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Tento SVP vznikl podle RVP pro obor vzdélani 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik, vydaného Opatfenim ministra $kolstvi,
mladeze a télovychovy ¢.j. MSMT-31622/2020-1 k 1. zafi 2020.
SVP byl projednan na zasedani Skolské rady.

C.j,:
V Taborfedne .......ccooovvvveevevenenn,

Mgr. Radek Cicha
reditel Skoly
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1 Identifikacni udaje

Nazev:
Stfedni Skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousky, Tabor,
Bydlinského 2474

Adresa skoly:
Stfedni Skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousky, Bydlinského 2474
390 02 Tébor

Zfizovatel:

Jiho&esky kraj se sidlem v Ceskych Budéjovicich
U Zimniho stadionu 1952/2

370 76 Ceské Budéjovice

Nazev skolniho vzdélavaciho programu:
Kuchar - ¢éisnik
Kod a nazev oboru vzdélani:

65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik

Stupen poskytovaného vzdélani:
stfedni vzdélani s vyucnim listem

Kvalifikacni droven vzdélani EQF:
3

Délka a forma vzdélavani:
3 roky, denni studium

Platnost SVP:
od 1.9. 2022
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2 Profil absolventa

2.1 Zakladni identifikacni udaje

Nazev:

Stfedni Skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousky, Tabor,

Bydlinského 2474

Adresa skoly:

Stredni skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousky, Bydlinského 2474

390 02 Tabor

Zrizovatel:

JihoGesky kraj se sidlem v Ceskych Budé&jovicich

U Zimm’hvo stadionu 1952/2
370 76 Ceské Budéjovice

Nazev SVP:
Kuchar

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

Stupen poskytovaného vzdélani:
stredni vzdélani s vyucnim listem

Kvalifikacni uroven vzdélani EQF:

3

Délka a forma vzdélavani:
3 roky, denni studium

Platnost SVP:
od 1.9.2022

2.2 Pracovni uplatnéni absolventa

Absolvent se uplatni pfi vykonu povolani kuchar. Uplatnéni najde zejména v pozici zaméstnance velkych, stfedné
velkych i malych podnikatelskych subjektl v oblasti stravovacich sluzeb. Po ziskani nezbytné praxe v oboru je

pfipraven na soukromé podnikani v oblasti gastronomie.

2.3 Kompetence absolventa

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl schopen se efektivné uéit, vyhodnocovat dosazené vysledky

a pokrok, realné si stanovovat potreby a cile svého dalsiho vzdélavani, absolvent by mél:
- mit pozitivni vztah k uCeni a vzdélavani;
- ovladat rizné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky;

- uplatiovat rizné zpUsoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace;

- byt ¢tenarsky gramotny;

- s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napt. vyklad, prednasku, proslov), pofizovat si pozndmeky;
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje, véetné svych zkusenosti i zkusenosti jinych lidf;
- sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilG svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledkd svého uéeni od

jinych lidi;

- znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani.

Kompetence k Feseni problémt

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl schopen samostatné feSit bézné pracovni i mimopracovni

problémy, tzn. ze absolvent by mél:

- porozumét zadani ukolu nebo urcit jadro problému, ziskat informace potfebné k feSeni problému,
navrhnout zplsob feseni, popf. varianty feseni, a zdlvodnit jej, vyhodnotit a ovéfit spravnost zvoleného

postupu a dosazené vysledky;
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uplatnovat pfi feseni probléma rizné metody mysleni a myslenkové operace;

volit prostiedky a zplsoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté drive;

spolupracovat pfi feseni problém s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl schopen vyjadrovat se v pisemné i Gstni formé v rliznych ucebnich,
zivotnich i pracovnich situacich, tzn. ze absolvent by mél:

vyjadfovat se pfimérené Ucelu jednani 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;
Ucastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje;

zpracovavat administrativni pisemnosti, pracovni dokumenty i souvislé texty na bézna i odborna témata;
dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii;

zaznamendvat pisemné podstatné myslenky a Gdaje z textd a projevd jinych lidi (prednasek, diskusi,
porad apod.);

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

dosahnout jazykové zpUsobilosti potfebné pro komunikaci v cizojazy¢ném prostiedi nejméné v jednom
cizim jazyce;

dosahnout jazykové zplsobilosti potfebné pro pracovni uplatnéni podle potfeb a charakteru pfislusné
odborné kvalifikace (napf. porozumét bézné odborné terminologii a pracovnim pokynim v pisemné i Gstni
formé);

chapat vyhody znalosti cizich jazykG pro zivotni i pracovni uplatnéni, byt motivovan
k prohlubovani svych jazykovych dovednosti v celozivotnim uceni.

Personalni a socialni kompetence

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl pfipraven stanovovat si na zakladé poznani své osobnosti
prfimérené cile osobniho rozvoje v oblasti zajmové i pracovni, peCovat o své zdravi, spolupracovat
s ostatnimi a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztahd, tzn. Ze absolvent by mél:

posuzovat realné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat diisledky svého jednani a chovani v riznych
situacich;

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

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

ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvazovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svdj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védom dusledk
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se zivotni a pracovni podminky a podle svych schopnosti a moznosti je pozitivné
ovliviiovat, byt pfipraveni fesit své socidlni i ekonomické zalezitosti, byt financné gramotny;

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

pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;

podnécovat praci tymu vlastnimi navrhy na zlepseni prace a feseni ukol(, nezaujaté zvazovat navrhy
druhych;

prispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah( a k predchazeni osobnim konfliktdim, nepodléhat
predsudkiim a stereotyptm v pfistupu k druhym.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent uzndval hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické
spolecnosti a dodrzoval je, jednal v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporoval hodnoty ndrodni, evropské
i svétoveé kultury, tzn. Ze absolvent by mél:

jednat odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim zajmu, ale i ve vefejném zajmu;

dodrzovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi, vystupovat proti nesnasenlivosti, xenofobii
a diskriminaci;

jednat v souladu s mordlnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
k uplatfovani hodnot demokracie;

uvédomovat si v ramci plurality a multikulturniho  souziti vlastni  kulturni, narodni
a osobnostni identitu, pfistupovat s aktivni toleranci k identité druhych;

zajimat se aktivné o politické a spoleCenské déni u nas a ve svétg;

chdpat vyznam zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzitelného rozvoje;

uznavat hodnotu zZivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni zivot a spoluodpovédnost
pfi zabezpeCovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;
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- uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souCasnost v evropském
a svétovém kontextu;
- podporovat hodnoty mistni, narodni, evropské i svétové kultury a mit k nim vytvoren pozitivni vztah.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam
Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolvent byl schopen optimalné vyuzivat své osobnostni a odborné predpoklady
pro uspésné uplatnéni ve svété prace, pro budovani a rozvoj své profesni kariéry a s tim souvisejici potfebu
celozivotniho uceni, tzn. ze absolvent by mél:
- mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i k vzdélavani;
- uvédomovat si vyznam celozZivotniho uceni a byt pfipraven prfizplsobovat se ménicim
se pracovnim podminkam;
- mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboruy;
- cilevédomé a zodpovédné rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze;
- mit realnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach voboru a o pozadavcich
zameéstnavatel(l na pracovniky a umét je srovndvat se svymi predstavami a predpoklady;
- umét ziskavat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfilezitostech, vyuzivat poradenské
a zprostredkovatelské sluzby jak z oblasti svéta prace, tak vzdélavani;
- vhodné komunikovat s potencialnimi zaméstnavateli, prezentovat svij odborny potencial a své profesni
cile;
- znat obecnd prdva a povinnosti zaméstnavatel( a pracovnik(;
- rozumét podstaté a principdm podnikani, mit pfedstavu o pravnich, ekonomickych, administrativnich,
osobnostnich a etickych aspektech soukromého podnikani;
- dokazat vyhledavat a posuzovat podnikatelské pfilezitosti v souladu s realitou trzniho prostredi, se svymi
predpoklady a dalSimi moznostmi.

Matematické kompetence
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl schopen funkéné vyuzivat matematické dovednosti v riznych
Zivotnich situacich, efektivné hospodarit s financemi, tzn. Ze absolvent by mél:

- spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

- pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteruy;

- provadét redlny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

- nachazet vztahy mezi jevy a pfedméty pfi feseni praktickych tkol(, umét je vymezit, popsat aspravné

vyuzit pro dané feseni;

- Cist a vytvaret rizné formy grafického znazornént;

- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predmét( a jejich vzajemné poloze v roviné i prostory;

- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feseni riiznych praktickych tkold v béznych situacich.

Kompetence vyuzivat prostredky informacnich a komunikacénich technologii a pracovat s informacemi
Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent pracoval s osobnim pocitacem a jeho zakladnim
a aplikaénim programovym vybavenim, ale i s dalSimi prostfedky ICT a vyuZival adekvatni zdroje informaci
a efektivné pracoval s informacemi, tzn. absolvent by mél:
- pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostfedky informacnich a komunikaénich technologii;
- pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim;
- ucit se pouzivat nové aplikace;
- komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a offline komunikace;
- ziskavat informace z otevienych zdrojd, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
- pracovat s informacemi z rGznych zdroji nesenymi na riznych médiich, a to i s vyuzitim prostredkd
informacnich a komunikacnich technologii;
- uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rliznych informacnich zdroji a kriticky
pristupovat k ziskanym informacim.

Odborné kompetence
Vzdélavani sméruje k tomu, aby si absolvent osvojil nasledujici odborné kompetence.

Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pri praci, tzn. aby absolvent:

- chapal bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikd;

- znal a dodrzoval zakladni pravni predpisy tykajici se bezpeCnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
prevence;

- osvojil si zasady a navyky bezpecné a zdravi neohroZzujici pracovni ¢innosti v€etné zasad ochrany zdravi
pfi praci, rozpoznal moznost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni zdravi a byl schopen zajistit odstranéni
zdvad a moznych rizik;

- znal systém péce o zdravi pracuijicich;
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byl vybaven védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi nahlém onemocnéni nebo urazu
a dokazal prvni pomoc sam poskytnout.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobki nebo sluzeb, tzn. aby absolvent:

chapal kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména organizace;

dodrzoval stanovené normy (standardy) a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti zavedenym na
pracovisti;

dbal na zabezpecovani parametr( (standardd) kvality procesd, vyrobkd nebo sluzeb, zohlednoval
pozadavky klienta (zakaznika).

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolvent:

znal vyznam, Gcel a uZiteCnost vykonavané préce, jeji financni, popf. spolec¢enské ohodnoceni;

zvazoval pfi planovani a posuzovani urcité cinnosti mozné naklady, vynosy a zisk, vliv na zivotni prostredi,
socialni dopady;

efektivné hospodafil s majetkem podniku a finanénimi prostredky;

nakladal se surovinami, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zivotni prostredi.

Uplatinovat moderni poznatky o vyzivé, potravinach a napojich, tzn. aby absolvent:

mél prehled o vyzivé a novych trendech ve stravovani, znal zasady racionalni vyzivy, druhy zakladnich diet
a alternativni zpUsoby stravovani;

rozliSoval potraviny podle druhu, jejich slozeni a vlastnosti;

vyuzival vlastnosti potravin a napoja pro technologickou tpravu;

spravné vyuzival zplsoby skladovani potravin a napojd;

sestavoval menu, jidelni a napojové listky podle gastronomickych pravidel.

Ovladat technologii pfipravy pokrmi véetné hygienickych zasad, tzn. aby absolvent:

uplatfioval zasady hygieny v gastronomii a systém HACCP;

ovladal technologické postupy pfipravy pokrmu ¢eské kuchyné i zahrani¢nich kuchyni;
kontroloval kvalitu, sprdvné uchovaval pokrmy, esteticky dohotovoval a expedoval vyrobky;
pouzival a udrzoval technicka a technologicka zafizeni v gastronomickém provozu;
objasnil a vyuzival kulinarské dovednosti.

Ovladat techniku odbytu, tzn. aby absolvent:

ovladal druhy a techniku odbytuy;

volil vhodné zplsoby a systémy obsluhy podle charakteru spolecenské prilezitosti, pouzival vhodny
inventar;

spole¢ensky vystupoval a profesiondlné jednal ve styku s hosty, partnery a spolupracovniky;

dbal na estetiku pracovniho prostredi pfi pracovnich Cinnostech.

Vykonavat obchodné-provozni aktivity, tzn. aby absolvent:

sjednaval odbyt vyrobki, zbozi a sluzeb;

pfipravil podklady pro nakup surovina dalsiho materialy;

zkontroloval deklarovany druh surovin a gramaz;

posoudil senzoricky nezavadnost a kvalitu surovin;

sestavoval kalkulace cen vyrobk a sluzeb;

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

sestavoval nabidkové listy vyrobk( a sluzeb podle riznych kritérif;

vyuzival marketingové nastroje k prezentaci provozovny, nabidce sluzeb a vyrobk(, vyuzival prostredky
podpory prodeje;

vyhotovoval podnikové a obchodni pisemnosti v souladu s normalizovanou Upravou.

2.4 Vazba kurikula odborného vzdélavani na Narodni soustavu kvalifikaci

PK vztahujici se k danému oboru vzdélani:

Nazev PK Kéd PK EQF

Kuchaf 65-99-H/01 3
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2.5 Organizace vzdélavani

Délka a forma vzdélavani:
- 3roky v denni formé vzdélavani

Dosazeny stupen vzdélani:
- stfedni vzdélani s vyuénim listem
- kvalifika¢ni aroven EQF 3

Podminky pro pfijeti ke vzdélavani:
- pfijimani ke vzdélavani se fidi zakonem ¢. 561/2004 Sb., ve znéni pozdéjsich predpis(;
- splnéni podminek zdravotni zpUsobilosti uchazecl o vzdélavani v daném oboru vzdélani.

Zpusob ukonceni vzdélavani, potvrzeni dosazeného vzdélani a kvalifikace

Vzdélavani se ukonCuje zavéreCnou zkouskou; dokladem o dosazeni stupné vzdélani je vysvédceni
0 zaveérecCné zkousce a vyucni list.

Obsah a organizace zavérecné zkousky se fidi platnymi pfedpisy.
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3 Charakteristika vzdélavaciho programu

3.1 Zakladni udaje

Nazev a adresa skoly:

Stredni Skola obchodu, sluzeb a femesel a Jazykova Skola s pravem statni jazykové zkousky, Tabor,
Bydlinského 2474

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

Nazev SVP:

Kuchar

Platnost SVP:

od 1.9.2022

Délka a forma vzdélavani:

3 roky, denni studium

Obor je urcen:

zejména pro absolventy ZS
Zakladni podminky prijeti:
splnéna povinna skolni dochazka
zdravotni zplsobilost

splnéni podminek pfijimaciho fizeni stanovenych pro dany skolni rok
Zpusob ukonceni vzdélavani:
zavérecna zkouska

Dosazené vzdélani:

stredni vzdélani s vyucnim listem

3.2 Celkové pojeti vzdélavani

Vzdélavaci strategie skoly je zaloZena na propojeni teoretické vyuky s praxi a realnou praktickou zkusenosti.

Praktické odborné kompetence rozvijeji Zaci a zakyné

- v predmétu odborny vycvik, v realném provozu (pracovisté skolni restaurace, skolni kuchyné, skolniho
bufetu, smluvni pracovisté pro praktické vyucovani), kde se podileji na doplfikové ¢innosti Skoly, jsou
zainteresovani na kvalité a spokojenosti zakaznika, verejné se prezentuji svoji praci a zazivaji s ni Uspéch;

- fakultativné si svoje dovednosti zkvalitiuji vybérem odborného certifikovaného kurzu (studena kuchyné,
cukrarské workshopy);

- praktické odborné zkusenosti si Zaci a Zakyné mohou rozsifit pfi zajistovani spolecenskych
a gastronomickych udalosti ve spolupraci s cateringovymi spole¢nostmi;

- uplatnitelnost na trhu prace se zvySuje absolvovanim tréninkovych workshop(l, odbornych exkurzi
a prezentaci firem ve Skole.

Vyucovaci proces ve skolnim vzdélavacim programu smérfuje ve vSech svych fazich k osvojeni, rozvoji a
upevnéni klicovych kompetenci:

- komunikativnich kompetenci;

- personalnich kompetenci k uc¢eni a k praci;

- socialnich kompetenci k praci a spolupraci s ostatnimi;

- kompetenci k feseni problémd;

- kompetenci k uzivani ICT technologii;

- kompetence k aplikaci zakladnich matematickych postup( pfi feSeni praktickych uloh;
- kompetenci k pracovnimu uplatnéni;

- kompetence obcanské a ke kulturnimu povédomi.

Tyto klicové kompetence se jako zakladni postoje, navyky a dovednosti zakl a zakyn pribézné
rozvijeji:

- v procesu teoretického vyucovani;

- v procesu praktického vyucovani;

- pfimimovyucovacich a dobrovolnych aktivitach;

- pfi uplatnéni mezipfedmétovych vztah( a vazeb;

- pfirealizaci mezipfedmétovych tymovych projektd;

- pfivsech formach implementace Skolniho vzdélavaciho programu.
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3.3 Organizace vyuky

Obsah vzdélani u¢ebniho oboru tvofi tfi skupiny vyu¢ovacich predmét(.

VSeobecné vzdélavaci predmeéty umoznuji seznamit zaky se zdakonitostmi pfirodnich véd, historického,
spolecenského, ekonomického a technického rozvoje. Odborné vyucovaci predméty jsou zakladem pro odborny
rozvoj zakd. Praktické vyucovani zajistuje Skola, mdze byt také zajistovano ve stiediscich praktického vyucovani,
na pracovistich praktického vyucovani nebo u fyzickych &i pravnickych osob.

Praktické vyuCovani se organizuje na pracovistich firem. Cilem je predevsim poznani pracovniho prostredi,
obsahu a organizace prace, narokll na zaméstnance, ale i kontakt se zaméstnanci firmy a budoucimi
zameéstnavateli a rozSifovani a zdokonalovani pracovnich zkusenosti.

3.4 Zpusob hodnoceni zaka

Zdaklad pro hodnoceni chovani a prospéchu ve vyuce tvofi platnd legislativa a klasifikacni fad, ktery je soucasti
Skolniho radu.

Zpusob hodnoceni teoretického vyucovani

Hodnoceni ve vSeobecné vzdélavacich predmétech a v teoretické vyuce odbornych predmétt se provadi formou
ustni a pisemnou. Kromé znalosti se hodnoti i forma vyjadfovani a vystupovani. U pisemnych praci se zohlednuje
i graficka stranka. Déle se hodnoti samostatné domaci préce, referaty i aktivita zak{ pfi vyucovani.

Zpusob hodnoceni praktického vyucovani
Hodnoceni odborného vycviku se provadi posouzenim dovednosti zaka, jeho schopnosti plnit Ukoly, dodrzovat
technologické postupy, hygienické a bezpecnostni predpisy.

Zpusob hodnoceni klicovych kompetenci

Hodnoceni klicovych kompetenci se provadi v jednotlivych vyuCovacich predmeétech. Jedna se o celkové
komplexni posouzeni toho, jak zak vystupuje, komunikuje, jak vyuziva vypocetni techniku, jak je schopen
prezentovat své znalosti a dovednosti.

Hodnoceni vysledkii vzdélavani zaka
Hodnoceni vysledkl vzdélavani zaka na vysvédceni je vyjadreno platnou klasifikaéni stupnici. Kazdé pololeti se
zakovi vydava vysvédceni. Za prvni pololeti Ize Zakovi vydat misto vysvédceni vypis z vysvédceni.

3.5 Zaélenéni priFezovych témat

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vychova k demokratickému obcanstvi a budovani obéanské gramotnosti zak( prostupuje celym vzdélavanim.
Nejvice se realizuje ve spoleCenskovédni oblasti. Vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolvent byl schopen uznavat
hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spole¢nosti, jednat odpovédné, samostatné a iniciativné
nejen ve vlastnim, ale i vefejném zajmu.

Clovék a Zivotni prostiedi

V souvislosti s odbornym vzdélavanim zakl se poukazuje na vlivy pracovnich ¢innosti na prostredi a zdravi a
vyuzivani moderni techniky a technologie v zdjmu udrzitelnosti rozvoje. Prlifezové téma lze realizovat riznymi
metodami a formami v ramci teoretického a praktického vyucovani a mimoskolnimi aktivitami tak, aby zaci
chapali postaveni ¢lovéka v pfirodé a vlivy prostredi na jeho zdravi a Zivot a respektovali principy udrzitelného
rozvoje. Je vhodné vést zaky ke spravnému nakladani s odpady, k vyuzivani uspornych spotrebicl a postupd,
dodrzovani pozadavk( na bezpeénost a hygienu prace.

Clovék a svét prace

Cilem je vybavit Zaka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni zivot tak, aby byl
schopen reagovat na neustdle se ménici trh prace a jeho pozadavky na pracovniky. Prostfednictvim kariérového
vzdélavani si zak osvoji znalosti a predevsim dovednosti pro fizeni své kariéry a zivota, které vyuZije pro
odpovédné planovani a rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani a seberealizaci ve své profesi.
Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni kariéfe jako béznou soucast zivota. Toto téma se realizuje
predevsim v odbornych ekonomickych pfedmétech.

Informacni a komunikacni technologie

V soucasné moderni spoleCnosti je vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich nezbytnou
podminkou uspéchu jednotlivce, ale i celého hospodarstvi. Prace s prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii ma dnes nejen prlipravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke vSeobecnému
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vzdélani moderniho &lovéka. Zaci jsou pfipravovani k tomu, aby byli schopni pracovat s prostiedky informaénich
a komunikacnich technologii a vyuzivali je v pribéhu vzdélavani i pfi vykonu povolani a ve svém osobnim zZivoté.
Toto prirezové téma se realizuje ve vétsiné vyucovanych predméta.

3.6 Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pFi praci a pozarni prevence

V oblasti realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevence jsou zaci upozorfiovani a podrobné
instruovani o mozném ohrozeni zdravi a bezpecnosti pfi vS§ech ¢innostech, jichz se Uc¢astni pfi vyucovani nebo v
pfimé souvislosti s nim, pfi praktické vyuce a odborné praxi.

V teoretickém vyucovani jsou zaci pfi nastupu do nového Skolniho roku sezndmeni se Skolnim fadem, s pravidly
bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni prevenci, se zakazem koureni v prostorach skoly i mimo ni, se
zdkazem nosit do Skoly predmeéty, které nesouvisi s vyucovanim. Seznameni s témito dokumenty zZaci stvrzuji
svym podpisem. Pfi praci v odbornych ucebnach, u¢ebnach vypocetni techniky a télocvicnach jsou zaci
seznameni s bezpecnostnimi a pozarnimi predpisy pfi vyuce v téchto u¢ebnach.

Pred konanim skolnich akci, vylet(, lyzarskych vycvikovych kurzi jsou Zaci sezndmeni se zasadami bezpecného
chovani na téchto akcich.

Na konci Skolniho roku prfed odchodem na hlavni prazdniny jsou zaci pouceni o dodrzovani zasad bezpecného
chovani o prazdninach.

Pri praktickém vyucovani jsou pouceni o bezpecnosti a ochrané zdravi pfi praci na jednotlivych pracovistich.

Skola dba na zabezpe&eni nezavadného stavu objekt(, technickych a ochrannych zafizeni a jejich Gdrzbu, jejich

pravidelnou technickou kontrolu a revizi, na zlepSovéni pracovniho prostfedi podle pozadavkd hygienickych
predpisl a oznaceni nebezpecnych predmétl a ¢asti vyuzivanych prostor v souladu s pfisluSnymi normami.
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4 Ucebni plan

Ucebni plan
Nazev SVP: Kuchaf

Kod a nazev oboru vzdélani: 65-51-H / 01 Kuchar - ¢isnik
Délka a forma vzdélavani: 3 roky, denni studium
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

1.ro€. | 2.ro€. | 3.ro¢. | celkem

Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 2 5
Cizi jazyk 1 2,5 2,5 2,5 7,5
Cizi jazyk 2 1 1 1 3
Obcanska nauka 1 1 1 3
Zaklady pfirodnich véd 1 - - 1
Matematika 1,5 1,5 1 4
Télesna vychova 1 1 1 3
Informacéni a komunikaéni technologie 1 1 1 3
Ekonomika 1 1 1 3
Potraviny a vyziva - 1 1 2
Technologie pfipravy pokrm( 3 3 3 9
Stolni¢eni 2 2 1,5 55
Ekonomické vypocty - - 0,5 0,5
Teoretické vyucovani 16,5 16,5 16,5 49,5
Odborny vycvik 15 17,5 17,5 50
Celkem 31,5 34 34 99,5
Sinnost Pocet tydn( v ro¢niku

1. 2. 3.
VyucCovani podle rozpisu uciva 33 33 30
Sportovné turisticky kurz - 1 -
Lyzarsky vycvikovy kurz 1 - -
Zavérecna zkouska - - 2
Casova rezerva 6 6 4
Celkem 40 40 36
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5 Prehled rozpracovani obsahu vzdélavani v RVP do SVP

1 RVP 2 Svp
Vzdélavaci oblasti Min. pocet | Vyucovaci predmét Pocet Vyuziti
tydennich tydennich disponibilnich
vyué. hodin hodin celkem | hodin
Jazykové vzdélavani: Cesky jazyk a literatura 3
. 4,5
Cesky jazyk 3 1. cizijazyk 7.5
2 cizi jazyky 6
2. cizijazyk 3
Spovlef:elns,kovedm 3 Obcanska nauka 3
vzdélavani
Prirodovédné Zaklady pfirodnich véd 1
vzdélavani 3 Potraviny a vyziva 2
Matverpa,tlgke 4 Matematika 4
vzdélavani
Estetické vzdélavani 2 Cesky jazyk a literatura 2
Vzdélavani pro zdravi 3 Télesna vychova 3
Vzdélavani
v informacnich a Informacni a komunikacni
oo 3 . 3
komunikacnich technologie
technologiich
Ekonomické vzdélévani 3 Ekonomika 3 0
Ekonomickeé vypocty 0,5 o
i . Technologie pfipravy pokrm0 9
Vyroba pokrmu 10 0dborny vycvik 34 33
Stolniceni 3,5
Odbyt a obsluha 7 0dborny vycvik 16 12,5
Komunikace "
ve slusbach 2 Stolniceni 2
Disponibilni hodiny 47
Celkem 96 99,5 50,5
Poznamky:

-

odborného vycviku je stanoven vladnim nafizenim.
3. V prlibéhu studia budou nabizeny vybérové sportovni kurzy (vodacky, turisticky, lyZarsky).

Jako prvni cizi jazyk stanoven jazyk ze ZS, druhy cizi jazyk vybér (AJ, NJ).
2. NacvicCeni a odborny vycvik Ize zaky délit na skupiny, zejména s ohledem na bezpeénost a ochranu zdravi
pfi praci a na hygienické pozadavky podle platnych pravnich predpisl. Pocet Zak( na jednoho ucitele
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6 Ucebni osnovy
6.1 Cesky jazyk

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Né&zev vyuéovaciho pfedmétu: Cesky jazyk a literatura
Celkova hodinova dotace predmétu: 160 (50-50-60)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Predmét Cesky jazyk a literatura rozviji védomosti a dovednosti Zakll ziskané na zakladni skole s ohledem na
spoleCenské a profesni zaméreni zakd. UG fesit zakladni Zivotni a pracovni situace v souladu s jazykovymi,
komunikac¢nimi a spole¢enskymi normami.

Charakteristika uciva

Ucivo vychazi z RVP pro stfedni odborné vzdélavani a zahrnuje oblasti jazykového vzdélavani a komunikace,
estetického a spole¢enskovédniho vzdélavani. UCivo je koncipovano s ohledem na moznost nastavbového studia.
Ucivo se sklada ze Ctyr oblasti, které se vzajemné doplfiuji a ovliviu;ji:

1. Zdokonalovani jazykovych védomosti a dovednosti

2. Komunikace a sloh

3. Prace s textem a ziskavani informaci

4. Estetické vzdélavani

Cile vzdélavani v oblasti citti, postoju, hodnot a preferenci

Cilem vyuky CJL je kultivovat emoéni prozivani z&kd. Vzdélavani v predmétu sméfuje k tomu, aby absolventi
uzndvali hodnoty a postoje podstatné pro zivot v demokratické spolecnosti, podporovali hodnoty narodni,
evropské i svétové kultury, chapali vyznam uméni pro ¢lovéka, znali cenu kulturnich pamatek a vazili si jich.
Vzdélavani v predmétu prohlubuje dovednost ucit se a byt pfipraven k celozivotnimu vzdélavani.

Vyukové strategie
K zakladnim metodam prace patfi prace s verbalnimi texty a ikonickymi materialy. Pfi probirani nového uciva je
vyklad spojen s nazornym vyucovanim pomoci didaktické techniky a prokladan metodou fizeného dialogu.

Hodnoceni vysledkt zaku
Hodnoceni probiha v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledk(l vzdélavani zakd, ktera jsou soucasti skolniho
fadu. Duraz je kladen na aktivitu Zaka pfi vyuce.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci

Komunikativni kompetence - Zaci se vyjadruji pfimérfené k ucelu jednani v projevech mluvenych i psanych, vhodné
se prezentuiji pfi oficidlnim jednani

Socidlni kompetence - Zaci pfispivaji svym jednanim k vytvareni vstricnych mezilidskych vztah

Personalni kompetence - zaci vhodné argumentuji a obhajuji své stanovisko, ovladaji zasady pisemné i ustni
komunikace

Pfinos pfedmétu k aplikaci prarezovych témat

Obcan v demokratické spolecnosti - zaci znaji zadsady spravného jednani s lidmi, u¢i se posuzovat cizi ndzory
a prijimat je, hledaji kompromisni feseni, pracuji samostatné i v tymu

Clovék a svét prace - Zaci se uéi pisemné a verbalné prezentovat pfi riznych pfilezitostech, efektivné pracuiji
s informacemi, tj. dovedou je ziskavat a kriticky vyhodnocovat

Clovék a zivotni prostredi - Z&ci si uvédomuji odpovédnost Elovéka za zivotni a kulturni prostiedi

Mezipredmétové vztahy
Pfedmét cCesky jazyk a literatura tvofi neoddélitelnou soucdst vSeobecného vzdélavani. Vyuziva
mezipfedmétovych vztah(l s ostatnimi predméty (predevsim odbornymi, IKT a ZSV).

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

Né&zev vyuéovaciho piedmétu: Cesky jazyk a literatura
Celkova hodinova dotace predmétu: 160 (50—-50-60)
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Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani Eggﬁ:
1. rocnik
Z4ak 1) Zdokonalovani jazykovych védomosti 3
- pozna pribuzné jazyky a dovednosti:
- rozpozna jazyky okolnich statl Obecné poznatky o jazyce
- rozliSuje spisovny a nespisovny jazyk | - jazyky ve svété
a ve vlastnim projevu voli prostfedky | - slovanské jazyky
adekvatni komunikacni situaci
- popise soustavu ¢eskych hlasek Cesky jazyk v mluvené podobé 3
- uplatfiuje spisovnou vyslovnost - zvukova stranka jazyka
- dba na vétnou melodii - soustava Ceskych hlasek
- zasady spravné vyslovnosti
- vétna melodie, tempo feci
- v pisemném projevu uplatriuje | Psand podoba ceského jazyka a jeji 3
pravidla Ceského pravopisu pravidla
- pracuje sbéznymi normativnimi | - druhy pisma
priruckami Ceského jazyka - zakladni pravidla ceského pravopisu
- chape vyznam kultury miluveného | 2) Komunikacni a slohova vychova: 3
projevu Obecné pouceni o slohu
- uvédomuje si, co vSechno ovliviiuje | - jazykové projevy mluvené a psané
jeho jazykovy projev - funkeni styly spisovného jazyka
- samostatné vypracuje vybrany utvar | Funkéni styl prostésdélovaci 3
prostésdélovaciho stylu - pisemna komunikace (zprava,
- dovede zvolit vhodny zplsob ozndmeni, pozvdanka, e-mail)
zprostredkovani informaci - ustni komunikace (blahopfani,
kondolence, pfivitani, omluva)
- zjistuje a kriticky hodnoti potfebné | 3) Prace s textem a ziskavani informaci: 3
informace z rliznych zdrojl Informace a jeji zpracovani
- média a jejich role ve spole¢nosti
- informacni prameny (encyklopedie,
monografie, pfirucka, denni tisk,
Casopis, internetové zdroje)
- vysvétli vyznam uméni v zivoté | 4) Estetické vzdélavani - literatura a 2
Cloveéka ostatni druhy umeéni:
- rozezna umélecky text od | Uméni jako specifickd vypovéd o
neuméleckého skutecnosti
- vyjadri vlastni zazitek z Cetby nebo | - literarni druhy a zanry
poslechu
- navhodnych prikladech vysvétli, jak si | Pocatky slovesného uméni 3
lidé vykladali svét - mytologie
- pisemnictvi nejstarsich narodu
- antika jako podklad evropské
vzdélanosti
- zhodnoti vyznam bible, porovna | Bible - spojnice mezi starovékou kulturou 2
literarni a  filmové  zpracovani a soucasnosti
biblickych pribéht
- uvede zdakladni znaky stfedovéké | Literatura ve stfedovéku 3
literatury
- aplikuje historické souvislosti z
déjepisu
- uvede typické znaky kultury doby | Renesance a humanismus 3
renesance - interpretace vybraného dila
- zhodnoti vyznam daného autora pro | Baroko 3
dobu, v niz tvofil, i pro sou¢asnost - J. A. Komensky
- interpretuje vybrané literarni dilo Klasicismus a osvicenstvi 2
- prace s dramatickym textem, Moliére
- vystihne charakteristické  znaky | Romantismus ve svétové literature 2
romantismu - znaky romantické literatury
- charakterizuje romantického hrdinu
- zhodnoti vyznam zdpasu o Geskou | Ceské narodni obrozeni 3
fec - cile, osobnosti
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vyjmenuje vyrazné osobnosti Ceskych
buditell

ocefnuje Zzivotni postoje autorl
v obcanském i osobnim zivoté

Cte vyrazné uryvky z dél

diskutuje o filmovém zpracovani
literarni predlohy

Ceska literatura 30. — 50. let 19. stoleti
- K. H. Mécha, K. J. Erben, J. K. Tyl
K. H. Borovsky, B. Némcova

uvede rozdily mezi romantismem a

Kriticky realismus a naturalismus ve

realismem vtématech deél i ve | sveétové literature 2. pol. 19. stol.
zpracovani - interpretace vybraného dila
2. ro¢nik

rozlisi vyznamové vztahy mezi slovy
pouziva terminologii oboru na drovni
své budouci pracovni pozice

1) Zdokonalovani jazykovych védomosti

a dovednosti:

Slovni zasoba ¢estiny

- slovo, pojmenovani a vyznamova
stranka slova

nahradi bézné cizi slovo domdacim
ekvivalentem a naopak

Slovni zasoba Cestiny
- Clenéni slovni zasoby
- slovniky a jejich druhy

rozliSuje v oboru slangova pojmeno-
vani od termind

Slovni zasoba Cestiny
- tvoreni slov v ¢estiné
- zplsoby obohacovani slovni zasoby

vysvétli zakladni pojmy souvisejici s
vypravovanim

voli vhodné jazykové prostiredky pro
vypravovani samostatné Ustné i
pisemné zpracuje vypravovani na
dané i zvolené téma

2) Komunikaéni a slohova vychova:
Vypravovani

- znaky, vystavba, jazyk

- vypravovani v umélecké literature
i v bézné komunikaci

charakterizuje rzné Uredni
dokumenty

popise zakladni typografii zpracovani
Gtvar( administrativniho stylu
vyjadfuje se vécne, vystizné a
jazykoveé spravne

Funkéni styl administrativni
- druhy administrativnich pisemnosti
- Uutvary heslovité a textové

ma prehled o knihovnach a jejich
sluzbach
dokaze vyuzit knihovnickych sluzeb

3) Prace s textem a ziskavani informaci:
Knihovny a informacni stfediska
- spolecna navstéva skolni knihovny

charakterizuje  tvorbu  vybranych
autor
zhodnoti spoleCenské postaveni zeny
v 19. stol.

4) Estetické vzdélavani - literatura a

ostatni druhy umeéni:

Ceska literatura 2. pol. 19. st.

- vybrana osobnost literarni
majovc(, ruchovcel a lumiroved

- realismus v dramatu

Skoly

chape tvlréi proces jako projev
svobody

Nové podoby poezie ve 2. pol. 19. st. ve
svétové a Ceské literature

charakterizuje ~ vybrané literarni
ukdzky  vyznamnych  spisovatell
svétové mezivalecné literatury

Svétova literatura 1. pol. 20. st.
- traumatické valecné zazitky v tvorbé
vybranych autor(

popiSe literdrni spektrum Ceské
literatury 1. pol. 20. st. v souvislosti
s atmosférou doby

interpretuje texty vybranych basniku

Basnické proudy v cCeské literature 1.
poloviny 20. st.
- vyrazné basnické individuality

diskutuje o filmovém zpracovani
literarni predlohy
ocenuje  demokratické
vybranych autor(

postoje

Ceskd mezivale¢na préza
- nejvyznamnéjsi predstavitelé a jejich
prinos literarnimu vyvoji

na prikladech objasni jazykovy humor
a uplatnéni politické satiry

Ceska dramaticka tvorba 1. pol. 20.
stoleti
- Osvobozené divadlo

3. rocnik
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urCuje slovni druhy a mluvnické
kategorie jmen a sloves

v pisemném i mluveném projevu
vyuziva poznatk( z tvaroslovi

1) Zdokonalovani jazykovych védomosti
a dovednosti:

Tvaroslovi ¢eského jazyka

- tvary slov a slovni druhy

- mluvnické kategorie jmen a sloves

urci zakladni vétné Cleny
provede analyzu souvéti

nalezne syntaktické nedostatky

Skladba ¢eského jazyka
- stavba véty a syntaktické vztahy
- véta jednoduchd a souvéti

orientujer se v  komunikacnich
souvislostech vypovédi

Komunikacni souvislosti vypovédi
- véty podle postoje mluvciho ke
skutecnosti

rozlisi bulvarni prvky ve sdéleni od
informativnich a spoleCensky
vyznamnych

hodnoti moznost svobodného
vyjadfovani vlastnich postojl, ale i
odpovédnost za ni

2) Komunikaéni a slohova vychova:
Funkeni styl publicisticky
- vybrané publicistické utvary

uziva prislusnou terminologii

Funkéni styl odborny

- samostatné vypracuje popis | - popis odborny
pracovniho postupu - popis pracovniho postupu
- spravné pouziva citace a | 3) Prace s textem a ziskavani informaci:

zaznamenava bibliografické udaje
podle statni normy
dodrzuje autorska prava

Racionalni prace s textem
- predmluva, doslov, vypisek, citace

popise vliv spolecenskych udalosti a
autorovych prozitkd na jeho dilo
vysvétli pojem holocaust a vysvétli,
jaky odkaz obecné vyplyvda ze
svédeckych vypovédi pro budouci
generace

charakterizuje generacni uskupeni ve
svétové literature 2. pol. 20. st. a po¢.
21. st.

4) Estetické vzdélavani - literatura a

ostatni druhy umeéni:

Svétova literatura 2. pol. 20. st. a po¢. 21.

stoleti

- téma 2. svétové valky v literature,
obraz holocaustu

- generacni uskupeni a osobnosti svét.
lit.

popise promitnuti politickych udalosti
do kulturniho Zivota

uvadi priklady konkrétnich osudu
spisovatel(l, které se staly smutnym
svédectvim zapasu o svobodu
v totalitni spolecnosti

Ceska literatura po 2. svétové valce
,Zablesk svobody"
- unor 1948, ,rudé temno”

vysvétli podil eskych spisovatelll na
demokratizacnim procesu

ocenuje jejich statecné obcanské
postoje

charakterizuje  slavnou  epochu
ceského filmu 60. let 20. stoleti

Ceska literatura v 60. letech 20. stol.

- ,blyskani na ¢asy”
Jprazské jaro“ a jeho disledky pro
Ceskou literaturu

- filmové uméni

popise promitnuti politickych udalosti
do kulturniho zivota

uvede priklad literarniho dila, které
zazarilo na poloprazdném literarnim
nebi normalizacni literatury

Ceska literatura 70. a 80. let 20. st.
,abnormalni normalizace”

- termin ,tfi proudy Ceské literatury”

- interpretace vybraného dila

charakterizuje podminky pro praci
v samizdatu a v exilu

zhodnoti roli ¢eské undergroundové
kultury

interpretuje texty vybranych autord

Ceskd literatura 70. a 80. let 20. st.

v samizdatu a exilu

- predstavitelé samizdatové a exilové
tvorby

charakterizuje podminky literarniho
Zivota po listopadu 1989

uvadi priklady nejctenéjsich ¢eskych
autor(l sou¢asnosti

Ceska literatura po listopadu 1989
- vybrani autofi a jejich tvorba
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6.2 Anglicky jazyk

Kéd a ndzev oboru vzdélavani: 65-51-H/01 Kuchar - ¢isnik

N&zev SVP: Kuchaf

Stupen poskytovaného vzdélani: stfedni vzdélani s vyucnim listem
Délka a forma studia: tfileté denni studium

Celkova hodinova dotace ¢ini: 240 hodin (82,5-82,5-75)
Platnost SVP: od 1.9.2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Vzdélavani v cizim jazyce se vyznamné podili na pfipravé zakd k aktivnimu Zivotu v multikulturni spole¢nosti,
napomaha jejich lepsimu uplatnéni na trhu prace. Soubor uciva je definovany Ramcovym vzdélavacim programem
pro vyuku cizich jazykd. Vede zaky k osvojeni komunikativnich dovednosti
v cizim jazyce tak, aby byli schopni dorozumét se v situacich kazdodenniho osobniho a pracovniho zivota.
Pripravuje zaky k efektivni G¢asti v pfimé i nepfimé komunikaci véetné pfistupu k informacénim zdrojam, rozsifuje
jejich znalosti o svété. Soucasné prispiva k formovani osobnosti zakd, rozviji jejich komunikativni kompetence
a schopnost ucit se po cely zivot. U¢i je vnimavosti ke kultufe, schopnosti uzivat zplsoby dorozumeéni s mluvcimi
jinych kultur.

Charakteristika uciva

Cilem predmétu je pripravit zaky na aktivni zivot v multikulturni spole¢nosti, vést je k ziskavani jak obecnych, tak
komunikativnich kompetenci k dorozumeéni v situacich kazdodenniho osobniho
a pracovniho zivota, pfipravit zdky k efektivni ucasti v pfimé i nepfimé komunikaci vcetné pfistupu
k informacnim zdrojim, rozsifit jejich znalosti o svété, formovat osobnost zakd, ucit je toleranci
k hodnotam jinych narodl. Pfinosem predmétu je rozvoj klicovych kompetenci v ramci tematickych okruh(
tykajicich se mezilidskych vztahd, zZivotniho prostredi, sociokulturnich aspektd rlznych jazykovych oblasti
a specifickych témat oboru.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
- pochopeni vyznamu uceni, vzdélani a potieby celoZivotniho vzdélavani
- rozliSovani hranic mezi osobni svobodou a spolecenskou odpovédnosti
- uvédomeéni si pficin a dlisledkd svého chovani, jednéni a rozhodovani
- prijeti odpovédnosti za své jednani ve vztahu k ostatnim lidem, uznani jejich osobnosti a osobni svobody
- védomi a prijeti vlastni odpovédnosti socidlni i pravni
- utvareni postojl v souladu s moralnimi zasadami
- umeéni vést a fidit pracovniky
- dodrzovani zdsad profesniho postoje pfi jednani a vystupovani
- vytvéreni pozitivnich vztaht mezi lidmi
- uplatiovani pravidel spolecenského chovani a uméni jednat s lidmi
- utvareni spravnych postojll a preferenci ve své vlastni profesni kariére
- jednaniv souladu s pravnimi predpisy a normami
- prijimani a odpovédné pinéni svérenych tkold.

Vyukové strategie

Zaklad tvofi prace s ucebnici, kde se stfidaji Cinnosti produktivni a receptivni. Vyuka probiha hromadné ve tridé,
pfi FeSeni zadanych uloh a praktickych situaci jsou Zaci rozdéleni do dvojic &i skupin. Zék si pod vedenim ugitele
osvojuje novou slovni zasobu a nové gramatické jevy a upevnuje jiz ziskané znalosti. Pravidelnou soucasti vyuky
jsou poslechova cviceni. Kromé jazykovych zéklad( si Zaci osvojuji odbornou terminologii a orientuji se
v odbornych textech. Vyuka je doplfiovana dalSimi audiovizualnimi programy, zejména pocitaCovymi programy,
internetem a odbornymi materialy zamérenymi na obor

Hodnoceni vysledki zaku

Hodnoceni bude provadéno pribézné formou pisemného a Ustniho zkouseni. Po ukonceni lekce / tematického
celku bude nasledovat pisemné opakovani.

Soucasti hodnoceni bude rovnéz samostatna prace, prezentace projektd, spoluprace a aktivita pfi vyucovani.
Pri celkové klasifikaci bude vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pFistup k vyuce ciziho jazyka. Hodnoceni
probiha v souladu s pravidly pro hodnoceni vysledk(l vzdélavani zaka, ktera jsou soucéasti skolniho Fadu.

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prifezovych témat
- rozvijeni komunika¢nich dovednosti v€etné cizojazyéné komunikace;
- uplatiovani ziskanych védomosti v profesnim Zivoté;
- vytvareni pozitivniho vztahu mezi lidmi, dcty a uznani k druhym lidem;
- vyjadfovani se a vystupovani v souladu s pravidly a zasadami kultury projevu a chovani;
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- rozvijeni socialni a personalni kompetence;

- samostatné, iniciativni a odpovédné jednani;

- rozvijeni mysleni a schopnosti resit problémy;

- ziskavani a rozvijeni komunikac¢nich dovednosti, vCetné dovednosti spravné reagovat, diskutovat
a argumentovat;

- adaptovani se areagovani nazmény na trhu prace, zmény v legislativé a na ménici se podminky v profesni
kariére;

- prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace;

- ziskani celkové funkéni a medialni gramotnosti.

Odborné kompetence

Z4aci jsou schopni se efektivné uéit a pracovat, mit zodpovédny pfistup ke studiu, pracovat s chybou,
vyhodnocovat dosazené vysledky, zvazovat nazory druhych, ucit se i na zakladé zkusenosti z praxe.

Z4ci mysli kriticky, tvorfi si vlastni Gsudek, formuluji své myslenky srozumitelné a souvisle, aktivné se Gcastni
diskusi a obhajuji své nazory, respektuji nazory druhych, vyjadfuji se vystizné, souvisle
a kultivované v pisemném i Gstnim projevu. U&inné spolupracuii, vytvareji dobrou atmosféru ve skupiné.

Z4ci chapou a respektuji hodnoty spoleénosti nejen své zemé, ale i anglicky mluvicich zemi.

Jsou schopni vykonavat své povolani a organizovat sluzby v anglickém jazyce.

Prifezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti — komunikace a spravné vyjadrovani v daném jazyce.

Clovék a zivotni prostiedi — zptisoby ochrany pfirody, poznani okolniho prostredi.

Svét prace — pisemna i verbalni prezentace pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli,
sestavovani zadosti o zaméstnani a odpovédi na inzeraty, psani profesnich Zivotopisu.

Informacni a komunikacni technologie — vyhledavani a zpracovavani informaci, vyukové programy.

Mezipredmétové vztahy

Prinos predmétu k rozvoiji klicovych kompetenci a mezipredmétovych vztah(:

Z4ci zde ziskévaji jazykové a praktické dovednosti pro konkrétni zaméfeni. Zaroven jsou vedeni, aby vyuZivali
znalosti a védomosti z ¢eského jazyka, z odbornych predmétt a vypocetni techniky.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Anglicky jazyk
Celkova hodinova dotace predmétu: 240 hodin

Rozpis uciva
. oo Cia Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. roCnik 82,5
- mluvi o sobé, své roding, pratelich Osobni charakteristika

- charakterizuje sdm sebe v osobnim | Rodina
dopise novému kamaradovi

- mluvi o svych zalibach

- predstavi ¢leny rodiny

- sdéliudaje o rodinnych pfislusnicich a
jednoduchym zplsobem popiSe, co
délaji

- predstavi svého kamarada ostatnim

- popiSe osoby a jejich vzhled vcetné
obleceni

- popise pribéh vsedniho i svatecniho | Kazdodenni Zivot
dne, socialni role, spoletenské
problémy

- prokazuje schopnost vypravét o
béznych situacich

- ziska informace o Zivoté druhych lidi

- popise svlj domov, okoli, zakladni | Domov a bydleni
zarizeni bytu, plany do budoucna

- porovna vyhody / nevyhody bydleni
na venkoveé a ve mésté

- vyjmenuje typy restauraci Odborné téma:

Restaurace

Obsluha hosta - rezervace, uvitani

Strana 21/74



pojmenuje jednotlivé ¢asti restaurace
a jeji zaméstnance, vybaveni
restaurace

popiSe restauraci, vysvétli, kde se

Kuchyné

Jidla dne

Stolni inventar

Potraviny — ovoce, zelenina, lusténiny,

nachazi obiloviny, = mlécné  vyrobky, tuky,
- dokaze pfijmout rezervaci, pfivitat | pochutiny
hosta
- vyjmenuje ¢asti kuchyné, jeji vybaveni
a pojmenuje zaméstnance
- charakterizuje jidla dne (snidané,
obéd, vecere, svacina)
- pojmenuje stolni inventar na snidani /
obéd / vecefi
- pojmenuje potraviny —  ovoce,
zelenina, lusténiny, obiloviny, mlé¢né
vyrobky, tuky, pochutiny
2. rocnik 82,5
- predstavi Skolni predméty vcetné | Moje Skola
odbornych a popise jejich napln
- sdéli, jaky predmét ma Ci nema rad a
vysvétli pro¢
- vyprdvi o své Skole a jejim okoli
- popiSe bézny skolni den / tyden
- uvede moznosti vyuziti volného Casu, | Volny Cas a zabava, kultura
sportovnich a kulturnich aktivit s
dirazem na volny ¢as mladeze
- vede rozhovor s kamaradem o tom,
jak travi volny Cas
- vyjmenuje znamé druhy jidel, zakladni | Jidlo a vareni
suroviny na vareni
- dovede fict, jaké je jeho oblibené jidlo
- pojmenuje bézné nemoci Zdravi a zdravy Zivotni styl
- pohovofi o svém zivotnim stylu a
rozumné posoudi, co je zdravé a co ne
- doporudi, jak se zdravé stravovat
- popiSe, jak vést zdravy Zivotni styl
- pojmenuje jednotlivé chody na | Odborné téma:
jidelnim listku Jidelni listek — jednotlivé chody
- vyjmenuje r0zné typy predkrm(, | Napojovy listek
polévek, hlavnich chod(, priloh a | Popis jidla
zéakusk( Popis napoje
- popiSe jednotlivé chody a napoje, | Recepty
vysvétli, z ¢eho a jak se pfipravuji Obsluha hosta - objednavky
- popise jednoduchy recept na polévku | Potraviny — maso, ryby, mofské plody,
/ pfedkrm / napoj drlibez, zvéfina; bylinky, kofeni
- dokaze pfijmout objednavku jidla,
ndpojl, doporucit urcity pokrm
- pojmenuje rGzné druhy masa, ryb,
morskych plodd, drlbeze, zvéfiny;
bylinek a koreni
- vytvofi jidelni a napojovy listek
3. rocnik 75

popiSe rocni obdobi a procesy, ke
kterym

v pfirodé dochazi

pfedstavi pocasi v CR a anglicky
mluvicich zemich

popiSe, jaké je pocCasi a predpovida
pocasi na dalsi dny

vyjmenuje faunu a floru v okoli svého
domova

pohovofi o zivotnim prostiedi ve
svém okoli

Pocasi, pfiroda a zivotni prostredi
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- vyjmenuje obchody a zbozi, které | Nakupovani
prodavaji

- vede dialog v obchodé jak z pozice
zakaznika, tak i prodavace

- predstavi zplsoby placeni

- vyjmenuje druhy povolani a | Prace a zaméstnani
jednoduchym  zplsobem  vysvétli
napln prace

- procvi¢i a osvoji si zdakladni fraze,
otdzky a odpovédi pfi nacviku
pohovoru o zaméstnani

- vytvofi si pracovni portfolio a

Zivotopis
- vyjmenuje barovy inventaf, inventar | Odborné téma:
na servirovani vina a koktejlt Barovy inventar
- vytvoii menu o Sesti chodech Menu
- dokaze vyridit stiznost hosta a | Obsluha hosta - stiznosti, placeni,
placeni rozlouceni
- vyjmenuje rGzné druhy ofechl a | Potraviny — ofechy a semena
semen Specialni stravovaci diety
- vysvétli specifika riznych diet Pokrmy narodni a mezinarodni kuchyné

- popise typicky ¢eskou kuchyni
- vysvétli specifika mezinarodnich
kuchyni

6.3 Némecky jazyk

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

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Nazev vyucovaciho predmétu: Némecky jazyk
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33-33-30)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Cilem prfedmé&tu némecky jazyk je pfipravit zaky na aktivni Zivot v multikulturni spoleénosti. Z4ci si diky studiu
dalsiho ciziho jazyka rozsifuji své znalosti a povédomi o sou¢asném svété, formuji svou osobnost a uci se byt
tolerantni k hodnotam jinych narodd.

Charakteristika uciva

Ucivo vychazi z obsahovych okruh(i RVP vzdélavani a komunikace v némeckém jazyce, sméfuje ke komunikaci
v riznych Zivotnich situacich v mluveném i psaném projevu pomoci odpovidajicich jazykovych prostredkd. Z&ci
se uci efektivné pracovat s cizojazy¢nym textem, vyhledavat informace z rliznych zdroji véetné internetu, slovnik(
a prirucek.

Vyuka predmétu Uzce souvisi se vSeobecné vzdélavacimi a odbornymi predméty.

Kromé témat, se kterymi se zak setkava v bézném zivoté, zahrnuje ucivo i témata souvisejici se studijnim oborem
kuchar-¢isSnik a témata tykajici se redlii zemi dané jazykové oblasti.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Vyuka némeckého jazyka sméruje k:
- pochopeni vyznamu uceni, vzdélani a potieby celozivotniho vzdélavani;
- utvareni postojl v souladu s moralnimi zasadami;
- dodrzovani zasad profesniho postoje pfi jednani a vystupovani;
- vytvéreni pozitivnich vztaht mezi lidmi;
- uplatiovani pravidel spolecenského chovani a uméni jednat s lidmi;
- utvareni spravnych postojll a preferenci ve své vlastni profesni kariére;
- pfijimani a odpovédné pinéni svérenych ukold.

Vyukové strategie

Uplatnfuji se 2 zakladni metody: komunikativni a gramaticko — prekladova

Vychazi se z text(l, na kterych si zaci osvoji a procvici jazykové prostredky. Nedilnou soucasti jsou poslechova
cvi¢eni. Nasleduje volny pisemny ¢i Ustni projev. Pfi vyucovani Zaci pracuji samostatné (gramatické tkoly), ve
dvoijicich (dialogy) nebo ve skupinach (diskuze).
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Metody: Ve vyuce bude uplatnovdana metoda vysvétlovani, vyklad spojeny s pfiklady z praxe, prace s textem,
poslech, samostatna prace, samostatné zpracovani zadanych témat, referaty, prezentace, prace ve dvojicich a ve
skuping, pisemné texty a cviCeni, Ustni zkouseni a procvicovani.

Hodnoceni vysledkt zaku

Hodnoceni bude provadéno pribézné formou ustniho zkouseni (samostatny volny projev i konverzace, reakce na
otazky, popis a porovnani obrazki). Po ukonceni lekce/tematického celku bude nasledovat pisemné opakovani.

Soucasti hodnoceni bude rovnéz samostatna prace, prezentace projektd, spoluprace a aktivita pfi vyucovani. Pri
celkové klasifikaci bude vyznamné zohlednovan aktivni a samostatny pfistup k vyuce ciziho jazyka.

Prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
V souvislosti s vhodnymi vyukovymi strategiemi vede predmét k:
- rozvijeni komunikacnich dovednosti vCetné cizojazy¢né komunikace;
- uplatiovani ziskanych védomosti v profesnim zivoté;
- vytvareni pozitivniho vztahu mezi lidmi, dcty a uznani k druhym lidem;
- samostatnému, iniciativnimu a odpovédnému jednani;
- rozvijeni mysleni a schopnosti resit problémy;
- prehledu o moznostech uplatnéni se na trhu prace;
- ziskani celkové funkéni a medialni gramotnosti.

Odborné kompetence

Z4aci jsou schopni se efektivné ugit a pracovat, mit zodpovédny pfistup ke studiu, pracovat s chybou,
vyhodnocovat dosazené vysledky, zvazovat nazory druhych, ucit se i na zakladé zkusenosti z praxe.

Z4ci mysli kriticky, tvorfi si vlastni Gsudek, formuluji své myslenky srozumiteln& a souvisle, aktivné se uéastni
diskusi a obhajuji své nazory, respektuji nazory druhych, vyjadfuji se vystizné, souvisle
a kultivované v pisemném i Gstnim projevu. U&inné spolupracuiji, vytvareji dobrou atmosféru ve skupiné.

Z4ci chapou a respektuji hodnoty spolegnosti nejen své zemé, ale i némecky mluvicich zemi.

Jsou schopni vykonavat své povolani a organizovat sluzby v némeckém jazyce.

Prifezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti — komunikace a spravné vyjadfovani vdaném jazyce.

Clovék a zivotni prostiedi — zptisoby ochrany pfirody, poznani okolniho prostredi.

Svét prace — pisemna i verbalni prezentace pfi jednani s potencialnimi zaméstnavateli,
sestavovani zadosti o zaméstnani a odpovédi na inzeraty, psani profesnich zivotopisu.

Informacni a komunikaéni technologie — vyhleddvani a zpracovavani informaci, vyukové programy.

Mezipredmétové vztahy

Pfinos predmétu k rozvoiji klicovych kompetenci a mezipfedmétovych vztah(:

Z4ci zde ziskavaji jazykové a praktické dovednosti pro konkrétni zaméfeni. Zaroven jsou vedeni, aby vyuzivali
znalosti a védomosti z ¢eského jazyka, z odbornych predmétt a vypocetni techniky.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmeétu: Némecky jazyk
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 hodin

Rozpis ucCiva
. e e Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
33
- dokaze hovofit o sobég, pratelich Pozdravy a prani

- mluvi o svych zalibach

- pouziva zakladni pozdravy a fraze

- pouziva spravné jazykové prostredky

- komunikuje v restauraci s hostem Napoje

- domluvi se pfi placeni

- pojmenuje nealkoholické i
alkoholické napoje

- ovlada zakladni slovni zasobu tykajici | Jidla
se  pokrmi a napojl

- orientuje se v jidelnim listku

- uvede jednotlivé jidla dne

- popiSe své oblibené jidlo
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popisuje jidla a doporuci vhodné
prilohy
vede dialog v restauraci s obsluhou

Prilohy

dokaze hovorit o své rodiné a popise
konicky svoje i svych blizkych

sdéli udaje o rodinnych pfislusnicich a
jednoduchym zplsobem popiSe, co
délaji

uvede jejich oblibena jidla a napoje

Moje rodina a konicky

pracuje s jidelnimi listky, pfeklada je z
némciny do Cestiny
sestavi v némciné svij jidelni listek

Odborné téma:
Jidelni listek

2. rocnik

33

popiSe pfipravu ndrodniho jidla
zvladne sestavit jednoduchy recept
svého oblibeného pokrmu

seznami se s typickymi jidly némecky
mluvicich zemi

Ndrodni jidlo

popisuje své bydlisté, pojmenuje
mistnosti v byté, popise svijpokoj
porovna vyhody a nevyhody bydleni
ve mésté a na vesnici

Bydleni

dokaze hovofit o svém dennim
programu, o svych aktivitach

popise priibéh vSedniho a svateéniho
dne

ziska informace o Zivoté druhych lidi

Denni program

pracuje s jidelnim listkem

zvladne rozhovor vrestauraci jak
v roli hosta, tak i v roli ¢iSnika

sestavi vlastni jidelni listek

V restauraci

dokaze pojmenovat casti lidského
téla

rozliSuje druhy nemoci a jejich
pfiznaky

popise pribéh navstévy u Iékare
pohovofi o svém zivotnim stylu a
rozumné posoudi, co je zdravé a co ne
doporuci, jak se zdraveé stravovat

Zivotni styl

prezentuje ¢eskou narodni kuchyni
popiSe tradicni jidla némecky
mluvicich zemi

Odborné téma:
Narodni kuchyné

3. rocnik

osvoji si némeckeé vyrazy pro obleceni
popiSe vhodné obleCeni do kina, na
koncert, na sport

Méda a oblékani

30

rozliSuje druhy jidel
dokaze si objednat riizné druhy ryb
pracuje s jidelnimi listky

Obéd, ryby

porozumi némecky psanym receptim
jednoduse popise svij oblibeny
pokrm

pouziva pestrou slovni zasobu

Kucharka, recepty

- vhodnymi jazykovymi prostfedky | Moje mésto
predstavi sv(j region, mésto, ve
kterém studuje

- predstavi obec, ze které pochazi

- popiSe hotel, jeho strukturu, hotelovy | Hotelnictvi

personal, pokoj, recepci, stravovaci
zarizeni a hotelové sluzby
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- komunikuje na recepci hotelu
- orientuje se na mapé Némecko
- seznami se se zajimavostmi
Spolkové republiky Némecko,
s Rakouskem a Svycarskem
- popiSe pfipravu tradi¢nich jidel ceské | Odborné téma:
i némecké kuchyné Kucharky, recepty

6.4 Obcéanska nauka

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Nazev vyucovaciho predmétu: Obcanska nauka
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33-33-30)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu
Vyucovaci predmét obcanskd nauka pfipravuje Zaky na odpovédny zivot v demokratické spole¢nosti a rozviji
mnohé kompetence dobrého ¢lovéka a obc¢ana.

Charakteristika uciva
Ucivo vychazi ze spolecenskovédni oblasti RVP pro stfedni odborné vzdélavani a zahrnuje témata z psychologie,
sociologie, politologie, prava a ekonomie. Dlraz neni kladen na sumu teoretickych
poznatkd, ale na jejich vyuziti v praktickém zivoté.
Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Vyuka obcanské nauky sméruje k tomu, aby zaci:
- usilovali o porozuméni svétu kolem sebe i sobé samému;
- méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni;
- jednali odpovédné a Cestné;
- respektovali lidska prava a chapali meze lidské svobody;
- nenechali s sebou manipulovat, tvofili si vlastni Usudek;
- oprostili se ve vztahu k jinym lidem od stereotyp( a predsudkd, intolerance, rasismu, etnické, nabozenské
a jiné nesnasenlivosti;
- citili potfebu obcanské aktivity;
- vazili si demokracie a usilovali o jeji zachovani a zdokonalovani;
- vatzili si zivota, zdravi, materialnich i duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi;
- jednali hospodarné a v duchu udrzitelného rozvoje.

Vyukové strategie

K zakladnim metodam patfi prace s verbalnimi texty a ikonickymi materialy. Pfi probirani nového uciva je vyklad
spojen s nazornym vyucovanim pomoci didaktické techniky a prokladan metodou fizeného rozhovoru. Aktivita
Z4kl je podnécovana zadavanim samostatnych praci ¢i skupinovych projektl s ohledem na aktualni déni.
Dilezitou soucasti vyuky jsou besedy s odborniky a exkurze.

Hodnoceni vysledkt zaku

Hodnoceni probiha v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledk( vzdélavani zak(, ktera jsou soucasti $kolniho
Fadu. Zaci jsou hodnoceni zejména na zakladé hloubky porozuméni poznatk(im, schopnosti je aplikovat pfi FeSeni
problém0, schopnosti samostatného a kritického usudku a dovednosti vystizné formulovat myslenky,
argumentovat a diskutovat. Hodnocena je také aktivita pfi vyuce a orientace v souc¢asném déni.

Prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a k aplikaci prafezovych témat

Pfi vyuce obcanské nauky jsou rozvijeny zejména tyto klicové kompetence:

Kompetence k uceni - vyuzivani rliznych informacnich zdroj, uplatiovéni ¢tenarské gramotnosti, chapani
logickych souvislosti.

Kompetence k feseni problémd - realizace individualnich i skupinovych tkold.

Komunikativni kompetence — oteviené vyjadiovani svych nazord, schopnost dialogu a vzajemného respektu.
Persondlni a socidlni kompetence — zvaZovani postoji a jednani jinych lidi, schopnost pracovat v tymu pfi
skupinovych projektech.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi — uplathovani zdsad spolecenského chovani a demokratickych
hodnot, zajem o aktualIni déni ve svété i CR.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitdm — schopnost pfizplsobit se ménicim pracovnim
podminkam.
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Kompetence vyuzivat prostiedky IKT a pracovat s informacemi - kritické posuzovani informacnich zdroj(,
uplatfiovani medialni gramotnosti.

Vyukou obcanské nauky prostupuji zejména tato prirezova témata:

Obcan v demokratické spolecnosti — zaci se uci péstovat demokratické a humanistické postoje.

Clovék a Zivotni prostiedi — zaci jsou vedeni k Setrnému a odpovédnému pfistupu k Zivotnimu prostiedi.

Clovék a svét prace — z&ci jsou motivovani k Gspésné pracovni kariéfe a uvédoméni si vyznamu celozivotniho
vzdélavani.

Informacéni a komunikacni technologie — Zaci jsou vedeni k efektivni praci s informacnimi a komunika¢nimi
technologiemi.

Mezipredmétové vztahy
Obcanska nauka uzce souvisi zejména s Ceskym jazykem a literaturou, cizim jazykem a ekonomikou.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

Nazev vyucovaciho predmétu: Obcanskd nauka
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 hodin
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Vysledky vzdélavani a kompetence

Obsah vzdélavani

Pocet
hodin

1.roénik

charakterizuje osobnost
lidského zivota

objasni, v ¢em spociva zdravy Zivotni
styl

vysvetli nebezpeci
z jakékoliv zavislosti
aplikuje zdsady slusného chovani
v béznych zZivotnich situacich

vysvétli funkci rodiny a jeji vyznam
pro jednotlivce i pro spole¢nost
uvede, jaka prava a povinnosti pro
ného vyplyvaji z jeho role v roding, ve
Skole, na pracovisti

charakterizuje soucasnou Ceskou
spoleCnost, jeji etnické a socialni
slozeni

vysvétli, zceho mulze vzniknout
napéti nebo konflikt mezi vétSinami a
mensinami

objasni na pfikladech osudd lidi, jak si
Ize pocinat na okupovanych Gzemich
uvede postupy, jimiz Ize do jisté miry
fesit socidlni problémy

debatuje o rovnosti pohlavi

uvede pfiklady ochrany mensin

a etapy

vyplyvajici

charakterizuje  zakladni  svétova
nabozenstvi
vysvétli, ¢&im jsou nebezpecné

nabozenské sekty a ndbozensky
fundamentalismus

Clovék a spoleénost

Osobnost

Etapy lidského Zivota

Zdravi a jeho ochrana, zivotni styl
Nebezpecné zavislosti

Mezilidské vztahy, pravidla slusného
chovani

Spolec¢nost

Socialni pozice a socialni role

Socialni skupiny, rodina, manzelstvi
Soucasna Ceska spoleCnost,
spoleCenské vrstvy, elity a jejich uloha
Socialni nerovnost a chudoba
Postaveni muzl a zen,
problémy

Rasy, etnika, narody a narodnosti
Maijorita a minority ve spolecnosti,
genocida vdobé 2.svétové
jmenovité Zidd, Romd, Slovan
Migrace, migranti a azylanti

Vira a ateismus, nabozenstvi a cirkve,
nabozenska hnuti, sekty, nabozensky
fundamentalismus

genderové

valky,

33

2.rocnik

charakterizuje demokracii a objasni,
jak funguje a jaké ma problémy
vysvétli pojem obcanstvi a prava a
povinnosti z néj vyplyvajici

objasni vyznam prav a svobod, které
jsou zakotveny v Ceskych zakonech, a
popiSe, jak Ize ohrozena lidska prava
obhajovat

vysvétli vznik a formy statu
charakterizuje ~ soucasny  Cesky
politicky systém, objasni funkci
politickych stran a svobodnych voleb
uvede priklady obcCanské aktivity a
participace

objasni, jaké projevy je mozné nazvat

politickym radikalismem nebo
politickym extremismem
vysvétli, pro¢ je nepfijatelné

propagovat hnuti omezujici prava a
svobody jinych lidi

debatuje o vlastnostech, které by mél
mit obcan demokratického statu
zdlvodni  potrebu svobodného
pfistupu k informacim

objasni, proc je treba medialni obsahy
pfijimat kriticky

Clovék a demokracie

Zakladni hodnoty a principy demokracie
Obcanstvi, obcan, nabyvani statniho
obcanstvi

Lidska prava

Stat, vznik statu, formy statu

Ustava CR

Moc zakonodarnd, vykonnd a soudni
Struktura verejné spravy, obecni a krajska
samosprava

Politika a ideologie

Politické strany

Volebni systém a pravo volit
Obcanska participace a
spoleCnost

Politicky radikalismus a extremismus
Aktudlni Ceska extremisticka scéna a jeji

obc¢anska

symbolika
Mladez a extremismus
ObcCanské ctnosti  potfebné  pro

demokracii a multikulturni souziti
Média a svobodny pfistup k informacim
Média jako zdroj zabavy a pouceni

20
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vysvétli pojem pravo, pravni stat,
uvede priklady pravni ochrany a
pravnich vztah(

popise soustavu soudl v CR

vysvétli, ¢im se zabyva policie, soudy,
advokacie, notarstvi

uvede, kdy je Cclovék zplsobily
k pravnim Ukontm
popiSe, jaké zavazky
zbéznych smluv, na
vysvétli disledky

z neznalosti smlouvy
vysvétli prava a povinnosti mezi détmi
a rodi¢i, mezi manzeli

dovede vyhledat informace a pomoc
pfi feSeni konkrétniho problému
dokaze aplikovat postupy vhodného
jednani, stane-li se svédkem nebo
obéti krimindlniho jednani (Sikana,
lichva, nasili, vydirani...)

vyplyvaji
prikladech
plynouci

Clovék a pravo

Pravo a spravedInost, pravni stat

Pravni rad, pravni ochrana obc¢an, pravni
vztahy

Soustava soudi v Ceské republice
Pravnicka povolani

Pravo a mravni odpovédnost v bézném
Zivoté

Vybrané kapitoly z obCanského prava,
rodinného prava, pracovniho prava a
spravniho prava

Trestni pravo

Trestni odpovédnost

Organy Cinné v trestnim fizeni
Kriminalita pachana na mladistvych a na
détech

Kriminalita pachana mladistvymi

13

svéta a lokalizuje ohniska napéti
uvede priklady velmoci, vyspélych,
rozvojovych a chudych zemi

vysveétli vyznam evropské integrace a
spoluprace

charakterizuje soudobé cile EU
popise funkci a ¢innost OSN a NATO
vysvétli zapojeni CR do
mezinarodnich struktur a zdavazky
z toho plynouci

objasni, jaké metody pouzivaji
teroristé a za jakym ucelem

diskutuje o dusledcich globalizace
v jednotlivych sférach

Rozmanitost soudobého svéta
Civiliza¢ni sféry a kultury

Velmoci, vyspélé staty, rozvojové zemé a
jejich problémy

Konflikty v soudobém svété

Integrace a dezintegrace

NATO, OSN, EU a dalSi organizace
Zapojeni CR do mezinarodnich struktur
BezpecCnost ve 21. stoleti, nebezpeci
nesnasenlivosti a terorismu

Globalni problémy a globalizace

3.rocnik

- vysvétli vyznam vzdélani na trhu | Clovék a hospodafstvi 15
prace Trh a jeho fungovani

- dovede vyhledat nabidky zaméstnani, | Zakonik prace - prava a povinnosti
kontaktovat zaméstnavatele a ufad | zaméstnance a zaméstnavatele
prace Pracovni smlouva

- dokaze prezentovat své pracovni | Vznik a zanik pracovniho poméru
dovednosti a zkuSenosti Hledani zameéstnani, podpora

- popiSe, co ma obsahovat pracovni | v nezaméstnanosti, rekvalifikace
smlouva Sluzby Ufadu préace

- vysvétli podstatu socidlniho a | Socialni a zdravotni pojisténi
zdravotniho pojisténi Penézni ustavy — bankovnictvi

- dovede si zfidit penézni ucet, ovlada | Pojistovnictvi — odpovédnost za skodu
bankovnictvi Finan¢ni zdlezitosti jedince, rodiny a

- vysvétli podstatu pojistovnictvi domacnosti, zodpovédné hospodareni

- rozli§i pravidelné a nepravidelné | ReSeni krizovych finanénich situaci
pfijmy a vydaje a na zakladé toho | Pomoc statu, charitativnich a jinych
sestavi rozpocet domacnosti instituci socialné potfebnym obcanim

- vysvétli, jak je mozné se zabezpedit
na stari

- dovede vyhledat pomoc, pokud se
ocitne v tizivé socialni nebo finan¢ni
situaci

- popise zakladni problémy soudobého | Ceska republika, Evropa a svét 15

6.5 Zaklady pfirodnich véd

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

Strana 29/74



Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Nazev vyucovaciho predmétu: Zaklady pfirodnich ved
Celkova hodinova dotace predmétu: 33 (33-0-0)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Cilem predmétu je ucit zaky vyuzivat prirodovédnych poznatk( a dovednosti v praktickém Zzivoté a v situacich,
které souviseji s prirodovédnou oblasti.

Logicky uvazovat, analyzovat a feSit jednoduché prirodovédné problémy, pozorovat, popsat a vysvétlit podstatu
prirodnich jevd, provadét experimenty a méreni, zpracovavat a vyhodnocovat ziskané Gdaje,

komunikovat, vyhledavat a interpretovat pfirodovédné informace a zaujimat k nim stanovisko, vyuzivat ziskané
informace v diskusi k pfirodovédné a odborné tématice, popsat zakladni vztahy a souvislosti mezi Zivou a nezivou
prirodou, zdlvodnit zakladni biologické a ekologické souvislosti a postaveni ¢lovéka v pfirodé, zhodnotit vliv
¢innosti ¢lovéka na slozky zivotniho prostredi a zplsoby jeho ochrany, posoudit chemické a fyzikalni vlastnosti
latek, klasifikovat chemické latky, znat jejich vlastnosti a chovani, posoudit jejich nebezpeénost a vliv na zivé
organismy, ziskat pozitivni postoj k pfirodé a motivaci prispét k dodrzovani zasad udrzitelného rozvoje
v obcanském zivoté i odborné pracovni ¢innosti.

Motivovat k celozivotnimu vzdélavani v pfirodovedné oblasti.

Charakteristika uciva

ucebni osnova vychazi ze vzdélavaci oblasti Prirodovédné vzdélavani. V ramci mezipfedmétovych vztah
a uplatnéni komplexniho pfistupu k pochopeni pfirodnich jevll a zakonitosti jsou do uciva zahrnuty zakladni
okruhy biologického, ekologického, fyzikalniho a chemického vzdélavani.

Diraz je kladen na environmentalni vychovu s cilem formovani Zadoucich vztah( k zivotnimu prostredi a utvareni
vlastnich ndazord, postojl a hierarchie zivotnich hodnot v souladu s myslenkami trvale udrzitelného rozvoje.

V biologickém vzdélavani se zdlrazruje zejména problémovy pfistup a vazby na zivotni prostredi, u¢ivo obsahuje
i potfebny humanitni aspekt a doklada vzajemnou souvislost mezi pfirodou a spolecnosti. V chemickém
a fyzikalnim vzdélavani je vedle zakladnich védomosti a dovednosti (napf. charakteristika struktury latek, jejich
chemickych a fyzikalnich vlastnosti, definovani vztahu sily a pohybu, znalost podstaty pfemény energie, znalost
podstaty pfirodnich jevll a jejich zakonitosti apod.) uprednostnén rozvoj schopnosti aplikace poznatki
v odborném vzdélavani, v praxi i v kazdodennim zivoté s dlirazem na ekologii.

V mezipfedmétovych vazbach je posileno védomi, Ze ¢lovék plsobi na své okoli svou cilenou ¢innosti a praci.
Zaroven je sam vystaven plsobeni faktor( vnéjsiho prostredi.

Ucivo navazuje na dalsi oblasti odborného vzdélavani, zejména na pfedmét nauka o vyzivé a matematiku.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Cilem pfirodovédného vzdélavani je predev§im naucit zaky vyuzivat pfirodovédné poznatky v profesnim
i ob¢anském zivoté, klast si otazky o okolnim svété a vyhledavat k nim relevantni, na diikazech zalozené odpovédi.

Vyukové strategie

Vychazi ze snahy pouzitelnosti znalosti z pfedmétu v praktickém Zivoté, vyuzivani informacnich technologii
a prace se zdroji. Dliraz je kladen na praktické priklady (vypocty v hodiné i v ramci samostatné domadci pfipravy)
a pozorovani v ramci laboratornich cviceni v tymové préci.

Hodnoceni vysledkt zaku

Z4ci jsou pribézné hodnoceni znamkami pfi individualnim zkouseni a pisemnych testech. Hodnoti se orientace
a souvislost s predchéazejicim ucivem, hloubka porozuméni poznatkim, mira vyuziti fyzikalniho, chemického
i biologického vzdélavani pfi objasifovani jevl v pfirodé i kazdodennim zivoté.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Komunikativni kompetence jsou rozvijeny v ramci prarezovych témat na zakladé obhajoby nazorl a postoju pfi
diskusi, Zak pouziva pfirodovédnou terminologii, jasné, vécné spravné a srozumitelné formuluje své myslenky
a nazory, které je schopen obhdjit a nalezité je podlozit argumenty, zpracovava texty s odbornou tématikou
a zaznamenava podstatné myslenky a Udaje z textd, prednasek, besed a diskusi.

Socialné komunikativni aspekty uceni jsou dany moznosti prezentace vlastni nebo tymové prace, kde jsou
rozvijeny i mezilidské vztahy. Vyuzivani informacnich technologii je sméfovano k jejich uplatnéni pro vytvareni
tematickych celk( (samostatnych praci, vefejnych prezentaci a feseni pfirodovédnych problému).

74k zna zpusoby ochrany zdravi a Zivotniho prostiedi.

Obcanské kompetence jsou rozvijeny samostatnosti, aktivitou a iniciativou v jedndani a odpovédnosti v dodrzovani
zdakonU a pravidel chovani a jedndnim v souladu s moralnimi principy.

Pro rozvoj odbornych kompetenci je kladen dlraz na dovednost analyzovat a FeSit problémy pfedevsim
s uplatnénim vyuziti pfirodovédnych poznatkll v obCanském Zivoté, tedy bézné pracovat s chemickymi
a fyzikalnimi veli¢inami, jejich jednotkami, aktivné pouzivat a osvojit si zakladni pojmy, zakonitosti, terminologii
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a chemické nazvoslovi, vyuzivat pfinos fyzikdlniho vzdélavani pfi objasfiovani jevl v pfirodé i v kazdodennim
zivoté provadét veskeré cinnosti ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje.

74k dba na bezpeénost a ochranu zdravi pfi praci a pozarni ochranu, naklada s materialy, energiemi, odpady,
vodou a jinymi latkami s ohledem na Zivotni prostfedi. Peclivé zvazuje pfi planovani a posuzovani urcité cinnosti
vliv na zivotni prostfedi i mozné socialni dopady.

Odborné kompetence
VyuZziti teoretickych poznatk( v praxi

Prifezova témata

74k zna zéklady ekologie a ochrany Zivotniho prostfedi a vyuziva je k ziskani komplexniho pohledu na tuto
problematiku. Zvoli moznost ochrany zivotniho prostredi a je si védom odpovédnosti kazdého jedince za stav
zivotniho prostredi. Formuje si Zadouci vztahy k prostredi a prendsi si je do obanského i profesniho Zivota.

Z hlediska prostoupeni hlavniho priifezového tématu ,Clovék a Zivotni prostiedi celou oblasti pfirodovédného
vzdélavani je kladen dliraz na budovani takovych postoji a hodnotovych orientaci zak, na jejichz zakladé budou
utvaret svlj budouci Zivotni styl v mezich udrzitelného rozvoje a ekologicky pfijatelnych hledisek

Mezipredmétové vztahy
Obsah Uzce navazuje na ucivo predmétu matematika (chemické vypocty), informacni a komunikacni technologie
(vyhledavani informaci), odbornych predmétl a praxe (vzajemna provazanost)

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Zaklady pfirodnich ved
Celkova hodinova dotace predmétu: 33 hodin

Rozpis ucCiva
. A Cicoa Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
Zak: BIOLOGIE 6
- charakterizuje nazory na vznik a
Vyvoj Zivota na Zemi - Vznik zivota na Zemi, podminky
- popiSe podstatu obéhu latek vzniku Zivota, vyvoj zivota na
v pfirodé z hlediska latkového Zemi
a energetického - Geosféry a jejich vzajemné
- charakterizuje burku jako zakladni ovlivhovani, obéhy latek v prirodé
stavebni a funkeni jednotku zivota - Vlastnosti  Zivych  soustav-
- vysvétli rozdil mezi rostlinnou systémové usporadani,
a zivocCisnou burkou metabolismus, drazdivost,
- vysvétli podstatu autotrofnich rozmnozovani,  rlst,  vyvoj,
a heterotrofnich organisma a rozdil adaptace
mezi nimi - Bunka-typy, stavba, vyziva
- uvede priklady zakladnich skupin - Rozmanitost organism( a jejich
organismU a porovna je charakteristika
- vysvétli zakladni genetické pojmy, - Genetika-dédi¢nost,
uvede priklady vyuziti genetiky proménlivost, mutace
- uvede faktory pUsobici na organismy
v procesu jejich vyvoje a jejich vliv na
proménlivost organism
- vysvétli podstatu jednoty a soucasné
biologické rozmanitosti zivého svéta
- vysvétli zakladni ekologické pojmy, | EKOLOGIE 3
charakterizuje ~ vzajemné  vztahy
organism( a vztahy mezi organismy a | Obecna ekologie
prostfedim
- rozlisi a charakterizuje abiotické a - zakladni ekologické pojmy a
biotické podminky Zivota zakonitosti
- vysvétli potravni vztahy v pfirodé, - podminky pro zivot - abiotické,
uvédomuje si koncentraci Skodlivin biotickeé
v potravnim fetézci potravni fetézce
- rozliSuje ekosystémy prirodni a umélé ekosystémy-typy, stavba, funkce
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charakterizuje ekosystémy CR, uvede
priklady

- biosféra jako globalni ekosystém
a jeji zakonitosti
- ekologie krajiny

vysvétli historii vzajemného
ovliviiovani ¢lovéka a prirody

objasni  vyvoj vztahl c¢lovéka
k prostredi

zhodnoti vliv riznych ¢innosti ¢lovéka
na jednotlivé slozky zivotniho
prostredi a na jeho zdravi

popise souvislost plsobeni
rizikovych  faktorll na  lidsky
organismus a jejich dopad na celkovy
stav organismu

uvede priciny, disledky a zpUsoby
prevence civilizacnich chorob, ma
prehled o nebezpeci a o dopadu na
zdravi a celkovy zplisob Zzivota, které
pfindsi  uzivani  rlznych latek
ovliviujicich lidskou psychiku
posoudi vyznam hodnotové orientace
¢lovéka a mezilidskych vztahl pro
celkovy zZivotni styl jedince a
spoleCnosti

Clovék a Zivotni prostiedi

- biologicky a socialni vyvoj
Clovéka, jeho zaclenéni do
pfirody

- vzajemné vztahy Cclovéka a
zivotniho prostredi

- vliv nepfiznivych faktor(
v prostredi na lidsky organismus

- zdravi a nemoc, zivotni styl

- vyznam prevence a ochrany
zdravi

charakterizuje pfirodni zdroje surovin
a energie z hlediska jejich
obnovitelnosti a vyCerpatelnosti
posoudi vliv Clovéka na prostredi
v souvislosti s vyuzivanim téchto
zdrojl

uvede zakladni znecistujici latky
v ovzdusi, vodé a plidé a zna globalni
disledky jejich plisobeni (emise,
imise, sklenikovy efekt, ozonové diry,
kyselé srazky, smog)

rozhodne, ktera z
nasledujicich informaci o aktualni
situaci znecistujicich latek je plné
odpovidajici

ma prehled o podstaté vzniku a
druzich odpadu, znd zplsoby
minimalizace vzniku odpadl a
moznosti jejich zpétného vyuziti-
recyklace odpadu

Vlivy lidskych Cinnosti na biosféru

- lidska populace a prostiedi,
pfirodni zdroje surovin a jejich
vyuzivani (obnovitelné,
neobnovitelné)

- ohrozeni zakladnich slozek
biosféry

- odpady, problematika
odpadového hospodarstvi

vysvétli trvale udrzitelny rozvoj jako
integraci environmentalnich,
ekonomickych, technologickych a
socidlnich pristupl k ochrané
zivotniho prostredi

ma prehled o ekonomickych, pravnich
ainformacnich nastrojich spole¢nosti
k ochrané zivotniho prostredi,
zhodnoti  vyznam  odpovédného
jednani kazdého jedince, uvédomuje
si skuteCnost, ze naprava Skod
vyzaduje vétsi naklady nez vcasna
prevence

zdlGvodni  odpovédnost  kazdého
jedince za stav zivotniho prostredi

Ochrana pfirody a zivotniho prostredi

- udrzitelny rozvoj a jeho zadsady

- realizace a zplsoby péce o
zivotni prostredi

- odpovédnost jedince za ochranu
prirody a zZivotniho prostredi

- nastroje spolecnosti k ochrané
zivotniho prostredi

- globalni ekologické problémy

- mezindrodni spoluprace v péci o
zivotni prostredi
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aplikuje moznost reSeni globalnich
problémi Zzivotniho prostfedi ve
vztahu k problémdm regiondlnim a
lokalnim

vysvetli vyznam mezinarodni
spoluprace v péci o zivotni prostredi
vyjmenuje narodni parky a dalSich
chranéné oblasti v CR, zna pravidla
chovani v téchto oblastech

popiSe podstatu vyznamnych
obor( v oblasti fyziky

rozliSuje postupy pfi poznavani a
zkoumani pfirodnich jeva

zdlvodni Ustfedni spojujici tlohu
fyziky s chemii, biologii, astronomii,
meteorologii, geologii a ostatnimi
védami

uvede zakladni fyzikalni veli¢iny a
jednotky (Sl-soustava)

objasni vyznam fyziky jako soucast
kazdodenniho zivota a posoudi
pfinos vyznamnych objev(

k rozvoji lidstva

FYZIKA

Vyznam fyziky

fyzika a jeji vyznamné obory
zékladni fyzikalni veliciny a
jednotky

vyznamné osobnosti v oborech
fyziky a jejich pfinos lidstvu

vysvétli pojem hmotny bod, vztazna
soustava

rozlisi druhy pohybu

feSi jednoduché ulohy na pohyb
hmotného bodu

urci sily pusobici na télesa a popise
jednotlivé druhy pohybd, které sily
vyvolavaji

ur¢i mechanickou praci a energii pfi
pohybu télesa plsobenim stalé sily
uvede priklady platnosti zakona
zachovani energie

urci vyslednici sil plisobicich na
téleso

Mechanika, kinematika, dynamika

hmotny bod, pohyb hmotného bodu,
vztazna soustava

druhy pohybd, télesa v pohybu
Newtonovy zakony, sily v pfirodé,
gravitace

mechanicka prace a energie, zakon
zachovani energie, vnitini energie
télesa

mechanika tuhého télesa (posuvny
a otacivy pohyb, skladani sil)
mechanika tekutin

vlastnosti kapalin a plyn

rozlisi druhy mechanického vinéni
charakterizuje zakladni vlastnosti
zvukového vinéni

popiSe negativni vliv hluku,

zpUsoby ochrany sluchu

vysvétli pojem svétlo a jeho vlastnosti
objasni podstatu vyznamnych
optickych jevi v pfirodé

vysvétli optickou funkci oka

uvede pfiklady elektrickych a magne-
tickych jevil v pfirodé
a v kazdodennim zivoté

popise vyznam rliznych druht
elektromagnetického zareni

popise stavbu atomu

vysvétli podstatu radioaktivity
zhodnoti nebezpeci jadernych havarii
a zneuziti jaderné energie

zddvodni problematiku jadernych
elektraren

popiSe objekty ve slunecni soustavé

Fyzika kolem nas

mechanické vinéni, zvuk

svétlo a jeho Sifeni, optika,
optické jevy v pfirodé
elektromagnetické zareni,

rentgenové zareni

elektfina a magnetismus

stavba atomu, radioaktivita,
jaderna energie a jeji vyuziti
vesmir — slunecni soustava
(Slunce, planety a jejich pohyb,
komety),

hvézdy a galaxie
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- zhodnoti vyznam chemie jako
soucdsti kazdodenniho zivota,

- vyuziti jejich poznatkd v rdznych
oborech

- dodrzuje zasady bezpecnosti prace a
ochrany zdravi pfi praci v laboratofi

- porovna fyzikalni a chemické
vlastnosti rliznych latek

- popiSe stavbu atomu, vysvétli vznik
chemické vazby

- uvede nazvy, znacky a vzorce
vybranych chemickych prvkd a
sloucenin

- popiSe zakladni separacni metody a
jejich vyuziti v praxi

- vyjadri slozeni roztoku

- provadi  jednoduché
vypocCty

chemické

CHEMIE
Chemické latky

- vyznam chemie, zakladni obory

- bezpecCnost prace a ochrana
zdravi pfi praci s chemickymi
latkami

- chemické latky a jejich vlastnosti

- chemické prvky a slouceniny

- Casticové slozeni latek

- smési a metody oddélovani
jejich slozek

- roztoky, rozpustnost latek

- chemicky dgj, chemicka reakce

- zakladni chemické vypocty

- tvofi chemické vzorce a nazvy vybra-
nych anorganickych sloucenin

- objasni vybrané prvky a anorganické
slouceniny a zhodnoti jejich vyuziti
v odborné praxi a v bézném zivoté

- posoudi vybrané anorganické
slouceniny z hlediska vlivu na zdravi
Clovéka a dopadu na zivotni prostfedi

Vyznamné anorganickeé latky

- klasifikace a nazvoslovi
anorganickych  latek, jejich
uplatnéni v kazdodennim zivote
a jejich vztah k zivotnimu
prostredi

- nekovy, kovy, jejich vyuziti

- kyseliny, hydroxidy

- osvoji si skupiny uhlovodikl a jejich
vybrané derivaty, tvofi jejich chemické
vzorce a nazvy

- uvede vyznamné zastupce
organickych sloucenin a zhodnoti
jejich vyuziti v odborné praxi a

v bézném zivoté

- posoudi vliv vybranych organickych
slouCenin na zdravi Clovéka a stav
zivotniho prostiedi a zna podstatu
jejich plsobeni (freony — naruseni
0zonové vrstvy)

Vyznamné organické latky

- vlastnosti atomu uhliku,
chemicka

- charakteristika organickych
sloucenin

- klasifikace uhlovodikd, zaklad
nazvoslovi organickych sloucenin
- derivaty uhlovodikd

- vysvétli podstatu fotosyntézy

- zhodnoti vyznam biochemickych déj
v zivé hmoté

-  ma prehled o chemickém slozeni
potravy, jejich fyzikalné-chemickych a
biochemickych  vlastnostech a
reakcich, které jsou spojeny s jejich
technologickym zpracovanim

- vysvétli pojem biogenni prvky a jejich
slouceniny a zna jejich funkci v po-
travinach

- uvede chemickou podstatu, vyskyt a
funkci nejdulezitéjSich  pfirodnich
latek (bilkoviny, sacharidy, lipidy,
nukleové kyseliny, biokatalyzatory)

Chemie a zivd hmota

- biochemické déje, fotosyntéza

- biogenni prvky a jejich
slouceniny, chemické sloZeni
Zivé hmoty

- vyznamné pfirodni latky

6.6 Matematika
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Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar — &isnik

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyucovaciho predmétu: matematika

Celkova hodinova dotace predmétu: 129 (49,5-49,5-30)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Cilem je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét pouzivat matematiku v riznych zivotnich situacich
(v odborné slozce vyucovani, v dal§im studiu, v osobnim Zzivoté, budoucim zaméstnani, volném ¢ase apod.).
Matematika vede k pochopeni kvantitativnich vztah(, rozviji logické mysleni Zzak(, jejich prostorovou
predstavivost, schopnost jasné formulovat myslenky a schopnost fesit problémy.

Charakteristika uciva
Matematické vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci dovedli:

- vyuzivat matematickych poznatk( v praktickém Zzivoté v situacich, které souviseji s matematikou;

- efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét jednotky (délky, hmotnosti, casu, objemu, povrchu,
rovinného Uhlu, rychlosti, mény apod.);

- matematizovat jednoduché realné situace, uzivat matematicky model a vyhodnotit vysledek feSeni
vzhledem k realité, provadét realny odhad vysledku feSeni dané ulohy;

- zkoumat a fesit problémy;

- orientovat se v matematickém textu a porozumét zadani matematické ulohy, kriticky vyhodnotit
informace kvantitativniho charakteru ziskané z rznych zdroji - graf(, diagram0 a tabulek, spravné se
matematicky vyjadfovat;

- vyuzivat informacni technologie a pracovat s informacemi;

- aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych kol v béZnych situacich a v oboru.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Vyuka matematiky sméruje k tomu, aby z4ci ziskali:
- pozitivni postoj k matematickému vzdélavani;
- motivaci k celozivotnimu vzdélavani;
- davéru ve vlastni schopnosti, vytrvalost, houzevnatost a kriticnost.

Vyukové strategie

Predmét se vyucuje v 1. — 3. ro¢niku a je rozdélen do 7 tematickych celkd. Teorie tematického celku je nasledné
procvicovana pfi feseni prikladd vcetné uloh z odborné praxe. Pouziva se také procvi¢ovani formou samostatné
prace ve skupinach a tkoll pro domaci praci.

Hodnoceni vysledkt zaku

Ovérovani se provadi formou kratkych, priibézné zadavanych testli a formou Ustniho zkouseni. Na konec kazdého
pololeti je zafazena pololetni pisemna prace. Pfi hodnoceni se klade diiraz na hloubku porozuméni uciva,
schopnost aplikovat matematické postupy pfi feseni praktickych dkolt, dodrzovani postupl feseni.

Pfinos predmétu k rozvoiji klicovych kompetenci a priifezovych témat

Matematické vzdélavani pfispiva k rozvoji klicovych kompetenci jako je:

- dovednost fesit problémy;

- aplikace matematickych poznatkl v odborné slozce vzdélavani;

- dovednost vyuzivat informace kvantitativniho charakteru vcetné riznych forem grafického znazornéni.

Odborné kompetence
- spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;
- provadét realny odhad vysledkd resenti;
- Cist a vytvaret rGzné formy grafického znazornéni;
- aplikovat znalosti o zakladnich tvarech predmét( a jejich vzajemné poloze v roviné i prostory;
- efektivné aplikovat matematické postupy pfi feSeni riznych ukol(.

Priifezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti: dodrzovani stanovenych postupl pfi feSeni problém(, rozvoj funkcni
gramotnosti zdkd — schopnost Cist s porozuménim matematicky text, vyuZivat informace kvantitativniho
charakteru ziskané z rliznych zdroj(.

Clovék a svét préce: prace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci, rozhodovéni na
zdakladé vyhodnoceni ziskanych informaci.

Informaéni a komunikaéni technologie: efektivni vyuZziti pfi feSeni matematickych dkoll a kol v rdmci profese,
na kterou se pfipravuiji.
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RozvrZeni uciva do roc¢nik(:
1.roénik: 1. a 2. téma
2.roénik: 3.,4. a 5. téma
3.ro¢nik: 6.a 7. téma

Mezipredmétové vztahy
VyuCovaci pfedmét matematika souvisi zejména s témito prfedméty: zaklady prirodnich véd, ekonomika,
informacni a komunikacéni technologie.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Matematika
Celkova hodinova dotace predmétu: 129 hodin

Rozpis ucCiva
. el Cia Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
Z4k: 1. Operace s redlnymi Cisly 32,5
- urci, zda dané cislo nalezi do oboru - prirozena Cisla
pfirozenych, celych racionalnich nebo - prvocislo, Cislo slozené, pravidla
realnych Cisel délitelnosti
- provadi aritmetické operace s - celd cisla, opacné Cislo,
pfirozenymi a celymi Cisly vcCetné absolutni hodnota
absolutni hodnoty - racionalni Cisla, zlomek,
- znavlastnosti aritmetickych operaci desetinné Cislo, zaokrouhlovani
- zna pravidla délitelnosti 2, 3, 4, 5, 6, 8, - prevody jednotek délky, obsahu,
9,10 objemu, hmotnosti, Casu,
- pouzivd rGzné zapisy racionalniho rychlosti a mény
Cisla - redlna Cisla
- zaokrouhli desetinné ¢Cislo - procenta, urok
- provadi aritmetické operace se - pomér, Uméra, pfima a nepfima
zlomky a desetinnymi Cisly umeérnost
- dokaze vyresit prevody jednotek - mocniny s pfirozenym
délky, obsahu, objemu, hmotnosti, exponentem
Casu, rychlosti a mény predevsim v - pravidla pro pocitani
ulohach z odborné slozky vzdélavani S mocninami
- zndazorni realné Cislo na Ciselné ose - 2.a3.odmocnina
- pouzivad trojclenku a FeSi praktické - mocniny s celoc¢iselnym
ulohy s vyuzitim procentového poctu exponentem
- provadi pocetni vykony s mocninami
s celociselnym mocnitelem
- provadi operace s vyrazy
obsahujicimi mocniny
- pfi vypoctech vyuziva pravidel pro
pocitani s mocninami
- uréi 2. a 3. mocninu a odmocninu
Cisla pomoci kalkulatoru
2. Vyrazy a jejich Upravy 17
- dosazuje do vyrazu za proménné a - definice vyrazu
vypocte hodnotu vyrazu - proménna
- provadi operace s mnohocleny - hodnota vyrazu
(s¢itani, odecitani, nasobeni) - mnohocleny
- rozlozi mnohoclen na soucin a uziva - lomené vyrazy
vztahy pro druhou mocninu dvoj¢lenu
a rozdil druhych mocnin
- provadi operace s lomenymi vyrazy
(scitani, odecitani, ndsobeni, déleni)
- ur€i podminky feSitelnosti lomeného
vyrazu
2. rocnik
| 3. Redeni rovnic a nerovnic v mnoziné R | 21,5
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- feSilinearni rovnice o jedné neznamé

- vyjadri libovolnou neznamou ze
vzorce

- prevede realné situace do
matematického vztahu, ktery vyresi a
vysledek vyjadfi v pozadovanych

linearni rovnice

ekvivalentni Upravy rovnice
vyjadfeni nezndmé ze vzorce
rovnice ve slovnich dlohach
linedrni nerovnice o jedné
nezname

jednotkach
- feSi linearni nerovnice o jedné
nezname
4. Funkce 9
- rozlisi jednotlivé druhy funkci - zakladni pojmy (funkce,
- ur€i definicni obor a obor hodnot proménnad, definicni obor, obor
jednotlivych funkci hodnot funkce, graf funkce)
- sestroji graf funkce - linedrni funkce, funkce pfima
- uréi vlastnosti funkce (rostouci a umeérnost, konstantni funkce
klesajici funkce) - kvadraticka funkce
- aplikuje poznatky o funkcich ve - funkce nepfima iumeérnost
slovnich dlohach
5. Planimetrie 19
- uziva pojmy a vztahy: bod, pfimka, - zakladni pojmy
rovina, odchylka dvou pfimek, - trojuhelnik
vzddlenost bodu od  pfimky, - rovinné obrazce (Ctverec,
vzdalenost dvou rovnobézek, usecka obdélnik, kosoctverec,
a jeji délka, uhel a jeho velikost rovnobéznik, lichobéznik)
- sestroji trojuhelnik, rGzné druhy - obvod a obsah rovinnych
rovnobéznik( a lichobéznik obrazct
- rozlisi shodné trojuhelniky a své - kruznice a kruh
tvrzeni zdlvodni uzitim vét o - Pythagorova véta
shodnosti trojuhelnik( - goniometrické funkce ostrého
- uréi obvod a obsah trojuhelniky, uhlu
rovnobéznikd a lichobézniku - trigonometrie pravouhlého
- urci obvod a obsah kruhu, vzdjemnou trojuhelniku
polohu pfimky a kruznice
- feSi pravouhly trojuhelnik pomoci
goniometrickych funkci
- feSi praktické dlohy s vyuzitim
trigonometrie pravouhlého
trojuhelniku a Pythagorovy véty
3. ro¢nik
6. Vypocet povrchll a objem( téles 15
- urcivzdjemnou polohu bod(, pfimek a - zdkladni polohové a metrické
rovin vlastnosti v prostoru
- rozliSuje zdakladni télesa , uréi jejich - télesa (krychle, kvadr, hranol,
povrch a objem vélec, pravidelny jehlan, rotacni
- aplikuje poznatky o télesech kuzel a koule)
v praktickych dlohach - povrch a objem téles
7. Prace s daty 15

- vysvétli zakladni pojmy (statisticky
soubor, statisticka jednotka,
statisticky znak, absolutni a relativni
¢etnost, aritmeticky prameér)

- vyhledav4, vyhodnocuje a zpracovava
data

- porovnava soubory dat

- ur€i Cetnost znaku a aritmeticky
pramér

zakladni pojmy

absolutni a relativni ¢etnost
aritmeticky pramér

grafické znazornéni hodnot,
diagram

6.7 Télesna vychova

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchaf-¢isnik
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Nazev vyucovaciho predmétu: Télesna vychova
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Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33 — 33 - 30)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

V télesné vychoveé se usiluje zejména o vychovu a vzdélavani pro celozivotni provadéni pohybovych aktivit a rozvoj
pozitivnich vlastnosti osobnosti. Z&ci jsou vedeni k pravidelnému provadéni pohybovych &innosti, ke kvalité v
pohybovém uceni, jsou jim vytvareny podminky k prozivani pohybu a sportovniho vykonu, ke kompenzovani
negativnich vlivl zplsobu Zivota a ke spoluprdci pfi spolecnych ¢innostech. Nezanedbatelné je dodrzovani zasad
bezpecnosti a prevence Urazl pfi pohybovych aktivitach. V télesné vychové se rozvijeji jak pohybové nadani, tak
zdravotné oslabeni zaci.

Charakteristika uciva

Télesna vychova umoznuje zakiim pozndvat vlastni pohybové moznosti (predpoklady) i zdravotni a pohybova
omezeni, rozumeét jim, respektovat je u sebe i jinych a aktivné je vyuzivat a cilené ovliviiovat. Cilem je osvojit si
pohybové dovednosti, kultivovat sv(ij pohybovy projev a spravné drzeni téla, usilovat o optimalni rozvoj télesné
zdatnosti v pravidelné provadénych pohybovych aktivitach.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci

organizaénich navyk(, pohybovych ¢innosti a dalSich ndmétd pro zdravotné zamérené, rekreaéni a sportovni
vyuziti pohybu v rezimu Skoly i mimo Skolu. Pohybové aktivity jsou nezbytnou soucasti zdravého zivotniho stylu
moderniho ¢lovéka.

Vyukové strategie

Vyuzivame 3 télocvicny, zrcadlovy sal a posilovnu, vybavené odpovidajicim naradim a nacinim. V podzimnim a
jarnim obdobi probiha vyuka na atletickém ovalu a 3 viceucelovych hfistich. Dale je vyuzivano blizké okoli Skoly.
Sporty, vyzadujici zvlastni klimatické, prostorové nebo materidlni podminky, jsou zaclenény do tydenniho
lyzafského vycvikového kurzu v 1. ro¢niku, do sportovné turistického-kurzu pro zéky 2. roénikd a vybérového
vodackého kurzu. Provozujeme $kolni sportovni klub, zaclenény v Asociaci skolnich sportovnich klubd, v jehoz
ramci se podle moznosti zuCastfiujeme soutézi.

Hodnoceni vysledkt zaku

Podstatou skolniho hodnoceni je uvédoméla a ukdznéna cinnost a aktivita zakd pfi télovychovném procesu.
Posuzovéna je vykonnostni uroven vzhledem k individudlnim predpokladim. Zohlednuje se tcast a Gspéchy ve
sportovnich soutézich, v reprezentaci Skoly a ucast na sportovnich kurzech poradanych skolou.

Pfinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vede zaky k tomu, aby znali potieby svého téla v jeho biopsychosocialni jednoté a rozuméli tomu, jak plsobi
vyZziva, zivotni prostfedi, dodrzovani hygieny, pohybové aktivity, pozitivni emoce, pfekonavani negativnich emoci
a stavd, jednostranné cinnosti, mezilidské vztahy a jiné vlivy na zdravi. Dliraz se klade na vychovu proti
zavislostem (na alkoholu, tabakovych vyrobcich, drogach, hracich automatech, poc¢itacovych hrach aj.), proti
médii vnucovanému idealu télesné krasy mladych lidi a na vychovu k odpovédnému pfistupu k sexu. Protoze jsou
lidé v souCasnosti vystaveni fadé nebezpeci, ktera ohrozuji jejich zdravi a ¢asto i zivot, nabyvaji na vyznamu i
dovednosti potifebné pro obranu a ochranu proti nim, tj. pro chovani pfi vzniku mimoradnych udalosti.

Prifezova témata
Télesnou vychovou se realizuji predevsim tematické okruhy prirezovych témat - osobnostni a socialni vychova.

Mezipredmétové vztahy
Vyznamné je propojovani pohybovych Cinnosti s dalSimi oblastmi vzdélavani, jako jsou vychova ke zdravi,
estetika, ekologie.

Rozpis uciva a vysledkii vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Télesna vychova
Celkova hodinova dotace predmétu: 96

Rozpis uciva
, Cac Ccc Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
Z4k: 1. Lehka atletika 11
- zvlada techniku nové atletické discipliny - béh vytrvalostni do 2 000 m
- pfi vytrvalosti dovede uplatnit svou vili - sprint- béh 60 m
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- ziskané dovednosti mUlze uplatnit jako
reprezentant sSkoly

Stafetovd predavka

skok daleky - skrény zplsob
skok vysoky — flop

hod mickem

koularska abeceda

2. Sportovni gymnastika 5
- zvlada zakladni prvky i ve vazbach - akrobacie - kotouly ve vazbach,
- zvladne obtizné&jsi prvek s dopomoci pfemet stranou
- sam dokaze poskytnout dopomoc - stoj narukou
- provadi osvojované pohybové dovednosti | - hrazda — vymyk
na zakladé individualnich predpokladd - preskok — roznozka, skrcka pres kozu
- kladina - chiize rovnovazné postoje
- rytmickd gymnastika — cvieni s
nacinim
3. Kondiéni cviceni 4
- vyuzivd vhodné soubory cviCeni pro |- kondi¢nicvienis nacinim a na naradi
zvySeni své fyzické kondice a pro télesnou | - aerobik s hudbou
a dusevni relaxaci
- pouziva spravnou techniku
4. Micové hry 13
- provadi herni ¢innosti jednotlivce a umi je | - koSikova
uplatnit pfi hie - odbijena
- usiluje o své pohybové sebevzdélavani - kopana
- uzivd s porozuménim nazvoslovi (gesta, | - ostatni sportovni hry : florbal,, softbal
signaly, znacky)
- respektuje pravidla osvojovanych sport(
5. Lvvz
- uplatiuje vhodné a bezpecné chovani i | - sjezdové lyZovani
v nezndmém prostredi - bézecké lyzovani
- zvlada i delSi pobyt v pfirodé a presun | - turistika
v naro¢néjsim terénu - snowboarding
2. ro¢nik
6. Lehka atletika 11
- zvlada techniku nové atletické discipliny - béh vytrvalostni do 2 000 m
- pfi vytrvalosti dovede uplatnit svou vili - sprint- béh 60 m
- ziskané dovednosti mlze uplatnit jako - Stafetova predavka
reprezentant Skoly - skok daleky - skrény zplsob
- skok vysoky - flop
- hod mickem
- koulafska abeceda
7. Sportovni gymnastika 5
- zvlada zakladni prvky i ve vazbach - akrobacie - kotouly ve vazbach,
- dokdze zvladnout obtiznéjSi  prvek premet stranou
s dopomoci - stojnarukou
- sam dokaze poskytnout dopomoc - hrazda - vymyk
- provadi osvojované pohybové dovednosti | - preskok — roznozka, skrcka pres kozu
na zakladé individualnich predpokladi - kladina - chilize rovnovazné postoje
- rytmickd gymnastika - cviceni s
nacinim
8. Kondicni cviceni 4
- vyuzivd vhodné soubory cviCeni pro |- kondi¢nicviCenis nacinim a na naradi
zvySeni své fyzické kondice a pro télesnou | - aerobik s hudbou
a dusevni relaxaci
- pouziva spravnou techniku
9. Micové hry 13

- provadi herni ¢innosti jednotlivce a umi je
uplatnit pfi hie

- usiluje o své pohybové sebevzdélavani

- uzivd s porozuménim ndzvoslovi (gesta,
signaly, znacky)

- respektuje pravidla osvojovanych sport(

kosSikova

odbijena

kopana

ostatni sportovni hry : florbal, , softbal
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3. rocnik
10. Lehka atletika 6
zvlada techniku atletické discipliny - specialni bézecka cviceni
pfi vytrvalosti dovede uplatnit svou vdli - béh vytrvalostnido 2 000 m
ziskané dovednosti muze uplatnit jako | - sprint — béhna 100 m
reprezentant Skoly - skok daleky — zlepSovani techniky
- skok vysoky - zlepSovani techniky
flopu
- vrh kouli 3kg — technika sunu
11. Sportovni gymnastika 6
zvlada sestavy s osvojenych cviCebnich - akrobacie - kotouly ve vazbach,
prvkd, cvicebni prvky na hrazdé a kruzich pfemet stranou
dokaze zvladnout obtizny prvek dopomoci, | - stoj na rukou
pfi cvi¢eni uplatni svij fyzicky fond - hrazda - vzepreni jizdmo
zvlada jednoduché tanecni kroky - preskok — roznozka a skrCka pres
kozu
- kladina - poskoky, skoky, obraty
- Splh—ty¢
- rytmickd gymnastika — cviCeni s
nacinim
12. Kondicni cviceni 6
- vyuzivd vhodné soubory cviCeni pro |- kondi¢nicviCenis nacinim a na naradi
zvySovani své fyzické kondice a pro | - aerobik s hudbou
télesnou a dusevni relaxaci
- pouziva spravnou techniku
13. Micové hry 12
- provadi herni ¢innosti jednotlivce a umi je | - koSikova
uplatnit pfi hfe - odbijena
- usiluje o své pohybové sebevzdélavani - kopand
- uzivd s porozuménim ndzvoslovi (gesta, | - ostatni sportovni hry : florbal, , softbal
signaly, znacky)
- respektuje pravidla osvojovanych sport(

6.8 Informacéni a komunikacni technologie

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyuc¢ovaciho pfedmétu: Informacni a komunikacni technologie
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33-33-30)

Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu
Cilem vzdélavani v informacnich a komunikacnich technologiich je naucit zaky efektivné pracovat s prostfedky
informacnich a komunikacnich technologii a vyuZivat je pfi své praci v oboru a pfi rozvoji své osobnosti.

Charakteristika uciva

Z4aci porozumi zakladm informaénich a komunikagnich technologii, naué&i se na uzivatelské Grovni pouZivat
hardwarové vybaveni vypocetni techniky, ovladat operacni systém, pracovat s béznym aplikacnim programovym
vybavenim pro zpracovani textu, multimedialnich prezentaci, interaktivnich tabulek, grafickych souborl a dat
v databazich. Efektivné zvladne praci s informacemi a komunikaci pomoci Internetu.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka informacnich a komunikacnich technologiich sméfuje k tomu, aby zak vzhledem ke svému oboru dokazal
posoudit validitu informace, dokazal ji efektivné zpracovat pro dalSi uziti a dokazal prezentovat vysledky
zpracovani s vyuzitim multimedialnich technik.

Vyukové strategie

Vyuka je orientovana hlavné na dovednosti zak( ziskavané praktickym zvladanim prace na pocitaci, vyklad je
obvykle soubézny k probihajicim ¢innostem z4k(l na pocitaci. Vyucuijici pfistupuje k vyuce s ohledem na rozdilny
stupen dovednosti zak( v praci s pocitacem. Vyuka probiha v uc¢ebné vybavené osobnimi pocitaci napojenymi na
Internet.
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Hodnoceni vysledku Zaku
Z4ci budou hodnoceni na zakladé urovné vypracovanych UkolG. Pro vypracovani by méli vyuzivat nejen cas
poskytnuty v hodinach, ale i ¢as v ramci domaci pfipravy.

Prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
Z4ak se nauéi v priibéhu studia:
pracovat s osobnim pocitacem, jeho programovym vybavenim
pracovat s programovym vybavenim pro zpracovani textu, multimedidlnich prezentaci, interaktivnich tabulek
ziskavat informace z otevrenych zdrojd, zejména vyuZiti Internetu

zvladat praci s informacemi z rGznych médii.

Odborné kompetence
Vyuka informacnich a komunikaénich technologiich klade dliraz na:

efektivni vyuziti prostredkl vypocetni techniky

na kreativni a samostatnou praci

zahrnuti informacnich a komunikacnich technologiich do odborné praxe i osobniho Zivota.

Prifezova témata
Obcan v demokratické spolecnosti:

respektovani dusevniho vlastnictvi, copyrightu, spravného citovani ¢lankl a publikaci
Clovék a zivotni prostredi:
uvédomeéni si a respektovani negativnich vlivi modernich informacnich a komunikacnich technologii na

spoleCnost a na zdravi Clovéka

vytvareni hodnot a postojll ve vztahu k Zivotnimu prostredi
Clovék a svét prace:
odpovédné rozhodovani na zakladé vyhodnoceni ziskanych informaci

pisemné vyjadiovani pfi Uredni korespondenci, hledani a vypliovani Gfednich formulari
Informacni a komunikaéni technologie:
prace s informacemi, vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci

komunikace pomoci internetu

Mezipredmétové vztahy
Na ucivo navazuje pfedmét ekonomika.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyuc¢ovaciho pfedmétu: Informacéni a komunikaéni technologie
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33—-33-30)

Rozpis uciva
. ca s R Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. roCnik
Z4ak: 4
- chépe specifika prace v siti (véetné rizik), | Prace v lokalni siti, elektronicka
vyuziva jejich moznosti a pracuje s jejimi | komunikace, komunikaéni
prostredky; a prenosové moznosti Internetu
- komunikuje elektronickou postou, ovladai | - pocitacova sit, server, pracovni
zaslani prilohy, ¢i naopak jeji pfrijeti a stanice
nasledné otevieni; - pripojeni k siti a jeji nastaveni
- vyuzivd nastroje pro organizovani a |- specifika prace v siti, sdileni
planovani (specializované SW nastroje, dokument( a prostredki
pfipadné jako dalSi funkce sofistikovaného | - e-mail, organizace ¢asu a planovani,
postovniho klienta); chat, messenger, videokonference,
- ovlada dalsi bézné prostfedky online a telefonie, FTP...
offline komunikace a vymény dat;
Z4k: 8

pouziva pocitac a jeho periferie (obsluhuje
je, detekuje chyby, vyménuje spotiebni
material);

je si védom moznosti a vyhod, ale i rizik
(zabezpeceni dat pred zneuzitim, ochrana
dat pred znicenim, porusovani autorskych

Prace s pocitacem, operacni systém,

soubory, adresarova struktura,

souhrnné cile

- hardware, software, osobni pocitac,
principy fungovani, ¢asti, periferie
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prav) a omezeni (zejména technickych a
technologickych) spojenych s pouzivanim
vypocetni techniky;

aplikuje vySe uvedené — zejména aktivne
vyuziva prostredky zabezpeceni dat pred
zneuzitim a ochrany dat pred znicenim;
pracuje s prostfedky spravy operacniho
systému, na zdakladni drovni konfiguruje
operacni  systém, nastavuje  jeho
uzivatelské prostredi;

orientuje se v bézném systému - chépe
strukturu dat a moznosti jejich ulozeni,
rozumi a orientuje se v systému adresard,
ovlada zakladni prace se soubory
(vyhledavani, kopirovani, presun, mazani),
odliSuje a rozpoznava zdakladni typy
souborll a pracuje s nimi;

vyuziva napoveédy a manualu pro praci se
zakladnim a aplikacnim programovym
vybavenim i béznym hardware;

ma vytvoreny predpoklady ucit se pouzivat
nové aplikace, zejména za pomoci
manualu a ndapovédy, rozpoznava a
vyuziva analogii ve funkcich a ve zplsobu
ovladani rznych aplikaci;

vybira a pouziva vhodné programové
vybaveni pro feSeni béznych konkrétnich
ukol(;

zakladni
vybaveni
operacni systém, jeho nastaveni
data, soubor, slozka, souborovy
manazer

komprese dat
prostiedky zabezpeceni
zneuzitim a ochrany dat
znicenim

ochrana autorskych prav
napovéda, manual

a aplikacni programové

dat pred
pred

Zak:

vytvafi, upravuje a uchovava strukturované
textové dokumenty (ovladad typograficka
pravidla, formatovani, tabulatory, tvorbu
tabulek);

vytvari jednoduché multimedialni
dokumenty (tedy dokumenty v nichz je
spojena textovd, zvukova a obrazova
slozka informace) v nékterém vhodném
formatu (HTML dokument, dokument
textového editoru, dokument vytvoreny
specializovanym SW pro tvorbu prezentaci

atp.);

Prace se

standardnim aplikaénim

programovym vybavenim (programy na
Upravu textu a prezentaci)

textovy editor
software pro tvorbu prezentaci

21

2. rocnik

Zak:

ovlddd bézné prace s tabulkovym
procesorem (editace, matematické
operace, vestavéné a vlastni funkce,
databdze, kontingenéni tabulky a grafy,
pfiprava pro tisk, tisk);

ovladd zakladni prace v databazovém
procesoru (editace, vyhledavani, filtrovani,
tridéni, relace, tvorba sestav, priprava pro
tisk, tisk);

zna zakladni typy grafickych formatd, voli
odpovidajici programové vybaveni pro
praci s nimi a na zdakladni drovni grafiku
tvori a upravuje;

pouziva bézné zakladni a aplikacni
programové vybaveni (aplikace dodavané
s operacnim systémem, dale pracuje
zejména s aplikacemi tvoficimi tzv.
kancelarsky SW jako celkem);

Prace se
programovym vybavenim (tabulkovy

standardnim aplikacnim

procesor, programy pro Upravu grafiky)

tabulkovy procesor

databaze

software pro praci s grafikou
spoluprace casti baliku
kancelarského software (sdileni a
vyména dat, import a export dat...)
dalsi aplikacni programové vybaveni

33
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- pracuje s dalSimi aplikacemi pouzivanymi
v pfislusné profesni oblasti;

3. rocnik

Z4k: 20

- vytvari, upravuje a uchovava strukturované | Prace se standardnim aplikacnim
textové dokumenty (ovladad typograficka | programovym vybavenim - pokrocilé
pravidla, formatovani, prace se Sablonami, | - textovy editor
styly, objekty, hromadnou korespondenci,
tvofi tabulky, citace, poznamky pod Carou,
obsah, rejstfik...);

Z4k: 10

- voli vhodné informac¢ni zdroje k | Informaéni zdroje, celosvétova
vyhledavani pozadovanych informaci a | pocitacova sit Internet

odpovidajici techniky (metody, zplsoby) k | - informace, prace s informacemi
jejich ziskavani; - informacni zdroje
- ziskava a vyuziva informace z otevfenych | - Internet

zdrojd, zejména pak z celosvétové sité
Internet, ovlada jejich vyhledavani, vCetné
pouziti filtrovani;

- orientuje se v ziskanych informacich, tfidi
je, analyzuje, vyhodnocuje, provadi jejich
vybér a dale je zpracovava;

- zaznamendva a uchovdva textové,
grafické i numerické informace zplisobem
umoziujicim jejich rychlé vyhledani a
vyuziti;

- uvédomuje si nutnost posouzeni validity
informacnich zdrojli a pouZiti informaci
relevantnich pro potreby feSeni
konkrétniho problému;

- spravné interpretuje ziskané informace a
vysledky jejich zpracovani nasledné
prezentuje vhodnym zptsobem s ohledem
na jejich dalsi uzivatele;

- rozumi béznym i odbornym graficky
ztvarnénym informacim (schémata, grafy
apod.).

6.9 Ekonomika

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyucovaciho predmétu: Ekonomika

Celkova hodinova dotace predmétu: 96 (33-33-30)

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Cilem pfedmétu ekonomika je vytvofit zaklad ekonomického vzdélavani, naucit zaky ekonomicky myslet - tj.
chdpat a hodnotit hospodarské jevy a procesy v trzni spolecnosti, porozumét podstaté podnikatelské Cinnosti,
seznamit je se zakladnimi ekonomickymi pojmy, podnikovymi ¢innostmi a rliznymi pravnimi formami podnikani
v trzni ekonomice.

Charakteristika uciva

Z&ci ziskavaji zékladni teoretické znalosti, jak z oblasti mikroekonomie, tak i z oblasti makroekonomickych
ukazatel(, které umozni zakovi posoudit ukazatele vyvoje ekonomiky a posoudit stav narodniho hospodarstvi a
jeho vyvoj. DuleZitou soucasti pfipravy je seznameni se zakladnimi podnikovymi ¢innostmi — hlavni ¢innosti
podniku, zasobovanim, personalni ¢innosti i odbytem.

Cile vzdélavani v oblasti cittl, postoju, hodnot a preferenci

Cilem predmétu v oblasti hodnot a preferenci je rozvijet ekonomické mysleni zak(, vést je k hospodarnému
jednani, chovani a uplatiovani ekonomickych hledisek pfi ¢innosti podniku. Dlraz je kladen zejména na osvojeni
si praktickych dovednosti sméfujicich k plnohodnotnému uplatnéni se absolventa na trhu prace.

Vyukové strategie
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Vychdazi ze snahy pouzitelnosti znalosti z predmétu v praktickém Zivoté, diraz je kladen na praktické priklady
a priklady vypo¢tl i v rdmci samostatné domadci prace. Ve znacné mife jsou vyuzivany komunikativni dovednosti.

Hodnoceni vysledkt zaku

Z4ci jsou pribézné hodnoceni zndmkami pfi individudlnim zkouseni, pfi kterém se hodnoti orientace v latce,
souvislost s pfedchazejicim ucivem, v zavéru tematickych celk ziskaji Zaci znamku z pisemného testu. Soucéasti
vysledné znamky za pololeti je aktivita pfi hodinach, prace pri praktickém procvicovani na prikladech.

Prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
Odborné kompetence
74k se naudi v priibéhu studia:
- aplikovat ekonomické znalosti do praxe;
- pochopit podstatu fungovani trzni ekonomiky;
- znat zakladni ¢innosti obchodniho podniky;
- mitrealnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru,
pozadavcich zaméstnavatel(;
- znat obecnd prava a povinnosti zaméstnanctl a zaméstnavateld;
- orientovat se v subjektech finanéniho trhu, éinnosti bank, v obchodovani s cennymi papiry;
- znat principy tvorby cen;
- orientovat se v soustaveé dani;
- pochopit podstatu finan¢niho fizeni podniku;
- rozumét podstaté a principdm podnikani;
- pochopit strukturu narodniho hospodarstvi;
- znat Cinitele, ktefi ovliviuji droven narodniho hospodarstvi;
- efektivné hospodafrit s finanénimi prostredky.

Prifezova témata

Priifezové téma Clovék v ob&anské spolegnosti se zaméfuje na vytvaieni a upeviiovani takovych postojl

a hodnotové orientace zakd, které jsou potfebné k budovani obcanské a medialni gramotnosti zakd, tj. osvojeni
si faktické, vécné a normativni stranky jednani odpovédného aktivniho obéana. Vychova k demokratickému
obcanstvi prostupuje celym vzdélavanim.

Prifezové téma Clovék a Zivotni prostfedi poskytuje zakdm znalosti a dovednosti potfebné pro mysleni a jednani
v souladu s principy udrzitelného rozvoje. Vede k odpovédnosti za udrzeni kvality zivotniho prostfedi. V souvislosti
s odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich Cinnosti na prostfedi a zdravi a vyuzivani moderni
techniky a technologie v zajmu udrzitelnosti rozvoje.

Cilem priifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zéka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho
budouci pracovni zivot, tj. zaky seznamit s moznostmi uplatnéni na trhu prace, s pravy a povinnostmi
zameéstnancl a zaméstnavatell, s mzdovou problematikou.

Vyuzivani prvkd modernich informacnich a komunikac¢nich technologii je nezbytnou podminkou Uspéchu
jednotlivce, ale i celého hospodarstvi. V pfedmétu ekonomika se prifezové téma Informacni a komunikaéni
technologie realizuje zejména prostfednictvim vyhledavani informaci a praci s informacemi z rliznych zdroj

Mezipredmétové vztahy

Obsah pfedmétu Uzce navazuje na ucivo predmétu obcanskd nauka a odborna praxe.

Predmét ekonomika ma Uzkou vazbu na predmét matematika (ekonomické vypocty), informacni a komunikacni
technologie (vyhledavani informaci), uCebni praxe. Tématika financni gramotnosti se promita do jednotlivych
tematickych celkd béhem celého studia.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Ekonomika
Celkova hodinova dotace predmétu: 96 hodin

Rozpis uciva
. Ciioas Ciioc s Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. roénik
Z4k: 1. Zakladni ekonomické pojmy
- charakterizuje lidské potreby, - potreby, statky, sluzby 33
statky a sluzby - hospodarsky proces
- vyjmenuje casti hospodarského - vyroba, vyrobni faktory
procesu a vyrobni faktory
- specifikuje trh, trzni subjekty, | 2. Zaklady trzni ekonomiky
nabidku, poptavku, zbozi, cenu - trhajeho druhy
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stanovi cenu jako soucCet
nakladd, zisku, DPH

vysvétli faktory ovliviujici cenu
rozlisuje rzné formy podnikani a
vysvétli jejich hlavni znaky
charakterizuje podnikatele, jeho
znaky, povinnosti vlci statu
vytvofi  podnikatelsky zameér
a zakladatelsky rozpocet

- trzni subjekty
- nabidka, poptavka, zbozi,

cena
3. Podnikani
- podnikani podle
zivnostenského zakona a
zakona o obchodnich

korporacich

- podnikatel — jeho znaky a
povinnosti

- podnikatelsky zamér

- zakladatelsky rozpocet

karta, jejich klady a zapory
vysvétli  zplsoby  stanoveni
urokovych sazeb a rozdil mezi
urokovou sazbou a RPSN
vyhleda aktudlni vysi drokovych
sazeb na trhu

charakterizuje druhy uvérd, jejich
zajisténi
orientuje se
pojistovaciho trhu
vysvétli podstatu inflace a jeji
dusledky zptisob obrany
charakterizuje statni rozpocet,
vysvétli tlohu v NH
charakterizuje jednotlivé dané a
vysvétli jejich vyznam pro stat
provede jednoduchy vypocet
dani, zdravotniho a socidlniho
pojisténi

vyhotovi danové pfiznani k dani
z pfijmu fyzickych osob

vyhotovi a zkontroluje danovy
doklad

v produktech

karty
- Urokova mira, RPSN
- pojisténi, pojistné produkty
- inflace

- statnirozpocet

- dané a danova soustava
- vypocet dani

- pfiznani k dani

- zdravotni pojisténi

- socidlni pojisténi

- danové a ucetni doklady

2. rocnik
Z4ak: 4. Hospodafeni podniku
- rozlisi jednotlivé druhy nakladl a - naklady, vynosy 33
vynosU - hospodarsky vysledek
- vypocita vysledek hospodareni - zasady danové evidence
- vysvétli zasady danové evidence
- vyjmenuje moznosti vzniku a | 5. Personalistika
ukonceni pracovniho poméru - vznik a ukonceni pracovniho
- vypocita Cistou mzdu pomeéru
- charakterizuje bankovni - mzda cCasova a ukolova,
soustavu jejich vypocet
- orientuje se v platebnim styku a
smeéni penize podle kurzovniho | 6. Financni vzdélavani
listku - bankovni soustava CR
- penize, hotovostni
a bezhotovostni platebni
styk
3. ro¢nik
Z4k: 6. Finan&ni vzdélavani
- vysvétli pojmy kreditni a debetni - Uvérové produkty, platebni 30

6.10 Potraviny a vyziva

Obor vzdélani: 65-51-H/01 Kuchar-¢isnik
Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
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Nazev vyucovaciho predmétu: Potraviny a vyziva
Celkova hodinova dotace predmétu: 63(0-33-30)

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Obecnym cilem pfedmétu je poskytnout Zaklim ucelenou soustavu védomosti o vyzivé lidského organizmu, ktera
vychazi ze zakladnich znalosti anatomie a fyziologie organovych soustav, které jsou spjaty s travicimi procesy.
Z4ci si dale osvojuji zasady raciondlni vyzivy a uéi se vhodné kombinovat potraviny tak, aby bylo zabezpe&eno
optimalni stravovani.

Cilem predmétu je poskytnout zakiim ucelenou soustavu védomosti o potravinach a napojich, seznami se s jejich
slozenim, jakosti, upravou, skladovanim a jejich vlivem na zdravi Clovéka. Ziskané znalosti vyuziji k preventivni
a aktivni péci o své zdravi a to na zakladé uznani vyzivy jako jediného zdroje latek, ze kterych se organizmus tvori
a obnovuje.

Charakteristika uciva

Na vychozi biologicky zaklad navazuji odborné kompetence o preméné latek a energii, dliraz je kladen na travici
a biochemické procesy, zahrnuje kompetence o doporucenych vyzivovych davkach a jejich uplathovani
v jednotlivych formach spolecného stravovani. Poskytuje prehled potravin rostlinného a Zivocisného plvodu,
zabyva se jejich sloZzenim, Upravou a pouzitim v rlznych formach stravovani. UCivo vylstuje v pochopeni zasad
racionalni vyzivy a v chapani preventivniho vyznamu vyzivy ve vztahu k civilizacnim chorobam.

Pfedmét je zafazen do 2. a 3. ro¢niku, hodinova dotace €ini 33-30 hodin. Celkova hodinova dotace za celou dobu
studia je 63 hodin.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci

Ugitel vede Z&ky k uzivani odborné terminologie, k samostatnosti pfi ueni a ziskavani informaci. Z&ci jsou vedeni
k dodrzovani hygieny pfi praci s potravinami a napoji se zvlastnim ddrazem na osobni hygienu a hygienu prostredi.
Dale pak k hospodarnému zachazeni s potravinami a také k vytvareni odmitavého vztahu k alkoholismu.

Vyukové strategie

Vzdélavani v predmétu potraviny a vyziva vede zaky k osvojeni znalosti v oblasti potravin, jejich druhy
a vyuzitelnosti pro technologické zpracovani, pozadavky na jejich jakost, skladovani a chemické slozeni potravin.
V pozadavcich na vysledky vzdélavani jsou citlivé zvazovany moznosti konkrétniho kolektivu Ci jednotlivce.
V nékterych pripadech je pozadovano pouhé zapamatovani daného, jindy pochopeni, reprodukovani, objasnéni.
Je zadouci vyuzivat aktivizujici didaktické metody, organizovat Cinnosti podporujici zvySenou myslenkovou
aktivitu zaku, objevovat pro zdaka strategie uceni odpovidajici jejich uc¢ebnim predpokladiim, podporovat
sebedlvéru, samostatnost a iniciativu zakd, rovnéz jejich sebekontrolu a sebehodnoceni.

K podpore zak(, zadavani ukol(, pfipadné testovani je vyuzivano prostredi Moodle.

Hodnoceni vysledkt zaku
- ddraz na hloubku porozuméni ucivu
- aplikace poznatk( pfi feseni problémd
- sebehodnoceni Zaka, vzajemné hodnoceni pfi prezentaci vysledk( prace
- vstficny postup a samostatnost pfi pInéni zadanych Ukol
- vyhodnoceni skupinové projektové prace
- prezentace urcitého tématu zéka zvolenou formou
- mira osvojeni dovednosti pfi praktickych cvicenich
- pribézné Ustni zkouseni
- pisemné testy po probrani urcitych tematickych celk.

Pfinos predmétu k rozvoiji klicovych kompetenci a prifezovych témat

Dominantni v souvislosti s pfedmétem je prifezové téma Clovék a Zzivotni prostiedi, které je propojeno
s prifezovym tématem Clovék a svét prace, kde jsou rozvijeny nejen kompetence vedouci k odpovédnosti za
zdravotni stav jedince, ale i respektovani zivota a zdravi jako nejvyssi hodnoty a kritéria pro své dalsi rozhodovani,
a tudiz i postaveni v ramci spole¢enského uplatnéni. Zaci uplatfiuji teoretické poznatky v praxi v preventivni pégi
0 své zdravi. Uzndvaji zdravy Zivotni styl a ochranu zdravi jako hodnoty potfebné k zajisténi kvality osobniho i
profesniho zZivota.

Odborné kompetence
- odpovédnost, samostatnost, aktivita a iniciativa v jednani nejen ve vlastnim zajmu, ale i v ramci tymové
prace- schopnost vyjadfovat se k problémim a své myslenky odborné a srozumitelné formulovat,
pracovat s informacemi
- ovladani zasad raciondlni vyzivy a jejich uplatfiovani jak v obcanském zivoté, tak v gastronomickych
¢innostech

Strana 46/74



- ovladani a dodrzovani zdsad bezpecCnosti prace a ochrany zdravi pfi praci, dbat na dodrzovani
hygienickych predpisd, norem

- pochopeni zakladniho vyznamu pfirody a stavu zivotniho prostfedi na kvalitu vyzivy a zdravotni stav
Clovéka

- déle se vzdélavat, peCovat o své fyzické a dusevni zdravi .

Prifezova témata
Obé&an v demokratické spolegnosti: Zaci formuluji
- své nazory a postoje, jsou schopni vyslechnout nazory druhych
- dokazi pracovat samostatné i v tymu, plnit zodpovédné ukoly
- pomoci ziskanych informaci se dovedou orientovat ve spoleé¢nosti, uvédomi si vlastni identitu
- svoji si kritické mysleni, jsou schopni objektivné hodnotit obklopujici realitu.
Clovék a svét prace: Z&ci si uvédomuji
- vyhledavani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci
- odpovédné rozhodovani na zakladé vyhodnoceni ziskanych informaci
- verbalni komunikace pfi dllezitych jednanich
- pisemné vyjadrovani pfi Uredni korespondenci.
Informaéni a komunikaéni technologie: Zaci jsou pfipraveni
- pro feseni praktickych ukold vyskytujicich se v praxi, ale i v ¢innostech, které dnesni ¢lovék vyuziva v
bézném osobnim zivoté
- vybira a pouziva vhodné programové vybaveni pro rfeseni béznych konkrétnich tkolQ
- vytvareji, upravuji a uchovavaji strukturované dokumenty
- samostatné komunikuji elektronickou postou, ovladaji i zasilani pfilohy, ¢i naopak jeji pfijeti a ndsledné
otevreni
- voli vhodné informacni zdroje k vyhledadvani pozadovanych informaci a odpovidajici techniky k jejich
ziskavani
- ziskavaji a vyuzivaji informace otevrenych zdrojd
- orientuji se v ziskavani informaci, tfidi je, analyzuje, vyhodnocuje, provadéji jejich vybér a dale je
zpracovavaji.
Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat:
Kompetence k ugeni: Z&ci jsou schopni samostatné efektivné se ugit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok
- vyuzivat ke svému uceni rizné informacni zdroje véetné zkusenosti svych i jinych lidi
- ovladat rGzné techniky uceni, umét si vytvofit vhodny studijni rezim a podminky
- uplatiiovat rizné zpUlsoby prace s textem (zvl. studijni a analytické ¢teni), umét efektivné vyhledavat
a zpracovavat informace.
Kompetence k FeSeni probléma: Zaci jsou schopni samostatné fesit bézné pracovni i mimopracovni problémy
a jsou schopni
- uplatiiovat pfi feSeni problém rizné metody mysleni a myslenkové operace
- volit prostiedky a zplsoby (pomdcky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych drive
- spolupracovat pfi feseni problém( s jinymi lidmi (tymové feseni).
Komunikativni kompetence: Z&ci jsou schopni
- formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, v pisemné podobé prehledné a jazykové spravné,
Gcastnit se aktivné diskusi, formulovat a obhajovat své nazory a postoje
- zpracovavat bézné administrativni pisemnosti a pracovni dokumenty
- snazit se dodrzovat jazykové a stylistické normy i odbornou terminologii
- zaznamenavat pisemné podstatné myslenky a Udaje z textd, popf. projevd jinych lidi
- vyjadrovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani.
Personalni a socidlni kompetence: Z4ci jsou schopni samostatné pecovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi
a pfispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah
- reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jednani ze strany jinych lidi, pfijimat radu
i kritiku
- ovérovat si ziskané poznatky, kriticky zvaZzovat nazory, postoje a jednani jinych lidi
- mit odpovédny vztah ke svému zdravi, peCovat o svlj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si védomi disledk
nezdravého zivotniho stylu a zavislosti; pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich
a jinych ¢innosti
- pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly.
Odborné kompetence: Zaci maji
- prehled o vyzivé, zasady raciondlni vyZivy, druhy diet a alternativni zp(isoby stravovani
- rozlisi vlastnosti, a technologickou vyuzitelnost zakladnich druhi potravin a napoju
- znaji zplsoby skladovani potravin a ndpoju.
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Mezipredmétové vztahy
Vyucovaci pfedmeét potraviny a vyziva souvisi zejména s témito pfedmeéty:
zéklady pfirodnich véd, technologie pfipravy pokrmd, stolnic¢eni, odborny vycvik.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

Nazev vyucovaciho predmétu: Potraviny a vyziva
Celkova hodinova dotace predmétu: 63(0-33-30)

Rozpis ucCiva
. oo Cicoa Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
2. rocnik
Z4k: 1. Uvod
- vysvétli vyznam spravné vyzivy - vyznam spravné vyzivy pro
- rozdéli pozivatiny organismus 2
- vysvétli skladovani potravin a jejich - rozdéleni pozivatin, plivod, druhy
oSetfovani - jakost potravin
- vysvétli ndkazy z potravin - skladovani, oSetfovani potravin
- ndkazy z potravin
- charakterizuje a rozdéli Ziviny, jejich | 2. Slozeni potravin
zdroje; - Ziviny (vyznam, slozeni, zdroje)
- popise jednotlivé druhy - bilkoviny 6
- vysvétli, které zZiviny  zajistuji - tuky
energetickou hodnotu a biologickou - sacharidy
hodnotu - ochranné latky (vyznam a zdroje)
- objasni principy premény latek a - vitaminy nerostné latky
energii v organismu - voda
- objasni princip traveni a vstrfebavani - vlaknina
Zivin - energeticka a biologicka
- vysvétli podstatu raciondlni vyzivy, hodnota
rozlisi a charakterizuje hlavni sméry - metabolismus Zivin
ve vyzivé - trdvici soustava, proces traveni
- vysvétli specifika skupin osob podle - racionalni vyziva, sméry ve
rznych kritérii vyZivé
- uvede priklady souvislosti - dietni stravovani
nespravnych stravovacich navykd a
civilizacnich chorob a dalSich poruch
s dopadem na vyzivu
- popise ulohu dietniho stravovani, umi
charakterizovat hlavni typy Ié¢ebnych
diet
- rozlisi ovoce a zeleninu 3. Ovoce, zelenina, brambory, houby
- jejich pouziti a zpracovani v teplé a - ovoce - sloZeni, rozdéleni,
studené kuchyni, skladovani, druhy, vyznam, skladovani, 7
osetrovan osetrovani, konzervovani,
- vysvétli jejich vyznam ve vyzivé vyrobky z ovoce, pouziti ovoce
- popiSe konzervovani zeleniny a ovoce a vyrobk ve stravovani
- na pfikladech uvede pouziti brambor - zelenina - slozeni, rozdéleni,
ve stravovani druhy, vyznam ve vyZive,
- vysvétli vyznam a pouziti hub ve skladovani, oSetrovani,
stravovani konzervovani,  vyrobky ze
zeleniny, pouziti zeleniny a
vyrobk( ve stravovani
- brambory - slozeni, druhy,
vyznam ve vyzive, skladovani,
oSetrovani, vyrobky, pouziti ve
stravovani
- houby - slozeni, druhy, vyznam,
pouziti hub ve stravovani
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- popiSe slozeni obilovin 4. Obiloviny a mlynské vyrobky
- vysvétli vyznam ve vyzivé - slozeni obilovin, vyznam ve
- na prfikladech uvede pouziti vyrobki vyzivé 2
z obilovin ve stravovani - druhy obilovin, pouziti ve
- popiSe vyrobky pekarenské a stravovani
cukrarské - vyrobky zobilovin, mlynské
vyrobky,
- téstoviny, pekarenské vyrobky,
- cukrarské vyrobky
- popiSe slozeni lusténin 5. Lusténiny
- vysveétli vyznam ve vyziv - slozeni, druhy, vyznam ve vyzivé
- popiSe zpracovani lusténin v teplé - skladovani a oSetfovani lusténin 2
kuchyni - pouziti ve stravovani
- charakterizuje rozdéleni pochutin a 6. Pochutiny
jejich vyznam ve vyzivé - rozdéleni pochutin, vyznam ve
- na prikladech uvede pouziti kofeni ve vyzivé 2
stravovani - koreni
- vysvétli, &im mazeme kypfit - kdva, c¢aj, kavoviny, ostatni
pochutiny,
- kypfici prostredky
- popiSe rozdéleni sladidel a jejich 7. Sladidla
vyznam ve vyzivé - rozdéleni sladidel, vyznam ve
- uvede nahrazky cukru a jejich pouziti vyzivé 2
- fepny cukr
- vCeli med, ndahrazky cukry,
synteticka sladidla
- popiSe slozeni mléka a vyznam ve | 8. Mléko a mlékarenské vyrobky
vyzivé - slozeni, druhy a vyznam ve
- na pfikladech vysvétli pouziti mléka a VyZivé, 4
vyrobki z mléka ve stravovani - skladovani, oSetfovani, trzni
druhy
- zakysané mlééné  vyrobky,
smetany
- tvarohy
- syry
- popiSe slozeni vajec, jaké druhy se 9. Vejce
pouzivaji ve stravovani - slozeni, druhy, jakost vajec,
- charakterizuje vyznam vajec ve vyzivé vyznam ve vyzivé 3
- vysveétli skladovani, oSetfovani a - skladovani
nakazy vajec - ndkazy vajec
- pouziti ve stravovani
- popise rozdéleni tuk( a vyznam ve | 10. Tuky
vyzivé - slozeni a rozdéleni tuk
- na prikladech uvede pouziti tuk( pfi - vyznam ve vyzivé 3
vyrobé jidel - druhy, pouziti ve stravovani
- rostlinné tuky, ZivoCiSné tuky,
margariny
3. rocnik
Z4k: 11. Maso a masné vyrobky
- vysvétli slozeni masa, jeho vyznam ve - slozeni, rozdéleni, vyznam,
vyzivé jakost a jeji hodnoceni 16
- charakterizuje zrani masa, zn3, jak se - zrani  masa, konzervovani,
konzervuje maso, skladuje a oSetruje skladovani,

popiSe jakostni rozdéleni hovéziho,
teleciho, veprového, skopového a na
prikladech uvede pouziti vteplé a
studené kuchyni

popiSe druhy vnitfnosti, které se
pouzivaji ve stravovani, jejich vliv na
vyZivu
charakterizuje
vyrobky

zakladni masné

- oSetfovani, vady

- hovézi maso - charakteristika
rozdéleni, vyuziti

- teleci maso - charakteristika,
rozdéleni a pouziti v kuchyni

- veprové maso - charakteristika,

- rozdéleni a pouziti v kuchyni

- skopové maso

- maso konské, kozi a krali¢i
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vysvétli pouziti driibeze, zvéfiny a ryb - vnitfnosti - charakteristika,
ve stravovani, jejich vliv na vyzivu pouziti
Clovéka - ostatni vyuzitelné casti ve
stravovani
- masné vyrobky, charakteristika,
druhy
- drlbez - charakteristika,

rozdeleni a vyuziti v kuchyni

- zvéfina - charakteristika,
rozdeleni a vyuziti v kuchyni

- ryby - charakteristika, rozdéleni,
pouziti

- korySi a mékkysi

vysvétli pojmy konvenience a aditiva

12.

Konvenience, aditiva

- charakteristika, rozdéleni, 2
vyznam
vysvétli pojmy konvenience a aditiva | 13. Napoje
charakterizuje vliv napojl na vyzivu - vyznam ndpoji ve  VyZivé,
Clovéka, jednotlivé druhy rozdéleni 12

popiSe zakladni suroviny pro vyrobu
piva, zna trzni druhy skladovani a
oSetfovani

vysvétli  vyznam
péstitelské oblasti
popiSe vyrobu vina, oSetfovani a

vina uvede

- nealkoholické napoje

- voda a minerdlni vody, sodova
voda,

- limonady

- ovocné napoje

- napoje mlécné, kakao, ¢okolada,

skladovani vina kava,
vysvétli jakost a hodnoceni vina - Caj
charakterizuje lihoviny - pivo

popisSe zakladni vyrobu lihovin
uvede trzni druhy

- charakteristika, druhy piva
- suroviny pro vyrobu piva, vyroba,

jakost a vady, skladovani,
oSetrovani

- trznidruhy piva

- vino

- charakteristika a vyznam vina

- péstitelské oblasti vinné révy

- vyroba vina, skladovani a
oSetrovani

- vina

- jakost a hodnoceni vina

- druhy vina

- lihoviny

- charakteristika
druhy

- suroviny pro vyrobu lihu, vyroba

lihovin, trzni

6.1

Technologie pFipravy pokrmi

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyuc¢ovaciho pfedmétu: Technologie pfipravy pokrmi
Celkova hodinova dotace predmétu: 288 (99 - 99 - 90)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Obecnym cilem vyucovaciho predmétu je poskytnout zakim prehledné védomosti a dovednosti potfebné pro
Siroky zaklad odborného vzdélani zaméstnance i provozniho pracovnika ve vyrobnim a odbytovém stredisku
stravovaciho tUseku hotelu.

Zéakladnim zamérenim uciva je utvareni profesnich schopnosti zaku, které po strance teoretické i praktické vedou
k samostatné cinnosti rovnéz v pozici podnikatele ve stfedné velkych provozech. Rozviji mnohé kompetence
dobrého ¢lovéka a ob¢ana. Zakladnim zamérenim uciva je utvareni profesnich schopnosti zak(, které po strance
teoretické ziskaji a uplatni ve svém profesnim Zzivoté.
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Charakteristika uciva

Zé4kladem uciva je znalost vlastnosti a vyuziti surovin, vhodné zpUsoby jejich technologického zpracovani,
estetické Upravy a podavani. Seznamuje zaky také se zdékladnimi druhy zafizeni, strojl, s organizaci prace
a fizenim vyrobniho strediska.

Ucivo umoziuje zakim seznamit se s vlastnostmi surovin, s jejich naroky na skladovani a s vlivy plsobicimi na
kvalitu potravin, véetné dodrzovani hygienické kazné a hygienickych pfedpist. Zaci poznaji technologické postupy
pripravy pokrm0 a jejich vhodné vyuziti. Nauc¢i se spravné zvolit suroviny a pfipravit pokrmy tak, aby byla
zachovana jejich nutri¢ni hodnota.

Jsou schopni pripravit jidla pro bézné i slavnostni prilezitosti, i pokrmy cizich kuchyni, a umi je vhodné
prezentovat.

Déle se uci spravné vybrat vhodné druhy potravin a technologickych postupl pro pfipravu dietnich pokrmd,
propocitat spotfebu surovin a vyjadfrit ji ve finanéni hodnoté, uplatruji gastronomicka pravidla pfi sestavovani
jidelnickd, jidelnich listk( a menu pro rizné pfilezitosti, znaji zasady organizace prdace a fizeni vyrobniho stfediska.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Vyuka smérfuje k tomu, aby zaci:
- pochopili vyznam uceni, vzdélani a potfeby celozivotniho vzdélavani;
nenechali sebou manipulovat, tvorili si vlastni Usudek;
jednali v souladu s moralnimi zasadami;
vazili si Zivota, zdravi, materialnich i duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi;
pfijimali a odpovédné plnili svérené ukoly;
jednali hospodarné a v duchu udrzitelného rozvoje.

Vyukové strategie

K zakladnim metodam patfi prace s verbalnimi texty a ikonickymi materialy. Pfi probirani nového uciva je vyklad
spojen s nazornym vyucovanim pomoci didaktické techniky a prokladan metodou fizeného rozhovoru. Aktivita
24kl je podnécovana zadavanim samostatnych praci ¢i skupinovych projektl s ohledem na probirané téma.
Dilezitou soucasti vyuky jsou besedy s odborniky a exkurze.

Hodnoceni vysledkt zaku

Hodnoceni probiha v souladu s Pravidly pro hodnoceni vysledk( vzdélavani zakd, ktera jsou soucasti $kolniho
Fadu. Zaci jsou hodnoceni zejména na zakladé hloubky porozuméni poznatk(im, schopnosti je aplikovat pfi FeSeni
problém0, schopnosti samostatného a kritického Usudku a dovednosti vystizné formulovat myslenky,
argumentovat a diskutovat. Hodnocena je také aktivita pfi vyuce a orientace v sou¢asném gastronomickém déni,
plnéni kurzl a kviz( na video portélu ,Kulinafského umeéni”.

Pfinos predmétu k rozvoiji klicovych kompetenci a priifezovych témat
- rozvijet dovednosti personalni a interpersonaini;
- uplatiovat ziskané védomosti v profesnim Zivotg;
- vytvaret pozitivni vztah mezi lidmi, Gctu a uznani k druhym lidem;
- jednat samostatné, iniciativné a odpovédné;
- rozvijet mySleni a schopnost fesit problémy a problémové situace;
- adaptovat se a reagovat na zmény na trhu prace, zmény v legislativé a na ménici se podminky v profesni
kariére;
- mit prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace;
- vyuzivat informaéni technologie a pracovat s informacemi;
- ziskat celkovou funkéni a medialni gramotnost;
- ochrana zdravi a zivotniho prostredi;
- Uspornost a hospodarnost zdroju.

Odborné kompetence
Pfi vyuce technologie jsou rozvijeny zejména tyto klicové kompetence:
Kompetence k uceni - vyuZzivani rlznych informacnich zdrojl, uplatiovani ¢tenarské gramotnosti, chapani
logickych souvislosti.
Kompetence k feseni problém{ - realizace individualnich i skupinovych tkol( .
Komunikativni kompetence — oteviené vyjadfovani svych nazord, schopnost dialogu a vzajemného respektu.
Matematické kompetence — realné odhady vysledku rfeseni dané ulohy.
Persondlni a socidlni kompetence — zvazovdni postoji a jednani jinych lidi, schopnost pracovat v tymu pfi
skupinovych projektech.
Praktické kompetence — uplatfiovani teoretickych poznatk(l v praktickych ¢innostech:
- samostatng, svédomitd a pecliva prace s aktivnim pfistupem
- UcCelna organizaci prace vedouci k racionalni a hospodarné vyrobé, k dodrzovani zasad bezpecnosti a
hygieny prace a k ochrané zivotniho prostredi.
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Kompetence vyuzivat prostiedky IKT a pracovat s informacemi - kritické posuzovani informacnich zdroj(,
uplatfiovani medialni gramotnosti.

Prifezova témata
Vyukou technologie pfipravy pokrmi prostupuji tato prifezova témata:
Obcan v demokratické spolecnosti — zasady organizace osobni i tymové prace, vytvareni pozitivnich pracovnich
i osobnich vztah( na pracovisti, uplatiovani prav ob¢an( ve spole¢nosti
Clovék a zivotni prostiedi — provoz vyrobniho a odbytového strediska, dodrzovani hygienickych predpist, ochrana
zivotniho prostredi
Clovék a svét prace — organizace prace a fizeni vyrobniho stiediska
Informacni a komunikacni technologie — vyuzivani informacni technologie, vyhledavani a zpracovani informaci.

Mezipredmétové vztahy
Zéklady technologie pripravy pokrm( Gzce souvisi zejména s predmeéty: stolnieni, potraviny a vyziva, ekonomické
vypocty, zaklady pfirodnich véd, informaéni a komunika¢ni technologie a odbornym vycvikem na jednotlivych
pracovistich.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyuc¢ovaciho predmétu: Technologie pfipravy pokrmd
Celkova hodinova dotace predmétu: 288 (99 - 99 - 90)

Rozpis ucCiva
. oo N Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
Zak: 1. Uvod 14
- ma prehled o historii a vyvoji - charakteristika uciva, historie
gastronomie kulinarstvi
- zafazuje ZVS do skupin podle funkce - rozdéleni zavodli VS podle
- aplikuje  hygienické predpisy a funkce
pozadavky ve vefejném stravovani, - hygienické pozadavky pfi
zdsady a predpisy BOZP a PO stavebnim  feSeni,  hygiena
- popiSe obecné poznatky o hygieng, provozu, BOZP a PO
zadsadach dodrzovani hygieny osobni, - hygiena potravin - pfi
pracovisté, potravin a pokrmll skladovani, obéhu, zpracovani a
- orientuje se zdakladnich pojmech, expedici. HACCP
seznamuje se s ndvaznosti - zakladni  kulinarské  pojmy,
v teoretické a praktické vyuce Clenéni a vybavenost
stfediska, pracovnici
- rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho | 2. Stravovaci Usek a jeho ¢innost 8
stfediska z hlediska jeho funkce - stravovaci usek -
- orientuje se v posloupnosti charakteristika, ¢lenéni
jednotlivych ¢innosti ve vyrobnim - vyrobni Usek — charakteristika,
stfedisku ¢lenéni
- rozdéli napln prace pracovnik( ve - pracovnici stravovaciho Useku
vyrobé - vyrobni ¢innost a posloupnost
- charakterizuje vyrobni a nakupni ¢innosti
¢innost, véetné pribéhu prejimky
zbozi, skladovani
- charakterizuje pozivatiny, urci jejich | 3. Pozivatiny 7
druhy - charakteristika, rozdéleni, druhy
- vyhodnocuje jakost pozivatin a - jakost pozivatin a jeji hodnoceni
vyhodnocuije vlivy, které na ni plisobi - vlivy plsobici na jakost poZivatin
- orientuje se ve Skodlivinach a jedech - 8kodliviny a jedy v pozivatinach
v potravinach, popisSe jedlé, nejedlé a
jedovaté pozivatiny
- rozliSuje ucel mechanickych uprav a | 4. Zakladni mechanické upravy, 12
jejich vliv na zmény vlastnosti - zpracovani pokrmid  syrovou
potravin cestou
- popise druhy, zplsoby a charakter - Ucel a charakter mechanickych
mechanickych Uprav rostlinnych a Uprav
ZivocCisnych potravin - mechanické zpracovani potravin
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uplatriuje teoretické znalosti | Kurzy KU:
k pripravé pokrm Zaklady prace s nozem
Jak pracovat se zeleninou a salaty
charakterizuje  zakladni  tepelné | 5. Zakladni teplené Upravy potravin 17
Upravy - UCel a charakter zakladnich
jejich ucel a vliv na vlastnosti potravin tepelnych uprav
a pokrma - zasady vareni rostlinnych a
vyuziva v praxi zakladni ZivocCisnych potravin
zasady, postupy a zplisoby tepelnych - zdsady dusSeni rostlinnych a
Uprav  potravin  rostlinného a ZivocCisnych potravin
Zivocisného plvodu - zasady peceni a zapékani
popise duasledky nedodrzeni - zdasady smazeni
spravného - Upravy naroStu arozni
technologického postupu na jakost
potravin a pokrm
charakterizuje vyznam polévek 6. Polévky 8
ve vyZivé, zplsob jejich zarazeni - vyznam polévek ve vyzivé, druhy,
v menu a na jidelnim listku zarazeni vjidelnim listku a
objasni technologické zpracovani v menu
polévek podle druhu a charakteru - hnédé polévky - druhy,
polévky, polévkovych zavarek a technologické upravy
vlozek - bilé polévky - druhy,
pouziva odbornou terminologii technologické upravy
- specialni polévky — druhy,
pfiprava
- Cisténi, zesilovani a legirovani
polévek
- polévkové zavarky a vlozky
Kurzy KU:
Vyvary
Polévky
rozdéluje zdkladni druhy omadcek, | 7.0macky 6
vyuziva jejich  vyznam ve vyzivé a - vyznam omacek ve vyZive, jejich
technologicky zpracovava druhy
- technologické zpracovani
zékladnich druh(l studenych a
teplych omacek
Kurzy KU:
Zdakladni omacky
8. Prilohy 12
navrhne rlzné zpUsoby - druhy a vyznam pfiloh a pfikrmu
technologickych uprav pfiloh ze - pfiprava  pfiloh  z brambor,
zékladnich druh( potravin zeleniny,mouky, obilovin, ryze a
luSténin
Kurzy KU:
Ryze, obiloviny, lusténiny
popiSe vyznam bezmasych pokrmd | 9. Bezmasé pokrmy 12
ve vyzivé z hlediska jejich vyzivové - vyznam bezmasych pokrmi ve
hodnoty vyzivé
navrhne rizné zpUsoby - pfiprava bezmasych pokrm0
technologickych Uprav pokrm( ze z brambor, zeleniny, mouky,
zakladnich druhd potravin obilovin, lusténin, syrG, hub a
zhodnoti vyznam vajec ryze, vajec
Kurzy KU:
Jak pracovat se zeleninou a salaty
Jak pracovat s vejci
rozdeluje zakladni druhy tést 10. Mouc¢né pokrmy 3
charakterizuje technologicky postup - vyznam a zarazeni v jidelnim
pripravy jednotlivych tést listku
- zdkladni druhy tést
- jednotlivé pokrmy
Kurzy KU:
Téstoviny a gnocchi
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2. rocnik

11. Uvod 2
- charakteristika u€iva 2. ro¢niku
- opakovani uciva 1. rocniku
- charakterizuje maso, jeho druhy, | 12. Maso jatecnich zvirat 45
jakost a vlivy plsobici na jakost masa, - charakteristika masa, druhy,
zafazeni a vyznam ve vyzivé jakost, vyznam ve vyzivé
- samostatné i ve skupinach pini a | Kurzy KU:
vyhodnocuje  kurzy  kulinafského | Jak pracovat s masem
umeéni s navaznosti na jiz probrané | Metoda vareni — vihké teplo
celky uciva Metoda vareni — suché teplo
- graficky znazorni ulozeni jednotlivych | Hovézi maso
casti mas, pracuje s interaktivnim - charakteristika, rozdeéleni,
bykem jakostni tridy
- popiSe nakresy, obrazky, modely - Uprava varenim — vyvary, hlavni
- vyuziva jednotlivé technologické pokrmy
Upravy masa - Uprava duSenim - zaklady,
- aplikuje odbornou terminologii zasady
- rozeznava rozdily mezi jednotlivymi - &tava
druhy jateCnich mas a pouziva ve - Uprava peCenim
vhodnych ¢astech na zadané tepelné | Teleci maso
Upravy - charakteristika, rozdeéleni,
- zarazuje pokrmy z jateCniho masa na jakostni tridy
jidelni listek a menu podle | Vepifové maso
gastronomickych pravidel - charakteristika, rozdélenim,
jakostni tridy
- technologické zpracovani
jednotlivych ¢asti
- Uprava varenim, dusenim,
pecenim, smazenim
- veprové hody
- objasni specifické vlastnosti mas a | 13. Ostatni druhy mas 10
jejich pouziti ve stravovani Skopové, jehnédi, kizleci
- charakterizuje krali¢i maso, jeho - charakteristika, rozdéleni,
vyznam ve vyzivé technologické Upravy
- znazorni jeho ¢&asti na obrazkuy, Krali¢i maso
navrhne postup opracovani krali¢iho - charakteristika, slozeni, vyznam
kusu a moznosti technologickych ve vyzivé
Uprav - technologické zpracovani
kraliciho masa
- charakterizuje zvéfinu, jeji druhy a | 14. Zvéfina 10
vyhodnocuje rozdil S masem - charakteristika, druhy, rozdéleni
jatecnich zvirat - mechanické zpracovani zvéfiny
- aplikuje zasady a zpUsoby - technologické zpracovani
technologickych Uprav vsech druhd vysoké, nizké, pernaté a cerné
zveriny zveriny
- objasni vyuziti mletého masa se | 15. Mleté maso 6
zdlraznénim na zvySena hygienicka - charakteristika, Upravy
opatreni pfi zpracovani
- objasni vyznam dribeziho masa ve | 16. Dribez 15
vyzivé, druhy driibeze - rozdily - charakteristika, vyznam ve
- dokaze mechanicky opracovat VYZivé,
driibez - druhy dribeze
- charakterizuje zpUsoby technolog. - mechanické opracovani
Uprav masa a vnitfnosti hrabavé a driibeze
vodni driibeze - technologické zpracovani

voli  vhodné  tepelné  Upravy
jednotlivych druh( dribeze a jejich
vnitfnosti

hrabavé driibeze
- technologické zpracovani vodni
driibeze
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- zdokonaluje rGizné tepelné Upravy, - zpracovani driibezich vnitfnosti
prohlubuje praktické dovednosti a | Kurzy KU:
postupy Nakladani a marinovani
Jak pracovat s dribezi
- vyjmenuje druhy sladkovodnich a | 17. Ryby a mofsti zivoCichové 11
morskych ryb a zpUsoby - charakteristika, druhy, vyznam ve
technologického zpracovani vcetné vyzivé
plod more - mechanické opracovani ryb
- uplatiuje zvySené pozadavky a - zpracovani sladkovodnich ryb
hygienické  zpracovani ryb - - zpracovani a pouziti mofskych
mechanické a tepelné tpravy ryb
- porovnava moznosti vyuziti rybich - zpracovani rybich vnitfnosti
vnitfnosti - mofsti zivoCichové a jejich déleni
- navrhne vhodnou tepelnou upravu | Kurzy KU:
sladkovodnich a morskych ryb Jak pracovat s rybami
- zpracovava nevykuchanou rybu
3. rocnik
- aktivné aplikuje ugivo 1. a 2. roéniku | 18.Uvod 4
- vykazuje dobrou orientaci v ucivu - Uvod do uciva 3. ro¢niku
- opakovani ucCiva 1. a 2. roCniku
- charakterizuje minutkové pokrmy 19. Pokrmy na objednavku 20
- zvoli ¢asti jateCnich zvifat vhodnych - charakteristika pokrmd,
pro zpracovani minutkovych pokrmi vhodnost ve vyzivé, pouziti
- navrhne rlizné techniky zpracovani jednotlivych  ¢asti mas a
jidel na objednavku ostatnich surovin
- popise technologické Upravy - technika Upravy
jateCnich i ostatnich druhl mas a - minutkové pokrmy zjatecnich
vnitfnosti druhd mas
- uvede vhodné prilohy a dopliky a - minutkové pokrmy z ostatnich
upravi je aktivné se obeznami druh( mas a vnitfnosti
S novymi metodami v pfipravé - pfilohy a dopliky k minutkovym
pokrmi pokrmim
- konfitovani, sous vide metoda
Kurzy KU:
Nakladani a marinovani
Jak pracovat s masem
Jak pracovat s dribezi
Jak pracovat s rybami
Metody vareni suché teplo
- charakterizuje  pokrmy  studené | 20. Pokrmy studené kuchyné 27
kuchyné - charakteristika pokrm( studené
- navrhne vhodné a kvalitni suroviny kuchyné, vhodnost surovin a
- popiSe technologické zpracovani pozadavky na jejich kvalitu
majonéz a marinad, aspiku a rosoll - majonézy, marinady
- popise specifika chlebickl a - aspiky, rosoly
chutovek - chlebicky, chutovky
- popise rlizné druhy slozitych salat - slozité salaty
- volivhodné pouZiti ostatni potravin ve - maso, ryby, vejce, syry ve
studené kuchyni studené kuchyni
Kurzy KU:
Jak pracovat se zeleninou a salaty
Moderni technologie
- popiSe zdakladni druhy studenych a | 21. Pfedkrmy — studené a teplé 8
teplych predkrm(, zpulsoby jejich - charakteristika predkrmd, jejich
technologickych dprav, UCelu a Ucel a zafazeni v menu
vhodnosti zafazeni v menu - druhy a pfiprava studenych
predkrm(
- druhy a pfiprava teplych
predkrm(
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charakterizuje jednotlivé kuchyné a | 22. Narodni a mezinarodni kuchyné 8
vyuziva rlzné zdroje informaci - charakteristika narodni kuchyné
chape dulezitost tradic a jejich a typickych pokrm(
uplatnéni mezinarodnich kuchyni
popisuje zakladni druhy tést, 23. Mou¢niky a mouc¢né pokrmy 11
navrhuje  jednoduché i slozité - charakteristika moucnych
moucniky, naplné, krémy a polevy pokrm0 a mouénikd, jejich vliv ve
vyzivé
- vhodné suroviny
- jednoduché moucné pokrmy a
moucniky
- zakladni druhy tést a jejich
zpracovani
- slozité moucniky
Kurzy KU:
Peceni chleba a peciva
charakterizuje ~ zplsoby  Upravy | 24. Dietni stravovani a diferencovana 8
dietnich pokrm(l strava, vhodné napoje
orientuje se v dietnim systému - charakteristika dietnich pokrm
vyuzivd oznaceni a charakteristiku a zpUsobl jejich tprav
jednotlivych diet - dietni systém, druhy diet
rozdéluje zplsoby stavovani podle - diferencovand strava podle
danych kritérii skupin obyvatelstva
charakterizuje diferencovanou stravu - alternativni zpUsoby stravovani
uplatiiuje vhodné vyzivové zasady ve - napoje a jejich déleni
vztahu k ndpojové technologii
orientuje se v moznostech vhodného | 25. Progresivni pfiprava pokrmu 4
vyuziti predpfipravenych surovin a - charakteristika progresivni
jejich upotfebeni v ramci progresivni pripravy pokrm(
pripravy pokrm( - priprava pokrm( z opracovanych
pouzivd moderni technologie a surovin, polotovar(, zmrazenych
postupy surovin, konzerv
Kurzy KU:
Moderni technologie

6.12 Stolniéeni

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyucovaciho predmétu: Stolniceni

Celkova hodinova dotace predmétu: 177 (66 —66 — 45)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Obecnym cilem predmétu je poskytnout zakiim znalosti z oblasti spolecenské vychovy, estetiky a socialni
psychologie. Seznamit zaky s inventafem na Useku obsluhy, pfipravou restaurace na provoz, systémy, zplsoby
obsluhy, s organizaci prace, hygienickymi a bezpecnostnimi predpisy. Pfispivat k dovednostem teoretickym i
praktickym v oblasti stolovani a stolniceni, osvojeni poznatk( i postupl pfi praci dllezitych pro vykon povolani a
nasledném uplatnéni na trhu préace.

Charakteristika uciva

Z4ci ziskaji zakladni teoretické znalosti o technice odbytu vyrobkd a sluzeb v riiznych stravovacich a ubytovacich
zarizenich. Jsou vedeni k dodrzovani hygienickych, bezpecnostnich, protipozarnich a skladovacich predpist.
Seznamuiji se s technikou jednoduché, slozité a slavnostni obsluhy. Nauci se sestavovat jidelni i napojové listky a
menu. Uplatiuji znalost gastronomickych pravidel, spravné vyZzivy a dalsich faktor(, které maji vliv ispésny prode;.
Dllezitou soucasti je vedeni zakd k uplatiiovani spolecenského chovani, profesniho jednani a vystupovani v
osobnim kontaktu s hostem i pracovnimi partnery, feSeni problémovych situaci se zakazniky a obchodnimi
partnery.

Predmét je zarazen do 1.-3. ro¢niku, hodinova dotace Cini 66-66-45 hodin. Celkova hodinova dotace ¢ini 177 hodin.
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Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci
Cilem predmeétu je vést zaky k uplatiovani pravidel slusného spolecenského chovani a vystupovani, k
zodpovédnému jednani a uplathnovani gastronomickych pravidel.

Vyukové strategie

Vychazi ze snahy pouzitelnosti znalosti z pfedmétu v praktickém Zzivoté. Vyuzivani vhodnych forem vyuky jako je
napf. skupinové vyucovani, feseni problémovych uloh, vyuzivani informacénich a komunikaénich technologii,
odborné exkurze a prakticka cviceni.

Hodnoceni vysledkt zaku

Po probrani jednotlivych tematickych celk( pisemné zkouseni, v priibéhu Ustni zkouseni, provéfovani odbornych
kompetenci, feseni riznych problémovych situaci, které vyplyvaji z praxe. Hodnoceni vysledkd zak( probihd v
souladu se Skolnim klasifikacnim radem.

Prinos pfedmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat:
Odborné kompetence
74k se naudi v priibéhu studia
- aplikovat osvojené znalosti do praxe;
- kompetence ke komunikaci;
- kompetence k préaci a spolupraci;
- feseni pracovnich i mimopracovnich problém;
- praci s informacemi;
- aplikaci zékladnich matematickych postupt (kalkulace pokrmu, stanoveni ceny a vyuctovani akce);
- kompetence k pracovnimu uplatnéni, zamyslet se nad vyznamem celozivotniho uceni;
- adaptabilita, flexibilita, kreativita;
- ochrana zdravi a zivotniho prostredi;
- uspornost a hospodarnost zdroj(.

Prifezova témata:

Clovék v ob&anské spoleénosti - zasady organizace osobni i teamové préce, vytvafeni pozitivnich pracovnich i
osobnich vztahi na pracovisti, uplatnovani prav obc¢ant ve spolecnosti.

Clovék a zivotni prostfedi - provoz vyrobniho a odbytového stiediska, dodrzovani hygienickych a bezpe&nostnich
predpis(, ochrana zivotniho prostredi.

Clovék a svét prace - organizace prace a fizeni odbytového stiediska.

Informacni a komunikaéni technologie - vyuzivani informacni technologie, vyhleddvani a zpracovavani informaci.

Mezipredmétové vztahy:

Obsah predmétu ma vazbu na pfedmét technologie pfipravy pokrmd, potraviny a vyziva a odborny vycvik, existuji
i vazby na dalsi predméty - matematika, ekonomika a informacni a komunikacni technologie.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani

Nazev vyucovaciho predmétu: Stolniceni

Celkova hodinova dotace predmétu: 177 hodin

Rozpis uciva
. oo Cicoa Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
1. rocnik
- 74k 1. Uvod, spoleéenska vychova 5
- ma prehled o historickém vyvoji - historie pohostinstvi
studovaného oboru - rozdéleni zavodd vefejného
- vyuzivd zakladni terminy v oblasti stravovani podle funkci
verejného stravovani - vyznam spolecenského chovani
- ma polozeny zaklady profesni etiky a - zakladni psychologické pojmy
spolecenského chovani a aplikuje je - (utvéreni osobnosti)
- vysvétli pravidla spolecenského - pravidla chovani vroding, na
chovani a vyuziva je verejnosti, ve spolecnosti
- porozumi potfebam hygieny a | 2. Hygiena osobni, pracovni, estetika, 4
bezpecnosti a jedna podle | bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci
hygienickych a bezpecnostnich zasad - osobni, pracovni hygiena a
- dba na estetiku prace a ochranu zasady BOZP
zivotniho prostredi - pracovni obleceni, pomucky
- nehody a jejich fesSeni
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je seznamen s psychologii CisSnika a
moznym feSenim vzniklych
konfliktnich interpersonalnich situaci
vyuziva zasady spoleCenské vychovy
na narodni i mezinarodni urovni

3. Spolecenské chovani a vystupovani

obsluhujicich
- pozadavky na vystupovani a
chovani obsluhujicich
- vztahy v pracovnim kolektivu
- chovani u stolu a pfi jidle

rozezna inventar pouzivany na uUseku

obsluhy

dokaze pfiradit inventar k pokrmim a
napojim

objasni pouzivani zakladniho
inventare

ma predstavu o pouzivani inventare
pro slozitou obsluhu
rozliSuje maly a velky stolni inventar

4. Vybaveni a zafizeni na tiseku obsluhy
Inventar na useku obsluhy
- stolovy a sedaci restauracni
inventar
- pribory, inventar na pokrmy, na
napoje
- pomocny inventar,
stoly a voziky

pomocné

provadi  pfipravné prace pred
zahajenim provozu

zvlada pribézné cinnosti spojené
s péci o hosty

provadi zavérecné prace po skonceni

provozu
pracuje s inventafem urCenym pro
jednoduchou a slozitou obsluhu
provadi prostirani, objednavku a
debaras inventare

uvédomuje si potfebu komunikace
v praxi a uvede pfiklad

5. Zasady, pravidla a technika obsluhy
pfiprava provozu a pomocného
inventare

- osobni pfiprava
- prace béhem provozu
- estetika provozovny

- Uklidové prace po skonceni

provozu

- technika jednoduché obsluhy

- noseni talifl (v ruce, na platech)

- doprostirani zplat, tackl a
pomoci prenosnych talifl

- debaras

- objednavka pokrm( a napojd

- evidence a prejimka pokrmi a
napojl

- vyUctovani

dokaze je charakterizovat a aplikovat v praxi

6. Systémy obsluhy
- vrchniho &iSnika
- rajonovy, francouzsky, viderisky,
- bezobvodovy, table d” hote

charakterizuje zplsoby obsluhy,
dokdze je charakterizovat a
uplatfovat v praxi,

objasni organizaci prace v ramci
téchto Cinnosti

navrhne vhodné formy
vyrobkl a sluzeb

sestavuje nabidku pokrm( a néapojq,
uréi zptsob obsluhy

pouzije vhodné nastroje na podporu
prodeje

odbytu

7. Zpusoby obsluhy
kavarensky, slavnostni)
- obsluha skupin
- table d’hote
-  formy obsluhy a
zpUsoby nabidky
- produkt, podpora
zdsady aktivniho prodeje

(restaurachni,

prodeje,

prodeje,

charakterizuje gastronomicka
pravidla,

vysvétli souvztaznosti mezi pokrmy a
napoji,

uvede  ndlezitosti  jidelniho a
napojového listku, sestavi menu pro
rlzné prilezitosti

sestavi nabidkové listy

upravi graficky menu,

vysvétli odborny servis pokrmd,
alkoholickych i  nealkoholickych
napojl

8. Gastronomicka pravidla
- zasady pro sestavovani:
- jidelni listek
- napojovy listek
- menu
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- objasni pouziti inventare podle | 9. Jednoducha obsluha 13
predem objednaného meny, - snidané
- provadi jednoduchy servis pokrm( a - presnidavky
napojl - obédy
- vecere
2. rocnik
- 10. Pivni zafizeni, skladovani a 8
- uvadi suroviny a dokdze je | oSetfovani napoju
charakterizovat, - pivni sklep
- popiSe druhy piva, jejich skladovani, - pivni zafizeni a jeho Udrzba
vady, - narazeni, Cepovani a oSetfovani
- ma védomost o provozu vycepniho piva
zarizeni a jeho sanitaci, - skladovani a oSetrovani
- provadi servis piva nealkoholickych néapojt
- skladuje a oSetfuje nealkoholické
napoje
- vysvétli souvztaznosti mezi pokrmy a | 11. Pravidla pro sestavovani slozitych 6
napoji s ohledem na pozadavky host | menu
- pravidla sestavovani menu
- sled a kombinace pokrm( a
napojl
- sestavy menu sohledem na
pozadavky stravnik(
- zna specifika v rdmci tohoto druhu | 12. Slozita obsluha - zakladni forma 14
stravovani - snidané
- pouzivd vhodny inventdf a provadi - obédy - pfiprava pracovisté,
objednavku a vyuctovani servis pokrmu - zékladni forma
- vhodné zorganizuje praci pfi podavani - servis specialnich pokrmi
pokrm( a napojud - prace sommeliera u stolu hosta
- objasni pravidla a techniku obsluhy - servis studenych alkoholickych i
- jeschopen pfipravit pracovisté vcetné nealkoholickych néapojt
vhodného inventare - servis teplych napojl
- uplatiuje vhodné formy organizace - vecere
prace - prace po skonceni provozu
- ovlada uplatnéni vyssi formy slozité | 13. Slozita obsluha - vyssi forma 14
obsluh, - zdkladni zdsady pfipravy pokrmf
- pripravuje pracovisté a vyuziva pred hostem
vhodny inventar - vykostovani
- znd pracovni postupy v ramci obsluhy - flambovani
- je schopen pracovat na zakladé - dranzirovani
komunikace a prani hosta,dodrzuje - Uprava specialit u stolu hosta
bezpecnostni a hygienicka kritéria
- zajisti ¢innosti spojené s organizaci
- vysvétli specifika v ramci tohoto | 14. Kavarna 10
druhu stravovani, - druhy a zafizeni kavaren
- je schopen pfipravit pracovisté, pouzit - ndpojovy a jidelni listek
vhodny inventar a provést objednavku - druhy kav, jejich priprava a servis
a vyuctovani, - obsluhav kavarné
- dokaze vhodné zorganizovat praci pfi - café bary
podavani pokrm(, napojd a pripravé
kav,
- zna pravidla a techniku obsluhy
- vysveétli vyznam vina v gastronomii, 15. Vinarna a vinny sklep 10
- vyzna se ve vinarskych zakonech - druhy a zafizeni vinaren
(aktualizace dle EU), - vinarensky ndpojovy a jidelni
- pouziva odbornou terminologii, listek
- pouzivd vhodny inventaf, provadi - nabidka a servis vin
objednavku a vyuctovani, - obsluha ve vinarné
- ovlada servis vina a specifika tohoto - vinny sklep
druhu stravovani
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- vysvétli specifika v ramci tohoto | 16. Ostatni spoleCenska a zabavni 4
druhu stravovani, strediska
- dokaze vhodné zorganizovat praci pfi - druhy a zafizeni
podavani pokrml a napojl - charakteristika, sluzby
3. rocnik
- ma pfedstavu o ¢innosti a profesni | 17. Michané napoje 10
pfipravenosti barmana, - znalosti, vzhled, chovani
- pojmenuje inventar, suroviny a umi je barmana
pouzivat, - barovy inventar, vybaveni
- dokaze pripravovat ndpoje podle barového pultu
platnych zasad, - suroviny pro pfipravu michanych
- zna zéakladni druhy destilat a jejich napojl
pouziti pfi pfipravé napoju. - zdsady pro pfipravu michanych
napojl
- destilaty, likéry (druhy)
- servis
- vysveétli charakteristiku jednotlivych | 18. Slavnostni hostiny 10
spoleCenskych akci, rozliSuje druhy - vyznam a druhy hostin
hostin - objednavani, pFiprava a
- ovlada zajisténi vcetné sestaveni a organizacni zajisténi
volby vhodného menu - slavnostni menu
- pouziva vhodny inventar a esteticky - priprava a Uprava slavnostni
doladi slavnostni stolovani tabule
- zajisti, pfipravi a realizuje - priprava a zakladani inventare
gastronomické akce - banketni obsluha
- uvede zplisoby vyuctovani s hostem a
objednavatelem,
- vysveétli vyuctovani trzeb, vybere
vhodny propagacni prostfedek pro
urcity produkt
- uplatiuje spoletenské chovani a | 19. Slavnostni hostiny s nabidkovym 10
profesni  vystupovani,  dodrzuje | stolem a spolec¢enska setkani
profesni etiku pfi slavnostnich typech - recepce — pfiprava studeného a
stolovani teplého stolu
- vysvétli rozdily jednotlivych typl - pfiprava napojového  stoly,
hostin a specifika obsluhy sortiment napojl
- pripravi nabidkovy stdl - organizace prace a obsluha pfi
- pouziva vhodny sortiment pokrm0 a rautu, chovani ¢isnika
napojl pro jednotlivé typy hostin - koktailova spole¢nost
- dodrzuje poradek a dba na kvalitu - odpoledni ¢aj
sluzeb i mimo podnik veF. stravovani - CiSevina
- pecuje o svlj zevnéjSek a snazi se o - vylet do pfirody
kultivovany projev - vylet na lodi
- rozpozna typy hostl a vi, jak reagovat - zahradni slavnost
na projevy jejich chovani - reprezentacni ples
- snazi se predchazet konfliktim
20. Odbytova a ubytovaci strediska 4
- rozliSuie a spravné zarazuje - kategorizace
jednotlivd  stfediska  z hlediska - tfidy (zafizeni, ¢lenéni, vybaveni
funkce, rozsahu vybavenosti a arozsah sluzeb)
poskytovanych sluzeb - vyznam, ukoly odbytu,
- vysvétli organizaci prace ve skladuy, - propagace - reklama,
evidence zasob konkurence
- vysveétli organizaci prace a ukoly - online komunikace se
pracovnik( v odbytovém stredisku zakaznikem
- sezonni nabidky, prace s
lokalnimi surovinami
21. Obsluha v ubytovacich zafizenich 5
- dodrzuje zasady spojené s pracovni - zdasady prace
¢innosti etdazového CiSnika - hotelovy listek
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provede zakladni nabidku a servis - obsluha v hotelové hale a open

jidel i napoji vramci odbytovych baru
prostor i hotelového pokoje - room service
- ovlada pripravné prace a vyuziva - vybaveni office a zdsady prace
spoluprace s hotelovou recepci
12. Cateringové sluzby 6
- zvlada profesiondlni chovani i mimo - profesionalita v péci o hosta
provozovnu verejného stravovani, - druhy poskytovanych sluzeb
- ovlada techniku jednoduché i slozité - organizace prace

obsluhy a jeji rGzné formy podle
prostiedi, charakteru akce a
spoleCenské prilezitosti

6.13 Ekonomické vypocty

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar
Nazev vyucovaciho pfedmétu: Ekonomické vypocty
Celkova hodinova dotace predmétu: 15 (0-0-15)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu
Cilem predmétu ekonomické vypocty je rozsifit a prohloubit védomosti a dovednosti Zaku pfi feseni praktickych
prikladd v oblasti gastronomie.

Charakteristika uciva
Ucivo predmétu se zaméruje na vyuziti navykl a dovednosti ziskanych v matematice a ekonomice, které jsou
potiebné pri vypoctech v hospodarské praxi. Zaci se uci posoudit a interpretovat vypoctené vysledky.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci

Vyuka ekonomickych vypoc¢tli sméfuje k tomu, aby zak spravné pojimal vyznam a principy fungovani darnovych
zakonl, mzdovych predpist, hospodareni s financnimi prostredky, byl schopny vyuzivat v praxi odbornou
literaturu, receptury, spolupracoval s ostatnimi a chapal vyznam tymové prace.

Vyukové strategie

Zéakladnimi metodami prace je kromé tradiéni metody vykladu za pouziti prostfedkd vypocetni techniky
samostatnd prace zakl, komunikace s zaky, pfipadné vzajemna komunikace mezi zaky. Zak se uéi pracovat
s teoretickymi znalostmi a dovednostmi, aplikovat je na konkrétnich pfikladech. Vyuziva se prace s odbornou
literaturou.

Hodnoceni vysledkt zaku
Z&aci jsou pribézné hodnoceni znadmkami pfi praci vhodiné. Hodnoti se orientace v latce, souvislost
s predchazejicim uéivem, v zavéru tematickych celkl ziskaji Zaci znamku z pisemného testu.

Prinos pfredmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat
Odborné kompetence
74k se naudi v priibéhu studia:
- aplikovat ekonomické znalosti do praxe;
- mitredlnou predstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru,
o pozadavcich zaméstnavatel(;
- znat obecnd prava a povinnosti zaméstnancil a zaméstnavateld;
- znat principy tvorby cen;
- efektivné hospodafrit s finanénimi prostredky.

Prifezova témata

Priifezové téma Clovék v ob&anské spolegnosti se zamé&fuje na vytvaieni a upeviiovani takovych postojl

a hodnotové orientace zakd, které jsou potfebné k budovani obcanské a medidlni gramotnosti zakd, tj. osvojeni
si faktické, vécné a normativni stranky jednani odpovédného aktivniho ob¢ana.

Prafezové téma Clovék a Zivotni prostfedi poskytuje Zakdm znalosti a dovednosti potfebné pro mysleni a jednani
v souladu s principy udrzitelného rozvoje. Vede k odpovédnosti za udrzeni kvality zivotniho prostfedi. V souvislosti
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s odbornym vzdélavanim poukazuje na vlivy pracovnich Cinnosti na prostfedi a zdravi a vyuzivani moderni
techniky a technologie v zajmu udrzitelnosti rozvoje.

Cilem priifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit zéka praktickymi dovednostmi a informacemi pro jeho
budouci pracovni zZivot, tj. Zaky sezndmit moznostmi uplatnéni na trhu prace, s pravy a povinnostmi zaméstnanc
a zaméstnavatel(l, s mzdovou problematikou.

Vyuzivani prvkd modernich informacnich a komunika¢nich technologii je nezbytnou podminkou Uspéchu
jednotlivce, ale i celého hospodarstvi. V predmétu ekonomické vypocéty se prlrezové téma Informacni a
komunikacéni technologie realizuje zejména prostfednictvim vyhledavani informaci a praci s informacemi
z rlznych zdroj(.

Mezipredmétové vztahy

Obsah predmétu ekonomické vypocty Uzce navazuje na ucivo pfedmétu ekonomika a odborna praxe, matematika,
informacni a komunikaéni technologie. Tématika finan¢ni gramotnosti se promitad do jednotlivych tematickych
celkd.

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Ekonomické vypocty
Celkova hodinova dotace predmétu: 15

Rozpis ucCiva
. oo Cia Pocet
Vysledky vzdélavani a kompetence Obsah vzdélavani hodin
3. rocnik
Z4ak:
1. Pfevody jednotek
- prevede jednotky hmotnostni a - prevody hmotnostni a objemové 15
objemové - prevody zlomk( na desetinna
- prevede zlomky na desetinna Cisla Cisla
2. Procentovy pocet
- spocita pfirdzky a slevy - vypocet pfirdzek a slev
- propocte spotfebu surovin - propocty spotieby surovin
- vypocita ¢ast celku - vypocet Casti celku

3. Propocty limitd a norem pfi spotiebé
- spocita spotfebu surovin u hlavnich | surovin
jidel a polévek - normovani hlavnich jidel
- prepocte litry na porce - normovani polévek
- prepocty litr( na porce

- sestavi kalkulaci ceny pokrm( a | 4. Kalkulace a vypocty cen
napojl - kalkulace ceny pokrm(
- kalkulace ceny napoijt

5. Mzdové vypocty

- spocita socidlni a zdravotni pojisténi - vypocet socialniho a zdravotniho
- vypocita zalohu na dan z pfijmu pojisténi
- vypocte hrubou a ¢istou mzdu - vypocet hrubé a Cisté mzdy

6.14 Odborny vycvik

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

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar

Nazev vyucovaciho predmétu: Odborny vycvik

Celkova hodinova dotace predmétu: 1597,5 (495-577,5-525)
Platnost SVP: od 1. 9. 2022

Obecny cil vyuéovaciho predmétu

Cilem obsahového okruhu pfedmétu Odborny vycvik je poskytnout zakiim zakladni odborné znalosti a praktické
dovednosti, které je pripravi pro uspésné uplatnéni v gastronomickych sluzbach. Obsahovy okruh je zaméren tak,
aby si Zaci osvojili zakladni odborné dovednosti, porozuméli jim a dokazali je spravné pouzivat v praxi. Zaci se
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nauci orientovat v oboru a osvoji si pracovni navyky. Obecnym cilem vyucovaciho predmétu je rozvijet u zaku
pristup k praci, vést je k orientaci na trhu prace. Vysledkem nejsou pouze znalosti, ale hlavné praktické dovednosti
z4ka.

Charakteristika uciva

Z4ci se seznamuiji s potravinami a jejich vyuzitim pro technologické zpracovani, s jejich zachazenim s ohledem
na jakost a skladovani, s klasickymi i modernimi technologickymi postupy, od prfedbézné prfipravy az po finalni
vyrobek. Jsou vedeni k uplatiovani zasad racionalni vyzivy, ke sledovani trendd v moderni i alternativni
gastronomii, aby vyuzivali tyto znalosti pfi sestavovani jidelnich listk(i pro bézné stravniky, specialni skupiny
stravnikl a diety. Ziskavaji navyky v oblasti hygieny a bezpecnosti prace v provozu spolec¢ného stravovani,
v restauraénim provozu a ve $kolnim bufetu a sezndmi se vyuzivdnim modernich gastronomickych zafizeni.
Obeznami se se zaklady stolniceni i stolovani, se zdsadami gastronomie, se spravnym zhodnocenim surovin, aby
dokazali jednat ekonomicky, porozumét celkovému principu vedeni podniku spolec¢ného stravovani a dalSich
faktor( ovliviiujicich Uspésnou vyrobu, prodej a ziskavani zakaznikd.

Cile vzdélavani v oblasti citt, postoju, hodnot a preferenci

Z4ci jsou vedeni k osvojeni si a upevnéni védomosti potfebnych k vykonu zvoleného oboru — kuchaf, pfedevsim
k ziskani prehledu o surovinach, jejich vlastnostech, zptsobu skladovani a oSetifovani, k hospodarnému zachazeni
s potravinami a ekologickému chovani, dale k osvojovani si technologickych postupl a Gcelné organizaci prace,
k vyuzivani technickych a technologickych zafrizeni, v souladu s pfedpisy BOZP a HACCAP.

Vyukové strategie

Vyuka bude probihat hromadné na pracovisti, zaci budou rozdéleni do skupin dle napiné prace s moznosti
individudlniho pfistupu. V metodice vyuky budou vyuzivany inovativni zplsoby vyuky, vcetné informacnich
technologii — vyuziti portalu Kulinarské uméni. Na zacatku vyuky budou zaci sezndmeni s denni Cinnosti a na
konci vyucovaciho bloku probéhne zhodnoceni pracovniho dne s moznosti diskuse a feseni vzniklych situaci. Pri
vyuce je kladen diraz na osvojeni technologickych postupd, na dodrzovani predpist o hygiené a bezpecnosti
prace. Ukolem je naugit Zaky uplatfiovat v praxi védomosti ziskané v odbornych pfedmétech.

Hodnoceni vysledkt zaku

Zakladem pro hodnoceni zaku je platnd legislativa a klasifikacni fad. Hodnoceni bude provadéno pribézné
formou Ustni, pisemnou i praktickou s pfihlédnutim ke zptsobu vyjadfovéni a pouzivani odborné terminologie. U
praktickych Cinnosti a samostatnych praci bude zohlednéno i dodrzovani hygienickych zasad, bezpecnosti prace,
samostatnost, organizace prace a esteticka stranka podavaného pokrmu nebo potraviny.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a prirezovych témat

Vzdélavani sméruje k tomu, aby absolvent:

- mél pozitivni vztah k vzdélavani a uceni, ovladal rGzné techniky uceni, znal moznosti dalsiho vzdélavani,
- umeél si vyhledavat a zpracovavat informace a vyuzivat ke svému vzdélavani rizné informacni zdroje,
- porozumél zadani Ukolu, navrhnul zplsoby fesent,

- pri feseni problém0 uplatiioval riizné zplsoby mysleni, volil prostfedky, spolupracoval s jinymi lidmi,
- stanovoval si cile podle svych schopnosti,

- adaptoval se na ménici se zivotni a pracovni podminky,

- prijimal a odpovédné plnil svéfené ukoly,

- prispival k vytvareni vstficnych mezilidskych vztah( a predchazet osobnim konfliktdim,

- jednal odpovédné, samostatné a iniciativné nejen ve vlastnim, ale i vefejném zajmu,

- dodrzoval zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi,

- jednal v souladu s moralnimi principy a zasadami spolecenského chovani,

- uvédomoval si vlastni kulturni a narodni identitu,

- uznaval hodnotu Zivota, odpovédnost za vlastni Zivot,

- chapal vyznam zivotniho prostfedi pro ¢lovéka,

- uvédomoval si vyznam celozivotniho uceni, mél odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti,

- mél pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace, o pracovnich a platovych podminkach,

- mél redlnou predstavu o pozadavcich zaméstnavatelll na pracovniky,

- umél vyhodnocovat informace o pracovnich a vzdélavacich pfilezitostech,

- spravné pouzival a prevadél bézné jednotky,

- komunikoval elektronickou postou,

- ziskaval informace z otevienych zdroju, zejména vyuziti Internetu,

- pracovat s informacemi z rliznych zdroj(i na rGznych médiich,

- byl medialné gramotni — posuzoval vérohodnost informacénich zdroji

Odborné kompetence
- uplatiiovat pozadavky na hygienu v gastronomii,
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mit pfehled o vyzivé, znat zasady raciondlni vyzivy, druhy diet a alternativni zp(isoby stravovani,
rozlisit vlastnosti a technologickou vyuzitelnost zakladnich druh(i potravin a népoj,

znat zpUsoby skladovani potravin a napojq,

ovladat zpUsoby pfipravy pokrmi ¢eské i zahraniéni kuchyné, technologické postupy pfipravy,
ovladat moderni gastronomicka zafizeni a stroje,
kontrolovat kvalitu a spravné uchovavat pokrmy,
dodrzovat hygienicka pravidla a bezpecnost prace

Prifezova témata
Z&ci jsou vedeni k tomu, aby

nasli své misto ve spolecnosti a pfispivali k dobrému souziti lidi v multikulturni spolecnosti,

se zodpovédné chovali k Zivotnimu prostredi a udrzovali jeho potifebnou kvalitu i pro budouci generace,
nasli si odpovidajici uplatnéni na pracovnim trhu a reagovali na jeho ménici se naroky,
efektivné vyuzivali informaéni a komunikacni technologie

Mezipredmétové vztahy
Predmét odborny vycvik Uzce souvisi s pfedméty technologie, stolniCeni, potraviny a vyziva, hospodarské vypocty,
informacni a komunikaéni technologie, zaklady pfirodnich véd, ekonomika, ob&anska nauka, esky jazyk, cizi jazyk
a matematika. Pfedmét je zarfazen do 1. az 3. ro¢niku, celkova hodinova dotace je 1597,5 (1.roénik 495, 2.roc¢nik
577,5 a 3.ro¢nik 525 hodin.)

Rozpis uciva a vysledki vzdélavani
Nazev vyucovaciho predmétu: Odborny vycvik
Celkova hodinova dotace predmétu: 1597,5

Rozpis ucCiva

Vysledky vzdélavani a kompetence

Obsah vzdélavani

Pocet
hodin

1. rocnik: 15 hodin tydné, celkem 495 hodin

Zak:

dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecCnosti prace a ochrany zdravi pfi
prdci a pozarni prevence

pfi praci postupuje v souladu s pracovnimi
predpisy a postupy

dba na bezpecnostni rizika a nejCastéjsi
priciny Uraz( a jejich prevenci

definuje  povinnosti pracovnika i
zameéstnavatele v pfipadé pracovniho
urazu

poskytne prvni pomoc pfi Urazu na
pracovisti

uplatiuje ~ pozadavky na  hygienu
v gastronomii, dodrzuje osobni hygienu
vysvétli  ucel kritickych bodl jeho
fungovani

- BOZP

- provoz a jeho zafizeni

- vyrobni, odbytové a skladovaci
prostory

55

rozliSuje obvyklé vybaveni vyrobniho
stfediska z hlediska jeho funkce

popiSe organizaci prace ve vyrobnim
stfedisku pfi pfipravnych pracich

seznami se se zakladnim inventarem,
s jeho oSetfovanim

rozpozna zakladni suroviny a vi, k cemu
jsou vhodné

definuje nutnost dodrzovani hygieny

2. Povinnosti kuchare

- pomucky, pouzivani inventare pfi
pfipravé pokrm0

- organizace prace, provozovny,
prava a povinnosti zak({

- bezpecnost prace, hygiena
osobni, pracovisté a pomicek

- pouzivani nezavadného inventare,
péce o potraviny, dodrzovani Cistoty
béhem provozu

55

orientuje se ve zpUsobech predbézné
Upravy a pfipravy surovin

zvladne vazit, umi zakladni prevody
jednotek

zdlvodni nutnost dodrzovani zasad pfi
pouziti zmrazenych surovin

3. Nacvik predbéznych Udprav pfi
zpracovani potravin

- Vyrobni stfedisko - inventaf a
zarizeni, ulozeni inventare, pouziti
inventare

- priprava surovin, vazeni, méreni

50
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- nacvik  predbéznych
zpracovani potravin

Uprav  pfi

rozhoduje, charakterizuje a zvlada zékladni | 4. Kuchafské dovednosti 55
dovednosti a vi, které nastroje pouzije - krajeni, Skrabani, Cisténi, omyvani,
vysvétli spravny zplsob opracovani odblanéni
jednotlivych druh(l potravin - naklepavani, Spikovani, obalovani,
dodrzuje spravny postup pfi opracovani mleti,
surovin - korenéni
pouziva vhodny inventar a umi vysvétlit, | - Slehani, tfeni, lisovani
proc¢ tento inventar pouzije - 8kubani, kuchani, vykostovani

- pouziti mrazenych surovin k pfipraveé

jidel
- procvicovani  predbéznych Uprav
potravin

charakterizuje potraviny z hlediska druh(, | 5. Seznameni se zakladnimi druhy 45
technologického vyuziti a vyznamu ve | surovin
vyzivé - druhy jate¢nych mas
vysvétli spravny zplsob skladovani a |- ryby
oSetrovani jednotlivych druhd potravin - drbez
dodrzuje spravny postup pfi opracovani | - zvéfina
surovin - zelenina
pouziva vhodny inventaf a umi vysvétlit, | -  lusténiny
proc¢ tento inventar pouzije - obiloviny
vysvétli, které potraviny oznaCujeme jako | - brambory
racionalni - tuky, mléko
zdlvodni nutnost dodrzovani zasad pfi | - vejce
pouziti zmrazenych surovin - kofeni
popiSe jednotlivé tepelné upravy, rozlisi | 6. Zakladni tepelné Upravy 30
rozdily a jejich vyznam v racionalni vyzivé, | - vareni (v pare, ve vodni |azni)
popiSe jednotlivé zaklady a jejich pouziti | - blansirovani
pfi pfipravé mas i zelenin - duSeni

- druhy zékladd

- peceni a zapékani

- smazeni
orientuje se vrecepturdch teplych i | 7. Normovani 25
studenych pokrm, zvladne rozdily - hmotnost porci
zvlada zakladni matematické ukony - normovani, pouzivani  receptur
rozlisi rozdil mezi hrubou a ¢istou vahou teplych pokrmi - procvi¢ovani
zvladne vypocitat spotfebu surovin - vypocet ceny pokrm — kalkulace jidel
vypocita cenu pokrmu - vypocet normy a kalkulace z receptur
zddvodni pouzivani kalkulac¢ni ceny - studenych pokrm( — procvicovani
pfipravi zakladni druhy polévek, rozlisi | 8. Polévky 50
zavarky, vlozky a vyrobi je, - zakladni vyvary — druhy
objasni nutriéni hodnotu polévek a jejich | - zesilovani a ¢isténi vyvarQ
vyznam ve vyzivé - hnédé polévky
pojmenuje zplsoby podavani polévek - vlozky a zavarky do polévek
objasni vyznam, pouziti a druhy | - bilé polévky
specidlnich polévek hnédych i bilych - zahustovani a zjemnovani bilych
osvoji si receptury béznych polévek polévek

- specialni a studené polévky
rozlisi zakladni druhy omacek a pfipravije | 9. Omacky 30
vyjmenuje a doporuci vhodné prilohy - zakladni hnédé omacky

- zakladni bilé omacky

- omacky k hovézimu masu

- studené omacky
podle zasad racionalni vyzivy posoudi | 10. Pfilohy 20

vhodnost pfiloh k hlavnim jidlim a
doporu¢i je jednotlivym  skupindam
stravnikd

objasni zasady pfi tepelné Upravé brambor,
zeleniny, lusténin a vysvétli nutné doplrky
k nim

ovlada mnozstvi pfiloh a jejich gramaz

- pfilohy z brambor
- prilohy z mouky

- prilohy ze zeleniny
- prilohy z [usténin

- prilohy z téstovin

- prilohy zryze

- hmotnost pfiloh
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- ovlada postup  pripravy  typickych
ndrodnich a regiondlnich  pokrm(
z brambor, hub a lusténin

- popise technologické postupy
nejpouzivangjSich bezmasych pokrm({ i
zpUsoby jejich podavani

- odlvodni pouzivani zeleniny a dovede
popsat spravné zachazeni se zmrazenou
zeleninou

- vysvétli dopliiky podavané k lusténinam

11. Pfiprava bezmasych pokrm

- bezmasé pokrmy slané

- bezmasé pokrmy sladké

- bezmasé pokrmy z mouky a téstovin
- bezmasé pokrmy z brambor

- bezmasé pokrmy z ryze

- bezmasé pokrmy z hub

- bezmasé pokrmy z vajec

- bezmasé pokrmy ze zeleniny

- bezmasé pokrmy z lusténin

50

- vyjmenuje suroviny pro pfipravu salatl
- ovlada postupy pfipravy

- vysvétli zasady servisu

- objasni vyznam salatll ve vyzivé

12. Priprava salatl

- pfiprava jednoduchych salatl
priprava slozitych salatd
zalivky a dresinky

30

2. rocnik: 17,5 hodin tydné, celkem 577,5 hodin

- dba zasad ustanoveni tykajici se
bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi
prdci a pozarni prevence

- teoreticky i prakticky zvladd probrané
ucivo 1. rocniku

1. Uvod

- BOzP

seznameni s tem. planem uciva
opakovani uciva 1. ro¢niku

35

- rozlisi jednotlivé druhy jate¢nych mas

- definuje jakostni tfidy hovéziho masa,
¢asti hovéziho masa a jejich tepelnou
Upravu,

- dodrzuje principy Setrného zachazeni a
ekonomického zhodnocovani masa

- pfifadi vhodné pfilohy k jednotlivym
Upravam

- vpraxi aplikuje zasady pfi tepelném
zpracovani i pfi porcovani hov. masa

2. Hovézi maso — pfiprava pokrm( z

hovéziho masa

- rozdéleni, postup pfi déleni hovéziho
masa

- pouziti jednotlivych ¢asti hovéziho
masa

- pfiprava hovéziho masa varenim

- pfiprava hovéziho masa pecenim

- pfiprava hovéziho masa dusenim

- jidla z hovézich vnitfnosti

60

- pozna teleci maso

- vysvétli, pro které skupiny stravnikd je
vhodné

- rozlisi ¢asti teleciho masa a navrhne jejich
pouziti pro technologické zpracovani

- zhodnoti pouziti teleciho masa v dietnim
stravovani v navaznosti na vhodné
technologické upravy

- pfipravi teleci $tavu

- ur¢i vhodné prilohy a dopliiky

3. Teleci maso - pfiprava pokrml z

teleciho masa - dvod

- rozdéleni teleciho masa

- pouziti jednotlivych ¢asti pro pfipravu
jidel

- porcovani a Uprava teleci tavy

- priprava teleciho masa varenim

- pfiprava teleciho masa zadélavanim

- priprava teleciho masa dusenim

- priprava teleciho masa smazenim

- pfiprava a pouziti telecich vnitfnosti

45

- spravné pouzivd a aplikuje jiz ziskané
védomosti a dovednosti z pfipravy a
podavani jateénych mas

- pozna jednotlivé ¢asti vepfového masa

- urCi casti pro pouziti jednotlivych
technologickych uprav

- popiSe pripravu specialit vepfovych
hod

- pfipravi pouzivané speciality Ceské
kuchyné vcetné priloh a prikrm(

- pouziva znalosti z potravin a vyzivy a
zhodnoti vhodnost uzeného masa ve
vyZzivé

4. Vepfové maso — priprava pokrm0 z

veprového masa — Uvod

- déleni vepfového masa

- pouziti jednotlivych ¢asti veprového
masa pro pripravu jidel

- porcovani veprového masa

- pfiprava veprového masa varenim -
veprové hody

- priprava veprového masa pecenim

- priprava veprového masa dusenim

- priprava veprového masa smazenim

60

- vybere vhodné &asti pro pfipravu varenych
veprovych vyrobkd

- popiSe pripravu specialit pfi veprfovych

- hodech

- pfipravi pouzivané speciality Ceské
kuchyné, vyjmenuje kofeni a ostatni
doplrky k dochuceni vyrobk{

5. Uzené maso a slanina — pfiprava a

pouziti

- veprové hody - pfiprava, postup,
dodrzovani hygieny

- vyrobky pfi vepfovych hodech

- pfiprava uzeného masa

- pouziti uzeného masa

65
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popiSe pfipravu masa a femenového sadla
pred uzenim

prakticky pouziva technologii zpracovani
veprovych vnitfnosti

- priprava slaniny, pouziti casti vepf.

- sadla a vepr. boku pro vyrobu

- pouziti anglické slaniny a Speku
pripravé pokrm(

zhodnoti vyrobky z hlediska zdravé vyzivy | - pfiprava pokrmd z  veprovych
vnitfnosti

rozezna jednotlivé ¢asti skopového masa | 6. Skopové maso - pfiprava jidel ze 50
a umi technologické postupy pfipravy skopového masa - tvod
dba zdsad pfi Upravé a podavani | - déleni skopového masa
skopového masa - pouziti jednotlivych ¢asti skopového
dokaze doporucit vhodné pfilohy masa pro pripravu jidel
zvladne pouzivané technologické postupy | - vhodnosti jednotlivych ¢asti pro riizné
pripravy pokrm( ze skopového masa - tepelné Upravy

- zasady pfi podavani skopového masa

- moznosti pouziti skopovych vnitfnosti
definuje specifika pfipravy a podavani | 7. Priprava pokrm0 z masa jehnéc¢iho 18
jehnéciho masa
popiSe zakladni technologické upravy
dba zasad pfi podavani jehnéctiho masa
dovede vysvétlit pro které skupiny | 8. Priprava pokrmd z masa krali¢iho 16
stravnik( je krali¢i maso vhodné
predstavi vlastni kalkulace a technologické
postupy pfipravy krali¢iho masa
vysvétli specifika pripravy klzle¢iho masa | 9. Pfiprava pokrmi z masa kizle¢iho 18
zvladne zdakladni receptury pfipravy
klzle¢iho masa
dba zasad pfi pfipravé a podavani mletych | 10. Jidla z mletych mas 58
mas, hygienu - vhodnost druhl mas, ¢ésti a surovin k
popiSe moznosti technologickych Uprav, | - pfipravé mletych mas
kombinaci surovin a ndvrhy vlastnich | - pouziti mletych mas pro pfipravu jidel
kalkulaci pfi pfipravé mletych mas - kategorie stravnikd, pro které
obsluhuje mleci i michaci stroj, dodrzuje | - pouzivdme mletd masa
zasady bezpecnosti pfi praci - moznosti tepelnych Uprav mletych
zddvodni nutnost pouziti kvalitnich surovin mas
pfi pfipravé mletych mas a vCasnosti | - moznosti ochucovani mletych mas,
zpracovani a zuzitkovani vyrobk - vhodné koreni
popiSe moznosti dochucovani mletych | - vhodné prilohy a doplriky
mas a vhodné druhy koreni - podavani, spotreba a uchovavani
sestavi nabidku mletych mas z krajovych mletych mas
specialit i cizich kuchyni - zachazeni s mletym masem a
rozhodne o vhodnych pfilohach - dodrzovani hygieny pfi Upravé a

- podavani pokrmi z mletych mas

- pouziti mletého masa v ¢eské kuchyni

a v zahrani¢nich kuchynich

vyuziva znalosti o potravinach a vyzivé pfi | 11. Drlbez - pfiprava pokrm( z masa 55

hodnoceni masa driibeze hrabavé a vodni
dokdze uréit znaky kvalitni dribeze

popise zplsoby predbézné Gpravy driibeze
odlvodni volbu technologického postupu
pouziti dribeze ve studené a vteplé
kuchyni

vyjmenuje zékladni technologické zplsoby
pfipravy

doporuci vhodné prilohy

zdlvodni vhodnost pouziti masa dribeze
v dietnim stravovani a urCi pfislusné
technologické postupy pfipravy

zdlvodni pouziti nadivky a rozdily v jeji
pfipravé

vysvétli pojmy dranzirovani a drezirovani

driibeze - uvod

- predbézna tprava driibeze

- vykostovani, porcovani, drezirovani

- pfiprava driibeZe hrabavé

- pfiprava driibeze vodni

- pfiprava pokrm( z driibeziho masa -
varenim

- pfiprava pokrm0 z driibeziho masa -
zadélavanim

- pfiprava pokrm0 z driibeziho masa -
dusenim

- pfiprava pokrm0 z driibeziho masa -
pecenim

- pfiprava, druhy a pouziti nadivek

- pfiprava pokrm0 z driibeziho masa -
smazenim

- pouziti vnitfnosti z driibeZe k pfipravé
pokrmi
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v navaznosti na potraviny a vyzivu popise
slozeni rybiho masa a jeho vyznam
v racionalni vyzivé vsech skupin obyvatel
pozna kvalitni rybu

dba zasad predpripravy rybiho masa
popise technologické postupy pfipravy ryb
doporuci vhodné prilohy a doplriky pfi
servisu

12.

Ryby

rozdéleni, vyznam ve vyzivé

pfiprava pokrm0 z ryb sladkovodnich
a morskych

predbézna dprava ryb

priprava ryb varenim

pfiprava ryb pecenim

pfiprava ryb smazenim

pfiprava ryb duSenim

35

vybere jakostni produkt

vysvétli vyznam masa morskych produkt
na jidelnim listku podle zdsad racionalni
vyZivy

popiSe technologii pfipravy

voli vhodné pfilohy

dbd zasad bezpecné nabidky vyrobki
z morského ovoce

13.

Druhy, pfiprava, pouziti a vyznam

morskych Zivocich

pfiprava a pouziti korysa pro pfipravu
jidel

pfiprava a pouziti mékkysua pro
pfipravu jidel

pfiprava a pouziti lasturovc(l pro
pfipravu jidel

pfiprava a pouziti obojzivelnik( pro
pfipravu jidel

27,5

v ndvaznosti na potraviny a vyzivu rozlisi
jednotlivé druhy zvéfiny

poznd a popise znaky kvalitni dribeze
zvlada zakladni zplsoby predpfipravy
prakticky zvladne technologické postupy
pfipravy zvérfiny

pouzije pfi pripravé vhodné druhy kofeni
pfipravi vhodné pfilohy a dopliky

dba zasady pfi podavani zvéfiny

14.

Zvéfina — priprava pokrmU ze zvéfiny
rozdeleni zvefiny a vyznam ve vyzivé
pfedbézna Uprava zveériny vysoké a
nizké

predbézna Uprava zveérfiny pernaté a
cerné

Uprava pokrm0 ze zvéfiny vysoké
Uprava pokrm( ze zvéfiny pernaté
Uprava pokrm0 ze zvéfiny nizké
Uprava pokrm( ze zvéfiny cerné
pouziti vnitfnosti ze zvéfiny

vhodné prilohy a dopliky k pokrmdm
ze zvéfiny

35

3. rocnik: 17,5 hodin tydné, celkem 525 hodin

dodrzuje ustanoveni tykajici se
bezpecnosti prace a ochrany zdravi pfi
prdci a pozarni prevence

dba na hygienu pfi praci ve vefejném
stravovani

1. Uvod

sezndmeni s tem. planem uciva
opakovani uciva 1. ro¢niku
opakovani uciva 2. ro¢niku
proskoleni BOZP

10

ovlada dovednosti v technologické
pfipravé masa hovéziho varenim, pe¢enim,
dusenim, rozlisi jednotlivé casti a vi,
k jakym Upravam je pouzije

ovlada dovednosti v technologické
pfipravé masa vepfového varenim,
pecenim, dusenim a smazenim, rozlisi
jednotlivé ¢asti a vi, k jakym Upravam je
pouZzije

ovlada dovednosti v technologické
pfipravé masa teleciho a skopového
vafenim, pecenim, dusenim, smazenim,
rozlisi jednotlivé casti a vi, kjakym
Upravam je pouzije

2. Priprava jidel z mas jateCnych zvirat —
opakovani

hovézi maso - rozdéleni, zafazeni do

jakostnich tfid, pouziti jednotlivych

¢asti, Uprava hovéziho masa varenim,

pecenim, dusenim

veprové maso - rozdeéleni, zafazeni

do jakostnich tfid, pouziti jednotlivych

¢asti, Uprava veprového masa

varenim,

pecenim, dusenim, smazenim

teleci maso - rozdéleni, zafazeni do

jakostnich tfid, pouziti jednotlivych
casti

skopové maso - rozdéleni, zafazeni

do jakostnich tfid, pouziti jednotlivych

casti

50

pracuje se zafizenim, spotiebiCi a
modernim vybavenim v kuchyni

rozdeli jednotlivé ¢asti hovéziho masa pro
pfipravu minutek, zvlada predbéznou
Upravu masa - opracovani, krdjeni a
tepelné zpracovani,

3. Nacvik pripravy pokrmi na objednavku

vhodnost jednotlivych druhl mas
minutky z masa hovéziho
minutky z masa veprového
minutky z masa teleciho

minutky z masa driibeziho
minutky z ryb a zvéfiny

75
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pouzije vhodny druh JUpravy, ovlada | - Uprava §tavy na minutky
pracovni postup, - vhodné prilohy, dopliiky a oblohy
zvoli vhodnou pfilohu
esteticky upravi pokrm na talif
dba zvySené hygieny pfi Upravé
vnavaznosti na znalosti z pfedmétu | 4. Minutky z vnitfnosti 60
potraviny a vyziva definuje slozeni a |- Uvod, vyznam, stravitelnost
vyznam vnitinosti, - minutky z hovézich a telecich
odlisi vnitfnosti jateCnych zvifat od vnitfnosti
vnitfnosti  dribeze pro technologické | - minutky z vepfovych a skopovych
zpracovani, vnitfnosti
ovlada technologické postupy pfipravy - pouziti vnitfnosti dribeze k pfipravé
minutovych pokrm
ovlada technologické postupy pfipravy | 5. Pfiprava mas na anglicky zplsob 45
vhodné pro zvlastni Upravu pokrm( - jidlanarostu
hospodarné naklada pfi praci se |- jidlanarozni
surovinami - Uprava pokrmu v papiloté
voli vhodnou pfilohu i pfikrm
dohotovuje a naaranzuje pokrm na misu i
talif, dba estetické dudpravy i zasad
odbornych
ovlada technologické postupy
zahranicnich kuchyni
ovladd zdsady hygieny pfi pfipravé a | 6. Studené pokrmy a pfedkrmy — tvod 70
podavani studenych omacek, predkrmi a | - majonézy, aspiky
pokrm - marinady, pochoutkova masla
aplikuje védomosti zteorie o pouzivani | - oblozené chlebicky
majonézovych omacek a aspikl - chutovky
dokaze zvolit vhodné suroviny a jejich | - vyrobky ze syrQ
kombinaci pfi pfipravé studenych pokrmd | -  vyrobky z vajec
esteticky upravi suroviny na misach a
talifich
dodrzuje zasahy hygieny a estetiky pfi
expedici studenych pokrmll
ovlada specifika cizich kuchyni pfi pfiprave
salatd a studenych jidel
dodrzuje zasady pro pfipravu a podavani | 7. Slozité salaty 60
vyrobkd, uréenych k rychlé spotrebé - plnéna zelenina
aplikuje zasady racionalni vyzivy - pfiprava narezl a studenych mis
ekonomicky zhodnoti pouziti masovych | - jidlazryb
miSenin a smési - pokrmy ze sladkovodnich ryb
ovlada technologii pfipravy vyrobk( | - pokrmy z mofskych ryb
v Ceské kuchyni - podavani kavidru
pouzivd  ktechnologickym  Upravdm | - masové pény
masovych misenin vnitfnosti zvéfiny a | - pastiky
dribeze - galantiny
pouzije vhodny druh Gpravy pokrmu podle | - huspeniny
prilezitosti a mista konani - salmi, salpikony
- ragu, fase
zhodnoti vyzivovou hodnotu teplych | 8. Teplé predkrmy
predkrm( - zryb
ovlada technologické postupy pfipravy - zesyrl
pouzivd receptury cizich kuchyni pfi |- ze zeleniny
pripravé teplych predkrmd - zvajec
- zZmasa
ovlada pripravu  vybranych  pokrm0 | 9. Priprava pokrmd zahrani¢nich kuchyni 50
zahranic¢nich kuchyni, - seznameni s pokrmy cizich kuchyni,
pouziva specialni inventar, - jejich charakteristika
sestavi nabidku pokrm( pro pfislusniky | - kuchyné severni Evropy
etnickych skupin — v navaznosti na tradice | - kuchyné jizni Evropy a Stfedomofi
i ndbozenské zvyklosti, - kuchyné ¢inska a orientalni
- charakteristika kuchyni Jizni, stfedni a
- Severni Ameriky
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ovlada krajové speciality ¢eské kuchyné a
technologické postupy typickych jidel
Téaborska,

aktivné pracuje s recepturami pokrmd,
vypracuje formou ITC tabulku pro vypocet
vlastni kalkulace a navrh vlastni kalkulace
i postup pfipravy pokrmu

krajové speciality CR

speciality jihoCeského kraje
speciality taborského regionu
vlastni kalkulace - pouziti, vyznam
navrhy vlastnich kalkulaci a ukazky
vypoctd

rozliSuje typy moucnikd podle | 10. Moucniky 60
stravitelnosti a zdsad racionalni vyzivy, - druhy, rozdéleni

charakterizuje rozdil mezi moucniky | - pfiprava a pouziti tést

restauracnimi a cukrarskymi, - pfiprava tésta kynutého

ovlada receptury zakladnich druh( tést i | - priprava tésta vaflového, lineckého,

moznosti technologické Upravy a pouziti, | - listového a odpalovaného

dovede doplnit tésto pfisluSnou vhodnou | - pfiprava tfenych a Slehanych hmot -

naplni, - priprava dortovych korpusl

hospodarné naklada pfi praci se |- priprava naplni a jejich pouziti

surovinami, - priprava polev a jejich pouziti

dodrzuje predpisy hygieny pfi pfipravé a | - studené moucniky

podavani zmrzlin, pohdrd sladkych | - zmrzliny

studenych a teplych omacek a pén - pohary a pény

ovladd zasady dietniho stravovani | 11. Pfiprava dietnich pokrmi a moucniki 45

v navaznosti na zvolené technologické
Upravy a spravny vybér vhodnych surovin,
popiSe zasady dietniho rezimu,

dokaze vysvétlit vyuziti diet pro eliminaci
chorob, po operacich i jako preventivni
opatreni pred vznikem civiliza¢nich chorob
ovladd a dopliuje si znalosti v novych
trendech ve stravovani

popiSe rozdilnosti pfi technologické
pfipravé raciondlnich a dietnich pokrma
spravné vybere suroviny i technologické
postupy

ovlada receptury racionalnich moucnikd a
moznosti pouziti moucnik( pfi dietach

vyznam a Ucel dietniho stravovani
druhy diet

zdasady dietniho rezimu

vhodnost pouziti tepelnych Uprav a
volba vhodnych surovin

ukazky tepelnych Uprav varenim,
varenim ve vodni lazni a v pare
ukazky tepelnych uprav dusenim,
zapékanim, pecenim

zpUsoby zahustovani pokrm( a
moznosti ochucovani pokrm(
vhodné pfilohy a doplnky

vhodné suroviny a vhodné upravy pfi
pfipravé  moucnik v  dietnim
stravovani

ukazky vhodnych moucnik( a jejich
volba podle diety
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7 Materialni a personalni zajisténi vyuky

Pro uskutecnovani vzdélavani v souladu s danym RVP je nevyhnutelné vytvaret vhodné realiza¢ni podminky.
Skola pro zajisténi vyuky disponuje:

kmenovymi ucebnami pro konkrétni tfidy vybavené vicelucelovym, estetickym a funkénim zafizenim,
interaktivnimi tabulemi nebo dataprojektory;

specialnimi u¢ebnami pro vyuku jazykd;

specialnimi u¢ebnami vypocetni techniky v kapacité odpovidajici pozadavkim BOZP a umoznuijici déleni tfid
na skupiny. Vybaveni skoly informacni technologii je nadstandardni, $kola ma nékolik server(, spickové
vybavené pocitaCové ucebny, internet dostupny pro vyucujici i zaky. Pro software mda Skola zakoupeny
potfebné licence, cela sit je zabezpecena ochranou proti virlim;

odbornymi u¢ebnami vybavenymi zafizenim pro vyuku;

vnitfnim i venkovnim zafizenim pro télovychovné aktivity, vybavené télocvicnym naradim;

dalsimi prostory a jejich vybavenim nezbytnym pro jiné vzdélavaci ¢i podpurné aktivity - prostory pro fizeni
Skoly, osobni hygienu a odpocinek zaka i vyucujicich, $kolni stravovnou a jidelnou, Skolnim bufetem, Satnami
pro odkladani odévu a obuvi, $kolni knihovnou, studijnim a informaénim centrem;

domovem mladeze.

Vyucujici vyuzivaji pfi vyuce audiovizudlni a vypocetni techniku, ¢ast je instalovana v pocitacovych ucebndach a
ucebnach odbornych predméti. Ve vyucovani mohou vyudujici vyuzit fadu interaktivnich tabuli.

Zabezpeceni personalnich podminek patfi mezi priority Skoly, zakladem je odborna a pedagogicka zplisobilost
pedagogickych pracovnikd, ktefi realizuji $kolni vzdélavaci program. Vyhodou skoly je stabilizovany pedagogicky
sbor a pracovni kolektiv s vedenim zaloZzenym na tymové spolupraci. Vétsina pedagogickych pracovnikl spliiuje
plnou odbornou kvalifikaci. Pedagogicky sbor tvofi pfevazné pracovnici s dlouholetou praxi, mladsi ucitelé jsou
zastoupeni predevsim pfi vyuce cizich jazykd.

Rada pedagogickych pracovniki si prohlubuje kvalifikaci dal$im vzdélavanim.
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8 Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery

Spolupraci se socialnimi partnery v oblasti gastronomie vyuziva skola prevazné k realizaci praktického vyucovani.
Vyuziva se predevsim pracovist Skoly, ale také individualnich smluvnich pracovist, zejména zafizeni restauracni
a hotelového provozu.

Odbornou praxi si studenti prohlubuji pfi mimoradnych akcich: rautech, recepcich, banketech a jinych
spolecenskych akcich pofadanych firmami, spravnimi organy, ale i skolou.

Skola zajistuje vyménné zahraniéni pobyty. Zaci si kromé odbornych dovednosti prohlubuiji znalosti ciziho jazyka.
Zahraniénich praxi se pribézné ucastni studenti 2. a 3. roéniku.

Socidlni partnery kontaktuje skola i pfi uskute¢novani odbornych exkurzi z profilové zamérenych predméta.
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9 Vzdélavani zaku se specialnimi vzdélavacimi potfebami a Zaku nadanych

9.1 Vzdélavani 2aka se specialnimi vzdélavacimi potfebami

Ve Skole se vzdélavaji také Zaci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni, se zdravotnim znevyhodnénim, se
socialnim znevyhodnénim a zaci ohrozeni socialné patologickymi jevy.

V poslednich letech prevlada tendence k integraci téchto zakl do béznych skolnich kolektivd, coz prispiva k jejich
lepsi pripravenosti na bézny zivot.

Za z4aky se specidlnimi vzdélavacimi potfebami (SVP) jsou povazovani zaci, ktefi k naplnéni svych vzdélavacich
moznosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném zakladé s ostatnimi potrebuji
poskytnuti podplrnych opatreni. Tito zaci maji pravo na bezplatné poskytovani podplirnych opatieni z vyétu
uvedeného v § 16 skolského zakona (SZ). Podplrna opateni zajistuje $kola a Skolské zafizeni. Podp(irna opatfeni
se podle organizac¢ni, pedagogické a finanéni naroénosti ¢leni do péti stupnli. Podplrna opatfeni prvniho stupné
Ize uplatnit i bez doporuceni skolského poradenského zafizeni a nemaji normovanou finan¢ni naroénost.
Podplirna opatfeni druhého az patého stupné muze Skola nebo skolské zafizeni uplatnit pouze s doporu¢enim
$kolského poradenského zafizeni (SPZ) a s informovanym souhlasem zletilého Z4ka nebo zakonného zastupce
zéka.

Na doporuceni specialniho pedagogického centra mize byt zaku se specidlnimi vzdélavacimi potfebami pfidélen
pedagogicky asistent. Hlavni ¢innosti asistenta pedagoga je pomoc zdékovi pfi pfizplsobeni se Skolnimu prostredi,
pomoc pedagogickym pracovnikiim skoly pfi vychovné a vzdélavaci ¢innosti a pomoc pfi komunikaci s ostatnimi
Z4ky.

9.2 Vzdélavani nadanych zaka

Velmi Zadouci je podpora mimoradné nadanych zakd, jejich potencidl je potfeba podchytit a soustavné s nimi
pracovat. Zjistovani mimofadného nadani a vzdélavacich potieb mimofadné nadaného Zaka provadi SPZ ve
spolupraci se skolou, ktera zaka vzdélava.

Mohou to byt i Zaci vysoce motivovani ke studiu daného oboru. Je Zadouci vénovat témto Zakim zvySenou
pozornost a vyuzivat pro rozvoj jejich nadani také podp(irna opatfeni vymezena pro vzdélavani téchto zakd SZ a
vyhlaskou. Jedna se nejen o vzdélavani podle IVP u Zaki s diagnostikovanym mimoradnym nadanim, ale také o
moznost rozsifit obsah vzdélavani, popf. i vystupy vzdélavani, nad RVP a SVP, vytvéiet skupiny nadanych
24ku z rznych roc¢nikd, umoznit Zakim Gcastnit se vyuky ve vy$sSim rocniku, popf. se paralelné vzdélavat formou
stazi na jiné $kole v&etné VOS (popF. na vysoké Skole) nebo na odbornych pracovistich, ugastnit se studijnich a
a postupy, samostudium, praci s informacnimi a komunikaénimi technologiemi, umoznit vzdélavani podle
individualniho vzdélavaciho planu, pfipadné prefadit mimofddné nadaného Zaka do vysSSiho rocniku bez
absolvovani pfedchoziho ro¢niku.

9.3 Systém péce o zaky se SVP a Zaky nadané ve skole

Na nasi Skole funguje Skolni poradenské zafizeni, které zahrnuje kariérového poradce, vychovného poradce,
preventistu socialné-patologickych jevi a Skolniho asistenta. Ve spolupraci s ostatnimi pedagogy a tfidnimi ucitel
se vénuje zakim se specialnimi vzdélavacimi potfebami a pomaha jim prekonat obtize pfi vzdélavani.

V této oblasti se sleduji také Zaci ze socialné slabsich rodin, kterym je umoznéno pujéovani ucebnic a studijnich
material{l pofizenych z fondu skoly.

Problémem, které fesi skolni poradenské pracovisté, jsou také pred¢asné odchody zak( ze vzdélavaciho procesu
a nizky zajem o vzdélani. Zde je prostor pro vychovné plsobeni na Zaky, posileni jejich motivace ke studiu a
vytvareni pfiznivého klimatu ve Skole.

Skola zpracovéva minimalni program prevence socidlné patologickych jevd.

Pravidla pro tvorbu a vyhodnocovani IVP

Z4aci se specifickymi vyvojovymi poruchami uceni jsou integrovéni do bé&zné tfidy a vzdélavaji se podle
individualniho vzdélavaciho planu. Pfi tvorbé IVP se vychazi z doporuceni Skolského poradenského zafizeni. Pri
vyuce musi byt zvoleny odpovidajici metody a formy vzdélavani a hodnoceni, uplatiiovan princip individualizace
vzdélavani a pouzivany vhodné ucebnice a pomdcky. Prfi praci s témito zaky je nutna (zka spoluprace s rodici a
se Skolskymi poradenskymi pracovisti, socialnimi pracovniky a s ob¢anskymi sdruzenimi zdravotné postizenych.
Pfi praci se zaky se socialnim zvyhodnénim je tfeba vzdy vychazet z konkrétni situace a vzdélavacich potfeb a
schopnosti zaka. U Zaku s rizikovym chovanim je potfeba zvolit vhodné vychovné prostifedky a Gizce spolupracovat
se Skolskymi poradenskymi zafizenimi a jinymi odborniky. Specifické vzdélavaci potieby zakl z odlisného
kulturniho prostredi je tfeba promitnout do metod a forem vyuky i zplsobu hodnoceni Zaku.

Pro dosazeni Uspésnosti pfi vzdélavani téchto z4kd je treba zejména:
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pomoci pfi zaclenovani téchto zakl do kolektivu tfidy, vytvaret pfiznivé klima ve tfidé;

poskytovat pomoc pfi vzdélavani s prihlédnutim k jejich individualnim obtizim;

povzbuzovat pfi pfipadnych neldspésich, vhodné je motivovat;

uplatiiovat vhodné a adekvatni metody vyuky a zplsoby hodnoceni zakd;

Uzce spolupracovat s rodici zak(;

spolupracovat s odbornymi institucemi (SPZ), se $kolnim poradenskym pracovistém;

zajistit dalsi vzdélavani ucitell, zamérené na vzdélavani zakl se SVP a zakl nadanych;

zapojovat nadané zaky do projektd, soutézi a dalsich aktivit;

reditel Skoly mize ze zavaznych dlivod(, zejména zdravotnich, na Zadost uvolnit Zadka zcela nebo z¢asti
z vyucovani nékterého predmétu. Zak nemiize byt uvolnén z pfedmétu rozhodujiciho pro odborné
zameéreni absolventa.
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