy okruh Predmét Studium Celkové dotace
1. roénik 2. roénik 3. roénik (celkem +
disponibilni)
Informatické vzdélavani Informacni a komunikaéni 32 32 32 96
technologie
Ekonomické vzdélavani Ekonomika 32 32 32 96
Odborné vzdélavani Technologie 64 48 48 160
Specialni technologie 16 32 80 128
Potraviny a vyZiva 0+32 0+48 0+48 0+128
Technika obsluhy a sluzeb 64 48 48 160
Psychologie 32 32
Korespondence 32 32
Odborny vycvik 64+416 64+496 96+464 224+1376
Celkem hodin 1008 1104 1088 1696+1504
4.3 PREHLED VYUZITI TYDNU
Rocnik 1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Kurz ochrany obyvatelstva 1 0 0
Vyuka dle rozpisu uciva 32 32 32
Celkem tydnu 33 32 32
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5 PREHLED ROZPRACOVANI OBSAHU VZDELAVANI V RVP Do SVP

RVP SVP
Vzdélavaci oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuc. hodin za studium Vyucovaci predmét Pocet vyuc. hodin za studium
Tydennich Celkovych Tydennich Celkovych
Jazykové vzdélavani a komunikace 9 288 Cesky jazyk a literatura 3 96
Anglicky jazyk 6 192
Spolecenskovédni vzdélavani 3 96 Obcanska nauka 3 96
Pfirodovédné vzdélavani 3 96 Chemie 1 32
Biologie 1 32
Fyzika 1 32
Matematické vzdélavani 4 128 Matematika 4 128
Estetické vzdélavani 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 64
Vzdélavani pro zdravi 3 96 Télesna vychova 3 96
Informatické vzdélavani 3 96 Informacni a komunikaéni 3 96
technologie
Ekonomické vzdélavani 3 96 Ekonomika 3 96
Odborné vzdélavani 19 608 Technologie 5 160
Specidlni technologie 4 128
Technika obsluhy a sluzeb 5 160
Korespondence 1 32
Odborny vycvik 7 224
Psychologie 1 32
Disponibilni ¢asova dotace 47 1504 Potraviny a vyZiva 4 128
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RVP SVP
Vzdélavaci oblasti/Obsahové okruhy Min. vyuc. hodin za studium Vyucovaci predmét Pocet vyuc. hodin za studium
Tydennich Celkovych Tydennich Celkovych
Odborny vycvik 43 1376
Celkem RVP 96 3072 Celkem SVP 100 3200
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6 UCEBNI OSNOVY

6.1 CESKY JAZYK A LITERATURA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 1.5 1.5 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace, Estetické vzdélavani

Charakteristika predmétu

Predmeét Cesky jazyk a literatura ma dulezZité postaveni ve vzdélavacim programu oboru, vede Zaky k
dokonalejsimu ovldadani spisovného jazyka, pfispiva svym zamérenim i obsahem k vytvareni osobniho vztahu k
jazyku jako dulezité sloZzce narodni kultury, k poznavani bohatého rozvoje soucasného jazyka a jeho spojeni s
déjinami naroda.

Predmét vyznamné prispiva ke kultivaci ¢clovéka, vychovava zaky ke kultivovanému jazykovému projevu a podili
se na rozvoji jejich duchovniho Zivota. Obecnym cilem pfedmétu je utvaret kladny vztah k materidlnim a
duchovnim hodnotam, snaZit se pfispivat k jejich tvorbé a ochrané; rozvijet komunikacni kompetence zaku a
naucit je uzivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni, k pfijimani, sdélovani a vyméné informaci na
zakladé jejich jazykovych a slohovych znalosti; vychova premyslivého ¢lovéka, ktery ma pozitivni postoj k
ceskému jazyku, umi kultivované pouzivat matefsky jazyk v rliznych Zivotnich situacich (v osobnim Zivoté,
budoucim zaméstndni, volném case) a ziska predpoklad k celoZivotnimu vzdélavani.Vytvoreny systém kulturnich
hodnot pomaha zakim chapat odlisné kultury, byt tolerantni v mezilidskych vztazich. Estetické vzdélavani se

rovnéz podili na rozvoji sociadlnich kompetenci Zaka. K dosazZeni tohoto cile prispiva také jazykové vzdélavani v
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

materském jazyce a naopak estetické vzdélavani prohlubuje znalosti jazykové a kultivuje jazykovy projev zaku.
Prace s uméleckym textem je zamérena na vychovu k védomému kultivovanému ¢tenarstvi. Poznani textu slouzi
k vytvareni rozmanitych komunikacnich situaci, v nichZ probiha dialog zak( s texty a ucitelem i mezi zaky
navzajem.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Obsah pfedmétu vychazi z obsahovych okruhli RVP — Estetické vzdélavani a Vzdélavani a komunikace v ¢eském
jazyce. UCivo je pIné v souladu se stfednim odbornym vzdélanim.

Pfedmét se skldada ze dvou oblasti, které se vzajemné prolinaji.

Jadrem jazykového vzdélavani je aktivni rozvoj komunikativnich kompetenci zaka, na jejichz zakladé je schopen
vyjadfovat se pfimérené situaci, své myslenky formulovat souvisle a srozumitelné. Zak si prohloubi znalosti
Ceského pravopisu se zietelem k jejich zdokonaleni a upevnéni. Hlubsi pochopeni tvaroslovného systému
prispéje k rozvoji jazykového povédomi po strance gramatické a stylové. Zak se uéi samostatné tvofit souvislé
mluvené i pisemné projevy prosté sdélovaci, prakticky odborné a administrativni s ohledem na potreby
absolventa v praxi. V ramci prace s textem si osvoji praktické zaklady metod raciondlniho studia a samostatného
sebevzdélavani véetné pouzivani normativnich jazykovych pfirucek.

Literarni vzdéladvani ma svym zamérenim a obsahem vyraznou funkci esteticko-vychovnou.

Je zaméfeno na praci s uméleckym textem a vychovu ke kultivovanému &tenéfstvi. Zak si osvoji potfebné zaklady
literarni kultury, které se stanou vychodiskem pro jeho dalsi vzdélavani a sebevzdélavani. Znalost zakladnich
kulturnich hodnot pfispiva k uvédomovdni si vlivu masoveé sdélovacich médii na estetické citéni clovéka. Vzdélani
je zaméreno na tematické celky, historicky vyvoj, soucasny stav a tendence literatury, kulturni ¢innosti —
navstévu kulturnich zafizeni, cetbu beletrie.

Vyuka navazuje na védomosti a dovednosti zakl ze zakladni Skoly, prohlubuje je, upeviiuje a rozviji vzhledem ke
spole¢enskému a profesnimu zaméreni zaka. Cilem je posunout jejich kvalitativni a kvantitativni Uroven a
vyuZivat je jako humanizujici a socializujici nastroj Zakovy vychovy a sebevychovy.

Integrace predmétd

* Vzdélavani a komunikace v ¢eském jazyce
e  Estetické vzdélavani

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolec¢né
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz

Komunikativni kompetence:

Zaci se vyjadfuji pfimérené k Gcelu jedndni v projevech mluvenych i psanych, dokaZi se vhodné prezentovat, umi
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zZaka

formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné, ucastnit se
aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje; zpracovavat bézné administrativni pisemnosti

a pracovni dokumenty; snazi se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii; umi
zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a udaje z text(l, popf. projev( jinych lidi; vyjadfovat se a vystupovat
v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Persondlni a socialni kompetence:
Zaci pracuji v tymu, snaZi se o efektivni u¢eni, ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje
a jednani jinych lidi.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Zaci by méli dodriovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (pop¥. jejich kulturni specifika),
vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii a diskriminaci, uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho
minulost i soucasnost v evropském a svétovém kontextu, podporovat hodnoty mistni, ndrodni, evropské

i svétové kultury a mit k nim vytvoren pozitivni vztah, uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za
vlastni Zivot a spoluodpovédnost pfi zabezpedovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Zaci umi vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat sv(j odborny potencial a své profesni
cile.

Digitalni kompetence:
e 7&ci ovladaji zakladni praci s textovymi editory a umi vytvaret, upravovat a formatovat jednoduché
textové dokumenty (napt. dopisy, kratké zpravy).

*  Umi vyuzivat digitalni nastroje k tvorbé zakladnich dokumentu a prezentaci, které odpovidaji ucelu a
publiku.

* Dovedou samostatné vyhledavat, tfidit, ovérovat a smysluplné vyuzivat informace z online zdrojq, jako
jsou internetové vyhledavace nebo encyklopedie.

* QOrientuji se v digitalnich textech a dokumentech, ¢tou je s porozuménim a dokazi s nimi dale pracovat.
*  Rozumi zadkladim autorského prava a aplikuji etické zasady pti pouzivani, sdileni a vytvareni digitalniho

obsahu.
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Nazev predmétu

Cesky jazyk a literatura

*  Umi vyuzivat digitalni nastroje k tvorbé a Upravam vlastnich literarnich i vizualnich dél.

* DokazZou vytvaret digitalni projekty s ohledem na autorska prava, ochranu osobnich udajl a etické
normy.

* VyuZivaji dostupné digitalni zdroje jako inspiraci pro vlastni kreativni tvorbu.

* Umi pracovat s digitalnimi texty — analyzuji obsah e-knih a audioknih, porovnavaji rizné formy literatury.

e Kriticky hodnoti digitdlni kulturni obsah s ohledem na jeho kvalitu, vérohodnost i eticky rozmér.

ZpUsob hodnoceni 74k

Numerické, slovni, Ustni zkouseni, domaci ukoly, samostatné referdaty, slohova prdce, diktaty a jazykova
doplfiovaci cviceni, vétné rozbory, testy. Zaci se specifickymi poruchami uéeni (dysfunkce) jsou zohledriovani.
Vysledky uceni jsou kontrolovany pribézné. Do hodnoceni se zahrnuje také pristup k zadanym ukolGm.
Kritéria hodnoceni vychazi ze $kolniho fadu SSGS.

Cesky jazyk a literatura

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy Ucivo

Zak/zakyné: Uvod do literarniho uciva
- rozumi zakladnim literarnim pojmam, dokaze rozlisit
prézu, poezii, drama (jednotlivé Zanry pribézné)

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a - vysvétli pojem mytus Recka mytologie

zanr(

- uvédomuje si pficiny vzniku myta

- seznami se s vybranymi mytologickymi pfibéhy a
postavami

- je schopen obsahové interpretace a reprodukce textd,
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Cesky jazyk a literatura

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

debatuje o nich

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a
zanrd

- ziska zakladni informace o Bibli
- seznami se s vybranymi pfibéhy Starého i Nového zakona
- je schopen obsahové interpretace a reprodukce textd

Bible

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a
zanrd

- vysvétli pojem povést
- je veden k zajmu o regionalni povésti
- je seznamen s vybranymi autory povésti a jejich dily

Ceské baje a povésti

rozlisi konkrétni literarni dila podle zékladnich druht a
Zanru

- vysvétli pojem bajka

- ma prehled o klasickych i modernich autorech bajek

- umi v textu najit ponauceni, je veden k diskusi o platnosti
ponauceni v soucasném svété

Bajky

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druh( a
zanrd

- ma prehled o nejznaméjsich ceskych a svétovych
pohadkafich

- interpretuje vybrané ukazky, debatuje o nich

- dokdze vyjmenovat nejznaméjsi ilustratory détské
literatury

Lidova slovesnost, literatura pro déti

orientuje se ve vystavbé textu

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

text interpretuje a debatuje o ném

vyjadfi vlastni proZitky z recepce danych uméleckych dél

- dokaze interpretovat za pomoci ulitele vybrané ukazky

Recka mytologie

Bible

Ceské baje a povésti

Bajky

Lidova slovesnost, literatura pro déti

Vyklad svéta

Pohledy do historie v literature

ma prehled o knihovnach a jejich sluzbach

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a
zanru

rozumi obsahu textu i jeho ¢asti

- zna zdakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané ukazky,
diskutuje o nich

Reckd mytologie

Vyklad svéta

Pohledy do historie v literature

orientuje se v nabidce kulturnich instituci

- vysvétli pojem informatika, informace

Informatika, knihovny, zpracovani textu
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Cesky jazyk a literatura

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

pouziva kli¢ovych slov pti vyhledavani informacnich
pramen(

- vysvétli vyhody knihoven a jejich sluzeb

- dokaze se v knihovné orientovat, umi pracovat s
katalogem

- zji$tuje potfebné informace z dostupnych zdrojd, umi si je
vybirat, orientovat se v nich, pracovat s nimi

- zak umi pofidit vypis, vytah a vycet

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druhd a
zanru

- ma prehled o autorech zabyvajicich se danym tématem
- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané ukazky,
diskutuje o nich

- zna zdakladni historickd fakta o svétovych valkach

- uvédomuje si zlo¢innost a nehumannost nacistické
ideologie

Recka mytologie

Ceské baje a povésti

Bajky

Lidova slovesnost, literatura pro déti

Vyklad svéta

Pohledy do historie v literature

Valky 20. stoleti v literature

- si upevnuje ziskané znalosti

Opakovani uciva, ndvstéva muzea

v pisemném i mluveném projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi

v pisemném projevu uplatriuje znalosti ceského
pravopisu

Zak/3akyné:

- charakterizuje slovni druhy

- dokaze urcit mluvnické kategorie

- vysvétli tvorbu koncovek

- objasni na prikladech vztah mezi koncovkou sloves v
minulém c¢ase a jeho podmétem

- aplikuje poznatky v praxi

Tvaroslovi, upevnovani pravopisu

pracuje s nejnovéjsimi normativnimi priruckami ceského
jazyka

fidi se zasadami sprdvné vyslovnosti

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

- orientuje se v pravidlech tvorby psaného textu a
mluveného projevu

- péstuje presnost a kulturu jazyka

- zna pozadavky na spravny jazykovy projev

- dokdze je aplikovat v praxi, ve vlastnim projevu voli
prostiredky adekvatni komunikacni situaci

- uvédomuje si, Ze jazyk mUze byt za urcitych okolnosti

Tvaroslovi, upevnovani pravopisu

Mluvené a psané projevy, jazykova kultura, asertivita
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Cesky jazyk a literatura

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

nastrojem nedorozuméni ¢i neporozuméni

- uvédomuje si, Ze je velmi dalezité umét se vhodné
vyjadrit s ohledem na komunikacni situaci a cil komunikace
- dokdze vysvétlit pojem asertivni komunikace

- chape jeji vyznam a cil

- zdokonaluje své vyjadiovaci schopnosti
- pouziva kultivované vyjadiovani

Mluvené a psané projevy, jazykova kultura, asertivita

Nauka o slovni zasobé

Situaéni dialogické projevy

popise vhodné spolecenské chovani v dané situaci

prednese kratky projev

vhodné se prezentuje a obhajuje sva stanoviska

vyjadfuje postoje neutralni, pozitivni (pochvalit) i
negativni (kritizovat, polemizovat)

vyjadfuje se vécné spravné, jasné a srozumitelné

- uplatiuje zdsady spolecenského chovani
- uplatiuje znalosti jazykové kultury
- dokdze vytvorit kratky projev k dané situaci

Situacni dialogické projevy

odhaluje a opravuje jazykové nedostatky a chyby

- se orientuje ve vystavbé véty
- odhaluje a odstranuje jazykové a styliza¢ni nedostatky

Mluvnickd, vyznamova a zvukova stavba véty

- znd zakladni znaky, postupy a prostfedky projevu stylu
prosté sdélovaciho

- umi vytvofit a rozpoznat kratké informacni Gtvary,
pouziva adekvatni jazykové prostredky

Bézné informacni postupy a utvary

- chape podstatu vypravovani

- je schopen srozumitelné a souvisle reprodukovat urcity
text

- vi, jaké prostredky jsou k dispozici pro vytvoreni
kvalitniho vypravovani

- umi tyto prostredky najit v textu a aplikovat je pfi tvorbé
textu vlastniho

- umi vytvofit osnovu vypravovani

Vypravovani

Slohova prace, jeji oprava
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Cesky jazyk a literatura 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

- umi vytvorit vécné spravné a srozumitelné souvislé texty | Slohova prace, jeji oprava
na béznd témata

- se uci odhalovat a odstranovat jazykové a styliza¢ni
nedostatky

- je rozvijena kreativita a fantazie Zak{

- upevnovani ziskanych dovednosti Opakovani uciva, navstéva muzea

Opakovani

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci znaji zasady spravného jednani s lidmi, dokazi se orientovat v nabidce médii, vaZi si materialnich a duchovnich hodnot.

Clovék a svét prace

Z4ci se naudi pisemné a verbalné se prezentovat pfi nejriizn&jsich jednanich.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci si uvédomuji odpovédnost ¢lovéka za Zivotni prostiedi, efektivné pracuji s informacemi, tj. dovedou je ziskavat a kriticky vyhodnocovat.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou Zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitdIni technologie k vyjadreni, formulaci a obhajobé svych nazord, k ziskavani
informaci z rznych zdroj i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zpiisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného prijemce.

ZAaci se u¢i pracovat s textovymi editory pro vytvareni a Upravu text( a s jednoduchymi dokumenty, jako jsou formulare a zpravy. Dlraz je kladen na spravné pouzivani éestiny v
elektronické komunikaci a na praci s digitalnimi platformami, které jsou duleZité pro budouci profesni Zivot

V literarnim (estetickém) vzdélavani jsou Zaci vedeni k tomu, aby vyuZivali digitdIni technologie pfi svych tvarcich ¢innostech.

Cesky jazyk a literatura 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie e Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
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Cesky jazyk a literatura

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Zak/z4kyné:

- si ovéruje zakladni ucivo z 1. ro¢niku, zejména literarni
pojmy v navaznosti na konkrétni literarni dila

- si doplni poznatky z literarni teorie

Uvod do udiva 2. roéniku

rozlisi konkrétni literarni dila podle zakladnich druh( a
zanrul

text interpretuje a debatuje o ném

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v ¢eské a svétové literature

- zna zéakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o nich

- je seznamen s vybranymi pribéhy slavnych mileneckych
dvojic

- je veden k diskusi o sile vasni a jejich vlivu na lidsky Zivot

Pratelstvi a kamaradstvi, milenecké dvojice v literature

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v ¢eské a svétové literature

- seznami se s vybranymi dily ¢eskych basnikd
- pokusi se o interpretaci vybranych basni
- je veden k zamysleni nad hodnotou lasky

Laska k Zzené v poezii

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v ¢eské a svétové literature

- zna zéakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

- vybrané texty interpretuje a debatuje o nich

- je motivovan k rozvoji svych volnich vlastnosti jako
zakladu pro kvalitni a Uspésny pracovni Zivot

Charakterové a volni vlastnosti ve sportu

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v Ceské a svétové literature

- zna zdakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané ukazky,
diskutuje o nich

- uvédomuje si hodnotu harmonickych mezilidskych vztaht
- je veden k sebereflexi, sebepoznani

Konfliktni vztahy v literature

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v Ceské a svétové literature

- zna zakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem
- za pomoci vyucujiciho interpretuje vybrané ukazky,

Intolerance, xenofobie, rasismus, antisemitismus
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Cesky jazyk a literatura

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

diskutuje o nich

- je poucen o historickém pozadi antisemitismu a
holocaustu

- uci se rozlisovat rlizné formy nesnasenlivosti, xenofobie a
rasismu a vystupovat proti nim

- zbavuje se predsudki a zaZitych stereotypl

- je veden k uvédomovani si hodnoty kazdého lidského
Zivota

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v Ceské a svétové literature

- zna charakteristické rysy bulvarni produkce
- dokaze pristupovat k danému typu literatury kriticky

Bulvarni literatura

uvede hlavni literarni sméry a jejich vyznamné
predstavitele v ¢eské a svétové literature

- zna zdakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

- vybrané texty interpretuje a debatuje o nich

- na zakladé vybranych literarnich textl je veden k ucté k
Zivé i nezivé prirodé

Clovék a zemé v literature

zna zéakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich
se danym tématem

Lidska prace a zaliby

Divadlo a pisnové texty

Humoristicka literatura

ma prehled o nejznaméjsich ceskych, popf. svétovych
dramaticich a pisnickarich

Divadlo a pisfiové texty

- seznamuje se prostrednictvim ukazek z vybranych
cestopisl s kulturami cizich zemi

- je veden k diskusi o cizich kulturach a k toleranci
odlisnych kultur

Cestopisy

- umi definovat pojmy: detektivka, horor, sci-fi

- dokaze vyjmenovat nejznaméjsi autory dobrodruzné
literatury

- zna zdkladni informace o vybranych autorech

- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o nich

Dobrodruzna literatura
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Cesky jazyk a literatura

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

ma prehled o zakladnich slohovych postupech
uméleckého stylu

interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o nich
rozviji své tvarci schopnosti

samostatné zpracovava informace

Uvod do uéiva 2. roéniku

Pratelstvi a kamaradstvi, milenecké dvojice v literature

Laska k Zené v poezii

Lidska prace a zaliby

Charakterové a volni vlastnosti ve sportu

Konfliktni vztahy v literature

Intolerance, xenofobie, rasismus, antisemitismus

Bulvarni literatura

Clovék a zemé v literature

Cestopisy

Dobrodruzna literatura

Divadlo a pisfiové texty

Humoristicka literatura

Prace s texty

Souhrnné opakovani uciva

Syntax véty jednoduché

Pravidla interpunkce ve vété jednoduché a souvéti

Procvicovani a upeviovani pravopisu — pravopis skupin
bje/bé, vie/vé, pé&, mné/mé, pravopis pfedpon s-, z-, vz-,
predloZek s(e) a z(e), pravopis vyjmenovanych slov a
psani velkych pismen

Popis a charakteristika

Administrativni styl, Zivotopis Zadost

Osobni dopis

Vyjadrovani v bézné komunikaci

Jazykova a fecova kultura, styl. cviceni
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Cesky jazyk a literatura

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

Slohova prace, jeji oprava

Pouceni o jazyce, systém jazykU

Opakovani

- si upevnuje ziskané znalosti

Souhrnné opakovani uciva

Zak/zakyné:
- zna jednotlivé vétné cleny
- umi provést vétny rozbor

Syntax véty jednoduché

- Zna pravopisna pravidla psani ¢arky ve VJ a souvéti

- dokaze je aplikovat v praxi

Pravidla interpunkce ve vété jednoduché a souvéti

- v pisemném projevu uplatruje znalosti ceského
pravopisu, prohlubuje si je a zdokonaluje se
- pouziva normativni prirucky

Procvicovani a upevinovani pravopisu — pravopis skupin

bje/bé, vie/vé, p&, mné/mé, pravopis pfedpon s-, z-, vz-,

predlozek s(e) a z(e), pravopis vyjmenovanych slov a
psani velkych pismen

- objasni funkci popisu a charakteristiky

- uvédomuje si rozdily mezi p. prostym, odbornym a
uméleckym

- je schopen praktického vyuZiti poznatkd

- chape rozdil mezi charakteristikou pfimou a nepfimou,
dokaze je rozpoznat v textu

Popis a charakteristika

rozpozna funkeni styl a v typickych pfikladech slohovy
utvar

vytvofi zakladni utvary administrativniho stylu

- rozpozna funkéni styl

- zna zakladni znaky, postupy a prostredky AS

- posoudi kompozici a slovni zasobu

- umi zpracovat zakladni administrativni pisemnosti

- je veden k tomu, aby dbal na grafickou a formalni Upravu
jednotlivych pisemnosti

- vystihne zakladni informace o svém Zivoté potiebné k
pfipadnému vstupnimu pohovoru

Administrativni styl, Zivotopis Zadost
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Cesky jazyk a literatura

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- umi vytvorit osobni dopis
- rozlisi jeho typické znaky

Osobni dopis

- umi vytvofit kratké informacni dtvary

Vyjadiovéni v béziné komunikaci

umi klast otazky a vhodné formulovat odpovédi

- uplatiuje zdsady kultury osobniho projevu
- vi, jak se vhodné prezentovat
- je veden k tomu, aby si uvédomoval chyby

Jazykova a fe€ova kultura, styl. cvi¢eni

posoudi kompozici textu, jeho slovni zasobu a skladbu

postihne sémanticky vyznam textu

- dokdze zpracovat zadany slohovy Utvar

- pouziva adekvatni stylistické a jazykové prostiedky
- uci se odhalovat a odstraniovat jazykové a stylizacni
nedostatky

Slohova prace, jeji oprava

orientuje se v soustaveé jazyku

porovna typické znaky kultur hlavnich narodnosti na
nasem uzemi

rozliSuje spisovny jazyk, hovorovy jazyk, dialekty a
stylové priznakové jevy a ve vlastnim projevu voli
prostiedky adekvatni komunikaéni situaci

- umi zaradit ¢estinu do soustavy jazykUl, pfibuznost jazyk(
- je schopen definovat pojmy jazyk a narodni jazyk

- ziska zakladni informace o vyvoji ceského jazyka

- dokaze rozliSovat rozdily mezi ¢eStinou spisovnou a
nespisovhou

- rozumi pojmUm slang, argot, nafeci, obecna cestina

Pouceni o jazyce, systém jazykU

- upeviuje si ziskané znalosti

Opakovani

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

ZAaci se naudi pisemné a verbalné se prezentovat pfi nejréiznéjsich jednanich.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci si uvédomuji odpovédnost ¢lovéka za Zivotni prostiedi, efektivné pracuji s informacemi, tj. dovedou je ziskavat a kriticky vyhodnocovat.

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci znaji zésady spravného jednani s lidmi, dokazi se orientovat v nabidce médii, va#i si materialnich a duchovnich hodnot.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou Zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuZit digitalni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajobé svych nazord, k ziskavani
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Cesky jazyk a literatura 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 48

informaci z rdznych zdroju i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zpisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného prijemce.

Zaci se u¢i pracovat s textovymi editory pro vytvareni a Upravu textl a s jednoduchymi dokumenty, jako jsou formulare a zpravy. Dlraz je kladen na spravné pouzivani éestiny v
elektronické komunikaci a na praci s digitalnimi platformami, které jsou duleZité pro budouci profesni Zivot

V literarnim (estetickém) vzdélavani jsou Zaci vedeni k tomu, aby vyuZivali digitaIni technologie pfi svych tvarcich ¢innostech.

Cesky jazyk a literatura 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie e Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Utivo

Zak/zakyné: Uvod do uciva 3. roéniku a opakovéni
- si ovéruje zakladni ucivo z 1. a 2. ro¢niku, zejména
literarni pojmy v ndvaznosti na konkrétni dila

- si doplni poznatky z literarni teorie

- zna zakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich| Antika, slovanské koreny nasi vzdélanosti, stfredovéka
se danym tématem literatura, HRH, Jan Hus

- interpretuje vybrané ukdzky, diskutuje o nich Humanismus, renesance

- je veden k uvédomeéni si vyznamu vzdélani pro Zivot J. A. Komensky, baroko

Narodni obrozeni

Srovnani romantismu a realismu

Umélecké sméry konce 19. stoleti, avantgardni sméry

Hlavni predstavitelé svétové literatury 20. stoleti

Svétové prosluli ¢esti spisovatelé

- zna zéakladni informace o vybranych autorech zabyvajicich| Antika, slovanské koreny nasi vzdélanosti, stfedovéka




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sifava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zaméfenim na zéZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Cesky jazyk a literatura

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

se danym tématem
- interpretuje vybrané ukazky, diskutuje o nich

literatura, HRH, Jan Hus

Humanismus, renesance

J. A. Komensky, baroko

Narodni obrozeni

Srovnani romantismu a realismu

Umélecké sméry konce 19. stoleti, avantgardni sméry

Hlavni predstavitelé svétové literatury 20. stoleti

Svétové prosluli Cesti spisovatelé

- si prohloubi poznatky o nejstarsich dilech svétové
literatury, uvédomi si aktudlni odkaz téchto dél

- utfidi si poznatky o vzniku ¢eského pisemnictvi, jeho
vyvoji ve stfedovéku, vysvétli vyznam osobnosti Jana Husa

Antika, slovanské koreny nasi vzdélanosti, stredovéka
literatura, HRH, Jan Hus

- uvede znaky renesanc¢niho uméni
- dovede sméry Casové zaradit, uvede vybrané vyznamné
predstavitele

Humanismus, renesance

- uvede znaky baroka,
- charakterizuje problematiku obdobi pobélohorského

- vysvétli pokrokovost a aktualnost pedagogickych nazor(
Komenského

J. A. Komensky, baroko

- uvédomuje si vyznam prace narodnich buditell

- chéape spolecenskou funkci divadla

- prohlubuje si znalosti o vyznamnych predstavitelich
Ceskeé literatury

Narodni obrozeni

- znd charakteristické rysy téchto smérd, dokaze je
porovnat

- zna hlavni predstavitele svétové i Ceské a jejich vybrana
dila

Srovnani romantismu a realismu

na prikladech objasni vysledky lidské ¢innosti z riznych

- zna charakteristické znaky uméleckych smérf

Umeélecké sméry konce 19. stoleti, avantgardni sméry
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Cesky jazyk a literatura

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

oblasti uméni

- uvede zakladni predstavitele
- vysvétli zakladni pojmy

- zna vybrané predstavitele svétové literatury a jejich dila

- vyjadri vlastni nazor na dané skutecnosti, diskutuje o
nich

Hlavni predstavitelé svétové literatury 20. stoleti

- zna vybrané predstavitele ceské literatury a jejich dila

- dokaze dila interpretovat v kontextu doby

Svétové prosluli cesti spisovatelé

samostatné vyhleddva informace v této oblasti

vystihne charakteristické znaky rdznych druhl textu a
rozdily mezi nimi

vystihne charakteristické znaky rliznych literarnich textl
a rozdily mezi nimi

samostatné pracuje s riznymi druhy textd, vyhledava
informace s pomoci klicovych slov

diskutuje o textech

samostatné formuluje hlavni myslenky textu

Prace s textem

- si upevni ziskané poznatky

Opakovani

Zak:

- na zakladé schopnosti rozeznat vétu fidici od véty zavislé
a na zakladé znalosti souradicich spojek je schopen
rozeznat vétu hlavni od véty vedlejsi

- zna poméry mezi VH a druhy VV

- dokaze ziskané znalosti aplikovat pfi psani interpunkce

Parataxe, hypotaxe

- ovlada zakladni principy vystavby textu
- orientuje se ve vystavbé textu
- umi uzit vhodna interpunkéni znaménka

Vystavba textu, formalni stranka

odborné se vyjadruje o jevech svého oboru v zakladnich
utvarech odborného stylu, predevsim popisného a
vykladového

pofizuje z odborného textu vypisky

- je schopen rozpoznat funkéni styl

- zna zéakladni znaky, postupy a prostredky projevu stylu
odborného

- pracuje s odbornymi texty tykajicimi se daného oboru

Odborny styl — odborny popis, vyklad
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Cesky jazyk a literatura

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

pouziva adekvatni slovni zasoby véetné prislusné
odborné terminologie

- posoudi kompozici a slovni zasobu odborného textu
- odborné se vyjadtuje o jevech svého oboru
- je schopen zpracovat dany slohovy utvar ze svého oboru

- je schopen formulovat a prednést své pozadavky

- si uvédomuje nutnost dodrzovani zasad spolecenského
chovani

- se ui vyjadrovat spravné, jednoduse, srozumitelné a
souvisle

- umi vyplfiovat formulare

Utedni jednén

B
|

- se uci spravné argumentovat a vhodnym zplsobem
obhajovat sva stanoviska

- se uci klast otazky a formulovat odpovédi

- se u€i naslouchat partnerovi, vhodné reagovat

- je schopen prednést kratky proslov

Schlze, proslov

ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajm

zjistuje potfebné informace z dostupnych zdroja, vybira
je a pristupuje k nim kriticky

- je schopen rozpoznat funkéni styl

- zna zakladni znaky funkéniho stylu

- rozpozna utvary funkéniho stylu

- ma prehled o dennim tisku a tisku podle svych zajm{

Publicisticky styl, jeho Utvary

nahradi béZzné cizi slovo ceskym ekvivalentem a naopak

- dokaZe vyjmenovat a rozeznat zakladni zplsoby
obohacovani slovni zasoby a tvoreni slov

- umi nahradit bézné cizi slovo ¢eskym ekvivalentem a
naopak

Obohacovani slovni zasoby

- dokaze zpracovat zadany slohovy Utvar
- pouziva adekvatni stylistické a jazykové prostredky

- uci se odhalovat a odstranovat jazykové a styliza¢ni
nedostatky

Slohova prace

- si prohlubuje ziskané znalosti pravopisu
- si upevnuje znalosti tykajici se probranych funkénich
stylQ

Upevnovani p

ravopisu, opakovani uciva
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Cesky jazyk a literatura

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- vysvétli funkci slohotvornych Ciniteltd

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

ZAaci se naudi pisemné a verbalné se prezentovat pfi nejréiznéjsich jednanich.

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4aci si uvédomuji odpovédnost ¢lovéka za Zivotni prosttedi, efektivné pracuji s informacemi, tj. dovedou je ziskavat a kriticky vyhodnocovat.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci znaji zasady spravného jednani s lidmi, dokazi se orientovat v nabidce médii, vaZi si materialnich a duchovnich hodnot.

Clovék a digitalni svét

V jazykovém vzdélavani a komunikaci jsou Zaci vedeni zejména k tomu, aby byli schopni vyuzit digitdlni technologie k vyjadieni, formulaci a obhajobé svych nazord, k ziskavani
informaci z rdznych zdroju i k jejich sdileni, predavani a prezentaci zpisobem vhodnym pro danou (komunikacni) situaci a s ohledem na zamysleného prijemce.
Zaci se u¢i pracovat s textovymi editory pro vytvareni a Upravu textl a s jednoduchymi dokumenty, jako jsou formulare a zpravy. Dlraz je kladen na spravné pouzivani éestiny v

elektronické komunikaci a na praci s digitalnimi platformami, které jsou duleZité pro budouci profesni Zivot
V literarnim (estetickém) vzdélavani jsou Zaci vedeni k tomu, aby vyuZivali digitaIni technologie pfi svych tvarcich ¢innostech.

6.2 ANGLICKY JAZYK

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 2 2 6
Povinny Povinny Povinny
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Oblast

Jazykové vzdélavani a komunikace

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu anglicky jazyk je pomoci Zzakim zdokonalit si tento jazyk na Urovni A2 Spolecného evropského
referenéniho ramce (SERR).

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Vzdélavani v predmétu anglicky jazyk pfipravuje zaky k efektivnimu osvojeni si zakladnich gramatickych a
lexikalnich struktur v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informacnim zdrojlim. Hlavni naplini je
systematicky vycvik v feCovych dovednostech (tj. porozumeéni, Ustni a pisemny projev a reprodukce) a
osvojovani si jazykovych prostredkd (tj. vyslovnost, slovni zasoba, gramatika a pravopis).

PFi vyuce se uplatiuji hlavné dvé zakladni metody, a to komunikativni a gramaticko-pfekladova. Vychazi se
z text(, na kterych si Zaci osvoji a procvici jazykové prostiedky, dale nasleduje vyuka ¢teni a prace s textem,
poslech a vyuka interaktivnich védomosti.

V hodinach Zaci pracuji samostatné, svym tempem na vypracovani nékterych, hlavné gramatickych ukold, ve
dvojicich a malych skupinach na procvicovani slovni zasoby a dalsich jazykovych prostredkd, rozhovortl a
komunikace. U¢itel v hodinach monitoruje praci zak(, zaznamendva a nasledné opravuje chyby, Fidi diskusi,
vysvétluje gramatické jevy, zaddva a kontroluje Ukoly a zaddva a opravuje testy.

Integrace predmétd

Vzdélavani a komunikace v cizim jazyce

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné

postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz |

ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Digitalni kompetence:

74k vyhledava informace v online zdrojich. Posuzuje a vybird vhodné digitalni technologie, metody a
strategie pro feseni Ukoll v angli¢tiné. VyuZiva jazykové programy i online nastroje s Al k procvi¢ovani
jazykovych dovednosti a konverzace Pti zpracovani pisemnych praci a tvorbé prezentaci voli vhodné
digitalni technologie a dodrzuje jazykové a typografické standardy. Spolupracuje online, pfi spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Kompetence k uceni:

Rlznorodost pouzitych metod respektujicich jednotlivé ucebni typy a zaclenéni reflexe pomaha zakim zjistit,
jaky zpUsob uceni se je pro né nejefektivnéjsi a podporuje je v rozvijeni jejich individualnich strategii, které pfi
studiu pouZivaji.

Kompetence k feseni problému:
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Nazev predmétu

Anglicky jazyk

Je rozvijena fesenim jazykovych problém a situaci a cviceni zaloZzenych na mezipredmétovych vztazich
s matematikou, zemépisem a dalSimi predméty.

Komunikativni kompetence:
Predmét rozviji schopnost Zakd vyjadrovat se primérené ucelu jednani a komunikacni situaci v rdmci dosazenych
jazykovych znalosti a formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle.

Personalni a socidlni kompetence:

Stridani Cinnosti individualnich a parovych, event. skupinovych, rozviji intrapersonalni a interpersonalni
inteligenci studentd, uci je praci v tymu, zodpovédnosti za splnéni svéfeného ukolu a také je vede k autonomii a
sebereflexi.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Zaci se seznamuji s riznymi aspekty kazdodenniho Zivota anglicky mluvicich zemi a jsou tak vedeni k pochopeni
rGznorodosti jednotlivych kultur, k toleranci a respektu.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Je rozvijena pribéznym vedenim Zak( k sebehodnoceni, rozvojem jejich jazykovych schopnosti, schopnosti
vyuZivat IKT a vybérem vhodnych témat.

ZpUsob hodnoceni 74kl

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho Fadu S5GS. Zak je veden k hodnoceni své prace a prace svych
spoluzakd. Provéruji se komplexni fecové dovednosti, a to Ustné a pisemné. V Ustnim projevu se hodnoti
zvukova stranka jazyka, slovni zasoba, spravna aplikace probranych gramatickych jevl s ohledem na
samostatnost, pohotovost, srozumitelnost a plynulost. V pisemném projevu se hodnoti grafickd stranka, rozsah
pouzité slovni zasoby, spravna aplikace probranych gramatickych jevl s ohledem na spravnost, srozumitelnost a

pfimérenost. Pfi hodnoceni je zohlednéna domaci priprava, snaha a pfistup Zaka.

Anglicky jazyk

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Digitalni kompetence
* Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém
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Anglicky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cte s porozumeénim vécné i jazykové pfimérené texty
véetné jednoduchych textll odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouZiva bézné gramatické prostfedky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

reaguje komunikativné spravné v béznych Zivotnich
situacich a v jednoduchych pracovnich situacich v
rozsahu aktivné osvojenych jazykovych prostredkd,
dokaze si vyZadat a podat jednoduchou informaci, sdélit

Receptivni fe¢ové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozuménim

Zak:

identifikuje zakladni informace o mluvcich ve slySeném
dialogu

Produktivni feCové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:
vyhlaskuje jméno osoby nebo nazev zemé

Gramatika:

Sloveso be, have a can (kladny a zaporny tvar, otazka,
kratka odpovéd), urcity a neurcity ¢len, neurcité zajmeno
some, ukazovaci zajmena this, these, that, those

Tematické okruhy a slovni zasoba:
abeceda, zakladni Cislovky 1 — 50, fadové Cislovky,

datum, jména zemi, hudebni nastroje

Komunikacni funkce:

své stanovisko Interakt!vm’ recové doved’nostl — stfidani receptivnich a povoleni
RV p - " produktivnich dovednosti

rozliSuje zdkladni zvukové prostredky 34k

vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tisténé i ptd se na zakladni informace o svém partnerovi a odpovida

elektronické podobé a umi prelozit pfiméreny text ha partnerovy otazky

vhodné uplatriuje zakladni zplisoby tvofeni slov daného | 74d4 partnera o povoleni a reaguje na zadosti o povoleni

jazyka a vyuzivd je pro porozuméni textu i ve vlastnim

projevu

vyjadfi, jak se citi, dokdZe rozsahleji popsat misto, lidi

nebo zazitky ze svého prostredi

Cte s porozuménim vécné i jazykoveé primérené texty Receptivni fe¢ové dovednosti — poslech a ¢teni s Pravopis:

véetné jednoduchych textll odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

porozuménim
Zak:

identifikuje osobu na obrazku na zakladé slySeného dialogu

mnozné Cislo pocitatelnych podstatnych jmen

Vyslovnost:

41




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zamé&fenim na z&Zitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Anglicky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

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

rozlisuje zakladni zvukové prostiedky

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

vhodné uplatriuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuZiva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

vyhleda ve slovnikovém hesle informaci o tvaru mnozného
Cisla podstatného jména

vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku o
sourozenecké rivalité

vybere z nabidky nejlepsi shrnuti obsahu ¢lanku o
sourozenecké rivalité

vyhledd informace v osobnim profilu

Produktivni fecové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

Ustné popiSe svého spoluzaka

napise svlj neformalni profil

Interaktivni fecové dovednosti — stfidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

pta se na zakladni informace o svém partnerovi a odpovida
na partnerovy otdzky

findlni —s ve 3. osobé jednotného Cisla u pritomného ¢asu
prostého, vyslovnost samohlasek v rlznych slovech,
minimalni pary

Gramatika:

pfivlastiiovaci pad, pfitomny cas prosty (kladny a zaporny
tvar, otdzka a kratka odpovéd), pravidelné a
nepravidelné mnozné Cislo podstatnych jmen

Tematické okruhy a slovni zasoba:
¢lenové rodiny, popis osoby a osobnosti, domaci prace,
predlozky s pfidavnymi jmény, neformalni stazené tvary

Typy text(:
slovnikové heslo, ¢lanek o sourozenecké rivalité,
neformalni osobni profil

Realie:
Britska kralovska rodina

Cte s porozuménim vécné i jazykoveé primérené texty
véetné jednoduchych textl odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

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

Receptivni feCové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozuménim

Zak:

v interview identifikuje Cislovky

na zakladé porozuméni ¢lanku o nebezpecnych cestach do
Skoly pfifadi ke kazdému odstavci jeho struény obsah

Produktivni fecové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

Ustné popise svdj denni program

jednoduse popiSe obrazek

Gramatika:

sloveso have to a should (kladny a zaporny tvar, otazka a
kratka odpovéd), pozice frekvencnich pfislovci ve vété,
tazaci zajmena, rozkazovaci zpUsob (kladny a zdporny
tvar)

Tematické okruhy a slovni zasoba:

denni program, vyjadreni ¢asu, dny v tydnu, skolni
predmeéty, Cislovky nad 100, vyjadreni data, predlozky s
casovymi Udaji, pridavna jména opacného vyznamu,
divoka pfiroda, pridavna jména vyjadrtujici pocity, Skolni
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Anglicky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

rozlisuje zakladni zvukové prostredky

vhodné pouzivd prekladové i jiné slovniky v tisténé i
elektronické podobé a umi preloZit prfiméreny text

vhodné uplatriuje zakladni zpUsoby tvorfeni slov daného
jazyka a vyuziva je pro porozuméni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadfi, jak se citi, dokdZe rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

Interaktivni fecové dovednosti — sttidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

klade spoluzakovi otazky na jeho povinnosti o vikendu a
odpovida na né

pozada o radu a poradi

Komunikacni funkce:
nazor, povinnost, kontrast, rada

Typy text(:
¢lanek o nebezpecnych cestach do Skoly, oznameni o
Skolni akci

Redlie:
Oxfordska univerzita

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly

Cte s porozuménim vécné i jazykoveé primérené texty
véetné jednoduchych textll odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

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

rozliSuje zakladni zvukové prostiedky

vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tiSténé i
elektronické podobé a umi prelozit pfiméreny text

vhodné uplatriuje zakladni zplisoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuzivd je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

Receptivni fecové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozuménim

Zak:

identifikuje slovni pfizvuk u dvouslabi¢nych a
trojslabi¢nych slov

na zakladé slySeného programu o modé posoudi
pravdivost tvrzeni

pfifadi ndzvy odstavcl k pasazim c¢lanku o tlaku vrstevnikd
na vzhled

pfifadi nazory k pasazim ¢lanku o tlaku vrstevnikl na
vzhled

Produktivni fecové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

Ustné popiSe obleceni

mluvi o tom, co se déje opakované nebo pravé ted
vyjadFi svlj nazor na tlak vrstevnikl na vzhled

napiSe neformalni email priteli, ve kterém popise, co dél3,

Pravopis:
pravopisné zmény s koncovkou -ing

Vyslovnost:
slovni pfizvuk u dvojslabi¢nych a trojslabi¢nych slov

Gramatika:

pfitomny cas pribéhovy(kladny a zdporny tvar, otazka a
kratka odpovéd), rozdil mezi pfitomnym casem prostym
a prabéhovym, vyjadreni budoucnosti pomoci
pritomného ¢asu pribéhového

Tematické okruhy a slovni zasoba:

obleceni, barvy, pfidavna jména popisujici obleceni,
pridavna jména opacného vyznamu, volnocasové
aktivity, médni doplriky, zaporna predpona un-,
prostfedky textové navaznosti (and, but, or, so a
because), fraze pouZitelné v neformalnich dopisech
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Anglicky jazyk

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

podékuje za darek a navrhne spolecnou aktivitu

Interaktivni fecové dovednosti — sttidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

navrhuje setkdni, pfijima nebo odmita ndvrh

Komunikacni funkce:
nazor, navrh, pfijeti a odmitnuti navrhu

Typy textU:
¢lanek o tlaku vrstevnikd na vzhled, neformaini email

Redlie:
Jak dospivajici utraceji penize

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — tvoreni slov
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti, dovedli komunikovat s lidmi, vazili si materidlnich a duchovnich hodnot a dobrého Zivotniho

prostredi, pti praci pozndavaji ostatni ¢leny své skupiny a uci se spolupracovat, diskutovat, hledat kompromisni feseni

Clovék a svét prace

Prace s informacemi, rozvoj rozhodovacich schopnosti

Clovék a Zivotni prostiedi

mnoho pouZzivanych jazykovych materiall vede k rozsifovani znalosti o Zivotnim prostredi a sméfuje zaky k uvédoméni vztahu ¢lovéka a prirody

Clovék a digitalni svét

Zak vyhledava informace v online zdrojich. Posuzuje a vybird vhodné digitalni technologie, metody a
strategie pro feseni Ukolll v angli¢tiné. VyuZiva jazykové programy i online ndastroje s Al k procvi¢ovani
jazykovych dovednosti a konverzace Pfi zpracovani pisemnych praci a tvorbé prezentaci voli vhodné
digitalni technologie a dodrzZuje jazykové a typografické standardy. Spolupracuje online, pfi spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostredi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Digitalni kompetence

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cte s porozuménim vécné i jazykoveé primérené texty
véetné jednoduchych textl odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouZiva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozliSuje zékladni zvukové prostiedky

rozumi pfiméfenym souvislym projeviim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvéich prondsenym zietelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyraz

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

Receptivni feCové dovednosti — poslech a cteni s
porozumeénim

Zak:

identifikuje v interview nepfizvuénad slova

ve slovnikovém hesle vyhleda predlozku, kterd se poji s
danym pridavnym jménem

vyhleda informace v ¢lanku o neobvyklych restauracich a
doplni je do zadanych vét

Produktivni feCové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

sdéli, které potraviny ma rad a co obvykle ji

napise neformalni pozvanku

Interaktivni fecové dovednosti — sttidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

objedna jidlo a piti

Vyslovnost:
redukce nepftizvuénych slov

Gramatika:
vazba there is/there are, neurcita zajmena (some, any,
much, many, a few, a little), a lot of, would like

Tematické okruhy a slovni zasoba:

potraviny, pocitatelna a nepocitatelna podstatna jména,
jak pocitat nepocitatelnd podstatna jména, pridavna
jména s predlozkou, oslavy

Komunikaéni funkce:
objednani jidla a piti, pozvanka

Typy text(:
slovnikové heslo, ¢lanek o neobvyklych restauracich,
neformalni pozvanka

Redlie:
jidlo ve Velké Britanii
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

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

vhodné uplatniuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuZiva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly

Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty
véetné jednoduchych textl odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozlisuje zakladni zvukové prostiedky

rozumi primérenym souvislym projevim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvcich pronasenym zretelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyrazi

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

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

Receptivni fe¢ové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozumeénim

Zak:

porozumi hlavnim myslenkam ustniho projevu, odpovi na
otazky

porozumi hlavnim myslenkdam ¢lanku o neobvyklych
méstech, odpovi na otazky

Produktivni fecové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

popiSe mista ve mésté

porovna dvé mista

napise ¢lanek popisujici své mésto

Interaktivni fecové dovednosti — stfidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

pozada o vysvétleni cesty a vysvétli cestu

Vyslovnost:
koncovka -er, than

Gramatika:
pravidelné a nepravidelné stupniovani ptridavnych jmen

Tematické okruhy a slovni zasoba:

mésto a venkov, mistni pfedlozky, dopravni prostredky,
ustalena slovni spojeni z oblasti cestovani, svétové
strany, kontinenty

Komunikacni funkce:
smeér, pozice, Zadost o zopakovani

Typy text(:
¢lanek o neobvyklych méstech, ¢lanek popisujici mésto

Redlie:
New York

Mezipfedmétové vztahy:
Geografie — makroregiony svéta (RVP G)
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly
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Anglicky jazyk

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

vhodné uplatniuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuziva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

Cte s porozuménim vécné i jazykové primérené texty
véetné jednoduchych textl odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozlisuje zakladni zvukové prostiedky

rozumi primérenym souvislym projevim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvcich pronasenym zretelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyrazi

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

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

vhodné uplatniuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuziva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim

Receptivni feCové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozumeénim

Zak:

identifikuje rozdil mezi pfitomnym a minulym ¢asem pfi
vazani slov (connected speech)

porozumi hlavnim myslenkdm slySeného popisu zkuSenosti
v divociné

porozumi hlavnim myslenkam ¢lanku o mytickych zvitatech

a vybere spravnou odpovéd na otazky

Produktivni feCové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

porovna divoka zvirata

vypravi pfibéh v minulém ¢ase prostém s pouzitim
vhodnych predloZek vyjadfujicich misto a pohyb
jednoduse popise obrazek

napiSe pohlednici ze zahranici

Interaktivni fecové dovednosti — sttidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

klade otdzky na téma détstvi a odpovida na né

Pravopis:
pravopisné zmény spojené s koncovkou -ed

Vyslovnost:
koncovka -ed, vazani slov (connected speech)

Gramatika:
minuly cas prosty (kladny tvar pravidelnych sloves,
sloveso be a can v kladném a zaporném tvaru a otazce)

Tematické okruhy a slovni zdsoba:

divoka zvirata, ¢asti zvifeciho téla, pocasi, prazdninové
aktivity, asové vyrazy pojici se s minulym ¢asem
prostym, pfedlozky vyjadfujici pohyb a misto, profese,
pfiroda, neformalni fraze pouZitelné pti psani pohlednic

Komunikacni funkce:
popis obrazku

Typy text(:
¢lanek o mytickych zvifatech, pohlednice ze zahranici

Redlie:
Yellowstonsky narodni park
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Anglicky jazyk 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

projevu

vyjadfi, jak se citi, dokdZe rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a digitalni svét

Zak vyhledava informace v online zdrojich. Posuzuje a vybird vhodné digitalni technologie, metody a
strategie pro feSeni Ukoll v angliétiné. VyuZiva jazykové programy i online néastroje s Al k procvi¢ovani
jazykovych dovednosti a konverzace Pfi zpracovani pisemnych praci a tvorbé prezentaci voli vhodné
digitaIni technologie a dodrzuje jazykové a typografické standardy. Spolupracuje online, pfi spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitalnim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Clovék a svét prace

Prace s informacemi, rozvoj rozhodovacich schopnosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti, dovedli komunikovat s lidmi, vazili si materidlnich a duchovnich hodnot a dobrého Zivotniho
prostredi, pti praci pozndvaji ostatni cleny své skupiny a uci se spolupracovat, diskutovat, hledat kompromisni feseni

Clovék a Zivotni prostredi

mnoho pouZivanych jazykovych materiald vede k rozsifovani znalosti o Zivotnim prostfedi a sméruje zaky k uvédoméni vztahu ¢lovéka a prirody

Anglicky jazyk 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Digitalni kompetence

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

*  Kompetence k uéeni

®  Persondlni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
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Anglicky jazyk

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Cte s porozuménim vécné i jazykové pfimérené texty
véetné jednoduchych text( odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulleZité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

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

odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozlisuje zakladni zvukové prostiedky

rozumi primérenym souvislym projevim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvcich pronasenym zietelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyrazi

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

vhodné aplikuje slovni zdsobu vcetné vybrané frazeologie

Receptivni fecové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozumeénim

Zak:

na zakladé identifikace prostredk(l textové navaznosti
porozumi slySnym instrukcim

ve slovnikovém hesle zjisti, zda je frazové sloveso
prechodné, nebo neprechodné

na zakladé porozuméni ¢lanku o kampani na socialnich
médiich chronologicky seradi udalosti

vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku o
kampani na socialnich médiich

Produktivni feCové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

ustné popise svlj minuly vikend

ustné popise svij véerejsi program

napiSe vypravéni problému s elektronickym pfistrojem, ve
kterém pouzije pfimou fec vcetné interpunkce

Interaktivni fecové dovednosti — sttidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

nakoupi a proda zbozi

Pravopis:
pfima rec

Vyslovnost:
-ought u nepravidelnych sloves

Gramatika:
minuly ¢as prosty nepravidelnych sloves (kladny a
zaporny tvar, otazka) tvorba pfislovci z pfidavnych jmen

Tematické okruhy a slovni zasoba:

vybaveni pocitace, prace s pocitacem, kolokace a frazova
slovesa z oblasti pocitacl, mény, cena zboZzi, prostfedky
textové navaznosti oznacujici poradi, prislovecna urceni
mista

Komunikacni funkce:
nakup a prodej zbozi

Typy text(:

slovnikové heslo, ¢lanek o kampani na socidlnich
médiich, vypravéni o problému s elektronickym
pfistrojem

Redlie:
Britsti védci

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly
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Anglicky jazyk

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

v rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych
okruhl a vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru

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

vhodné uplatriuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuZiva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim,
pohotové a vhodné resi kazdodenni snadno
predvidatelné rfecové situace i jednoduché a typické
situace tykajici se pracovni ¢innosti

zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo precteného textu, samostatné,
popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych pfirucek,
zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni,
jednoduchého popisu, vypravéni, osobniho dopisu a
odpovédi na dopis, pozdravd, blahoprani

zna zdakladni spolecenské zvyklosti a sociokulturni
specifika zemi daného jazyka ve srovnani se zvyklostmi v
Ceské republice, uplatfiuje je vhodné v komunikaci a pfi
feseni probléml i v jinych vyucovacich predmétech

Cte s porozuménim vécneé i jazykové pfimérené texty
véetné jednoduchych textd odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulleZité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

ma faktické znalosti pfedevsim o zakladnich

Receptivni fe¢ové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozuménim

Zak:

na zakladé porozuméni slySené zpravé se pokousi
predvidat, jak bude zprava pokracovat

Pravopis:

pravopisné zmény pfi tvorbé podstatnych jmen ze sloves
pomoci pfipon (describe — description, happy —
happiness)
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Anglicky jazyk

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

geografickych, demografickych, hospodarskych,
politickych, kulturnich faktorech zemi dané jazykové
oblasti véetné vybranych poznatkd z oboru, ato v
porovnani s realiemi materské zemé a jazyka

odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozlisuje zakladni zvukové prostiedky

rozumi primérenym souvislym projevim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvcich pronasenym zretelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyrazi

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

vhodné aplikuje slovni zdsobu vcetné vybrané frazeologie
v rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych
okruht a vybranou zikladni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru

vhodné pouziva prekladové i jiné slovniky v tiSténé i
elektronické podobé a umi prelozit pfiméreny text

vhodné uplatnuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného

¢lanku popisujicim inspirujici sportovni vykony
porozumi hlavnim bodlm a myslenkam ¢lanku popisujicim
inspirujici sportovni vykony, odpovi na otazky o ném

Produktivni feCové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

popiSe svou posledni sportovni ¢innost

prezentuje spoluzakovy plany

prezentuje spoluzakovy predpovédi o jeho budoucnosti
napiSe neformalni dopis, ktery popisuje sportovni udalost a
zve na ni pfijemce dopisu

Interaktivni fecové dovednosti — stfidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

diskutuje o planech, odmita navrhy a navrhuje alternativy

vazba be going to, budouci ¢as prosty (kladny a zaporny

tvar, otazka), ucelové véty s too a infinitivem

Tematické okruhy a slovni zdsoba:

sporty, slovesné vazby s play, go a do, Olympijské hry,
pfislovecna urceni ¢asu, sportovni vybaveni a odév,
tvorba podstatnych jmen ze sloves pomoci pfipon,
narodnosti, would rather

Komunikacni funkce:
odmitnuti navrhu, navrZeni alternativy, reakce na

vyjadreni mluvéiho, omluva, navrh, sdéleni informace

Typy text(:

¢lanek o inspirujicich sportovnich vykonech, neformalni

dopis, ktery popisuje sportovni udalost a zve na ni
prijemce dopisu

Readlie:
fotbal

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — tvoreni slov
Cesky jazyk a literatura — funkéni styly
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Anglicky jazyk

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

jazyka a vyuZiva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématiim,
pohotové a vhodné resi kazdodenni snadno
predvidatelné rfecové situace i jednoduché a typické
situace tykajici se pracovni ¢innosti

zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo precteného textu, samostatné,
popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych pfirucek,
zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni,
jednoduchého popisu, vypravéni, osobniho dopisu a
odpovédi na dopis, pozdravy, blahoprani

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

Cte s porozuménim vécneé i jazykové pfimérené texty
véetné jednoduchych textli odbornych, orientuje se v
textu, v textu nalezne dulezité informace hlavni i vedlejsi
myslenky

ma faktické znalosti pfedevsim o zdkladnich
geografickych, demografickych, hospodarskych,
politickych, kulturnich faktorech zemi dané jazykové
oblasti véetné vybranych poznatk( z oboru, ato v
porovnani s realiemi materské zemé a jazyka

odhaduje vyznam neznamych vyrazl podle kontextu a
zpUsobu tvoreni

Receptivni fecové dovednosti — poslech a ¢teni s
porozuménim

Zak:

na zakladé pochopeni principu vazani slov rozlisi v
promluvé jednotliva slova

vybere z nabidky vétu, ktera zapada do mezery v ¢lanku o
ostrové

odpovi na otazky k ¢lanku o ostrové

Produktivni fecové dovednosti — Ustni a pisemny projev
Zak:

sa ¥ v PX TRV T Dd 1

Gramatika:
predpfitomny Cas prosty (kladny a zaporny tvar, otazka
pravidelna i nepravidelna slovesa)

Tematické okruhy a slovni zasoba:

nabytek, mistnosti vdomé, slovesné vazby s do, make,
have, take a bring, ptfidavna jména opacného vyznamu,
pfidavna jména pro popis mista, pfislovce miry
modifikujici pfidavna jména

Komunikacni funkce:

] . PR ) ] [ |

’
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Anglicky jazyk

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 64

pouziva bézné gramatické prostredky a vzorce v ramci
snadno predvidatelnych situaci

pozada o vysvétleni neznamého vyrazu, o zopakovani
dotazu ¢i sdéleni nebo zpomaleni tempa redi

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

rozlisuje zakladni zvukové prostredky

rozumi pfimérenym souvislym projevim a kratkym
rozhovortm rodilych mluvcich pronasenym zretelné
spisovym jazykem i s obsahem nékolika snadno
odhadnutelnych vyraz(

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

vhodné aplikuje slovni zdsobu vcetné vybrané frazeologie
v rozsahu danych komunikacnich situaci a tematickych
okruh( a vybranou zakladni odbornou slovni zasobu ze
svého oboru

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

vhodné uplatniuje zakladni zpUsoby tvoreni slov daného
jazyka a vyuziva je pro porozumeéni textu i ve vlastnim
projevu

vyjadri, jak se citi, dokaze rozsahleji popsat misto, lidi
nebo zazitky ze svého prostredi

vyjadfuje se Ustné i pisemné ke stanovenym tématim,
pohotové a vhodné resi kazdodenni snadno

popise nedavné udalosti
porovna dva obrazky
napise popis svého domova

Interaktivni fecové dovednosti — stfidani receptivnich a
produktivnich dovednosti

Zak:

ve dvojicich porovna obrazky, vysvétli, ktery z nich
preferuje a uvede divod pro svou volbu

Typy textl:
¢lanek o ostroveé, popis domova

Realie:
Bily dlim

Mezipredmétové vztahy:
Cesky jazyk a literatura — funkénf styly
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Anglicky jazyk 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

predvidatelné recové situace i jednoduché a typické
situace tykajici se pracovni ¢innosti

zaznamena pisemné hlavni myslenky a informace z
vyslechnutého nebo precteného textu, samostatné,
popf. s pomoci slovniku a jinych jazykovych pfirucek,
zformuluje vlastni myslenky ve formé kratkého sdéleni,
jednoduchého popisu, vypravéni, osobniho dopisu a
odpovédi na dopis, pozdravd, blahoprani

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

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a digitalni svét

Zak vyhledava informace v online zdrojich. Posuzuje a vybird vhodné digitalni technologie, metody a
strategie pro feseni Ukoll v angliétiné. VyuZiva jazykové programy i online nastroje s Al k procvi¢ovani
jazykovych dovednosti a konverzace Pfi zpracovani pisemnych praci a tvorbé prezentaci voli vhodné
digitaIni technologie a dodrzuje jazykové a typografické standardy. Spolupracuje online, pfi spolupraci,
komunikaci a sdileni informaci v digitaInim prostfedi jedna eticky, s ohleduplnosti a respektem k druhym.

Clovék a Zivotni prostiedi

mnoho pouZzivanych jazykovych materiall vede k rozsifovani znalosti o Zivotnim prostfedi a sméruje zaky k uvédoméni vztahu ¢lovéka a prirody

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi a sebeodpovédnosti, dovedli komunikovat s lidmi, vazili si materidlnich a duchovnich hodnot a dobrého Zivotniho
prostredi, pfi praci pozndvaji ostatni cleny své skupiny a uci se spolupracovat, diskutovat, hledat kompromisni feseni

Clovék a svét prace

Prace s informacemi, rozvoj rozhodovacich schopnosti
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6.3 OBCANSKA NAUKA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Obcanska nauka

Oblast

Spolecenskovédni vzdélavani

Charakteristika predmétu

Obecnym cilem této vzdélavaci oblasti je pfipravit Zaky na aktivni obc¢ansky Zivot v demokratické spolecnosti.
Vychova k demokratickému obcanstvi sméfuje predevsim k pozitivnimu ovliviiovani hodnotové orientace,
zaméruje se na vytvareni kvalit, které souviseji s orientaci Zaka v socialni realité a s jejich zaclenovanim do
raznych spolecenskych vztah( a vazeb.

Otevira cestu k realistickému sebepoznani a pozndvani osobnosti druhych lidi a k pochopeni viastniho jednani i
jedndani druhych lidi v kontextu rlznych Zivotnich situaci.

Vede Zaky k respektovani a uplatiovani mravni principd a pravidel spole¢enského souziti, pfebirani
odpovédnosti za vlastni nazory a jednani, porozuméni spolec¢nosti a svétu, ve kterém Ziji, uvédomovani si vlastni
identity a rozvoji kritického mysleni.

Rozviji obcanské a pravni védomi Zaka, posiluje smysl jednotlivcd pro osobni i obéanskou odpovédnost a
motivuje zaky k aktivni ucasti na Zivoté demokratické spolecnosti.

V souvislosti s propojovanim svéta pak predstavuje informacni servis o nadnarodnich a mezinarodnich
kontaktech a organizacich.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dlleZité pro jeho realizaci)

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Spolecenskovédni vzdélavani
Ucivo je rozloZzeno do nékolika tematickych okruhd.
Okruh Clovék v lidském spole&enstvi vede 74ka k tomu, aby si uvédomil, e na svété neni sam a musi byt vybaven

zakladnimi socidlnimi ndvyky pro styk s lidmi. Clovék jako tvor socialni si nachdzi ve spole¢nosti svou pozici.
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

V tematickém okruhu Clovék jako ob&an se 7aci sezndmi s pojmem ob&anské spoleénosti, jakozto oteviené
spolecnosti, ktera umoznuje podilet se na ovliviiovani politického Zivota a dalSiho vyvoje statu. Hlavni
podminkou vsak je demokraticky vyvoj.

V okruhu Clovék a pravo si Zaci uvédomi, Ze kazda spole¢nost musi vytvofit socialni normy pro soufiti lidi. Zaci by
se méli orientovat ve svych pravech a moznostech pravni ochrany své osoby.

Okruh Clovék a hospodaistvi pfiblizuje zakladni trini mechanismus, moznosti pracovniho uplatnéni ¢lovéka a
zpUsoby hospodareni na Urovni rodiny a domdcnosti.

Zavére¢ny okruh Ceska republika, Evropa a svét zachycuje vyvoj ¢eského statu, zejména pak dé&jiny 20.stoleti.
Nase zemé je pak ddvana do kontextu evropského i svétového vyvoje. Dale okruh reflektuje propojovani svéta
pomoci mezinarodnich organizaci.

Metody a formy vzdéldvaci prace voli vyucujici vzhledem k charakteru danych témat. Mezi né fadime vyklad,
fizeny rozhovor, samostatné feseni Ukol(, skupinovou praci, kooperativni vyuku, brainstorming, kritické psani,
modelové situace, dramatizaci, odborné exkurze, praci s pocitacem.

Zaci jsou vedeni k samostatnosti, odpovédnosti, k tomu, aby kriticky posuzovali skuteénost kolem sebe, tvofili si
vlastni usudek, oprostili se od predsudk.

Integrace predmétd

* Spolecenskovédni vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Kompetence k uceni:
Zaci se u¢i ovladat rGizné techniky uéeni, vytvofit si studijni reZim, pracovat s textem, vyuzivat réizné informaéni
zdroje.

Kompetence k fesSeni problému:
Zaci by méli porozumét zadani Ukolu, ziskat potfebné informace, navrhnout zp(isoby fe$eni, uplatfiovat riizné
metody mysleni a spolupracovat pfi feseni problému s jinymi lidmi.

Komunikativni kompetence:
Zaci jsou schopni vyjadiovat se, formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, diskutovat, formulovat a
obhajovat své nazory, respektovat nazory druhych, vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Persondlni a socialni kompetence:
Zaci by méli odhadovat dusledky svého jednani a chovani, reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani,
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Nazev predmétu Obcanska nauka

prijimat kritiku i radu, ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory, mit odpovédny vztah ke svému
zdravi, adaptovat se na ménici se podminky, pracovat v tymu, odpovédné plnit svérené ukoly.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Zaci by méli jednat odpovédné, samostatné, ve vlastnim i vefejném zajmu, dodrzovat zakony, respektovat
druhé, vystupovat proti formam nesndasenlivosti a diskriminace, jednat v souladu s mordlnimi principy, pfispivat
k uplatfiovani hodnot demokracie, zajimat se o déni u nds i ve svété, jednat v duchu udrzitelného rozvoje.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
Zaci by méli mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélani, mit piehled o uplatnéni na
trhu prace, vhodné komunikovat.

Digitalni kompetence:
Z4ci
. efektivné vyuzivaji digitalni technologie ke komunikaci s ostatnimi lidmi a institucemi (Clovék v lidském
spolecenstvi);
. se zapojuji do obcanského Zivota prosttednictvim digitalnich technologii a ¢ini informovana rozhodnuti
(Clovék jako obé&an);
e vyuZivaji digitdlni sluzby statu a vefejné spravy v praktickych Zivotnich situacich (Clovék a pravo);
J vyhledavaji pracovni pfilezitosti online a pouZzivaji digitalni nastroje k hodnoceni pracovnich nabidek a
zaméstnavatell (Clovék a hospodaistvi);
. ziskdvaji a kriticky hodnoti informace o Ceské republice, Evropé a svété prostiednictvim digitalnich
technologii (Ceska republika, Evropa a svét);
J pouzivaji digitalni nastroje k orientaci v rGznych Zivotnich situacich a zodpovédnému rozhodovani
(prafezové — rozvoj digitalni gramotnosti).

ZpUsob hodnoceni zak Numerické, slovni, Ustni zkougeni, domaci tkoly, samostatné referaty, testy. Zaci se specifickymi poruchami
uceni (dysfunkce) jsou zohledriovani. Vysledky uéeni jsou kontrolovany pribézné. Do hodnoceni se zahrnuje
také pfistup k zadanym ukollm a pInéni studijnich povinnosti (napf. sesity, referaty).
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Nazev predmétu

Obcanska nauka

Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifikaéniho Fadu SSGS.

Obcanska nauka

1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uceni

* Kompetence k feSeni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

uvédomi si jedine¢nost a individualitu kazdého ¢lovéka,
rozdily v projevech i chovani lidi a zplsoby ovlivnéni
psychiky

Osobnost ¢lovéka

Rozvoj osobnosti

Lidsky Zivot

objasni vyznam volného Casu pro odpocinek a dalsi rozvoj
jedince

Rozvoj osobnosti

znda a kombinuje efektivni zpUsoby uceni

Rozvoj osobnosti

charakterizuje jednotliva obdobi lidského Zivota jako
jedince a jeho specifika

Lidsky Zivot

dovede aplikovat zasady slusného chovani v béznych
Zivotnich situacich; uvede pfriklady sousedské pomoci a
spolupriace, lasky, pratelstvi a dalSich hodnot

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z
médii uvede pfiklady porusovani genderové rovnosti
(rovnosti muzu a Zen)

uvédomi si jedince jako soucast spolecnosti a z toho
vyplyvajici specifika jeho jedndni a komunikace s okolim

Socialni Utvary

Socialni komunikace
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Obcanska nauka

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

objasni, jak se maji resit konflikty mezi vrstevniky a zZaky,
co se rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy
dasledky

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné cCeské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndbozZenstvi a
sociadlniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje k
uréitému etniku (narodu,...)

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

Pravidla spolecenského chovani

Zivotni styl

Kultura a civilizace

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

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z
médii uvede pfiklady porusovani genderové rovnosti
(rovnosti muzu a Zen)

objasni, jak se maji resit konflikty mezi vrstevniky a zaky,
co se rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy
dasledky

uvédomi si, Ze spoleénost nemUze fungovat pouze
nekonfliktné

Socialni Utvary

Socialni komunikace

Pravidla spolecenského chovani

Zivotni styl

Socidlné patologické jevy

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

dovede aplikovat zdsady slusného chovani v béznych
Zivotnich situacich

Socialni komunikace

Pravidla spolecenského chovani

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z
médii uvede priklady porusovani genderové rovnosti
(rovnosti muzl a Zen)

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné ceské spole¢nosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndboZzenstvi a
socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfirazuje k

analyzuje strukturu spoleénosti, hlavni socialni skupiny,
socidlni pozici i roli jedince

Socialni Utvary

Pravidla spolecenského chovani
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Obcanska nauka

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uréitému etniku (narodu,...)

uvede, jaka prdva a povinnosti pro ného vyplyvaji z jeho
role v rodiné, ve skole, na pracovisti

Zivotni styl

objasni alternativy zpUsobu chovani a Zivota, ovliviujici

zZivotni styl jedince nebo spolecnosti v dané oblasti i obdobi

Zivotni styl

Kultura a civilizace

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

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z
médii uvede priklady porusovani genderové rovnosti
(rovnosti muzu a Zen)

objasni, jak se maji resit konflikty mezi vrstevniky a zaky,
co se rozumi Sikanou a vandalismem a jaké maji tyto jevy
dasledky

rozpozna a klasifikuje nebezpeci socialné patologickych
jevl na Zivot jedince i spolecnosti

Socialné patologické jevy

charakterizuje podstatu kultury jako projevu lidské
¢innosti, jeji vliv na utvareni civilizace

Kultura a civilizace

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné ceské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, nabozenstvi a
sociadlniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje k
uréitému etniku (ndrodu,...)

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

vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné nékteré ndbozenské
sekty nebo a ndbozZenskd nesnasenlivost

uvédomi si vliv viry a naboZenstvi na kulturu spolecnosti

Kultura a civilizace

Vira a ateismus

Svétova nabozZenstvi

NaboZenské sekty

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné ceské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndboZenstvi a
socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfirazuje k

charakterizuje jednotliva svétova naboZenstvi a jejich vliv
na taméjsi kulturu

Svétova nabozZenstvi
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Obcanska nauka

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uréitému etniku (narodu,...)

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

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

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

vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné nékteré ndbozenské
sekty nebo a ndbozenska nesndsenlivost

rozpozna nebezpedi fanatismu, slepé viry a zneuziti jedince
sektou

Svétova nabozenstvi

Nabozenské sekty

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

vysvétli pojem pravo, pravni stat

Pravo, prdvni stat

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

popise soustavu soud( v CR a zasady soudniho jednanf

Pravni ochrana obcant

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

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

uvédomi si moZnosti pravni ochrany a vymahatelnosti
svych prav

Pravni ochrana obcanl

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

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

objasni naplfiovani obcanskych prav a svobod, zejména
ochrany osobnosti a nedotknutelnosti vlastnictvi

Obcanské pravo

uvede, kdy je ¢lovék zpUsobily k pravnim dkonim a ma
trestni odpovédnost

klasifikuje trestné ¢iny, mozné tresty, trestni odpovédnost

Trestni pravo

vysvétli prava a povinnost mezi détmi a rodici, mezi
manzeli; dovede v této oblasti prava vyhledat informace
a pomoc pri feseni konkrétniho problému

popisSe prava a povinnosti mezi détmi a rodici, mezi
manzeli, vznik manzelstvi

Rodinné pravo
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Obcanska nauka

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede reklamovat koupené zbozi nebo sluzby

dovede z textu fiktivni smlouvy bézné v praktickém
Zivoté (napft. o koupi zboZi, cestovnim zajezdu, pojisténi)
zjistit, jaké mu z ni vyplyvaji povinnosti a prava

chape ochranu spotrebitele

Obcanské pravo

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat
pfipadného zaméstnavatele a Urad prace, prezentovat
své pracovni dovednosti a zkusenosti

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

vysvétli trh a jeho fungovani, moznosti hleddni zaméstnani

a uplatnéni na trhu prace

Trh a jeho fungovani, trh prace

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni
zafazeni odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné
dohodnutym podminkam

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat
pfipadného zaméstnavatele a Ufad prace, prezentovat
své pracovni dovednosti a zkuSenosti

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zalezitostech

popise, co ma obsahovat pracovni smlouva

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

formuluje sva prdva pfi sjedndvani pracovniho poméru,
podepisovani pracovni smlouvy

Pracovni pravo

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich
nakladl

dovede si zfidit penézni Gcet, provést bezhotovostni
platbu, sledovat pohyb penéz na svém uctu

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro ného
tnosné (napr. pjcka), nebo nutné a vyhodné

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich
nakladl

objasni mozZnosti zfizeni penéZniho Uctu, sledovani pfijmu
a vydajl, inosnost Uvéru

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize
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dovede si zfidit penézni Gcet, provést bezhotovostni
platbu, sledovat pohyb penéz na svém uctu

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro ného
Unosné (napr. pjcka), nebo nutné a vyhodné

vysvétli disledky nesplaceni Uvérd a navrhne moznosti
feSeni tiZzivé financni situace své, ¢i domacnosti

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich
nakladd

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

analyzuje hospodarskou prosperitu na Urovni rodiny a
domacnosti

Hospodarsky Zivot rodiny

dovede sestavit fiktivni odpovédny rozpocet Zivotnich
nakladd

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

vysvétli disledky nesplaceni ivér(i a navrhne moznosti
feSeni tizivé financni situace své, ¢i domacnosti

vysvétli disledky nesplaceni Gvérl a navrhne moznosti
feSeni tizivé financ¢ni nebo socidlni situace

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize

vysvétli, jak je mozné se zabezpedit na stari

vysvétli, jak je mozné se zabezpedit na stari

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize

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

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socialni a zdravotni
pojisténi

vysvétli, pro€ obcané plati dané, socidlni a zdravotni
pojisténi

Majetek, hospodareni, pojisténi, penize

Prifezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

* hlavni oblasti svéta prace, charakteristické znaky prace, uplatnéni absolventa

* trh prace, poZzadavky zaméstnavatel(
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* vyhledavani informaci o povolanich

* pisemna i verbalni sebeprezentace

*  zdkonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva
® prace s informacnimi médii

Clovék a Zivotni prostfedi

® soucasné globalni problémy a vztahy ¢lovéka k prostredi
*  moznosti a zplisoby feSeni environmentalnich probléma a udrZitelnosti rozvoje

Obcan v demokratické spolecnosti

®* osobnost a jeji rozvoj

*  komunikace, reseni konfliktl

* spolecnost, kultura, nabozenstvi

®  stat, politicky systém, politika, soudoby svét

® masovd média

* moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

® potiebné pravni minimum pro soukromy a ob¢ansky Zivot

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuzivani digitalnich technologii v kazdodennim Zivoté. U¢f se, jak efektivné a odpovédné pouzivat technologie pfi styku s institucemi, pfi
obcanském rozhodovani a feSeni osobnich, pravnich a socialnich otazek. Ziskavani a hodnoceni informaci z riiznych zdrojt je klicovou soucasti vzdélavani.

Obcanska nauka 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni problému
*  Komunikativni kompetence
®  Personalni a socidlni kompetence

®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi
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2. rocnik
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* Digitalni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

objasni smysl, vznik, historii a funkce statnich Gtvard

Stat - jeho vznik, podstata, funkce

klasifikuje zpUsoby rozdéleni statd podle organizace statni
moci, statniho zfizeni a Uzemni struktury

Typy a formy statd a vlady

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

popise statni symboly

charakterizuje politické usporadani a formu naseho statu,
historii Ceské statnosti, statni symboly

Charakteristika CR, statnost, statni symboly

na konkrétnich prikladech vysvétli, z ceho muze
vzniknout napéti nebo konflikt mezi pfislusniky vétsinové
spolecnosti a pfislusnikem nékteré z mensin

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné ceské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndbozZenstvi a
socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfirazuje k
urcitému etniku (ndrodu,...)

uvede konkrétni priklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilistd, zajatcd,
Zid@i, Rom{, pfisludnikd odboje,...), jak si nacisté poéinali
na okupovanych uzemich

objasni vyznam a znaky ndroda, multietnicitu, nebezpeci
rasismu a xenofobie

Narod, etnické skupiny

Rasismus, xenofobie

na konkrétnich prikladech vysvétli, z ceho mze
vzniknout napéti nebo konflikt mezi pfislusniky vétsinové
spolecnosti a pfislusnikem nékteré z mensin

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné cCeské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndbozZenstvi a

objasni vyznam obcanstvi, prava a povinnosti

Obcan a stat
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Obcanska nauka

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

socialniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfirazuje k
urcitému etniku (ndrodu,...)

uvede konkrétni priklad pozitivni ob¢anské
angaZovanosti

uvede konkrétni pfiklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

uvede, k cemu je pro obcana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho
ostatnim lidem obc¢an povinnosti

dovede debatovat o zcela jednoznac¢ném a medidlné
znamém poruseni principl nebo zasad demokracie

na konkrétnich prikladech vysvétli, z ceho muze
vzniknout napéti nebo konflikt mezi pfislusniky vétsinové
spolecnosti a pfislusnikem nékteré z mensin

uvede konkrétni priklad pozitivni ob¢anské
angaZovanosti

uvede konkrétni ptiklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

uvede priklady jednani, které demokracii ohrozuje
(sobectvi, korupce, kriminalita, nasili, neodpovédnost, ...)

uvede zakladni zasady a principy, na nich je zaloZena
demokracie

uvede, k ¢emu je pro obcana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho
ostatnim lidem obc¢an povinnosti

v konkrétnich prikladech ze Zivota rozlisi pozitivni jednani
(tj. jednani, které je v souladu s ob¢anskymi ctnostmi), od
Spatného-nedemokratického jedndni

charakterizuje demokracii jako formu vlady, jeji principy a
hodnoty

Demokracie, hodnoty demokracie

Nedemokratické rezimy

dovede debatovat o zcela jednoznacném a medialné

formuluje nebezpeci extremismu a terorismu, jeho

Extremismus a terorismus
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znamém poruseni principl nebo zasad demokracie

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

uvede priklady extremismu, napf. na zakladé medialniho
zpravodajstvi nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe;
vysvétli, proc jsou extremistické nazory a jednani
nebezpecné

uvede pfiklady jedndni, které demokracii ohrozuje
(sobectvi, korupce, kriminalita, nasili, neodpovédnost, ...)

podstatu a predstavi nékteré teroristické organizace

dovede debatovat o zcela jednoznac¢ném a medidlné
znamém poruseni principl nebo zasad demokracie

na zakladé pozorovani Zivota kolem sebe a informaci z
médii uvede priklady porusovani genderové rovnosti
(rovnosti muzu a Zen)

uvede nejvyznamnéjsi ceské politické strany, vysvétli,
proc€ se uskutecnuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zacastnit; popiSe, podle ceho se mlze obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych stran

uvede priklady extremismu, napf. na zakladé medialniho
zpravodajstvi nebo pozorovanim jednani lidi kolem sebe;
vysvétli, proc jsou extremistické nazory a jednani
nebezpecné

rozpozna znaky politickych ideologii, jejich postaveni v
politickém spektru a vliv na Zivot spolecnosti, zdlrazni
nebezpeci nedemokratickych rezim(

Politické ideologie

uvede konkrétni priklad pozitivni ob¢anské
angaZovanosti

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli,
proc se uskutecnuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zucastnit; popise, podle ¢eho se mlze obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych stran

objasni vyznam politiky jako spolecenské cinnosti a jeji
dopady ve spolec¢nosti

Politika

dovede debatovat o zcela jednoznacném a medialné

pristupuje kriticky k medialnim sdélenim

Verejné minéni, masova média
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znamém poruseni principl nebo zasad demokracie

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni priklady
ovliviiovani vefejnosti (napf. v médiich, v reklamé,
jednotlivymi politiky,...)

uvede nejvyznamnéjsi ceské politické strany, vysvétli,
proc se uskutecnuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zacastnit; popiSe, podle ceho se mlze obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych stran

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

vysvétli, proc je tfeba zobrazeni svéta, udalosti a lidi v
médiich (medialni obsahy) pfijimat kriticky

uvede konkrétni priklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

uvede zakladni lidska prava, ktera jsou zakotvena v
Ceskych zdkonech — véetné prav déti, popise, kam se
obratit, kdyZ jsou lidska prava ohrozena

vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilistd, zajatcd,
Zid@i, Rom{, prisludnikd odboje,...), jak si nacisté poéinali
na okupovanych uzemich

objasni vyznam prav a svobod, jejich zakotveni v zakonech
a moznost obhajoby lidskych prav

Lidska prava, obhajoba lidskych prav

je schopen rozeznat zcela zfejmé konkrétni priklady
ovliviiovani verejnosti (napf. v médiich, v reklamé,
jednotlivymi politiky,...)

uvede nejvyznamnéjsi ceské politické strany, vysvétli,
proc se uskutecnuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zucastnit; popise, podle ¢eho se mlze obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych stran

objasni snahy a ukoly politickych stran, program strany a
plsobeni na verejnost

Politicky pluralismus, politicka strana
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uvede konkrétni priklad pozitivni ob¢anské
angaZovanosti

uvede nejvyznamnéjsi Ceské politické strany, vysvétli,
proc se uskutecnuji svobodné volby a proc se jich maji
lidé zucastnit; popise, podle ¢eho se mlze obcan
orientovat, kdyz zvazuje nabidku politickych stran

uvede, k cemu je pro obcana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho
ostatnim lidem obc¢an povinnosti

popise volby jako projev nepfimé demokracie a jejich
druhy i znaky

Volby, volebni systémy

uvede konkrétni priklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

objasni vyznam ustavy, jeji postaveni v pravnim radu,
nadfazenost zakontim a strukturu Ustavy CR

Ustava CR

popise ukol legislativy a predstavitele zakonodarné moci v
CR

Legislativa CR

analyzuje jednotlivé kroky schvalovani zakont v CR

Legislativni proces

popise Ukol exekutivy a predstavitele vykonné moci v CR

Exekutiva CR

popise kol jurisdikce a predstavitele soudni moci v CR

Jurisdikce CR

popise na zakladé pozorovani lidi kolem sebe a informaci
z médii, jak jsou lidé v soucasné ceské spolecnosti
rozvrstveni z hlediska narodnosti, ndbozZenstvi a
sociadlniho postaveni; vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje k
uréitému etniku (narodu,...)

uvede konkrétni ptiklad pozitivni ob¢anské
angaZovanosti

uvede konkrétni ptiklady ochrany mensin v demokratické
spolecnosti

uvede, k cemu je pro obcana dnesni doby prospésny

analyzuje obcanskou spolec¢nost jako soubor obéanskych
iniciativ a zajmovych skupin

RGznorodost a stratifikace spolecnosti

Obcanska spole¢nost

69



Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sifava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zaméfenim na zéZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Obcanska nauka
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demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho
ostatnim lidem obc¢an povinnosti

uvede konkrétni pfiklad pozitivni obcanské
angaZovanosti

uvede konkrétni priklady ochrany mensin v demokratické
spole¢nosti

uvede, k cemu je pro obcana dnesni doby prospésny
demokraticky stat a jaké ma ke svému statu a jeho
ostatnim lidem obc¢an povinnosti

pochopi smysl klicového principu demokracie — mozZnost
zapojit se do politického Zivota a ovliviiovat ho

Obcanska spolecnost

uvede konkrétni priklad pozitivni obcanské
angaZovanosti

objasni vyznam a ukoly samospravy

Statni sprava a samosprava

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

* hlavni oblasti svéta prace, charakteristické znaky prace, uplatnéni absolventa

* trh prace, pozadavky zaméstnavatel(
* vyhledavani informaci o povolanich
® pisemnad i verbalni sebeprezentace

*  zdkonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva

® prace s informacnimi médii

Clovék a Zivotni prostiedi

®  soucasné globalni problémy a vztahy ¢lovéka k prostredi

®* moznosti a zpUsoby feseni environmentalnich problém a udrzitelnosti rozvoje

Obcan v demokratické spolecnosti

® osobnost a jeji rozvoj
*  komunikace, reseni konfliktd
* spolecnost, kultura, ndboZenstvi
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* stat, politicky systém, politika, soudoby svét

®*  masova média

* moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

® potrebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuzivani digitalnich technologii v kazdodennim Zivoté. U¢i se, jak efektivné a odpovédné pouzivat technologie pfi styku s institucemi, pfi
obcanském rozhodovani a feseni osobnich, pravnich a socialnich otazek. Ziskavani a hodnoceni informaci z rliznych zdroju je klicovou soucasti vzdélavani.

Obcanska nauka 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie e  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

¢ Digitalni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo
popise statni svatky CR, narodni tradice, postaveni ¢eského| Vyvoj ¢eské statnosti, statni svatky CR
statu

orientuje se v prvnich statnich Utvarech na naSsem Uzemi | Nastin vyvoje ¢eského statu do roku 1914

reflektuje postaveni Cechl v mnohonérodnostni Nastin vyvoje Ceského statu do roku 1914
habsburské monarchii

analyzuje zaminku a pficiny prvni svétové valky, vyznam Prvni svétova valka
pro vznik samostatného ceského statu a dusledky valky
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vysvétli okolnosti vzniku CSR, jeji postaveni ve svété,
vyznam T. G. Masaryka a demokratické prvky obdobi
»prvni republiky”

Vznik CSR

vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilistd, zajatcd,
Zid@i, Rom{, pfisludnikd odboje,...), jak si nacisté poéinali
na okupovanych uzemich

popise okolnosti vzniku i ndstupu komunismu, fasismu a
nacismu, Sifeni antisemitismu, mezinarodni vztahy,
sudetskou otazku a dtsledky Mnichovské dohody pro CSR

Druha svétova valka

vysvétli na prikladech osudd lidi (napf. civilistd, zajatcd,
Zid@i, Rom{, piisludnikd odboje,...), jak si nacisté poéinali
na okupovanych uzemich

analyzuje pficiny, prabéh, faze, disledky nejvétsiho
svétového konfliktu, holocaust, u nas Protektorat, domaci i
zahrani¢ni odboj, odsun Némc(

Druha svétova valka

popiSe nové usporadani svéta, ovlivnéné studenou valkou,
mocenské bloky

Vyvoj v letech 1945-1989

objasni nastup KSC (1948), sovétsky vliv, politické procesy,
znarodriovani, preména CSSR

Vyvoj v letech 1945-1989

popise reformni 60. léta, proces Prazského jara, vojenskou
intervenci SSSR v srpnu 1968 a naslednou normalizaci,
situaci disentu, emigrace, Charty 77

Vyvoj v letech 1945-1989

vysvétli konec studené valky, sametovou revoluci (1989) u
nas, obnoveni politického pluralismu

Vyvoj v letech 1945-1989

popise zmény ve spolecnosti — politika, restituce,
privatizace

Vyvoj v letech 1945-1989

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

popise spory o podobu statu, rozdéleni CSFR, okolnosti
vzniku novych samostatnych statu

Vyvoj Ceské republiky

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

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

formuluje problémy, snahy a cile CR, integraci do
mezinarodnich struktur

Vyvoj Ceské republiky

vyjmenuje a charakterizuje prezidenty naseho statu od
1918 do soucasnosti

Pfehled predstavitel( ceského statu

uvede priklady velmoci, zemi vyspélych, rozvojovych a

klasifikuje ukazatele vyspélosti a jejich vliv na postaveni

Ukazatele vyspélosti zemi
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Pocet vyucovacich hodin: 32

zemi velmi chudych (v€etné lokalizace na mapé)

statd

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

objasni politické rozdéleni (studena valka), ekonomické
rozdéleni (Sever — Jih), staty G7, rozvojové staty, priciny
chudoby, situaci Afriky

Rozdéleni zemi svéta

na pfikladech z hospodafstvi, kulturni sféry nebo politiky
popise, cemu se rika globalizace

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

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

rozpozna proces globalizace, klasifikuje dlsledky, vyhody i
nevyhody

Globalizace

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

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

analyzuje globalni problémy a jejich dopad na Zivotni
podminky

GlobalIni problémy lidstva

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

popise, proc existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z
¢lenstvi v EU plynou nasim obc¢anlim

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

popise prvotni myslenky na integraci Evropy a historii
Evrop. spolecenstvi

Evropska unie

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

popise, proc existuje EU a jaké povinnosti a vyhody z
¢lenstvi v EU plynou nasim obc¢anlim

vysvétli, k jakym nadndrodnim uskupenim CR patii a jaké
ji z toho plynou zavazky

popie strukturu, organy EU, okolnosti vstupu CR a z toho
vyplyvajici dlsledky

Evropska unie

vysvétli, k jakym nadnarodnim uskupenim CR patii a jaké

objasni potfebu OSN, historii, struktury, tkoly OSN

Organizace spojenych narodi
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Obcanska nauka

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

ji z toho plynou zavazky

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

objasni vznik a existenci NATO, pojem kolektivni
bezpeénosti, ¢lenstvi CR

Severoatlanticka aliance

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

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

analyzuje ¢lenstvi CR v mezindrodnich organizacich,
dasledky

Postaveni CR v Evropé i ve svété

dovede najit CR na mapé svéta a Evropy, podle mapy
popise jeji polohu a vyjmenuje sousedni staty

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

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

analyzuje a hodnoti moZnosti integrace a moznosti
kooperace mezi staty v dneSnim svété

Mezindrodni vztahy

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

sumarizuje a analyzuje problémy dnesniho svéta, ohrozeni
miru, demokracie a vyvoje civilizace

Mezinarodni vztahy

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

* hlavni oblasti svéta prace, charakteristické znaky prace, uplatnéni absolventa

* trh prace, pozadavky zaméstnavatell
* vyhledavani informaci o povolanich
® pisemna i verbalni sebeprezentace

*  zdkonik prace, pracovni pomér, pracovni smlouva

® prace s informacnimi médii

Clovék a Zivotni prostfedi

®*  soucasné globalni problémy a vztahy ¢lovéka k prostredi
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Obcanska nauka

3. ro¢nik

| Pocet vyucovacich hodin: 32

mozZnosti a zplsoby Feseni environmentalnich problému a udrZitelnosti rozvoje

Obcan v demokratické spolecnosti

osobnost a jeji rozvoj

komunikace, feseni konflikt(

spolecnost, kultura, nabozenstvi

stat, politicky systém, politika, soudoby svét
masovda média

moralka, svoboda, odpovédnost, tolerance, solidarita

potfebné pravni minimum pro soukromy a obcansky Zivot

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k praktickému vyuzivani digitalnich technologii v kazdodennim Zivoté. U¢f se, jak efektivné a odpovédné pouzivat technologie pfi styku s institucemi, pfi
obcanském rozhodovani a feSeni osobnich, pravnich a socialnich otazek. Ziskavani a hodnoceni informaci z rdiznych zdrojt je klicovou soucasti vzdélavani.

6.4 CHEMIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. rocnik
0 1 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Chemie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani
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Nazev predmétu

Chemie

Charakteristika predmétu

Vyuka chemie pfispiva k hlubsimu pochopeni jev(, pojmu, zdkon( a formovani Zadoucich vztaht k pfirodnimu
prostredi. Predmét vede Zaky k efektivni praci s informacemi s cilem naudit Zaky vyuzivat chemickych poznatki
v profesnim i ob¢anském Zivoté a nalézt dobry vztah k Zivotnimu prostredi.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dulezité pro jeho realizaci)

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — pfirodovédné vzdélani. Ucivo je vybrano ve varianté B,
kterd je uréena pro obory s nizSimi naroky na chemické vzdélavani. Jednotliva témata jsou zvolena tak, aby spolu
s biologii a fyzikou tvofila celek prirodovédného vzdélani.

Vyuka probiha klasickou frontalni metodou. Bude vyuzivano informacni techniky, vyukovych programd,
internetu, interaktivni tabule. Celad vyuka chemie se smérfuje k tomu, aby zaci v budoucnu uméli aplikovat
védecké poznani do praktickych ¢innosti daného oboru. Vyucovani chemie vyZaduje spolupraci ucitell

s predmétem ekologie.

K preferovanym metodam vyuky patfi vyklad, rozhovor, vyhledavani informaci v odborném textu, prace

s internetem, didakticka hra, Ustni opakovani uciva, procvicovani, samostatna prace. Pribézné jsou zafazovany
rGzné druhy kontrolnich ¢innosti. Vyuka probiha frontalnim vyuc¢ovanim s vyuzivanim individudlniho pfistupu

k Zaku. Lze vyuzit skupinové vyucovani a feSeni problémovych uloh.

Vyucovaci predmét chemie je spjat s fyzikou, matematikou, biologii a odbornymi predmeéty.

Integrace predmétu

e Chemické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaka

Kompetence k feSeni problému:

Zaci dovedou analyzovat a fesit problémy v ob&anském Zivoté a odborné praxi s nadhledem na uplatnéni
principu prirodnich véd. Chapou dodrzovani hygienickych podminek jako soucast péce o zdravi. Pfi rozhodovani
zohlednuji efektivni nakladani s materidly a odpady.

Komunikativni kompetence:

Zaci formuluji srozumitelné, souvisle a presné své myslenky. VyjadFuji se presné a vécné. Stanovuji si cile a
priority podle svych schopnosti a budouciho uplatnéni. Pfijimaji hodnoceni svych vysledkd, radu i kritiku, zvazuji
navrhy druhych. Odpovédné plni Ukoly. Zpracovavaji jednoduché texty na bézna i odborna témata.

Persondlni a socialni kompetence:
Zaci pracuji samostatné i vtymu. Formuluji a obhajuji své nazory, zvazuji a respektuji stanoviska druhych.

Digitalni kompetence:
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Nazev predmétu Chemie

Zaci samostatné vyhledavaji informace v digitalnim prostredi, ovéfuiji jejich pravdivost a hodnoti je z kritického

pohledu. Dokazi zvolit vhodné digitalni nastroje, strategie a pracovni postupy pro efektivni feseni
ukold. Vysledky své prace prezentuji v riznych formatech a aktivné spolupracuji v online prostredi.

ZpUsob hodnoceni zak Pisemné zkouseni dil¢i — po kratkych tematickych celcich, test, pozorovani, diagnosticky rozhovor.

Chemie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k feseni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dokazZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti riznych
latek

popise charakteristické vlastnosti nekovU, kovu a jejich
umisténi v periodické soustaveé prvkd

popise stavbu atomu, vznik chemické vazby

popise zakladni metody oddélovani sloZzek ze smési a
jejich vyuziti v praxi

provadi jednoduché chemické vypocty, které Ize vyuzit v
odborné praxi

vyjadri sloZeni roztoku a pripravi roztok poZzadovaného
slozeni

vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

znd ndazvy, znacky a vzorce vybranych chemickych prvkd a
sloucenin

- dokaZe porovnat fyzikalni a chemické vlastnosti rliznych
latek

- popiSe stavbu atomu a vznik chemické vazby

- zna nazvy, znacky a vzorce vybranych prvk{ a sloucenin
- popise charakteristické vlastnosti nekov(, kov( a jejich
umisténi v periodické soustavé prvku

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

- vysvétli podstatu chemickych reakci a zapise
jednoduchou chemickou reakci chemickou rovnici

- provadi jednoduché chemické vypocty

1. Obecna chemie

- chemické latky a jejich vlastnosti

- Casticové slozZeni latek, atom, molekula
- chemicka vazba

- chemické prvky, slouceniny

- chemickd symbolika

- periodicka soustava prvk(

- smési a roztoky

- chemické reakce

- vypoclty v chemii
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Chemie

2. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

charakterizuje vybrané prvky a anorganické slouceniny a
zhodnoti jejich vyuZiti v odborné praxi a v bézném Zivotée,
posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a Zivotni prostredi

tvori chemické vzorce a nazvy anorganickych sloucenin

vysvétli vlastnosti anorganickych latek

- vysvétli vlastnosti anorganickych latek

- tvofi chemické vzorce a nazvy vybranych anorganickych
sloucenin

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

- znd zasady bezpeclnosti prace s nebezpeénymi latkami

2. Anorganicka chemie

- anorganické latky, oxidy, kyseliny, hydroxidy, soli
- ndzvoslovi anorganickych sloucenin

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

charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikd a jejich
vybrané derivaty a tvofi jednoduché chemické vzorce a
nazvy

uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich vyuZziti v odborné praxi a v
béZném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

- charakterizuje zakladni skupiny uhlovodikd a jejich
vybrané derivaty, tvofi jednoduché chemické vzorce a
nazvy

- uvede vyznamné zastupce jednoduchych organickych
sloucenin a zhodnoti jejich vyuZiti v odborné praxi a
bézném Zivoté, posoudi je z hlediska vlivu na zdravi a
Zivotni prostredi

- chape problematiku energetické otazky soucasnosti

- rozliSuje paliva, orientuje se v chemickém zpracovani a
technologiich vyroby

- rozumi vyznamu recyklace a hygienické nezavadnosti
plastl

3. Organicka chemie

- vlastnosti atoma uhliku

- zaklad nazvoslovi organickych sloucenin

- uhlovodiky, derivat uhlovodika

- dalsi organické slouceniny v béZzném Zivoté a odborné
praxi

charakterizuje biogenni prvky a jejich slouceniny

charakterizuje nejdulezitéjsi ptirodni latky

popise vybrané biochemické déje

- charakterizuje biogenni prvky a jejich slou¢eniny
- charakterizuje nejdaleZité;jsi prirodni latky
- popiSe vybrané biochemické déje

4. Biochemie

- chemické sloZeni Zivych organismu

- pfirodni latky, bilkoviny, sacharidy, lipidy, nukleové
kyseliny a biokatalyzatory

- zna zasady hygieny a Zivotospravy, ma predstavu o
chemickych latkach uzivanych k hygiené téla, ¢isténi a
uklidu, praci prostredky

- chape negativni disledky koureni, alkoholu, drog a
zneuZivani lécCiv

- orientuje se v zasadach ochrany Zivotniho prostredi pred
negativnim uc¢inkem chemizace

5. Chemie a lidské zdravi
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Chemie

2. ro¢nik

| Pocet vyucovacich hodin: 32

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti a schopnosti moralniho Gsudku — dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych otazkach, hledat
kompromisni fedeni, orientovat se v masovych médiich a odoldvat tak mozné myslenkové manipulaci. Zaci si uvédomuji zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdé&lavéni, éeho?
soucasti je i chemické vzdélavani.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby poznavali svét a Iépe mu rozuméli, dokdzali se orientovat v globalnich problémech lidstva, chapali zasady trvale udrzitelného rozvoje a uméli
aktivné pfrispivat v jejich uplatnéni; méli dctu k Zivé a neZivé prirodé a jedinecnosti Zivota na Zemi, respektovali Zivot jako nejvyssi hodnotu.

Clovék a digitalni svét

Zak samostatné vyhledava informace v digitalnim prostiedi, ovéfuje jejich pravdivost a hodnoti je z kritického pohledu.

Dokaze zvolit vhodné digitalni nastroje, strategie a pracovni postupy pro efektivni feseni ukold.

Prezentuje vysledky své prace v rGznych formatech a aktivné spolupracuje v online prostredi.

Vyuziva digitalni nastroje vCetné kvizovych aplikaci pro opakovani a upevnéni uciva.

Pracuje s grafickymi programy, aplikacemi a webovymi zdroji, které mu umoznuji sledovat chemické pokusy,jez by byly obtizné proveditelné v praxi.

Zpracovava digitalni vystupy, jako jsou prezentace nebo videa, na vybrané chemické téma, pficemz dodrzuje spravna typograficka pravidla pro psani chemickych nazva

a vzorcd.

6.5

BIOLOGIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. rocnik 3. roc¢nik
0 1 0 1
Povinny
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Nazev predmétu

Biologie

Oblast

Prirodovédné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Cilem predmétu Biologie je znalost zaklad(l obecné biologie, biologie ¢lovéka, ekologie a ochrany Zivotniho
prostredi.

Cilem vzdélavani je naucit Zaky vyuzivat prirodovédnych poznatkl v profesnim i ob¢anském Zivoté, klast si
otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim odpovédi. Pochopit souvislosti mezi rliznymi jevy v prostredi a
lidskymi aktivitami, chapat postaveni ¢lovéka v ptirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a zZivot.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dulezité pro jeho realizaci)

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — pfirodovédné vzdélavani — biologické a ekologické
vzdélavani.

Vyucovaci predmét biologie poskytne zakim zakladni poznatky z obecné biologie, biologie ¢lovéka, ekologie a
ochrany Zivotniho prostredi. Poznatky téchto védnich disciplin se navzajem doplfuji a vytvareji jednotny celek.
Teoreticka vyuka je doplnéna exkurzemi, besedami s odborniky.

Vyuka biologie navazuje na poznatky z prirodovédy ze zakladni skoly, prohlubuje je a rozsifuje. Pfi vyuce jsou
hojné vyuzivany poznatky z praxe. Spojeny vyklad obecné biologie, biologie ¢lovéka a ekologie ma dosahnout u
7aku jasné predstavy o jevech a procesech v pfirodé. V ekologické oblasti se uc¢i chapat nebezpeci ohrozeni
pfirody lidskymi ¢innostmi a zaujimat postoje k problémuim v oblasti péce o Zivotni prostredi. Poznani ¢innosti
zdravého lidského téla vede k vybudovani navykla smérujicich k péci o télo a zdravi jako jednoho z hlavnich
pozadavk( moderni spolecnosti na kazdého jedince.

K preferovanym metodam vyuky patti vyklad, rozhovor, vyhledavani informaci v odborném textu, préce s
internetem, Ustni opakovani uciva, procvi¢ovani, samostatna prace. Pribézné jsou zafazovany rlzné druhy
kontrolnich ¢innosti. Vyuka probiha frontalnim vyucovanim s vyuzivanim individualniho pfistupu k zakam.

Integrace predmétu

* Biologické a ekologické vzdélavani

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Komunikativni kompetence:

Zaci formuluji srozumitelné, souvisle a pfesné své myslenky. Vyjadfuji se pfesné a vécné. Stanovuji si cile a
priority podle svych schopnosti a budouciho uplatnéni. Odpovédné plni tkoly. Porozumi zadani ukolu, navrhnou
zpUsob reseni, zdlvodni jej, ovéri spravnost zvoleného postupu a dosazenych vysledku. Vyjadfuji se a vystupuji v

souladu se zasadami kultury projevu a chovani.
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Nazev predmétu Biologie

Personalni a socialni kompetence:
Zaci formuluji a obhajuji své nazory, zvazuji a respektuji stanoviska druhych. Pfijimaji hodnoceni svych vysledkd,
radu i kritiku, zvaZzuji navrhy druhych.

Kompetence k feSeni problému:

Zaci dovedou analyzovat a fesit problémy v ob&anském Zivoté a odborné praxi s ohledem na uplatnéni princip(i
pfirodnich véd. Chapou dodrzovani hygienickych podminek jako soucast péce o zdravi. Pfi rozhodovani
zohlednuji efektivni nakladani s materidly a odpady.

Digitalni kompetence:
* Umi vyhledavat informace v digitalnim prostredi, v€etné s vyuZitim Al.
* Dokaze ovérovat dlvéryhodnost vyhledanych informaci a kriticky je hodnotit.
* Zvlada prezentovat své poznatky srozumitelné a v rliznych formatech.
*  Pfispolecné praci a samostudiu komunikuje online, sdili vysledky své prace, predevsim prostiednictvim
vytvorenych kurz(.
*  Umi vyuzit digitalni nastroje pro zpracovani dat z pozorovani nebo méreni.
* DokaZe pouzivat odbornou terminologii a zasady védeckého vyjadiovani pti tvorbé digitalnich vystupt z

biologie.
* Jednd v digitdlnim prostiedi eticky, ohleduplné a s respektem k ostatnim.
Zpusob hodnoceni zaku Pribézné ustni zkouseni, po probrani urcitych tematickych celk( pisemné testy, pozorovani, diagnosticky
rozhovor.
Biologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
Vychovné a vzdélavaci strategie *  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socidlni kompetence
* Kompetence k feSeni probléma

* Digitalni kompetence
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Biologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

charakterizuje nazory na vznik a vyvoj Zivota na Zemi

- popiSe zakladni teorie o vzniku Zivota na Zemi

- biologie — charakteristika, vyznam

vyjadri vlastnimi slovy zakladni vlastnosti Zivych soustav

- popiSe zakladni znaky Zivych soustav

- vlastnosti zivych soustav, zakladni znaky Zivota

uvede priklady bakterialnich, virovych a jinych
onemocnéni a moznosti prevence

- jmenuje Zivé soustavy od nejjednodussich po slozité

- organizace Zivych systém{, jejich charakteristika

popise stavbu lidského téla a vysvétli funkci organd a - popiSe bunku jako zakladni stavebni a funkéni jednotku | - typy bunék
organovych soustav organisml

vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou - vysvétli rozdil mezi prokaryotickou a eukaryotickou - typy bunék
burkou bunkou

charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢iSnou buriku a uvede - charakterizuje rostlinnou a Zivoc¢iSnou burnku a uvede - typy bunék

rozdily

rozdil mezi nimi

uvede zakladni skupiny organismU a porovna je

- uvede zakladni skupiny organismd a porovna je

- organizace Zivych systém{, jejich charakteristika

objasni vyznam genetiky

- objasni vyznam genetiky

- dédi¢nost a proménlivost

vysvétli zakladni ekologické pojmy

- vysvétli zakladni ekologické pojmy

- zakladni ekologické pojmy

charakterizuje abiotické (slunecni zareni, atmosféra,
pedosféra, hydrosféra) a biotické faktory prostredi
(populace, spolecenstva, ekosystémy)

- charakterizuje abiotické (slunecni zafeni, plida, voda) a
biotické faktory prostredi (populace, spolecenstva,
ekosystémy)

- abiotické a biotické faktory prostredi

charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve
spolecenstvu

- charakterizuje zakladni vztahy mezi organismy ve
spolecenstvu

- abiotické a biotické faktory prostredi

uvede priklad potravniho retézce

- uvede priklady potravnich retézcl

- potravni fetézce

popise podstatu kolobéhu latek v prirodé z hlediska
latkového a energetického

- popiSe podstatu kolobéhu latek v pfirodé z hlediska
latkového a energetického

- kolobéh latek v pfirodé a tok energie

popise historii vzajemného ovliviiovani ¢lovéka a pfirody

vysvétli vyznam zdravé vyzivy a uvede principy zdravého
Zivotniho stylu

- charakterizuje plsobeni Zivotniho prostfedi na ¢lovéka a
jeho zdravi

- vztahy mezi ¢lovékem a Zivotnim prostifedim

zdUvodni odpovédnost kazdého jedince za ochranu
pfirody, krajiny a Zivotniho prostredi

- hodnoti vliv rGznych ¢innosti ¢lovéka na jednotlivé slozky
zZivotniho prostredi

- nastroje spolecnosti na ochranu Zivotniho prostredi

- odpovédnost jedince za ochranu pfirody a Zivotniho
prostredi
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Biologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
popise zpusoby nakladani s odpady - popiSe zplsoby nakladani s odpady - odpady
charakterizuje globalni problémy na Zemi - charakterizuje globalni problémy na Zemi - globdlni problémy
- uvede zakladni znedistujici latky v ovzdusi, ve vodé a v - dopady cinnosti ¢lovéka na Zivotni prostredi

pldé a vyhleda informace o aktualni situaci

uvede priklady chranénych tzemi v CR a v regionu - uvede priklady chranénych tzemiv CR a v regionu - ochrana pfirody a krajiny

uvede zakladni ekonomické, pravni a informacni nastroje
spolecnosti na ochranu pfirody a prostredi

charakterizuje ptirodni zdroje surovin a energie z - charakterizuje prirodni zdroje surovin a energie z hlediska| - pfirodni zdroje energie a surovin
hlediska jejich obnovitelnosti, posoudi vliv jejich jejich obnovitelnosti, posoudi vliv jejich vyuzivani na
vyuZivani na prostredi prostredi

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

e 7aci jsou vedeni k porozuméni tomu, jak biologické poznatky ovliviiuji spole¢enské déni (napt. ochrana p¥irody) a jak se jako ob¢ané mohou zodpovédné podilet na
rozhodovani v téchto oblastech. Dlraz je kladen na rozvoj kritického mysleni, schopnosti orientovat se v informacich z rliznych zdrojl a vytvaret si vlastni nazor na
aktualni spolecenska a environmentalni témata.

e 73ci se uéi respekt k odlidnostem, lidskym praviim a etickym aspekt@im biologie, jako je napfiklad ptistup ke zdravi, ochrana zvifat, udr¥itelnost v profesnim Zivoté a
respektovani pravidel a zakonU souvisejicich s ochranou zdravi a Zivotniho prostredi.

Clovék a svét prace

e 74ci zkoumaji vztah mezi lidskou &innosti a Zivotnim prostfedim, zaméfuji se na ekologické aspekty profesi v oblasti gastronomie a sluzeb. Diskutuji o udrZitelném

zpUsobu podnikani — napt. minimalizaci odpadu, tfidéni, vyuzivani lokalnich a sezénnich surovin, snizovani spotreby vody a energie nebo omezeni pouzivani chemickych

latek.
e 7&ci si uvédomuji odpovédnost ¢lovéka za Zivotni prostiedi. Vyuka podporuje porozuméni ekologickym principlim v praxi a rozvoj kompetenci potiebnych pro vykon
profesi Setrnych k prirodé i zdravi ¢lovéka.

Clovék a Zivotni prostfedi

e 74ci si osvojuji védomosti o principech fungovani pfirodnich ekosystém, kolob&hu latek, biodiverzité a lidském vlivu na Zivotni prostfedi. Diiraz je kladen na
porozuméni ekologickym souvislostem a schopnost aplikovat poznatky v odborné praxi i béZzném Zivoté.

e 7aci se zaméruji napriklad na udrzitelné zachazeni se surovinami, etrné naklddani s vodou, energie a odpady, pouzivani ekologickych Cisticich prostfedk(, omezeni
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Biologie 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

jednordazovych plastli, podpora lokalnich a sezénnich produktd.

*  Vyuka pfispiva k rozvoji kritického mysleni, vytvareni vlastnich ndzord a postojl k aktualnim environmentalnim problémam (napt. klimaticka zména, znecisténi, ubytek

prirodnich zdroji), a k védomému rozhodovani ve vztahu ke zdravi a Zivotnimu prostredi.

Clovék a digitalni svét

*  7&ci se udi vyuzit digitdlni technologie v oblasti zdravi a poznavani lidského téla, naptiklad vyuZiti vzdé&lavacich aplikaci, online zdrojd, 3D model( lidského téla nebo
modernich zobrazovacich metod.

e 7&ci se udi kriticky hodnotit informace o zdravi z online prostiedi, posiluji svou digitalni a zdravotni gramotnost a rozvijeji schopnost vyuZivat digitalni technologie ve
prospéch vlastniho zdravi a vzdélavani.

®  7aci se u¢i vnimat vliv digitalnich technologii na lidsky organismus z hlediska fyziologie i zdravého Zivotniho stylu, napiiklad jak pouzivani digitalnich zafizeni (napt.
mobilnich telefon(, pocitacll) ovliviuje zrak, spanek, pozornost a kognitivni funkce.

6.6 FYzZIKA
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik
0 1 0 1
Povinny
Nazev predmétu Fyzika
Oblast Pfirodovédné vzdélavani
Charakteristika predmétu Vyuka fyziky prispiva k hlubSimu pochopeni pfirodnich jevl a zdkond, k formovani vztahu k Zivotnimu prostredi.
Cilem je zejména naucit Zaky vyuZzivat fyzikalnich poznatkd v profesnim a osobnim Zivoteé.
Obsahové, Casové a organizacni vymezeni Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Pfirodovédné vzdélani. Ucivo je vybrano ve varianté
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Nazev predmétu

Fyzika

predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

C. Zahrnuje tematické celky mechanika, termika, elektfina a magnetismus, vinéni a optika, fyzika atomu a
vesmir. Tematicky celek Clovék a Zivotni prostiedi bude zafazovan do vyuky pribézné, podle probiraného uciva.
Nékteré kapitoly jsou Uzce spojeny s chemii a biologii — zmény skupenstvi, ochrana pred ucinky elektrického
proudu,vliv hluku a ochrana sluchu, korekce vad oka, vliv elektromagnetického zareni, stavba atomu a jaderna
energie.

Vyuka probiha klasickou frontalni metodou, diskusi, pfi vyuce fyziky se pouzivaji tabulky, kalkulacka, bude
vyuzivano informacni techniky — internetu (simulace fyzikalnich jeva).

Integrace predmétu

*  Fyzikalni vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Komunikativni kompetence:

Zaci formuluji srozumitelné, souvisle a pfesné své myslenky. Formuluji a obhajuji své nazory, zvazuiji a respektuji
stanoviska druhych. Vyjadruji se presné a vécné. Stanovuji si cile a priority podle svych schopnosti a budouciho
uplatnéni. Prijimaji hodnoceni svych vysledk(, radu i kritiku, zvazuji ndvrhy druhych. Odpovédné plini tkoly.
Porozumi zadani ukolu, navrhnou zpUsob feseni, zd{vodni jej, ovéfi spravnost zvoleného postupu a dosazenych
vysledkd. Spravné pouZivaji a prevadéji jednotky

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:
Chdpou vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednaji v duchu udrzitelného rozvoje. Vyjadfuji se a vystupuiji
v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:
Chépou bezpeclnost prace.

Digitalni kompetence:
* Pouziva jednoduché softwarové ndstroje a simulace (napt. PhET) k lepSimu porozuméni fyzikalnim
jevim.
* VyuZiva mobilni aplikace pro zdkladni méreni
e Zpracovava a analyzuje jednoducha data pomoci tabulkovych procesort (napf. Microsoft Excel)
e  Vytvafi zakladni grafy a vizualizace k pochopeni vztahli mezi fyzikalnimi veli¢inami.

* Spolupracuje online pfi feseni Ukold a sdileni informaci, pficemz jedna eticky a s respektem k ostatnim.
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Nazev predmétu

Fyzika

ZpUsob hodnoceni 74kl

Pribézné ustni zkouseni, po probrani urcitych tematickych celk(l pisemné testy, pozorovani, diagnosticky
rozhovor.

Fyzika

2. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

rozlisi druhy pohyb a fesi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

Zak:

rozlisi druhy pohyb( a fesi jednoduché dlohy na pohyb
hmotného bodu

1. Mechanika -
Pohyby pfimocaré, pohyb rovnomérny po kruznici

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

urci vyslednici sil ptsobicich na téleso

urci sily, které plQsobi na télesa, a popise, jaky druh pohybu
tyto sily vyvolavaji

Newtonovy pohybové zakony, sily v prirodé, gravitace

uréi mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa
plGsobenim stalé sily

vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani
mechanické energie

urci mechanickou praci a energii pfi pohybu télesa
plsobenim stalé sily

vysvétli na prikladech platnost zakona zachovani
mechanické energie

Mechanicka prace a energie

rozlisi druhy pohyb a fesi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

urdi sily, které plisobi na télesa, a popise, jaky druh
pohybu tyto sily vyvolaji

urci vyslednici sil pusobicich na téleso

urci vyslednici sil pasobicich na téleso

Posuvny a otacivy pohyb, skladani sil

aplikuje Pascallv a ArchimédUv zdkon pfi feseni tloh

aplikuje Pascalliv a Archiméduv zakon pfi feSeni tloh

Tlakové sily a tlak v tekutinach
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Fyzika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v pfirodé a v
technické praxi

vysvétli vyznam teplotni roztaznosti latek v prirodé a v
technické praxi

2. Termika -
Teplota, teplotni roztaznost latek

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zplsoby
jeji zmény

vysvétli pojem vnitfni energie soustavy (télesa) a zplisoby
jeji zmény

2. Termika -
Teplota, teplotni roztaznost latek

Teplo a prace, premény vnitfni energie télesa

popise principy nejdllezitéjsich tepelnych motora

popiSe principy nejdllezitéjsich tepelnych motor(

Tepelné motory

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

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

Struktura pevnych latek a kapalin, pfemény skupenstvi

popise elektrické pole z hlediska jeho plisobeni na
bodovy elektricky naboj

popiSe elektrické pole z hlediska jeho plsobeni na bodovy
elektricky naboj

3. Elektfina a magnetismus -
Elektricky naboj télesa, elektricka sila, elektrické pole,
kapacita vodice

resi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova
zakona

resi ulohy s elektrickymi obvody s pouzitim Ohmova
zdkona

Elektricky proud v latkach, zakony elektrického proudu,
polovodice

popise princip a poutziti polovodi¢ovych soucastek s
prechodem PN

popise princip a pouZiti polo
vodicovych soucastek s prechodem PN

Magnetické pole, magnetické pole elektrického proudu,
elektromag-neticka indukce

popise princip generovani stfidavych proudu a jejich
vyuziti v energetice

uréi magnetickou silu v magnetickém poli vodice s
proudem

popise princip generovani stfidavych proudu a jejich vyuziti

v energetice

Vznik stfidavého proudu, prenos elektrické energie
stfidavym proudem

chape negativni vliv hluku a zna zpUsoby ochrany sluchu

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich
Sireni

rozlisi zakladni druhy mechanického vinéni a popise jejich
Sifeni

4. VInéni a optika -
Mechanické kmitani a vinéni

chape negativni vliv hluku a zna zplsoby ochrany sluchu

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

charakterizuje zakladni vlastnosti zvuku

chape negativni vliv hluku a znda zpUsoby ochrany sluchu

Zvukové vinéni

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v
rdznych prostiedich

charakterizuje svétlo jeho vinovou délkou a rychlosti v
rGznych prosttedich

Svétlo a jeho Sifeni
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Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
resi ulohy na odraz a lom svétla
fesi ulohy na odraz a lom svétla fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢ockami Zrcadla a ¢ocky, oko

fesi ulohy na zobrazeni zrcadly a ¢co¢kami

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

vysvétli optickou funkci oka a korekci jeho vad

popise vyznam rliznych druhid elektromagnetického
zareni

popise vyznam rliznych druhd elektromagnetického zareni

Druhy elektromagnetického zareni, rentgenové zareni

popise stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni
nukleony

popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska
energie elektronu

popise strukturu elektronového obalu atomu z hlediska
energie elektronu

5. Fyzika atomu -
Model atomu, laser

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zpUsoby ochrany
pred jadernym zarenim

popiSe stavbu atomového jadra a charakterizuje zakladni
nukleony

vysvétli podstatu radioaktivity a popiSe zplsoby ochrany
pred jadernym zarenim

Nukleony, radioaktivita, jaderné zareni

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

popise princip ziskavani energie v jaderném reaktoru

Nukleony, radioaktivita, jaderné zareni

Jaderna energie a jeji vyufziti

popise objekty ve slunecni soustavé

charakterizuje Slunce jako hvézdu

popiSe objekty v slunecni soustavé

6. Vesmir -
Slunce, planety a jejich pohyb, komety

charakterizuje Slunce jako hvézdu

zna priklady zékladnich typd hvézd

zna priklady zékladnich typUl hvézd

Hvézdy a galaxie

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci si uvédomuji zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélavéni, jeho? soudasti je i fyzikdlni vzd&lani.

Clovék a Zivotni prostiedi

V hlavnim priifezovém tématu Clovék a Zivotni prostiedi je diiraz kladen na enviromentalni vychovu s cilem formovani zadoucich vztaht k Zivotnimu prostiedi a utvareni
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Fyzika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

vlastnich nazor(, postojli a hierarchie Zivotnich hodnot v souladu s mysSlenkami trvale udrzitelného rozvoje. Vedle zakladnich védomosti je kladen dlraz na rozvoj schopnosti
aplikace poznatkll v odborném vzdélavani, v praxi i v kazdodennim Zivoté.

Clovék a digitalni svét
V hodinach fyziky Zaci vyuZivaji digitalni nastroje a simulace k porozuméni fyzikalnim jevlim, zpracovavaji data v tabulkovych editorech, tvofi grafy a vizualizace a spolupracuji
online pfi feSeni ukolll v souladu s pravidly digitalni etiky.

6.7 MATEMATIKA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
2 1 1 4
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Matematika
Oblast Matematické vzdélavani
Charakteristika predmétu Cilem predmétu je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v rliznych Zivotnich
situacich (v odborné sloZce vzdélavani, pro dalsi studium, v budoucim zaméstnani, v osobnim Zivoté, apod.)
Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Matematické vzdélavani. Navazuje na ucivo matematiky
predmétu (specifické informace o predmétu zakladni Skoly a zamérfuje se na rozsifovani poznatkd ve vybranych okruzich uciva. Ucivo je rozdéleno do
dulezité pro jeho realizaci) tematickych celkll s vzestupnou tendenci obtiZznosti tak, aby Zaci ziskali pozitivni postoj k matematice. Nejvétsi
dlraz je kladen na Gvodni celek Operace s redlnymi Cisly.
Vyuka matematiky sméruje k rozvijeni matematickych dovednosti, které povedou k tomu, aby zZaci byli schopni
sami navrhovat fesSeni problému. Vyuka probiha frontalnim zplsobem, Zaky Ize rozdélit do skupin a zohlednit
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Nazev predmétu

Matematika

stupen jejich matematického intelektu pfi vybéru uloh a zadani. Tato forma vyuky umoZniuje péstovat v Zacich
soutézivost, sebevédomi a viru ve vlastni schopnosti.

Pri vyuce matematiky se pouzivaji tabulky, kalkulatory, pocitace, interaktivni tabule.

K preferovanym metodam vyuky patti vyklad, rozhovor, vyhledavani informaci v odborném textu, prace

s internetem, didakticka hra, Ustni opakovani uciva, procvicovani, samostatna prdce. Pribézné jsou zafazovany
rGzné druhy kontrolnich ¢innosti. Vyuka probiha frontalnim vyuc¢ovanim s vyuzivanim individudlniho pfistupu

k Zaku. Lze vyuzit i skupinové vyucovani a feseni problémovych uloh.

Integrace predmétu

e Matematické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence Zak

Komunikativni kompetence:

Zaci formuluji srozumitelng, souvisle a pfesné své myslenky. VyjadFuji se presné a vécné. Stanovuji si cile a
priority podle svych schopnosti a budouciho uplatnéni. Prijimaji hodnoceni svych vysledkd, radu i kritiku, zvazuji
navrhy druhych. Odpovédné plni tkoly. Porozumi zadani ukolu, navrhnou zpUsob feSeni, zdlvodni jej, oveéri
spravnost zvoleného postupu a dosaZzenych vysledk(ll. Spravné pouziji pojmy kvantifikujiciho charakteru.
Vyuzivaji rizné formy grafického znazornéni (tabulky, grafy, diagramy, schémata, nacrty) a pouzivaji je pro
fesSeni. Spravné pouzivaji a prevadéji jednotky. Provadéji redlny odhad vysledkd pri feseni praktického ukolu.
Nachazeji vztahy mezi jevy a predméty pfi feseni praktickych ukol(l, uméji je popsat a vyuZit pro dané feseni.
Aplikuji znalosti o zakladnich tvarech predmét( a jejich vzajemné poloze v roviné i prostoru.

Personalni a socidlni kompetence:
Zaci pracuji samostatné i v tymu. Formuluji a obhajuji své nazory, zvazuji a respektuji stanoviska druhych.

Digitalni kompetence:
* VyuZiva matematické aplikace pro vypocty a reSeni uloh.
* Vyhledava informace v digitalnim prostredi, ovéruje jejich dlvéryhodnost a kriticky je hodnoti.
* Prezentuje své poznatky srozumitelné a v rliznych formatech.
* Spolupracuje a komunikuje online, sdili vysledky své prace.
* Jedna v digitdlnim prostredi eticky, ohleduplné a s respektem k ostatnim.
* DodrZuje typograficka pravidla pfi zapisovani matematickych vyraza a vztaht
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Nazev predmétu

Matematika

Matematické kompetence:
V predmétu Matematika Zaci ziskavaji zakladni numerické dovednosti a schopnosti aplikovat matematické
poznatky v béZném i pracovnim Zivoté. UCi se provadét vypocty s celymi, desetinnymi a zlomkovymi Cisly, Cist a
vytvaret tabulky, grafy a diagramy. Osvojuji si zaklady aritmetiky, algebry a geometrie a vyuZivaji je pti feseni
praktickych uloh souvisejicich s profesni ¢innosti. Rozvijeji logické a kritické mysleni, orientuji se v zakladnich
financnich vypoctech a udi se pouzivat kalkulacku i digitdlni technologie pti praci s ¢iselnymi udaji.

ZpUsob hodnoceni 74k

ZpUsob hodnoceni zak(: pisemné zkouseni dil¢i — po kratkych tematickych celcich, pisemné zkouseni souhrnné —
1 kontrolni prdce za pololeti, pozorovani, diagnosticky rozhovor.

Matematika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

* Matematické kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

orientuje se v zakladnich pojmech finanéni matematiky:

zmény cen zboZi, sména penéz, uUrok, Uroceni, sporeni,
avéry, splatky uveérl

porovnava realna cisla, urci vztahy mezi realnymi Cisly

pouziva rlizné zapisy redlného Cisla

pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

provadi aritmetické operace v R

provadi pocetni vykony s mocninami s celociselnym
mocnitelem

provadi vypocty jednoduchych financnich zaleZitosti:

Zak:

- provadi aritmetické operace s pfirozenymi a celymi Cisly;
- provadi aritmetické operace se zlomky a desetinnymi
Cisly;

- provadi aritmetické operace s

realnymi Cisly;

- porovndva realna Cisla, uréi vztahy mezi realnymi Cisly;
- pouZiva rlizné zapisy racionalniho a redlného Cisla;

- urdi rad ¢isla;

- zaokrouhli desetinné cislo;

- znazorni realné Cislo na Ciselné ose;

- zapiSe a znazorni interval;

1. Operace s Cisly

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV
- pfirozena a cela cisla

- racionalni c¢isla

- redlna Cisla

- rlzné zapisy redlného cisla

- Ciselné mnoziny

- operace s Ciselnymi mnozinami
- oznaceni mnozin N, Z, Q, R

- mocniny a odmocniny

- procento a procentova ¢ast

- zaklady finanéni matematiky
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Matematika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

zmény cen zboZi, sména penéz, urok

provadi, zndzorni a zapiSe operace s intervaly
(sjednoceni, pranik)

fesi kvadratické rovnice v R

resi praktické ulohy z oboru vzdélavani za pouZiti
trojc¢lenky a procentového poctu

urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla pomoci
kalkulatoru

urci rad redlného Cisla

zaokrouhli redlné cislo

zapiSe a znazorni interval

znazorni redlné Cislo na ¢iselné ose

- provadi, znazorni a zapiSe operace s

intervaly (sjednoceni, pranik);

- urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu cisla pomoci
kalkulatoru;

- provadi pocetni vykony s mocninami s celociselnym
mocnitelem;

- pouziva troj¢lenku a fesi praktické dlohy s vyuzitim
procentového poctu;

- orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni matematiky:

zmény cen zboZi, sména penéz, Urok, uroceni, sporeni,
uveéry, splatky avér(;

- provadi vypocty jednoduchych financnich zalezitosti;
zmény cen zboZi, sména penéz, urok;

- pfi feSeni uloh ucelné vyuZiva digitalni technologie a
zdroje informaci (napfriklad - prace s kalkulatory,
softwarové nastroje pro vypocty, prace s tabulkami)

- slovni dlohy

interpretuje vyrazy, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

modeluje jednoduché reélné situace uZzitim vyrazd,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

na zakladé zadanych vzorct urdi: vysledné ¢astky pfi
sporeni, splatky avér(

pfi FeSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

provadi operace s Ciselnymi vyrazy

’.

provadi operace s mnohocleny (scitani, odcitani,
nasobeni) a vyrazy

rozlozi mnohoclen na soucin a uziva vzorce pro druhou
mocninu dvojélenu a rozdil druhych mocnin

Zak:

- provadi operace s mnohocleny (scitani, od¢itani,
nasobeni) a lomenymi vyrazy;

- rozloZi mnohoclen na soucin

a uziva vztahy pro druhou mocninu dvojélenu a rozdil
druhych mocnin;

- urc¢i hodnotu jednoduchého vyrazu;

- urci definiéni obor lomeného vyrazu;

- modeluje redlné situace uZitim

vyraz(, zejména z oblasti oboru vzdélavan

- na zakladé zadanych vzorc urdi: vysledné ¢astky pri
sporeni, splatky avérq;

- interpretuje vyrazy, zejména z oblasti

oboru vzdélavani;

2. Ciselné a algebraické vyrazy

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP 2V
- operace s Ciselnymi vyrazy

- mnohocleny

- lomené vyrazy

- operace s algebraickymi vyrazy

- defini¢ni obor lomeného vyrazu

- slovni ulohy
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Matematika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

urci defini¢ni obor lomeného vyrazu

zdroje informaci;

dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf
funkce

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

resi realné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

rozlisuje jednotlivé druhy funkci, urci jejich defini¢ni obor
a obor hodnot

urci praseciky grafu funkce s osami souradnic

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

v Ulohach pfiradi pfedpis funkce ke grafu a naopak

Zak:

- dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf
funkce;

- urci, kdy funkce roste, kles3, je konstantni;

- rozlisuje jednotlivé druhy

funkci, urci jejich definic¢ni obor a obor hodnot;

- urci pruaseciky grafu funkce s

osami souradnic;

- v Ulohdch pfifadi pfedpis funkce ke grafu a naopak;
- fesi realné problémy s pouZzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani;

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

3. Pfima umérnost a linearni funkce

- opakovani a prohloubeni uciva z

RVP zV

- pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot funkce, graf
funkce

- vlastnosti funkce

- druhy funkci: pfima Umérnost, linearni a konstantni
funkce

- slovni ulohy

pfi reseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

fesi linedrni rovnice o jedné neznamé v mnoziné R

feSi v R linedrni nerovnice o jedné neznamé a jejich
soustavy

resi v R soustavy linearnich rovnic

uZije rfeseni rovnic, nerovnic a jejich soustav k reseni
redlnych uloh

vyjadfi nezndmou ze vzorce

Zak:

- fesi linedrni rovnice a nerovnice o jedné neznamé v R;
- vyjadfi neznamou z jednoduchého vzorce;

- vyresi soustavu dvou linearnich rovnic a soustavu
nerovnic o jedné neznamé;

- uzije feSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k feseni
realnych uloh;

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

4. Linearni rovnice, nerovnice, jejich soustavy
-opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV

- Upravy rovnic

- linearni rovnice a nerovnice s jednou neznamou
- rovnice s neznamou ve jmenovateli

- vyjadfeni neznamé ze vzorce

- soustavy linearnich rovnic a nerovnic

- slovni ulohy

Zak:
- vypracuje v pribéhu roku dvé hodinové pisemné prace,
po nichz bude nasledovat jejich rozbor

5. Pisemna prace (2)

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyucovacim pfedmétem matematika se prolina prirezové téma Obcan v demokratické spolecnosti, a to dovednost orientovat se v masovych médiich, vyhodnotit spravné
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Matematika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

zejména statistické informace a odolavat tak mozné myslenkové manipulaci.

Clovék a svét prace

Zaci si uvédomuji zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélavéni, ¢eho? soudasti je i matematické vzdélani. Jde o naplnéni priifezového tématu Clovék a svét préce.

Clovék a digitalni svét

V hodinach matematiky zZak vyuziva matematické aplikace a digitalni nastroje k feSeni Uloh a prezentaci vysledk(. Vyhledava a kriticky hodnoti informace z dlivéryhodnych
zdroj(, které nasledné zpracovava a sdili v riiznych formatech. PFi préci v digitalnim prostfedi dodrZuje eticka pravidla, spolupracuje online a pfi tvorbé vystup( uplatiiuje
typograficka pravidla pro zépis matematickych vyrazl a vztahd.

Matematika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

®  Personalni a socialni kompetence
*  Komunikativni kompetence

¢ Digitalni kompetence

* Matematické kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

pfi reSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

resi praktické ulohy s vyuzitim trigonometrie
pravouhlého trojuhelniku

ur¢i hodnoty sin ?, cos ?, tg ? pro 0°

uziva pojmy uhel a jeho velikost

vyjadii pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako
funkci sin ?, cos ?, tg ?

Zak:

- uziva pojmy uhel a jeho velikost;

- vyjadfi pomér stran v pravouhlém

trojuhelniku jako funkci sin a, cos a, tg a;

- urc¢i hodnoty sin a, cos a, tg a pro

0°<a<90° pomoci kalkulatoru;

- fesi praktické ulohy s vyuzitim

Trigonometrie pravouhlého trojuhelniku a véty
Pythagorovy;

-pouZziva jednotky délky a provadi pfevody jednotek;
- pfi feSeni uloh ucelné vyuZiva digitalni technologie a
zdroje informaci;

1. Goniometrie a trigonometrie

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV
- goniometrické funkce sin a, cos a,

tg a v intervalu 0°<a<90°

- trigonometrie pravouhlého trojuhelniku
- slovni dlohy

graficky rozdéli isecku v daném poméru

Zak:

2. Planimetrie
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Matematika

2. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

graficky zméni velikost Usecky v daném pomeéru

pfi FeSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

fesi praktické ulohy s vyuZitim trigonometrie
pravouhlého trojuhelniku a véty Pythagorovy

sestroji trojuhelnik, rlizné druhy rovnobéznikl a
lichobéznikl

urci obvod a obsah kruhu

uréi obvod a obsah sloZzenych rovinnych utvar(

urci rzné druhy rovnobézniki a lichobéznik a z danych
prvk( urci jejich obvod a obsah

urci vzajemnou polohu primky a kruznice

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

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou
pfimek, vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou
rovnobézek, tsecka a jeji délka

- uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou
primek, vzdalenost bodu od pfimky, vzdalenost dvou
rovnobézek, usecka a jeji délka, graficky rozdéli usecku v
daném poméru;

- graficky zméni velikost Usecky v daném poméru;

- sestroji trojuhelnik, rizné druhy rovnobéznika a
lichobéznik z danych prvk( a urdi jejich obvod a obsah;

- urcéi obvod a obsah kruhu;

- urci vzajemnou polohu pfimky a kruznice;

- uréi obvod a obsah sloZzenych rovinnych Gtvard;

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

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

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

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV

- polohové vztahy rovinnych Gtvarf

- metrické vlastnosti rovinnych utvar(

- trojuhelnik

- shodnost a podobnost trojuhelnik(;

- mnohouhelniky

- kruznice a kruh

- kruZnice a jeji ¢asti

- rovinné obrazce

- konvexni a nekonvexni Utvary

- kruh a jeho ¢asti

- mnohouhelniky, pravidelné mnohouhelniky
- sloZzené obrazce

- shodna zobrazeni v

roviné (soumérnost, posunuti, otoceni), jejich vlastnosti a
jejich uplatnéni

- podobnost v roving, vlastnosti a uplatnéni

aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuzel, koule a jeji
Casti

pfi Feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci povrch a objem télesa véetné slozeného télesa s
vyuzitim funkcnich vztahi a trigonometrie

urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin

urcuje vzajemnou polohu bodu a pfimek, bodu a roviny,

Zak:

- urci vzajemnou polohu dvou pfimek, pfimky a roviny,
dvou rovin, odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin, vzdalenost bodu od roviny;

- rozliSuje télesa: krychle, kvadr, hranol, valec, pravidelny
jehlan, rotacni kuZzel, koule, polokoule, kulova usec, kulova
vrstva;

- urci povrch a objem télesa: krychle, kvadr, hranol, valec,
pravidelny jehlan, rotaéni kuzel, koule;

- vyuZiva trigonometrie pfi vypoctu povrchu a objemu
téles;

- vyuZiva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa;

3. Stereometrie

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV
-polohové a metrické vlastnosti v prostoru
- télesa a jejich sité

- Ulohy na vypocet povrchi a objemu téles
- vypocet povrchu a objemu slozenych téles
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Matematika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
dvou primek, pfimky a roviny, dvou rovin - aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach,
uréuje vzdalenost bodil, pfimek a rovin zejména z oblasti oboru vzdélani;

uZivé a prevadi jednotky objemu - uziva jednotky délky, obsahu a objemu;

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

vyuziva sité télesa pri vypoctu povrchu a objemu télesa

Z4k: 3. Stereometrie
- vypracuje v prabéhu roku dvé hodinové pisemné prace, |- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV
po nichZ bude ndsledovat jejich rozbor -polohové a metrické vlastnosti v prostoru

- télesa a jejich sité
- Ulohy na vypocet povrchl a objemu téles
- vypocet povrchu a objemu sloZzenych téles

4. Pisemna prace (2)

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci si uvédomuji zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélavéni, éeho? soudasti je i matematické vzdélani. Jde o naplnéni priifezového tématu Clovék a svét prace.

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vyucovacim pfedmétem matematika se prolina prirezové téma Obcan v demokratické spolecnosti, a to dovednost orientovat se v masovych médiich, vyhodnotit spravné
zejména statistické informace a odoldvat tak mozné myslenkové manipulaci.

Clovék a digitalni svét

V hodinach matematiky Zak vyuzivd matematické aplikace a digitalni nastroje k feseni Uloh a prezentaci vysledkd. Vyhledava a kriticky hodnoti informace z dlivéryhodnych
zdroj(, které nasledné zpracovava a sdili v rGznych formatech. PFi préci v digitalnim prostfedi dodrZuje etickd pravidla, spolupracuje online a pfi tvorbé vystup( uplatiuje
typograficka pravidla pro zapis matematickych vyrazl a vztahd.

Matematika 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie e Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence
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Matematika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

* Digitalni kompetence
*  Matematické kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf
funkce

pfi reseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

rozlisuje jednotlivé druhy funkci, urci jejich defini¢ni obor
a obor hodnot

urci praseciky grafu funkce s osami souradnic

v Ulohach priradi predpis funkce ke grafu a naopak

Zak:

- dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf
funkce;

- urdi, kdy funkce roste, kles3,

je konstantni;

- rozlisuje jednotlivé druhy funkci, urci jejich definic¢ni obor
a obor hodnot;

- urci pruseciky grafu funkce s osami soufadnic;

- v Ulohach pfiradi predpis funkce ke grafu a naopak;

- fesi redlné problémy s pouzitim uvedenych funkci
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani;

- fesi jednoduché kvadratické rovnice v R

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

1. Nepfimda umérnost, kvadraticka funkce, kvadraticka
rovnice

- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV

- pojem funkce, defini¢ni obor a obor hodnot funkce, graf
funkce

- vlastnosti funkce

- druhy funkci: nepfima idmérnost, kvadraticka funkce

- kvadratické rovnice

- slovni ulohy

pfi Feseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci pravdépodobnost ndhodného jevu v jednoduchych
pfipadech

uzivad pojmy: nahodny pokus, vysledek ndhodného
pokusu, nahodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

Zak:

uziva pojmy: nahodny pokus, vysledek

nahodného pokusu, ndhodny jev, opacny jev, nemozny jev,
jisty jev;

urci pravdépodobnost nahodného jevu pfi hodu minci,
kostkou ¢i pfi vybéru karty z balic¢ku;

urci pravdépodobnost ndahodného jevu v oboru vzdélavani;
pfi feseni uloh ucelné vyuziva digitalni

technologie a zdroje informaci;

2. Pravdépodobnost v praktickych tlohach

- ndhodny pokus, vysledek nahodného pokusu, nahodny
jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

- vypocet pravdépodobnosti ndahodného jevu

Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se
statistickymi udaji

interpretuje Udaje vyjadiené v diagramech, grafech a

Zak:
- uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni
Cetnost a aritmeticky primér;

3. Prace s daty v praktickych ulohach
- opakovani a prohloubeni uciva z RVP ZV
- statisticky soubor
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Matematika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

tabulkach

porovnava soubory dat

pfi feSeni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

urci aritmeticky primér

urci Cetnost a relativni ¢etnost znaku

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni
Cetnost a aritmeticky pramér

prmér;

- porovnava soubory dat;

- interpretuje Udaje vyjadiené v diagramech, grafech a
tabulkach;

- Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se
statistickymi udaji;

- pfi feSeni Uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci.

- statisticka data v grafech a tabulkach

aplikuje poznatky o télesech v praktickych ulohach,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

charakterizuje télesa: komoly jehlan a kuZzel, koule a jeji
Casti

Cte, vyhodnoti a sestavi tabulky, diagramy a grafy se
statistickymi udaji

dle funkéniho predpisu sestavi tabulku a sestroji graf
funkce

graficky rozdéli isecku v daném poméru

graficky zméni velikost Usecky v daném pomeéru

interpretuje Udaje vyjadrené v diagramech, grafech a
tabulkach

interpretuje vyrazy, zejména ve vztahu k danému oboru
vzdélani

modeluje jednoduché redlné situace uZzitim vyrazd,
zejména ve vztahu k danému oboru vzdélani

na zakladé zadanych vzorcl uréi: vysledné castky pfi
sporeni, splatky avér(

orientuje se v zakladnich pojmech finan¢ni matematiky:
zmény cen zboZi, sména penéz, urok, Uroceni, sporeni,

Zak:
- fesi praktické ulohy s vyuZitim vsech poznatk(, které
ziskal za studium

4. Souhrnné opakovani s praktickymi aplikacemi
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Matematika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

avéry, splatky uveér(

porovnava redlna Cisla, urci vztahy mezi redlnymi Cisly

porovnava soubory dat

pouZiva rlizné zapisy redlného Cisla

pfi reseni uloh ucelné vyuziva digitalni technologie a
zdroje informaci

provadi aritmetické operace v R

provadi operace s Ciselnymi vyrazy

provadi operace s mnohocleny (s¢itani, od¢itani,
nasobeni) a vyrazy

provadi pocetni vykony s mocninami s celoCiselnym
mocnitelem

provadi vypocty jednoduchych financnich zalezitosti:
zmény cen zboZi, sména penéz, urok

provadi, znazorni a zapiSe operace s intervaly
(sjednoceni, prinik)

fesi linearni rovnice o jedné nezndmé v mnoziné R

fesi praktické ulohy s vyuZitim trigonometrie
pravouhlého trojuhelniku

fesi v R linedrni nerovnice o jedné neznamé a jejich
soustavy

fesi v R soustavy linedrnich rovnic

rozliSuje jednotlivé druhy funkci, urci jejich defini¢ni obor
a obor hodnot

rozlozi mnohoclen na soucin a uziva vzorce pro druhou
mocninu dvojélenu a rozdil druhych mocnin

sestroji trojuhelnik, rlzné druhy rovnobéznikd a
lichobéznik
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Matematika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

urci aritmeticky prdmér

uréi Cetnost a relativni ¢etnost znaku

urci definic¢ni obor lomeného vyrazu

urci druhou a tfeti mocninu a odmocninu ¢isla pomoci
kalkulatoru

ur¢i hodnoty sin ?, cos ?, tg ? pro 0°

urci obvod a obsah kruhu

urc¢i obvod a obsah sloZzenych rovinnych utvar(

urci povrch a objem télesa véetné slozeného télesa s
vyuzitim funkcnich vztaht a trigonometrie

urci pravdépodobnost ndhodného jevu v jednoduchych
pfipadech

urci praseciky grafu funkce s osami souradnic

urdi rad redlného disla

urci rdzné druhy rovnobéznikl a lichobéznik a z danych
prvk( uréi jejich obvod a obsah

urci vzajemnou polohu pfimky a kruznice

urci, kdy funkce roste, klesa, je konstantni

urcuje odchylku dvou pfimek, pfimky a roviny, dvou
rovin

uréuje vzajemnou polohu bodi a pfimek, bod( a roviny,
dvou pfimek, ptimky a roviny, dvou rovin

urcuje vzdalenost bodu, pfimek a rovin

uZije FeSeni rovnic, nerovnic a jejich soustav k reseni
realnych udloh

uziva a prevadi jednotky objemu

uziva jednotky délky a obsahu, provadi prevody jednotek
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Matematika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

délky a obsahu

uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, rovina, odchylka dvou

ptimek, vzdalenost bodu od ptimky, vzdalenost dvou
rovnobézek, Usecka a jeji délka

uziva pojmy uhel a jeho velikost

uziva pojmy: ndhodny pokus, vysledek nahodného
pokusu, ndhodny jev, opacny jev, nemozny jev, jisty jev

uziva pojmy: statisticky soubor, znak, ¢etnost, relativni
Cetnost a aritmeticky prdmér

v Ulohach ptiradi predpis funkce ke grafu a naopak

vyjadfi nezndmou ze vzorce

vyjadii pomér stran v pravouhlém trojuhelniku jako
funkci sin ?, cos ?, tg ?

VyuZziva sité télesa pfi vypoctu povrchu a objemu télesa

zaokrouhli redlné cislo

zapiSe a znazorni interval

znazorni realné Cislo na ¢iselné ose

- vypracuje v prabéhu roku dvé hodinové pisemné prace,
po nichz bude nasledovat jejich rozbor

4. Souhrnné opakovani s praktickymi aplikacemi

5. Pisemna préce (2)

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci si uvédomuji zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélavani, ¢eho? soucasti je i matematické vzdélani. Jde o naplnéni prifezového tématu Clovék a svét prace.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyucovacim pfedmétem matematika se prolina prirezové téma Obcan v demokratické spolecnosti, a to dovednost orientovat se v masovych médiich, vyhodnotit spravné

zejména statistické informace a odoldvat tak mozné myslenkové manipulaci.

Clovék a digitalni svét

V hodinach matematiky zZak vyuziva matematické aplikace a digitalni nastroje k feSeni Uloh a prezentaci vysledk(. Vyhledava a kriticky hodnoti informace z dlivéryhodnych
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Matematika

3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

zdroju, které nasledné zpracovava a sdili v riznych formatech. PFi praci v digitalnim prostfedi dodrZuje etickd pravidla, spolupracuje online a pfi tvorbé vystupl uplatiuje
typograficka pravidla pro zapis matematickych vyraza a vztah(.

6.8 TELESNA VYCHOVA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. roénik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Télesna vychova

Oblast

Vzdélavani pro zdravi

Charakteristika predmétu

Cilem vyuky je ziskat kladny vztah ke zdravému zplsobu Zivota a pocit radosti z provadéni télesné ¢innosti. Vést
zaky k dosazeni sportovni a pohybové gramotnosti. Vychovdvat a smérovat zZaky k celoZivotnimu provadéni
pohybovych aktivit a rozvoji pozitivnich vlastnosti osobnosti. Naucit Zaky porozumét zvysSovani a kultivovani své
fyzické zdatnosti a pohybového projevu. Uvédomit si vliv riznych pracovnich podminek na svij organismus a
dlleZitost kompenzacnich a relaxaénich aktivit. Vést zaky k ¢estnému jednani i v civilnim Zivoté. ZdUraznit
nejenom fyzicky, ale i psychicky, esteticky a socidlni vyznam pohybovych Cinnosti. Prohlubovat hygienické a
zdravotni zasady a navyky, reagovat v situacich ohroZeni, zvlddnout zaklady prvni pomoci. Zéci se u¢i spravné
reagovat v modelovych situacich.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)

Obsah pfedmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — Vzdéldvani pro zdravi. Obsahem vyuky télesné vychovy je
teoreticka a prakticka prlprava a nacvik vybranych atletickych disciplin, sportovnich a mic¢ovych her, sportovni

gymnastiky. Nedilnou soucasti jsou pohybové a drobné hry spolu s kondi¢nimi, protahovacimi, vyrovnavacimi,
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Nazev predmétu

Télesna vychova

relaxacnimi, poradovymi a kompenzacnimi cvicenimi. Velky dlraz je kladen na zdravotni télesnou vychovu

s cilem a zamérenim na kompenzaci nevhodnych pohybovych navyk(. Snahou je zaradit Zzaky s télesnym
oslabenim do hodin télesné vychovy. Diraz je kladen na dodrZovani zasad bezpecnosti, péce a ochrany zdravi.
Poznatky z predmétu jsou propojovany s dalSimi predmeéty, zdravovédou a odbornym vycvikem.

Zakladem vyuky je vzajemna spoluprdace ucitele a Zaka, pouzivani demonstracnich a vykladovych metod. Néacvik
probiha od jednodussiho ke sloZitéjsSimu, dliraz je kladen na bezpecnost, dodrZovani hygienickych norem a
pravidel. Vyuka probiha formou individudlniho i skupinového uceni. Soucasti vyuky jsou skolni i mimoskolni
soutéze, turistické pochody, pfednasky, besedy.

o

Integrace predmétd

*  Vzdélavani pro zdravi

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Komunikativni kompetence:
Zaci budou schopni vhodné se vyjadfovat k probranym komunika¢nim situacim, jsou schopni vyjadFit svaj nazor.

Persondlni a socialni kompetence:
Spravné hodnotit své osobni dispozice, peovat o svij télesny rozvoj. Uzndvat autoritu nadfizenych,
spolupracovat v tymu.

Digitalni kompetence:
Zaci pouzivaji aplikace pro sledovéni fyzické aktivity, zlep$eni vykonu a stanoveni cile, vyuZivaji online kurzy a
videa pro cvi€eni a digitalni nastroje pro analyzu pohybu ke zlep$eni techniky pohybovych dovednosti.

Poznamky k pfedmétu v rdmci ucebniho planu

V pribéhu studia Zaci povinné absolvuji Kurz ochrany obyvatelstva za mimofadnych udalosti a prvni pomaoci.

s v

Zpusob hodnoceni zaka

Pribézné jsou zarazovany rizné kontrolni ¢innosti - dovednostni a vykonnostni testy. Hodnoti se aktivni pfistup

7aka k vyuce, kreativita, samostatnost, vystupovani zaka. Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho ¥adu SSGS.

Télesna vychova

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

diskutuje a argumentuje o etice v partnerskych vztazich,
o vhodnych partnerech a o odpovédném pristupu k
pohlavnimu Zivotu

dovede uplatfiovat nauené modelové situace k feseni
konfliktnich situaci

objasni dlsledky socialné patologickych zavislosti na
Zivot jednotlivce, rodiny a spolec¢nosti a vysvétli, jak
aktivné chranit svoje zdravi

popise Ulohu stadtu a mistni samospravy pfi ochrané
zdravi a Zivotl obyvatel

popise, jak faktory Zivotniho prosttedi ovliviiuji zdravi lidi

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

zddvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Zak:

- chova se tak, aby neohrozil zdravi své ani svych spoluzakd
- dodrZuje zakladni hygienické a bezpec¢nostni normy

- poskytne prvni pomoc sobé a jinym

1. Hygiena a bezpecnost

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivch

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

- zvladne rozcviceni vSeobecné a specialni (abeceda,
strecink)

- uplatiiuje zadkladni techniku vybranych atletickych
disciplin

- ovlada pravidla atletickych disciplin

- uvédomuje si prospésnost pohybu v pfirodé

- Zna své béZecko-skokansko-vrhacské limity

- porozumi Skodlivosti pouZzivani dopingu

- zlepsSuje své absolutni i relativni vykony

2. Atletika

Specidlni béZecka cviceni, béZzecka abeceda, odrazova
cviceni

Nizky start, béh 60m

Vytrvalost - fartlek, 800m(D), 1500m(H)

Skoky - daleky, vysoky

Vrhy a hody - koule 3 kg, 5kg, micek, granat
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

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

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplsoby relaxace

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou

- zlepSi se v zakladnich hernich ¢innostech jednotlivce
- ddva své schopnosti ve prospéch kolektivu

- rozlisi jednani fair - play

- fidi se pravidly vybranych her

- zna zakladni taktické pozadavky her

- chape signalizaci rozhodciho a fidi se ji

- uvédomuje si dlleZitost kazdého ¢lena tymu a jeho
pfinos, i svQj

- neboji se konfrontace

- zlepsi svlij herni projev ze zadkladni Skoly

3. Sportovni hry

Kopana - pfihrdvka, zpracovani, stfelba

Basketbal - dribling, strelba, prihravka, hra

Volejbal - odbijeni vrchem, spodem, podani, prijem, hra —
3x3

Softbal - hazeni, chytani, odpal, pohyb, obrana, hra
Ostatni - salova kopan3, florbal, nohejbal, badminton,
ringo

Pravidla sportovnich her

105



Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

terminologii

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim budouciho
povolani; uplatnuje osvojené zpUlsoby relaxace

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na
tymovém hernim vykonu druZstva

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

- koordinuje své pohyby

- zna zdsady dopomoci a zachrany, poskytne ji
- sestavi jednoduché pohybové vazby

- zlepSuje prostorovou orientaci

- zlepsi rytmické a hudebni vnimani

- lidové a narodni tradice

4. Sportovni gymnastika, cvic¢eni s hudbou

Cviceni na naradi - hrazda, preskok, kladina, kruhy
Akrobacie

Splh - ty¢, lano

Aerobik, lidové a country tance
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvorit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moZnosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlddd kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZzadavkim budouciho
povolani; uplatnuje osvojené zplsoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zarizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuZziva pohybové ¢innosti pro vsestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

- zvlada adaptaci na vodni prostredi

- dokaze uplavat uréenou vzdalenost dvéma plaveckymi
styly

- dopomoc vysilenému plavci, zachrana tonouciho

- skok do neznamé vody, plavani pod vodou

5. Plavani

Adaptace na vodni prostredi, plavecké styly — prsa, znak,
kraul

Skoky do vody, plavani pod vodou

Hry ve vodé

Dopomoc unavenému plavci

107




Stredni Skola gastronomie a sluzeb

Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpecdi a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede uplatiiovat techniku a zdklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni
pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondi¢ni
program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zdlvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
Cinnostem

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,

- vyuZiva své pohybové schopnosti a dovednosti
- chape duleZitost tymové prace

6. Pohybové hry
Drobné, zavodivé, motivacni, Stafetové, netradi¢ni
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zarizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi Udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
cinnostem

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni
pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondi¢ni
program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

- uvédomi si dllezZitost rozcviceni a protazeni pred i po
télesném vykonu

- vnima pozitivné nutnost posilovani a protahovani
zanedbanych svalovych skupin

- uvédomuje si dlleZitost relaxace

7. Télesna cviceni
Poradova, vSestranné rozvijejici, kondi¢ni, kompenzacni,
relaxacni, regeneracni, vyrovnavaci, zdravotni cviceni.
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uplatnuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a
funkci lidského organismu jako celku

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné pohybové
cinnosti vzhledem k poruse svého zdravi

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy reZzim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
cinnostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

oveéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

- chape odlisnost podminek v horském
- prostredi
- zna zasady bezpecného chovani, zasady prvni pomoci

- zvladne zakladni lyzarfské a snb dovednosti nebo se v nich

zdokonali

8. LyZovani

LyZarsky a snowboardovy kurz - zaklady lyZzovani a
snowboardingu

Chovani v horském prostredi.

Bézecké lyZzovani
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

popise vliv fyzického a psychického zatiZzeni na lidsky
organismus

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuziva rliznych forem turistiky

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

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

dovede posoudit vliv pracovnich podminek a povolani na
své zdravi v dlouhodobé perspektivé a vi, jak by mohl
kompenzovat jejich nezadouci dlsledky

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a
funkci lidského organismu jako celku

- seznami se se zaklady prvni pomoci

- oSetreni krvaceni, zlomenin, omrzlin a dalSich drobnych
poranéni

- kardiopulmolarni resuscitace

- rozdéleni mimoradnych udalosti a schopnost reagovat na
vzniklou situaci

- Zivelni pohromy, pozary, dopravni nehody, havarie,
terorismus

9. Prvni pomoc
Kurz Ochrany obyvatelstva za mimoradnych udalosti a

prvni pomoci.
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Télesna vychova

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zdlvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

dokdze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

orientuje se v zasaddach zdravé vyZivy a v jejich
alternativnich smérech

- uvédomuje si vyznam pravidelného pohybu na zvySovani
svych pohybovych dovednosti
- zhodnoti svoji zdatnost

10. Testovani télesné zdatnosti

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsituje celkovy rozhled Zaka, napomdhd rozvoji osobnosti.

Clovék a Zivotni prostredi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostfedi ve kterém Ziji.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodriovat pracovni povinnosti, dokazali respektovat nadfizeného.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii pro zlepseni vykonnosti, analyzu techniky pohybu, pomoci aplikaci sleduji sviij pokrok, jsou motivovani k dodrzovani zdravého
Zivotniho stylu a vyuZivaji technologie pro psychickou pohodu (zlepseni koncentrace, redukce stresu).

Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

®  Persondlni a socidlni kompetence
*  Komunikativni kompetence
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zarizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

zdlQvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

Zak:
- chova se tak, aby neohrozil zdravi své ani svych spoluzakd
- dodrZuje zakladni hygienické a bezpecnostni normy

1. Hygiena a bezpecnost

dokaZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy reZzim ve shodé se
zjiSténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jedndani fair play od nesportovniho
jednani

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

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

- zvladne rozcviceni vseobecné a specialni (abeceda,
strecink)

- uplatriuje zédkladni techniku vybranych atletickych
disciplin

- ovlada pravidla atletickych disciplin

- uvédomuje si prospésnost pohybu v pfirodé

- zna své bézecko-skokansko-vrhacské limity

- porozumi Skodlivosti pouZzivani dopingu

- zlepSuje své absolutni i relativni vykony

2. Atletika

Specidlni béZecka cviceni, béZecka abeceda, odrazova
cviceni

Nizky start, béh 60m

Vytrvalost - fartlek, 800m(D), 1500m(H)

Skoky - daleky, vysoky

Vrhy a hody - koule 4 kg, 6kg, micek, granat
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

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

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na
tymovém hernim vykonu druZstva

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

uplatriuje zasady sportovniho tréninku

- zlepsi se a zdokonali v zakladnich hernich ¢innostech
jednotlivce

- ddva své schopnosti ve prospéch kolektivu

- rozlisi jednani fair - play

- fidi se pravidly vybranych her

- zna zéakladni taktické pozadavky her

- chape signalizaci rozhod¢iho a fidi se ji

- uvédomuje si dlleZitost kazdého ¢lena tymu a jeho
pfinos, i svij

- neboji se konfrontace

3. Sportovni hry

Kopana - prihravka, zpracovani, strelba

Basketbal - dribling, stfelba, prihravka, hra

Volejbal - odbijeni vrchem, spodem, podani, ptijem, hra —
3x3

Softbal - hazeni, chytani, odpal, pohyb, obrana, hra
Ostatni - salova kopana, florbal, nohejbal, badminton,
ringo

Pravidla sportovnich her
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpecdi a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvorit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

oVéri Uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatniuje osvojené zpUsoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi

- koordinuje své pohyby

- zna zdsady dopomoci a zachrany, poskytne ji
- sestavi naro¢né;jsi pohybové vazby

- zlepSuje prostorovou orientaci

- zlepSi rytmické a hudebni vnimani

- lidové a narodni tradice

4. Sportovni gymnastika, cvic¢eni s hudbou

cvi¢eni na naradi - hrazda, preskok, kladina, kruhy, mala
trampolina

akrobacie, prostna.

Splh - ty¢, lano.

aerobik, lidové a country tance.
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaZe rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
cinnostem

dovede rozlisit jedndani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje

- vyuZiva své pohybové schopnosti a dovednosti
- chape duleZitost tymové prace

5. Pohybové hry
drobné, zavodivé, motivacni, Stafetové, netradicni
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy reZzim ve shodé se
zjisténymi Udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
cinnostem

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvorit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

oveéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi

- uvédomi si dllezZitost rozcviceni a protazeni pred i po

télesném vykonu

- vnima pozitivné nutnost posilovani a protahovani

zanedbanych svalovych skupin

- uvédomuje si dlleZitost relaxace

6. Télesna cviceni
Poradova, vsestranné rozvijejici, kondicni, kompenzacni,
relaxacni, regeneracni, vyrovnavaci, zdravotni cviceni.
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni
pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondicni
program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

uplatiuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a
funkci lidského organismu jako celku

uplatiiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

vyuzivd pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

zdUvodni vyznam zdravého Zivotniho stylu

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozliSit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v

- chape odlisnost podminek v horském prostredi
- zna zasady bezpecného chovani, zasady prvni pomoci

- zvladne zakladni lyzarské a snb dovednosti nebo se v nich

zdokonali

7. LyZovani

LyZarsky a snowboardovy kurz - zaklady lyZzovani a

snowboardingu
Chovani v horském prostredi.
Bézecké lyZzovani
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Télesna vychova

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

popise vliv fyzického a psychického zatizeni na lidsky
organismus

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

vyuZiva pohybové Cinnosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuziva rlznych forem turistiky

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivcl

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

- uvédomuje si vyznam pravidelného pohybu na zvySovani
svych pohybovych dovednosti
- zhodnoti svoji zdatnost

8. Testovani télesné zdatnosti
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Télesna vychova 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodriovat pracovni povinnosti, dokazali respektovat nadfizeného.

Clovék a Zivotni prostiedi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi ve kterém Ziji.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsifuje celkovy rozhled zaka, napomaha rozvoji osobnosti.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii pro zlepseni vykonnosti, analyzu techniky pohybu, pomoci aplikaci sleduji sviij pokrok, jsou motivovani k dodrzovani zdravého
Zivotniho stylu a vyuZivaji technologie pro psychickou pohodu (zlepseni koncentrace, redukce stresu).

Télesna vychova 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
Vychovné a vzdélavaci strategie e Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socidlni kompetence
¢ Digitalni kompetence
RVP vystupy SVP vystupy Utivo
uplatfiuje zasady bezpeénosti pFi pohybovych aktivitach | Z4k: 1. Hygiena a bezpecnost
voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici | - chova se tak, aby neohrozil zdravi své ani svych spoluzakd
pislugné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym, | - dodrzuje zakladni hygienické a bezpe¢nostni normy
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetrovat
dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony - zvladne rozcviceni vseobecné a specialni (abeceda, 2. Atletika
jednotlivcl strecink) Specialni béZecka cviceni, béZzecka abeceda, odrazova
dokaze zjistit droveri pohyblivosti, ukazatele své télesné | - uplatiiuje zakladni techniku vybranych atletickych cviceni
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se disciplin Nizky start, béh 60m
zjisténymi udaji - ovlada pravidla atletickych disciplin Vytrvalost - fartlek, 800m(D), 1500m(H)
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

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

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatriuje osvojené zpUsoby relaxace

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

- Zna své béZecko-skokansko-vrhacské limity
- porozumi Skodlivosti pouzivani dopingu
- zlepsSuje své absolutni i relativni vykony

Vrhy a hody - koule 4 kg, 6kg, micek, granat

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivc

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

dovede rozvijet svalovou silu, rychlost, vytrvalost,

- zlepsi se a zdokonali v zakladnich hernich ¢innostech
jednotlivce

- ddva své schopnosti ve prospéch kolektivu

- rozlisi jedndni fair - play

- fidi se pravidly vybranych her

- zna zakladni taktické pozadavky her

- chape signalizaci rozhodciho a fidi se ji

- uvédomuje si daleZitost kazdého ¢lena tymu a jeho
pfinos, i sv{j

- neboji se konfrontace

3. Sportovni hry

Kopana - pfihravka, zpracovani, stfelba

Basketbal - dribling, stfelba, pfihravka, hra 5x5

Volejbal - odbijeni vrchem, spodem, podani, pfijem, hra —
3x3, 6x6

Softbal - hazeni, chytani, odpal, pohyb, obrana, hra
Ostatni - salova kopana, florbal, nohejbal, badminton,
ringo

Pravidla sportovnich her
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

obratnost a pohyblivost

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

ovlada zakladni herni ¢innosti jednotlivce a participuje na
tymovém hernim vykonu druZstva

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

uplatiuje zasady sportovniho tréninku

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zarizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrzovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym

- koordinuje své pohyby

- zna zasady dopomoci a zachrany, poskytne ji
- sestavi naro¢néjsi pohybové vazby

- zlepSuje prostorovou orientaci

- zlepSi rytmické a hudebni vnimani

- lidové a narodni tradice

4. Sportovni gymnastika, cvic¢eni s hudbou

Cviceni na naradi - hrazda, preskok, kladina, kruhy, mala
trampolina

Akrobacie

Splh - ty¢, lano

Aerobik, lidové a country tance
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

c¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozZeni a za
mimoradnych udalosti

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

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povoldni; uplatriuje osvojené zplsoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

- vnima pozitivné nutnost posilovani a protahovani
zanedbanych svalovych skupin
- uvédomuje si dlleZitost relaxace

5. Posilovaci cvigeni - fitness
pravidelné cviceni v posilovné — posilovani viech
svalovych skupin

124




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

- dokaze sestavit tréninkovy plan
- seznami se s cvicenim na posilovacich strojich a s ¢inkami

- orientuje se v problematice vyzivy

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivc

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozlisit jednani fair play od nesportovniho
jednani

dovede rozpoznat hrozici nebezpedi a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede se zapojit do organizace turnajl a soutézi

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

komunikuje pfi pohybovych ¢innostech — dodrzuje
smluvené signaly a vhodné pouziva odbornou
terminologii

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
pfislusné Cinnosti a okolnim podminkam (klimatickym,

- vyuZiva své pohybové schopnosti a dovednosti
- chape duleZitost tymové prace

6. Pohybové hry
drobné, zavodivé, motivacni, Stafetové, netradicni
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

zarizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuziva pohybové ¢innosti pro vSestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi Udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pfipravit prostfedky k planovanym pohybovym
cinnostem

je schopen sladit pohyb s hudbou, umi sestavit pohybové
vazby, hudebné pohybové motivy a vytvofit pohybovou
sestavu (skladbu)

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

ovéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

ovlada kompenzacni cviceni k regeneraci télesnych a
dusevnich sil, i vzhledem k poZadavkim budouciho
povolani; uplatiiuje osvojené zplisoby relaxace

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové ¢innosti nebo
vykonu

sestavi soubory zdravotné zamérenych cviceni, cviceni
pro télesnou a dusevni relaxaci; navrhne kondi¢ni
program osobniho rozvoje a vyhodnoti jej

- uvédomi si dllezZitost rozcviceni a protazeni pred i po
télesném vykonu

- vnima pozitivné nutnost posilovani a protahovani
zanedbanych svalovych skupin

- uvédomuje si dlleZitost relaxace

7. Télesna cviceni
poradova, vsestranné rozvijejici, kondi¢ni, kompenzacni,
relaxacni, regeneracni, vyrovnavaci, zdravotni cviceni.
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uplatnuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a
funkci lidského organismu jako celku

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitach

vyuziva pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

zvoli vhodna cviceni ke korekci svého zdravotniho
oslabeni a dokaze rozlisit vhodné a nevhodné pohybové
¢innosti vzhledem k poruse svého zdravi

dokaze vyhledat potfebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dokaze zjistit uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede o pohybovych ¢innostech diskutovat, analyzovat
je a hodnotit

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym
¢innostem

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

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

dovede uplatriovat techniku a zaklady taktiky v
zakladnich a vybranych sportovnich odvétvich

je schopen zhodnotit své pohybové moznosti a
dosahovat osobniho vykonu z nabidky pohybovych
aktivit

oveéri uroven télesné zdatnosti a svalové nerovnovahy

popise vliv fyzického a psychického zatizeni na lidsky

- chape odlisnost podminek v horském prostredi

- zna zasady bezpecného chovani, zédsady prvni pomoci

- zvladne zakladni lyZafské a snb dovednosti nebo se v nich
zdokonali

8. LyZovani

LyZarsky a snowboardovy kurz - zaklady lyZovani a
snowboardingu

Chovani v horském prostredi.

Bézecké lyZzovani
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Télesna vychova

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

organismus

pozna chybné a spravné provadéné cinnosti, umi
analyzovat a zhodnotit kvalitu pohybové cinnosti nebo
vykonu

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiuje zasady bezpecnosti pfi pohybovych aktivitdch

voli sportovni vybaveni /vystroj a vyzbroj/ odpovidajici
prislusné ¢innosti a okolnim podminkam (klimatickym,
zafizeni, hygiené, bezpecnosti) a dovede je udrZovat a
oSetfovat

vyuzivd pohybové ¢innosti pro viestrannou pohybovou
pfipravu a zvySovani télesné zdatnosti

vyuziva rlznych forem turistiky

dokaze vyhledat potiebné informace z oblasti zdravi a
pohybu

dovede rozpoznat hrozici nebezpeci a vi, jak na né
reagovat v situacich osobniho ohrozeni a za
mimoradnych udalosti

prokaze dovednosti poskytnuti prvni pomoci sobé a
jinym

uplatiuje ve svém jednani zakladni znalosti o stavbé a
funkci lidského organismu jako celku

- seznami se se zaklady prvni pomoci

- oSetreni krvaceni, zlomenin, omrzlin a dalSich drobnych
poranéni

- kardiopulmolarni resuscitace

- rozdéleni mimoradnych udalosti a schopnost reagovat na
vzniklou situaci

- Zivelni pohromy, pozary, dopravni nehody, havarie,
terorismus

9. Prvni pomoc
Kurz ochrany obyvatelstva za mimoradnych udalosti a
prvni pomoci

dokaze rozhodovat, zapisovat a sledovat vykony
jednotlivch

dokaze zjistit Uroven pohyblivosti, ukazatele své télesné
zdatnosti a korigovat si pohybovy rezim ve shodé se
zjisténymi udaji

dovede pripravit prostfedky k planovanym pohybovym

- uvédomuje si vyznam pravidelného pohybu na zvySovani
svych pohybovych dovednosti
- zhodnoti svoji zdatnost

10. Testovani télesné zdatnosti
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Télesna vychova 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
¢innostem
dovede rozlisit jedndni fair play od nesportovniho
jednani

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace
Zaci jsou vedeni k tomu, aby byli schopni uvédoméle dodriovat pracovni povinnosti, dokazali respektovat nadfizeného.

Clovék a Zivotni prostfedi
Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi ve kterém Ziji.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsiruje celkovy rozhled Zaka, napomaha rozvoji osobnosti.

Clovék a digitalni svét
Z4ci jsou vedeni k vyuzivani digitalnich technologii pro zlepeni vykonnosti, analyzu techniky pohybu, pomoci aplikaci sleduji sv(ij pokrok, jsou motivovani k dodrZovani zdravého
Zivotniho stylu a vyuZivaji technologie pro psychickou pohodu (zlep3eni koncentrace, redukce stresu).

6.9 INFORMACNI A KOMUNIKACNI TECHNOLOGIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. rocnik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Informacni a komunikaéni technologie
Oblast Informatické vzdélavani
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Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

Charakteristika predmétu

Obsah predmétu je zaméren na ziskani a prohloubeni znalosti prace s pocitaéem — zejména na zvladnuti
zakladniho ovladani pocitace pomoci operacniho systému a dale osvojeni moznosti prace s textovym editorem a
tabulkovym procesorem, postupu pfi ziskavani, zpracovavani a prezentovani informaci, ovérovani jejich
vérohodnosti.

Neméné dllezZitou ¢ast zaméreni predstavuje prace s pocitacovou grafikou na uzZivatelské Urovni.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Predmét pokryva vzdélavaci oblast Vzdélavani v ICT podle pozadavkl uvedenych v RVP.

Vyuka probiha v pocitacové ucebné, Zaci pracuji samostatné nebo jsou rozdéleni do skupin. Vidy ale ma kazdy k
dispozici svlj pocitac

V ramci predmétu informaéni a komunikacni technologie si Zaci osvojuji zakladni pojmy z oblasti hardware,
software a siti. Ovladaji praci s textem, grafikou, tabulkami a multimédii. U¢i se vyhledavat informace zejména
na internetu, ale i z jinych zdrojl. Pro vzajemnou komunikaci a komunikaci s ucitelem pouzivaji e-learningové
prostfedi Moodle, elektronickou postu, on-line internetovou komunikaci a dalsi prostfedky informacnich a
komunikacnich technologii.

V hodinach predmétu Informacni a komunikacni technologie jsou pfi rozvijeni klicovych kompetenci
uplatfiovany nasledujici postupy:

- u z4ka je podporovano algoritmické mysleni pti praci s programy,

- Zaci zpracovavaji samostatné prace, vyuZivaji napovédu programd, resi problémové situace,

- Z4ci vyuzivaji interaktivni formy vzdélavani na internetu a intranetu, vyuZivaji e-learningové systémy,

- Zaci zpracovavaji informace vyhledané k urcitému tématu do podoby ukol(, referatl a prezentaci, vyuzivaji k
tomuto ucelu moznosti transformovat informace z libovolného média do elektronické podoby, a to s vyuZitim
adekvatnich prostredk( (mobilni telefon, tablet, PC, webové stranky apod.).

- Z4ci jsou vedeni k tomu, aby si pfi praci s informacemi ovéfovali kvalitu informacniho zdroje, rozliSovali
relevantnost informaci a dokazali odfiltrovat neovérené a neovéfitelné informace (FakeNews),

- Z4aci maji povédomi o autorskych prdvech a jinych zakonech spojenych s vyuZivanim informacnich
technologii,

- pfi feSeni nékterych uloh Zaci vzajemné spolupracuji, spolecné sbiraji a vyvhodnocuji data, rozdéluji si
kompetence a ukoly.

Ucitel:
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Nazev predmétu

Informacni a komunikacni technologie

- vede zaky k algoritmickému mysleni pfi feSeni uloh,

- zaméruje pozornost zakd nejen na vysledek, ale i na postup feseni a jeho srozumitelny popis,

- zadava ukoly spocivajici v analyze a porovnani rlznych informacnich zdroj,

- pfi hodnoceni posuzuje a porovnava i jiné alternativy postupu reseni,

- pfitymové praci hodnoti podil jednotlivych ¢leni tymu na dosazeném vysledku, zadava jednorazové
kratkodobé ukoly s rychle pozadovanym fesenim, ale i dlouhodobé Ukoly s pevné stanovenym terminem
vyhotoveni a odevzdani.

Integrace predmétu

¢ Informatické vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Kompetence k feseni problému:
Zaci jsou schopni porozumét jadru problému a pfi jeho fedeni vyuzivat védomosti a zkusenosti ziskané dfive.

Persondlni a socialni kompetence:
U zakul jsou rozvijeny tyto kompetence zejména na zakladé prace v tymu, ovérovanim ziskanych poznatkl a
korekcemi postojli a jednani.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

Zaci se dokazi prezentovat na trhu prace zejména pisemnou formou, umi vhodné komunikovat s potencialnimi
zaméstnavateli nebo obchodnimi ¢i jinymi partnery a dovedou prezentovat svlij odborny potencial a své
profesni cile, umi formulovat sva ocekavani a své priority.

Matematické kompetence:
Zaci jsou vedeni k matematickému uvaZovani pfi feeni kazdodennich tkol@ a k efektivnimu vyuzivani vypoletni
techniky pfi feSeni matematickych problém.

Digitalni kompetence:
Zaci umi vyuZivat prostfedky informaéni a komunikaéni techniky, ziskdvat informace, vyuzivat je a pracovat
s nimi v ostatnich predmétech a v praktickém Zivoté.

ZpUsob hodnoceni 74k

Pro hodnoceni védomosti a znalosti je prlibézné vyuZivano zejména pisemné zkouseni formou test(, praktickych
uloh a samostatnych projekttl. Ustni zkou$eni je pouzivano jen okrajové, co? vyplyva jiz ze samotné povahy
predmétu.

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho Fadu SSGS.
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Informacni a komunikacni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k feseni probléma
®  Personalni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Zak:

- zna pravidla prace v pocitacové ucebné;

- dokaze se pfrihlasit do Skolniho e learningového prostiedi
Moodle a najit informace, ukoly a testy potfebné pro
samostudium i praci ve Skole;

- dokaze se pfihlasit ke svému uctu Office365 a pouZivat
aplikace Office365;

- dokaZe se prihlasit k programu BAKALAR a najit potiebné
informace;

- je seznamen s provoznim fadem pocitacové ucebny, s
dodrzovanim pravidel BOZP a PO v ucebné;

Prvotni prihlaseni do e-learningu
- pravidla provozu ucebny;

- pfihlaseni do pocitace,

- pfihlaseni do Moodle,

- aktualizace Skolniho profilu.

- prace v siti;

- pravidla prace v pocitacové siti, vyhody prace v
pocitacové siti, intranet;

- Moodle (alternativy);

- Bakalari;

- Office365 (alternativy);

chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni udaje v
digitalnim prostredi pfed poskozenim, pfepisem/zménou
¢i zneuzitim; reaguje na zmény v technologiich
ovliviujicich bezpe€nost

identifikuje a resi technické problémy vznikajici pfi préci s
digitadlnimi zafizenimi; poradi druhym pfi reSeni typickych
zavad

identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru zlomové
udalosti; ukdze, které koncepty se neméni a které ano

popise, jakym zplsobem operacdni systém zajistuje své
hlavni ukoly

rozpozna rdzné druhy pamétovych uloZist, nastavuje
sdileni a zdlohovani dat

Digitalni technologie - Zak

- se identifikuje v historii vyvoje hardwaru i softwaru
zlomové udalosti; ukdze, které koncepty se neméni a které
ano;

- vysvétli, jakym zplsobem pracuje pocitac s daty;

- rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho mohl
efektivné a bezpecné pouzivat a snadno se naucil pouzivat
novy;

- popise, jakym zplsobem operacni systém zajistuje své
hlavni ukoly;

- rozpozna razné druhy pamétovych Glozist, nastavuje
sdileni a zalohovani dat;

- na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a

Digitalni technologie

Hardware a software

- zlomové udalosti a technologie v historii a jejich vliv na
obor, trh prace a spolecnost;

- soucasnad vypocetni zafizeni, jejich technické parametry,
zakladni komponenty;

- pfipojitelné periferie, zobrazovaci zafizeni,
vstupni/vystupni zafizeni, rozhrani a konektory;

- souborovy systém a pamétova uloZisté;

- zafizeni s operacnim systémem;

- aplikaéni software a jeho vyuziti pro odborné ¢innosti
(napf. textovy software; tabulkovy editor, software pro
tvorbu prezentaci)
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Informacni a komunikacni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

bezpecné vyuziva rlizna uzivatelska prostredi;
- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile;

- NEZkreslena véda Il.

- opocitacich.cz;

- learningapps.org;

- Al (Chatgpt.com, Copilot, Sciobot.cz, aidetem.cz,
aidoskol.cz, Al Voice generator, umimeinformatiku.cz);
- CANVA;

- Outlook (alternativy);

- PowerPoint (alternativy);

s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta
vytvari, spravuje a chrani jednu ¢i vice digitalnich identit;
kontroluje svou digitalni stopu, at uZ ji vytvari sam, nebo
nékdo jiny, v pripadé potreby dokaze pouZivat sluzby
internetu anonymné

v pfipadé personalizovaného obsahu dokaze
identifikovat obsah generovany algoritmy
doporucovacich systém (napf. rabbit hole)

Bezpelnost v digitdlnim svété - zak

- efektivné a bezpeéné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile;

- chrani digitalni zafizeni, digitalni obsah i osobni Gdaje v
digitalnim prostfedi pfed posSkozenim, pfepisem/zménou ¢i
zneuzitim; reaguje na zmény v technologiich ovliviiujicich
bezpecnost;

- s védomim souvislosti fyzického a digitalniho svéta
vytvaFi, spravuje a chrdni jednu &i vice digitalnich identit;
kontroluje svou digitalni stopu, at uZ ji vytvafi sam, nebo
nékdo jiny;

- v pfipadé potreby dokaze pouzivat sluzby internetu
anonymné;

Bezpecnost v digitdlnim prostredi

- zpUsoby utokl na technologie, zakladni prvky ochrany
(napf. aktualizace softwaru, antivir, firewall, VPN,
Sifrovani);

- sociotechnické metody utok( na uzivatele, bezpecné
chovani a nastaveni prostredi (napf. prace s hesly,
viceurovnova autentizace, zdlohovani dat);

- digitaIni identita, elektronicky podpis, statni informacni
systémy;

- digitdIni stopa — védoma a nevédoma, cookies, naruseni
soukromi pfi vyuzivani technologii;

- ebezpeci.cz;

- opocitacich.cz;

- Al;

- VirusLab;

efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile

na zakladé porozuméni fungovani softwaru efektivné a
bezpelné vyuzZiva rlizna uzivatelska prostredi

Prace v aplikacnim softwaru - zak

- ovladda bézné prace s textovym editorem;

- zvladne vytvofit souvisly dokument;

- je seznamen se SW, ktery se v této oblasti pouziva bude
schopen pracovat s tabulkovym editorem na zakladni,
uZivatelské Urovné, je sezndmen s tim, k cemu je program
vhodny, umi vysvétlit pojmy sesit, list, tabulka, burka,

Prace v aplikacnim softwaru
Textovy editor

- vyznam a vyuZziti programu v praxi;
- zasady psani a editace textu;

- formatovani pisma;

- formatovani odstavce;

- zakladni formatovani stranky;
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Informacni a komunikacni technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
radek, sloupec; - grafické prvky (obrazky, textové pole SmartArt aj.);
- umi upravit tabulku pomoci prislusnych funkci - MS Word (mozné alternativy);
- pochopi princip tvorby jednoduchych vzorcd, ovlada Tabulkovy editor
zakladni funkce; - vyznam a vyuZiti programu v praxi;

- soubor, slozka, typ, uloZeni;

- tabulka, zakladni formatovani;

- ohraniceni bunék, obarveni bunék, pisma;
- jednoduché funkce;

- MS EXCEL (mozZné alternativy);

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsifuje celkovy rozhled zaka, jeho dovednost orientovat se v masovych médiich, napomaha rozvoji osobnosti.

Clovék a Zivotni prostiedi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostredi, ve kterém Ziji.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali vyhledavat konkrétni pracovni nabidky, aby byli schopni se pisemné prezentovat. Z&ci jsou vedeni k dodrZovéni pracovni povinnosti,
respektovani prikazl nadfizeného.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou pripraveni pro feseni praktickych tkolt vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢&innostech, které dneéni ¢lovék vyuZiva v béZném Zivoté. Zaci by méli ziskat pozitivni vztah
k vypocetni technice a naudit se pruzné reagovat na novinky ve svété digitalnich technologii.

Informacni a komunikaéni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k feseni probléma

®  Persondlni a socidlni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Uéivo
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Informacni a komunikacni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Zak:

- zna pravidla prace v pocitacové ucebnég;

- dokaze se prihlasit do Skolniho e learningového prostiedi
Moodle a najit informace, ukoly a testy potfebné pro
samostudium i praci ve Skole;

- dokaze se pfihlasit ke svému uctu Office365 a pouZivat
aplikace Office365;

- dokaze se prihlasit k programu BAKALAR a najit potfebné
informace;

- je seznamen s provoznim radem pocitacové ucebny, s
dodrzovanim pravidel BOZP a PO v ucebné;

Prvotni prihlaseni do e-learningu
- pravidla provozu ucebny;

- pfihlaseni do pocitace,

- pfihlaseni do Moodle,

- aktualizace skolniho profilu.

- prace v siti;

- pravidla prace v pocitaCové siti, vyhody prace v
pocitacové siti, intranet;

- Moodle (alternativy);

- Bakalari;

- Office365 (alternativy);

formuluje problém a pozadavky na jeho reseni,
specifikuje a stanovi pozadavky na informacni systém

navrhne a vytvoti strukturu vzajemného propojeni
tabulek

navrhne procesy zpracovani dat a roli/role jednotlivych
uZivateld

otestuje svoje feseni informaéniho systému se skupinou
vybranych uzivatell, vyhodnoti vysledek testovani,
pfipadné navrhne vylepseni, naplanuje kroky k plnému
nasazeni informacniho systému do provozu, rozpozna
chybovy stav, zjisti jeho pfic¢inu a navrhne zpUsob jeho
odstranéni

vyhledavd pomoci uzivatelského rozhrani a navigace v
informacnim systému specifické informace podle zadani

vysvétli, co je informacni systém a co je databaze a k
¢emu slouzi; porovnava vybrané informacni systémy z
hlediska struktury a vzajemné provazanosti; uvede
priklady informacnich systém( ve svém oboru

Informacni systémy - zak

- vysvétli, co je informacni systém

a co je databaze a k ¢emu slouzi; porovnava vybrané
informacni systémy z hlediska struktury

a vzdjemné provazanosti; uvede pfiklady informacnich
systém ve svém oboru;

Informacni systémy

- Ucel a jeho role ve spolecnosti;

- data, jejich struktura a vazby, definované procesy, role
uzivatelu;

- informaéni systémy vyuzivané ve v oboru;

- informacni systém — data, jejich struktura a vazby,
definované procesy, role uzivatel(;

- hromadné zpracovani dat;

- navrh a tvorba evidence dat s vyuzitim dostupnych
aplikaci;

- tabulka, jeji struktura-data, hlavicka a legenda;

- navrh tabulky, atributy, identifikator, Ciselnik;

- Tabulkovy editor;

- Databaze;

rozumi fungovani hardwaru natolik, aby ho mohl

Digitalni technologie - Zak

Digitalni technologie
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

efektivné a bezpecné pouzivat a snadno se naucil
pouzivat novy

rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a
efektivné pouzivat

- porovna jednotlivé zplsoby propojeni pocitacd,
charakterizuje pocitacové sité a internet; vysvétli, pomoci
¢eho

a jak je komunikace mezi jednotlivymi zafizenimi v siti
zajisténa;

- rozumi fungovani siti natolik, aby je mohl bezpecné a
efektivné pouzivat;

Pocitadové sité a sitové sluzby

- typy, vlastnosti rdznych siti, internet véci;

- principy fungovani webu a cloudovych sluzeb;
- opocitacich.cz;

- umimeinformatiku.cz;

formuluje problém a pozadavky na jeho feseni; ziskdva
potfebné informace, posuzuje jejich vyuzitelnost a
dostatek (Uplnost) vzhledem k fesenému problému;
pouziva systémovy pristup k feSeni problému; pro reseni
problému sestavi model

porovna jednotlivé zplsoby propojeni pocitacu,
charakterizuje pocitacové sité a internet; vysvétli,
pomoci ¢eho a jak je komunikace mezi jednotlivymi
zafizenimi v siti zajiSténa

porovna rzné zplsoby kddovani z riznych hledisek a
vysvétli proces a uskali digitalizace

posuzuje mnozstvi informace podle Ubytku moznosti;
interpretuje ziskané vysledky a zavéry, vyslovuje
predpovédi na zakladé dat, uvazuje pfi tom omezeni
pouzitych modeld

prevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je; porovna rlizné
modely s ohledem na uzite¢nost pro reseni daného
problému

uvede priklady dat, ktera ho obklopuji a ktera mu mohou
pomoci Iépe se orientovat v jeho oboru

Data, informace, modelovani - Zak

- uvede pfiklady dat, kterd ho obklopuji a ktera mu mohou
pomoci lépe se orientovat v jeho oboru;

- posuzuje mnozstvi informace podle ubytku moznosti;
interpretuje ziskané vysledky a zavéry, vyslovuje
predpovédi na zakladé dat, uvazuje pfi tom omezeni
pouzitych model(;

- vysvétli proces a uskali digitalizace;

- formuluje problém a pozadavky na jeho feseni;

- pfevede data z jednoho modelu do jiného; najde
nedostatky daného modelu a odstrani je; porovnd rGizné
modely s ohledem na uzitecnost pro feseni daného
problému;

Data, informace, modelovani

- data a informace, interpretace dat;

- informace a mnozstvi informace v datech;
- chyby v datech;

- kédovani informaci a dat;

- zaznam, prenos a distribuce dat a informaci v digitalni

podobé;

- datové formaty, kddovani rlznych formatl dat (napf.

text, obraz, zvuk, video);

- model jako zjednoduseni reality (napf. schéma, graf,
diagram, pojmova a myslenkova mapa);

- CANVA;

- Minecraft EE;

- umimeinformatiku.cz;

- Affinity Photo;

- Bobfik informatiky;

- Al;

Prace v aplikacnim softwaru - zak
- je seznamen se SW, ktery se v této oblasti pouziva bude

Prace v aplikacnim softwaru
Tabulkovy editor
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Informacni a komunikacni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
schopen pracovat s tabulkovym editorem na zékladni, - vyznam a pouZziti programu;
uZivatelské urovni; - popis prostredi;
- je seznamen s tim, k ¢emu je program vhodny, umi - vysvétleni zdkladnich pojm(;
vysvétlit pojmy sesit, list, tabulka, burika, radek, sloupec - formatovani tabulky;
- tvorba jednoduchych vzorc(;
- pochopi princip tvorby jednoduchych vzorcut zékladni - jednoduché funkce;
funkce, umi vytvofit jednoduchy graf; - tvorba graf(;
- fazeni a filtrovani dat;
- MS Excel (moZné alternativy);

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali vyhledavat konkrétni pracovni nabidky, aby byli schopni se pisemné prezentovat. Z&ci jsou vedeni k dodrZovéni pracovni povinnosti,
respektovani prikazl nadfizeného.

Clovék a Zivotni prostiedi

Vyuka sméruje zaky k odpovédnému vztahu k prostfedi, ve kterém Ziji.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsifuje celkovy rozhled zaka, jeho dovednost orientovat se v masovych médiich, napomaha rozvoji osobnosti.

Clovék a digitalni svét

ZAci jsou pripraveni pro feseni praktickych tkolt vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢&innostech, které dneéni ¢lovék vyuZiva v béZném Zivoté. Zaci by méli ziskat pozitivni vztah
k vypocetni technice a naudit se pruzné reagovat na novinky ve svété digitalnich technologii.

Informacni a komunikaéni technologie 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Kompetence k Fedeni problémd

®  Personalni a socidlni kompetence

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
* Matematické kompetence

¢ Digitalni kompetence
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Pocet vyucovacich hodin: 32

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Zak:
- zna pravidla prace v pocitacové ucebnég;

- dokaze se prihlasit do Skolniho e learningového prostredi

Moodle a najit informace, ukoly a testy potrebné pro
samostudium i praci ve Skole;

- dokaze se pfrihlasit ke svému Gctu Office365 a pouzivat
aplikace Office365;

- dokéze se prihlasit k programu BAKALAR a najit potiebné

informace;
- je seznamen s provoznim radem pocitacové ucebny, s
dodrZovanim pravidel BOZP a PO v ucebné;

Prvotni pfihlaseni do e-learningu
- pravidla provozu ucebny;

- pfihlaseni do pocitace,

- pfihlaseni do Moodle,

- aktualizace skolniho profilu.

- prace v siti;

- pravidla prace v pocitacové siti, vyhody prace v
pocitacové siti, intranet;

- Moodle (alternativy);

- Bakalari;

- Office365 (alternativy);

Prace v aplikacnim softwaru - zZak

- efektivné a bezpecné vyuziva vhodné aplikace podle
stanoveného cile;

- vyuZiva aplikacni software pro odborné cinnosti;

Prace v aplikacnim softwaru

- aplikacéni software a jeho vyuZiti pro odborné ¢innosti;
- textovy procesor, tabulkovy procesor, software pro
tvorbu prezentaci;

- graficky software

- Moodle;

- Office365;

- Tabulkovy procesor;

- CANVA;

- 3D Sweet Home;

- Minecraft EE;

- 3D tisk;

- TinkerCAD;

- Gravirovani;

hodnoti algoritmy podle rliznych hledisek porovna a
vybere pro reSeny problém ten nejvhodnéjsi; vylepsi
algoritmus podle zvoleného hlediska

pouziva zdkladni programové konstrukce

Tvorba, testovani a provoz softwaru - zak

- ur€i, zda je dany postup algoritmem; vysvétli dany
algoritmus, program;

- rozdéli problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je

Tvorba, testovani a provoz softwaru

- zadani ulohy, vstup, vystup, podminky Feseni;

- rozdéleni problému na ¢asti, identifikace ndvaznosti
dat, opakujicich se vzorl a mist pro rozhodovani;
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

rozdéli problém na mensi ¢asti, rozhodne, které je
vhodné resit algoritmicky, své rozhodnuti zdGvodni;
sestavi a zapiSe algoritmy pro feseni problému

sestavi prehledny program v blokové orientovaném nebo
textovém jazyce, program otestuje a optimalizuje

urci, zda je dany postup algoritmem; vysvétli dany
algoritmus, program

vysvétli, jakym zpldsobem pracuje pocitac s daty

zobecni feseni pro Sirsi tfidu problém; ovéfi spravnost,
najde a opravi pfipadnou chybu v algoritmu

vhodné resit algoritmicky, své rozhodnuti zdGvodni; sestavi
a zapiSe algoritmy pro reseni problému;

- zobecni feseni pro Sirsi tfidu problému; ovéfi spravnost,
najde a opravi pfipadnou chybu v algoritmu;

- hodnoti algoritmy podle rGznych hledisek porovna a
vybere pro reSeny problém ten nejvhodnéjsi; vylepsi
algoritmus podle zvoleného hlediska;

- sestavi prehledny program v blokové orientovaném nebo
textovém jazyce, program otestuje a optimalizuje;

- pouziva zakladni programové konstrukce;

- seznami se zakladnimi programovymi koncepty:
jednoducha proménna, ptirazovaci ptikaz, aritmetické
vyrazy, program a podprogram s parametry, pfikaz cyklu s
pevnym poctem opakovani a podminény pfikaz, funkce
generujici ndhodné hodnoty;

- mimo jednoduchych &iselnych typl se Z4ci setkaji i se
znakovymi fetézci;

- pojem algoritmus, vlastnosti algoritmu, rlizné zapisy

algoritm(;

- zapis algoritmu vhodnou formou (napt. blokové
schéma, prirozené a formalni jazyky, skriptovaci a
programovaci jazyk);

- zakladni koncepce tvorby program( (napt. proménnd a

datovy typ, fidici prikazy, cykly);

- volba nastroje podle zadani ulohy;
- navrh programu;

Prace v zakladnim vyvojovém prostredi
- vyrazy, proménné

- program, vypisy

- podprogramy

- ndhoda

- program s opakovanim

- proménna cyklu, vyrazy v cyklu
Testovani programi

- zpUsoby testovani programu;

- druhy chyb, chybové hlaseni;

Béh a provoz

- verze programu, instalace a aktualizace programu;
- hldseni a evidence zavad;

- ndpovéda a licence programu;

- Python;

- Micro:bit;

- CodeCombat;

- Minecraft EE;

- Umimeinformatiku.cz;

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace
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Zaci jsou vedeni k tomu, aby dokazali vyhledavat konkrétni pracovni nabidky, aby byli schopni se pisemné prezentovat. Zaci jsou vedeni k dodrZovéni pracovni povinnosti,

respektovani ptikazl nadfizeného.

Clovék a Zivotni prostredi

Vyuka sméruje Zzaky k odpovédnému vztahu k prostfedi, ve kterém Ziji.

Obcan v demokratické spolecnosti

Vyuka rozsifuje celkovy rozhled Zaka, jeho dovednost orientovat se v masovych médiich, napomaha rozvoji osobnosti.

Clovék a digitalni svét

ZAci jsou pfipraveni pro Feseni praktickych tkolG vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢&innostech, které dneéni ¢lovék vyuziva v bézném Zivoté. Zaci by méli ziskat pozitivni vztah
k vypocetni technice a naucit se pruzné reagovat na novinky ve svété digitalnich technologii.

6.10 EKONOMIKA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1 1 3
Povinny Povinny Povinny
Nazev predmétu Ekonomika
Oblast Ekonomické vzdélavani
Charakteristika predmétu Cilem predmétu je seznamit zaky s ekonomickym prostfedim fungujicim na zakladé trzniho mechanismu a

poskytnout jim zakladni informace potiebné pro samostatné podnikani v oboru.
Zaci ziskaji znalosti a dovednosti spojené s pracovnépravnimi vztahy, vyuzivanim majetku, hospodafenim
podniku, penéznimi toky, danémi a vedenim danové evidence.
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Nazev predmétu

Ekonomika

Vzdélavaci oblast je tzce propojena s prifezovym tématem Clovék a svét prace a se standardem finanéni
gramotnosti pro stfedni vzdélavani.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dulezité pro jeho realizaci)

Obsah vychazi z obsahovych okruh(i RVP — Ekonomické vzdélavani a Spolec¢enskovédni vzdélavani.

V tematickém celku Zaklady trini ekonomiky Zak pochopi, Ze divodem ekonomickych aktivit jsou lidské potreby
a seznami se se zpUsoby jejich uspokojovani obecné a v jednotlivych odvétvich narodniho hospodafstvi. Pozna
ekonomické podoby ndrodniho hospodafstvi a dozvi se, jak funguje osvédéené usporadani ekonomiky na
zakladé trzniho mechanismu.

Celek Podnikani zaka nauci vybrat si vhodnou formu podnikdni, sestavit podnikatelsky zdmér a zahajit
Zivnostenské podnikdni nebo zaloZit obchodni korporaci. Zahajeni ¢innosti je jenom Gvod do podnikani, Zak se
proto dozvi, jaké ma povinnosti a jakou ma vést evidenci.

V tematickém celku Pracovnépravni vztahy Zak projde procesem hledani zaméstnani, vzniku pracovniho
poméru, jeho zménami a pribéhem a ukoncéenim, druhy Skod a odpovédnosti za Skody. Navazovat budou druhy
mezd a vypocet Cisté mzdy.

Tematicky celek Podnik, majetek a hospodareni podniku sezndmi zZaka se strukturou majetku pouzivaného

v podnikani a zdroji jeho kryti. Soucasti jsou i informace o hospodareni podniku, jeho ndkladech, vynosech a
zisku.

Financni vzdélavani je celek, kde Zak pozna funkci penéz, podoby platebniho styku a ¢innost bank. Naudi se
zfizovat béZny Ucet, vypliiovat doklady souvisejici s pohybem penéz, pocitat Uroky a prevadét penéini ¢astky do
cizi mény podle kurzovniho listku.

V tematickém celku Dané Zak pozna smysl a konstrukci statniho rozpoctu a daflovou soustavu jako hlavni zdroj
jeho pFijmUd. Naudi se pocitat dané, zdravotni a socialni pojisténi. Soucasti bude vyplnéni danového pfiznani.
Mezi zakladni postupy pouzité ve vyuce patfi:

- Vyklad s vyuzitim dostupnych technickych pomucek

- Diskuse

- IndividudIni samostatnd prace v hodiné i v ramci domaci pfipravy

- Préace ve skupindch

Pro vyuku budou pouzity tyto mistnosti a vybaveni:

- Obycejnd ucebna
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Nazev predmétu

Ekonomika

- Interaktivni tabule, projektor a PC s pfipojenim k internetu podle potfeby a moznosti

- Ucebna vybavena PC pro kazdého zaka podle potifeby a moznosti

Vyuka bude realizovana s vyuzitim rliznych pomucek:

- Vlastni informacni zdroje pochazejici ze spolecné prace ucitelll ekonomickych predmétd v elektronické i
tiSténé podobé

- Pfipravené soubory jako zadani pro zpracovani samostatnych praci

- Tiskopisy a formulare v elektronické popf. tisténé podobé

- Informacni zdroje na internetu

- Skolni systém pro e-learning

Integrace predmétu

e Ekonomické vzdélavani
* Spolecenskovédni vzdélavani

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaki

Kompetence k uceni:

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

- ovladat rGzné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, pfednasku, proslov aj.), pofizovat si poznamky
- vyuzivat ke svému uceni rlizné informacni zdroje véetné zkuSenosti svych i jinych lidi

- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledk( svého uceni od
jinych lidi

Kompetence k feSeni problému:

- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potiebné k feSeni problému,
navrhnout zpUsob feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného
postupu a dosazené vysledky

- spolupracovat pfi feseni probléma s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence:
- vyjadfovat se primérené ucelu jedndni a komunikacni situaci v projevech mluvenych i psanych a vhodné se
prezentovat

- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné
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- Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje

- zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty

- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z text(, popt. projevd jinych lidi
- vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

Persondlni a socialni kompetence:

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

- ovéfovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZovat ndzory, postoje a jednani jinych lidi

- adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moZnosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pripraven resit své socidlni i ekonomické zalezZitosti, byt financné gramotny

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

- pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

- dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi

- jednat v souladu s mordlnimi principy a zasadami spole¢enského chovani, pfispivat k uplatfiovani hodnot
demokracie

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

- chapat vyznam Zivotniho prostiedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje

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

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani

- uvédomovat si vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraven prizptisobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

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

- znat obecna prava a povinnosti zaméstnavatel( a pracovniki

- rozumét podstaté a principlim podnikani, mit predstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
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Nazev predmétu

Ekonomika

osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani
- dokazat vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfrilezitosti v souladu s realitou trzniho prostredi, svymi
predpoklady a dalSimi mozZnostmi

Matematické kompetence:

- sprdvné pouzivat penézni a jiné jednotky

- Cist a rGzné formy znazornéni ekonomickych veli¢in v tabulkach a grafech
- aplikovat matematické postupy v zakladnich ekonomickych vypoctech

Digitalni kompetence:

- icinné pouzivat Al u vSech vhodnych ukoll

- efektivné vyhledavat relevantni ekonomické informace a data online, coZ zahrnuje schopnost pouZivat rizné
vyhledavace, databaze a Al

- kriticky hodnotit nalezené informace, ovérovat jejich dlivéryhodnost a relevanci, spravné citovat zdroje a
respektovat autorska prdva

- analyzovat a interpretovat ekonomicka data z rGznych zdroj(i pro informované rozhodovani v ekonomickych
otazkach

- efektivné pouZivat rGzné digitalni nastroje a software, jako jsou tabulkové procesory ekonomické vypocty a
vytvareni a interpretaci tabulek a grafu

- pouzivat prezentacni software pro tvorbu profesiondlnich prezentaci ekonomickych dat a analyz

- vypliovat rdzné digitalni formulare a komunikovat se statni spravou prostrednictvim elektronickych systémua
- mit zakladni dovednosti v grafickych programech pro tvorbu firemnich log a dalSich vizualnich material(

ZpUsob hodnoceni 74kl

Pro hodnoceni védomosti a dovednosti je pribézné vyuzivano pisemné a ustni zkouseni —hodnoceni slovni a
numerické. Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifikacniho fadu Stfedni Skoly gastronomie a sluzeb.

Ekonomika

1. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feseni probléma
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Ekonomika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
®  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* Matematické kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

stanovi cenu jako soucet nakladd, zisku a DPH a vysvétli,
jak se cena lisi podle zakaznik(i, mista a obdobi

vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

Zak:

- spravné pouziva a aplikuje zakladni ekonomické pojmy
- stanovi cenu jako soucet naklad, zisku a DPH a vysvétli,
jak se cena lisi podle zakaznikd, mista a obdobi

- vysvétli, co ma vliv na cenu zbozi

1. Zaklady trzni ekonomiky

- zakladni ekonomické pojmy - potfeby, statky, sluzby,
spotreba, Zivotni Uroven, vyroba, vyrobni faktory,
hospodarsky cyklus, narodni hospodarstvi, ekonomicky
systém, sektory a odvétvi

- trh, trzni subjekty, nabidka, poptavka, zbozi, cena

na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele vici
statu

rozlisuje rGzné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni
znaky

vyhotovi a zkontroluje darfiovy doklad

vysvétli zasady danové evidence

vytvori jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky
rozpocet

- rozliSuje rtzné formy podnikani a vysvétli jejich hlavni
znaky

- vytvori jednoduchy podnikatelsky zamér a zakladatelsky
rozpocet

- na prikladu vysvétli zakladni povinnosti podnikatele vici
statu

- vysvétli zasady danové evidence

- vyhotovi a zkontroluje danovy doklad

2. Podnikani

- podnikani podle Zivnostenského zakona a zdkona o
obchodnich korporacich

- podnikatelsky zamér

- zakladatelsky rozpocet

- povinnosti podnikatele

- zasady danové evidence

- danové a ucetni doklady

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:

* siuvédomili zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani a celozZivotniho uéeni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariére

® poznalitrh prace v celém staté i v regionu, uméli hodnotit jednotlivé faktory charakterizujici obsah prace a srovnavat tyto faktory se svymi pfedpoklady, seznamili se s
alternativami profesniho uplatnéni po absolvovani studovaného oboru vzdélani
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Ekonomika 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

uméli vyhledavat a posuzovat informace o profesnich prilezitostech a o vzdélavaci nabidce

se dokazali pisemné i verbalné prezentovat pri jednani s potenciadlnimi zaméstnavateli, formulovat sva ocekavani a své priority

znali zakladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti zaméstnancl a zaméstnavatell i zakladni aspekty soukromého podnikani a pfislusné pravnimi pfedpisy
se dokazali orientovat v nabidce Urad( prace a resit Zivotni situaci spojenou s hledanim zaméstnani

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

pochopili souvislosti mezi ekonomickymi aktivitami a lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentalnimi problémy se Zivotnim prostfedim
porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji a respektovali jeho principy
ziskali pfehled o pouzivani ekonomickych nastrojl pro zajisténi udrzitelného rozvoje

pochopili vlastni odpovédnost za své jedndni a snaZzili se aktivné podilet na feseni environmentalnich problém(

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

hledali kompromisy mezi osobni svobodou, ktera je zakladem trzni ekonomiky a socialni odpovédnosti nezbytnou v nékterych odvétvich narodniho hospodarstvi
se dovedli orientovat v mediélnich obsazich, rozuméli ekonomickym argumentim pouzivanym jako zaklad rliznych tvrzeni a odolavali mysSlenkové manipulaci
dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otdzkach, hledat kompromisni feseni

byli pFipraveni nejen na moZnost soukromého podnikani ve vlastni prospéch, ale chapali i nutnost ¢innosti ve vefejné sfére ve prospéch viech obéant

pridali ekonomicky pohled k vnimani materidlnich a duchovnich hodnot a Zivotniho prostredi

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

ucinné poutzivali Al pfi vSech ¢innostech spojenych s digitalnimi dovednostmi

efektivné vyhledavali a kriticky hodnotili informace z rliznych digitalnich zdrojl, v€etné internetu, specializovanych databazi a Al
pouzivali digitalni nastroje a software jako jsou tabulkové procesory pro ekonomické vypocty a analyzy

vyuZivali prezentacni software pro tvorbu prezentaci ekonomickych dat a analyz

respektovali zasady digitalni bezpecnosti a etiky, véetné ochrany osobnich Gdaji a autorskych prav

komunikovali a spolupracovali prostfednictvim digitalnich platforem

vyplriovali digitdlni formulare a komunikovali se statni spravou prostfednictvim elektronickych systému
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Ekonomika

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

*  rozvijeli zakladni dovednosti v grafickych programech pro tvorbu vizualnich materiald, jako jsou firemni loga a jiné vizualni materidly

Ekonomika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Kompetence k feSeni problému

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socialni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam

* Matematické kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni
zarazeni odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné
dohodnutym podminkam

dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat
pfipadného zaméstnavatele a Ufad prace, prezentovat
své pracovni dovednosti a zkuSenosti

dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zaleZitostech

popise, co ma obsahovat pracovni smlouva

vypocita Cistou mzdu

Zak:

- dovede vyhledat nabidky zaméstnani, kontaktovat
pfipadného zaméstnavatele a Ufad prace, prezentovat své
pracovni dovednosti a zkusenosti;

- popiSe, co ma obsahovat pracovni smlouva;

- dovede vyhledat pouceni a pomoc v pracovnépravnich
zalezitostech;

- dovede si zkontrolovat, zda jeho mzda a pracovni
zafazeni odpovidaji pracovni smlouvé a jinym pisemné
dohodnutym podminkam

- vypocita Cistou mzdu

1. Pracovnépravni vztahy

- hledani zaméstnani, sluzby Ufadul prace

- nezaméstnanost, podpora v nezaméstnanosti,
rekvalifikace

- vznik, zména a ukonceni pracovniho poméru

- povinnosti a prdva zaméstnance a zaméstnavatele
- druhy Skod, pfedchazeni Skodam, odpovédnost za
Skodu

- mzda ¢asova a ukolova a jejich vypocet

rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynosl

vypocita vysledek hospodareni

- sestavi prehled majetku a zdroju jeho kryti
- rozlisuje jednotlivé druhy majetku

- rozlisi jednotlivé druhy nakladd a vynos(

- sestavi jednoduchou kalkulaci ceny

2. Podnik, majetek a hospodareni podniku

- struktura a zdroje kryti majetku

- dlouhodoby majetek, jeho rozdéleni, porizovani,
vyfazovani, ocenovani a odpisovani
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Ekonomika 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

- vypocita vysledek hospodareni - obézny majetek, jeho druhy
- naklady, vynosy, zisk/ztrata

PrlFezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
* siuvédomili zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani a celozZivotniho uceni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariére

® poznalitrh prace v celém staté i v regionu, uméli hodnotit jednotlivé faktory charakterizujici obsah prace a srovnavat tyto faktory se svymi predpoklady, seznamili se s
alternativami profesniho uplatnéni po absolvovani studovaného oboru vzdélani

* umeéli vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfrileZitostech a o vzdélavaci nabidce

* se dokdzali pisemné i verbdlné prezentovat pfi jednani s potencidalnimi zaméstnavateli, formulovat sva o¢ekavani a své priority

* znali zakladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti zaméstnanct a zaméstnavatel( i zakladni aspekty soukromého podnikani a prislusné pravnimi predpisy
* se dokazali orientovat v nabidce Ufadl prace a fesit Zivotni situaci spojenou s hledanim zaméstnani

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
®  pochopili souvislosti mezi ekonomickymi aktivitami a lokalnimi, regiondlnimi a globalnimi environmentdlnimi problémy se Zivotnim prostfedim
®  porozuméli souvislostem mezi environmentdlnimi, ekonomickymi a socialnimi aspekty ve vztahu k udrzitelnému rozvoji a respektovali jeho principy
*  ziskali pfehled o pouzivani ekonomickych nastrojl pro zajisténi udrzitelného rozvoje
* pochopili vlastni odpovédnost za své jednani a snaZili se aktivné podilet na feseni environmentalnich probléml

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:
* hledali kompromisy mezi osobni svobodou, kterd je zakladem trzni ekonomiky a socidlni odpovédnosti nezbytnou v nékterych odvétvich narodniho hospodarstvi
* se dovedli orientovat v medialnich obsazich, rozuméli ekonomickym argumentim pouzivanym jako zaklad rGznych tvrzeni a odolavali myslenkové manipulaci
¢ dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feseni
®  byli pripraveni nejen na moznost soukromého podnikani ve vlastni prospéch, ale chapali i nutnost ¢innosti ve verejné sféfe ve prospéch vSech obcana
* pfidali ekonomicky pohled k vnimani materialnich a duchovnich hodnot a Zivotniho prostredi

Clovék a digitalni svét
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Ekonomika

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:

®  Gcinné pouzivali Al pti vSech ¢innostech spojenych s digitdlnimi dovednostmi

e efektivné vyhledavali a kriticky hodnotili informace z rliznych digitalnich zdroju, v€etné internetu, specializovanych databazi a Al

® poutzivali digitdlni nastroje a software jako jsou tabulkové procesory pro ekonomické vypocty a analyzy

* vyuzivali prezentacni software pro tvorbu prezentaci ekonomickych dat a analyz

* respektovali zasady digitalni bezpecnosti a etiky, véetné ochrany osobnich Gdajl a autorskych prav

*  komunikovali a spolupracovali prostfednictvim digitalnich platforem

* vyplnovali digitalni formulare a komunikovali se statni spravou prostiednictvim elektronickych systémf

*  rozvijeli zakladni dovednosti v grafickych programech pro tvorbu vizualnich materiald, jako jsou firemni loga a jiné vizualni materidly

Ekonomika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Kompetence k uéeni

* Matematické kompetence

* Kompetence k feSeni probléma

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

®*  Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

charakterizuje jednotlivé druhy Uvéra a jejich zajisténi

dovede si zfidit penézni Gcet, provést bezhotovostni
platbu, sledovat pohyb penéz na svém uctu

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

Zak:

- se orientuje v platebnim styku a sméni penize podle
kurzovniho listku

- vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a
zapory

Moall o, Il . i Il 2l Il L

1. Finanéni vzdélavani

- penize, hotovostni a bezhotovostni platebni styk
- urokovd mira, RPSN

- inflace

- sluzby penéznich ustavl

VA Lot
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Ekonomika

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni sluzby jsou pro ného
Unosné (napr. pjcka), nebo nutné a vyhodné

orientuje se v platebnim styku a sméni penize podle
kurzovniho listku

orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své potreby

vysvétli disledky nesplaceni Uvérd a navrhne moznosti
reseni tizivé financni situace své, ¢i domdacnosti

vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na financni situaci
obyvatel a na prikladu ukaze, jak se branit jejim
nepfriznivym dasledkdm

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

vysvétli, co jsou kreditni a debetni karty a jejich klady a
zapory

vysvétli, jak je mozZné se zabezpecit na stari

urokovou sazbou a RPSN a vyhleda aktualni vysi arokovych
sazeb na trhu

- vysvétli podstatu inflace a jeji disledky na finanéni situaci
obyvatel a na prikladu ukaze, jak se branit jejim
nepfiznivym dasledkim

- dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje konkrétni penézni
Ustav (banka, pojistovna) a na zakladé zjisténych informaci
posoudit, zda jsou konkrétni sluzby pro ného inosné (napf.
ptjcka), nebo nutné a vyhodné

- dovede si zfidit penézni ucet, provést bezhotovostni
platbu, sledovat pohyb penéz na svém uctu

- vysvétli dUsledky nesplaceni tvérl a navrhne moznosti
feseni tizivé financni situace své, ¢i domacnosti

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

- orientuje se v produktech pojistovaciho trhu a vybere
nejvyhodnéjsi pojistny produkt s ohledem na své potreby;
- vysvétli, jak je mozné se zabezpecit na stari;

- pojisténi, pojistné produkty
- pomoc statu, charitativnich a jinych instituci socialné
potfebnym obdanim

charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam
pro stat

provede jednoduchy vypocet dani

provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socialniho
pojisténi

vyhotovi danové pfiznani k dani z prijmu fyzickych osob

vysvétli dlohu statniho rozpoctu v narodnim
hospodarstvi

vysvétli, pro¢ obcané plati dané, socialni a zdravotni
pojisténi

- vysvétli ulohu statniho rozpoctu v narodnim hospodarstvi
- vysvétli, pro¢ obc¢ané plati dané, socidlni a zdravotni
pojisténi

- charakterizuje jednotlivé dané a vysvétli jejich vyznam
pro stat

- provede jednoduchy vypocet dani

- vyhotovi danfiové ptiznani k dani z pfijmu fyzickych osob

- provede jednoduchy vypocet zdravotniho a socialniho
pojisténi

2. Dané

- statni rozpocet

- dané a dafiova soustava
- vypocet dani

- pfiznani k dani

- zdravotni pojisténi

- socialni pojisténi
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Ekonomika 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Prifezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
* hledali kompromisy mezi osobni svobodou, ktera je zakladem trzni ekonomiky a socialni odpovédnosti nezbytnou v nékterych odvétvich narodniho hospodarstvi
* se dovedli orientovat v medialnich obsazich, rozuméli ekonomickym argumentdim pouzivanym jako zaklad riznych tvrzeni a odolavali myslenkové manipulaci
* dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni feseni
* byl pfipraveni nejen na moznost soukromého podnikani ve viastni prospéch, ale chapali i nutnost ¢innosti ve verejné sfére ve prospéch vsech obcana
* pridali ekonomicky pohled k vnimani materialnich a duchovnich hodnot a Zivotniho prostredi

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby:
® pochopili souvislosti mezi ekonomickymi aktivitami a lokalnimi, regionalnimi a globalnimi environmentdlnimi problémy se Zivotnim prostiedim
®  porozuméli souvislostem mezi environmentalnimi, ekonomickymi a socidlnimi aspekty ve vztahu k udrzZitelnému rozvoji a respektovali jeho principy
*  ziskali pfehled o pouZivani ekonomickych nastrojl pro zajisténi udrzitelného rozvoje
® pochopili vlastni odpovédnost za své jedndani a snazili se aktivné podilet na reseni environmentalnich probléma

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
* siuvédomili zodpovédnost za vlastni Zivot, vyznam vzdélani a celoZivotniho uéeni pro Zivot, aby byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a k Uspésné kariére

® poznalitrh prace v celém staté i v regionu, uméli hodnotit jednotlivé faktory charakterizujici obsah prace a srovnavat tyto faktory se svymi predpoklady, seznamili se s
alternativami profesniho uplatnéni po absolvovani studovaného oboru vzdélani

* umeéli vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfilezitostech a o vzdélavaci nabidce

* se dokdzali pisemné i verbdlné prezentovat pfi jednani s potencidalnimi zaméstnavateli, formulovat sva o¢ekavani a své priority

* znali zakladni aspekty pracovniho poméru, prav a povinnosti zaméstnancl a zaméstnavatell i zakladni aspekty soukromého podnikani a pfislusné pravnimi predpisy
* se dokdzali orientovat v nabidce Ufadl prace a fesit Zivotni situaci spojenou s hledanim zaméstnani

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby:
®  (cinné pouZivali Al pti vSech ¢innostech spojenych s digitalnimi dovednostmi
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Ekonomika

3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

e efektivné vyhledavali a kriticky hodnotili informace z rliznych digitalnich zdrojl, v€etné internetu, specializovanych databazi a Al

® poutzivali digitalni nastroje a software jako jsou tabulkové procesory pro ekonomické vypocty a analyzy

* vyuzivali prezentacni software pro tvorbu prezentaci ekonomickych dat a analyz

* respektovali zasady digitalni bezpecnosti a etiky, véetné ochrany osobnich udaji a autorskych prav

*  komunikovali a spolupracovali prostfednictvim digitalnich platforem

* vyplnovali digitalni formulare a komunikovali se statni spravou prostrednictvim elektronickych systémi

*  rozvijeli zakladni dovednosti v grafickych programech pro tvorbu vizualnich materiald, jako jsou firemni loga a jiné vizualni materidly

6.11 TECHNOLOGIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
2 1.5 1.5 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Technologie

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

- zprostfedkovat Zzakim uceleny prehled o hygienickych predpisech HACCP a jejich uvadéni do praxe, o
bezpecénostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin

recepturami pokrmd
- poskytnout Zak(im poznatky a védomosti o pfipravé, Upravé a zpracovani surovin, potravin

- seznamit Zaky s vybavenim provozoven spolec¢ného stravovani, naucit je pracovat s odbornou literaturou a
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Nazev predmétu

Technologie

- dbat na moderni technologické postupy pfipravy pokrmd, jejich expedici
vést zaky k hospodarnému vyuziti potravin a k dodrzovani zasad racionalni vyzivy

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dulezité pro jeho realizaci)

Nazorné pomucky pro technologii, vyklad uciva, frontalni vyuka, skupinova prace, komunikativni dialogické
metody, prace s odbornymi texty, metoda vysvétlovani a popisu, kombinace videa s vyukou interaktivni,
prednasky a besedy na aktualni témata — kulinarské uméni, exkurze do gastronomickych provozl aj.

Integrace predmétd

* Vyroba pokrmu

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni se vyjadfovat v mluveném i psaném projevu, srozumitelné a souvisle formulovat své myslenky,
zpracovavat texty bézné, odborné, administrativni, jsou vedeni k dodrzovani jazykové i stylistické normy,
uplatiovani odborné terminologie, vystupovani v souladu se zasadami spolec¢enského chovani, kultury osobniho
projevu.

Personalni a socidlni kompetence:

Zaci jsou vedeni ke schopnosti dedukovat vysledky svého jednani, chovani v réiznych Zivotnich i pracovnich
situacich, ucit se ze zkuSenosti zprostifedkovanych, pfijimat hodnoceni svych vysledk, zplsoby jednani a
adekvatni reakce na né, umét prijmout radu i kritiku, mit zadjem se dale vzdélavat, pecovat o svou dusevni i
fyzickou svézest.

Zaci jsou vedeni k tymové praci, podilu na realizaci spole¢nych pracovnich cild, pfijimat a odpovédné plnit
zadané ukoly, vytvaret pozitivni mezilidské vztahy, predchazet osobnim konfliktim, v pristupu k lidem si osvojit
asertivni chovani.

Digitalni kompetence:

Zak ovlada digitalni zaFizeni, aplikace a sluzby, véetné néstroji umélé inteligence, a vyuziva je ve $kolnim,
pracovnim i vefejném Zivoté. Pfizplsobuje jejich pouZiti podle dostupnych moZnosti a vlastnich potreb. Ziskava,
posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data a digitalni obsah efektivné. Vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v
raznych formatech.

Poznamky k pfedmétu v rdmci ucebniho planu

Vyuka kulinaiského uméni, prace s kalkulacemi a skladovym hospodarstvim

ZpUsob hodnoceni zakl

Ustni, numerické zkouseni, domaci tkoly, samostatné referaty, kontrolni listy, hodnoceni p¥istupu k zadanym

Ukol@im, semindrni prace (dle zamé¥eni), frontalni zkougeni. Zaci se specifickymi poruchami u¢eni (dysfunkce)
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Nazev predmétu

Technologie

jsou zohlednovani. Vysledky uceni jsou pribézné kontrolovany. Kriteria hodnoceni koresponduji s klasifikacnim
radem skoly.

Technologie

1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- uplatiiuje pozadavky na hygienu a predpisy BOZP

Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani

Hygienické predpisy a kritické body v gastronomii
Skladovani potravin
Osobni hygiena, pracovni obleceni

kulinafské uméni- kulinarské techniky

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- vysvétli ucel kritickych bodu a jeho fungovani v praxi

Hygienické pozadavky na provoz spole¢ného stravovani

Hygienické predpisy a kritické body v gastronomii
Skladovani potravin
Osobni hygiena, pracovni obleceni

kulinarské uméni- kulinarské techniky

aplikuje znalosti o potravinach a vyZzivé pro pfipravu
pokrmi

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

- znd skladovou evidenci dle predpist

Hygienické poZzadavky na provoz spole¢ného stravovani

Hygienické predpisy a kritické body v gastronomii
Skladovani potravin
Osobni hygiena, pracovni obleceni

kulinarské uméni- kulinarské techniky

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku

- rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska
jeho funkce

Vyrobni stfedisko

Rozdéleni, zakladni vybaveni, povinnosti kuchare
Pracovni pomuicky a inventaF, prace se stroji
Ptiprava vyrobnich stfedisek pred zahajenim a po
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Technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

skonceni provozu

kulinaiské uméni- kulinarské techniky

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence

pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

- Zna organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

Vyrobni stfedisko

Rozdéleni, zakladni vybaveni, povinnosti kuchare
Pracovni pomucky a inventar, prace se stroji
Priprava vyrobnich stfedisek pred zahajenim a po
skonceni provozu

kulindfské uméni- kulinarské techniky

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

- zna poZadavky na oSetfovani a skladovani potravin

Vyrobni stfedisko

Rozdéleni, zakladni vybaveni, povinnosti kuchare
Pracovni pomlcky a inventar, prace se stroji
Priprava vyrobnich stfedisek pred zahajenim a po
skonceni provozu

kulinarské uméni- kulinarské techniky

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle
raznych typa diet

dohotovuje a expeduje pokrmy

- dovede je vhodné kombinovat s pokrmy

Technologické postupy pfipravy priloh
Ptilohy z brambor, mouky, ryZe, téstovin, zeleniny,
lusténin

kulinarské uméni- kulinarské techniky

dohotovuje a expeduje pokrmy

rozlisuje zplisoby predbézné Upravy a pripravy surovin

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a

- znd technologické postupy pfipravy pfiloh

Technologické postupy pfipravy pfiloh
Ptilohy z brambor, mouky, ryZe, téstovin, zeleniny,
lusténin

kulinaiské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

postupl pri pripravé pokrm

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postup( pri pripravé pokrm

- znd technologické postupy pripravy vsech druhl omacek
- zna dokoncovaci faze pripravy omacek tak, aby to
odpovidalo poZzadavkim na kvalitu

. Technologicky postup pfipravy omacek

Vyznam, rozdéleni zakladnich omacek

Omacky k vafenému hovézimu masu, bilé zakladni,
slozZité, specialni a studené omacky

kulinarské uméni- kulinarské techniky

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupl pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuZit

- zna technologické postupy ptipravy hnédych a bilych
polévek, jejich dokoncéovaci faze
- umi vyuZivat receptury pro pfipravu pokrmu

Technologické postupy pfipravy polévek
Vyznam, rozdéleni, davkovani polévek
Vyvary a hnédé polévky

Zavarky a vlozky do polévek

Bilé polévky

Specidlni a studené polévky

kulinarské uméni- kulinarské techniky

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuzit

- vyuZiva znalosti o potravinach a vyZivé pfi vybéru
vhodnych surovin, orientuje se ve zplsobech predbéiné
Upravy surovin

- dovede vysvétlit rozdily mezi jednotlivymi druhy
tepelnych dprav, zna jejich vyhody a omezeni

- vyuziva konvenienci v podminkach vefejného stravovani

Zaklady technologie pfipravy pokrmi

Predbézna pfiprava potravin rostlinného a Zivoc¢isného

plGvodu
Prace s konveniencemi a jejich vyuziti

Zakladni tepelné Upravy potravin-vareni, zadélavani,

peceni, duseni, smazeni
Ostatni tepelné Upravy

kulinaiské uméni- kulinarské techniky

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

- zna kulinarské techniky

kulinarské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napojt, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pti pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuzit

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k uvédomeéni zodpové&dnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,

kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva oc¢ekdvani i priority.

Clovék a Zivotni prostfedi
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Technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopenf svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich prileZitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k:

* zapojeni se do obcanského Zivota pomoci digitalnich technologii,

*  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostiedi,

*  vyuzivani digitalnich technologii k naplnéni svych potreb,

* vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,

* vyjadfovani se pomoci digitalnich prostfedkd a tvorbé digitalniho obsahu,

®  ziskdvani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,

*  komunikaci a spolupraci prostfednictvim digitalnich technologii.

Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Personalni a socialni kompetence

* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmii

- zna predbéZnou pripravu a zakladni Upravy jidel z masa
podle technologickych pozadavku pfipravy dotyéného
pokrmu pfi pouZziti

prislusné metody kuchynské upravy

- umi pfipravit a dohotovit pokrmy z jatec¢nych mas, ryb,
drlbeze, zvéfiny a mletych mas

- umi dohotovovat a expedovat pokrmy

- zna prislusné metody konecné Upravy jidel pfi dodrzeni
pozadavku na servirovani

Zaklady technologie pfipravy pokrm z jatecnich mas
Priprava a predbézna uprava pokrm( z hovéziho masa
varenim, dusenim, pe¢enim a Uprava vnitfnosti

Tepelné tpravy pokrm z teleciho masa

Tepelné tpravy pokrml z vepfového masa, uzeného
masa a slaniny

Tepelné Upravy pokrm( skopového, jehnéciho, klzlec¢iho
masa

Tepelné Upravy pokrmui ostatnich druht mas- kralic¢iho,
pStrosiho
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

charakterizuje alimentarni nakazy

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje zplsoby pfedbézné Upravy a pFipravy surovin

sestavi nabidku pokrmU podle tradic a nabozZenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmd a umi je vyuZit

vyuZziva a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

kulinarské uméni- kulinarské techniky

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmd

charakterizuje alimentarni nakazy

- znd Upravy jidel z drlibeZe vsemi tepelnymi Upravami
- umi dokoncovat zakladni jidla z driibeZe tak, aby to
odpovidalo pozadavkim na kvalitu pokrmu a pfi
servirovani

Zaklady technologie pfipravy pokrmu z jatec¢nich mas
Ptiprava a predbézna Uprava pokrmu z hovéziho masa
varenim, dusenim, pe¢enim a Uprava vnitfnosti

Tepelné Upravy pokrm z teleciho masa

Tepelné Upravy pokrmu z vepfového masa, uzeného
masa a slaniny

Tepelné Upravy pokrm( skopového, jehnéciho, klzlec¢iho
masa

Tepelné tpravy pokrm( ostatnich druhl mas- krali¢iho,
pStrosiho

. Zakladni technologie pfipravy pokrmi z dribeze
Pfedbézna priprava, vykostovani, porcovani
Technologické postupy Upravy pokrmu dribeze varenim,
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendi ve vyZzivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmf

zadélavanim, dusenim, pecenim a smazenim
Druhy a pfiprava nadivek
Ptiprava dribeZich vnitfnosti

kulinarské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendi ve vyZivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmui

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle
raznych typa diet

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

sestavi nabidku pokrmU podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani

- znd Upravy rybich jidel vSemi tepelnymi dpravami

- umi dokoncovat zakladni rybi jidla tak, aby to odpovidalo
pozadavkdm na kvalitu pokrmu

- dovede pouZivat konecné Upravy rybich jidel

Zaklady technologie pfipravy pokrma z ryb, korysa a
mékkysh

Predbézna priprava ryb sladkovodnich i mofskych
Technologické postupy pripravy tradi¢nich pokrmi viemi
tepelnymi Upravami podle jednotlivych druh(

Uprava pokrm z kory3(, mékkysd a obojzivelnikd a
vnitinosti z ryb

kulinarské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

jednotlivych druhi potravin a napoja

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrmU a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrm{

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmi

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany

- zZna Upravy zvérinovych jidel pti pouZiti prislusné metody
kuchyriské upravy
- umi dokoncovat a expedovat pokrmy

Zaklady technologie pfipravy pokrm z jatecnich mas
Ptiprava a predbézna uprava pokrm( z hovéziho masa
varenim, dusenim, pe¢enim a Uprava vnitfnosti

Tepelné Upravy pokrm z teleciho masa

Tepelné tpravy pokrml z vepfového masa, uzeného
masa a slaniny

Tepelné upravy pokrm(i skopového, jehnéciho, klzlec¢iho
masa

Tepelné Upravy pokrmu ostatnich druht mas- kralic¢iho,
pStrosiho

Zakladni technologie pripravy pokrmu ze zvéfiny
Predbézna priprava zvéfiny

Technologické postupy pfipravy pokrm0 ze zvériny
srstnaté, pernaté a cerné vsemi tepelnymi Upravami

kulinarské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pric¢iny drazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyk a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druh( potravin a napojt

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych uprav
pokrm( a umi je vyuzit

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lé¢ebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu

- znd Upravy pokrm( z mletych mas tak, aby to odpovidalo

Zaklady technologie pfipravy pokrmu z jatecnich mas
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

pokrmi

charakterizuje alimentdarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyZivé

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmu

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmU podle
rdznych typl diet

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyZzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozlisuje zplisoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

pozadavkdm na kvalitu pokrmu

Priprava a predbézna Uprava pokrm( z hovéziho masa
varenim, dusenim, pe¢enim a Uprava vnitfnosti

Tepelné Upravy pokrm( z teleciho masa

Tepelné Upravy pokrmui z vepfového masa, uzeného
masa a slaniny

Tepelné tpravy pokrm( skopového, jehnéciho, klzleciho
masa

Tepelné Upravy pokrmui ostatnich druht mas- kralic¢iho,
psStrosiho

Zaklady technologie pfipravy pokrmU z mletého masa
Masové kasoviny, smési- salmi, salpikon, ragu, krokety

kulinaiské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin a napojt

uvede zdasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupl pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuZit

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

charakterizuje alimentarni nakazy

- zna kulinarské techniky

Zaklady technologie pfipravy pokrmu z jatecnich mas
Ptiprava a predbézna Uprava pokrmu z hovéziho masa
varenim, dusenim, pe¢enim a Uprava vnitfnosti

Tepelné tpravy pokrm z teleciho masa

Tepelné Upravy pokrmu z veprového masa, uzeného
masa a slaniny

Tepelné Upravy pokrmi skopového, jehnéciho, kizleciho
masa

Tepelné Upravy pokrmui ostatnich druhd mas- krélic¢iho,
pStrosiho

. Zakladni technologie pfipravy pokrmu z dribeze
Pfedbézna priprava, vykostovani, porcovani
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendd ve vyZivé

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle
raznych typa diet

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné

Technologické postupy Upravy pokrmu drlibeZe varenim,
zadélavanim, dusenim, pecenim a smazenim

Druhy a pfiprava nadivek

Ptiprava dribeZich vnitfnosti

Zaklady technologie pfipravy pokrmu z ryb, korysa a
mékkysu

Predbéina priprava ryb sladkovodnich i mofskych
Technologické postupy pripravy tradi¢nich pokrmd vsemi
tepelnymi Upravami podle jednotlivych druh(

Uprava pokrmd z kory3(, mékky$d a obojzivelnikd a
vhitfnosti z ryb

Zakladni technologie pfipravy pokrm( ze zvéfiny
Predbézna pfiprava zvériny

Technologické postupy pfipravy pokrm( ze zvériny
srstnaté, pernaté a Cerné vsemi tepelnymi Upravami

Zaklady technologie pfipravy pokrm( z mletého masa
Masové kasoviny, smési- salmi, salpikon, ragu, krokety

kulindfské uméni- kulinarské techniky
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Technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede pfiklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny Urazl a jejich prevenci

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhl potravin a napojt

uvede zdasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napojt, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a

167




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zaméfenim na zéZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

postupl pri pripravé pokrm

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmi a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k uvédomeéni zodpové&dnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a Zivotni prostredi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni k:
* zapojeni se do obcanského Zivota pomoci digitalnich technologii,
*  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostiedi,
*  vyuzivani digitalnich technologii k naplnéni svych potreb,
® vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,
* vyjadfovani se pomoci digitalnich prostfedkd a tvorbé digitdlniho obsahu,
®  ziskavani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,

*  komunikaci a spolupraci prostfednictvim digitalnich technologii.
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Technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrm{

charakterizuje alimentdrni ndkazy

dohotovuje a expeduje pokrmy

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozlisuje zplisoby predbézné Upravy a pripravy surovin

- zna upravy jidel studené kuchyné podle technologickych
pozadavkd pripravy doty¢ného pokrmu pti pouZziti
prislusné metody kuchynské upravy

- umi dokoncovat produkty studené kuchyné tak, aby to
odpovidalo pozadavkim na kvalitu pokrmu

- dovede pouZivat pfislusné metody konecné uUpravy jidel
studené kuchyné pti dodrzeni pozadavkl na servirovani

Technologické postupy pfipravy pokrm( podle
jednotlivych druh(

Ptiprava produktl béiné studené kuchyné

Ptiprava, Uprava a aranZovani pokrmu pro slavnostni
prileZitosti

Zpracovani a Uprava polotovar(

Kalkulace pokrmi studené kuchyné

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upeviiovani znalosti z 1.,2. ro¢niku

kulinarské uméni- kulinarské techniky

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné

- pfipravuje teplé i studené napoje béziné zarazené na
napojovém listku pfipravované ve vyrobnim stfedisku

Technologické postupy pfipravy teplych a studenych
napoju

Studené napoje- mlééné koktejly, koblery,
aromatizovana mléka

Teplé napoje- kava, kakao, ¢aj, grog, punc

Prace s odbornou literaturou
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Technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

Prohlubovani a upevinovani znalosti z 1.,2. roc¢niku

kulinaiské uméni- kulinarské techniky

rozlisuje zplsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

- znd technologické postupy moucnikl uvedenych v
recepturach teplych pokrmu
- zna zakladni druhy tést

Technologické postupy pfipravy moucnik(
Moucniky z kynutého a litého tésta

Moucniky z plundrového a listového tésta
Moucniky z piskotového tésta

Moucniky z odpalovaného a ostatnich druh( tést

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upevinovani znalosti z 1.,2. ro¢niku

kulinarské uméni- kulinarské techniky

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm( a umi je vyuzit

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

- zna technologii pripravy dietnich pokrmu

Technologické postupy pfipravy dietnich pokrm(
Sestavovani jidelnickl pro jednotlivé diety
Ptiprava pokrm( a moucnik(

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upeviovani znalosti z 1.,2. ro¢niku

kulindrské uméni- kulinarské techniky

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zplsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

- orientuje se v kuchynich cizich zemi, charakterizuje
pouZzivané suroviny a zpusob zpracovani a podavani

- sestavi nabidku pokrm pro pfislusniky rdznych zemi
podle jejich tradic a zvyklosti

Pokrmy ndarodnich kuchyni
Stravovaci zvyklosti cizich narodd

Priprava specialit kuchyni- ¢eské, slovenské, anglické,

francouzské, némecké, madarské, ruské, balkanskeé,
¢inské, italské, skandinavské a krajové speciality

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upevinovani znalosti z 1.,2. ro¢niku
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Technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

kulinarské uméni- kulinarské techniky

- umi ve svém oboru vyuZivat receptury, odbornou

literaturu

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upeviovani znalosti z 1.,2. ro¢niku

kulinarské uméni- kulinarské techniky

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

charakterizuje zdsady pripravy dietnich pokrmu podle
rdznych typl diet

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

- zna kulinarské techniky

Technologické postupy pripravy pokrmU podle
jednotlivych druht

Ptiprava produktl bézné studené kuchyné

Pfiprava, Uprava a aranzovani pokrmu pro slavnostni
prileZitosti

Zpracovani a Uprava polotovar(

Kalkulace pokrmu studené kuchyné

Technologické postupy pfipravy teplych a studenych
napojl

Studené napoje- mlécné koktejly, koblery,
aromatizovand mléka

Teplé ndpoje- kava, kakao, ¢aj, grog, punc

Technologické postupy pripravy moucnik(
Moucniky z kynutého a litého tésta

Moucniky z plundrového a listového tésta
Moucniky z pisSkotového tésta

Moucniky z odpalovaného a ostatnich druhi tést

Technologické postupy pripravy dietnich pokrm
Sestavovani jidelnickd pro jednotlivé diety
Priprava pokrm{ a moucnik(

Pokrmy ndarodnich kuchyni

Stravovaci zvyklosti cizich narodd

Priprava specialit kuchyni- ¢eské, slovenské, anglické,
francouzské, némecké, madarské, ruské, balkanské,
¢inské, italské, skandinavské a krajové speciality
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Technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pfi obsluze, bézné udrzbé a isténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmf

Prace s odbornou literaturou
Prohlubovani a upeviovani znalosti z 1.,2. ro¢niku

kulinarské uméni- kulinarské techniky

Pfiprava pokrmd na objednavku

Druhy a ¢asti masa vhodnych na ptipravu pokrm( na
objednavku

Ptiprava masa pred tepelnou Upravou, pfiprava
pracovisté

Vhodné tepelné Gpravy, pfiprava stavy

Vhodné pfilohy a doplriky

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

Ptiprava pokrm( z ostatnich druh( mas

Moderni Uprava pokrma

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmd

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a ndbozenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

Orientuje se v pfiprava pokrm(l na objednavku

kulinarské uméni- kulinarské techniky

Ptiprava pokrmU na objednavku

Druhy a ¢asti masa vhodnych na pfipravu pokrm( na
objedndvku

Priprava masa pred tepelnou Upravou, pfiprava
pracovisté

Vhodné tepelné Upravy, pfiprava stavy

Vhodné pfrilohy a dopliky

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

Ptiprava pokrm z ostatnich druh(l mas

Moderni Uprava pokrmi
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Technologie 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 48

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbdlni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat svd ofekdavani i priority.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich pfrilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4aci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k:
* zapojeni se do obc¢anského Zivota pomoci digitalnich technologii,
*  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostredi,
®  vyuzivani digitalnich technologii k naplnéni svych potreb,
® vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,
* vyjadrovani se pomoci digitalnich prostredkd a tvorbé digitalniho obsahu,
®  ziskdvani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,
*  komunikaci a spolupraci prostfednictvim digitalnich technologii.
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6.12 SPECIALNI TECHNOLOGIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
0.5 1 2.5 4
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Specialni technologie

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Zaci se seznami se zakladnimi druhy technického a technologického vybaveni provozoven spolec¢ného
stravovani, predbéZznou pripravou potravin, se zakladnimi technologickymi postupy pripravy ptiloh, polévek,
bezmasych a masitych pokrmd, moucnikl a moucnych pokrmi

je zarazeno ucivo o pfipravé pokrm( na objedndvku, studené kuchyné, teplych predkrmd, pokrmu
zahranic¢nich kuchyni, moucnikd, teplych napojt, dietnich pokrm( a pokrmU diferencované stravy

obsah uciva predmétu navazuje na védomosti ziskané v predmétech Potraviny a vyZiva, Odborny vycvik a
tyto védomosti Zak aplikuje pti vypracovavani zadanych ukol

Obsahové, Casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

zprostredkovat zakiim uceleny prehled o hygienickych predpisech HACCP a jejich uvadéni do praxe, o
bezpecnostnich predpisech, které souviseji se zpracovanim surovin

seznamit Zaky s vybavenim provozoven spolecného stravovani, naucit je pracovat s odbornou literaturou a
recepturami pokrmd

poskytnout zakiim poznatky a védomosti o pripravé, Upravé a zpracovani surovin, potravin

dbat na moderni technologické postupy pfipravy pokrmd, jejich expedici

vést zaky k hospodarnému vyuziti potravin a k dodrzovani zasad racionalni vyzivy

Integrace predmétd

* Vyroba pokrmu

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolec¢né

Komunikativni kompetence:
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Nazev predmétu

Specialni technologie

postupy uplatfiované na uUrovni predmétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaku

Zaci jsou schopni se vyjadfovat v mluveném i psaném projevu, srozumitelné a souvisle formulovat své myslenky,
zpracovavat texty bézné, odborné, administrativni, jsou vedeni k dodrZovani jazykové i stylistické normy,
uplatfiovani odborné terminologie, vystupovani v souladu se zdsadami spolecenského chovani, kultury osobniho
projevu.

Persondlni a socialni kompetence:

Zaci jsou vedeni k tymové préci, podilu na realizaci spole¢nych pracovnich cild, pfijimat a odpovédné plnit
zadané ukoly, vytvaret pozitivni mezilidské vztahy, predchazet osobnim konfliktim, v ptistupu k lidem si osvojit
asertivni chovani.

Zaci jsou vedeni ke schopnosti dedukovat vysledky svého jednani, chovani v riiznych Zivotnich i pracovnich
situacich, ucit se ze zkusenosti zprostfedkovanych, prijimat hodnoceni svych vysledk, zplsoby jednani a
adekvatni reakce na né, umét prijmout radu i kritiku, mit zdjem se dale vzdélavat, pecovat o svou dusevni i
fyzickou svézest

Digitalni kompetence:

74k ovlada digitalni zafizeni, aplikace a sluzby, véetné néstroji umélé inteligence, a vyuziva je ve $kolnim,
pracovnim i vefejném Zivoté. PrizpUsobuje jejich pouZiti podle dostupnych moznosti a vlastnich potreb. Ziskava,
posuzuje, spravuje, sdili a sdéluje data a digitalni obsah efektivné. Vytvari, vylepSuje a propojuje digitalni obsah v
raznych formatech.

Poznamky k pfedmétu v rdmci u¢ebniho planu

Velky diraz je kladen na samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné literatury. Dana
témata jsou rozebirana fizenou skupinovou diskusi, jsou také pouzivany odborné exkurze — Skolni jidelny, hotely,
potravinarské vystavy. Probrané ucivo je prohlubovano diky frontalnimu opakovani, pisemnym testim,
vyuZivanim nakres( jednotlivych druh(l mas, obrazovymi materialy a odbornou literaturou. Doporucené jsou pro
zaky kurzy zamérujici se na rozvoj, .

KURZ VYREZAVANI OVOCE A ZELENINY
KURZ ZARITKOVE GASTRONOMIE
KURZ STUDENE KUCHYNE

ZpUsob hodnoceni zakl

Ustni, numerické zkouseni, doméci Gkoly, samostatné referdty, kontrolni listy, hodnoceni pfistupu k zadanym

ukolGm, semindrni prace (dle zaméfeni), frontalni zkouseni, on line testy. Zaci se specifickymi poruchami u¢eni
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Nazev predmétu

Specialni technologie

(dysfunkce) jsou zohledniovani. Vysledky uceni jsou priibézné kontrolovany. Kritéria hodnoceni koresponduiji s
klasifikacnim fadem skoly.

Specialni technologie

1. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 16

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

charakterizuje alimentarni nakazy

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoja

uvede zdasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,

zna pozadavky na hygienu v gastronomii
- zna bezpecnostni predpisy a predpisy pozarni ochrany

Hygiena a bezpecnost prace
Hygienické predpisy v gastronomii
Kritické body HACCP
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Specialni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
ptiprava, tepelna Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napojd, alergeny v
potravinach

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje
pohyb zasob

rozlisuje obvyklé vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska
jeho funkce

- Zna organizaci prace ve vyrobnim stredisku

- znd zpUsob prepodtu surovinovych norem, vypocitava
mnoZstvi surovin pro pfipravu pokrmi

Vyrobni stfedisko
Clenéni vyrobniho stiediska
Pracovnici ve vyrobnim stredisku

Zaklad administrativy
Normovani, Zzaddanky na material, vydejky

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje zplsoby pfedbézné Upravy a pFipravy surovin

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postup( pri pripravé pokrm

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje
pohyb zasob

zna zpUsoby predbézné pripravy potravin,

- vyuZiva znalosti o potravindach a vyzivé

- charakterizuje tepelné Upravy, vysvétli rozdily mezi
jednotlivymi druhy tepelnych Gprav a umi je vyuzZit

Predbéina a tepelna pfiprava potravin tepelna Uprava
Vareni, zadélavani, duseni, peceni, smazeni, ostatni
tepelné Upravy nové trendy v gastronomii

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmd

dohotovuje a expeduje pokrmy

zna technologické postupy bézné pripravovanych omacek,
bere zfetel na tradi¢ni ¢eskou kuchyn
- charakterizuje zdkladni omacky

Pfiprava omacek
Vyznam, druhy omacek
Klasické omdcky c¢eské kuchyné v moderni Upravé:
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Specialni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozlisuje zplsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

Zakladni omacky hrubé a jemné
Sezdonnost a vhodnost kombinace omacek v mezinarodni
kuchyni

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

dohotovuje a expeduje pokrmy

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozlisuje zplisoby predbézné Upravy a pripravy surovin

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede spravné zpusoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druh( potravin a napojt

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pti pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuzit

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

zna technologické postupy bézné pripravovanych pfiloh
- vhodné kombinuje suroviny z hlediska raciondlni vyzivy

Ptiprava ptiloh v moderni gastronomii

Vyznam, rozdéleni, podavani

Ptilohy z brambor, mouky, obilovin, téstovin, lusténin,
zeleniny

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyZivé

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a

dokaze vyuzivat sezénni suroviny
- preferuje tradice ¢eské kuchyné
- charakterizuje pokrmy z hlediska racionalni vyzivy
- zna pozadavky na oSetfovani a skladovani potravin

Ptiprava ptiloh v moderni gastronomii

Vyznam, rozdéleni, podavani

Ptilohy z brambor, mouky, obilovin, téstovin, lusténin,
zeleniny

Priprava bezmasych pokrmu

Pokrmy z brambor, zeleniny, lusténin, obilovin, vajec,
syrd, hub

Trendy bezmasych pokrmu
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Specialni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

zpUsob zpracovani a podavani pokrm

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmU podle
raznych typa diet

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urc¢i obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
pric¢iny drazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — ptijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a ndpoju, alergeny v
potravinach
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Specialni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pri pripravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmd a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuZzivd a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje zplisoby predbézné Upravy a pfipravy surovin

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druh potravin a napojt

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

zna technologické postupy bézné pripravovanych polévek
- orientuje se ve vSech druzich polévek k zvlastni
pfilezitosti

- vyuZiva vhodné suroviny k pfipravé polévek z hlediska
racionalni vyzivy

Ptiprava polévek

Vyznam, rozdéleni polévek

Vyvary —druhy, pfiprava, zesilovani, ¢isténi

Hnédé polévky — zavarky a vlozky

Bilé polévky, presnidavkové polévky

Zafizeni pro uchovani pokrmu a vydej polévek
Moderni Uprava na talifi a souc¢asné trendy v pripravé
polévek.

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmi

orientuje se sou¢asné moderni a zazitkové gastronomii.

Vyrobni stfedisko
Clenéni vyrobniho stiediska
Pracovnici ve vyrobnim stredisku
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Specialni technologie

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 16

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyzZivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmu

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmU podle
raznych typa diet

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

rozliSuje zplsoby pfedbézné Upravy a pfipravy surovin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrm( a umi je vyuzit

vysvétli ilohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni

PredbéZna a tepelna priprava potravin tepelna Uprava
Vareni, zadélavani, duseni, peceni, smaZeni, ostatni
tepelné Upravy nové trendy v gastronomii

Priprava polévek

Vyznam, rozdéleni polévek

Vyvary — druhy, pfiprava, zesilovani, ¢iSténi

Hnédé polévky — zavarky a vlozky

Bilé polévky, presnidavkové polévky

Zafizeni pro uchovani pokrmi a vydej polévek
Moderni Uprava na talifi a soucasné trendy v pfipravé
polévek.

PFiprava omacek

Vyznam, druhy omacdek

Klasické omacky ceské kuchyné v moderni Upravé:
espuma

Zakladni omacky hrubé a jemné

Sezénnost a vhodnost kombinace omacek v mezindrodni
kuchyni

Ptiprava priloh v moderni gastronomii

Vyznam, rozdéleni, podavani

Ptilohy z brambor, mouky, obilovin, téstovin, lusténin,
zeleniny

Ptiprava bezmasych pokrmu

Pokrmy z brambor, zeleniny, lusténin, obilovin, vajec,
syrd, hub

Trendy bezmasych pokrm(
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Specialni technologie 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 16

typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich pfrileZitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k:
* zapojeni se do obc¢anského Zivota pomoci digitalnich technologii,
®  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostredi,
® vyuzivani digitalnich technologii k napInéni svych potreb,
® vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,
*  vyjadrovani se pomoci digitalnich prostredkl a tvorbé digitalniho obsahu,
®  ziskdvani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,
*  komunikaci a spolupraci prostfednictvim digitalnich technologii.

Specialni technologie 2. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 32

®  Persondlni a socialni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy I Utivo
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendi ve vyzivé

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

rozliSuje zplsoby pfedbézné Upravy a pFipravy surovin

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
priciny urazl a jejich prevenci

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupl pri pripravé pokrm

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lé¢ebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

- zna technologické postupy bézné a moderné
pripravovanych pokrmu z hovéziho masa véetné vnitfnosti
- znd technologické postupy bézné pripravovanych pokrmi
z teleciho masa a vnitfnosti

- z hlediska racionalni vyzivy vhodné navrhuje kombinaci
surovin a tepelné Upravy

- charakterizuje vepfové maso podle jednotlivych ¢asti

- zna technologické postupy bézné pripravovanych pokrm
z veprového masa a vnitfnosti, v€éetné vyrobkl-veprovych
hodU

- preferuje tradice a sezénnost Ceské kuchyné s ohledem
na racionalni vyzivu

- zna hygienické a bezpecnostni predpisy pfi pfipravé
pokrm0

Priprava pokrm( z jatecného masa

hovéziho masa

Ptiprava masa pred tepelnou Upravou Vlastnosti,
rozdéleni a pouziti hovéziho masa

Ptiprava zaklad

Tepelné Upravy hovéziho masa, vnitfnosti
Ptiprava pokrm z teleciho masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouziti teleciho masa
Tepelné Upravy teleciho masa, vnitfnosti
Ptiprava pokrm z vepfového masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouziti vepfového masa
Tepelné Upravy vepirového masa, vnitfnosti
Pouziti uzeného masa, slaniny — zpracovani v kuchyni
Pokrmy veprovych hodl — zabijacka

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

- znd technologické postupy bézné pripravovanych pokrmi
z mletého masa

- z hlediska racionalni vyzivy vhodné navrhuje kombinaci
surovin a tepelné Upravy

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

hovéziho masa

Pfiprava masa pred tepelnou upravou Vlastnosti,
rozdéleni a pouziti hovéziho masa

Priprava zaklada
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyzZivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

uvede spravné zpUlsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druh( potravin a napojt

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pti pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrm( a umi je vyuzit

Tepelné Upravy hovéziho masa, vnitfnosti

Ptiprava pokrm z teleciho masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouziti teleciho masa

Tepelné Upravy teleciho masa, vnitfnosti

Ptiprava pokrm( z vepfového masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouziti vepfového masa
Tepelné Upravy vepirového masa, vnitinosti

Pouziti uzeného masa, slaniny — zpracovani v kuchyni
Pokrmy veprovych hodl — zabijacka

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii

Priprava pokrm( z mletého masa

Priprava masa pred tepelnou Upravou, vhodné doplnky
Tepelné tpravy pokrm( z jednoho druhu a smési mletych
mas

Vhodnost pouZiti mletého masa jako doplriki
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Specialni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob
aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu charakterizuje rybi maso Priprava pokrma z ryb, morskych plodu
pokrm{i - zna predbéznou pfipravu rybiho masa Tepelné Upravy pokrmu z ryb sladkovodnich, moiskych,
charakterizuje alimentarni nakazy - zna technologické postupy bézné pfipravovanych pokrm | vnitfnosti
charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin z rybiho masa v ndvaznosti na racionalni vyzivu Konzumace tepelné neupravenych ryb a jejich Uprava

- orientuje se v pripravé pokrm0 z mofskych plod Tepelné Upravy korysd, mékkysa, obojzivelnikd

osob podle novych trendl ve vyZivé

Trendy vyuZiti ryb v zazitkové gastronomii
charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmu podle yv y &

raznych typl diet

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm{ podle tradic a ndbozZenskych
zvyklosti

uplatiiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstfebavani zZivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu charakterizuje dribeZi maso Ptiprava pokrm z drlibeZe v moderni gastronomii
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

pokrmi

charakterizuje alimentdrni ndkazy

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a poZarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm podle tradic a nabozZenskych
zvyklosti

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoja

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
ptiprava, tepelna Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmd a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

- zna technologické postupy bézné pripravovanych pokrmi
z drlibeziho masa v ndvaznosti na racionalni vyZivu

Vlastnosti, pouZiti dribeziho masa

Ptiprava dribeZiho masa pred tepelnou Upravou
Tepelné Upravy dribeziho masa, vnitfnosti
Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii
5. Pfiprava pokrma ze zvériny

Vlastnosti, pouZziti masa ze zvéfiny

Pfiprava zvériny pred tepelnou Upravou —odlezZeni,
nakladani

Tepelné Upravy masa ze zvéfiny

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii s
vyuZitim sezénnosti
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentarni nakazy

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede spravné zpUsoby skladovani a oSetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoja

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych uprav
pokrmd a umi je vyuZit

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lé¢ebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

zna technologické postupy bézné pripravovanych pokrm
ze zvériny

- charakterizuje pokrmy a porovnava je s ptipravou pokrma
z ostatnich druhl mas

- navrhuje vhodné pfilohy k jednotlivym pokrmim

Priprava pokrm( ze zvériny

Vlastnosti, pouZziti masa ze zvériny

Ptiprava zvériny pred tepelnou Upravou —odlezZeni,
nakladani

Tepelné Upravy masa ze zvéfiny

Pouzivani modernich Gprav masa v gastronomii s
vyuZzitim sezénnosti

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrml

charakterizuje alimentarni nakazy

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

charakterizuje maso skopové a maso kralici

- znd technologické postupy bézné pripravovanych pokrmi
z téchto mas

- porovnava pripravu pokrm0 z masa skopového s
pfipravou pokrm( z ostatnich druhl mas

Ptiprava pokrm( z masa skopového a z masa kralik(
Vlastnosti, pouziti masa skopového a masa krali¢iho
Pfiprava masa pred tepelnou Upravou

Tepelné Upravy masa skopového a kraliciho
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmd

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyzZivé

orientuje se sou¢asné moderni a zazitkové gastronomii.

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

hovéziho masa

Priprava masa pred tepelnou Upravou Vlastnosti,
rozdéleni a pouZiti hovéziho masa

Ptiprava zaklad

Tepelné Upravy hovéziho masa, vnitfnosti
Ptiprava pokrm z teleciho masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouZiti teleciho masa
Tepelné Upravy teleciho masa, vnitfnosti
Priprava pokrm( z vepfového masa

Vlastnosti, rozdéleni a pouziti vepfového masa
Tepelné Upravy veprového masa, vnitrnosti
Pouziti uzeného masa, slaniny — zpracovani v kuchyni
Pokrmy veprovych hodl — zabijacka

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii

Ptiprava pokrmU z mletého masa

Pfiprava masa pred tepelnou Upravou, vhodné doplnky
Tepelné tpravy pokrm( z jednoho druhu a smési mletych
mas

Vhodnost pouZiti mletého masa jako doplnkd

Pfiprava pokrma z ryb, motskych plodl

Tepelné tpravy pokrm z ryb sladkovodnich, mofskych,
vnitfnosti

Konzumace tepelné neupravenych ryb a jejich Uprava
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Specialni technologie

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozlisuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozlisuje zplisoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

Tepelné upravy koryst, mékkys(, obojzivelnik(
Trendy vyuZiti ryb v zazitkové gastronomii

Priprava pokrm( z driibeze v moderni gastronomii
Vlastnosti, pouZiti dribeziho masa

Ptiprava dribeziho masa pred tepelnou Upravou
Tepelné Upravy dribeziho masa, vnitfnosti
Pouzivani modernich uprav masa v gastronomii

5. Pfiprava pokrm0 ze zvériny

Vlastnosti, pouZziti masa ze zvéfiny

Pfiprava zvériny pred tepelnou Upravou —odlezeni,
nakladani

Tepelné Upravy masa ze zvériny

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii s
vyuZitim sezénnosti

Ptiprava pokrmU z masa skopového a z masa kralik(
Vlastnosti, pouziti masa skopového a masa kraliciho
Ptiprava masa pred tepelnou Upravou

Tepelné Upravy masa skopového a kraliciho

Ptiprava pokrm( ze zvéfiny

Vlastnosti, pouziti masa ze zvéfiny

Ptiprava zvéfiny pred tepelnou Upravou —odlezZeni,
nakladani

Tepelné Upravy masa ze zvéfiny

Pouzivani modernich Uprav masa v gastronomii s
vyuZitim sezénnosti
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Specialni technologie 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelna Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pri pripravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstiebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

ZAaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva oc¢ekdvani i priority.

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhledédvat a posuzovat
informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k:
* zapojeni se do obcanského Zivota pomoci digitalnich technologii,
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

*  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostiedi,

®  vyuzivani digitalnich technologii k naplnéni svych potreb,

® vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,

* vyjadrovani se pomoci digitalnich prostredkd a tvorbé digitalniho obsahu,

®  ziskdvani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,

*  komunikaci a spolupraci prostrednictvim digitalnich technologii.

Specialni technologie

3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socidlni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrm

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyzivé

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpec¢nosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a

- zna koncepci sestavovani vyrobku studené kuchyné a
dokaze je kombinovat.

- orientuje se v surovinach pro studenou kuchyni a zna
technologické navaznosti

dokaze vhodné zaradit pfedkrm dle gastronomickych
pravidel

- charakterizuje jednotlivé druhy predkrmu

- vyuZiva znalosti z pfedchazejiciho uciva

Priprava pokrm( studené kuchyné

Charakteristika vyrobkt studené kuchyné, rozdéleni
Zakladni vyrobky studené kuchyné — majonézy, aspiky,
marinady, pény, pomazanky, salaty, pastiky, galantiny,
huspeniny, vyrobky v aspiku, obloZzena a plnéna vejce,
plnéna zelenina a ovoce, predkrmové koktejly,
oblozené chlebicky, misy, chutovky,

vyrobky z tésta, vyrobky ze syri

Dekorace a kompozice vyrobkl pfi servise

Priprava predkrm( v moderni gastronomii
Vyznam predkrmd, rozdéleni, podavani
Predkrmy studené kuchyné

Predkrmy teplé kuchyné
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Pocet vyucovacich hodin: 80

charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrmU podle tradic a nabozZenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny drazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druh( potravin a napojl

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrmU a umi je vyuZit
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Pocet vyucovacich hodin: 80

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentdrni ndkazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendll ve vyzivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmu

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi prdaci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

popiSe organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroji a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny drazl a jejich prevenci

uvede spravné zpusoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druh potravin a napojt

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,

vyuZziva znalosti o mase

- charakterizuje tepelné Upravy

- navrhuje vhodné kombinace

masa a dalsich surovin na tepelné Upravy, vcetné priloh a
doplrikd

- znd technologické postupy bézné pripravovanych pokrmi
na objednavku

- orientuje se v moderni pfipravé pokrm0

- zna technologické postupy bézné pripravovanych pokrm
studené kuchyné

- uplatiiuje smysl pro estetické citéni, barevnost, detail

- vyuZiva sezénni suroviny

Pfiprava pokrm{ na objednavku v moderni gastronomii
Druhy a ¢asti masa vhodnych na ptipravu pokrm( na
objednavku

Ptiprava masa pred tepelnou Upravou, pfiprava
pracovisté

Vhodné tepelné Gpravy, pfiprava stavy

Vhodné pfilohy a doplriky

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

Ptiprava pokrm( z ostatnich druh( mas

Moderni Uprava pokrm0 a dekorace na talifi
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pri pripravé pokrm

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmi a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy léc¢ebnych diet

vyuZziva a kontroluje zafizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyZzivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle
raznych typa diet

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojt, véetné
jejich vyuZiti a podéavani z rdznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

zna zakladni druhy tést

- charakterizuje druhy moucnikd, zpGsob pfipravy

- uplatiuje zdsady raciondlni vyzivy, vhodné dopliuje
moucniky o ovoce, tvaroh, jogurt

- znd bézné Upravy teplych napoju

Ptiprava moucnikd a napojl

Vyznam, rozdéleni podavani

Zakladni suroviny k pripravé tést

Zakladni druhy tést, jejich charakteristika, pouziti,
tepelné Upravy

Jednoduché moucniky

Slozité moucniky

Studené a teplé napoje

Trendy moucniku v soucasné gastronomii s prihlédnutim
k tradici a sezénnosti
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Specialni technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmf

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmi a umi je vyuZit

vysvétli ulohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

aplikuje znalosti o potravinach a vyZzivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentarni nakazy

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyZivé

ovlada postup pfipravy typickych narodnich a regionalnich
pokrm

- sestavi nabidku pokrma pro pfislusniky rtznych etnickych
spolecenstvi podle jejich tradic a nabozenskych zvyklosti

- ovlada pfipravu vybranych pokrm( zahrani¢nich kuchyni,
pouziva specialni inventar

Ptiprava pokrmi cizich kuchyni

Krajové speciality

Stravovaci zvyklosti cizich narodl

Zvlastnosti pfi pripravé pokrm cizich kuchyni
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rozlisuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a ndbozZenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — ptijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje alimentdrni ndkazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyZivé

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmu podle
rdznych typl diet

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pti praci a pozdarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

charakterizuje zasady ptipravy dietnich pokrm(
- charakterizuje stravovani jednotlivych skupin — déti,
téhotné Zeny, sportovci, pracujici v riznych podminkach

Dietni stravovani

PoZadavky na dietni stravu — vhodné suroviny, vhodné

tepelné Upravy a technologické postupy pfi pripravé
Diferencovana strava — pozadavky
Moderni sméry ve vyzivé aplikované do praxe

196



Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zaméfenim na zéZitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Specialni technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stredisku

pracuje s normami, hygienickymi pfedpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pti obsluze, bézné udrzbé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z rdznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druh,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje zpUsoby predbézné Upravy a pripravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a ndbozZenskych
zvyklosti

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urc¢i obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmii

orientuje se soucasné moderni a zazitkové gastronomii.

Priprava pokrm( na objednavku v moderni gastronomii

Druhy a ¢asti masa vhodnych na ptipravu pokrm( na
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Pocet vyucovacich hodin: 80

charakterizuje alimentdrni ndkazy

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyZivé

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a

zpUsob zpracovani a podavani pokrm

objednavku

Ptriprava masa pred tepelnou Upravou, pfiprava
pracovisté

Vhodné tepelné Gpravy, pfiprava $tavy
Vhodné pfrilohy a dopliiky

Ptiprava pokrm z jate¢ného masa

Pfiprava pokrm( z ostatnich druh(i mas
Moderni Uprava pokrm0 a dekorace na talifi

Ptiprava pokrm( studené kuchyné

Charakteristika vyrobk( studené kuchyné, rozdéleni
Zakladni vyrobky studené kuchyné — majonézy, aspiky,
marinady, pény, pomazanky, salaty, pastiky, galantiny,
huspeniny, vyrobky v aspiku, obloZzena a plnéna vejce,
plnéna zelenina a ovoce, predkrmové koktejly,
obloZené chlebitky, misy, chutovky,

vyrobky z tésta, vyrobky ze syri

Dekorace a kompozice vyrobkd pfi servise

Pfiprava predkrm@ v moderni gastronomii
Vyznam predkrmd, rozdéleni, podavani
Predkrmy studené kuchyné

Predkrmy teplé kuchyné

Ptiprava moucnikd a ndpojl

Vyznam, rozdéleni podavani

Zakladni suroviny k pfipravé tést

Zakladni druhy tést, jejich charakteristika, pouZziti,
tepelné Upravy

Jednoduché moucniky

SloZité moucniky

Studené a teplé ndpoje

Trendy moucniku v soucasné gastronomii s pfihlédnutim

198



Stredni Skola gastronomie a sluzeb

Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Specialni technologie

3. ro¢nik
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charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmU podle
raznych typa diet

dodrZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

dohotovuje a expeduje pokrmy

objasni podstatu raciondlni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

pfi obsluze, bézné udrzbé a Cisténi stroja a zafizeni
postupuje v souladu s predpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje teplé a studené napoje

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuZziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho stfediska z hlediska jeho
funkce

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a ndbozenskych
zvyklosti

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

k tradici a sezénnosti

Pfiprava pokrmd cizich kuchyni

Krajové speciality

Stravovaci zvyklosti cizich narodi

Zvlastnosti pfi pfipravé pokrm cizich kuchyni

Dietni stravovani

Pozadavky na dietni stravu — vhodné suroviny, vhodné
tepelné Upravy a technologické postupy pfi pripravé
Diferencovana strava — pozadavky

Moderni sméry ve vyzivé aplikované do praxe
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Specialni technologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 80

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede pfiklady souvislosti nespravnych stravovacich
ndvykul a civilizacnich chorob a dalsich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Grazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
ptiprava, tepelna Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napojt, alergeny v
potravinach

vysvétli podstatu jednotlivych kulinafskych technik a
postupll pfi pfipravé pokrmi

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrmU a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(l potravin, eviduje
pohyb zasob

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
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Specialni technologie

3. ro¢nik

| Pocet vyucovacich hodin: 80

kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a Zivotni prostfedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhledédvat a posuzovat

informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni k:

* zapojeni se do obcanského Zivota pomoci digitalnich technologii,

*  kritickému posuzovani vyvoje technologii a jejich vlivu na Zivot ¢lovéka, spolecnost a Zivotni prostredi,

*  vyuzivani digitalnich technologii k naplnéni svych potreb,

* vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji pomoci digitalnich technologii,
* vyjadfovani se pomoci digitalnich prostfedkd a tvorbé digitalniho obsahu,
®  ziskavani a kritickému hodnoceni dat a informaci z digitalniho prostredi,

*  komunikaci a spolupraci prostfednictvim digitalnich technologii.

6.13 POTRAVINY A VYZIVA

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. roénik 2. ro¢nik 3. rocnik
1 1.5 1.5 4
Povinny Povinny Povinny
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

Oblast

Charakteristika predmétu

poskytnout Zakim ucelenou soustavu védomosti o potravinach, napojich a zasadach spravné vyzivy, a o
jejich vlivu na zdravi ¢lovéka

osvojit si zdsady raciondlni vyZivy, seznamit se s fyziologii lidského organismu pracovat s vyZivovymi
normami a vhodné kombinovat potraviny

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dulezité pro jeho realizaci)

ucivo je zaméreno na fungovani trdviciho systému, sloZzeni potravin a fungovani organismu
- zarazeni potravin rostlinného i ZivocisSného plvodu, pochutiny
zakladni rozdéleni masa a masnych vyrobk( (Zak musi rozpoznat druhy a Casti masa a spravné je
charakterizovat)
- zak dokaze urcit vyznam jednotlivych druh(l mas pro racionalni vyzivu
- v kapitole Napoje jsou zafazeny poznatky o oznacovani napojt, pravidla pfi jejich skladovani
- v Casti vénované spravné vyzivé musi Zaci aplikovat védomosti pfi sestavovani jidelnich listk
- obsah uciva je mezipredmétové provazan s predméty odborny vycvik a technologie

Integrace predmétu

* Vyroba pokrml

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatriované na uUrovni predmétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaka

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni se vyjadfovat v mluveném i psaném projevu, srozumitelné a souvisle formulovat své myslenky,
zpracovavat texty bézné, odborné, administrativni, jsou vedeni k dodrzovani jazykové i stylistické normy,
uplatiovani odborné terminologie, vystupovani v souladu se zasadami spolec¢enského chovani, kultury osobniho
projevu.

Persondlni a socialni kompetence:

Zaci jsou vedeni ke schopnosti dedukovat vysledky svého jednani, chovani v riiznych Zivotnich i pracovnich
situacich, ucit se ze zkuSenosti zprostfedkovanych, pfijimat hodnoceni svych vysledk, zplsoby jednéni a
adekvatni reakce na né, umét prijmout radu i kritiku, mit zajem se ddle vzdélavat, pecovat o svou dusevni i
fyzickou svézest.

Zaci jsou vedeni k tymové préci, podilu na realizaci spole¢nych pracovnich cild, pfijimat a odpovédné plnit
zadané ukoly, vytvaret pozitivni mezilidské vztahy, predchazet osobnim konfliktiim, v pfistupu k lidem si osvojit
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Nazev predmétu

Potraviny a vyZiva

asertivni chovani.

Digitalni kompetence:
7aci samostatné vyhledavaji informace v digitalnim prostredi, ovéfuiji jejich pravdivost a hodnoti je z kritického

pohledu. Dokazi zvolit vhodné digitalni nastroje, strategie a pracovni postupy pro efektivni feseni
ukold. Vysledky své prace prezentuji v riznych formatech a aktivné spolupracuji v online prostredi.

Poznamky k pfedmétu v rdmci ucebniho planu

Velky dlraz je kladen na samostatnou i skupinovou praci, na vyuzivani dostupné odborné literatury. Dana
témata jsou rozebirdna fizenou skupinovou diskusi, jsou také pouzivany odborné exkurze- skolni jidelny, hotely,
potravinarské vystavy. Probrané ucivo je prohlubovano diky frontalnimu opakovani, pisemnym testim,
vyuzivanim nakresUl jednotlivych druhl mas, obrazovymi materialy a odbornou literaturou.

Zpusob hodnoceni zaka

Ustni, numerické zkougeni, domaci tkoly, samostatné referaty, kontrolni listy, hodnoceni p¥istupu k zadanym
Ukol@im, semindrni prace (dle zamé¥eni), frontalni zkouseni. Zaci se specifickymi poruchami u¢eni (dysfunkce)
jsou zohlednovani. Vysledky uceni jsou pribézné kontrolovany. Kriteria hodnoceni koresponduji s klasifikacnim

fadem Skoly.

Potraviny a vyZiva

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Personalni a socidlni kompetence
¢ Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy Utivo

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcastéjsi

priciny Urazl a jejich prevenci

1. Travici soustava
jednotlivé ¢asti, fungovani a proces traveni

- znd principy pfemény latek a energii v organismu, umi
vysvétlit princip traveni a vstfebavani Zivin

- umi rozlisit a charakterizovat potraviny z hlediska plvodu,
druhd, vyznamu ve vyzivé

2. Potraviny
vyznam pro lidsky organismus, rozdéleni, jednotlivé
slozky potravin, konvenience

charakterizuje alimentdrni ndkazy

1. Travici soustava
jednotlivé ¢asti, fungovani a proces traveni

- vyuZiva znalosti o potravindch ve vyZivé a jejich vyuZiti pfi
tepelném zpracovani
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Potraviny a vyziva

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

vyuziva a kontroluje zatizeni sklad(i potravin, eviduje

pohyb zasob

2. Potraviny
vyznam pro lidsky organismus, rozdéleni, jednotlivé
slozky potravin, konvenience

3. Potraviny rostlinného ptvodu ovoce, zelenina,
brambory, lusténiny, obiloviny, mlynské vyrobky, houby,
sladidla-slozeni, rozdéleni, vyznam, pouziti

4. Pochutiny

kofeni, kava, ¢aj, kavoviny-rozdéleni, druhy, vyznam,
pouziti

5. Ostatni druhy pochutin

sul, ocet, pikantni omacky, hotcice, polévkové koreni,
kypfici prostredky

6. Potraviny Zivocisného plvodu
mléko, mlécné vyrobky, vejce- vyznam, slozeni, druhy,
jakost, nakazy z vajec

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho

funkce

- zna vyznam a vliv pochutin na lidské zdravi, jejich
prospésnost i Spatny vliv, vhodné pouziva spravné
pochutiny pfi tepelném zpracovani

- doceriuje pfinos ostatnich druh( pochutin pfi pfipravé
pochutin

- se orientuje ve skladu, popiSe spravny zplsob skladovani,
zna pozadavky na oSetfovani a skladovani potravin, vyuziva
a kontroluje

zarizeni sklad(, eviduje zasoby a jejich pohyb

- dokazZe vysvétlit vyznam potravin Zivocisného plvodu pro
lidsky organismus z hlediska jejich slozeni

1. Travici soustava
jednotlivé ¢asti, fungovani a proces traveni

2. Potraviny
vyznam pro lidsky organismus, rozdéleni, jednotlivé
slozky potravin, konvenience

3. Potraviny rostlinného plvodu ovoce, zelenina,
brambory, lusténiny, obiloviny, mlynské vyrobky, houby,
sladidla-sloZeni, rozdéleni, vyznam, pouZiti

4. Pochutiny

koreni, kava, c¢aj, kavoviny-rozdéleni, druhy, vyznam,
pouziti

5. Ostatni druhy pochutin

sul, ocet, pikantni omacky, hotcice, polévkové koreni,
kypfFici prostredky
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Potraviny a vyziva 1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

6. Potraviny ZivocisSného plvodu
mléko, mlécné vyrobky, vejce- vyznam, slozeni, druhy,
jakost, nakazy z vajec

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4aci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Usudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkéch.

Clovék a digitalni svét

e Z&cijsou vedeni k tomu, aby efektivné pouzivali digitalni nastroje vhodné pro odbornou praxi.
* Vyhledavali informace souvisejicich s probiranou latkou, napfiklad v oblasti surovin, vyZivovych hodnot ¢i preferenci spotiebitel(.
* Diky analyze dat tak mohli nabidnout rlizné typy stravy, které jsou prizptsobené individudlnim potfebam a zdravotnim staviim spotrebitel(.

Potraviny a vyZiva 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Uéivo
- charakterizuje jednotlivé druhy masa, je schopen je od 3. Jatecni druhy masa
sebe rozlisit, zna vyznam zrdni masa pro dalsi pouziti pfi Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnéci, klzledi -
pripravé pokrm rozdéleni, vyznam ve vyzivé, sloZeni, jakost, upotfebeni,
skladovani
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Potraviny a vyziva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- ovlada jednotlivé faktory, které ovliviuji jakost masa pfi
chlazeni a mrazeni

3. Jatecni druhy masa

Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnéci, klizleci -
rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, jakost, upotrebeni,
skladovani

- jednotlivé druhy masa rozdéluje podle kuchyriského
pouziti a jakostnich tid

3. Jatecni druhy masa

Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnéci, klzledi -
rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, jakost, upotiebeni,
skladovani

- ocefiuje prinos drlibeZiho masa a ryb v dietnim stravovani

4. Ostatni druhy masa
DribeZ, ryby, zvéfina- rozdéleni, vyznam ve vyzivé,
sloZeni, jakost, skladovani

5. Korysi, mékkysi, obojzivelnici
jednotlivé druhy pro poutZiti, charakteristika, vyznam,
specifika jednotlivych druh(

- je schopen popsat charakteristické znaky jednotlivych
druhl mas a vi, jak je potlacit nebo naopak zvyraznit

3. Jatecni druhy masa

Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnéci, klzledi -
rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, jakost, upotiebeni,
skladovani

- sezndmi se se specifickymi druhy masa a jeho slozenim,
pfipravou

3. Jatecni druhy masa

Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnéci, klzledi -
rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, jakost, upotiebeni,
skladovani

- je schopen zaradit jednotlivé druhy masnych vyrobku a
urcit jejich vyznam pti dalSim zpracovani

1. Potraviny Zivocisného plvodu
maso- vyznam ve vyzivé, rozdéleni, charakteristika,
sloZeni, jednotlivé druhy masa a skladovani

6. Masné vyrobky

Uzeniny- vyznam, sloZeni

Konzervy, polokonzervy

Rozdéleni a skladovani masnych vyrobkd
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Potraviny a vyziva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrZzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napojt, alergeny v
potravinach

vyuZzivd a kontroluje zafizeni skladd potravin, eviduje
pohyb zasob

- vyzna se v oznaceni potravin a jejich skladovani

2. Chladici a mrazici zafizeni
druhy a zpUsoby chlazeni, vyznam, pouziti, druhy
chladicich a mrazicich zatizeni

3. Jatecni druhy masa

Hovézi, teleci, veprové, skopové, jehnédi, klzledi -
rozdéleni, vyznam ve vyZivé, sloZeni, jakost, upotrebeni,
skladovani

4. Ostatni druhy masa
Dribez, ryby, zvéfina- rozdéleni, vyznam ve vyzivé,
slozeni, jakost, skladovani

5. Korysi, mékkysi, obojzivelnici
jednotlivé druhy pro poutZiti, charakteristika, vyznam,
specifika jednotlivych druh(

6. Masné vyrobky

Uzeniny- vyznam, slozeni

Konzervy, polokonzervy

Rozdéleni a skladovani masnych vyrobku

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4ci jsou vedeni k poznavani a dokonalej$imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhledavat a posuzovat
informace o profesnich pfileZitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho tGsudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach.

Clovék a digitalni svét

e 7&ci jsou vedeni k tomu, aby efektivné pouzivali digitalni nastroje vhodné pro odbornou praxi.
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Potraviny a vyziva

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

* Vyhledavali informace souvisejicich s probiranou latkou, napriklad v oblasti surovin, vyZivovych hodnot ¢i preferenci spotiebitel.

* Diky analyze dat tak mohli nabidnout rlizné typy stravy, které jsou prizptsobené individudlnim potfebam a zdravotnim staviim spotrebitel(.

Potraviny a vyZiva

3. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socidlni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

- znd rozdéleni napojli do jednotlivych skupin, ovlada jejich
vyuZiti a servis z rliznych hledisek

Napoje

Nealkoholické ndpoje- vyznam, rozdéleni, charakteristika
Alkoholické napoje-

Pivo-suroviny, vyroba, trzni druhy, pivni zafizeni,
oSetrovani

Vino- péstitelské oblasti, vyznam, charakteristika, vyroba,
druhy, choroby a vady, skladovani

Lihoviny- charakteristika, rozdéleni, vyroba, trzni druhy
Vliv alkoholu na lidské zdravi, boj proti alkoholismu

5. Opakovani k ZZ

- zna spravny zpUsob skladovani a osSetfovani jednotlivych
druhd napoju, vyzna se v oznaceni ndpojd a udajich na
etiketach jednotlivych druhd nealkoholickych i
alkoholickych napojl

Napoje

Nealkoholické ndpoje- vyznam, rozdéleni, charakteristika
Alkoholické napoje-

Pivo-suroviny, vyroba, trzni druhy, pivni zafizeni,
osetrovani

Vino- péstitelské oblasti, vyznam, charakteristika, vyroba,
druhy, choroby a vady, skladovani

Lihoviny- charakteristika, rozdéleni, vyroba, trzni druhy
Vliv alkoholu na lidské zdravi, boj proti alkoholismu

5. Opakovani k ZZ
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Potraviny a vyziva

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napojt, véetné
jejich vyuziti a podavani z riznych hledisek

- zna technologii vyroby jednotlivych druhi napoj

Napoje

Nealkoholické ndpoje- vyznam, rozdéleni, charakteristika
Alkoholické napoje-

Pivo-suroviny, vyroba, trzni druhy, pivni zafizeni,
osetrovani

Vino- péstitelské oblasti, vyznam, charakteristika, vyroba,
druhy, choroby a vady, skladovani

Lihoviny- charakteristika, rozdéleni, vyroba, trzni druhy
Vliv alkoholu na lidské zdravi, boj proti alkoholismu

5. Opakovani k 2z

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

- ovlada charakteristicky jednotlivych napoju

Napoje

Nealkoholické ndpoje- vyznam, rozdéleni, charakteristika
Alkoholické napoje-

Pivo-suroviny, vyroba, trzni druhy, pivni zafizeni,
oSetfovani

Vino- péstitelské oblasti, vyznam, charakteristika, vyroba,
druhy, choroby a vady, skladovani

Lihoviny- charakteristika, rozdéleni, vyroba, trini druhy
Vliv alkoholu na lidské zdravi, boj proti alkoholismu

5. Opakovani k ZZ

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyku a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

- zna vliv alkoholu na lidské zdravi a moznosti boje proti
alkoholismu a dalS$im navykovym latkdm

Napoje

Nealkoholické ndpoje- vyznam, rozdéleni, charakteristika
Alkoholické napoje-

Pivo-suroviny, vyroba, trini druhy, pivni zafizeni,
oSetfovani

Vino- péstitelské oblasti, vyznam, charakteristika, vyroba,
druhy, choroby a vady, skladovani

Lihoviny- charakteristika, rozdéleni, vyroba, trzni druhy
Vliv alkoholu na lidské zdravi, boj proti alkoholismu

5. Opakovani k ZZ
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Potraviny a vyziva

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrmU a umi je vyuZit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

- objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

Spravna vyZiva a zplsoby stravovani

Zasady spravné vyzivy, druhy stravy, charakteristika, vliv
na organismus

Stravovaci ndvyky, obezita, koureni, drogy a dalsi
navykové latky

5. Opakovani k ZZ

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

- uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navykl na civilizaéni choroby

Spravna vyZiva a zplsoby stravovani

Zasady spravné vyzivy, druhy stravy, charakteristika, vliv
na organismus

Stravovaci ndvyky, obezita, koureni, drogy a dalsi
navykové latky

5. Opakovani k ZZ

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmu podle
rdznych typut diet

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

- znd ulohu dietniho stravovani

Diferencovana strava

Vyziva déti, dospivajicich, téhotnych a kojicich Zen,
sportovcl a starych osob

Strava v rlznych pracovnich podminkach, dietni
stravovani, druhy diet

5. Opakovani k ZZ

charakterizuje zédsady pfipravy dietnich pokrmu podle
rdznych typul diet

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

- umi vyjmenovat hlavni typy lé¢ebnych diet a doporucit
vhodné pokrmy

Diferencovana strava

Vyziva déti, dospivajicich, téhotnych a kojicich zen,
sportovcl a starych osob

Strava v rlznych pracovnich podminkach, dietni
stravovani, druhy diet

5. Opakovani k ZZ
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Potraviny a vyziva

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Uprav
pokrm{ a umi je vyuzit

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy lécebnych diet

rozliSuje a charakterizuje jednotlivé druhy napoju, véetné
jejich vyuZiti a podavani z riznych hledisek

- je schopen sestavit rlizné druhy jidelnich listk(i podle
skupin obyvatel

Progresivni pfiprava jidel

Sméry ve vyZivé, stravovani vybranych skupin osob podle
rGznych kritérii, sestavovani jidelni¢kd pro rtzné skupiny
obyvatel na zakladé zvlastnich pozadavki

5. Opakovani k 2z

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyZivé

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrm

dodrzZuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pri praci a pozarni prevence

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

popisSe organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

pfipravuje teplé a studené napoje

sestavi nabidku pokrm podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pripadé
pracovniho Urazu

uvede spravné zpuUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

- dovede samostatné uplatnit ziskané poznatky pfi
zpracovani ukoll a vhodné je prezentovat

Progresivni pfiprava jidel

Sméry ve vyZivé, stravovani vybranych skupin osob podle
rGznych kritérii, sestavovani jidelni¢kd pro rizné skupiny
obyvatel na zakladé zvlastnich pozadavk(

5. Opakovani k 2z
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Potraviny a vyziva 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli oznaceni potravin a napoja, alergeny v
potravinach

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad(i potravin, eviduje
pohyb zasob

Prlfezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4aci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich pfrileZitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Gsudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkéch.

Clovék a digitalni svét

e Z&ci jsou vedeni k tomu, aby efektivné pouzivali digitalni nastroje vhodné pro odbornou praxi.
* Vyhledavali informace souvisejicich s probiranou latkou, napfiklad v oblasti surovin,napoju, vyzivovych hodnot ¢i preferenci spotrebitel(.

* Diky analyze dat tak mohli nabidnout rGizné typy stravy, které jsou pfizplsobené individualnim potfebam a zdravotnim staviim spotrebiteld.
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6.14 TECHNIKA OBSLUHY A SLUZEB
Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. rocnik 2. rocnik 3. ro¢nik
2 1.5 1.5 5
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Technika obsluhy a sluzeb

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Vychazi z RVP 65-51-H/01 Kucha¥ — Ci$nik z okruhu Odbyt a obsluha. Predmét je provazan s daléimi odbornymi i
vSseobecné vzdélavacimi predméty, napf. vyroba pokrma, komunikace ve sluzbach, odborny vycvik, ekonomika
aj. Jednotliva témata vhodné navazuji na exkurze ve vyrobnach, Zaci mohou vyuzit i nadstandardni nabidky
formou ucasti v odbornych seminarich, kurzech podle nabidky Skoly.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Nazorné pomucky pro stolni¢eni, vyklad uciva, frontalni vyuka, skupinova prace, komunikativni dialogické
metody, prace s odbornymi texty, metoda vysvétlovani a popisu, kombinace videa s vyukou interaktivni,
prednasky a besedy na aktudlni témata — alkohol, koureni, ndvykové latky aj.

Integrace predmétd

* Odbyt a obsluha

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zak

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni se vyjadfovat v mluveném i psaném projevu, srozumitelné a souvisle formulovat své myslenky,
zpracovavat texty bézné, odborné, administrativni, jsou vedeni k dodrzovani jazykové i stylistické normy,
uplatiovani odborné terminologie, vystupovani v souladu se zasadami spolec¢enského chovani, kultury osobniho
projevu.

Personalni a socidlni kompetence:
Zaci jsou vedeni ke schopnosti dedukovat vysledky svého jednani, chovani v riiznych Zivotnich i pracovnich
situacich, ucit se ze zkuSenosti zprostfedkovanych, pfijimat hodnoceni svych vysledk, zplsoby jednéni a
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Nazev predmétu

Technika obsluhy a sluzeb

adekvatni reakce na né, umét prijmout radu i kritiku, mit zajem se dale vzdélavat, pecovat o svou dusevni i
fyzickou svézest.

Zaci jsou vedeni k tymové préci, podilu na realizaci spole¢nych pracovnich cild, ptijimat a odpovédné plnit
zadané ukoly, vytvaret pozitivni mezilidské vztahy, predchazet osobnim konfliktdim, v pfistupu k lidem si osvojit
asertivni chovani.

Digitalni kompetence:

Zaci jsou vedeni k praci s oblasti technickych dovednosti, které zahrnuji schopnost efektivné pouzivat rGizné
digitalni nastroje a software relevantni pro obsluhu a sluzby. Komunikac¢ni dovednosti jsou také nezbytné, proto
budou Zaci vedeni k digitalni komunikaci, ktera zahrnuje schopnost komunikovat prostfednictvim digitalnich
platforem, jako jsou e-maily, socidlni sité a profesionalni komunikaéni nastroje. Zaci by méli byt schopni vytvaret
a prezentovat digitalni obsah, napfiklad prezentace, grafy a dokumenty. Kritické mysleni je dalsi dulezitou
kompetenci, ktera zahrnuje schopnost kriticky hodnotit informace ziskané z digitalnich zdrojl a rozliSovat mezi
spolehlivymi a nespolehlivymi informacemi. Zaci by méli byt schopni vyuZivat digitalni technologie k Fedeni
praktickych problém v obsluze a sluzbach. Etické a socialni aspekty digitalniho svéta jsou také klicové. Digitalni
etika zahrnuje porozuméni etickym otazkam spojenym s pouzivanim digitalnich technologii, jako jsou ochrana
soukromi, autorskd prava a digitalni ob&anstvi. Zaci by méli byt schopni reflektovat socialni dopady digitalnich
technologii na spolec¢nost a pracovni prostredi.

ZpUsob hodnoceni zaki

Ustni, numerické zkouseni, domaci tikoly, samostatné referaty, pracovni listy, hodnoceni pfistupu k zadanym
tkol@im, semindrni prace (dle zaméFeni), frontalni zkouseni. Zaci se specifickymi poruchami uéeni jsou
zohlednovani. Vysledky uceni jsou priibézné kontrolovany. Kritéria hodnoceni koresponduiji s klasifikacnim
radem Skoly.

Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 64

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence

®  Persondlni a socidlni kompetence

* Digitalni kompetence
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

Z4ci umi popsat vyvojové etapy pohostinstvi.

1. Uvod

- Uvodni hodina - seznameni s tematickym planem
- stru¢na historie pohostinstvi

- ¢lenéni a kategorizace odbytovych stredisek

- spolecenska pravidla chovani ve styku s hosty

- pracovni obleceni a osobni pomucky

- opakovani

navrhne vhodné formy odbytu vyrobk( a sluzeb

respektuje spolecenska pravidla

Zaci znaji druhy odbytovych stiedisek véetné jejich zafizeni
a vybaveni.

1. Uvod

- vodni hodina - sezndmeni s tematickym planem
- struéna historie pohostinstvi

- ¢lenéni a kategorizace odbytovych stredisek

- spolecenska pravidla chovani ve styku s hosty

- pracovni obleceni a osobni pomucky

- opakovani

respektuje spolecenska pravidla

Zaci ovladaji spole¢enskd pravidla a umi je pouZivat v
praktickych ukolech.

1. Uvod

- Uvodni hodina - sezndameni s tematickym planem
- struéna historie pohostinstvi

- ¢lenéni a kategorizace odbytovych stredisek

- spolecenska pravidla chovani ve styku s hosty

- pracovni obleceni a osobni pomucky

- opakovani

Zaci jsou seznameni s druhy i zpGsoby oetfovani
pracovniho obleceni i pomUcek.

1. Uvod

- Uvodni hodina - sezndmeni s tematickym planem
- struéna historie pohostinstvi

- Clenéni a kategorizace odbytovych stfedisek

- spolecenska pravidla chovani ve styku s hosty

- pracovni obleceni a osobni pomcky

- opakovani

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence

Z4aci znaji zasady hygieny a bezpeénosti pfi praci.

2. Zasady hygieny a bezpecnosti
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

zasob

- zasady osobni hygieny a pracovniho prostredi
- zasady bezpecnosti, nehody a jejich reseni
- opakovani

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci jsou seznameni s predpisy souvisejicimi s odbytem
vyrobkU a sluZeb.

2. Zasady hygieny a bezpecnosti

- zasady osobni hygieny a pracovniho prostiedi
- zasady bezpecnosti, nehody a jejich reseni

- opakovani

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci respektuji zasady hygieny a bezpeénosti pfi praci.

2. Zasady hygieny a bezpecnosti

- zasady osobni hygieny a pracovniho prostiedi
- zasady bezpecnosti, nehody a jejich reseni

- opakovani

respektuje spolecenska pravidla

Zaci uplatiiuji profesiondlni chovani a vystupovani ve styku

s hosty, spolupracovniky, nadfizenymi.

3. Spolecenské chovani a vystupovani obsluhujicich

- pravidla chovani u stolu a pfi jidle

- pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti i mimo néj
- opakovani

respektuje spolecenska pravidla

Zaci respektuji pravidla chovani na pracovisti.

3. Spolecenské chovani a vystupovani obsluhujicich

- pravidla chovani u stolu a pfi jidle

- pravidla chovani obsluhujicich na pracovisti i mimo néj
- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventar

Z4ci rozliuji maly a velky stolni inventaF.

4. Vybaveni a zafizeni na Useku obsluhy
- rozdéleni inventare

- drobny stolni inventar

- stolovy a sedaci inventar

- restauracni pradlo

- inventdr na pokrmy

- inventdr na ndpoje

- pomocny inventar

- zafizeni na Useku obsluhy

- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

Z4ci znaji jednotlivé druhy inventaFe véetné pouZiti a

4. Vybaveni a zafizeni na Useku obsluhy
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

rozlisuje maly a velky stolni inventar

osetrovani.

- rozdéleni inventare

- drobny stolni inventar

- stolovy a sedaci inventar
- restauracni pradlo

- inventdr na pokrmy

- inventdr na ndpoje

- pomocny inventar

- zafizeni na Useku obsluhy

- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventar

Z4ci dovedou charakterizovat jednotlivé druhy pomocného
inventare a zarizeni na Useku obsluhy.

4. Vybaveni a zafizeni na Useku obsluhy
- rozdéleni inventare

- drobny stolni inventar

- stolovy a sedaci inventar

- restauracni pradlo

- inventdr na pokrmy

- inventdr na ndpoje

- pomocny inventar

- zafizeni na Useku obsluhy

- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

rozliSuje maly a velky stolni inventar

Zaci umi vhodné pouzivat jednotlivé druhy inventare.

4. Vybaveni a zafizeni na Useku obsluhy
- rozdéleni inventare

- drobny stolni inventar

- stolovy a sedaci inventar

- restauracni pradlo

- inventar na pokrmy

- inventdr na ndpoje

- pomocny inventar

- zafizeni na Useku obsluhy

- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

Zaci se seznami s hlavnimi zasadami obsluhy, pravidly a

5. Zaklady obsluhy
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

navrhne vhodné formy odbytu vyrobka a sluzeb

technikou obsluhy.

- hlavni zasady obsluhy

- zakladni pravidla a technika obsluhy

- pfiprava restaurace na provoz

- prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb
- opakovani

vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Zaci umi komplexné pfipravit restauraci na provoz.

5. Zaklady obsluhy

- hlavni zasady obsluhy

- zakladni pravidla a technika obsluhy

- pfiprava restaurace na provoz

- prace po skonceni provozu, vyucétovani trzeb
- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

sestavuje nabidku pokrm( a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

uvede zpUsoby vyuctovani s hostem a objednavatelem,

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

vysvétli vyuctovani trieb, vybere vhodny propagacni
prostiedek pro urcity produkt

Zaci znaji povinnosti obsluhujicich tykajici se péce o
pracovisté béhem provozu, uklidové prace a systém
odvodu trzeb.

5. Zaklady obsluhy

- hlavni zasady obsluhy

- zakladni pravidla a technika obsluhy

- pfiprava restaurace na provoz

- prace po skonceni provozu, vyuctovani trzeb
- opakovani

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincl

uvede nalezitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rlzné pfileZitosti

Z4ci uvedou nalefitosti jidelniho a ndpojového listku a umi
je sestavit podle gastronomickych pravidel.

6. Gastronomicka pravidla

- zasady vyzivy a gastronomicka pravidla
- jidelnf listek

- napojovy listek

- restauracni menu

- opakovani

sestavuje nabidku pokrm( a napoja, urci zptsob obsluhy

Zaci umi sestavit menu jednoduché i sloZité s prihlédnutim
k individualnim pozadavkim hosta podle gastronomickych
pravidel, pozadavki racionalni vyZivy s pouzitim odborné
literatury i soucasného gastronomického trendu.

6. Gastronomicka pravidla

- zasady vyZivy a gastronomicka pravidla
- jidelni listek

- ndpojovy listek

- restauracni menu
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- opakovani

charakterizuje zpUlsoby a systémy obsluhy

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

74ci znaji charakteristiky jednotlivych systémd, pracovni
naplné obsluhujicich.

7. Systémy obsluhy

- obvodovy systém obsluhy
- systém vrchniho ¢iSnika

- ostatni systémy obsluhy

- opakovani

charakterizuje zplsoby a systémy obsluhy

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

Zaci umi aplikovat jednotlivé systémy na zékladé Grovné
odbytovych stredisek.

7. Systémy obsluhy

- obvodovy systém obsluhy
- systém vrchniho ¢isnika

- ostatni systémy obsluhy

- opakovani

charakterizuje zplsoby a systémy obsluhy

respektuje spolecenska pravidla

sestavuje nabidku pokrm0 a ndpoju, urci zpGsob obsluhy

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Zaci charakterizuji réizné zpGsoby obsluhy a umi je vysvétlit
na praktickych ptikladech.

8. ZpUsoby obsluhy

- restauracni zpUsob obsluhy
- kavérensky zplsob obsluhy
- slavnostni zplsob obsluhy
- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém
stfedisku

Zaci znaji zaklady jednoduché obsluhy.

9. Jednoducha obsluha

- snidané

- presnidavky

- obédy

- veCere

- prace po skonceni provozu
- opakovani

pouZije vhodné nastroje na podporu prodeje

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

Z4ci maji pFehled o druzich nabizeného sortimentu pokrmi
i napoju.

9. Jednoducha obsluha
- snidané

- presnidavky

- obédy

- veCere
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Technika obsluhy a sluzeb

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 64

- prace po skonceni provozu
- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

Zaci ovladaji techniku jednoduché obsluhy.

9. Jednoducha obsluha

- snidané

- presnidavky

- obédy

- vecefe

- prace po skonceni provozu
- opakovani

uvede zpUsoby vylucétovani s hostem a objednavatelem,

vysvétli vyuctovani trzeb, vybere vhodny propagacni
prostiedek pro urcity produkt

Zaci jsou sezndmeni s rdznymi zplsoby vyGétovani.

9. Jednoducha obsluha

- snidané

- presnidavky

- obédy

- veCefe

- prace po skonceni provozu
- opakovani

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Z4ci znaji pozadavky na pivni sklep.

10. Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani ndpojl
- pivni sklep — charakteristika

- pivni zafizeni a jeho udrzba

- narazeni, Cepovani a osetfovani piva

- skladovani a oSetfovani nealkoholickych napojd
- opakovani

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci vi, z ¢eho se sklada pivni zafizeni a umi ho udriovat.

10. Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani napojl
- pivni sklep — charakteristika

- pivni zafizeni a jeho udrzba

- narazeni, epovani a oSetrovani piva

- skladovani a oSettovani nealkoholickych napoju
- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(l v odbytovém
stredisku

Z4ci umi popsat naraZeni, zpdsob ¢epovani véetné
oSetfovani piva.

10. Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani napojl
- pivni sklep — charakteristika
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- pivni zafizeni a jeho udrzba
- narazeni, Cepovani a oSetfovani piva
- skladovani a oSetfovani nealkoholickych napoj

- opakovani
vysvétli organizaci prace a tkoly pracovnik(i v odbytovém| Zaci znaji pozadavky pro skladovani napojt. 10. Pivni zafizeni, skladovani a oSetfovani napojt
stredisku - pivni sklep — charakteristika

- pivni zafizeni a jeho udrzba

- narazeni, epovani a oSetrovani piva

- skladovani a oSetfovani nealkoholickych napoju
- opakovani

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho tsudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach.

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4ci jsou vedeni k poznavani a dokonalej$imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhledavat a posuzovat
informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k praci s oblasti technickych dovednosti, které zahrnuji schopnost efektivné pouzivat r(izné digitalni ndstroje a software relevantni pro obsluhu a sluzby.
Komunikacni dovednosti jsou také nezbytné, proto budou Zaci vedeni k digitalni komunikaci, ktera zahrnuje schopnost komunikovat prostfednictvim digitalnich platforem, jako
jsou e-maily, socialni sité a profesionalni komunikaéni nastroje. Zaci by méli byt schopni vytvaret a prezentovat digitalni obsah, naptiklad prezentace, grafy a dokumenty.
Kritické mysleni je dalsi dileZitou kompetenci, ktera zahrnuje schopnost kriticky hodnotit informace ziskané z digitalnich zdroji a rozliSovat mezi spolehlivymi a nespolehlivymi
informacemi. Zaci by méli byt schopni vyuZivat digitalni technologie k fedeni praktickych problém( v obsluze a sluzbach. Etické a socialni aspekty digitalniho svéta jsou také
klicové. Digitalni etika zahrnuje porozuméni etickym otazkam spojenym s pouzivanim digitalnich technologii, jako jsou ochrana soukromi, autorska prdva a digitalni ob¢anstvi.
Zaci by méli byt schopni reflektovat socialni dopady digitalnich technologii na spole¢nost a pracovni prostedi.
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Technika obsluhy a sluzeb

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie

*  Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

sestavuje nabidku pokrm( a napoja, urci zptsob obsluhy

uvede nalezZitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rizné pfrileZitosti

Zaci znaji sled pokrm@ v menu.

1. Pravidla pro sestavovani sloZitych menu

- Uvodni hodina - sezndmeni s tematickym planem
- gastronomicka pravidla pro sestavovani menu -
prakticka cvic¢eni

- sled a kombinatorika pokrmu a napojt

- sestavy menu se zamérenim na potreby stravnikl
- opakovani

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

uvede nalezitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rizné pfileZitosti

Zaci dovedou pokrmy doplnit vhodnymi napaoji.

1. Pravidla pro sestavovani sloZitych menu

- Uvodni hodina - sezndmeni s tematickym planem
- gastronomicka pravidla pro sestavovani menu -
prakticka cviceni

- sled a kombinatorika pokrmu a napojl

- sestavy menu se zamérenim na potreby stravnik(
- opakovani

sestavuje nabidku pokrm( a napoja, urci zptsob obsluhy

uvede nalezZitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rlizné pfileZitosti

Zaci zvladnou formou cvic¢eni sestavy menu s prihlédnutim
k individualnim potrebam stravnika.

1. Pravidla pro sestavovani sloZitych menu

- Uvodni hodina - sezndmeni s tematickym planem
- gastronomicka pravidla pro sestavovani menu -
prakticka cvic¢eni

- sled a kombinatorika pokrmi a napojt

- sestavy menu se zamérenim na potreby stravnikl
- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

Zaci umi charakterizovat zakladni formu sloZité obsluhy a
znaji jeji uplatnéni.

2. SloZita obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha

pokrm

- servis studenych a teplych napoju
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincl

Zaci umi vysvétlit vyznam podavani snidani.

2. SloZitd obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy slozité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha

pokrm

- servis studenych a teplych napoju
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Zaci umi popsat piipravu pracovisté.

2. SloZitd obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy slozité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha

pokrm

- servis studenych a teplych napoju
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

sestavuje nabidku pokrm( a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

vysvétli odborny servis pokrm, alkoholickych i
nealkoholickych napojl

Zaci znaji sortiment pokrm(, napojl véetné servisu.

2. SloZita obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidafovy nabidkovy listek

223




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Technika obsluhy a sluzeb 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha
pokrm
- servis studenych a teplych napoju
- vecefe
- prace po skonceni provozu
- opakovani

vysvétli odborny servis pokrmd, alkoholickych i Zaci umi popsat servis jednotlivych druh@ pokrma. 2. Slozita obsluha — zakladni forma

nealkoholickych napojl - charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek
- obédy — ptiprava pracovisté, servis jednotlivych druh

pokrm
- servis studenych a teplych napojl
- vecefe
- prace po skonéeni provozu
- opakovani
vysvétli odborny servis pokrmd, alkoholickych i Zaci dovedou na zakladé interaktivni vyuky rozdélit napoje | 2. Slozita obsluha — zékladni forma
nealkoholickych napojl dle zplsobu vyroby, uvést znacky napojl i popsat servis. - charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidafovy nabidkovy listek
- obédy — ptiprava pracovisté, servis jednotlivych druh

pokrm(

- servis studenych a teplych napojli

- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani
rozliSuje maly a velky stolni inventar Zaci znaji inventar pro podavani studenych napojt i zplsob| 2. Slozita obsluha — zakladni forma
vysvétli odborny servis pokrmd, alkoholickych i servisu. - charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
nealkoholickych napojt uplatnéni

- snidané, snidafovy nabidkovy listek
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha

pokrm

- servis studenych a teplych napoju
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

rozliSuje maly a velky stolni inventar

Zaci se orientuji v druzich inventare pro servis teplych
napoju véetné servisu.

2. SloZita obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek

- obédy — ptiprava pracovisté, servis jednotlivych druh

pokrm

- servis studenych a teplych napojl
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikll v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Zaci umi popsat pipravu pracovi$té pro podavani vecéefi.

2. SloZita obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidanovy nabidkovy listek

- obédy — ptiprava pracovisté, servis jednotlivych druh

pokrm

- servis studenych a teplych napojli
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Zaci znaji obsah praci po skonéeni provozu.

2. SloZitad obsluha — zakladni forma

- charakteristika zakladni formy sloZité obsluhy a jeji
uplatnéni

- snidané, snidafovy nabidkovy listek
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- obédy — pfiprava pracovisté, servis jednotlivych druha

pokrm

- servis studenych a teplych napoju
- vecefe

- prace po skonceni provozu

- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

Zaci umi charakterizovat vy3si formu sloZité obsluhy.

3. Slozita obsluha — vyssi forma

- zasady pripravy pokrm( u stolu hosta
- michani salatd, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, moucnikl, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napoju u stolu hosta
- opakovani

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

Zaci znaji zasady pripravy pokrm( u stolu hosta.

3. Slozita obsluha — vyssi forma

- zasady pripravy pokrm( u stolu hosta
- michani salatd, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, moucnikl, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojli u stolu hosta
- opakovani

sestavuje nabidku pokrm0 a ndpoju, urci zpGsob obsluhy

vysvétli odborny servis pokrmi, alkoholickych i

Zaci dovedou popsat postup pii michani salatd.

3. SloZita obsluha — vy3si forma
- zésady pfipravy pokrm0 u stolu hosta
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

nealkoholickych napojt

- michani salatd, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, mouénik(, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojl u stolu hosta

- opakovani

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, urci zpGsob obsluhy

Z4ci umi vyjmenovat i pouZit vhodné ingredience pro
zjemnovani, dochucovani.

3. Slozita obsluha — vy3si forma

- zasady pripravy pokrmi u stolu hosta
- michani salatd, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, mouénik(, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojl u stolu hosta

- opakovani

vysvétli odborny servis pokrm, alkoholickych i
nealkoholickych napojt

Z4aci znaji zasady pro flambovani, dranzirovéni,
vykostovani.

3. SloZita obsluha — vyssi forma

- zasady pripravy pokrmi u stolu hosta
- michani salatq, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, mouc¢nikl, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojl u stolu hosta
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2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- opakovani

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincl

vysvétli odborny servis pokrmi, alkoholickych i
nealkoholickych napojl

Z4ci osvojili si Gpravy specialnich pokrmd.

3. Slozita obsluha — vy3si forma

- zasady pripravy pokrmi u stolu hosta
- michani salatd, tatarského bifteku

- zjemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, mouénik(, ovoce

- dranZirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojl u stolu hosta
- opakovani

vysvétli odborny servis pokrmf, alkoholickych i
nealkoholickych napojt

Z4ci znaji druhy inventaFe i postup pFipravy bézné
podavanych teplych napoju.

3. Slozita obsluha — vy3si forma

- zasady pripravy pokrmi u stolu hosta
- michani salatd, tatarského bifteku

- ziemnovani a dochucovani omacek

- flambovani masa, moucnik(, ovoce

- dranzirovani masa

- vykostovani ryb

- Uprava specialit u stolu hosta

- fondue, barbecue

- pfiprava teplych napojl u stolu hosta
- opakovani

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

Zaci znaji zasady obsluhy v dopravnich prostiedcich.

4. Obsluha v dopravnich prostredcich
- obsluha v jidelnich vozech

- obsluha v letadle

- obsluha na lodi

- opakovani

Prifezova témata, pfesahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi
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Technika obsluhy a sluzeb 2. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopenf svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich prileZitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.

Clovék a svét prace

Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu Uspéchu, schopnosti verbdlni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ofekavani i priority.

Obcan v demokratické spolecnosti

Zaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho tGsudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkach.

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k préci s oblasti technickych dovednosti, které zahrnuji schopnost efektivné pouzivat réizné digitalni ndstroje a software relevantni pro obsluhu a sluzby.
Komunikacni dovednosti jsou také nezbytné, proto budou Zaci vedeni k digitalni komunikaci, ktera zahrnuje schopnost komunikovat prostfednictvim digitalnich platforem, jako
jsou e-maily, socidlni sité a profesionalni komunikaéni nastroje. Zaci by méli byt schopni vytvaret a prezentovat digitaIni obsah, naptiklad prezentace, grafy a dokumenty.
Kritické mysleni je dalsi dileZitou kompetenci, ktera zahrnuje schopnost kriticky hodnotit informace ziskané z digitalnich zdrojd a rozliSovat mezi spolehlivymi a nespolehlivymi
informacemi. Zaci by méli byt schopni vyuZivat digitalni technologie k fedeni praktickych problém( v obsluze a sluzbach. Etické a socialni aspekty digitalniho svéta jsou také
klicové. Digitalni etika zahrnuje porozuméni etickym otazkam spojenym s pouzivanim digitalnich technologii, jako jsou ochrana soukromi, autorska prava a digitalni obcanstvi.
Zaci by méli byt schopni reflektovat socialni dopady digitalnich technologii na spole¢nost a pracovni prostiedi.

Technika obsluhy a sluzeb 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 48

Vychovné a vzdélavaci strategie *  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Ucivo

Zaci jsou seznameni s historii kavaren. 1. Kavarny

- historie kavaren

- druhy kavaren

- zafizeni kavaren

- druhy kav, pfiprava a servis
- obsluha v kavarné
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Technika obsluhy a sluzeb

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- opakovani

74ci znaji druhy kavaren a umi popsat zaFizeni kavaren.

1. Kavarny

- historie kavaren

- druhy kavaren

- zafizeni kavaren

- druhy kav, pfiprava a servis
- obsluha v kavarné

- opakovani

pouZije vhodné nastroje na podporu prodeje

sestavuje nabidku pokrm( a napoja, urci zptsob obsluhy

uvede naleZitosti jidelniho a napojového listku, sestavi
menu pro rizné pfrileZitosti

vysvétli odborny servis pokrmf, alkoholickych i
nealkoholickych napojt

Zaci znaji charakteristiky probiranych Gprav kavy véetné
pfipravy a servisu.

1. Kavarny

- historie kavaren

- druhy kavaren

- zafizeni kavaren

- druhy kav, pfiprava a servis
- obsluha v kavarné

- opakovani
vysvétli vyuctovani trieb, vybere vhodny propagacni
prostiedek pro urcity produkt
sestavuje nabidku pokrm0 a napojd, urci zplisob obsluhy | Zaci se orientuji ve zpiisobu obsluhy v kavarné. 1. Kavarny

uvede nalezitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rlzné pfileZitosti

- historie kavaren

- druhy kavéren

- zafizeni kavaren

- druhy kav, pfiprava a servis
- obsluha v kavarné

- opakovani

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

Zaci znaji druhy vinaren.

2. Vinarny

- druhy vinaren

- zafizeni vinaren

- nabidka a servis vin
- obsluha ve vinarné

- opakovani
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Technika obsluhy a sluzeb

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

Zaci umi popsat zafizenf vinaren.

2. Vinarny

- druhy vinaren

- zafizeni vinaren

- nabidka a servis vin
- obsluha ve vinarné

- opakovani

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

Zaci dovedou popsat servis vin.

2. Vinarny

- druhy vindren

- zafizeni vindren

- nabidka a servis vin
- obsluha ve vinarné

- opakovani

navrhne vhodné formy odbytu vyrobka a sluzeb

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

Zaci umi zvolit vhodny systém obsluhy.

2. Vinarny

- druhy vinaren

- zafizeni vinaren

- nabidka a servis vin
- obsluha ve vinarné

- opakovani

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

Zaci se seznami s historickym vyvojem.

3. Bary a michané napoje
- historie michanych napoja, vznik bar(
- rozdéleni michanych napoju

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni

barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pripravu

- druhy michanych napoja

- opakovani

rozlisuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

Zaci si osvoji vyznam michanych napojti.

3. Bary a michané napoje
- historie michanych napoja, vznik bar(
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Technika obsluhy a sluzeb

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- rozdéleni michanych napojt

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

Z4ci vi, co patfi mezi povinnosti barmana.

3. Bary a michané napoje

- historie michanych napoju, vznik bar(

- rozdéleni michanych napojt

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

Z4ci umi popsat vybaveni baru.

3. Bary a michané napoje

- historie michanych napoju, vznik bar(

- rozdéleni michanych napojt

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

uvede nalezitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rlizné pfileZitosti

Zaci maji prehled o druzich i pou7iti.

3. Bary a michané napoje
- historie michanych napoju, vznik bar(
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Technika obsluhy a sluzeb

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli odborny servis pokrm, alkoholickych i
nealkoholickych napojt

- rozdéleni michanych napojt

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(l v odbytovém
stredisku

Z4ci znaji druhy pouzivanych surovin.

3. Bary a michané napoje

- historie michanych napoju, vznik bar(

- rozdéleni michanych napoju

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro ptipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(l v odbytovém
stredisku

ZAci si osvoji pravidla pfipravy.

3. Bary a michané napoje

- historie michanych napoja, vznik bar(

- rozdéleni michanych napoju

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

rozliSuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

Zaci umi charakterizovat probirané skupiny michanych
napoju vcéetné zplsobu pfipravy a servisu.

3. Bary a michané napoje
- historie michanych napoju, vznik bar(

233




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchat se zaméfenim na zazitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

Technika obsluhy a sluzeb

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém
stfedisku

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

- rozdéleni michanych napojt

- zakladni povinnosti barmana, pracovni obleceni
barmana

- vybaveni baru

- barovy inventar

- suroviny pro pfipravu

- druhy michanych napoju

- opakovani

pouZije vhodné nastroje na podporu prodeje

rozliSuje druhy odbytovych stredisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém
stfedisku

Zaci umi charakterizovat ostatni druhy spolecensko-
zabavnich stfedisek.

4. Ostatni spolecenskd a zabavni stfediska

- druhy — varieté, koliby, salase

- charakteristika, nabizené sluzby zasady obsluhy
- opakovani

pouZije vhodné nastroje na podporu prodeje

rozliSuje druhy odbytovych stfedisek, jejich vybaveni

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

Zaci maji prehled o nabizenych sluzbach i zdsadach
obsluhy.

4. Ostatni spolecenska a zabavni stfediska

- druhy — varieté, koliby, salase

- charakteristika, nabizené sluzby zasady obsluhy
- opakovani

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

Zaci dovedou vysvétlit vyznam poradani hostin.

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

Zaci vyjmenuji druhy hostin a znaji naleZitosti objednavky.

6. Slavnostni hostiny
- vyznam slavnostnich hostin
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny

- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

Z4ci rozumi pojmam pracovni pfikaz, organizaéni zajisténi
hostiny.

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

7. Hotel

- zasady prace v ubytovacich zafizenich

- obsluha v hotelové hale

- etdZzovy zpUsob obsluhy

- organizace prace v odbytovych stfediscich
- fidici ¢innost na jednotlivych usecich

- opakovani k Z2Z

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, uréi zpGsob obsluhy

Z4ci umi sestavit slavnostni menu s pfihlédnutim k
pfilezitosti.

6. Slavnostni hostiny
- vyznam slavnostnich hostin
- druhy hostin
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

- objednavka slavnostni hostiny

- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

Z4ci znaji zésady pFipravy slavnostni tabule véetné
zakladani inventare.

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

charakterizuje zpUsoby a systémy obsluhy

Z4ci umi charakterizovat zpdsob obsluhy.

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

rozlisuje druhy slavnostnich hostin

Zaci umi pripravit podklady pro vytétovani.

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objedndvka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

7. Hotel

- zasady prace v ubytovacich zafizenich

- obsluha v hotelové hale

- etdZovy zpUsob obsluhy

- organizace prace v odbytovych stfediscich
- fidici ¢innost na jednotlivych Usecich

- opakovani k 2z

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

uvede zpUsoby vyucétovani s hostem a objednavatelem,

vysvétli vyuctovani trzeb, vybere vhodny propagacni
prostiedek pro urcity produkt

Zaci umi sestavit rozpocet dle poctu hostd a organizacné je
zajistit.

6. Slavnostni hostiny

- vyznam slavnostnich hostin

- druhy hostin

- objednavka slavnostni hostiny
- slavnostni menu

- pfiprava slavnostni tabule

- banketni obsluha

- prace po skonceni hostiny

- slavnostni hostiny s nabidkovym stolem - raut, ¢iSe vina,
koktejl party

- opakovani

sestavuje nabidku pokrmU a ndpoju, urci zpGsob obsluhy

Z4ci sestavuji pod vedenim krok za krokem jednotlivé ¢asti

5. Samostatna odborna prace - prakticky ukol
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3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 48

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém
stfedisku

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

dokumentacni prace.

- objednavka, potvrzeni objednavky
- slavnostni menu

- zaddanka na inventar

- zpUsob obsluhy

- charakteristiky pokrmu, napojl

vysvétli organizaci prace a Ukoly pracovnikd v odbytovém
stfedisku

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci umi popsat pracovni naplri obsluhujicich v ubytovacich
zafizenich.

7. Hotel

- zasady prace v ubytovacich zafizenich

- obsluha v hotelové hale

- etdZovy zpUsob obsluhy

- organizace prace v odbytovych stfediscich
- fidici ¢innost na jednotlivych usecich

- opakovani k 2z

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik(i v odbytovém
stfedisku

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci popisi zpGsob obsluhy v hotelové hale.

7. Hotel

- zasady prace v ubytovacich zafizenich

- obsluha v hotelové hale

- etaZzovy zplsob obsluhy

- organizace prace v odbytovych stifediscich
- fidici ¢innost na jednotlivych Usecich

- opakovani k 2z

vysvétli organizaci prace a ukoly pracovnik( v odbytovém
stfedisku

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

Zaci ovladaji organizaci prace v odbytovych i ubytovacich
stfediscich.

7. Hotel

- zasady prace v ubytovacich zafizenich

- obsluha v hotelové hale

- etdZovy zpUsob obsluhy

- organizace prace v odbytovych stfediscich
- fidici ¢innost na jednotlivych usecich

- opakovani k 2z

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Zaci jsou vedeni k poznavani a dokonalej§imu pochopeni svétového vyvoje, efektivni praci se ziskanymi informacemi z hlediska kritického vyhodnoceni, vyhleddvat a posuzovat
informace o profesnich prilezitostech, orientovat se v nich a byt schopni vytvareni zakladnich predstav.
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Technika obsluhy a sluzeb 3. rocnik | Pocet vyucovacich hodin: 48

Obcan v demokratické spolecnosti
ZAaci jsou vedeni k sebeodpovédnosti, racionalni mite sebevédomi, schopnosti moralniho Gsudku, uméni jednat s lidmi, nalézat konsenzus v kontroverznich otazkéch.

Clovék a svét prace
Zaci jsou vedeni k uvédoméni zodpovédnosti za vlastni Zivoty, vyznam permanentniho vzdélavani pro Zivot soukromy i profesni, motivaci k aktivnimu pracovnimu Zivotu,
kariérnimu uspéchu, schopnosti verbalni i pisemné prezentace se zaméstnavateli, obchodnimi partnery, umi formulovat sva ocekavani i priority.

Clovék a digitalni svét

Z4ci jsou vedeni k préaci s oblasti technickych dovednosti, které zahrnuji schopnost efektivné pouZivat rGizné digitalni nastroje a software relevantni pro obsluhu a sluzby.
Komunikacni dovednosti jsou také nezbytné, proto budou Zaci vedeni k digitalni komunikaci, ktera zahrnuje schopnost komunikovat prostrednictvim digitalnich platforem, jako
jsou e-maily, socidlni sité a profesionalni komunikaéni nastroje. Zaci by méli byt schopni vytvaret a prezentovat digitaIni obsah, naptiklad prezentace, grafy a dokumenty.
Kritické mysleni je dalsi dileZitou kompetenci, ktera zahrnuje schopnost kriticky hodnotit informace ziskané z digitalnich zdroji a rozliSovat mezi spolehlivymi a nespolehlivymi
informacemi. Zaci by méli byt schopni vyuZivat digitalni technologie k fedeni praktickych problém( v obsluze a sluzbach. Etické a socialni aspekty digitalniho svéta jsou také
klicové. Digitalni etika zahrnuje porozuméni etickym otazkam spojenym s pouzivanim digitalnich technologii, jako jsou ochrana soukromi, autorskd prava a digitalni ob¢anstvi.
Zaci by méli byt schopni reflektovat socialni dopady digitalnich technologii na spole¢nost a pracovni prostiedi.

6.15 PSYCHOLOGIE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. rocnik 3. ro¢nik
0 0 1 1
Povinny
Nazev predmétu Psychologie
Oblast Odborné vzdélavani
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Nazev predmétu

Psychologie

Charakteristika predmétu

Zaci jsou vedeni k uplatfiovani zasad spole¢enského chovani, profesniho jednani a vystupovani v piimém
osobnim styku s hosty a pracovnimi partnery. Postupné se uci resit problémové situace vzniklé v kontaktu se
zakazniky

a obchodnimi partnery. Pozornost se vénuje jednani s osobami vyzadujicimi zvlastni pé¢i a s cizinci. Zaci jsou
vedeni k péci o zevnéjsek a celkovy kultivovany projev. Zdliraznén je vyznam komunikace v oblasti sluzeb.

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP — spole¢enskovédni vzdélavani, komunikace ve sluzbach.
Vyuka bude zamérena nejen na osvojeni zakladnich poznatkd, ale i na praktické dovednosti — komunikativni,
osvojeni zaklad( spolec¢enského chovani, rozvijeni kladnych vlastnosti Zak(, projevujici se ve vztahu k hostlim.
Obsahem uciva jsou zdkladni poznatky z psychologie osobnosti, socidlni psychologie, pravidel spole¢enského
chovani, feseni obvyklych i zvlastnich situaci v gastronomickém provozu.

Integrace predmétu

e Komunikace ve sluzbach

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolecné
postupy uplatriované na uUrovni predmétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaka

Komunikativni kompetence:

Zaci jsou schopni vyjadFfovat pfiméiené v psaném i mluveném projevu, formulovat své myslenky srozumitelné a
souvisle, zpracovavat texty na bézna i odborna témata a rizné pracovni materialy, jsou vedeni ke snaze
dodrzovat jazykové a stylistické normy a odbornou terminologii, vyjadfovat se a vystupovat v souladu se
zasadami kultury osobniho projevu a spole¢enského chovani.

Persondlni a socialni kompetence:

Z4aci jsou schopni odhadovat vysledky svého jednani a chovani v rGiznych situacich, ucit se i na zakladé
zprostredkovanych zkusenosti, prijimat hodnoceni svych vysledki a zplUsobu jednani i ze strany jinych lidi,
adekvatné na né reagovat, pfijimat radu i kritiku, dale se vzdélavat, pecovat o své fyzické a dusevni zdravi.

Zaci jsou schopni pracovat v tymu a podilet se na realizaci spoleénych pracovnich i jinych ¢innostech, pfijimat a
odpovédné plnit svérené ukoly, prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztaht a predchazet osobnim
konfliktim, nepodléhat predsudkiim a stereotyplm v pfistupu k jinym lidem.

Digitalni kompetence:
Absolventi jsou schopni kombinovat praktické a teoretické znalosti digitalnich technologii a aplikovat je do
prislusného predmétu.

ZpUsob hodnoceni zaka

Vzhledem k pojeti predmétu je hodnocen aktivni pristup Zaka k vyuce, zpracovani a prezentace zadanych ukold,
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Nazev predmétu

Psychologie

s v

hodnocena samostatnost, kreativita, Uroven vyjadfovani a vystupovani zéka. Kritéria hodnoceni vychazi z
Klasifika¢niho fadu SSGS.

Psychologie

3. roénik

Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Komunikativni kompetence
®  Persondlni a socialni kompetence
* Digitalni kompetence

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zékaznik

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

pochopi praktické moznosti vyuZiti poznatkl z psychologie
v osobnim i spole¢enském a profesnim zivoté

Psychologie ve sluzbach

chape podstatu dusevni ¢innosti

Psychika a jeji determinace

objasni determinaci (ovlivnéni) psychiky z biologického i
socialniho hlediska

Psychika a jeji determinace

chape podstatu poznavacich procesl (vnimani,
predstavivost, pamét, pozornost)

Pozndvaci procesy

popise, jak proziva své city Emoce
pochopi vyznam empatie a citovych vztah( pro Zivot Emoce
uvédomi si problematiku emocionalnich poruch Emoce

objasni pojem osobnost, pochopi vyznam lidské
individuality

Osobnost a jeji struktura
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Psychologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

nauci se respektovat jedinecnost osobnosti

Osobnost a jeji struktura

zna zakladni typologie osobnosti

Osobnost a jeji struktura

dovede se zaradit k pfislusSnému typu temperamentu a Temperament
pochopi, jak ovladat jeho projevy

usmérnuje a kultivuje vlastni charakterové a volni Charakter
vlastnosti

ovlada principy seberegulace Charakter

uci se rozvijet své vykonové vlastnosti, pochopit jejich Motivace
vyznam

chdpe mechanismy socializace Socializace

chape duleZitost socialnich skupin a jejich rozdéleni

Socialni skupina

rozezna své socialni pozice a z nich plynouci socialni role

Socialni struktura

uci se Zit s ostatnimi

Socialni struktura

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

uplatiiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

zna teoretické a praktické zasady komunikace a interakce

Socidlni interakce komunikace

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

dba o kultivovany projev pfi komunikaci

Socialni interakce komunikace
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Psychologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

osvoji si zasady asertivniho chovani

Asertivita

nauci se prirozené vyjadrovat své pocity, hodnotit, pfijimat

kritiku

Asertivita

ovlada zasady spolecenského chovani a profesniho
vystupovani

Zasady spolecenského chovani

ovlada zasady dusevni hygieny

Dusevni hygiena

praktikuje jednoduché relaxacni techniky

Dusevni hygiena

orientuje se v zdkladnich poruchach dusevniho zdravi

Dusevni hygiena

uplatiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

rozpozna zivotné narocné situace

Zatézové situace

uplatiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

zamysli se nad zplsobem jejich feseni

ZatéZové situace

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

uplatfiuje vhodné zplsoby vyrovndvani se s naronymi
Zivotnimi situacemi

Zatézové situace

vybere vhodny propagacni nastroj pro urcity produkt

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

pochopi dilezitost psychologie pro Gspésnost prodeje

Psychologie prodeje

vybere vhodny propagacni nastroj pro urcity produkt

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

seznami se z rlznymi druhy efektivni reklamy

Psychologie prodeje
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Psychologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

charakterizuje vlastnosti dilezité pro vykon povolani

Schopnosti

Osobnost pracovnika sluzeb

orientuje se ve faktorech ovliviiujicich pracovni vykon

Osobnost pracovnika sluzeb

zna specifika pracovni skupiny

Osobnost pracovnika sluzeb

orientuje se v zakladnich druzich hodnoceni a motivace
pracovnik(

Osobnost pracovnika sluzeb

osvoji si problematiku vedeni provozoven

Osobnost pracovnika sluzeb

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zakaznikd

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

feSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
zvldstnosti hosta

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich
chovani, snazi se predchazet konfliktim

uplatfiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrzZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

ovlada zasady profesionalniho vystupovani a
spolecenského chovani

Osobnost pracovnika sluzeb

dodrZuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zdkaznikd

reSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individuaini
zvlastnosti hosta

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich

osvoji si techniky poznavani osobnosti zakaznika

Osobnost zdkaznika a individudlni pfistup
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Psychologie

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 32

chovani, snazi se predchazet konfliktim

uplatiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrzZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zdkaznikd

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

reSi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individuaini
zvlastnosti hosta

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich
chovani, snazi se predchazet konfliktiim

uplatnuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

rozpozna typy zakaznikd a podle nich ptizpGsobi
individualni pfistup

Osobnost zdkaznika a individudlni pfistup

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zékaznik(

komunikuje jasné a srozumitelné v souladu s jazykovou
normou

resi bézné i neobvyklé situace s ohledem na individualni
zvlastnosti hosta

rozpozna typy hostu a vi, jak reagovat na projevy jejich
chovani, snazi se predchazet konfliktim

uplatiuje spolecenské chovani a profesni vystupovani,
dodrzZuje profesni etiku, zdrZuje se xenofobnich projevi

reaguje na chovani zakaznikd, snazi se predchazet
konfliktim, pfipadné je vhodné fesit

Osobnost zdkaznika a individudlni pristup

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o
ziskani stalych zdkaznikd

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

uplatiuje estetickd hlediska pfi formovani prostiedi

uvédomi si dlleZitost fyzikalnich podminek provozovny

Vliv estetiky na psychiku

dodrzuje poradek a dba na kvalitu sluzeb, usiluje o

uvédomi si duleZitost péce o svlij zevnéjsek

Vliv estetiky na psychiku
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Psychologie 3. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32
ziskani stalych zakaznik(

pecuje o zevnéjsek a snazi se o kultivovany projev

uplatiuje estetickd hlediska pfi formovani prostiedi

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a svét prace

- vést zaky k zodpovédnosti za vlastni Zivot, odpovédné rozhodovani
- vyhleddavat vhodné informace pro profesni uplatnéni
- znat sva prava a povinnosti

Obcan v demokratické spolecnosti

- dovednost jednat s lidmi, pfedchazet konfliktim, hledat jejich reseni

- vytvareni demokratického prostredi ve tfidé, prostredi spoluprace mezi zaky i mezi Zaky a ucitelem
- moralka, svoboda, zodpovédnost, tolerance, solidarita

Clovék a Zivotni prostiedi

- uvédomit si vliv prostfedi na ¢lovéka, aktivné pretvaret a chranit Zivotni prostredi

Clovék a digitalni svét

*  Umivyhledavat informace v digitalnim prostredi, v€etné vyuZziti Al.
* DokaZe ovérovat dlivéryhodnost vyhledanych informaci a kriticky je hodnotit.
®  Ptispolecné préci a samostudiu vyuziva vhodné prostiedky online a offline komunikace.

246




Stredni Skola gastronomie a sluzeb
Prerov, Sitava 7

SKOLNI VZDELAVACI PROGRAM — Kuchai se zamé&fenim na z&Zitkovou gastronomii 2025 - od 1. roéniku

6.16 KORESPONDENCE

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. ro¢nik
1 0 0 1
Povinny

Nazev predmétu

Korespondence

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

. Predmét je zaméren predevsim na vytvareni a rozvoj znalosti a dovednosti v oblasti prace s informacemi a
vhodnymi aplikacnimi programy pfi feseni praktickych dloh v oboru. Svym obsahem i metodami predmét rozviji
systémové mysleni zak(, prispiva k vytvareni navykl a peclivou, presnou a kvalitni praci pfi efektivnim vyuzivani
kancelarské techniky

Obsahové, ¢asové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dilezité pro jeho realizaci)

Obsahem uciva je nacvik psani na klavesnici desetiprstovou hmatovou metodou bez vyhledavani jednotlivych
klaves zrakem, provadéni potfebnych korektur, vyhotoveni jednoduchych tabulek. Zaci se seznami s pravidly a
normami pro vyhotoveni obchodnich pisemnosti a osvoji si je.

Zaci se zdokonaluji v psani na kldvesnici, nauéi se opatiovat si potfebné informace k administrativni préci a
efektivné s nimi pracovat. Pfi psani pisemnosti prevazuje samostatna prace studentd. Zaci jsou vedeni k
praktickému vyuzivani osvojenych poznatkd Fesenim konkrétnich Gkold z praxe. Zaci se seznami s archivaci
dokumentd, s praci s kancelarskou technikou

Integrace predmétd

e Komunikace ve sluzbach

Vychovné a vzdéldvaci strategie: spolec¢né
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zaka

Komunikativni kompetence:

74k prostiednictvim studia tohoto pfedmétu:

- se vyjadfuje pfimérené v projevech mluvenych i psanych a vhodné se prezentuje
- vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani
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Nazev predmétu

Korespondence

formuluje své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:
74k prostfednictvim studia tohoto predmétu:

vyhotovuje typické pisemnosti obchodni korespondence v normalizované Upravé
dokaze sestavit pisemnosti pfi organizaci a fizeni podniku, nékteré zakladni persondlni pisemnosti a

je schopen pracovat s pfislusnou odbornou literaturou

jednoduché pravni pisemnosti a dokaze sestavit osobni dopis

Digitalni kompetence:

Absolventi jsou schopni orientovat se v digitalnim prostiedi a vyuZivaji digitalni technologie bezpecné. Ovladaji
potfebnou sadu digitalnich zafizeni, aplikaci a sluZzeb v ¢etné nastrojli umélé inteligence. Ziskavaji data a
informace v rliznych formach v osobni ¢i profesni komunité.

ZpUsob hodnoceni zaka

Pro hodnoceni védomosti a dovednosti je vyuzivano slovni a numerické hodnoceni. Do hodnoceni se zahrnuje
také pristup k zadanym udkolim. Vysledky uceni jsou kontrolovany pribézné.

Kritéria hodnoceni vychazeji z klasifikaéniho Fadu SSGS

Korespondence

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 32

Vychovné a vzdélavaci strategie

¢  Komunikativni kompetence
* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm
* Digitalni kompetence

RVP vystupy SVP vystupy Uéivo
pise na klavesnici v pfimérené rychlosti a pfesnosti - piSe desetiprstovou hmatovou metodou v pfimérené 1.Nacvik desetiprstové hmatové metody
vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani | Pfesnosti a rychlosti Seznameni s obsluhou a funkcemi kancelafské techniky
ve sluzbach - zna funkce osobniho pocitace Pokyny pro hmatovou metodu Bezpecnost pfi psani
- dodrZuje ergonomické zasady Ergonomické zasady
- zna zéakladni prikazy prace s textovym editorem Nacvik psani na stfedni radé
- dokdze graficky upravit text Nacvik psani na horni fadé

- vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani v | Nacvik psani na dolni fadé
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Korespondence

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

oboru
- vyuziva telekomunikacni prostfedky v souladu se
spolecenskymi zasadami

Nacvik psani na Ciselné radé
Velkd pismena, interpunkce
Nacvik apravy textu, tabulky
ZvySovani presnosti a rychlosti
psani - pribézné

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

- chape vyznam obchodnich pisemnosti
- rozumi organizaci pisemného styku

2. Obchodni pisemnosti

Pojem, vyznam, c¢lenéni

Hlavni zasady psani a sestavovani

Odesilani, pfijem, evidence, vyfazovani a skartace
pisemnosti

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a
stravovacim provozem vécné, jazykové a formalné
spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti

- pro vyhotoveni obchodnich a dalSich pisemnosti pouziva
normy

- je schopen pracovat s predtisky pro obchodni dopisy

- vyjadfuje se pisemné vécné spravné, jasné, srozumitelné
a odborné

- Orientuje se v €SN 01 6910

3.Normalizovana uUprava a zasady stylizace obchodnich
pisemnosti

Normalizace pisemnosti, formaty papir(i a obélek
Normalizovana Uprava adres na obalkach

NaleZitosti jednotnych predtiskl obchodnich dopist
Struktura obchodniho dopisu

Zasady stylizace obchodniho dopisu

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a
stravovacim provozem vécné, jazykoveé a formalné
spravné, ve shodé s normalizovanou Upravou pisemnosti

- dovede sestavit tematicky obchodni dopis
- pisemnosti vyhotovi vécné, jazykové a formalné spravné v
souladu s CSN

4. Komunikace v obchodnim styku

Poptavka, nabidka, objednavka

Pisemnosti pfi pInéni obchodnich smluv

Pisemnosti pfi nepravidelném plnéni obchodnich smluv
Reklamace, urgence, upominky

- sestavi nabidku volného mista

- dovede sestavit Zivotopis a zddost o misto

- dovede pisemné formulovat Zadost o skonceni
pracovniho poméru

5. Personalni pisemnosti

vyhotovuje pisemnosti spojené s obchodnim a
stravovacim provozem vécné, jazykové a formalné
spravné, ve shodé s normalizovanou UGpravou pisemnosti

- umi spravné sestavit jednoduché pravni listiny

6. Pravni pisemnosti

komunikuje s hosty i v cizim jazyce, respektuje narodni

- uvédomuje si reprezentacni vyznam pisemného projevu

7. Osobni dopisy
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Korespondence

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 32

mentalitu a zvyklosti

uvede zakladni portfolio marketingovych nastrojl a jejich
vyuziti

voli a pouziva zakladni marketingové nastroje

vysvétli vyznam informaci a komunikace pro podnikani
ve sluzbach

Prifezova témata, presahy, souvislosti

Clovék a Zivotni prostiedi

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby
- poznavali svét a [épe mu rozuméli

- efektivné pracovali s informacemi, tj. uméli je ziskavat a kriticky vyhodnocovat
- se naucili vyhledavat a posuzovat informace o profesnich pfilezitostech, orientovat se v nich a vytvaret si o nich zakladni predstavu

Clovék a svét prace

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby

- siuvédomovali zodpovédnost za vlastni Zivoty, vyznam vzdélani pro Zivot
- byli motivovani k aktivnimu pracovnimu Zivotu a Uspésné kariére

- se pisemné i verbalné prezentovali pti jednani s potencionalnimi zaméstnavateli, formulovali sva ocekavani a své priority

Obcan v demokratické spolecnosti

Z4ci jsou vedeni k tomu, aby

- méli vhodnou miru sebevédomi, sebeodpovédnosti, a schopnost moralniho Usudku
- dovedli jednat s lidmi, diskutovat o citlivych nebo kontroverznich otazkach, hledat kompromisni reseni

Clovék a digitalni svét

Zaci jsou vedeni k tomu, aby

- komunikovali prostfednictvim digitalnich technologii a pfizpisobovali prostfedky komunikace danému kontextu

- ziskavali data, informace a obsah z rliznych zdrojQ v digitalnim prostredi

- digitdIné komunikovali s Urady

- vyuZzivali digitalnich technologii k vlastnimu vzdélavani a osobnimu rozvoji
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6.17 ODBORNY VYCVIK

Pocet vyucovacich hodin za tyden Celkem
1. ro¢nik 2. ro¢nik 3. rocnik
15 17.5 17.5 50
Povinny Povinny Povinny

Nazev predmétu

Odborny vycvik

Oblast

Odborné vzdélavani

Charakteristika predmétu

Odborny vycvik je integrujicim predmétem, ktery je zakladem pro procvi¢eni a osvojeni ziskanych
teoretickych védomosti v odbornych pfedmétech, které jsou nutné k ziskani profesionalnich navyk( pro profese
v gastronomickych oborech.

Ucivo zahrnuje BOZP, organizovani pracovniho procesu, ekonomické zachdazeni s potravinami, jejich
Upravu, dodrzovani viech povinnosti a zakonU v gastronomii, hygiené vcetné dodrzovani ekologickych norem.

Upevniuji se v ném dovednosti ziskané praktickou ¢innosti a ziskavaji se prvni zkusenosti. Odborny vycvik
je vykonavan ve vhodné vybavenych zafizenich pod vedenim pedagogickych pracovnikl nebo kvalifikovanych
instruktord.

Cilem je pfipravit Zaky k vykonu sluZzeb v gastronomickych oborech a tim uplatnit ziskané dovednosti
z odbornych pfedmét(i véetné odborného vycviku. Zéci si osvoji védomosti a dovednosti z oblasti pfisluiné
legislativy, BOZP a realizacnich postupl nutnych k praci v gastronomii. Pfedpokladem je vedeni zaka k zakladnim
pravidliim profesniho vystupovani a dodrZovani etikety, estetiky a k ochrané Zivotniho prostredi vietné
ekonomického chovani. Nezbytné je vedeni k odpovédnému plnéni profesnich povinnosti a dodrZovani
technologickych postupd.

Obsahové, casové a organizacni vymezeni
predmétu (specifické informace o predmétu
dllezité pro jeho realizaci)
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

Integrace predmétu

* Vyroba pokrmu
* Odbyt a obsluha

Vychovné a vzdélavaci strategie: spolecné
postupy uplatfiované na Urovni predmeétu, jimiz
ucitelé cilené utvareji a rozvijeji klicové
kompetence zZaki

Kompetence k uceni:

Absolvent si uvédomuje vyznam vzdélavani; vzhledem ke stdle narlstajicimu penzu novych poznatkl a
pozadavk( na pracovni sily jej bere jako celoZivotni proces nezbytny pro udrZeni si zaméstnani. Ovlada rlazné
techniky uceni a dokaze si vybirat podle poZadavki tak, aby je co nejefektivnéji vyuZil. Uplatiiuje rlizné formy
prace s textem, vyhleddva a zpracovava rzné informace ze vSech dostupnych zdrojl (knihovna, internet, tisk
apod.), ovéfuje si pfitom jejich vérohodnost. Absolvent se orientuje i v mluveném projevu a je schopen
vystihnout podstatné myslenky a délat si poznamky. Kriticky dokaze zhodnotit své vysledky, sv(j pokrok a
pfijmout i kritické hodnoceni od jinych osob.

Absolvent znd moZnosti svého uplatnéni v oboru a mozZnosti dalSiho vzdélavani jak v oboru, tak mimo néj.
Umi si stanovit cile svého dalSiho vzdélavani.

Kompetence k feseni problému:

Absolvent dokaze urcit podstatu problému, ziskat potfebné informace z rdznych zdrojd k jeho feSeni,
navrhnout rlizné postupy a varianty reseni i se zdlvodnénim, zvolit prostfedky a zplsoby pro plnéni jednotlivych
krokl a po vyfeseni problému je schopen analyzovat zvoleny postup s ohledem na vysledek. Pfi feSeni problému
umi pracovat v tymu. Timto zplUsobem je schopen fesit béZné pracovni i mimopracovni problémy.

Komunikativni kompetence:

Absolvent komunikuje s lidmi v pisemné i Ustni podobé jazykové spravné. Formuluje myslenky tak, aby
komunikace byla srozumitelnd, souvisld a pfimérend uUcelu a komunikacni situaci. BEhem diskuze se aktivné
zapojuje a dokaze obhdjit své nazory a postoje. Dokdze vystihnout podstatné myslenky mluveného i psaného
slova a délat si poznamky, zpracovava administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i odborné texty pfi
dodrZovani norem a odborné terminologie.

Pro své uplatnéni si uvédomuje potfebu aktivni znalosti alespon jednoho ciziho jazyka a pasivni znalosti
dalsiho jazyka. V cizim jazyce ovlada odbornou terminologii v pisemné i Ustni podobé.

Personalni a socidlni kompetence:
Absolvent znad své realné moznosti jak fyzické tak dusevni, podle nich si stanovuje své cile a priority.
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Nazev predmétu Odborny vycvik

Odhaduje dusledky svého jednani, chovani a vystupovani a reaguje pfimérenym zplisobem na jeho hodnoceni
okolim. Kriticky dokaze zvazit nazory, postoje a jednani jinych lidi, pfijima radu i kritiku. Pfispiva k vytvareni
vstficnych mezilidskych vztahd, predchazi osobnim konfliktim, nepodléha predsudkim.

Jako soucast svého Zivota si uvédomuje potrebu adaptovat se na ménici se podminky pracovni, osobni,
socialni a ekonomické a je schopen je fesit. Dovede pracovat v tymu a plnit svéfené ukoly i navrhovat vlastni
feSeni, nezaujaté posuzovat nazory ostatnich ¢len(i tymu.

Absolvent ma zodpovédny vztah ke svému zdravi, je si védom dusledkd zavislosti a vyznamu zdravého
Zivotniho stylu.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi:

Absolvent uznava a dodrZuje hodnoty a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti. Jedna
nejen v zajmu svém, ale i v zajmu verejnosti. Dodrzuje zakony, respektuje prava a osobnost ostatnich, vystupuje
proti xenofobii a diskriminaci. Zajima se o politické déni u nas i ve svété. Jedna v souladu s moralnimi principy a
zasadami spolecenského chovani. Uvédomuje si vlastni kulturni a narodni identitu, tradice a hodnoty, je
tolerantni i k identité a hodnotam druhych. K hodnotdam mistni, ndrodni i svétové kultury ma pozitivni vztah a
podporuje je. Chape minulost i sou¢asnost svého ndroda v evropském i svétovém kontextu. Uvédomuje si
hodnotu Zivota a zodpovédnost za néj i spoluzodpovédnost pfi zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich.
Chape vyznam Zivotniho prostredi.

Pti kazdé pfilezitosti je Zzak veden k tomu, aby naslouchal druhym, Gc¢astnil se diskusi, aby umél formulovat
a zdUvodnit své nazory, postoje a navrhy, aby byl schopen vyslechnout nazory druhych a umél na né vhodné
reagovat.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam:

Pro uUspésné uplatnéni na trhu prace vyuziva absolvent své osobnostni a odborné predpoklady. Ma
odpovédny postoj ke vzdélavani, vnima ho jako celoZivotni zdlezZitost, je pfipraven reagovat na ménici se
podminky. Ma redlné predstavy o moznosti uplatnéni se na trhu prdce, o pracovnich, platovych a dalSich
podminkach, o pravech a povinnostech zaméstnancl i zaméstnavatell,, o poZadavcich zaméstnavatel(. Dokaze
vyuzivat rGznych sluZeb z oblasti svéta prace a dalsiho vzdélavani. S potencidlnimi zaméstnavateli dokaze
komunikovat jak v pisemné, tak v Ustni formé, dokdze prezentovat své schopnosti. Dokadze redlné vyhodnocovat
podnikatelské pfilezitosti.
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Nazev pfedmétu Odborny vycvik

Béhem ucebni i odborné praxe na odbornych pracovistich — hotelech a restauracich nejen v tuzemsku, ale
i v zahranici, se nauci Zak adaptovat se na jina pracovni prostredi, nové pozadavky, pfijima a plni svéfené ukoly,
pracuje samostatné i v tymu, ziskdva pozitivni vztah k povolani a k praci jako druhu lidské aktivity, uvédomuje si
rizika a dopady nezaméstnanosti pro jedince, rodinu a spolecnost.

Matematické kompetence:

Absolvent vyuZivda matematické dovednosti v riznych oblastech Zivota. Dovede provadét realny odhad
vysledku, umi pouzivat rGzné postupy pro dosazeni feSeni. Nachazi vztahy mezi pfedméty a jevy, Cte a vytvari
razné formy grafického znazornéni, aplikuje znalosti o tvarech predmét( a jejich vzajemné poloze.

Absolvent je financné gramotny - znamena to, Ze dokaze uplatnit poznatky z matematiky v béZnych Zivotnich
situacich - dokaze sestavit rodinny rozpocet, vypocitat sménny kurz, navrhuje zplsoby vyuZiti volnych financnich
prostredkll, umi zvolit nejvyhodné;jsi Gvérovy a pojistny a spofici produkt, umi vypocitat Urokové sazby,
kalkulovat cenu, je schopen posoudit vliv inflace

Uplatriovat moderni poznatky o vyZivé, potravinach a napojich:

Absolvent se orientuje v soucasnych poznatcich, které se tykaji znalosti v oblasti vyzZivy a potravin. Je schopen
popsat soucasné trendy ve vyZivé véetné stravovacich zvyklosti a navyk(, vyZivova doporuceni s ohledem na
soucasné poznatky a pozadavky na moderni zpUlsoby pfipravy pokrm( se zachovanim prvkl racionalni vyZivy a
preferenci potravin prospésnych zdravi ¢lovéka, v rdmci novych poznatk( a vyzkum( v oblasti potravin a napoju.

Ovladat technologii pripravy pokrmti véetné hygienickych zasad:

Absolvent ma pevné zazité zakladni znalosti v oblasti hygienickych predpist a standartd pfi praci se surovinami,
od prejimky zbozi pfes pfedbéznou Upravu surovin, samotné zpracovani a technologickou pfipravu, az po
expedici pokrmu. Orientuje se v problematice HACCP, umi popsat systém kontrolnich bod( a s nim spojenou
administrativu a v praxi systém aplikuje do jednotlivych krok(. Ovlada pripravu pokrmd, vyuziva jednotlivé
technologické postupy v souladu s trendy a soucasnymi pozadavky na vyuziti modernich trendd a postup( pfi
pripravé pokrm(.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci:

Absolvent zna zasady BOZP, které nabyl nejen pfi periodickych skolenich v prlibéhu studia, ale také ziskal
vlastnimi poznatky na pracovistich odborného vycviku pod vedenim zkusenych ucitel( ¢i instruktord. Dodrzuje
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Nazev predmétu

Odborny vycvik

pokyny a zasady bezpecné prace pfri obsluze strojl a zatizeni. DokaZe popsat rizika a spravnymi postupy a
chovanim je eliminovat.

vvs

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkti nebo sluzeb:

Absolvent je motivovany a je si védom pozadavku na co nejvyssi kvalitu odvedené prdce, na kterou je v oblasti
sluZzeb a v oboru gastronomie znacny tlak. Kvalita celkové odvedené prace a vyrobku se projevuje jak ve finanéni
odméné zaméstnance, tak na celkovém vnimani zaméstnance a celé provozovny v povédomi zakaznikd, coz? je
zasadni pfi uspéchu v tak konkurenénim prosttedi, jakym sluzby nepochybné jsou.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrZitelného rozvoje:

Absolvent ma alespon zakladni povédomi o strategii trvale udrZiteIného rozvoje, ktery mizeme zjednodusené
charakterizovat jako hospodarsky a spolecensky pokrok v souladu se zachovanim Zivotniho prostredi. V oboru
gastronomie jde konkrétné o zabranéni plytvani surovinami, Usporu energii nutnych k provozu pracovisté a
hledani novych postupl a reseni vedoucich ke sniZzeni spotfeby material(, surovin a energii potfebnych k této
¢innosti.

ZpUsob hodnoceni zaka

Hodnoceni Zak( je numerické, slovni, Ustni zkouSeni, praktické dovednosti, samostatna prace. Vysledky
uceni jsou kontrolovany pribéziné. Do hodnoceni se zahrnuje také pfistup Zaka k plnéni zadanych ukold.
Nejdllezitéjsi pri celkovém hodnoceni Zéka je Uroven zvladnuti praktickych dovednosti a souc¢asné dodrZzovani
veskerych zasad a povinnosti v oblasti bezpeénosti prace a hygienickych standartd.

Kritéria hodnoceni vychazi z Klasifika¢niho fadu SSGS.

Odborny vycvik

1. rocnik Pocet vyucovacich hodin: 480

Vychovné a vzdélavaci strategie

* Kompetence k uéeni

* Kompetence k fesSeni problém

*  Komunikativni kompetence

®  Personalni a socialni kompetence

® Obcanské kompetence a kulturni povédomi

* Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
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Odborny vycvik

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 480

* Matematické kompetence

* Uplatniovat moderni poznatky o vyZivé, potravinach a napojich

® QOvladat technologii pfipravy pokrm0 véetné hygienickych zasad

* Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci

® Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkd nebo sluzeb

* Jednat ekonomicky a v souladu se strategii trvale udrzitelného rozvoje

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

charakterizuje alimentdrni ndkazy

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozdarni prevence

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede povinnosti pracovnika i zaméstnavatele v pfipadé
pracovniho Urazu

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

Zak:
M3 osvojeny technologické postupy a organizaci prace

M3 osvojeno dodrzovani predpist o hygiené, BOZP vcéetné

zasad poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu, poZarni prevenci
a ochrané spotrebitele
Je sezndmen s provozem

1. Uvod

Prostupuje vSemi tematickymi celky
Seznameni s provozem

BOZP, hygiena a povinnosti

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmi

popise organizaci prace ve vyrobnim stfedisku

pti obsluze, bézné udribé a Cisténi strojl a zafizeni
postupuje v souladu s pfedpisy a pracovnimi postupy

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozlisuje vybaveni vyrobniho strediska z hlediska jeho
funkce

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti

Je pfipraven organizovat praci ve VS

Pracuje se zafizenim a spotrebici ve vyrobnim stredisku
Ma zakladni prehled o surovinach, je seznamen s
problematikou HACCP

Ovlada predbéznou Upravu potravin

2. Vyrobni stfedisko

Nacvik pracovnich ¢innosti spojenych s vyrobnim
stfediskem

Zakladni druhy surovin

Predbézina priprava surovin
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Odborny vycvik

1. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 480

s platnymi predpisy

uvede spravné zpUsoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhi potravin a napoja

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v
potravinach

vyuziva a kontroluje zafizeni sklad( potravin, eviduje
pohyb zasob

aplikuje znalosti o potravinach a vyzivé pro pfipravu
pokrmd

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pFipravy surovin

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

Umi normovat suroviny, pfipravit Zddanku
Ovlada technologické postupy pfipravy

3. Zakladni tepelné upravy
Normovani
Pfiprava polévek

dohotovuje a expeduje pokrmy

vysvétli podstatu jednotlivych kulinarskych technik a
postupl pfi pfipravé pokrmi

vysvétli rozdily mezi jednotlivymi druhy tepelnych Gprav
pokrmU a umi je vyuZit

Ovlada technologické postupy pripravy

4. Priprava omacek
Zaklady

Zakladni omacky
Hrubé, jemné omacky
Studené omacky

5. Prilohy, doplnky, salaty
Z brambor, ryze, mouky
Zelenina, lusténiny

6. Pfiprava bezmasych jidel

Jidla z brambor, zeleniny, lusténin
hub, ryZe, téstovin, vajec a syru
Moucnd jidla a moucniky
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

aplikuje znalosti o potravinach a vyZivé pro pfipravu
pokrmi

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyzZivé

charakterizuje zahrani¢ni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmu

charakterizuje zdsady pfipravy dietnich pokrmU podle
rdznych typl diet

je sezndmen se specifiky stravovacich zvyklosti cizinctd

Ovlada technologické postupy pripravy

Praktické procvi¢ovani ziskanych dovednosti z 1.ro¢niku
InstruktaZ o dodrzovani predpisti BOZP na
pracovisti,hygienickych,protipozarnich predpist
Vykonavani praci,které umozni postupné procvicovani
vSech

ziskanych dovednosti z 1.ro¢niku

tematicky plan 1.ro¢niku-normovani,vazeni,méreni
zakladni tepelné upravy,polévky

pfiprava omacek

pfiprava pfriloh

Praktické procvi¢ovani ziskanych dovednosti z 1.ro¢niku
jednoduché salaty

jidla z brambor,ryZze,téstovin

jidla z vajec,syru

jidla z hub,zeleniny

jidla ze zeleniny

Ptiprava pokrmU z hovéziho masa
Rozdéleni, pouziti, porcovani

Zaklady

Vhodné tepelné Upravy pro Upravu
Praktické procvi¢ovani ziskanych dovednosti

Ptiprava pokrm z teleciho masa

Rozdéleni, pouziti, porcovani

Zaklady

Vhodné tepelné Upravy pro Upravu
Praktické procvicovani ziskanych dovednosti

Priprava pokrm( z vepfového masa
Rozdéleni, pouZziti, porcovani
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

rozliSuje a charakterizuje potraviny z hlediska druhd,
technologického vyuziti a vyznamu ve vyzivé

rozliSuje zplsoby predbézné Upravy a pfipravy surovin

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

uplatnuje pozadavky na hygienu v gastronomii

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

uvede priklady bezpecnostnich rizik, event. nejcasté;jsi
priciny urazl a jejich prevenci

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede spravné zpusoby skladovani a osetfovani
jednotlivych druhd potravin a napoja

uvede zdasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na

Zaklady
Vhodné tepelné Upravy pro Upravu
Praktické procvicovani ziskanych dovednosti

Priprava pokrm( ze skopového, jehnéciho, kizlec¢iho a
kraliciho masa

Rozdéleni, pouziti, porcovani

Zaklady

Vhodné tepelné Upravy pro Upravu

Praktické procvi¢ovani ziskanych dovednosti

Ptiprava pokrm z ryb a darl more, netradicni druhy
masa

Vhodné tepelné Upravy pro Upravu

Praktické procvicovani ziskanych dovednosti

Ptiprava pokrm z drlibeZe, zvéfiny a mletého masa
Pfedbéina pfiprava
Priprava pokrm( a praktické procvicovani
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Odborny vycvik

2. rocnik

Pocet vyucovacich hodin: 560

pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelna Uprava, udrZovani, vydej, zchlazovéni a
regenerace

vysvétli organizaci prace ve skladu, véetné evidence
zasob

vysvétli princip traveni a vstfebavani Zivin

vysvétli dlohu dietniho stravovani, charakterizuje hlavni
typy léc¢ebnych diet

Odborny vycvik

3. roc¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

RVP vystupy

SVP vystupy

Ucivo

charakterizuje alimentarni nakazy

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi prdaci a pozarni prevence

pracuje s normami, hygienickymi predpisy, s pracovnimi
postupy a odbornou literaturou

uplatiuje pozadavky na hygienu v gastronomii

uvede zasady poskytnuti prvni pomoci pfi Urazu na
pracovisti

vysvétli jednotlivé kroky HACCP — pfijem, skladovani,
pfiprava, tepelnd Uprava, udrzovani, vydej, zchlazovani a
regenerace

1. Proskoleni BOZP, zasady hygieny, systém HACCP.

2. Praktické procvicovani uciva 1. a 2. ro¢niku.

Pfiprava polévek, omacek, pfiloh.

- Rozdéleni polévek

- vlozky a zavarky do polévek
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Odborny vycvik

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

- rozdéIni omacek

- ptilohy z brambor, mouky, zeleniny, lusténin

Tepelna pfiprava jate¢ného masa, ryb, dribeze a zvéfiny.

- Uprava hovéziho, teleciho a vepfového masa pecenim,
varenim, dusenim

- Uprava ryb varenim, dusenim, pecenim

- Uprava dribeze vafenim, dusenim, peéenim

- Uprava zvéfiny varenim, dusenim, pec¢enim

3.Pfiprava pokrm( na objednavku.
Vhodné druhy masa.
Pfiprava minutek z jednotlivych druhd masa.

- minutky z hovéziho, teleciho a veptového masa, vhodny
vybér masa

- minutky z ryb

- minutky ze zvéfiny

- minutky z driibeZe

- minutky z mletych mas

- minutky z vnitfnosti

- pfiprava omacek k minutkovym mastim, vhodné
doplnky

- grilovani masa

- flambovani masa

4. Pokrmy studené kuchyné.

Studené predkrmy.

- masové rolady

- masové galantiny

- anglicky roastbeef, svickova

Studené omacky.

- majonéza, jogurt, zakysana smetana, vinaigreete

Pény, pastiky, galantiny.

- masové pény, uzeninové pény, rybi pény, dribezi
galantiny
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Odborny vycvik

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

Salaty, chlebicky, chutovky.

- salaty s majonézou, zeleninové salaty, ovocné salaty

- masové, bezmasé, zeleninové

dodrzuje ustanoveni tykajici se bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci a pozarni prevence

Ptiprava studenych mis a narez(.

- masové rolady, dribeZi galantiny, uzenafské vyrobky,
Sunka, syry, susené maso

5. Teplé predkrmy (mezichod).

Z vajec a syrQ.

- zvajecasyrd

Z jate¢ného masa.

- z jate¢ného masa, vnitfnosti

Z dribeze.

- zdrlbeZe a ryb

Zryb.

-zdrlbeZe aryb

Z vnitfnosti.

Ze zeleniny.

- ze zeleniny a ovoce

6. Priprava teplych pokrmu.

charakterizuje zahraniéni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmi

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizinct

sestavi nabidku pokrm podle tradic a ndboZenskych
zvyklosti

Zahranic¢ni kuchyné.

- francouzska, italska, Spanélska, balkanska, anglicka,
japonska kuchyné

charakterizuje zahranicni kuchyné, pouzivané suroviny a
zpUsob zpracovani a podavani pokrmu

je seznamen se specifiky stravovacich zvyklosti cizincl

sestavi nabidku pokrm( podle tradic a nabozenskych
zvyklosti

Krajové kuchyné.

- valasska, slovenska, hanacka kuchyné
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Odborny vycvik

3. ro¢nik

Pocet vyucovacich hodin: 560

charakterizuje zasady pfipravy dietnich pokrm( podle
raznych typa diet

objasni podstatu racionalni vyZivy, rozlisuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyZivé

uvede priklady souvislosti nespravnych stravovacich
navyka a civilizacnich chorob a dalSich poruch s dopadem
na vyzivu

uvede zdsady poskytnuti prvni pomoci pfi Grazu na
pracovisti

Dietni jidla.

- druhy diet, vhodnost pokrmU a teplenych Uprav

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trend( ve vyZivé

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

Veganska kuchyné.

- veganska kuchyné

- raw strava

charakterizuje specifika stravovani vybranych skupin
osob podle novych trendl ve vyZivé

objasni podstatu racionalni vyzivy, rozliSuje a
charakterizuje hlavni sméry ve vyzivé

Vegetaridnska kuchyné.

- vegetarianska kuchyné

rozliSuje druhy slavnostnich hostin

uvede nalezitosti jidelniho a ndpojového listku, sestavi
menu pro rizné prilezitosti

zajisti pripravu a realizaci gastronomické akce

Sestavovani jidelniho listku.

- sestava menu, slavnostni menu

- vlastni kalkulace, kalkulaéni list

urci obsah alergen( v jednotlivych pokrmech v souvislosti
s platnymi predpisy

vysvétli oznaceni potravin a napoju, alergeny v
potravinach

Vlastni kalkulace.
Potravinové alergeny.

- vlastni kalkulace, kalkulaéni list

- rozdéleni a znaceni potravinovych alergen(
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{ ZAJISTENI VYUKY

Popis materialniho zajisténi vyuky
Materiani podminky

Na Skole jsou 2 pocitatové ucebny vybavené modernimi pocita¢i s LCD monitory. Tiidy jsou vybaveny
interaktivnimi tabulemi a dataprojektory a PC v¢etné monitoru..

K dispozici je vyuZziti kopirky pro zaky i vyucujici.

Vyucujici maji pro svou praci k dispozici pocitace umisténé v kabinetech a také mohou vyuZivat poéitacovou
ucebnu.

Pro vyuku jazykti slouzi dv& odborné ucebny. Jedna pro vyuku jazyka anglického, druhd pro vyuku jazyka
némeckého.

Pro vyuku télesné vychovy slouzi télocviéna, kterd je v budové Skoly, déle pronajimame kryty plavecky bazén pro
vyuku plavéni a posilovnu, kterou vyuzivaji vysSi roéniky.

V budové Skoly je vydena stravy, kam se vozi obédy, ptipravované v SOP Becva.

Odborny vycvik a blokova praxe probihgi na SOP Bec¢va a na zakladé uzavienych smluv u fyzickych nebo
pravnickych osob v tuzemsku i v zahranici.

Popis per sonélniho zajisténi vyuky

Persondni podminky

Vyuka je plné zajisténa kvalifikovanymi ugiteli. Vyucujici se zapojuji do dalSiho vzdélavani pedagogickych
pracovnikl. Vybirgji si podle svého uvéZeni z nabidky semindfi a kurzii pofddanych riznymi vzdélavacimi

institucemi. Utitelé odbornych predméti maji moznost uéastnit se kurzi pofadanych firmami v daném oboru, kde se
seznami s novinkami v oboru apak s nimi seznami zaky.
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8 CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE

8.1 SPOLUPRACE SDALSIMI INSTITUCEMI

Skola spolupracuje s nasledujicimi institucemi:
mistni aregionalni instituce

moZznost praxe u firem

obec/mésto

skolskarada

z&kladni skoly.

8.2 FORMY SPOLUPRACE SE ZAKONNYMI ZASTUPCI A
DALSIMI SOCIALNIMI PARTNERY

Spoleéné akce rodi¢i a Zaka

konzultace déti arodi¢u suditeli u daného predmétu, tfidni schiizky.

Pravidelné skolni akce
den otevienych dveti, ples.
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