Stredni odborna skola, Stredni odborné ucilisté a Zakladni
$kola Trest
K ValSe 1251/38, 589 01 Trest

\\//

S0S, SOU
a ZS Trest

SKOLNIi VZDELAVACI
PROGRAM

pro obor 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Kuchar, kucharské prace
denni studium







Predkladatel
Nazev skoly:
Adresa skoly:
REDIZO:
1Z0:

IC:

Reditel $koly:
Koordinator:
Kontakty na Skolu:
Fax:

e-mail:

WWW:

Zrizovatel

Nazev:
Adresa:
Kontakty:
Fax:
E-mail:

Stranky:

SOS, SOU a Z8 Tiest

K ValSe 1251/38, 589 01 Trest
600014908

110036891

48461636

Mgr. Ing. Karel Matéju

Ing. Bc. Kamil BratrSovsky
tel.: 567 112 811

567 214 052

reditel.sskola@outlook.cz

www.sskola-trest.cz

Kraj Vysocina

Zizkova 57, 587 33 Jihlava
tel.: 564 602 111

564 602 420
posta@kr-vysocina

www.kr-vysocina.cz




OBSAH

IDENTIFIKACNI UDAIJE 6
PROFIL ABSOLVENTA 7
Popis uplatnéni absolventa v praxi 7
Cile stredniho odborného vzdélavani 7
Ocekdavané klicové kompetence absolventa 8
Ocekdavané odborné kompetence absolventa 11
CHARAKTERISTIKA SVP 13
Popis celkového pojeti vzdélavani v SVP 13
Organizace vyuky 13
Organizace vyuky na pracovisti Trest 14
Realizace klicovych kompetenci 15
Klicové kompetence 15
ZpUsoby a kritéria hodnoceni zaka 16
Realizace prirezovych témat 17
MimoskoIni aktivity 19
Metody a formy vzdélavani 19
Vzdélavani zakl se specialnimi vzdélavacimi potrebami 20
Vzdélavani zak( mimoradné nadanych 22
Podminky ptijeti ke studiu a ukonéeni studia 22
Realizace dalsich vzdélavacich a mimoskolnich aktivit podporujicich zamér Skoly 24
UCEBNI PLAN 25
Ucebni plan pracovisté Cernovice 25
Uéebni plan pracovisté Trest 26
Prehled vyuziti tydni ve skolnim roce pro obé pracovisté 27
UCEBNI OSNOVY 30
CESKY JAZYK A LITERATURA 30
OBCANSKA VYCHOVA 42
MATEMATIKA 51
TELESNA VYCHOVA 57
INFORMATIKA 65
POTRAVINY A WZIVA 76
ZARIZENi PROVOZOVEN 86
STOLNICEN{ 91
HOSPODARSKE VYPOCTY 97
TECHNOLOGIE 101
SPOLECENSKA VYCHOVA 116
ODBORNY VYCVIK 122
POPIS PERSONALNI A MATERIALNI REALIZACE SVP 145
Pracovisté Trest 145
Teoreticka vyuka 145
Praktickd vyuka 145
Materidlni pod minky 145
pracovisté Cernovice 146
Teoretické vyuka 146




Prakticka vyuka 146

Materialni pod minky 146
Personalni podminky 147
Realizace bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a poZarni prevence 148
Charakteristika spoluprace se socialnimi partnery 149
Spoluprace skoly s rodici a zakonnymi zastupd 150
Spoluprace skoly s vefejnosti 150

s v 7 (-]

HODNOCENI ZAKU 152
MozZnosti sebehodnoceni zak 152
Hodnoceni prospéchu a chovani 152
Pribéziné hodnoceni zakd a hodnoceni vysledkd vzdélavani 153
Hodnoceni chovani zak(: 153

AUTOEVALUACE SKOLY 155
Cile a kritéria autoevaluace 155
Nastroje autoevaluace 155
Oblasti autoevaluace 155
Casové rozvrieni autoevaluaéni ¢innosti 155




IDENTIFIKACNiI UDAIJE

Nazev Skoly:

Adresa skoly:
Ziizovatel:
Statutarni zastupce:

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:

Kéd a nazev oboru vzdélani:
Stupen poskytovaného vzdélani:
Uroven EQF:

Zpusob ukonceni studia:
Potvrzeni dosazeného vzdélani:
Délka a forma vzdélavani:

Platnost SVP:

C.j.: SVP 1/2022

Stfedni odborna skola, Stredni odborné ucilisté a Zakladni
Skola Trest

K ValSe 1251/38, 589 01 Trest
Kraj Vyso€ina se sidlem Jihlava, Zizkova 57, 586 01 Jihlava

Ing. Mgr. Karel Matéj(, reditel skoly

Kuchat, kuchatské prace

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby

stiedni vzdélani s vyuénim listem

zavérecna zkouska
vyucni list
3 roky, denni studium

od 1.9. 2022

podpis Feditele



PROFIL ABSOLVENTA

POPIS UPLATNENI ABSOLVENTA V PRAXI

Absolvent pfipravovany na zakladé tohoto SVP se uplatni ve stravovacich sluzbach pFi vyrobé
pokrm( jako pomocny kuchaf, dale napfiklad v provozovnach rychlého obcerstveni pfri
pripravé pokrmU. Absolvent bude pripravovat teplé a studené pokrmy, pokrmy vyrdbéné z
polotovarl, jednoduché moucniky, teplé napoje apod. Obor je urcen pro chlapce i divky.

Cile stfredniho odborného vzdélavani

a)

b)

UcCit se pozndvat — osvojit si nastroje pochopeni svéta a rozvinout dovednosti potrebné
k ueni se, prohloubit si ndvaznosti na zakladni vzdélani poznatky o svété a dale je
rozSirovat. Vzdélani sméruje k:

rozvoji zakladnich myslenkovych operaci zak(, jejich paméti a schopnosti koncentrace;
osvojeni obecnych principl a strategii reseni problém (praktickych i teoretickych),
stejné jako dovednosti potiebnych pro praci s informacemi;

vytvoreni (na zakladé osvojeni podstatnych faktl, pojmU a generalizaci) takové struktury
poznani zakud v jednotlivych oblastech stfedoskolského odborného vzdélavani, na jejimz
zakladé 1épe porozuméji svétu, ve kterém Ziji, a pochopi nezbytnost udrzitelného rozvoje;
prohloubeni a rozsifeni védomosti Zzakl o svété, ktery je obklopuje;

porozuméji potfebnym védeckym, technickym a technologickym metodam, nastrojim a
pracovnim postuptm z rtiznych oboru lidské ¢innosti a poznani (které tvori obsah
stredoskolského vzdélavani) a k rozvijeni dovednosti jejich aplikace;

osvojeni poznatk(, pracovnich postupll a ndstrojli potfebnych pro kvalifikovany vykon
povoldni a pro uplatnéni se na trhu prace;

rozvoji dovednosti Zakd ucit se a byt pfipraven celoZivotné se vzdélavat.

Ucit se pracovat a jednat — tj. naucit se tvorivé zasahovat do prostfedi, které zaky
obklopuje, vyrovndvat se s rlznymi situacemi a problémy, umét pracovat v tymech, byt
schopen vykondvat povoldni a pracovni Cinnosti, pro které byl pfipravovan. Vzdélani
sméruje k:

formovani aktivniho a tvorivého postoje zakl k problémim a k hledani jejich riznych
feseni;

adaptabilité zakd na nové podminky, k jejich schopnosti tvorivé do téchto podminek
zasahovat, tj. k flexibilité a kreativité zaku;

Rozvoji aktivniho pristupu zakl k pracovnimu Zivotu a profesni kariéfe, véetné schopnosti
prizpGsobovat se zménam na trhu prace;

Vytvareni odpovédného pristupu zaka k plnéni povinnosti a k respektovani stanovenych
pravidel;

tomu, aby zaci uméli spravné odhadovat své moznosti a schopnosti, zvazovali a
respektovali moznosti a schopnosti jinych lidi;

rozvoji dovednosti potfebnych k vyjednavani, diskusi, pfipadnému kompromisu, k
obhajeni svého stanoviska i pfijimani stanoviska jinych;

tomu, aby chapali préci a pracovni ¢innosti jako pfilezZitost k seberealizaci.




c) UCit se byt — tj. rozumét vlastni osobnosti a jejimu utvareni, jednat v souladu s obecné

prijimanymi mordlnimi hodnotami, se samostatnym uUsudkem a osobni zodpovédnosti.
Vzdélani sméfuje k:
e rozvoji télesnych i dusevnich schopnosti a dovednosti Zaka;
e Prohlubovéani dovednosti potfebnych k sebereflexi, sebepoznani a sebehodnoceni;
e utvareni adekvatniho sebevédomi a aspiraci ZzakQ;
e utvareni a kultivaci svobodného, kritického a nezavislého mysleni zaka, k rozvoji
jejich dsudku a rozhodovani;
e pfijimani odpovédnosti 7akl za vlastni mysleni, rozhodovani, jednani, chovani a
citéni;
e kultivaci emocniho proZivani zaku, v€etné prozivani a vnimani estetického;
e rozvoj kreativity a fantazie zak(;
e rozvoji volnich vlastnosti zakl
e rozvoji specifickych schopnosti a nadani zaka.

d) Ucit se zit spolecné — ucit se Zzit s ostatnimi, tj. umét spolupracovat s ostatnimi, byt

schopen podilet se na Zivoté spolecnosti a nalézt v ni své misto. Vzdélani sméruje k:
respektovani lidského Zivota a jeho trvani jako vysokou hodnotu;

vytvareni Ucty k Zivé i neZivé prirodé, k ochrané a zlepSovani prirodniho a ostatniho
Zivotniho prostredi a k chapani globalnich probléma svéta;

prohlubovani osobnostni, narodnostni a obcanské identity Zaka, jejich pripravenosti tuto
identitu chranit a soucasné také respektovat identitu jinych lidi;

oprosténi od predsudkl, xenofobie, intolerance, rasismu, agresivniho nacionalismu,
etnické, ndbozenské a jiné nesnasenlivosti;

podpore utvareni slusSného a odpovédného chovani Zakd v souladu s mordlnimi zasadami
a pravidly spolecenského chovani;

tomu, aby Z4ci citili potfebu aktivné se zapojit do obéanského Zivota a jednali v souladu
se strategii udrzZitelného rozvoje;

rozvoji komunikativnich dovednosti Zakl a dovednosti potfebnych pro hodnotny
partnersky Zivot i pro Zivot v SirSim (rodinném, pracovnim a zdjmovém aj.) kolektivu.

Ocekavané klicové kompetence absolventa

a) Kompetence k u€eni — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni efektivné

se ucit, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok a realné si stanovovat potreby a cile
svého dals$iho vzdélavani, tzn. Ze absolventi by méli:

mit pozitivni vztah k uéeni a vzdélavani;

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napfr. vyklad, prednasku, proslov),

porizovat si poznamky

vyuZivat ke svému uceni rGizné informacni zdroje, v€etné svych zkusenosti i zkusenosti
jinych lidi;

sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cilti svého uceni, prijimat hodnoceni vysledk
uceni od jinych lidi;

znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povoléni.

b) Kompetence k feseni problém — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni

samostatné resit bézné pracovni i mimopracovni problémy, tzn. Ze absolventi by méli:
porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat jaddro problému, ziskat informace potrebné k
reSeni problému a samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zplsob feseni;




volit prostredky a zpUsoby (pomicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabyté drive;
spolupracovat pti feseni problému s jinymi lidmi (tymové feseni).

Komunikativni kompetence — vzdélavani sméfuje k tomu, aby absolventi byli schopni
vyjadfovat se v pisemné i Ustni formé v raznych ucebnich, Zivotnich i pracovnich situacich,
tzn. Ze absolventi by méli:

vyjadrovat se primérené ucelu jednani a komunikacni situaci v projevech mluvenych i
psanych a vhodné se prezentovat pfi oficidlnim jednani (napf. pfi jednani se
zaméstnavatelem, na Uradech);

formulovat srozumitelné své myslenky;

naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadiovat se primérené tématu diskuse;

zpracovavat vécneé spravné a srozumitelné primérené narocné texty na bézna i odborna
témata, pracovni a jiné pisemnosti (Zadosti a podani na instituce, zaméstnavatelim
apod., strukturovany Zivotopis aj.);

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

d) Personalni a socidlni kompetence — vzdélavani sméruje k tomu, aby absolventi byli

pfipraveni stanovovat si na zakladé poznani své osobnosti primérené cile osobniho
rozvoje v oblasti zdjmové i pracovni, peCovat o své zdravi, spolupracovat s ostatnimi a
prispivat k utvareni vhodnych mezilidskych vztah(, tzn. Ze absolventi by méli:

posuzovat redlné své fyzické a dusevni mozZnosti, odhadovat disledky svého jednani a
chovani v rliznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své zajmové a pracovni orientace a Zivotnich podminek;
reagovat adekvdtné na hodnoceni svého vystupovani a zplisobu jedndni ze strany jinych
lidi, pfijimat radu i kritiku;

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svUj fyzicky i dusevni rozvoj, byt si
védomi dusledkll nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni resit své socidlni i
ekonomické zalezitosti;

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti;
pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly;

prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konfliktiim
a diskriminaci;

byt finanéné gramotny.

e) Obcanské kompetence a kulturni podvédomi — vzdélavani sméfruje k tomu, aby

absolventi uzndvali hodnoty a postoje pro Zivot v demokratické spoleénosti a dodrzovali
je, jednali v souladu s udrzitelnym rozvojem a podporovali hodnoty narodni, evropské i
svétové kultury, tzn. Ze absolventi by méli:

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

dodrzovat zdkony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika) a oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace;

jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, pfispivat k
uplatrfiovani hodnot demokracie;

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



f)

zajimat se o politické a spolecenské déni u nas a ve svéte;

chapat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje;
uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot a spoluodpovédnost
pri zabezpecovani ochrany Zivota a zdravi ostatnich;

uznavat tradice a hodnoty svého naroda, chapat jeho minulost i souasnost v evropském
a svétovém kontextu;

podporovat hodnoty mistni, ndrodni, evropské i svétové kultury.

Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam — vzdélani sméruje
k tomu, aby absolventi byli schopni optimalné wvyuZivat 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 absolventi by méli:

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celozivotniho uceni a byt pfipraveni ptizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam;

mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru;

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

umét ziskdvat 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;

znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnika.

g) Matematické kompetence — vzdélani sméruje k tomu, aby absolventi byli schopni

funkéné vyuzivat matematické dovednosti v rdznych Zivotnich situacich, efektivné
hospodatit s financemi, tzn. Ze absolventi by méli:

spravné pouzivat a prevadét bézné jednotky;

pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru;

Cist razné formy grafického znazornéni (tabulky, diagramy, grafy, schémata apod.)
provadét redlny odhad vysledku reseni dané ulohy;

rozpoznat zakladni tvary predmétu a jejich vzajemnou polohu v roviné i prostoru;
aplikovat matematické postupy pfi reseni praktickych ukold v béznych situacich.

h) Kompetence vyuiZivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

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

pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii;

pracovat s béznym zakladnim a aplikacnim programovym vybavenim;

ucit se pouzivat nové aplikace;

komunikovat elektronickou posStou a vyuzivat dalsi prostifedky online a offline
komunikace;

ziskavat informace z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet;
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= pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rlznych nosicich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostfedkd informacnich a
komunikacnich technologii;

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

Ocekavané odborné kompetence absolventa

a) Dbat na bezpecnost prace a ochranu zdravi pfi praci, tzn. aby absolventi:

chapali bezpecnost prace, jako nedilnou soucdst péce o zdravi své i
spolupracovnik(l (i dalSich osob vyskytujicich se na pracovistich, napt. klientd,
zdkaznik(, navstévnikl);

znali a dodrzovali zakladni pravni predpis tykajici se bezpe€nosti a ochrany zdravi
pfi praci a pozarni prevence;

osvojili si zdsady a ndvyky bezpeéné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti véetné
zadsad ochrany zdravi pfi praci u zafizeni se zobrazovacimi jednotkami (monitory,
displeji apod.), rozpoznali moznost nebezpeci Urazu nebo ohrozeni zdravi;

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

byli vybaveni védomostmi o zasadach poskytovani prvni pomoci pfi ndhlém
onemocnéni nebo Urazu a snazili se poskytnout prvni pomoc.

vvs

b) Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkl nebo sluzeb, tzn. aby absolventi:

chapali kvalitu jako vyznamny ndstroj konkurenceschopnosti a dobrého jména
organizace;

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

dbali na zabezpecovani parametrl (standardd) kvality procesl, vyrobkd nebo
sluzeb, zohlednovali pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana).

c) Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje, tzn. aby absolventi:

znali vyznam, Ucel a uZite€nost vykonavané prace, jeji finanéni, popf. spolecenské
ohodnoceni;

zvazovali pfi pldnovani a posuzovani urcité Cinnosti (v pracovnim procesu i v
béZzném Zivoté) moiné naklady, vynosy a zisk, vliv na Zivotni prostiedi, socidlni
dopady;

efektivné hospodafili s financnimi prostredky;

nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s
ohledem na Zivotni prostredi.

d) Uplatiovat poZadavky na hygienu v gastronomii, tzn. aby absolventi:

dodrZovali osobni hygienu a hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti;
dodrZovali predepsany dress code daného zafizeni;

provadéli uklid a Cisténi zarizeni a prostor pro vyrobu pokrmu a dodrzovali sanitacni
rad;

skladovali suroviny a napoje v souladu s pozadavky na jejich uskladnéni a na
hygienu;

provadeéli uklid a cisténi skladovacich prostor.

e) Ovladat pfipravu vybranych druhd pokrmi a napojua, tzn. aby absolventi:
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pomahali pfi pfipravé pokrmu;

pripravovali teplé pokrmy a pfilohy;

ptfipravovali jednoduché moucniky;

pripravovali vybrané studené pokrmy;

pfipravovali teplé napoje;

Cistili, udrZzovali a zabezpecovali inventat po jeho poutZiti;
dodrZovali posloupnost praci a ¢asovy harmonogram;
udrzovali a zabezpecovali pouZity inventar;

pod dozorem pouzivali a udrZzovali technickd a technologicka
gastronomickém provozu;

moznost vyuziti vzdélavaciho programu Kulinarské uméni.

12
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CHARAKTERISTIKA SVP

POPIS CELKOVEHO POJETi VZDELAVANI V SVP

Pojeti skolniho vzdélavaciho programu vychazi z dlouhodobé koncepce rozvoje skoly a je
v souladu s koncepci Kraje Vlyso€ina. PFi koncipovani SVP se zpracovatelé opirali o dlouhodobé
zkusenosti s vyukou tohoto oboru a vzali v Uvahu potfeby zaméstnavatell regionu skoly.
Obor vzdéldvani je naro¢ny na manualni dovednosti Zakl pri uplatnéni tvorivého a logického
mysleni a estetického vnimani. Vyucujici vedou zaky k trpélivé a soustavné praci, usiluji o to,
aby si zaci vytvorili kladny vztah ke zvolenému oboru a ziskali spravné pracovni navyky.
Vzdélavaci program umoziuje ziskani vseobecnych a odbornych védomosti, manudlnich a
intelektovych dovednosti potfebnych k vykondvani povolani pomocny kuchat. PFisestavovani
a naplfiovani SVP je respektovand snaha o vybaveni absolventa takovymi znalostmi,
dovednostmi a postoji, které mu umozni dobré uplatnéni na trhu prace.

Pti sestavovani obsahu vzdélavani jsou respektovany pozadavky socialnich partnert prislusné
odbornosti. Ucivo odbornych predméti i zaméreni odborného vycviku je vybirano s ohledem
na moznosti pracovniho uplatnéni absolventa v riznych typech provoznich jednotek.
Vseobecné vzdélavaci predméty rozsifuji a prohlubuji vSeobecné znalosti a dovednosti Zaka
z predchoziho vzdélavani a vytvareji predpoklady pro odborné vzdélavani. Odborné predméty
jsou zaméreny na ziskani prehledu o potravinach, jejich vlastnostech, zplisobu skladovani a
oSetfovani, prehledu v oznadeni potravin a ndpojl na etiketé, znalost predbéiné pripravy
potravin, zpracovani surovin a osvojeni technologickych postupl pfi pripravé pokrm.
Technologie a odborny vycvik jsou zaméreny na pokrmy teplé i zakladni pokrmy studené
kuchyné, jednoduché moucniky, zakladni dietni pokrmy a trendy v technologiich pFipravy.
V ostatnich odbornych prfedmétech se Zaci seznamuji se zafizenim gastronomickych
provozoven a pouzivanym malym a velkym stolnim inventaifem, ziskdvaji védomosti o
stolniceni a uci se pravidliim obsluhy. Obsah odbornych predmét( je koordinovan s odbornym
vycvikem.

Cilem odborného vycviku je praktické osvojeni dovednosti a aplikace vSeobecnych a
odbornych dovednosti. V teorii i praxi jsou Zaci vedeni k hospodarnému zachazeni s
potravinami a k ekologickému chovani, ke slusnému chovani a k dodrzovani hygienickych
predpist a predpisli bezpecnosti prace.

Obecnym cilem vzdéldvaciho programu je pripravit pracovnika, ktery se dobre uplatni na trhu
prace a bude schopen reagovat na ménici se podminky na trhu prace.

Organizace vyuky

Vzdélavani 7akd je organizovano jako trileté, denni formou. Je zakonceno zavérecnou
zkouskou podle pfislusnych pravnich norem a poskytuje stfedni vzdélani s vyuénim listem.
Vyuka probiha na dvou pracovistich s jinym vyukovym systémem, a to v Cernovicich a v Tresti.

Organizace vyuky na pracovisti Cernovice

Vzdélavani Zakl je organizovdno jako trileté, denni formou. Je zakonfeno zdvérecnou
zkouskou podle pfislusnych pravnich norem a poskytuje stfedni vzdélani s vyuénim listem.
ProtozZe se jedna prevdiné o vzdélavani zak( se specidlnimi vzdéldvacimi potfebami, je vyuka
organizovdna tak, Ze v jednom tydnu probiha teoretickd i prakticka vyuka.
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Tydenni ¢asova dotace vyuky teorie a odborného vycviku v jednotlivych rocnicichje minimalné
29 hodin a maximalné 33 hodin. Vyuka bude probihat podle vnitfnich smérnic a rozvrhu
stanoveného vedenim sSkoly a je rozdélena na vzdélavani teoretické a praktické.

Organizace teoretického vyucovdni

Teoretické vyucovani probiha v u¢ebnach, umisténych v hlavni budové Skoly. Pro vyuku
télesné vychovy se vyuziva vlastni télocvicna a posilovna. Tyto prostory jsou umistény
nedaleko, mimo hlavni budovu, kam je nutno dochdzet. Teoretické vyu¢ovani probiha od 8.00
hodin a posledni vyucovaci hodina je ukonéena v 15.05 hodin. Poledni prestavka je zafazena
od 12.35 do 13.25. hodin. V patek je vyuka pfizplisobena odjezdim Zak( ze vzdalenych mist.
Zahajeni je od 7.40 hodin a vyuka je ukoncena ve 12.10 hodin. Vyuka je ve vSech tfech
roCnicich ¢lenéna podle casové dotace jednotlivych predmétl a odborného vycviku dané
u¢ebnim pldnem, na dva dny teoretického vyucovani a tfi dny odborného vycviku v tydnu.

Organizace odborného vyucovdni

Odborny vycvik se uskutecriuje ve vlastnich prostorach, pfi vyuziti vlastniho vybaveni.
V prvnim rocniku probihd 6 hodin denné od 7.45 hodin do 14.00 hodin. Ve druhém a tfetim
rocniku je Casova dotace 7 hodin denné, od 7.45 hodin do 15.00 hodin. V patek je opét zacatek
vyuky prizplisoben odjezdim Zaku, 1. ro¢nik zahajeni v 7.00 hodin, 2. a 3. ro¢nik od 6.00 hodin.
Je zajistovan uciteli OV na vlastnim pracovisti Skoly. Ve druhém a tretim roéniku se
uskute¢nuje produktivni ¢innost na zdkladé prikazni smlouvy pro Sirsi vefejnost.

V pribéhu $kolniho roku probé&hne dle moznosti alespori jedna odborna exkurze. Zaci navstivi
vybrany podnik nebo organizaci v regionu skoly. Podle svych mozZnosti a schopnosti se Zaci
ucastni odborné soutéze v ramci oboru a ro¢niku, zamérené na praktické ¢innosti.

Organizace vyuky na pracovisti Trest

Na pracovisti v Tresti je vyuka zorganizovana zpUsobem stridani teoretického a praktického
vyu€ovani po jednotlivych tydnech. V daném oboru se vzdélavaji prevaziné Zaci se specidlnimi
vzdélavacimi potfebami s dlirazem predevsim na praktické vyucovani. Ve tretim rocniku je
proto navysen pocet hodin vyuky odborného vycviku, a tak vjednom tydnu probiha prakticka
vyuka a v druhém tydnu probiha prakticka i teoreticka vyuka. Vyuka probiha podle vnitfnich
smérnic a rozvrhu stanoveného vedenim skoly a je rozdélena na vzdélavani teoretické a
praktické.

Organizace teoretického vyucovdni

Teoretické vyucovani probiha v uéebnach, umisténych v hlavni budové Skoly. Pro vyuku
télesné vychovy se vyuzivaji vlastni télocvicny, posilovna, baletni sdl a venkovni hfisté.
Teoretické vyucovani probihd od 7.20 hodin a posledni vyu€ovaci hodina je ukon¢ena v 14.45
hodin. Poledni prestavka je zatazena od 11.40 do 12.20 hodin. V patek je vyuka prizplsobena
odjezdiim zakl ze vzdalenych mist. Vyuka je v patek tedy ukonéena nejpozdéji ve 12.30 hodin.
Vyuka je ve vsech tfech rocnicich ¢lenéna podle ¢asové dotace jednotlivych predmétl a dané
u¢ebnim planem.
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Organizace praktického vyucovani

Odborny vycvik se uskutecriuje ve vlastnich prostorach, pfi vyuziti vlastniho vybaveni.
V prvnim rocniku probiha 6 hodin denné od 6:30.00 do 13. hodin. Ve druhém a tfetim rocniku
je ¢asova dotace 7 hodin denné, od 6.30 do 14.00 hodin. Ve druhém a tfetim rocniku se
uskutecniuje produktivni ¢innost na zakladé prikazni smlouvy pro Sirsi vefejnost. V pribéhu
$kolniho roku probéhne dle moznosti alespofi jedna odborna exkurze. Zaci navstivi vybrany
podnik nebo organizaci vregionu Skoly. Podle svych moznosti a schopnosti se Zaci ucastni
odborné soutéze v rdmci oboru a ro¢niku, zamérené na praktické ¢innosti.

REALIZACE KLICOVYCH KOMPETENCI

Béhem vzdélavaciho programu je zak veden tak, aby si byl prijatelnym zplsobem védom svych
osobnich moznosti a kvalit, aby umél zodpovédné pracovat a byl schopen se prizpUsobit praci
v tymu. Z4ci se pFipravuji na uplatnéni ve velkych, stfedné velkych i malych gastronomickych
provozech. Vyuka pomaha rozvoji osobnosti a vytvari predpoklady k tomu, aby se zak spravné
zapojil do spole¢nosti a mél moznost dalsiho rozvoje dle svych schopnosti.

Jednotny pristup pedagogi se promita v jednotnych pozadavcich na chovani zaka ve skole i na
akcich poradanych Skolou, na vytvareni priznivého klimatu ve Skole. Uplatnéni a rozvijeni
socialnich kompetenci vede k zapojeni zdka do kolektivu, ve kterém uplatni své schopnosti a
bude umét také respektovat druhé a spolupracovat s nimi.

Komunikativni dovednosti jsou rozvijeny na Urovni verbalni, pisemné i s vyuzitim informacnich
a komunikacnich technologiich. Oblast ICT se zaméfuje nejen na osvojeni zakladl prace s
informacnim systémem a ochranou Zivotniho prostredi, ale také na vhodné uplatnéni znalosti
v zakové osobnim i pracovnim Zivoté.

Vychovny a vzdéldvaci proces je veden tak, aby se 7zak choval zodpovédné pii plnéni
pracovnich ukoll, aby dokazal kontrolovat své jednani v rliznych obc¢anskych i pracovnich
situacich.

Rozvijeni klicovych kompetenci se vhodné zarazuje do vSech pfedmétl. Proces uplatriovani
klicovych kompetenci je soustavny a jde o snahu vykazovat vyvojovy posun béhem vzdélavani
zaka. Klicové kompetence jsou konkretizovdny v osnovach jednotlivych predmétl, kde jsou
pro prehlednost vyuzivany pfifazené zkratky.

Klicové kompetence

=  Kompetence k uceni (KKU)

* Kompetence k feseni probléma (KKRP)

=  Komunikativni kompetence (KK)

= Personalni a socidlni kompetence (PSK)

= Obcanské kompetence a kulturni podvédomi (OKKP)

= Kompetence k pracovnimu uplatnéni a podnikatelskym aktivitam (KPUPA)

= Matematické kompetence (MK)

= Kompetence vyuZivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat
s informacemi (KICT)
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Zpusoby a kritéria hodnoceni zaku

Hodnoceni je nedilnou soucasti vychovné vzdélavaciho procesu a jeho tizeni. Zaklad pro
hodnoceni chovani a prospéchu zaka ve vyuce tvori platna legislativa a klasifika¢ni rad, ktery
je soucasti Skolniho fadu a sjednocuje pozadavky i na praktické vyucovani.

Hodnoceni Zaka vyplyva z dilc¢i klasifikace zak(h béhem pololeti. Pfislusny vyucujici ucitel
predmétu vyuziva k hodnoceni znalosti Zaka rtzné druhy zkousek — pisemné, grafické, ustni,
praktické, pohybové. Dosazené vysledky jsou hodnoceny zndmkou.

Vyucujici sleduje a hodnoti:

= stupen osvojeni uciva

= prubéZné vykon Zaka

= aktivitu Zaka pfi vyucovani

= soustavnou a svédomitou praci
= samostatné domadci prace

= pfipravenost na vyucovani

Klasifikace souhrnného prospéchu se provadi na konci kazdého pololeti. PFi klasifikaci je
hodnocena:
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ucelenost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatki

kvalita a rozsah ziskanych védomosti, dovednosti a schopnosti

schopnost uplatrfiovat osvojené poznatky a dovednosti

samostatnost pfi feseni teoretickych a praktickych ukolt

schopnost vyuzivat zkuSenosti a poznatky ziskané pfi praktickych ¢innostech

V odborném vycviku se hodnoti také:

vztah k prdci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym ¢innostem
osvojeni si praktickych dovednosti a navyki

vyuZiti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech
aktivita, samostatnost, tvorivost a iniciativa

Formy diagnostiky a hodnoceni:

ustni zkouseni

pisemné zkouseni

samostatné prace,

didaktické testy

sebehodnoceni Zaka

kolektivni hodnoceni

hodnoceni aktivity a prabéhu ¢innosti Zaka, nebo skupiny
hodnoceni a klasifikace pohybovych aktivit

hodnoceni pripravenosti na vyucovani

Soucasti hodnoceni zaka je i jeho vystupovani na verejnosti a prezentovani skoly.

Hodnoceni 74k je individudlni, pred klasifikaci se vyuziva slovniho hodnoceni, sebehodnoceni
a kolektivniho hodnoceni. Pfi hodnoceni a pfi priibézné i celkové klasifikaci vyucujici ucitel
uplatiuje primérenou narocnost a pedagogicky takt vacéi zakovi a prihlizi k vékovym a
mentalnim zvlastnostem Zaka. V pfipadé mimoradného zhorseni prospéchu informuje tfidni

ucitel zakonné zastupce Zzaka bezprostiedné a prokazatelnym zplsobem.

Realizace prurezovych témat

Prarezova témata, zatazend v osnovach do viech rocniku, sméruji k tomu, aby si Zak uvédomil
vzajemnou pouzitelnost a souvislost znalosti a dovednosti z rdznych vzdélavacich oblasti.
Prirezova témata vyrazné formuji charakter Zaka, a proto jsou zarazena a konkrétné
rozpracovana ve vazbé na vhodné ucivo v ucebnich osnovach vsech vyucovacich predmeéta.

Prarezovymi tématy jsou:

1. Obcan v demokratické spolecnosti (ODS)

Vychova k demokratickému obcanstvi se zaméruje na vytvareni a upevriovani takovych
postoji a hodnotové orientace zaka, které jsou potiebné pro fungovani a zdokonalovani
demokracie. Nejde vSak pouze o postoje, hodnoty a jejich preference, ale také o budovani
obcanské gramotnosti Zakad, tj. osvojeni si faktické, vécné a normativni stranky jednani
odpovédného aktivniho obcana. Vychova k demokratickému obcanstvi se netykd jen
spolecenskovédni oblasti vzdélavani, v niz se nejvice realizuje, ale prostupuje celym
vzdéldvanim a nezbytnou podminkou jeji realizace je také demokratické klima skoly,

oteviené k rodi¢lim a k Sirsi obcanské komunité v misté skoly.
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2.

Clovék a Zivotni prostredi (CZP)

Pfredpokladem jeho realizace je priprava budouci generace k mysleni a jednani v
souladu s principy udrZitelného rozvoje, k védomi odpovédnosti za udrZeni kvality
Zivotniho prostiedi a jeho jednotlivych slozek a k ucté k Zivotu ve vSech jeho formach.
Prifezové téma Clovék a Zivotni prostfedi se podili na zvySovani gramotnosti pro
udrzitelnost rozvoje a ovliviiuje etické vztahy k prostfedi. V souvislosti s odbornym
vzdélavanim Zakd poukazuje na vlivy pracovnich Cinnosti na prostfedi a zdravi a
vyuzivani moderni techniky a technologie v zdjmu udrzitelnosti rozvoje.

Clovék a svét prace (CSP)

Cilem prifezového tématu Clovék a svét prace je vybavit Zdka praktickymi
dovednostmi a informacemi pro jeho budouci pracovni Zivot tak, aby byl schopen
efektivné reagovat na dynamicky rozvoj trhu prace a ménici se pozadavky na
pracovniky. Prostfednictvim kariérového vzdélavani si zak osvoji znalosti, a predevsim
dovednosti pro fizeni své kariérya Zivota (Career ManagementSkills), které vyuzije pro
cilené planovani a odpovédné rozhodovani o svém osobnim rozvoji, dalSim vzdélavani
a seberealizaciv profesnich zamérech. Zaroven se nauci pfijimat zmény ve své profesni
kariére jako béZznou soucast Zivota.

Informacni a komunikacni technologie (IKT)

Dovednosti v oblasti informacnich a komunikaénich technologii maji podpdrny
charakter ve vztahu k ostatnim slozkam kurikula. Cilem je naucit Zaky pouzivat zakladni
a aplikac¢ni programové vybaveni pocitace, ato nejen pro ucely uplatnéni se v praxi, ale
i pro potifeby dalSiho vzdélavani. Rovnéz je duleZité naucit Zaky pracovat s informacemi
a s komunikacnimi prostredky. Je zfejmé, Ze s rozvojem vzdélavani v informacnich a
komunikacnich technologiich na zdkladni Skole bude ukolem stfedni Skoly mj.
vyrovnani urovné pripravenosti zakl na urcity standard a poskytovani hlubsiho
vzdélani v zavislosti na potrebach jednotlivych obord vzdélani.

Vyucovaci pfedmét ODS | CZP |CSP |IKT
Cesky jazyk a literatura * * *
Obcanska nauka * * * *
Matematika * *
Télesna vychova *

Informatika * * *
Technologie * *
Spolecenska vychova * * *
Stolniceni * * *
HospodéFské vypotty * *
Zatizeni provozoven * *
Potraviny a vyZiva * *
Odborny vycvik * * * *

18



Mimoskolni aktivity

V ramci mimoskolnich aktivit se Skola zaméfuje na spravné nakladani s odpady, vyuzivani
uspornych spotrebicli a vhodnych technologickych postupli, na dodrZovani pozadavkl na
bezpelnost a hygienu prace. Vybrané zaky lze také pripravovat na reprezentaci Skoly na
soutézich vztahujicich se k studovanému oboru a ke schopnosti komunikace s Sirokou
verejnosti pri rliznych prileZitostech (akce skoly, den otevienych dvefi, maturitni ples a jiné).
Problémové zadavané otazky, ukoly nebo situace maji zakim umozZnit nejen pochopeni a
procvi¢ovani probiraného uciva, ale i uplatnéni jejich dalSich znalosti z rdznych oblasti
vzdélavani v mimoskolnim prostredi.

Ve spoluprdci s domovem mlddeZe nabizi Skola zakim své prostory (sal, télocvi€ny, hristé,
posilovnu, ICT u€ebny, knihovnu) pro pohybové a jiné aktivity a pro sportovni a kulturni vyziti.

Metody a formy vzdélavani

Jsou voleny s ohledem na obsah konkrétniho uciva a vysledky vzdélavani, kterych se ma
dosdhnou. Ucitelé voli metody podle svych potieb a zkuSenosti a s prihlédnutim k charakteru
vyucovaného predmeétu. Vyuziva vhodnou motivaci, kterd podnécuje praci zakd a nejc¢astéji se
opira o zajem zaka o zvoleny obor. Dlraz je kladen na podporovani osobni zodpovédnosti a
samostatnosti Zakl se zamérem rozvoje odpovidajiciho sebevédomi a poznani vlastnich
moznosti.

DllezZitou slozkou teoretického vyucovani je pouZivani ndzornych pomdlcek, které zakim
umozni snadnéjsi pochopeni uciva, jako napriklad — vzorky materiald, vzorniky rozpracovanych
technologickych postupll, obrazové materialy, audiovizudlni pomdcky. K procvi¢ovani a
upevinovani uciva se vyuzivaji rdzné formy Ustnich, pisemnych a praktickych cviceni, soutéze,
simula¢ni metody. Duraz je kladen na mezipredmétové vztahy, (tzv. presahy mezijednotlivymi
ucast na Skolnich akcich, odborné exkurze, rocnikové soutéZe, priprava vyrobkd pro
prezentace Skoly.

Praktické vyucovdni umoznuje Zzaklm wvyuziti teoretickych poznatkd v praxi, rozsiteni
odbornych znalosti a vytvareni dovednosti potifebnych pro dany obor. Zdklad odborného
vycviku tvori praktické vyucovani v odbornych dilnach skoly.

Mezi doporucené a nejcastéji pouzivané organizacni formy vyuky patfi:
= individualni vyuka

= skupinova vyuka

= frontalni vyuka

= projektové vyucovani

= interaktivni vyucovani

Doporucené a pouzivané vyucovaci metody:

= metody slovni (vysvétlovani, vyklad, beseda, diskuse),

= metody demonstracni (ndzornd ukazka, predvadéni, demonstrace),

= metody praktické (ndcvik praktickych dovednosti, samostatné praktické ¢innosti, grafické
a vytvarné prace, nacvik pohybovych aktivit),

= metody motivacni

= metody fixacni

= metody diagnostické
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Vzdélavani zaka se specialnimi vzdélavacimi potfebami

Za Zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povazovani zaci se zdravotnim postizenim
(télesnym, zrakovym, sluchovym, mentalnim, autismem, vadami reci, soubéZznym postizenim
vice vadami a vyvojovymi poruchami uceni nebo chovani), Zaci se zdravotnim znevyhodnénim
(zdravotnim oslabenim, dlouhodobym onemocnénim a lehéimi zdravotnimi poruchami
vedoucimi k poruchdm uceni a chovani) a Zaci se socidlnim znevyhodnénim (z rodinného
prostredi s nizkym socialné kulturnim postavenim, Zaci ohrozZeni socidlné patologickymi jevy).
Pti vzdélavani téchto zakl bude uplatiovana kombinace béznych a speciadlnich pedagogickych
postupl, spolu se zarazenim alternativnich vyukovych metod. Nedilnou soucasti bude
vytvareni vhodného Skolniho prostiedi, které umozni zZakim rozvoj vnitfniho potencialu,
podpofi jejich socidlni integraci a bude smérovat k lepSimu uplatnéni na trhu prace.
Individudlni pfistup bude zohledriovan ve vSech predmétech metodou TEACCH programu
strukturovaného uceni s moznosti vizualizace ¢asové struktury vyucovacich hodin, orientace
v prostorach odborného vycviku, pocitacovych uéeben a télocvi¢en, s moznosti specializace
napr. télesné vychovy na tzv. zdravotni télocvik.

Prekazkou ke studiu nejsou specifické vyvojové poruchy uceni uchazeci nebo zaci se socidlnim
znevyhodnénim. Skola neni zcela bezbariérovou budovou.

Zakam se specialnimivzdélavacimi potfebami, ktefi jsou po zdravotni strance schopni Usp&sné
absolvovat studium, bude pfistupovano individualné dle jejich konkrétnich potieb a
pozadavkll — omezenych moZnostmi Skoly — tak, aby byli schopni Uspésné ukondit studium.
Pro vzdélavani uvedené skupiny Zakl bude dle moznosti Skoly vyuzZity platné pravni normy.

a) Zdravotné postizeni a zdravotné znevyhodnéni Zaci — nezbytnou podminkou je
jednoznacné doporuceni integrace téchto zaka pedagogicko-psychologickou poradnou a
odbornym Iékafem. Na tomto typu Skoly nemohou studovat Zaci s tézkym zdravotnim
postizenim, protoZe Skola neni zcela bezbariérovou budovou, vzdélavani zaka se
zdravotnim postizenim bude probihat podle Skolniho vzdélavaciho programu, ktery bude
zohledniovat druh a stupen jejich postizeni. V nutnych pripadech bude vypracovan
individudlni vzdélavaci plan ve spolupraci s prislusnymi uciteli, vychovnym poradcem,
rodi¢i Zzaka a pedagogicko-psychologickou poradnou (PPP). Tento plan schvali feditel
Skoly. Pfi hodnoceni Zaka se bude zohledriovat mira jeho postiZzeni a znevyhodnéni.

b) Zaci se specifickymi poruchami uéeni —#aci s dyslexii, dysgrafii, dysortografii aj. se bude
ve vyuce vychdzet z dosazené Urovné védomosti a dovednosti na zakladé zpravy z
posledniho vysetfeni v PPP, se kterou budou pedagogové seznameni. Na zakladé
doporuceni PPP budou voleny vhodné metody a formy vyuky zamérené na respektovani
individudlniho tempa, vyuZiti dostupnych kompenzacnich pomicek, prevazujici formou
zkouSeni bude uUstni forma). Na zakladé strukturalizace a vizualizace TEACCH programu
jsou integrovani i Zaci s PAS (porucha autistického spektra).

c) Zaci znevyhodnéni socidlnim prostfedim —diiraz je kladen na vyhledavani 74k s rizikem
problémového chovani, dale preventivni préce s tfidnimi kolektivy pod vedenim tfidniho
uCitele a podpora mimoskolni c¢innosti a volnocasovych aktivit v DM. Vyuéujici
spolupracuje s poradenskymi zatizenimi, organy socialni péce, zdravotnickymi zafizenimi,
policii aj. a vyuziva platné pravni normy, pripadné vyhody garantované statem — napfr.
podpora romskych zakl pri nakupu ucebnic.
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Za zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami jsou povaZzovani Zaci, ktefi k naplnéni svych
vzdélavacich povinnosti nebo k uplatnéni a uzivani svych prav na vzdélavani na rovnopravném
zdkladé s ostatnimi potiebuji poskytnuti podplrnych opatreni (zakon ¢. 82/2015 Sb.) Tito Z4ci
maji pravo na bezplatné poskytovani podplrnych opatfeni z vyctu uvedeného v § 16 skolského
zakona (S5Z). Podpdrna opatieni realizuje $kola a $kolské zafizeni a déli se do péti stuprid.
Podplrna opatfeni prvniho stupné lze uplatnit i bez doporuceni Skolniho poradenského
zafizeni (SPZ) a nemaji normovanou finanéni naroénost. Podp(irna opatieni druhého a7 patého
stupné maze $kola nebo $kolské zafizeni uplatnit pouze s doporu¢enim SPZ a's informovanym
souhlasem zletilého Zaka nebo zdkonného zastupce Zaka. Zaclenéni podpurnych opatieni do
jednotlivych stupnd stanovi Priloha €. 1 vyhlasky ¢. 27/2016 Sb. Rizné druhy nebo stupné
podplirnych opatieni Ize kombinovat za podminek danych SZ a vyhlaskou.

Zavazny ramec pro obsahové a organizacni zajisténi odborného vzdélavani viech zakl tvori
RVP pro jednotlivé obory vzdélavani, na jejich? zakladé je zpracovan tento SVP. Pro zaky
s priznanymi podpCrnymi opatienimi prvniho stupné je SVP podkladem pro zpracovani planu
pedagogické podpory (PLPP) a pro Zaky s priznanymi podplrnymi opatifenimi od druhého
stupné je podkladem pro tvorbu individualniho planu (IVP). PLPP a IVP zpracovava skola.

Pfi poskytovani podplrnych opatfeni muze reditel Skoly ze zavaznych dlvodl, zejména
zdravotnich, uvolnit 7aka zcela nebo z&&sti z vyuc¢ovani nékterého predmétu. Zak ale nemdze
byt uvolnén z odbornych teoretickych i praktickych predmét(i, nezbytnych pro dosazeni
odbornych kompetenci a vysledk(l vzdélavani vymezenych pfislusnym RVP a SVP. V pripadé
potieby Skola nabidne Zakovi takova podplrna opatreni, kterd mu umozni zvlddnout odborné
vzdélavani v celém rozsahu a Uspé$né vykonat zavéreénou zkousku. Zakovi, ktery nemisze
zvladnout vzdélavani v daném oboru z vaznych zdravotnich nebo jinych divod, skola nabidne
po poradé se SPZ a zastupci nezletilého 7aka, jiny, pro néj vhodnéjsi obor vzdélavani (nabidka
je ucinéna vcas, jakmile Skola zjisti zavazné prekdzky v daném oboru vzdélavani). Nezbytnym
predpokladem pro prijeti ke vzdélavani a zvladnuti poZadavk(l na odborné vzdélavani
v jednotlivych oborech je splnéni podminek zdravotni zplsobilosti uchazeci. PoZzadavky na
zdravotni zpUsobilost uchazecl o vzdélavani na stfedni Skole jsou stanoveny v priloze
k Nafizeni vlady ¢. 211/2010 Sh.

Z3kdm mohou byt poskytnuty podle jejich potfeb a na doporuceni SZP i dalsi druhy
podplrnych opatfeni, napf. vyuzZiti asistenta pedagoga, specidlniho pedagoga a dalSich
odbornikll, poskytnuti kompenzacnich pomlcek a specidlnich didaktickych prostredkd, Uprava
materialnich a organizacnich podminek vyuky nebo Uprava podminek pfijimani a ukoncovani
vzdélavani. Pro Zaky s pfiznanymi podplrnymi opatfenimi muZe byt zafazovana do IVP na
doporuceni specialné pedagogickd intervence nebo pedagogickda intervence. Pocet
vyucovacich hodin predmétld specialné pedagogické intervence je v zavislosti na stupni
podpory stanoven v Pfiloze €. 1 k vyhlaéce. Casova dotace na predméty specialné pedagogické
intervence je poskytovana nad ramec ¢asové dotace stanovené RVP.

Podle potieb zakua Ize zvolit odliSnou délku vyucovaci hodiny, pokud to umozriuje RVP (§ 26
odst. 1b) $Z). Ve vyjime&nych pFipadech maze feditel $koly vzdélavani prodlouzit, nejvyse viak
0 2 kolni roky (§ 16 odst. 2 b SZ).

Pouzivané formy spoluprace s rodinou:

= pisemny kontakt (korespondence)

= konzultac¢ni dny

= telefonicky kontakt

= v naléhavych pfipadech navstéva v rodiné Zaka
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s v 7

Vzdélavani zaki mimoradné nadanych

Vzdélavani zakl mimoradné nadanych upravuje § 17 zakona ¢. 561/2004 Sb. (Skolsky zakon),
ve znéni pozdéjsich predpisti a nasledné pak vyhlagka MSMT CR ¢ 73/2005 Sb.

Vyucujici voli odpovidajici formy a metody prace, které podporuji osobnostni rozvoj zdka a
vyuzivaji individudIni pristup k nému.

Ve vyuce uvedené skupiny zaka (viz RVP) budou vhodné vyuzivany narocnéjsi pedagogické
metody a postupy, jako je problémové a projektové vyucovani, individualni samostudium a
prace s ICT apod. Individualni pristup k takovym Zakim je samoziejmosti. Zapojovani budou
nadani Zaci do skupinové a tymové prace napf. jako vedouci ¢lenové nejen v odbornych
pfedmétech, ale i predmétech, na které nejsou orientovani.

Talentovani Zaci jsou pripravovdni a Ucastni se stfedoskolskych her mladeze a sportovnich
olympidd.

Umoznéno muze byt vzdélavani podle individudlnich studijnich plant i napf. ,zrychlenou”
formou.

Do oblasti péce o zaky nadané skola zahrnuje:

= vyuZivani odpovidajicich metod a forem prace

=  zajiSténi dostupné literatury a odbornych material(i

= doplnéni a prohloubeni vzdélavaciho obsahu

= individualni konzultace nad rdmec vyuky

= zadavani slozitéjsich ukol podle schopnosti Zaka

= pravidelnou spolupraci s rodinou

= vytvoreni priznivého klimatu pro vzdélavani téchto zak( ve skole a jednotlivych tfidach

Podminky prijeti ke studiu a ukonceni studia

Podminky pro pfijeti ke studiu

* Ridi se zdkonem €. 561/2004 Sb. ve znéni pozdé&jsich predpisd.

= Uchazeci musi splnit podminky zdravotni zpUsobilosti o vzdélavani v daném oboru
vzdélavani dle natizeni vlady ¢. 211/2010 Sb. o soustavé oborl vzdélavani v zakladnim,
stfednim a vyssSim odborném vzdélavani.

=  Predpokladem pro pfijeti ke vzdélavani je splnéni povinné Skolni dochazky, potvrzeni
zdravotni zpUsobilosti Zakl a uchazecl a splnéni kritérii prijimaciho fizeni pro dany
Skolni rok.

Zdravotni zpUsobilost

= Uchazeci o vzdélavani musi splhovat zdravotni pozadavky pro uvedeny obor vzdélavani.
K posouzeni zdravotniho stavu uchazece je kompetentni prislusny registrovany prakticky
lékar. Zdravotni omezeni vidy zavisi na specifickych pozadavcich zvoleného oboru nebo
predpoklddaného uplatnéni.

Organizace, formy a obsah pfijimaciho fizeni

» Reditel $koly vyhlasuje v souladu s & 60 odst. 1 zdkona €. 561/2004 Sb., o piedskolnim,
zdkladnim, stfednim, vy$sim odborném a jiném vzdélavani (Skolsky zakon), ve znéni
pozdéjSich predpist (dale jen ,Skolsky zakon“) pfijimaci Fizeni. Soucasné stanovuje
vsouladu s§ 60 odst. 2 Skolského zakona jednotnd kritéria pro uchazece o prijeti
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a predpokladané pocty prijimanych uchazecl do jednotlivych obor( vzdélani do 1. ro¢niku
prislusného Skolniho roku:

Obory s vyuénim listem E

Do tfidy zfizené podle § 16 Skolského zakona 561/2004 Sh. bude pfijato max. 18 zakd.

PFijimaci zkousky u obor(i E se NEKONAJI.

Prihlasky se odevzdavaji do 1. 3. daného skolniho roku.

Dne 22. dubna (pripadné nejblizsi pracovni den po tomto datu) pfislusného roku zverejni skola

na svych webovych strankdch a na uredni desce seznam prijatych uchazecd v 1. kole

prijimaciho fizeni. Neptijatym uchazec¢lm bude odeslano pisemné rozhodnuti o nepfijeti. Do

10 pracovnich dnll od zverejnéni tohoto seznamu potvrdi uchazec svlij zdjem o ucebni obor

zaslanim zapisového listku na adresu Skoly.

Kritéria prijeti do oboru E:

= Fadné vyplnéna prihlaska véetné potvrzeni zdravotni zpUsobilosti pro zvoleny obor;

= prednost maji uchazeci, ktefi chtéji studovat v ramci stfedniho Skolstvi sv(j prvni obor;

= dosazené vzdélani zaka (tfida, ve které ukoncil povinnou skolni dochazku) nebo je zakem
se specialnimi vzdélavacimi potfebami (potvrzuji Skolska poradenska zafizeni);

= pfi pfijimani se respektuji maximalni pocty Zzaku ve tfidach a skupinach podle prislusné
legislativy;

= v piipadé prekro¢eni maximalniho poctu zak( ve tridé rozhoduje o pfijeti i primérny
prospéch zaka za sledovana obdobi.

ZpUsob ukonceni vzdélavani a potvrzeni dosazeného vzdélani, stupen
dosazeného vzdélani

Vzdélani je ukonéeno po UspésSném absolvovani tretiho rocniku zdvérecnou zkouskou.
Organizace zavérecné zkousky se tidi platnymi predpisy. Zavérecna zkouska se sklada ze tfi
¢asti —pisemna zkouska z odbornych predmeét(, prakticka zkouska z odborného vycviku a Ustni
zkouska z odbornych predmétd.

Organizace dilcich ¢asti zavérecné zkousky

1. Pisemna zkouska (zZakovi je pridéleno 1 téma, zkouska trva nejdéle 240 minut).
2. Praktickd zkouska z odborného vycviku (je-li vice témat Zak si jedno téma vylosuje,
zkouska trva nejdéle 3 dny, v jednom dnu maximalné 7 hodin).
3. Ustni zkouska (obsahem je 25 aZ 30 témat, 7ak si jedno téma vylosuje, pfiprava na
zkousku trva nejméné 15 minut a zkouska trva nejdéle 15 minut).
Obsah a organizace zavérecné zkousky se Fidi platnymi pravnimi predpisy. Dokladem o
dosazeném stupni vzdéldni je vysvédceni o zavérecné zkousce a vyucni list. Absolvent ziska
stiedni vzdélani s vyuénim listem. Kvalifika¢ni uroven EQF 3.
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Realizace dalsich vzdélavacich a mimoskolnich aktivit podporujicich zamér
Skoly

Obcanské, odborné a klicové kompetence jsou rozvijeny nejen v teoretickém a praktickém
vyucovani, ale i ve vSech ostatnich aktivitach organizovanych skolou.

Cinnost $koly na poli spole¢enském, kulturnim, ale i odborném je bohata a pestrd, a to nejen
pti aktivitadch souvisejicich s hlavni ¢innosti skoly, ale i v mimoskolni sfére.

Z4ci své odborné dovednosti prokazuji na rdznych soutéZich v ramci oboru 8koly, kde jsou
patrné vysledky prace predevSim z ¢asti praktické vyuky. Samostatnost, pracovitost a
houzevnatost nasich Zaka je vidy ocenfiovana. Vysledky prace a jednotlivé vyrobky jsou pak
soucasti prezencnich vystav vrdmci regionu sSkoly i mimo region. Ddle jsou vyuzivany
k vyzdobé Skoly nebo na akcich jako jsou setkani byvalych zaméstnancu skoly, Den otevienych
dvefi a podobné.

V rdmci upevnéni a posileni zajmu o zvoleny obor jsou pravidelné kazdy rok v rdmci moznosti
poradany odborné exkurze a navstévy vystav, které rovnéZz podporuji rozvoj odbornych
kompetenci smérem k odbornym predmétim a odbornému vycviku.

Zaci se zapojuji do akci vyhladenych Krajskym GFadem Kraje Vysodina, napfiklad ,Za &istou
Vysocinu“, kde se projevuje kladny postoj zakl k ochrané Zivotniho prostfedi. Rovnéz drobnou
vypomoci pomdhaji star$im spoluob¢antm mésta. Zaci a pedagogicti pracovnici se zapojuji do
réznych projektd a fond@l (Projekt Sance, Fond Sidus), na pomoc postizenym détem a mladym
lidem. Pro zaky se poradaji riizné prednasky za Ucasti predstavitell Policie CR, Protidrogového
centra a pracovnikd Ufadu préace. V priibéhu roku shlédnou Zaci minimalné jedno divadelni
predstaveni. Pro ubytované zaky jsou poradany dalsi zdbavné a védomostni soutéze, ucastni
se akci nazvanych sportovni, turistické nebo rekreacni odpoledne, kde je pfipraven bohaty
doprovodny program. Kazdy mésic jsou poradany turnaje s uréitym zamérenim.
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UCEBNi PLAN

UCEBNi PLAN PRACOVISTE CERNOVICE

celkem
Ucebni plan 1. rocnik 2. rocnik 3.ro¢nik | tydné za

studium
Cesky jazyk a literatura 1 1 1 3
Obcanska vychova 1 1 1 3
Matematika 1 1 1 3
Télesna vychova 2 2 2 6
Informatika 1 1 1 3
Spolecenska vychova 1 - - 1
Potraviny a vyziva 2 2 1 5
Zafizeni provozoven - 1 - 1
Stolniceni - - 1 1
Hospodarské vypocty - - 1 1
Technologie 3 3 3 9
Odborny vycvik 18 21 21 60
Celkem hodin 30 33 33 96

Poznamky k uéebnimu planu na pracovisti Cernovice:

Ucebni plan je vypracovan v souladu se vzdélavacimi oblastmi a obsahovymi okruhy v RVP.
Soulad RVP a SVP je vykdzan v samostatné tabulce.

1.
2.

Vsechny uvedené predmeéty v tabulce ucebniho planu jsou povinné.

Jazykové vzdéldvani — Cesky jazyk a Estetické vzdéldvani je slou¢eno do predmétu
Cesky jazyk a literatura.

Teoretické vyucovani i odborny vycvik se realizuje v u¢ebndch a na pracovisti primo ve
Skole. Odborny vycvik probiha pod vedenim uciteli odborného vycviku.

Vyucovani je organizovadno tak, ze v jednom tydnu probihaji dva dny teoretického
vyucovani  a tfi dny odborny vycvik. Na odborny vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin,
zejména s ohledem na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci a hygienické pozadavky,
podle platnych predpisl. Pocet zakl ve tfidé a na jednoho ucitele odborného vycviku
je stanoven vladnim nafizenim.

Cizi jazyk se nevyucuje.

Télesna vychova, vzhledem k organizaci vyucovani, je zarfazena do vsech rocnikd 2
hodiny tydné.

Déleni nebo slu¢ovani hodin ve vyucovacich pfedmétech, pripadné tfid, je v pravomoci
Feditele 8koly, ktery postupuje v souladu s predpisy stanovenymi MSMT CR.

V uéebnich planech vseobecné vzdélavacich predmét, odborného vycviku a
praktickych cvi¢eni je zafazena podle Metodického pokynu C.j.:13 586/03-2 ze dne 4.
3. 2003 problematika ,,Ochrany ¢lovéka za mimoradnych uddlosti“

V souvislosti s konkrétnim obsahem vyucovaciho pfedmétu se musi ucitel pribéiné
zabyvat otdzkami bezpec€nosti a ochrany zdravi pti praci a hygieny prace, soustavné se

25



zamérovat na daslednou vychovu zakl k ochrané Zivotniho prostfedi a aktualizovat

ucivo o nové poznatky védy a techniky.

10. Minimalni pocet vyuc€ovacich hodin v tydnu je 29 a maximalni 33 hodin.
11. Zavérecna zkouska se pripravuje a organizuje podle platné legislativy.
12. Ucivo vSech vyucovacich predmétl je v 1. a 2. ro¢niku rozvrZzeno do 33 tydn( a ve 3.

ro¢niku do 31 tydna.

UCEBNi PLAN PRACOVISTE TREST

Ucebni plan | | ]| Celkem
Cesky jazyk a literatura 1,5 1,5 0 3
Obcanska vychova 1 1 1 3
Matematika 1,5 1,5 0 3
Télesna vychova 2 2 2 6
Informatika 2 1 0 3
Spolecenska vychova 0 1 0 1
Potraviny a vyZiva 2 2 1 5
Zafizeni provozoven 1 0 0 1
Stolniceni 0 0 1 1
Hospodarské vypocty 0 1 0 1
Technologie 4 3 2 9
Odborny vycvik 15 17 28 60
Celkem 30 31 35 926

Poznamky k u¢ebnimu planu pracovisté Trest

1. Ucebni plan je vypracovan v souladu v souladu se vzdélavacimi oblastmi a obsahovymi
okruhy v RVP. Soulad RVP a SVP je vykdzan v samostatné tabulce.

2. Vsechny uvedené predméty v tabulce ucebniho planu jsou povinné.

3. Jazykové vzdélavani — Cesky jazyk a Estetické vzdélavani je slouc¢eno do predmétu
Cesky jazyk a literatura.

4, Teoretické vyucovani i odborny vycvik se realizuje v u¢ebnach a na pracovisti primo ve
Skole. Odborny vycvik probiha pod vedenim ucitelt odborného vycviku.

5. Vyucovani je organizovano tak, Ze v jednom tydnu probihd teoretické vyucovani druhy
tyden probiha odborny vycvik, ve tfetim rocniku zasahuje a uci se odborny vycvik i
v tydnu, kdy v predchozich rocnicich probihala pouze teoretickd vyuka. Na odborny
vycvik jsou Zaci rozdéleni do skupin, zejména s ohledem na bezpecnost a ochranu
zdravi pri praci a hygienické poZadavky, podle platnych predpisd. Pocet Zaka ve tridé a
na jednoho uditele odborného vycviku je stanoven vladnim natizenim.

6. Cizi jazyk se nevyucuje.

7. Télesnd vychova, vzhledem k organizaci vyucovani, je zafazena do vSech rocnik( 2
hodiny tydné.

8. Déleni nebo slu¢ovani hodin ve vyu€ovacich predmétech, pfipadné tfid, je v pravomoci
Feditele $koly, ktery postupuje v souladu s predpisy stanovenymi  MSMT CR.
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9. V ucebnich planech vseobecné vzdéldvacich predmétd, odborného vycviku a
praktickych cviéeni je zafazena podle Metodického pokynu C.j..:13 586/03-2 ze dne 4.
3. 2003 problematika ,,Ochrany ¢lovéka za mimoradnych udalosti”

10. V souvislosti s konkrétnim obsahem vyucovaciho pfedmétu se musi ucitel prabézné
zabyvat otdzkami bezpec€nosti a ochrany zdravi pfi prdci a hygieny prace, soustavné se
zamérovat na dlslednou vychovu Zakl k ochrané Zivotniho prostfedi a aktualizovat
ucivo o nové poznatky védy a techniky.

11. Zavérecna zkouska se pripravuje a organizuje podle platné legislativy.

12. Uc¢ivo vsech vyucovacich predmétl je v 1. a 2. rocniku rozvrzeno do 33 tydn( a ve 3.
ro¢niku do 31 tydna.

Prehled vyuziti tydn( ve Skolnim roce pro obé pracovisté

Pocet tydnl v roc¢niku
CINNOST
1. rocnik 2. rocnik 3. rocnik
Vyucovani podle rozpisu uciva 33 33 31
Pfiprava k zavéreé¢nym zkouskam - -
Vykondni zavérecné zkousky - -
Casova rezerva, exkurze, vychovné
vzdélavaci akce, prazdniny / / 6
Celkem 40 40 40
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Pfevedeni RVP do SVP pro pracovisté Cernovice

RVP

Svp

min. pocet vyucov. hodin
za celou dobu vzdélavani

min. pocet vyucov. hodin
za celou dobu vzdélavani

L . , vyuZziti
vzdélavaci oblasti tydennich celkovy povm?e vyLchovau tydennich celkovy disponibilnich
predméty .
hodin
Jazykové vzdélavani . .
. 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 64 0
— Cesky jazyk
%ansky % avaci
Obcans szde avact 3 96 Obcanska vychova 3 97 0
zaklad
Matevm,a tI,Ck,e 3 96 Matematika 3 97 0
vzdélavani
Estetické vzdélavani 1 32 Cesky jazyk a literatura 1 33 0
Cso 3
Vzdélavani pro " .
, 96 Télesna vychova 6 194 3
zdravi
Vzdélavani v IKT 3 96 Informatika 3 97 0
Potraviny a vyZiva 5 163 0
Zatizeni provozoven 1 33 0
. o 8 Stolniceni 1 31 0
Chovani pracovnik( 256
ve sluzbach Spoleéenskd vychova 1 33 1
Hospodarské vypoclty 1 31 0
Technologie 9 291 9
Stravovaci sluzby 33 1056 Odborny vycvik 60 1938 27
Disponibilni hodiny 40 1280 - -
Celkem 96 3072 96 3102 40
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Pfevedeni RVP do SVP pro pracovité Trest

RVP

Svp

min. pocet vyucov. hodin
za celou dobu vzdélavani

min. pocet vyucov. hodin
za celou dobu vzdélavani

S N , vyuziti
vzdélavaci oblasti tydennich celkovy povm?e Vylv,ICOVBCI tydennich celkovy disponibilnich
predméty .
hodin
Jazykcive vIZfielavam 2 64 Cesky jazyk a literatura 2 64 0
— Cesky jazyk
Obcansky vzdélavaci 3 96 Obcanska vychova 3 97 0
zaklad
Matematické 3 96 Matematika 3 97 0
vzdélavani
1 v
Estetické vzdélavani 32 Cesky jazyk a literatura 1 33 0
Vzdelavanll pro 3 96 Télesnd vychova 6 194 3
zdravi
Vzdéldvani v IKT 3 96 Informatika 3 97 0
Potraviny a vyziva 5 163 0
Zatizeni provozoven 1 33 0
Chovani pracovniki 3 256 Stolniceni 1 31 0
ve sluzbach Spolecenskd vychova 1 33 1
Hospodaiské vypocty 1 33 0
Technologie 9 291 9
Stravovaci sluzby 33 1056 Odborny vycvik 60 1938 27
Disponibilni hodiny 40 1280 - - -
Celkem 96 3072 96 3104 40
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UCEBNi OSNOVY

Prehled rozpracovaného obsahu vzdélavani

Nazev skoly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K ValSe 1251/38, 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchat, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

CESKY JAZYK A LITERATURA

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

Obecnym cilem vyuéovaciho predmétu Cesky jazyk a literatura je rozvijet komunikaéni
dovednosti zaku, zaclenit jazykové ndvyky do mimoskolnich souvislosti a rozvijet ¢tenarskou
gramotnost. Dale naucit Zaky uZivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pFijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Z4k je
vychovavan ke kultivovanému jazykovému projevu, k uZivani spisovné formy jazyka,
k pochopeni a spravné analyze textl. Cilem je také utvaret kladny vztah k materidlnim
a duchovnim hodnotdm a snazit se prispivat k jejich tvorbé. Pfedmét prispiva ke kultivaci Zaka,
zdokonaluje jeho verbalni i nonverbalni projev, rozviji dusevni Zivot.

Charakteristika uciva

Obsah uciva je rozloZen do 2 pripadné 3 rocnik( dle odlisnosti jednotlivych pracovist. Obsah
uCiva vychazi z jednotlivych oblasti stanovenych v RVP. UCivo je rozvrzeno do tfi oblasti
(mluvnice, sloh, literatura), které se vzdjemné prolinaji a doplfiuji. Podstatou vyucovani je
aktivni rozvoj vyjadiovani zakl, které se opird o stylistické poznatky, obecnéjsi poznani
systému jazyka a kultivovat estetické vnimani, prozivani a hodnoceni zaku v oblasti literatury.

Cile vzdélavani v oblasti citd, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka Ceského jazyka a literatury sméFuje k tomu, aby 7ak:

= pochopil, Ze dorozumivat se mezi lidmi je zakladni potfebou lidského Zivota;

= rozliSoval mezi spisovnym a nespisovnym vyjadiovanim;

= rozvijel vystiZzné a jazykové spravné své vyjadrovani;

= vyuZival jazykovych a komunikacnich schopnosti v praktickém Zivoté, vyjadfoval se
srozumitelné a souvisle, formuloval a obhajoval své nazory, pfijimal stanoviska jinych lidi;

= rozvijel kreativitu;

= doved! slusné vystupovat;

® na zdkladé ukazek vybranych literarnich dél si vytvoril ctendiské dovednosti;

= byli tolerantni k estetickému citéni, vkusu a zadjmu druhych lidi;

= ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty.
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Vyukové strategie
Doporucenymi strategiemi vyuky v predmétu Cesky jazyk a literatura jsou:

vyklad;

fizeny rozhovor;

skupinova diskuse;

samostatnd a skupinova prace;

prace s textem a audiovizudlnimi materialy;

prace s odbornou literaturou a dalSimi informacnimi zdroji;

v v/

prakticka aplikace ziskanych dovednosti pfi soutézich a exkurzich.

Hodnoceni vysledki Zaki
Pfi hodnoceni zakl zvlasté klademe ddlraz na:

aktivni ptistup;

samostatné a soustavné plnéni zadanych ukol(;

kultivované vyjadreni vlastnich ndzoru a respekt k ndzordm druhych;
praktickou aplikaci teoretickych znalosti.

Doporucenymi metodami pfi provérovani a hodnoceni vykonu zZaka jsou:

Ustni a pisemna cviceni a opakovani;
pisemna slohova prace.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci
Zaci budou vedeni k:

praci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

praci v tymu;

logickému a jazykové spravnému vyjadiovani a vystupovani v souladu se zdsadami
kultury projevu a chovani;

podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazorl
a postojl, k toleranci k ndzor(im druhych;

vhodné komunikaci s potencialnimi zaméstnavateli;

praci s informacemi z rGznych zdrojl nesenymi na rliznych médiich.

Realizace prifezovych témat

Z prifezovych témat predmét svym obsahem prispivd zejména k tématim Obcan
v demokratické spoleénosti, Clovék a svét prace a Informacni a komunikaéni technologie.
Pozornost bude vénovana zejména rozvoji funkéni gramotnosti zZaka (tj. schopnosti Cist
textovy materidl s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a vyuzivat jej) a pisemné i Ustni
komunikaci.

Mezipredmétové vztahy
Vyuka predmétu Cesky jazyk a literatura se mezipfedmétové doplfiuje s pfedméty Informaéni
a komunika¢ni technologie a Obcanska nauka.
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Pracoviété Cernovice

Ce:c,ky Jazyk 1. rocnik 2. ro¢nik 3. ro¢nik dotace hodin
a literatura celkem
povinny 1/33 1/33 1/31 3/97
predmét
REALIZACE ODBORNYCH KOMPETENCI
Cesky jazyk a literatura — 1. roénik
. R oy Pocet
Vysledky vzdélavani Tematicky celek hodin
Uvodni hodina
. , Y. 1
Seznameni s obsahem uciva
MLUVNICE
Zak: Uvod do studia jazyka
= rozliSuje spisovny jazyk a obecnou | ® narodni jazyk a jeho Utvary
cestinu = jazykova kultura 3
= {idi se zdsadami spravné = evropské a svétové jazyky
vyslovnosti
= objasni vztah Cestiny a
slovanskych
jazykud
= vyjmenuje svétové jazyky
Stavba a tvorba slov, obohacovani
Zak: slovni zasoby
= popiSe stavbu slov = obohacovani slovni zasoby a
= analyzuje prostfedky tvoreni slov tvoreni slov 2
= slovni zasoba a jeji rozvrstveni
zvldsté vzhledem k pfrislusnému
oboru vzdélavani, terminologie
Zak: Slovni zasoba
= pouzivd adekvatni slovni zasoby | ®» rozvrstveni slovni zasoby 1
véetné prislusné odborné vzhledem k pfrislusnému oboru
terminologie vzdélavani, terminologie
= synonyma, antonyma, homonyma
Zak: Tvaroslovi — ohebné slovni druhy
= rozeznd ohebné slovni druhy a | ® podstatnd jména
aplikuje je ve spravnych tvarechve | = pfidavna jména
vétach = zajmena 7
= v pisemném i mluveném projevu | = Cislovky
vyuziva poznatkll z tvaroslovi a | = slovesa
skladby
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Zak:
= ovlada zakladni pravidla ¢eského
pravopisu a aplikuje je v pisemném

Pravopis
= tvrdé, mékké a obojetné souhldsky
= vyjmenovana slova

= vhodné se prezentuje

= vyjadfuje postoje neutralni,
pozitivni i negativni

= vyjadfuje se vécné spravné, jasné
a srozumitelné

Zak:

= je schopen sestavit a prfednést
kratky prosté sdélovaci,
administrativni a prakticky
odborny projev

= ovlada zadkladni formy
spolec¢enského styku (pozdrav,
uvitani, osloveni, rozlouceni,
omluva, blahoprani, telefonicky
rozhovor, ...)

projevu = pravopis u, U, U
= pravopis pridavnych jmen tvrdych
a mékkych
= pravopis koncovek podstatnych
jmen
SLOH
Zak: Uvod do slohu

funkcni  styly,

= podstata slohu,
slohotvorni ¢initelé

=  komunikacni situace, komunikacni
strategie

= kultivované vystupovani

Zakladni dovednosti pfi telefonovani,

dopisovani

= zdasady a pravidla pfi telefonovani,

= pravidla pfi psani blahopfani,
kondolence, podani inzeratu

= psani osobnich dopisli, stavba
dopisu

= psani e-mailovych a SMS zprav

LITERATURA

Zak:

= rozlisi konkrétni literarni dila
podle zadkladnich literarnich druht
a zanr(

= zjistuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

=  rozumi obsahu textu

ziskava informace z textu

Cte s porozuménim literarni text

Zakladni literarni druhy a Zanry

Ceské povésti
Cetba vybranych ukazek

Vyvoj ¢eskych pohadek
Cetba pohadek od vybranych autor(i

m N¢ =
m\
&

zjistuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= vi, kde je mistni knihovna a co v ni
mUze najit

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

Presahy: Informatika (3. rocnik) - Elektronicka komunikace, Internet

33




Cesky jazyk a literatura — 2. roénik

Pocet hodin
Vysledky vzdélavani Tematicky celek
MLUVNICE
Opakovani uciva z 1. rocniku 1
Zak: Tvaroslovi
= rozeznd neohebné slovni druhy a | = opakovani ohebnych slovnich
spravné je pouziva ve vété druht
= v pisemném i mluveném projevu | = neohebné slovni druhy
vyuZivd poznatkl z tvaroslovi a | = prislovce 6
skladby = predlozky
= (astice
= citoslovce
Zak: Pravopis
* ovlada zakladni pravidla Ceského | = opakovani pravopisu
pravopisu vyjmenovanych slov
* aplikuje je v pisemném projevu = opakovani pravopisu pfidavnych
jmen
= opakovani pravopisu koncovek 11
podstatnych jmen
= pravopis shody podmétu
s prisudkem
= psani velkych pismen
= pravopis skupin bé/vé, bje/vje
= pravopis skupin mé/mné
= pravopis psani predlozek z-ze, s-se
Zak: Skladba vét, vétné &leny
* v pisemném i mluveném projevu | = zikladni skladebni dvojice 3
vyuziva poznatkll z tvaroslovi a | = ygta jednoduchd a souvéti
skladby = ¢arka ve vété jednoduché, v
= rozpoznda vétu jednoduchou od souveti
souvéti
= umi pouzit ¢arku ve vété
jednoduché a v souvéti
SLOH
Zak: Komunikacni a slohova vychova
* vhodné se prezentuje Obecné pouceni o slohu
* vyjadfuje postoje neutralni, = podstata slohu, funkéni styly,
pozitivni (pochvalit) i negativni slohotvorni &initelé
(kritizovat, polemizovat) = vypravovani, osnova
* vyjadiuje se vécné spravng, jasné | = popis osoby 6

a srozumitelné

= popis Veci
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= je schopen sestavit a prednést
kratky, prosté sdélovaci,
administrativni a prakticky
odborny projev

= grafickd a formalni dprava
jednotlivych pisemnych projevu

LITERATURA
Zak: Dobrodruzna literatura pro mladez
= rozlisi  konkrétni literarni dila | Cetba ukazek od vybranych autord. 4
podle zadkladnich literarnich druh
a Yanru Fantasy literatura
»  zjidtuje jednoduché potiebné Cetba ukazek od vybranych autor.
informace z dostupnych | Zobrazeni 1. svétové valky v
informacnich zdrojti literatufe 1
= rozumi obsahu textu Vybrani autofi a ¢etba ukazek.
= ziskdva informace z textu
= (te s porozumeénim literarni text 1
Piesahy:
Informatika (1. ro¢nik) - Textovy editor Word
Cesky jazyk a literatura — 3. roénik
Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin
MLUVNICE
Zdokonalovani jazykovych védomosti a
Zak: dovednosti
= v pisemném projevu uplatiuje = vy/i po obojetnych souhlaskach
znalosti ¢eského pravopisu = psani velkych pismen
= psani y/i v koncovkach podst. jmen
= psani y/i v koncovkach pfid. jmen 6
* shoda podmétu s ptisudkem
= pravopis predloZek z — ze, s - se
Zak: Slovni zasoba a jeji obohacovani
= rozliSuje slovni druhy a aplikuje [ = slovni druhy probirané v nizsich
je ve spravnych tvarech a rocnicich 5

vétach
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v pisemném i mluveném
projevu vyuziva poznatkd z
tvaroslovi a skladby

= orientuje se ve stavbé véty

= rozliSuje hlavni a rozvijejici

Vétna stavba a vétné cleny

zadkladni a rozvijejici vétné cleny,

urcovani vétnych ¢lenf,
stavba véty

¢arka ve vété jednoduché véta
hlavni, vedlejsi, spojky

vétné Cleny
= pouZiva Carku ve vété
jednoduché v souladu s
pravopisnymi pravidly
rozpoznava v souvéeti vétu
hlavni od véty vedlejsi

: Komunikacni a slohova vychova

je schopen sestavit a prednést = administrativni styl dopisu

kratky prosté sdélovaci, = strukturovany Zivotopis

administrativni a prakticky = vyplhovani sloZzenek, riznych

odborny projev financnich tiskopis(

= vypliuje sloZzenky, bankovni
tiskopisy

N«
m\
~

LITERATURA

Zobrazeni 2. svétové valky v literature
ak: Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

N

rozlisi konkrétni literarni dila Zidovska tematika v literatufe
podle zakladnich literarnich Vybrani autofi a Cetba ukazek.

druhl a Zanrd Zivotni moudra v literature
= zjistuje jednoduché potiebné - R. Fulghum

informace z dostupnych Vybér z éeské poezie
informacnich zdroji Vybrani autofi a éetba ukazek.

* rozumi obsahu textu Drama a divadlo
» ziskava informace z textu Vybrani autori a ¢etba ukazek.

= (te s porozuménim literarni text | souéasna literatura

Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Pfesahy:

Informatika (1. roc¢nik) - Textovy editor Word

36




Pracovisté Trest

Cesky jazyk 1. rocnik 2. ro¢nik 3. ro¢nik dotace hodin celkem
a I|.terlatvura ] 49 50 0 99
povinny predmét

POJETI VYUCOVACIHO PREDMETU

Obecny cil vyucovaciho predmétu

Obecnym cilem vyucovaciho predmétu Cesky jazyk a literatura je rozvijet komunikaéni
dovednosti Zakul, zaclenit jazykové ndvyky do mimoskolnich souvislosti a rozvijet ¢tenarskou
gramotnost. Dale naucit Zaky uZivat jazyka jako prostfedku k dorozumivani a mysleni,
k pFijimani, sdélovani a vyméné informaci na zakladé jazykovych a slohovych znalosti. Zak je
vychovavan ke kultivovanému jazykovému projevu, k uZivani spisovné formy jazyka,
k pochopeni a spravné analyze textl. Cilem je také utvaret kladny vztah k materidlnim
a duchovnim hodnotdm asnazit se pfispivatk jejich tvorbé. Pfedmét prispiva ke kultivaci zaka,
zdokonaluje jeho verbalni i nonverbdlni projev, rozviji dusevni zivot.

Charakteristika uciva

Obsah uciva je rozloZzen do 2 ro¢nik(i. Obsah uciva vychazi z jednotlivych oblasti stanovenych
v RVP. U¢ivo je rozvrzeno do tfi oblasti (mluvnice, sloh, literatura), které se vzajemné prolinaji
a doplnuji. Podstatou vyucovani je aktivni rozvoj vyjadrovani zak(, které se opird o stylistické
poznatky, obecnéjsi poznani systému jazyka a kultivovat estetické vnimani, prozivani
a hodnoceni zakl v oblasti literatury.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Vyuka Ceského jazyka a literatury sméFuje k tomu, aby 7ak:

= pochopil, Ze dorozumivat se mezi lidmi je zakladni potfebou lidského Zivota;

= rozliSoval mezi spisovnym a nespisovnym vyjadiovanim;

= rozvijel vystizné a jazykové spravné své vyjadrovani;

= vyuZival jazykovych a komunikacnich schopnosti v praktickém Zivoté, vyjadfoval se
srozumitelné a souvisle, formuloval a obhajoval své ndzory, pfijimal stanoviska jinych lidi;

= rozvijel kreativitu;

= doved! slusné vystupovat;

= na zakladé ukdzek vybranych literarnich dél si vytvofil ¢tenafské dovednosti;

= byli tolerantni k estetickému citéni, vkusu a zajmu druhych lidi;

= ctili a chranili materidlni i kulturni hodnoty.

Vyukové strategie

Doporuéenymi strategiemi vyuky v predmétu Cesky jazyk a literatura jsou:
= vyklad;

= fizeny rozhovor;

= skupinova diskuze;

= samostatnd a skupinova prace;

=  prace s textem a audiovizudInimi materialy;

= prdace s odbornou literaturou a dalSimi informacnimi zdroji;
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= praktickd aplikace ziskanych dovednosti pfi soutézich a exkurzich.

Hodnoceni vysledkd zaku

Pti hodnoceni zakud zvlasté klademe duraz na:

= aktivni pfistup;

= samostatné a soustavné plnéni zadanych ukold;

= kultivované vyjadreni vlastnich nazor( a respekt k nazorim druhych;
= praktickou aplikaci teoretickych znalosti.

Doporucenymi metodami pti provérovani a hodnoceni vykonu Zaka jsou:
= (stni a pisemna cviceni a opakovani;

= pisemna slohova prace.

Popis prinosu predmétu k rozvoji klicovych kompetenci a aplikaci prirezovych témat

Zaci budou vedeni k:

= préci s textem a vyhledavani a zpracovani informaci;

=  pracivtymu;

= |ogickému a jazykové spravnému vyjadrovani a vystupovani v souladu se zasadami
kultury projevu a chovani;

= podpore hodnot narodni, evropské i svétové kultury, formulaci a obhajobé svych nazort
a postojl, k toleranci k ndzor(im druhych;

= vhodné komunikaci s potencialnimi zaméstnavateli;

= praci s informacemi z rliznych zdrojd nesenymi na rdznych médiich.

Prifezovd témata

Z prifezovych témat predmét svym obsahem prispivd zejména k tématim Obcan
v demokratické spoleénosti, Clovék a svét prace a Informaéni a komunikaéni technologie.
Pozornost bude vénovadna zejména rozvoji funkéni gramotnosti Zakd (tj. schopnosti Cist
textovy materidl s porozuménim, interpretovat jej, hodnotit a vyuzivat jej) a pisemné i Ustni
komunikaci.

Realizace odbornych kompetenci: Cesky jazyk a literatura - 1. ro¢nik

Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin

Uvodni hodina 1
= seznameni s obsahem uciva

MLUVNICE

Zak: Uvod do studia jazyka 3

= rozliSuje spisovny jazyk a = narodni jazyk a jeho Utvary

obecnou cestinu = jazykova kultura
= fidi se zasadami spravné = evropské a svétové jazyky

vyslovnosti
= objasni vztah Cestiny a
slovanskych jazyku
= vyjmenuje svétové jazyky
Zak: Stavba a tvorba slov, obohacovani 3
= popiSe stavbu slov slovni zasoby
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= analyzuje prostfedky tvoreni slov

= stavba slova
= odvozovani, skladani, zkracovani
= prejimani z cizich jazyk(

Zak: Tvaroslovi — ohebné slovni druhy 12
= rozeznd ohebné slovni druhy a = podstatnd jména
aplikuje je ve spravnych tvarech | = pfidavna jména
ve vétach = z3ajmena
= v pisemném i mluveném projevu | = Cislovky
vyuziva poznatkl z tvaroslovi = slovesa
Zak: Pravopis 11
= ovlada zadkladni pravidla ¢eského | = tvrdé, mékké a obojetné
pravopisu a aplikuje je souhlasky
v pisemném projevu = vyjmenovana slova
= pravopis koncovek podstatnych
jmen
= pravopis koncovek pridavnych
jmen
Zak: Slovni zasoba 2
= pouzivad adekvatni slovni zasoby = rozvrstveni slovni zasoby
véetné prislusné odborné vzhledem k pfislusnému oboru
terminologie vzdélavani, terminologie
= synonyma, antonyma, homonyma
SLOH
Zak: Uvod do slohu 2
= vhodné se prezentuje = podstata slohu, funkéni styly a
= vyjadfuje postoje neutralni, slohové utvary
pozitivni i negativni = komunikacni situace, komunikacni
= vyjadfuje se vécné spravné, strategie
jasné a srozumitelné
Zak: Styl prosté sdélovaci 6
= je schopen sestavit a prednést = pravidla pfi prani osobniho
kratky text prosté sdélovaciho dopisu/e-mailu
stylu = krdatké informacni utvary
= vyjadfuje se vécné spravné, = charakteristika
jasné a srozumitelné = vypravéni
= vyjadfuje postoje neutralni,
pozitivni i negativni
LITERATURA
Zak: Zakladni literarni druhy a Zanry 1
= rozlisi konkrétni dila podle Ceské povésti 2
zékladnich literarnich druhl a Cetba vybranych ukazek.
zanr( Vyvoj ¢eskych pohadek 2
* zjistuje jednoduché a potfebné | Cetba pohadek od vybranych autord.
informace z dostupnych zdroja Dobrodruina literatura pro déti a 2
=  rozumi obsahu textu mladez
= ziskava informace z textu Cetba ukazek od vybranych autori.
» (te s porozuménim literarni text | Fantasy literatura 2
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Cetba ukazek od vybranych autord.

Realizace odbornych kompetenci:

Cesky jazyk a literatura - 2. roénik

Vysledky vzdélavani Tematicky celek Pocet
hodin
Opakovani uciva z 1. ro¢niku 1
MLUVNICE
Zak: Tvaroslovi 6
= rozeznd neohebné slovni druhy = opakovani ohebnych slovnich
a spravneé je pouziva ve véte druh
= v pisemném i mluveném projevu | ® neohebné slovni druhy: pfislovce,
vyuZiva poznatk( z tvaroslovi predlozky, spojky, Castice,
citoslovce
Zak: Pravopis 14
= ovlada zédkladni pravidla ¢eského | = opakovani pravopisu
pravopisu a aplikuje je vyjmenovanych slov
v pisemném projevu = pravopis psani U-U
= pravopis skupin bé/bjé, vé/vje, pé
= pravopis skupina mé/mné
= pravopis psani predloZek s-se, z-ze
= shoda prisudku s podmétem
= psani velkych pismen ve jménech
a nazvech
= souhrnna pravopisna cviceni
Zak: Skladba vét 9
= v pisemném i mluveném projevu | ® zakladni skladebni dvojice
vyuziva poznatkl ze skladby = véta jednoduchd a souvéti
= urci ve vété zakladni skladebni = véta hlavni a vedlejsi
dvojice = Carka ve vété jednoduché
= rozpozna vétu jednoduchou od = Carka v souvéti
souveti
= odlisi vétu hlavni a vétu vedlejsi
= umi pouzit ¢arku ve vété
jednoduché a v souvéti
SLOH
Zak: Styl publicisticky 1
= je schopen sestavit a prednést ® inzerat
kratky inzerdat
= vyjadfuje se vécné spravne,
jasné a srozumitelné
ak: Styl odborny 3

N

je schopen sestavit a prednést
kratky text, ktery popisuje
jednoduchy pracovni postup

= popis véci
= popis pracovniho postupu

40




= vyjadfuje se vécné spravng,
jasné a srozumitelné

ak:

je schopen napsat Zadost
= sestavi vlastni Zivotopis
= vypliuje sloZzenky

N

Styl administrativni

= - Zadost

= - Zivotopis

= - vypliovani slozenek

= - graficka a formalni Uprava
pisemnych projevu

LITERATURA

Zak:

= zjistuje jednoduché potiebné
informace z dostupnych
informacnich zdroja

= rozumi obsahu textu

= ziskdva informace z textu

= ovlada rlizné techniky Cteni,
orientuje se v textu, je schopen
text rozebrat

= (te s porozuménim literdrni text

Zobrazeni 1. svétovévalkyv literature
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Zobrazeni 2. svétovévalkyv literature
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Zidovska tematika v literature
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Téma lasky v literatuie
Vybrani autofi a Cetba ukazek.

Zivotni moudra v literature
- R. Fulghum

Vybér z Ceské poezie
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

Drama a divadlo
Vybrani autofi a ¢etba ukazek

Soucasna literatura
Vybrani autofi a ¢etba ukazek.

N«
QU
3

zjistuje jednoduché potrebné
informace z dostupnych
informacnich zdroju

= vi, kde je mistni knihovna a co
v ni mUze najit

Informaticka vychova, knihovny a
jejich sluzby, noviny, ¢asopisy a jina
periodika, internet
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OBCANSKA VYCHOVA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Val$e 1251/38, 589 01 Trest

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 potinaje 1. roénikem

Cil pfedmétu

Cilem pfedmétu je vybavit Zaky zdkladnimi poznatky o podstaté a fungovani demokracie, o
lidskych pravech, alei o povinnostech ob¢an( a o mezilidskych vztazich. Vyuka je vedena ke
kriticnosti a také k odpovédnosti za sebe sama a svou rodinu, za spoleCenské zaleZitosti, za
prirodu

Charakteristika uciva

U¢ivo je rozd&leno do nékolika tematickych celkd. Zaci jsou vedeni k tomu, aby uméli vyuZivat
svych védomosti a dovednosti v praktickém Zivoté: ve styku s jinymi lidmi a s rdznymi
institucemi, pfi feSeni praktickych otazek svého politického a obcanského Zivota. K
rozhodovani, hodnoceni a jednani, pfi feseni svych problému osobniho, pravniho a socialniho
charakteru. Ziskavat a hodnotit informace z riznych zdroji — verbalnich, ikonickych (obrazy,
fotografie, mapy...) a kombinovanych (filmy).

Ucivo navazuje na znalosti z predmétd Rodinné a zdravotni vychovy a informacni a
komunikacni technologie. Vyuzivaji se prevazné znalosti o mezilidskych vztazich a komunikaci
mezi lidmi, zdsadach zdravotniho Zivotniho stylu. Ucitel upravuje vyuku podle situace ve tridé.
Hloubka a rozsah uciva je variabilni vzhledem k moZnostem Zaku.

Cile vzdélavani v oblasti citi, postoji, hodnot a preferenci

Vyuka ob¢anské vychovy sméfuje k tomu, aby Zaci:

= méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

= jednali odpovédné a pfijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

= citili potfebu obcanské aktivity, vazili si demokracie a svobody, usilovali o jeji zachovani
a zdokonalovani, hledali hranice mezi osobni svobodou a spolecenskou odpovédnosti

= jednali v souladu s humanitou a vlastenectvim, s demokratickymi ctnostmi, byli kriticky
tolerantni a solidarni, byli ochotni angaZovat se nejen pro vlastni prospéch, ale i pro
verejny zdjem

= nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni Usudek

= oprostili se od stereotypd, predsudkl a predsudecného jednani ve vztahu k lidem jiné viry,
etnického plvodu nebo socidlniho zaclenéni

= byli ochotni klast si existenc¢ni a etické otazky a hledat na né reseni

= vaiili si Zivota, zdravi, materialnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi
snatzili se je zachovat pro pristi generace

Darazse klade nikoliv na sumu teoretickych poznatk(, ale na pfipravu na prakticky odpovédny

a aktivni Zivot. Tento kurikuldrni rdmec by mél vést k lepSimu porozumeéni mnohotvarnosti

dnesniho svéta, porozuméni narokim, které na lidi Zivot v sou¢asné dobé klade, a k ziskani

potfebnych klicovych kompetenci pro reseni obcanskych i soukromych aktivit jednotlivce.
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Vyznamnou Ulohu ma rozvijeni finanéni a medidlni gramotnosti zaka jako dllezitych
dovednosti, kterymi by mél byt vybaven ¢lovék dnesni doby.

Doporucené vyukové strategie

Vyuka je vedena tak, aby byli Zaci vybaveni zadkladnimi poznatky o podstaté a fungovani
demokracie, olidskych pravech, ale i o povinnostech ob¢ant a o mezilidskych vztazich. Vyuka
je vidy vyrazné zaméfena na uplatnéni v praktickém Zivoté. Zak je vede ke kriti¢nosti a také
k odpovédnosti za sebe sama a svou rodinu, za spoleCenské zaleZitosti, za pfirodu a svét, ve
kterém Zije.

Budou spojovany jiz nabyté védomosti s novymi poznatky a vhodné spojovany s redlnymi
situacemi. Nové ucivo je realizovano formou vykladu a zapisu pozndmek. Je uprfednostiovana
mozna individudlIni aktivita Zakd v doplfiovani naucnych poznatkl z jinych informacnich zdroju
(napf.: prace s uc¢ebnici, modernimi ¢asopisy, s informacnimi a komunikaénimi technologiemi
Jako vzor a pro predstavu je vyuzivano osobnich zkuSenosti a simulacnich her.

Pro kontrolu zajmu a pozornosti urci ucitel (popfipadé podle zajmu zak() kontrolni referdt na
probrané téma, ktery bude spole¢né dopliovan a hodnocen. Zpétnd vazba bude ovérena
zapsanymi pozndmkami vsech zaka.

Vyukové strategie

= hromadna vyuka

= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni
= samostatnd prace

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zaku
= vyhledavani informaci z rlznych zdrojq, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
= samostudium

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Vysledky vzdélavani jsou sledovdny a hodnoceny béhem vyuéovaci jednotky. Je sledovdna
aktivita zaka v pribéhu kolektivniho opakovani a reseni problémd, jejich pozornost, béhem
kolektivniho opakovani je hodnocen slovné, pfi Ustnim a pisemném zkouseni je Zzak hodnocen
podle Klasifikacniho fadu skoly.

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci
Zaci budou vedeni k:
= pozitivnimu vztah k u€eni a vzdélavani, samostatnému uéeni, vyhodnocovat vlastni
vysledky a odhalovat vlastni nedostatky a napravovat je, ovéfovat si ziskané
poznatky;
= ovladat prdci s textem, umét vyhledavat a zpracovdvat informace;
= znat moznosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v oboru a povolani;
= ovéfovat si ziskané poznatky, zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi;
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= uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost rdznych informacnich
zdrojl a kriticky pFistupovat k ziskanym informacim, byt medidlné gramotni;
= pfimérenému vyjadrovani k ucelu jednani a v uvedenych komunikacnich situacich,
formulovat své myslenky srozumitelné a souvisle, aktivni diskuzi s vrstevniky,
porozumét sdéleni druhych a respektovat jejich nazory;
= porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace
potiebné k reseni problému bud samostatné, nebo s vedenim jinych lidi navrhnout
zplsob reSeni; pracovat ve skupiné i v tymu, spolecné se podilet na realizaci ukolu,
zodpovédné plnit zadané ukoly;
= yytvareni vstficnych mezilidskych vztah(, odstrafiovani diskriminace, xenofobie a
nesnasenlivosti, reseni konfliktd;
= adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pripraveni resit své
socidlni i ekonomické zaleZitosti, zajimat se o politické a spole¢enské déni u nasi
ve sveté;
= chdpat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného
rozvoje;
= uzndvat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot.
Realizace priifezovych témat
Z prGfezovych témat predmét svym obsahem prispivda zejména k tématim Obcan
v demokratické spolecnosti, Clovék a Zivotni prostredi, Clovék a svét prdce a Informacni a
komunikaéni technologie.
Mezipiedmétové vztahy
Vyuka pfedmétu Obcanskd nauka se mezipfedmétové doplfiuje s pfedméty Cesky
jazyk a literatura, Informacni a komunikacni technologie a Hospoddrské vypocty.

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou hodinovou dotaci ve vsech roénicich

Obéanska vychova 1. rocnik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 1/33 1/33 1/31 3/97

Realizace odbornych kompetenci

VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY :g;?:
1. rocnik
Zak: Clovék v lidském spolegenstvi 10
* sestavi rozpocet jednotlivce * rozpocet jednotlivce v
* v domadcnosti, rozlisi pravidelné a domacnosti
nepravidelné prijmy a vydaje, * teseni krizovych finanénich
navrhne, jak fesit schodkovy situaci
rozpocet a jak naloZit s pfebytkovym * socialni zajisténi obcan(
rozpoctem * postaveni muzli a Zen v rodiné a
* navrhne zpUsoby, jak vyuZit volné ve spoleénosti
financni prostfedky, vybere * vira a ateismus, naboZenstvi a
nejvyhodnéjsi produkt pro cirkve, ndboZenska hnuti a sekty,
investovani volnych financnich nabozZensky fundamentalismus
prostiedk( * Uvéry a phjcky
* vyhody a rizika pUjc¢ek
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* na zakladé pozorovani Zivota kolem
sebe a informaci z médii uvede
priklady porusovani generové
rovnosti (rovnosti mezi muzi a
Zenami), vysvétli dllezZitost
kvalitniho partnerského vztahu

* uvédomi si dulezitost odpovédného
pristupu k pohlavnimu Zivotu

* popise specifika nékterych
naboZenstvi k nimz se hlasi
obyvatelé CR a Evropy

* vysvétli, ¢im mohou byt nebezpecné
nékteré ndbozenské sekty nebo
naboZenska nesnasenlivost

* vybere nejvyhodnéjsi Uvérovy
produkt s ohledem na své potreby a
zdlvodni svou volbu, vysvétli, jak se
vyvarovat predluzeni, posoudi vysi
urokovych sazeb a na prikladu ukaze
rozdil, mezi urokovou sazbou RPSN
(ro¢ni procentni sazba nakladu)

* prodej na uvér

* hypotéky, stavebni sporeni a
terminované ucty

* socialni nerovnost a chudoba
v soucasné spolecnosti

Zak: Clovék jako obéan 4
* objasni, jak se maji resit konflikty * konflikty mezi vrstevniky a Zaky
mezi vrstevniky a Zaky, co se rozumi * agrese, Sikana, nasili, arogance,
Sikanou a vandalizmem a jaké maji vandalizmus
tyto jevy dusledky * linka bezpedi a krizova centra
* seznami se s moznosti vyuzit linky
bezpedi a krizového centra
Zak: Clovék a pravo 3
 vysvétli prava a povinnosti mezi * manzelé, partnefi, déti v roding,
détmi a rodici, mezi manzeli, ¢ domaci nasili
dovede v této oblasti prava vyhledat * kriminalita pachana na
informace a pomoc pfi reseni mladistvych a na détech,
konkrétniho problému kriminalita pdchand mladistvymi
* popiSe postupy vhodného jednani,
stane-li se svédkem nebo obéti
kriminalniho jednani (Sikana, lichva,
nasili, vydirani...)
Zak: Clovék a hospodarstvi 5

* dovede si ziidit penéini ucet a
sleduje pohyb penéz na svém uctu,
pouziva nejbéznéjsi platebni
nastroje, sméni penize za pouziti
kurzovniho listku

* vysvétli podstatu inflace a jeji
dasledky na prijmy obyvatelstva,

vklady a uvéry, dlouhodobé financni

* penize, hotovostni a
bezhotovostni

* penéini styk (v tuzemské i
zahrani¢ni méné)

* inflace

* sluzby penéznich uUstavu
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planovani a uvede priklady, jak se
dasledkdim inflace branit

* dovede zjistit, jaké sluzby poskytuje
konkrétni penézni Ustav (banka,
pojistovna) a na zakladé zjisténych
informaci posoudit, zda konkrétni
sluzby jsou pro ného vhodné (napf.
pujcka), nebo nutné a vyhodné

* dovede vyhledat pomoc, ocitne-li se
v tiZzivé socialni situaci

* pomoc statu, charitativnich a
jinych instituci socidlné
potiebnym obcandm

* popise na zakladé pozorovani lidi
kolem sebe a informaci z masovych
médii, jaké je rozvrstveni ¢eské
spolecnosti z hlediska narodnosti,
nabozZenstvi a socialniho postaveni

* vysvétli, pro¢ sam sebe pfifazuje
k urc¢itému etniku (narodu...) nebo
jiné skupiné

* lidska spolec¢nost a spolecenské
skupiny

* soucasna ceska spolecnost, jeji
vrstvy

* socialni nerovnost a chudoba v
soucasné spolecnosti

* odpovédnost, slusnost,
optimismus a dobry vztah k lidem

* na prikladech z hospodafstvi, Ceska republika, Evropa a svét 5
kulturni sféry nebo politiky popise, * globalizace
¢emu se fika globalizace * globalni problémy
* uvede hlavni problémy dnesniho + CR a evropska integrace
svéta (globalni problémy), lokalizuje * Evropska unie
na mapé aktudlni ohniska napéti ve * nebezpeci nesnasenlivosti a
svété terorismu ve svété
* popiSe proc existuje EU a jaké
povinnosti a vyhody z ¢lenstvi v EU
plynou nasim obcanim
* na prikladu (z médii nebo z jinych
zdrojll) vysvétli, jakych metod
pouzivaji teroristé a za jakym
ucelem
* seznami se se zakladnimi pojmy Ochrana c¢lovéka za mimofadnych 6
mimordadnych udalosti tak, aby udalosti:
dokazal rozeznat hrozici nebezpedi a * prvni pomoc
védél, jak v krizové situaci pomoci * mimoradné situace
sobé i ostatnim lidem * Zivelné pohromy
* orientuje se v péci o Zivotni * havarie s Unikem nebezpecnych
prostredi latek
* chova se Setrné k prirodé a * radiacni havarie
pamatkam * Clovék a jeho vztah k pfirodé
* péce o Zivotni prostredi
* pozitivni vztah k pfirodé a
pamatkam
. rocnik
Zak: Clovék v lidském spoleéenstvi 15
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* aplikuje zasady slusného chovani
v béZnych Zivotnich situacich, uvede
ptiklady sousedské pomoci a
spoluprace, lasky, pratelstvi a
dalSich hodnot

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

* popiSe vhodné spolecenské chovani
v dané situaci

jako zaklad demokratického
souziti v rodiné i SirSi komunité

* spolecenskd kultura, principy a
normy kulturniho chovani

* kultura bydleni, odivani

* ochrana a vyuzivani kulturnich
hodnot

Zak: Clovék a hospodarstvi 14
* vyhleda nabidky zaméstnani, * hledani zaméstnani, sluzby uradua
kontaktovat pripadného prace
zaméstnavatele a UP, prezentovat * nezaméstnanost, podpora
své pracovni dovednosti a v hezameéstnanosti, rekvalifikace
zkuSenosti ¢ vznik, zména a ukonceni
* popiSe, co ma obsahovat pracovni pracovniho poméru
smlouva * povinnosti a prava zaméstnance
* vyhleda pouceni a pomoc v a zaméstnavatele
pracovnépravnich zaleZitostech * druhy skod, pfedchazeni skodam,
* dovede si zkontrolovat, zda jeho odpovédnost za Skodu
mzda a pracovni zatazeni odpovidaji * mzda ¢asova a ukolova
pracovni smlouvé a jinym pisemné * dané, danové priznani
dohodnutym podminkam * pojisténi (socidlni, zdravotni a
* vysvétli, pro¢ ob¢ané plati danég, komercni)
* socidlni a zdravotni pojisténi
Zak: Ochrana ¢lovéka za mimofadnych | 4
* pripravi potfebné véci do udalosti
evakuacniho zavazadla * pouzivani telekomunikacnich
* popiSe zplsob opusténi bytu a linek tisfiového volani a dalsich
ohroZeného prostoru pfi evakuaci komunikacnich prostredkd
* na prikladu predvede, jak se * priprava evakuacniho zavazadla
zachovat pfi anonymni hrozbé * zdsady pro opusténi bytu
* a ohrozeného prostoru
* anonymni hrozba pouziti
vybusniny
3. rocnik
Zak: Clovék v lidském spolecenstvi 5

» vysvétli zakladni pojmy (rasa,
mensina, vétSina, migrace, azylanti,
..

* na konkrétnich prikladech vysvétli,
z ¢eho muze vzniknout napéti nebo
konflikt mezi pfislusniky vétSinové
spolecnosti a prislusniky nékteré z
mensin

* rasy, narody a narodnosti

* vétsSina a mensiny ve spole¢nosti

* klady vzdjemného obohacovani a
problémy multikulturniho souZziti

* migrace v soucasném svété

* migranti, azylanti

* kulturni instituce v CR a v regionu
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NK¢
)

NK¢

je schopen rozeznat zcela ziejmé, » estetické a funkéni normy pri
konkrétni priklady ovliviiovani tvorbé a vyrobé predmeét(
verejnosti (napf. v médiich, pouzivanych v bézném Zivoté
v reklamé, v politice, ...)
orientuje se v kulturni nabidce
v misté Skoly a bydlisté

Clovék jako obé&an
uvede zakladni lidska prava, ktera * lidska prdva, jejich obhajovani a
jsou zakotvena v ¢eskych zdkonech mozné zneuzivan
— véetné prav déti, popise, kam se * vefejny ochrance prav
obratit, kdyz jsou lidskd prava * prdva déti
ohrozena * sobectvi, korupce, kriminalita,
uvede priklady jednani, které nasili neodpovédnost, ...
demokracii ohroZuje (sobectvi, * svobodny pfistup k informacim,
korupce, kriminalita, nasili, média (tisk, televize, rozhlas,
neodpovédnost...) internet), funkce médii, kriticky
vysvétli, proc je tfeba zobrazeni pfistup k médiim, média jako
svéta, udalosti a lidi v médiich zdroj zabavy a pouceni
prijimat kriticky * stat a jeho funkce, Ustava a
uvede, k ¢emu je pro obc¢ana dnesni politicky
doby prospésny demokraticky stat a * systém CR, struktura vefejné
jaké ma ke svému statu obcan sprdvy, obecni a krajska
povinnosti samosprava
uvede nejvyznamnéjsi ¢eské * politika, politické strany, volby,
politické strany, vysvétli, proc se pravo volit
uskutecnuji svobodné volby a proc¢ * politicky radikalismus a
se jich maji lidé zucastnit, popise, extremismus, aktudlni ceska
podle ¢eho se mlZe obcan extremisticka scéna a jeji
orientovat, kdyZ zvazuje nabidku symbolika, mladez a extremismus
politickych stran * obcanska sdruzeni, nadace, ...
uvede priklady extremismu, napr. * zakladni hodnoty a principy
na zdkladé mediadlniho zpravodajstvi demokracie
nebo pozorovani jednani lidi kolem * obcanska spolecnost, obanské
sebe, vysvétli, proc¢ jsou ctnosti potfebné pro demokracii
extremistické nazory a jednani a multikulturni souziti
nebezpecné ¢ Sikana, vandalismus, socialni
uvede konkrétni ptiklad pozitivni asocidlni a antisocidlni chovani
obcanské angaZovanosti
uvede zakladni zasady a principy na
nichZ je zalozena demokracie
v konkrétnich ptikladech ze Zivota
rozlisi pozitivni jednani (tj. jednani,
které je v souladu s ob¢anskymi
ctnostmi a etikou), od Spatného
nedemokratického jednani

CR a jeji sousedé

* Ceské statni a narodni symboly
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dovede najit CR na mapé svéta a
Evropy, podle mapy popise jeji
polohu a vyjmenuje sousedni staty
popise statni symboly

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

* soucasny svét, bohaté a chudé
zemé

* velmoci, ohniska napéti v
soudobém sveté

Zak: Clovék a pravo 5
* popiSe, ¢im se zabyva policie, soudy, * soustava soud(l v CR, pravnicka
advokacie a notarstvi povolani (notafi, advokati,
* uvede, kdy je ¢lovék zpUsobily soudcové
pravnim ukonim a ma trestni * prdvo a mravni odpovédnost
odpovédnost v béZzném Zivoté
* dovede reklamovat koupené zbozi * prdvo a spravedlnost, pravni stat,
nebo sluzby pravni ochrana obcand, pravni
* dovede z textu smlouvy (napf. o vztah
koupi zboZi, cestovnim zajezdu, * trestni pravo; trestni
pojisténi, pujcce) zjistit, jaké mu z ni odpovédnost,
vyplyvaji povinnosti a prava a jaké * tresty a ochranna opatreni,
jsou dlsledky neznalosti smlouvy, a organy ¢inné v trestnim Ffizeni
to v€etné jejich vSeobecnych (policie, statni zastupitelstvi,
podminek vySetrovatel, soud)
* na prikladu vysvétli, jak uplatfiovat
prava spotiebitel
* stanovi cenu jaké soucast nakladu, Clovék a hospodarstvi 6
zisku a DPH a vysvétli, jak se cena * Trh a jeho fungovani (zbozi,
liSi podle zakaznik(, mista, obdobi nabidka, poptavka, stanoveni
apod. ceny)
* rozpozna béiné cenové triky (cena * smlouva o pljcce, pljcka, druhy
bez DPH...) a klamavé nabidky pujcek moznosti vraceni pljcky,
lichva, zajisténi vraceni pUjcky,
* umeéni prezentovat se na trhu
prace
* charakteristické rysy osobnosti
pro spravnou volbu povolani
Zak: Ochrana ¢lovéka za mimoradnych 5

rozpoznava varovné signaly, a uvede
moznosti feseni v urcitych situacich
rozpozna hrozici nebezpeci a
racionalné reaguje v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

udalosti:

* integrovany zachranny systém:

* Cinnost integrovaného
zachranného systému

* rozpoznani varovného signalu
,Vvseobecnd vystraha”

* ¢innost po vyhlaseni signalu
»VSeobecna vystraha”
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* Zasady jednani v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti:

* mimoradné udalosti (napr.
zZivelné pohromy, havarie, krizové
situace)

 zakladni ukoly ochrany
obyvatelstva (varovani,

evakuace)
Piesahy:
Psychologie (3. roc¢nik) Komunikace (Cernovice)
Cesky jazyk a literatura Strukturovany Zivotopis
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MATEMATIKA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 potinaje 1. roénikem

Pojeti vyucCovaciho predmétu

Obecné cile

Obecnym cilem matematického vzdélavani je vychova premyslivého ¢lovéka, ktery bude umét
pouzivat matematiku v rliznych Zivotnich situacich, v odborné slozce vzdélavani, v osobnim
Zivoteé, budoucim zameéstnani i dalSim vzdélavani.

Vzdélani sméfuje k tomu, aby Zaci dovedli efektivné numericky pocitat, pouzivat a prevadét
jednotky délky, hmotnosti, ¢asu, objemu, povrchu, rychlosti, mény a vyhodnotit informace
kvantitativniho charakteru ziskané z riznych zdrojl: grafd, diagram a tabulek.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi z obsahového okruhu RVP. Ulivo je rozvrZzeno do nékolika oblasti
aritmetika a algebra, matematicka analyza (ucivo o funkcich), geometrie. Vyucovani predmétu
sméruje k dovednosti a schopnosti rozpoznat a spravné pojmenovat problém, matematizovat
jej a s uZitim matematického aparatu jej vyresit.

Vyukové strategie
Vyklad, samostatnd a skupinova préace, testy, frontalni opakovani, motivace, soutéze,
Vyhledavani informaci v odbornych publikacich, ucebnicich, na internetu.

Hodnoceni vysledki Zaki

Numerické, slovni, jednotlivell a skupin; testy, pisemné prace (jedna v kazdém pololeti),
pisemné provérky kratSich tematickych celk(i, domdci ukoly, samostatné prace, vyhledavani
informaci v textu.

Prinos predmétu pro rozvoj klicovych kompetenci

V ramci predmétu jsou Zaci vedeni k:

= schopnosti samostatné studovat a redlné si stanovovat potieby a cile svého dalsiho
vzdélavani;

= schopnosti budovat svoji profesni kariéru;

= rozvijeni své osobnosti, udrzovat vhodné mezilidské vztahy a dbat o své zdravi;

= ziskavani informaci z otevienych zdrojl, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité
Internet, pracovat s informacemi;

= schopnosti samostatné nebo v tymu resit pracovni i jiné problémy;

= souvislému vyjadiovani v pisemné i Ustni formé a volit komunikacni strategie a
prostiedky adekvatné situaci, dokazi se vhodné prezentovat pfi oficialnim jednani;
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= uzndvani hodnot a postoje podstatné pro Zivot v demokratické spolecnosti a dodrzovat
je, jednat v souladu s udrZitelnym rozvojem a podporovat hodnoty narodni, evropské i
svétové kultury.

Realizace prirezovych témat:
Z priifezovych témat predmét svym obsahem pfispivd zejména k tématim Obcan
v demokratické spole¢nosti, Clovék a svét prace a Informacni a komunika&ni technologie.

Mezipfedmétové vztahy
Vyuka Matematiky vyuziva znalosti ze zdkladni Skoly a mezipfedmétové se dopliiuje s predméty

Obcanskd vychova a Hospoddrské vypocty.

Pracovisté Cernovice

Matematika 1. rocnik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin
povinny predmét celkem
1/33 1/33 1/31 3/97

Rozpis vysledk(l vzdélavani a uciva:

Matematika 1. rocnik

. “icoz g - pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Z4k: Operace s realnymi ¢isly
= provadi aritmetické operace = prFirozena a cela Cisla 20
s celymi a prirozenymi Cisly = raciondlni Cisla
= pouziva rlizné zapisy raciondiniho | = redlna Cisla
Cisla =  jednoduché urokovani
= zapiSe a precte Ciselny zlomek =  mocniny a odmocniny
= provadi aritmetické operace se
zlomky a desetinnymi Cisly
= zaokrouhli desetinné cislo
= znazorni redlné Cislo na Ciselné ose
= urci druhou mocninu a odmocninu
¢isla pomoci kalkulatoru
Procentovy pocet 3
= pouziva trojélenku a resi praktické | = procento, procentova ¢ast
ulohy s vyuZitim procentového
poctu
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Jednotky mér a prevody 10
= uZiva a ovlada jednotky délky, = jednotky délky
obsahu, objemu, hmotnosti, ¢asu = jednotky obsahu,
= jednotky objemu
= jednotky hmotnosti
= jednotky Casu
Pfesahy:
Hospodarské vypocty (3. rocnik) Praktické vypocty pomoci procent
MATEMATIKA 2. rocnik
Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 2. ro¢nik
, iz s .. pocet
Vysledky vzdélavan Ucivo
y y vz vani iv hodin
Z3k: Vyrazy a jejich apravy
= urci hodnotu vyrazu 13
= upravuje jednoduché vyrazy = vyrazy s proménnymi
= pouziva pismen v matematickych | = mnohocleny
vyrazech
= dosazuje Cisla do vzorcu
=  pocitd neznamou ze vzorcl
Reseni linearnich rovnic
= fesi jednoduché linearni rovnice = zakladni pojmy 6
o jedné neznamé = (prava rovnic
= slovni ulohy
Planimetrie
= vyuZiva polohové a metrické = z3kladni pojmy 14

= vlastnosti zakladnich rovinnych

= (tvaru pfi reSeni uloh a problém{

= sestroji trojuhelnik, rizné druhy
rovnobéznik( a lichobéznik

=z danych prvki a urdi jejich obvod
a obsah

= uréi obvod a obsah kruhu,
vzajemnou polohu pfimky a
kruznice

= trojuhelnik
=  mnohouhelniky
= kruZnice a kruh
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MATEMATIKA - 3. roCnik

Rozpis vysledki vzdéldavani a uciva: 3. ro¢nik

, iz .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Funkce
= rozlisi graf pfimé a nepfimé = pfima dmérnost
umérnosti * nepfima umérnost 13
= posoudi, kdy funkce roste nebo
klesa
= pocita priklady na pfimou a
nepfimou Umérnost
Vypocet povrchii a objemt téles
= urci vzadjemnou polohu bod(, = zakladni polohové a metrické 15
pfimek a rovin vlastnosti v prostoru
= rozliSuje zakladni télesa a urci = télesa
povrch a objem krychle, kvadru a
valce
Prace s daty
= vysvétli a pouZije data vyjadirenda v | = tabulky, grafy, diagramy
diagramech, grafech a tabulkach 3

Piesahy:

Informatika (2. rocnik)

- Textovy editor Word, Tabulkovy editor Excel

54




Pracovisté Trest

Matematika
povinny predmét

1. ro¢nik

2.rocnik 3. rocnik

dotace hodin celkem

1,5/47

1,5/50 0/0

3/97

Realizace odbornych kompetenci

VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY :g;?:
1. rocnik
Zak: Operace s realnymi Cisly 21
* provadi aritmetické operace s * prirozena a celd Cisla
celymi a pfirozenymi Cisly * racionalni ¢isla
* pouziva rlzné zapisy racionalniho * redlna disla
¢isla * procento a procentova cast
* zapiSe a precte Ciselny zlomek * jednoduché urokovani
* provadi aritmetické operace se * mochiny a odmocniny
zlomky a desetinnymi Cisly
* zaokrouhli desetinné cislo
* znazorni redlné Cislo na Ciselné ose
* uréi druhou mocninu a odmocninu
¢isla pomoci kalkulatoru
* pouziva troj¢lenku a resi praktické
ulohy s vyuzitim procentového
poctu
Zak: Jednotky méfeni a jejich prevadéni | 10
* rozlisi jednotky méreni * jednotky SI soustavy
* prevadi jednotky méreni * jednotky délky, hmotnosti, ¢asu,
obsahu, objemu
Zak: Procentovy pocet 4
» Zak pouziva trojclenku a resi * procento, procentova ¢ast
praktické ulohy
Zak: Planimetrie 15
* uziva pojmy bod, pfimka, usecka, * zakladni pojmy
rovina, uhel * Ctyfuhelniky
* rozliSuje pravouhlé a kosouhlé
Ctyfuhelniky
* pocita obvod a obsah Ctverce a
obdélniku
2. rocnik
Zak: Vyrazy a jejich upravy 13
* operuje s mnohocleny * vyrazy s proménnymi
* uZiva vztahy pro mocninu dvojclenu
* fesi jednoduché rovnice
* urci hodnotu vyrazu
Zak: Rovnice 6

dosazuje cisla do vyrazu s proménou

¢ feseni linearnich rovnic
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pouziva spravny algoritmus feseni
rovnic
provadi zkousku spravnosti vypoctu

* Uprava rovnic
* slovni ulohy

Zak: Funkce 12
* zapisuje Uméru * prfima a nepfima umérnost
* rozlisi graf pfimé a nepfimé
umeérnosti
* posoudi, zda funkce roste i klesa
Zak: Prace s daty 3
* vysvétli a vyuZije data vyjadrend tabulky, grafy, diagramy
v grafech a tabulkach
Zak: Vypocet povrchu a objemu téles 15

urci vzdjemnou polohu bodu a
primek

rozliSuje zakladni télesa

urci povrch objem krychle, kvadru a
valce

* zakladni polohové a metrické
vlastnosti v prostoru
* télesa

Ptesahy: Obcanska vychova (hospodareni v rodiné), Hospodarské vypocty (vypoclty procent)

56




TELESNA VYCHOVA

Zakladni $kola Trest

Nazev skoly: Stfedni odbornd Skola, Stfedni odborné ucilisté a

Adresa skoly: K Valse 1251/38; 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: | Kuchat, kucharské prace

Kdéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfednivzdélanis vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: 0Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou dotaci hodin ve viech roénicich

Télesna vychova 1. roc¢nik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem

povinny predmét 2/66 2/66 2/62 6/194

Pojeti vyucovaciho predmétu

Obecné cile

V souladu s vyvojovymi predpoklady a s individudlnimi zvlastnostmi zakl sméruje vyucujici
usili ucitele a ucebni ¢innost zakd v télesné vychové k témto cildm:

vazit si zdravi jako jedné z prvoradych hodnot a cilevédomé jej chranit, pojimat zdravi a
télesnou zdatnost jako hodnoty potiebné ke kvalitnimu prozivani Zivota;

osvojit si nové pohybové dovednosti, kultivovat sv(ij pohybovy projev a spravné drieni
téla, usilovat o optimalni rozvoj zdravotné orientované télesné zdatnosti v pravidelné
provadénych pohybovych aktivitach;

aktivné vyhledavat ptilezitosti ke zdravotné vhodnym pohybovym aktivitam;

orientovat se v zakladnich otdzkach vlivu pohybovych aktivit na télesné a dusevni zdravi;
zvladat zjistovani zdkladnich parametru télesné zdatnosti i korekci vlastniho pohybového
rezimu ve shodé se zjisténymi udaji;

osvojit si zakladni zplUsoby zjistovani svalovych dysbalanci a vyuZivat kompenzacni,
relaxaCni a vyrovndvaci cviceni cilené, s ohledem na vlastni oslabeni, prevazujici zplsob
Zivota a charakter pracovni zatéze (aktudlné i perspektivné);

zvladnout organizacni, hygienické a bezpecnostni navyky pri pohybovych Cinnostech i v
neznamém prostredi;

zvladnout zakladni prvni pomoc pfi stavech ohroZzujicich Zivot;

kladné prozivat pohybovou cinnost a vyuZivat ji k prekondvani aktualnich negativnich
télesnych a dusevnich stav( i jako prostfedek k dlouhodobéjsi zdravotni prevence, chdpat
pohyb jako prostfedek dusevni hygieny a wvyuzivat jej k wvytvareni hodnotnych
meziosobnich vztah(;

samostatné vstupovat do rlznych roli a vztaht (hrac, zavodnik, spoluhraé, protihrac,
rozhodci, organizator, divak) a upevnovat vztahy v duchu fair play —i s pfesahem do Zivota
Skoly, rodiny.

57



Naznacené cile by mély na vystupu ze Skoly Ustit do pozitivniho vztahu k pravidelnym
pohybovym aktivitam ve vlastnim dennim reZimu jako k pfirozené a nezbytné soucdsti
zdravého Zivotniho stylu moderniho ¢lovéka.

Charakteristika uciva

Zakladni uc€ivo je zdvazné pro vSechny neoslabené Zaky. Kazda z uvedenych cinnosti ma
specificky charakter a funkci. Zaci, ktefi splnili poZadavky zakladniho uciva, prohlubuji ho
uciva. Vybérové ucivo tedy prohlubuje a rozsifuje zakladni uéivo, pficemz respektuje a vyuziva
podminek Skoly, zajm0 zak( a odborného zaméreni ucitell.

Pro zaky prvniho rocniku se pravidelné pfipravuji kurzy tzv. zaZitkové pedagogiky, kde se
kromé jiného ve velké mite realizuji pohybové hry psychomotorické (kontaktni, motivacni),
dobrodruzné aj., jejichz cilem je spoluprace, pomoc pfi plnéni spoleéného ukolu, dale
soutézivé a bojové hry, hry pro rozvoj pohybové predstavivosti, tvofivosti a fantazie.

Pojeti vyuky

Télesna vychova je v ucebnim planu zafazovana v rozsahu 2 vyu€ovacich hodin v tydnu u
Ctyrletého maturitniho a dvouletého nastavbového studia a 1 vyucovaci hodiny u ttiletych
uéebnich obord. Obsah pfedmétu je koncipovdn v navaznosti na obsah vyuky na ZS do
tematickych okruh(, v jejich ramci je pak ucivo ¢lenéno na poznatky, potfebné navyky a
pohybové cinnosti. Obsah uciva je prostfedkem pro dosazeni cill jednotlivych etap vzdélani.
Proto neni ucivo ¢lenéno do rocnik(, ale ucitel je vybira v souladu s celkovou koncepci daného
predmétu, s konkrétnimi podminkami skoly (prostorové, materidlni), konkrétni Urovni zaki
(skupin, jednotlivcd), jejich prevazujicimi pohybovymi zajmy, i vzhledem ke svému
ptipadnému specialnimu pohybovému zaméfreni.

Ucitel by mél vsem Zakdm nabidnout k osvojeni zakladni ucivo, které vychazi ze standardu
vzdélavani. Konkrétni Groven osvojeni zavisi predevsim na individualnich predpokladech Zaka.
Pro uspokojeni zajmu, dovednosti i pohybového nadani jednotlivcli, skupin, pfipadné celé
tridy slouzi ucivo rozsifujici. Toto ucivo je nezavazné. Talentovani Zaci jsou pfipravovani a
Ucastni se stredoskolskych her mladeze a sportovnich olympiad. U zakd, ktefi maiji rlizné
zdravotni problémy, je volen individudlni pfistup, a to zpravidla na zdkladé zdravotniho
doporuceni lékare. Ucitel ve vyssSi etapé vzdélavani se musi pri realizaci jednotlivych témat
presvédcit, do jaké miry si Zaci osvojili ucivo nizsi etapy, v pfipadé potfeby se k nému vratit
nebo ho vyuzit k opakovani a upeviiovani pohybovych dovednosti, k rozvoji pohybovych
schopnosti atd. Z vySe naznaceného vyplyva, Ze zarazeni rozsitfujiciho uciva nebo vypusténi
nékterého namétu zakladniho uciva je v kompetenci ucitele, ktery nejlépe znd predpoklady
zakU a konkrétni podminky skoly.

Hodnoceni vysledki Zaki

Rozhodujici pro vzdélani je smérovani k dil¢im a celkovym cilim a respektovani individualnich
predpokladl Zzak(. Proto hodnoceni zaka vychdzi z diagnostiky zakl, z poznani jejich
predpokladl, aktudlnich moznosti, zdravotniho stavu a pohybovych zajmuU. Rozhodujici pro
hodnoceni Zakd je pristup k predmétu, aktivita pfi jednotlivych innostech a individudlni
zmény (dovednostni, vykonové, postojové).

Prinos k rozvoji klicovych kompetenci
Zaci budou vedeni:
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= vyjadfovat se pfimérenou odbornou terminologii;

= vyvozovat a interpretovat zavéry na zakladé pozorovanych déj(;

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

= efektivné se ucit a pracovat, vyhodnocovat dosazené vysledky a pokrok, pfijimat
hodnoceni svych vysledk( a zpUsobu jedndani i ze strany jinych lidi, adekvatné na né
reagovat, prijimat radu i kritiku, pecovat o své fyzické i dusevni zdravi;

= pfijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly, aktivné se zapojovat do tymové prace,
adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky.

Realizace prirezovych témat
Z priifezovych témat predmét svym obsahem prispivd zejména k tématim Obcan
v demokratické spolecnosti, Clovék a svét prdce a Informaéni a komunikaéni technologie.

Mezipredmétové vztahy
Vyuka pfedmétu Télesnd vychova se mezipredmétové dopliuje s pfedméty Biologie a anatomie,
Suroviny a vyZiva, Obéanskd nauka a Informaéni a komunikacni technologie.

Realizace odbornych kompetenci

VYSTUPY A KOMPETENCE TEMATICKE CELKY :g;?:
1. rocnik
Zak: Organizace vyuky 4
* voli sportovni vystroj a vyzbroj * seznameni s u¢ivem v TV
podle prostredi a podminek, podle * BOZP
dané sportovni Cinnosti e pracovni podminky a sportovisté
* dodrZuje zasady bezpecnosti a * chovani a hygiena, vyznam
hygieny v pohybovych aktivitach pohybu pro zdravi
* sleduje a posuzuje sportovni aktivity * sportovni akce Skoly
a mozZnosti ve svém regionu, state, ¢ cvicebni ubor
na mezinarodni Urovni
Zak: Atletika 16
* voli sportovni vystroj a vyzbroj e bé¥ecka abeceda
podle prostfedi a podminek, podle e stredink
dané sportovni Cinnosti * vytrvalostni béh 1500 m
* popise vliv fyzického a psychického * sprinty 100 m
zatiZeni na lidsky organismus * skok daleky
* objasni dusledky socialné * starty
patologickych zavislosti v Zivoté * pohybova aktivita
jednotlivce, rodiny a spolecnosti a * regenerace a relaxace
vysvétli, jak chranit svoje zdravi * odborné nazvoslovi
* vyuziva pohybové cinnosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
Zak: Micové hry 20
* prokdze dovednosti pfi poskytnuti * Basketbal — herni ¢innost
prvni pomoci sobé a jinym jednaotlivce, dribling, dvojtakt,
nahravka na misté, v pohybu,
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* zdUvodni vyznam zdravého
Zivotniho stylu

* dovede posoudit vliv médii a
reklamy na Zivotni styl jedince

strelba, utkani jako zaklad
uplatnéni hernich dovednosti v
praxi, pravidla

* Florbal — herni ¢innost
jednotlivce, ovladani hole, micku,
vedeni micku, nahravka forhend,
bekhend, zpracovani micku,
stielba z mista, v pohybu,
priklepem, svihem, hra jako
realizace hernich ¢innosti v praxi,
pravidla

* Fotbal — herni ¢innost
jednotlivce, vedeni mice,
nahravka, uvolfiovani bez a s

mic¢em, hra
Zak: Gymnastika 12
* uplatiuje zakladni znalosti o stavbé * poradova cviceni
a funkci lidského organismu * Splh
* vyuzivad pohybové cinnosti pro * gymnastika — kotoul vpred, vzad,
vSestrannou pohybovou pfipravu a stoj na rukou, kotoul letmo
zvySovani télesné zdatnosti * hrazda po ramena — vymyk, sesin
* je schopen davat dopomoc, vpred
zdchranu * roznozka pres rGzné druhy naradi
* ovldda kompenzacni cvic¢eni k * rytmickd gymnastika — pohybové,
regeneraci fyzickych a dusevnich sil kondi¢ni a tanecni ¢innosti
s hudebnim a rytmickym
doprovodem
* zdravotni télesna vychova
e cvicebni Ubor, zachrana a
dopomoc
* vyZiva a stravovaci navyky
* odborné nazvoslovi
Zak: Testovani télesné zdatnosti 10
* uplatiuje zakladni znalosti o stavbé * béh 100 m, 1500 m
a funkci lidského organismu » skok daleky z mista
* objasni dusledky socidlné * obratnost
patologickych zavislosti v Zivoté o kliky
jednotlivce, rodiny a spolecnosti a * hra jako zakladni hodnotici
vysvétli, jak chranit svoje zdravi prostfedek
* vyuziva pohybové cinnosti pro
vSestrannou pohybovou pfipravu a
zvySovani télesné zdatnosti
Zak: Turistika a sport v pfirodé 4

* vyuziva rGzné druhy turistiky

* priprava turistické akce
* orientace v krajiné
* orientaéni béh
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Zak: Organizace vyuky
* orientuje se v zasadach zdravé * BOZP
vyZivy * sportovni akce Skoly
* dovede rozpoznat hrozici nebezpeci * chovani a hygiena

a vi, jak na né reagovat v situacich
osobniho ohroZeni a za
mimoradnych udalosti

* dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani

N«

k: Atletika

* dovede uplatiovat techniku, * atletickd abeceda
zdklady taktiky danych sportovnich * sprint 200 m
aktivit * skok vysoky, daleky

* vyuziva rGznych forem turistiky * vytrvalostni béh 1500 m
(pési, cyklo, vodni) a seznamuje se s * hod granatem
dalsimi ¢innostmi pfi pohybu a * pravidla zavodu a soutézi
pobytu v prirodé, na horach...  Zivotni prostredi

* komunikuje pfi pohybovych * Zivotni styl

¢innostech, dodrzuje smluvené
signaly, pouziva odbornou
terminologii

* dovede o pohybovych ¢innostech
diskutovat, analyzovat je a hodnotit

* pozna chybné a sprdvné provadéné
¢innosti, umi analyzovat a zhodnotit
kvalitu pohybové cinnosti nebo

vykonu
Zak: Micové hry
* ovlada zakladni herni ¢innosti * Basketbal — pravidla herni
jednotlivce a podili se na tymovém systémy — zalozZeni Utoku,
hernim vykonu druZstva postupny utok, rychly protiatok,
* komunikuje pfi pohybovych utok a obrana v situaci 2:1, 3:2,
¢innostech, dodrzuje smluvené hra
signaly, pouziva odbornou * Florbal — ¢innost brankare, buly,
terminologii zaloZeni utoku, postupny utok,
* dovede rozlisit jednani fair play od rychly protiutok, standardni
nesportovniho jednani situace obranné, uto¢né, hra
* uplatiuje zasady bezpecnosti pfi * Fotbal — zénova obrana, Gtocné a
hrach obranné standardni situace, hra v
oslabeni, pfesilova hra, taktika,
pravidla, rozhodovani
ak: Upoly
* dovede rozpoznat hrozici nebezpeci * pady
a vi, jak na né reagovat v situacich * Upolové hry, sebeobrana
osobniho ohrozeni a za * spoluprdce s institucemi

mimoradnych uddlosti
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diskutuje a argumentuje o etice
v partnerskych vztazich

Zak: Testovani télesné zdatnosti 10
* dovede uplatriovat techniku, * Béh 1500 m
zaklady taktiky danych sportovnich * hod granatem
aktivit * obratnost
* ovlada zakladni herni ¢innosti * shyby
jednotlivce a podili se na tymovém
hernim vykonu druZstva
* dovede rozlisit jednani fair play od
nesportovniho jednani
Zak: Turistika a sporty v pfirodé 4
* vyuZiva razné druhy turistiky * priprava turistické akce
* orientace v krajiné
* orientacni béh
3. rocnik
Zak: Organizace vyuky 4
* dovede posoudit vliv pracovnich * BOZP
podminek a povoldni na své zdravi, * sportovni akce Skoly
vi, jak by mohl kompenzovat jejich * chovani a hygiena
nezadouci dasledky
* dovede se zapojit do organizace
turnaju a soutézi a vybere vhodna
sportovisté
* dokdaZe rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivcd, zna
pravidla her, soutézi
Zak: Atletika 12

uplatiuje zdsady sportovniho
tréninku

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

ovlada kompenzacéni cviceni k
regeneraci télesnych a dusevnich sil,
i vzhledem k poZadavkim
budouciho povolani, uplatfuje
osvojené zplsoby relaxace
dokaZe zjistit Uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

zvoli vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a
dokaZe rozlisit vhodné a nevhodné

* vytrvalostni béh 3000 m

* prespolni béh

* Stafetovy zavod

* vrh kouli

* organizace zavodu, pravidla pfi
zavodech

* preventivni program

* zasady sportovniho tréninku
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pohybové ¢&innosti vzhledem k
poruse svého zdravi

podili se na taktice a strategii pfi
zdvodech, turnajich

dovede posoudit vliv pracovnich
podminek a povolani na své zdravi,
vi, jak by mohl kompenzovat jejich
nezadouci dusledky

hodnoti své pohybové moznosti a
dosahuje individudlnich vykonu z
nabidky pohybovych aktivit
uplatiiuje zdsady sportovniho
tréninku

sestavi soubory zdravotné
zamérenych cviceni, cviceni pro
télesnou a dusevni relaxaci; navrhne
kondi¢ni program osobniho rozvoje
a vyhodnoti jej

dovede pfripravit prostfedky k
pldnovanym pohybovym ¢innostem
dokaZe vyhledat potiebné
informace z oblasti zdravi a pohybu
ovérli uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy

je schopen sladit pohyb s hudbou,
umi sestavit pohybové vazby,

* kondi¢ni a posilovaci cviceni v
ramci kruhového tréninku

* poradova cviceni

* zdroje informaci

* zasady sportovniho tréninku

* beseda s odborniky, diskusni
krouzky

Micové hry 20
dovede se zapojit do organizace * Basketbal — rozhodovani, osobni
turnaju a soutézi a vybere vhodna a zénova obrana pod kosem, na
sportovisté vlastni poloviné, standardni
dokaze rozhodovat, zapisovat a situace uto¢né, obranné, herni
sledovat vykony jednotlivcl, zna kombinace, hra
pravidla her, soutézi * Florbal — fizeni hry, Utok a obrana
hodnoti své pohybové moznosti a v pocetni presile 2:1, 3:2,
dosahuje individualnich vykonu z presilova hra, taktika, hra
nabidky pohybovych aktivit * Volejbal — horni a dolni nahravka,
uplatiiuje zdsady sportovniho podani spodem a vrchem, hra dle
tréninku upravenych pravidel
dovede uplatrovat naucené
modelové situace k fesSeni
konfliktnich situaci
popiSe ulohu statu a mistni
samospravy pti ochrané zdravi a
Zivot( obyvatel
podili se na taktice a strategii pfi
zdvodech, turnajich

Zak: Posilovani 16
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hudebné pohybové motivy a
vytvorit pohybovou sestavu
(skladbu)

zvoli vhodna cviceni ke korekci
svého zdravotniho oslabeni a
dokaze rozlisit vhodné a nevhodné
pohybové ¢&innosti vzhledem k
poruse svého zdravi

NK¢
)

dokaZe rozhodovat, zapisovat a
sledovat vykony jednotlivct, zna
pravidla her, soutézi

ovéri uroven télesné zdatnosti a
svalové nerovnovahy

dokaze zjistit uroven pohyblivosti,
ukazatele své télesné zdatnosti a
korigovat si pohybovy rezim ve
shodé se zjisténymi udaji

Testovani télesné zdatnosti
* béh 3000 m
* obratnost
* hod plnym mi¢em 2 kg

10
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INFORMATIKA

Nazev skoly:
Adresa skoly:

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:

Kéd a nazev oboru vzdélavani:
Dosazeny stupen vzdélavani:
Délka vzdélavani:

Forma vzdélavani:

Platnost SVP:

SOS, SOU a ZS Trest

K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Kuchat, kucharské prace

65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Stredni vzdélani s vyuénim listem

3 roky

Denni studium

0Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je naucit Zadky pracovat s prostfedky informacnich a komunikacnich
technologii a pracovat s informacemi. Zaci porozumi zakladdim informacnich a komunikaénich
technologii, nauci se na uzZivatelské Urovni pouzivat operacni systém, kanceldarsky software a
pracovat s dalSim béznym aplikac¢nim programovym vybavenim. Jednim ze stéZejnich témat
je, aby zak zvladl efektivné pracovat sinformacemi a komunikovat pomoci Internetu.
Podstatnou c¢ast vzdélavani v IKT predstavuje prace s vypocetni technikou.

Charakteristika uciva

Obsah predmétu vychazi ze vzdéldvaci oblasti RVP — Vzdéldvdni v informacnich a
komunikacnich technologiich. Pfedmét je zaméfen na seznameni s hardwarovou konfiguraci a
vyuziti zakladniho softwarového vybaveni pocitace. Je zaméfen na vytvareni dokument(,
vyhledavani informaci a komunikaci pomoci internetu.

Dlraz je kladen na praci s vypocetni technikou. Pfi vyuce je vyuZivano technického a
programového vybaveni ucebny. Nové poznatky si zak upevnuje aplikaci praktickych udkold.
Ucivo tematickych celkil je probirdno od jednodusiiho k naro¢néjsimu. Zaci jsou vedeni k
samostatnému uvaZovani a vybéru vhodného postupu. Uroveri osvojeni vysledkd vzdélavani
odpovida studijnim predpokladim Zzakd Odborného ucilisté.

Cile vzdélavani v oblasti citli, postojd, hodnot a preferenci

Pfredmét vede 7zdky k tomu, aby zdkladni komunika¢ni dovednosti stavéli na zakladech
tolerance v demokratické spolecnosti. PFi vyuce jsou rozvijeny a utvareny postoje zakl k sobé,
ke svému okoli i jinym kulturdm. Prdce s prostfedky informacénicha komunikacnich technologii
ma nejen prlpravnou funkci pro odbornou slozku vzdélani, ale také patfi ke vSeobecnému
vzdélani moderniho ¢lovéka.

Doporucené vyukové strategie
* hromadnd vyuka

= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni

= samostatnd prace

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:
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= vyklad

= demonstrace

= diskuse

= skupinovd prace zaku

= vyhleddvani informaci z rlznych zdroj, jejich vyhodnoceni a jejich ovéfovani
= samostudium

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifika¢niho fadu Skoly. Pro hodnoceni znalosti a dovednosti
je vyuzivdno ustni i pisemné zkousSeni. Zohledriuje se aktivita Zaka v hodinach, pInéni zadanych
praktickych ukold, individudlni predpoklady a viohy zZak(, sledovani schopnosti obsluhovat PC,
vstupni a vystupni zatizeni.

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prirezovych
témat

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

= yplatnovat rdzné zplsoby prace s textem, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat
informace

= vyuzivat k uceni rizné informacni zdroje i zkusenosti svych a jinych lidi

= uplatriovat rdzné zplsoby prace, umét efektivné vyhledavat a zpracovavat informace
véetné internetu

= sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cild svého uceni, pfijimat hodnoceni a kritiku
ze strany jinych lidi

= znat moznosti svého dalsiho vzdélavani v oboru a povolani

Kompetence k feseni problém

= ucit Zaky porozumét zadani ukolu, ziskat informace a navrhnout zplsob feseni, zdlvodnit
jej,

= vyhodnotit, ovéfit spravnost zvoleného postupu a dosazené vysledky

= uplatriovat pfi feseni problému rizné metody mysleni a myslenkové operace

= volit prostfedky a zplsoby (pomducky, studijni literaturu, metody a techniky) vhodné pro
splnéni jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

= spolupracovat pfi reseni problému s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence

= vést zaky k oteviené vSestranné a ucinné komunikaci, zejména profesni

= pracovat s osobnim pocitacem a s dalSimi prostfedky informacnich a komunikacénich
technologii

= pracovat s béZznym zdkladnim a aplikac¢nim programovym vybavenim

= udit se pouzivat nové aplikace

=  komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky online a of-line
komunikace

= ziskdvat informace z otevienych zdrojl, zejména pak z celosvétové sité internet

= pracovat s informacemi, a to predevsim s vyuZitim prostredk( informacnich a
komunikacnich
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= technologii
= vést zaky k uzivani odborné terminologie

Socidlni a persondlni kompetence

= rozvijet u Zaka praci v tymu, schopnost spoluprace

= hodnotit a respektovat prdci a vytvarny projev (nazor) vlastni i druhych

= spolupracovat pfi reseni problém s jinymi lidmi, u¢i se chapat, Ze kazdy ¢lovék je razné
chapavy a zrucny

= prijimat a plnit odpovédné svéfené ukoly

= kriticky hodnotit své osobni dispozice, uvédomovat si vlastni pfednosti i meze a
nedostatky

= efektivné se ucit, volit vhodné techniky uceni a dusevni prace, vyuZivat k uceni rlizné
pomucky a prostredky

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
= pfi zpracovani informaci jsou Zaci vedeni ke kritickému mysleni nad obsahy sdéleni, ke
kterym se mohou dostat prostfednictvim Internetu

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

= vramci moznosti a podminek sSkoly vést zaky k pozitivnimu vztahu k praci, vyuzivani
poznatkd

= 7 oblasti dalSich predmétu

= mit pfehled o moZnostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a
zodpovédné

= rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

Kompetence vyuzivat prostifedky informacnich a komunikacnich technologii

= pracovat s osobnim pocitacem a dalSimi prostiedky informacnich a komunikacnich
technologii

= pracovat s béZznym zdkladnim a aplikacnim programovym vybavenim

= udit se pouzivat nové aplikace

= komunikovat elektronickou postou a vyuzivat dalsi prostfedky komunikace

= ziskdvat a pracovat s informacemi, ziskdvat informace z celosvétové sité Internet

= pracovat s informacemi z rliznych zdroja

= uvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riaznych informacnich zdroji a
kriticky pristupovat k ziskanym informacim, byt medialné gramotni, znat i mozna
nebezpedi pfi vyuzivani internetu a elektronické komunikace

= dodrZovat autorska prava (vyuzivané programové vybaveni, pouzivanim text( a obrazka z
internetu apod.)

Priifezova témata

Informacni a komunikacni technologie

Prostupuje celym pfedmétem ve vSech roénicich.

V rdmci predmeétu jsou rozvijeny komunikacni dovednosti zaka.
74k je veden:

=k vyuZivani Internetu jako informacniho zdroje

=k vytvareni, spravovani, predavani a editaci soubor(

67



=k vyuzivani prezentacnich a komunikacnich ndstroju

Obcan v demokratické spole¢nosti

Vede Zaka:

=k dodrZovani zdkon( a autorskych prav v oblasti Informacnich technologii. UCitel dba na
dodrZovani zasad spolecenského chovani. Zpracovavané ulohy jsou tematicky zaméreny
na oblasti rozvijejici obCanské a kulturni povédomi.

= korientaci v medidlnich obsazich, kriticky je hodnotit a optimalné vyuZivat masova média
pro své rizné potieby

Clovék a svét prace

Cilem je vedeni Zaka k systematické praci, dislednému dodrZzovani termind, schopnosti
pracovat v kolektivu a pocitu odpovédnosti za odevzdanou praci. ZvySovat jeho cenu na trhu
prace a usnadnit jeho zapojeni do pracovniho procesu.

Objevuje se v tématech:

= elektronickd komunikace, komunikacni a pfenosové moznosti Internetu

= informacni zdroje, celosvétova pocitacova sit Internet

= informace, prace s informacemi

= |nternet

Vede zdka:

=k praci s informacemi, vyhleddvani, vyhodnocovani a vyuzivani informaci

= k odpovédnému rozhodovani na zakladé vyhodnoceni ziskanych informaci

= ke spravnému pisemnému vyjadrovani pri Ufedni korespondenci.

Pracoviété Cernovice

Informatika 1. rocnik 2.ro¢nik 3. ro¢nik dotace hodin
povinny predmét celkem
1/33 1/33 1/31 3/97
Rozpis vysledkii vzdéldavani a uciva: 1. ro¢nik
. s - pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Prace s pocitatem, operacni systém,
= pouziva pocitac a jeho periferie soubory, adresafova struktura, 15
(obsluhuje je, detekuje chyby, souhrnné cile
vymeénuje spotfebni material) = hardware, software, osobni
= je si védom moznosti a vyhod, ale i pocita€, ¢asti, periferie
rizik (zabezpeceni dat pred zneuzitim, | = zakladni a aplika¢ni programové
ochrana dat pred zni¢enim, = vybaveni
porusovani autorskych prav) a = operacni systém
omezeni (zejména technickych a = data, soubor, sloZka, souborovy
technologickych) spojenych manazer
S pouzivanim vypocetni techniky » komprese dat
= prostfedky zabezpeceni dat
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= dodrZuje zdsady zabezpeceni dat
pred zneuZitim a ochrany dat pred
zni¢enim

= nastavuje uZivatelské prostredi
operacniho systému

= orientuje se v systému adresar,
ovlada zakladni prace se soubory
(vyhledavani, kopirovani, pfesun,
mazani), odliSuje a rozpoznava
zadkladni typy soubor( a pracuje
s nimi

= pracuje s napovédou

= uvédomuje si analogie ve funkcich a
ve zplsobu ovladani rdznych aplikaci

= vybira a pouziva vhodné programové
vybaveni pro feseni béznych
konkrétnich ukoll

= pred zneuzZitim a ochrany dat
pred zni¢enim

= ochrana autorskych prav

* napovéda, manudl

= samostatné vytvari, upravuje a
uklada textovy dokument,
= zvlada zakladni typograficka a

Prace se standardnim aplika¢nim
programovym vybavenim
Textovy editor

esteticka pravidla = seznameni s prostfedim 15
= je schopen vlozZit do textu obrazek = psani textu na pocitaci
nebo jiny text = typ, velikost a barva pisma
® pouzivad odrazky a Cislovani kapitol = ¢ary a ohraniceni
= tabulky
= odrazky a Cislovani
= vkladani objektl do textu
= editace napsaného textu
= tvorba textového dokumentu z
oboru
= seznami se s pojmy vir, Cerv, hoax, Udriba a bezpeénost systému 3

adware, spyware a vi jak se jim branit

= viry, Cervi, hackefi a ochrana
proti nim

= spyware a adware, spam a
ochrana proti nému
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Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva: 2 ro¢nik

, vic g .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
= ovlada zédkladni prace spojené Tabulkovy procesor

s tabulkovym procesorem (editace, = software pro prdci s tabulkami 11
vyhledavani, zakladni funkce, = seznameni s prostfedim
priprava pro tisk) programu
= vytvafi a upravuje grafy = zakladni operace s burikami
= vklada do tabulek jiné objekty » grafickd dprava bunky
= tvori jednoduché grafy = format bunky
» tvorba a Uprava graf(i
= tvorba tabulky z oboru
= ovlada zédkladni prace spojené Prezentace
s prezen¢nim editorem = prosttedi programu PowerPoint 12
= provadi Upravu pred vlastni = zdkladni prikazy
prezentaci = struktura prezentace, nejcastéjsi
= provadi ¢asovani prezentace postupy vytvareni prezentace
» vkladani obrdzkd
= prezentace vlastni prace z oboru
= rozliSuje mezi grafikou vektorovou a | Prace s grafikou 10

bitmapovou

orientuje se v hlavnich typech
grafickych formatd, na zakladni
urovni dovede grafiku tvofit a
upravovat

umi volit vhodné formaty grafickych
dat a ndstroje pro praci s nimi
pouziva bézné zakladni a aplikacni
programové vybaveni

provadi Upravu pro tisk

= software pro prdci s bitmapovou
grafikou (napt. Gimp, Adobe
Photoshop, ...)

= rastrova grafika, editacni funkce

» ukladani grafickych dat

= bézné grafické formaty a jejich
vlastnosti

= konverze mezi formaty (zména
poctu barev, rozliseni, ztratovost
grafické informace)

» sdileni a vyména dat, jejich
import a export

= software pro praci s vektorovou
grafikou

» zakladni funkce vektorového
editoru

» samostatna tvorba grafiky

Ptfesahy:
Cesky jazyk a literatura (2. roénik)
Matematika (3. roc¢nik)

- Komunikaéni a slohova vychova
- Prace s daty
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Rozpis vysledkl vzdélavani a uciva: 3. ro¢nik

, vic g .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Prace v lokalni siti, komunikacni a
= uvédomuje si specifika prdce v siti pfenosové moznosti Internetu 8

(v€etné rizik), vyuziva jejich moZnostia | = pocitaCova sit, server, pracovni
pracuje s jejimi prostfedky stanice
=  pfipojeni k siti
= specifika prace v siti, sdileni
dokument( a prostredku
= zaloZi si e-mailovou schranku Elektronicka komunikace
=  komunikuje elektronickou postou, = e-mail, chat, messenger, 8
ovlada i zasilani prilohy, ¢i naopak jeji videokonference, telefonie
ptijeti a nasledné otevieni
= ovlada dalSi bézné prostredky
komunikace
= orientuje se v moznostech pripojeni k | Internet
internetu ®" moznosti ptipojeni 6
= vysvétli, z ¢eho se skldada internetova = adresa webové stranky
adresa = internetovy prohlizec
= orientuje se v internetovych = vyhledavani v internetu
prohlizecich
= ovlada vyhledavani informaci z
internetu
= voli vhodné informacni zdroje
k vyhledavani pozadovanych informaci
a odpovidajici techniky (metody,
zpUsoby) k jejich ziskavani
= ziskdava a vyuziva informace Informacni zdroje
z otevienych zdrojl, zejména pak = informace, prace s informacemi 5

z celosvétové sité Internet

orientuje se v ziskanych informacich,
tridi je, vyhodnocuje, provadi jejich
vybér

zaznamenava a uchovava textové,
grafické i numerické informace
zplsobem umoznujicim jejich dalsi
vyuziti

uvédomuje si nutnost posouzeni
validity informacnich zdrojl a pouziti
informaci relevantnich pro potreby
reseni konkrétniho problému,
spravné interpretuje ziskané informace

= informacdni zdroje
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vytvari jednoduché www stranky za
pomoci internetovych
zprostfedkovatel

Tvorba vlastnich www stranek
= zprostiedkovatelé stranek 4
= z3klady tvorby jednoduchych

www stranek

Piesahy:

Cesky jazyk a literatura (3. roénik)

- zakladni dovednosti pfi telefonovani, dopisovani

- prace s textem a ziskavani informaci

Pracovisté Trest

Informatika 1. rocnik 2.rocnik 3. ro¢nik dotace hodin
ovinny predmét celkem
povinny p 2/66 1/33 0/0 3/99
Realizace odbornych kompetenci

1. rocnik Ucivo pocc?t
hodin

Zak Prace s pocitacem, operacni systém,

= adresarova struktura, 15

zapne i vypne pocitac, prihlasi se do
pocitaCové sité;

nastavuje uZivatelské prostredi
operacniho systému;

orientuje se v bézném systému —
chape strukturu dat a mozZnosti jejich
uloZeni, rozumi a orientuje se v
systému adresar(, ovlada zakladni
prace se soubory (vyhledavani,
kopirovani, pfesun, mazani), odlisuje
a rozpoznava zakladni typy soubor(l a
pracuje s nimi;

je si védom moznosti a vyhod, ale i
rizik (zabezpeceni dat pred zneuZzitim,
ochrana dat pred zni¢enim,
porusovani autorskych prav) a
omezeni (zejména technickych a
technologickych) spojenych s
pouzivanim vypocetni techniky;
aplikuje vySe uvedené — zejména
vyuZiva prostredky zabezpeceni dat
pred zneuzitim a ochrany dat pred
znicenim;

vyuziva napovédy a manualu pro
praci se zakladnim a aplikacnim

soubory,

souhrnné cile

= hardware, software, osobni
pocita€, principy fungovani, ¢asti,
periferie;

= zakladni a aplikaéni programové
vybaveni;

= operacni systém;

= data, soubor, slozka, souborovy
manazer;

= okno programu a jeho prvky,
manipulace s oknem, prepinani
mezi vice otevienymi okny;

® napovéda, manudl;
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programovym vybavenim i béznym
hardware;

ma vytvoreny predpoklady ucit se
pouzivat nové aplikace, zejména za
pomoci manualu a ndpovédy,
uvédomuje si analogie ve funkcich a
ve zpUsobu ovladani rdznych aplikaci;
vybird a pouziva vhodné programové

vybaveni pro feseni béznych
konkrétnich ukol(;

samostatné vytvari, upravuje a
uklada textovy dokument;

Prace se standardnim aplikacnim
programovym vybavenim
Textovy editor

= zvlada zakladni typograficka a =  seznameni s prostfedim; 15
esteticka pravidla; = psani textu na pocitaci;
= je schopen vlozit do textu obrazek = typ, velikost a barva pisma;
nebo jiny text; = ¢ary a ohraniceni;
= pouziva odrazky a Cislovani kapitol; = tabulky;
= odrdzky a Cislovani;
= vkladani objektd do textu;
= editace napsaného textu;
= tvorba textového dokumentu
Z oboru;
Udrzba a bezpeénost systému 3
= viry, Cervi, hackefi a ochrana
= seznami se s pojmy vir, ¢erv, hoax, proti nim;
adyva_lre, spyware a vi, jak se jim = spyware a adware, spam a
branit; ochrana proti nému;
= ovlada zédkladni prace spojené Tabulkovy procesor
s tabulkovym procesorem (editace, = software pro prdci s tabulkami; 11
vyhledavani, zakladni funkce, =  seznameni s prostiedim
priprava pro tisk); programu;
= vytvaii a upravuje grafy; = zakladni operace s burikami;
= vkladd do tabulek jiné objekty; = grafickd dprava bunky;
= tvori jednoduché grafy; =  format bunky;
= tvorba a Uprava graf(;
= tvorba tabulky z oboru;
= ovlada zadkladni prace spojené Prezentace
s prezencnim editorem; = prostfedi programu PowerPoint; 12

provadi Upravu pred vlastni
prezentaci;
provadi ¢asovani prezentace;

zakladni prikazy;

struktura prezentace, nejcastéjsi
postupy vytvareni prezentace;
vkladani obrazk;

prezentace vlastni prace z oboru;
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vysvétli, z ¢eho se skldada internetova
adresa;

orientuje se v internetovych
prohlizecich;

ovlada vyhledavani informaci

Z internetu;

voli vhodné informacni zdroje

k vyhleddvani pozadovanych
informaci a odpovidajici techniky
(metody, zpUsoby) k jejich ziskavani;

= adresa webové stranky;
= internetovy prohlizec;
= vyhledavani v internetu;

rozliSuje mezi grafikou vektorovou a | Prace s grafikou 10
bitmapovou; = software pro praci s bitmapovou
orientuje se v hlavnich typech grafikou (napt. Zoner
grafickych format(, na zakladni PhotoStudio);
urovni dovede grafiku tvofit a = rastrova grafika, editaéni funkce;
upravovat; = ukladani grafickych dat;
umi volit vhodné formaty grafickych | = béziné grafické formaty a jejich
dat a ndstroje pro prdci s nimi; vlastnosti;
pouziva bézné zakladni a aplikacni = konverze mezi formdty (zména
programové vybaveni; poctu barev, rozliseni, ztratovost
provadi upravu pro tisk; grafické informace);
= sdileni a vyména dat, jejich
import a export;
= software pro praci s vektorovou
grafikou;
» zakladni funkce vektorového
editoru;
= samostatna tvorba grafiky;
2. rocnik Ucivo pocc'et
hodin
Z Prace v lokalni siti, komunikaéni a
= uvédomuje si specifika prdce v siti pfenosové moznosti Internetu 8
(v€etné rizik), vyuziva jejich moznosti | = pocitaCova sit, server, pracovni
a pracuje s jejimi prosttedky; stanice;
= pripojeni k siti;
» specifika prace v siti, sdileni
dokument( a prostredkd;
zalozi si e-mailovou schranku; Elektronicka komunikace
komunikuje elektronickou postou, = e-mail, chat, messenger, 8
ovlada i zasilani prilohy, ¢i naopak jeji videokonference, telefonie;
prijeti a nasledné otevreni;
ovlada dalsi bézné prostredky
komunikace;
orientuje se v moznostech pfipojeni Internet
k internetu; ®" moznosti pripojeni; 6
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Informacni zdroje

* ziskava a vyuZiva informace = informace, prace s informacemi;
z otevienych zdrojd, zejména pak » informaéni zdroje;
z celosvétové sité Internet;

= orientuje se v ziskanych informacich,
tridi je, vyhodnocuje, provadi jejich
vybér;

= zaznamenava a uchovava textové,
grafické i numerické informace
zplsobem umoziujicim jejich dalsi
vyuziti;

= uvédomuje si nutnost posouzeni
validity informacnich zdroj( a pouziti
informaci relevantnich pro potreby
feSeni konkrétniho problému;

= spravné interpretuje ziskané

informace;
= vytvafi jednoduché www stranky za Tvorba vilastnich www stranek
pomoci internetovych = zprostiedkovatelé stranek;
zprostredkovatel(; = zaklady tvorby jednoduchych
www stranek;
= prohlubovani a opakovani uciva; Prohlubovani a upeviiovani uciva
Pfesahy
Cesky jazyk a literatura: Komunikacni a slohova vychova
Matematika: Prace s daty
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POTRAVINY A VYZIVA

Nazev skoly: SOS, SOU a zS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Kuchat, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je:

= ziskdni celkového prehledu o hlavnich surovindch pro vyrobu jidel a napojd, jejich
vlastnostech a sprdvném oSetrovani a skladovani

= vytvoreni poznatkQ o hospodarném vyuZiti potravin a jejich dalSim zpracovani

= pochopeni hlavnich zasad spravné vyzivy a jejiho vyznamu pro zdravi ¢lovéka

= orientace v zasaddch diferencované stravy a |écebné vyZivy a v zakladnich pravidlech
hygieny vyZivy

= dodrZovani pravidel osobni i provozni hygieny, hygieny prostfedi

= osvojeni si zasad spravné vyzivy na zakladé novych védeckych poznatkd, prizplsobenych
véku a schopnostem Zak

Charakteristika uciva

Vyuka sméruje ktomu, aby Zaci ziskali daleZité informace z oblasti zboZiznalstvi, o
vlastnostech a sloZeni potravin a zakladni védomosti z nauky o vyzivé, které zakim pomahaji
pti jejich dalSim zpracovani konkrétnich surovin a praktické ptipravé pokrma, ucivo se prolind
a obohacuje dalsi pfedméty, zejména technologii a odborny vycvik, které jsou nutné ke
zvladnuti profese a k dal$imu uplatnéni na trhu prace. Zaci jsou vedeni k uplatfiovani zasad
raciondlni vyzivy pri pripravé pokrm(, vyuka vede k hospoddarnému vyuzivani potravin
s ohledem na Zivotni prostfedi a k odstranéni nevhodnych a nezdravych jev( ve vyzivé. V
obsahu predmeétu je nutnd aktualizace o nové poznatky z dané odborné oblasti.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli a preferenci

= vyuka sméfuje k tomu, aby si Zaci vazili zdravi a materidlnich hodnot s ohledem na Zivotni
prostredi

Doporucené vyukové strategie

= podle zasad nazornosti, pfimérenosti a zaloZzeny na individualnim pfistupu

k jednotlivclim, s ohledem na jejich mentalni a fyzické predpoklady
= aktivni prace s u¢ebnicemi, odbornou literaturou, ukazky konkrétnich materiald a surovin
= prace zakd s verbalnim textem vykladu, riznd forma soutézi, poznavacich besed a exkurzi
= vyuziti pocitace k ziskavani novych informaci a poznatkd
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Metody a formy vyuky jsou uplatfiovany:
* hromadnd vyuka
= skupinova vyuka
= problémové uceni
= samostatnd prdce

s

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= vyhledavani informaci z riznych zdroj(, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
= samostudium

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

= je vsouladu s klasifikaénim fadem, ktery je soucasti Skolniho radu

= Uroven ziskanych védomosti hodnoceni odborné spravnosti vyjadiovacich schopnosti a
ustniho projevu, pisemnych praci

= ddle je hodnocena samostatnost v mysleni, aktivita pti vyucovani, psani poznamek a
Uprava sesitl

= spoluprdace s vyucujicim, pile, snaha a zajem o uceni

= vysledky prace zaku jsou klasifikovany ucitelem a je zde uplatnéno hodnoceni spoluzéky i
sebehodnoceni

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou hodinovou dotaci ve viech roénicich

Potraviny 1. ro¢nik 2.rocnik 3. ro¢nik dotace hodin celkem
a vyziva
povinny predmét 2/66 2/66 1/31 5/163

Prinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a priifezovych
témat

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

= vytvoreni pozitivniho vztahu k uceni, k vyhledavani a dalSimu zpracovani informaci

= ovlada praci s textem, umi vyhleddvat a zpracovdvat informace

= s porozuménim poslouchd mluvené projevy a pofizuje si poznamky

Komunikativni kompetence
= ziskdni schopnosti naslouchat a rozumét druhym a srozumitelné formulovat své
myslenky

Socidlni a persondlni kompetence
= prijima a odpovédné plni svérené ukoly
= adekvatné reaguje na hodnoceni svého vystupovani, pfijima radu i kritiku
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Odborné kompetence

= rozliSuje vlastnosti, jakost a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhl potravin a
napoju

= vysveétli pojem vyziva, vyznam racionalni vyZivy pro ¢lovéka

= orientuje se v biologické a energetické hodnoté zakladnich potravin

Uplatriovani pozadavkl na hygienu v gastronomii
= popiSe zplsob skladovani a pouZiti jednotlivych druhd potravin

Priifezové téma
Clovék a Zivotni prostredi
= vede Zaka k pochopeni postaveni ¢lovéka v prirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

Rozpis vysledki vzdéldavani a uciva: 1. rocnik

. vy oz .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Zéakladni pojmy
= sprdvné rozdéli jednotlivé = charakteristika a rozdéleni 8
pozivatiny do skupin podle pouziti poZzivatin
a charakteristickych vlastnosti » charakteristika a vyuziti potravin a
= rozliSuje a charakterizuje potraviny napoju
z hlediska druh(, technologického | = skladovani potravin a ndpoju
vyuZiti a vyznamu = zakladni predpisy o skladovani
= vysveétli spravny zplsob skladovani potravin, jejich manipulaci a
a oSetfovani jednotlivych druh hygiené, skladova evidence
potravin = priciny kaZeni potravin,
= orientuje se v zakladnich alimentarni ndkazy a otravy
predpisech o skladovani potravin
= popiSe Uskali manipulace s nimi a
zakladni hygienicka pravidla
= definuje pficiny kaZeni potravin
= rozlisi druhy a vznik alimentdrnich
nakaz a otrav z potravin
= vyzna se v oznaceni potravin
a napojli na etiketé
Slozeni potravin
= rozlisi potraviny podle pdvodu a = rozdéleni potravin podle plvodu 10
spravné je zaradi do jednotlivych = Ziviny
skupin = biologicka a energetickd hodnota
= specifikuje jednotlivé druhy Zivin = zaklady fyziologie vyZivy

podle dlleZitosti pro organismus

= vyjmenuje jejich zastupce a
potraviny, ve kterych jsou
obsazZeny
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definuje nasledky nedostatku di
nadbytku téchto latek

vysvétli rozdily mezi biologickou a
energetickou hodnotou potravin a
¢im je ur¢ovano mnoizstvi energie v
potravé

popise Elenéni travici soustavy
¢lovéka a proces traveni

v jednotlivych organech téla

uvede vyznam brambor pro lidskou | Brambory

vyZivu, a které latky brambory = vyznam, sloZeni, trzni druhy 2
obsahuiji = skladovani a pouZziti v kuchyni

orientuje se v odrtidach brambor

na trhu a ve zplsobu skladovani

brambor

popise vyuziti brambor v kuchyni

uvede vyznam zeleniny a ovoce ve | Zelenina, ovoce, houby

vyzivé ¢lovéka = vyznam a sloZeni 8
orientuje se v obsahu zakladnich = rozdéleni

Zivin v ovoci a zeleniné = konzervace

podle charakteristickych znak = skladovani a pouZiti v kuchyni

rozdéli zeleninu a ovoce do

zakladnich skupin

urci a zaradi konkrétni zeleninu,

tuzemské i dovezené ovoce

popiSe zplsob konzervace

jednotlivych druh, skladovani a

vyuziti v kuchyni

spravné rozlisi a urci jedlé, nejed|é

a jedovaté houby a vi, jakym

zplsobem se zpracovavaji

popiSe vyznam a jednotlivé druhy Lusténiny

[usténin, jejich sloZeni, zplisoby = vyznam, sloZeni, druhy 2
skladovani a pouziti v kuchyni = skladovani a pouZziti v kuchyni

pojmenuje jednotlivé druhy Obiloviny, mlynské vyrobky a kypfici
obilovin prostiedky 10

orientuje se ve vyrobcich z mouky a
krupice

rozpozna vady téchto vyrobka
rozlisi druhy téstovin

popise jejich vyrobu a pouziti

v kuchyni

charakterizuje druhy a vyrobu
chleba, bézného a trvanlivého
peciva

charakterizuje jednotlivé skupiny
kypfricich prostfedkl a jejich pouziti

= obiloviny - druhy, sloZeni, vyznam
= mouka, krupice - druhy,
skladovani, vady, pouziti v kuchyni
= téstoviny - vyroba, druhy, pouZziti
v kuchyni
= chléb a pecivo - druhy, zasady
vyroby, vady
kypfici prostfedky - druhy, pouziti
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uvede vyznam vajec a jejich sloZzeni | Vejce

orientuje se v oznaceni a jakostnim | = struktura, sloZeni, vyznam 3
tridéni vajec = jakost, tfidéni, ndkazy

definuje zplsob skladovani vajeca | ® skladovdni a pouZiti v kuchyni

jaké jsou jejich vady

zdUvodni nutnost dodrZovani

hygienickych zasad pfi pouZiti a

pfipravé vajec ve verejném

stravovani

vysvétli vyznam mléka Miéko a mlécné vyrobky

uvede zdkladni druhy, sloZeni a = vyznam, sloZeni, druhy, jakost, 10
oSetfovani mléka = skladovani mléka

vyjmenuje druhy mlécénych vyrobkd | = mlécné vyrobky - rozdéleni,

- smetana, maslo, tvaroh druhy, vyroba, pouziti

charakterizuje jejich vyrobu a

pouziti v kuchyni

popise druhy a vyrobu syrQ,

zakysanych mlécnych vyrobku a

jejich vyuziti

rozdéli tuky do skupin podle Tuky

puvodu a dalsiho zpracovani = rozdéleni, vyznam, ziskavani a 3
uvede pravidla jejich skladovani a uchovavani

dalSiho poutziti v kuchyni = poutziti v kuchyni

definuje vyznam cukru ve vyzivé, Cukr, med, uméla sladidla

jeho trini druhy, vyuZiti v kuchyni a | » vyznam, sloZeni, rozdéleni 2
zplsob uskladnéni = skladovani, pouziti v kuchyni

popise vznik medu a charakterizuje

jeho vlastnosti a vyznam pro

¢lovéka

vysvétli vlastnimi slovy vyznam a

pouziti umélych sladidel

vyjmenuje zakladni druhy kofeni, Povzbudivé pochutiny

jeho vyznam, ktera c¢ast rostliny je | = kofeni-druhy, vyznam, pouziti, 6
v kotfeni obsazena, jakym smési koreni, skladovani,

zplsobem se koreni pouziva =  vady jakosti

orientuje se v koreni dovezeném = (aj

rozpozna jeho vady =  kdva a kavové nahrazky

uvede vyznam, sloZeni a druhy = kakao, ¢okolada

¢aje, kdvy, z jakych surovin se

ziskaji nahrazky kavy a co obsahuje

kakao

popise vyrobu cokolady

rozlisi jednotlivé dochucovaci Dochucovaci prostiedky

omacky a Zelirovaci prostfedky = pouziti v kuchyni 2

uvede jejich funkci a pouziti v
kuchyni

= Zelirovaci prostredky
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POTRAVINY A VYZIVA 2. roénik

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prirezovych

témat

Klicové kompetence

Komunikativni kompetence

= v ramci svych schopnosti zpracovava vécné a srozumitelné texty na bézna i odborna
témata

Socidlni a persondlni kompetence

= prijima zodpovédnost za vlastni praci a chovani

= ma odpovédny vztah ke svému zdravi, je si védom disledk( nezdravého Zivotniho stylu a
zavislosti

Kompetence k pracovnimu uplatnéni
= uvédomuje si vyznam uceni a prijima odpovédny postoj ke zvolené profesi

Odborné kompetence

= vyuziva zkuSenosti a védomosti ziskanych z dalSich pfedmétl a praxe

= popiSe charakteristické znaky a sloZzeni masa, v€etné jeho vyznamu pro vyzZivu ¢lovéka
= vysvétli charakteristické rozdily u jate¢ného masa, ryb, dribeze a zvériny

= uvede zpUsob zpracovani a poufZiti jednotlivych druh(l masa ve vefejném stravovani

Uplatriovani poZzadavkl na hygienu v gastronomii
= orientuje se ve skladovani a uchovavani masa a masnych vyrobk{

Prifezové téma

Clovék a Zivotni prostiedi
= vede Zaka k pochopeni postaveni ¢lovéka v prirodé a vlivy prostfedi na jeho zdravi a Zivot

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva: 2. ro¢nik

. s xx .. Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Jateéné maso
= rozliSuje jednotlivé druhy = druhy, charakteristika a vyznam 7
jate€ného masa masa
= uvede konkrétni rozdily u = sloZeni, jakostni znaky
jednotlivych druht = zrani masa
= orientuje se v jakostnim znaceni = vady
masa i v symbolech veterinarni = veterinarni kontrola a oznaceni masa
kontroly = skladovani masa
= pojmenuje vady masa
= uvede zpUsob skladovani
jednotlivych druhl masa
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popise charakteristické znaky

Hovézi maso

hovéziho masa a jeho slozeni » charakteristika a slozeni 10
uvede spravné déleni hovéziho = déleni hovéziho masa
masa a jeho pouZiti v kuchyni = pouziti v kuchyni
vyjmenuje hovézi droby a jejich = hovézi droby
vyuziti
popise charakteristické znaky Teleci maso
teleciho masa a jeho sloZeni » charakteristika a slozeni 6
uvede spravné déleni teleciho = déleni a poutziti v kuchyni
masa a jeho pouziti v kuchyni = teleci droby
vyjmenuje teleci droby a jejich
vyuziti
popise charakteristické znaky Vepiové maso
veprového masa a jeho slozeni = charakteristika a sloZeni 10
uvede spravné déleni veprového = déleni a poutziti v kuchyni
masa a jeho pouziti v kuchyni = veprové sadlo, slanina a jejich vyuZziti
uvede zpuUsob ziskavani a vyuziti = veprové droby
sadla a slaniny
vyjmenuje veprové droby a jejich
vyuziti
popise charakteristické znaky Skopové maso
skopového masa a jeho vyuziti = charakteristika 4
v kuchyni = pouziti v kuchyni
popise rozdily jehnéciho a = jehnéci a kbzle¢i maso
kizlec¢iho masa a uvede jejich
charakteristiku
rozlisi druhy masa koziho, Dalsi druhy masa
konského, krali¢iho a z nutrie =  kozi maso 2
charakterizuje jeho hlavni znakya | = koriské maso
vyuZiti v kuchyni = domaci kralik
umi vyjmenovat moderni druhy = nutrie
masa (pstros, klokan) ®* moderni druhy masa
uvede druhy vedlejSich jatecnych Vedlejsi jatecné produkty
produktd, jejich ziskavani, = Kkosti 2
zpracovani a pouziti v gastronomii | = krev
= stfeva a jejich pouziti
orientuje se v druzich masnych Masné vyrobky
vyrobk{ = druhy a rozdéleni masnych vyrobk 5
rozdéli je do skupin podle druhq, = masové konzervy - druhy, vady,
zpracovani a pouziti =  skladovani
u masovych konzerv uvede druhy a
vady
rozlisi rozdilnost skladovani
jednotlivych vyrobku
popise charakteristické znaky a Ryby
sloZzeni rybiho masa = charakteristika, sloZzeni rybiho masa 6

= rozdéleni a druhy ryb
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= vyjmenuje druhy ryb a jejich = rybi vyrobky a konzervy
rozdéleni

= uvede zakladni rybi vyrobky a
jejich vyuZziti v kuchyni

= popiSe charakteristické znaky a Dribez
sloZeni drlibeZiho masa » charakteristika a sloZeni drlibeziho 7
= vyjmenuje druhy drdbeze a jejich masa
rozdéleni = rozdéleni a druhy dribeze
= uvede zakladni vyrobky z dribeze » vyuziti dribeze v kuchyni
a jejich vyuziti v kuchyni = vyrobky z dribeZiho masa
= podle charakteristickych znaki Zvérina
rozdéli zvéfinu do skupin = charakteristika, rozdéleni a druhy 4
= uvede zpUsoby osetfeni a definuje zvére
proces zrani zvériny = oSetfeni a zrani zvériny
= zdlvodni vyznam konzervace masa | Konzervace masa
= uvede priklady jednotlivych druhd | = vyznam konzervace 3
konzervace = zplsoby konzervace masa

POTRAVINY A VYZIVA - 3. roénik

Pfinos pfedmétu k rozvoji klicovych, odbornych kompetenci a priifezovych témat
Klicové kompetence

Komunikativni kompetence
= vyjadfuje se a vystupuje v souladu se zasadami kultury projevu a chovani

Persondlni a socidlni kompetence

= posuzuje realné své fyzické a dusevni moznosti, odhaduje disledky svého chovani a
jednani

= uplatfiuje védomosti a dovednosti potfebné pro jedndni s jinymi lidmi

Matematické kompetence
= orientuje se v raznych formach grafického znazornéni - vyZzivové tabulky, grafy, schémata

Odborné kompetence

= 0svoji si zpUsoby nakladani s potravinami v rdémci hospodarnosti pro zachovani cennych
latek v potravé

= ma prehled o vyZivé a o zasadach racionalni vyzivy

= uvede druhy IéCebnych diet a zpUsob dietniho stravovani, véetné vhodnych nevhodnych
potravin u jednotlivych druhl diet

= rozliSuje jednotlivé sméry a zpUsoby stravovani

Uplatriovani pozadavkl na hygienu v gastronomii

= 0svoji si spravné navyky tykajici se osobni hygieny i hygieny provozu

= uplatfiuje pozadavky na hygienu v gastronomii, na trendy ve vyzivé s vyuzitim poznatkl o
potravinach
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Priifezové téma
Clovék a Zivotni prostredi
= vede Zdka k uplatnéni védomosti o Zivotnim prostfedi v ramci svého chovani

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva 3. rocnik

. wrs oz s .. Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Nealkoholické a alkoholické napoje
= charakterizuje jednotlivé skupiny = pitnd voda, minerdlni vody 7
napoju = ostatni nealkoholické napoje
= orientuje se v sortimentu = pivo, vino, lihoviny
nealkoholickych i alkoholickych = vliv alkoholu na zdravi ¢lovéka
napoju
= strucné popiSe vyrobu piva, vina
a zakladnich lihovin
= uvede jakym zplsobem ovliviiuje
zdravi ¢lovéka nadmérna
konzumace alkoholu
= objasni podstatu racionalni vyZivy Hlavni znaky spravné vyzivy
= uvede priklady souvislosti * raciondlni vyZiva 3
nespravnych stravovacich ndvykGia | = smisSend strava
jejich dasledkt = zasady diferencované stravy
= charakterizuje zakladni znaky
smiSené stravy
= uvede ptiklady diferencované stravy
a zasady, podle kterych se tato
strava urcuje
= vysvétli vyznam trdvici soustavy Biologickd a energetickd hodnota
= vysvétli pojem latkovd preména a potravin 7
potiebu energie pro latkovou » fyziologie vyZivy — trdvici soustava
pfeménu v organismu = hospodarnost pfi zachazeni
= uvede priklady nakladani s potravinami
s potravinami v ramci = zmény BH pfi zpracovani potravin
hospodarnosti pro zachovani a uchovavani pokrmu
cennych latek v potravé
= orientuje se ve zméndach BH pfi
zpracovani potravin a v tabulkach
s Udaji pro danou potravinu
= rozlisuje jednotlivé zmény ve vyzivé | Sméry ve vyZivé
a uvede jejich charakteristiku * smiSenad strava 7
= popiSe nasledky nadmérného = vegetarianstvi
pfijmu zakladnich Zivin ve stravé = makrobiotika
= nadbytek zdkladnich Zivin ve stravé
= popiSe vyznam lécebné vyzivy Lécebna vyiiva
= vyznam a rozdéleni [é¢ebnych diet 3
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uvede rozdéleni diet v€etné = druhy diet a jejich zakladni znaky
¢iselného oznaceni a charakterizuje
jednotlivé |éCebné diety, véetné
vhodnych a nevhodnych pokrmu
pro konkrétni 1é¢ebnou dietu

= uplatfiuje védomosti o Zivotnim Zakladni pravidla hygieny vyzivy

prostfedi v rdmci svého chovani = Zivotni prostfedi 4
= 0svoji si spravné navyky tykajici se = osobni hygiena ¢lovéka

osobni hygieny = obecna epidemiologie

= orientuje se v obecné
epidemiologii, vysvétli tento pojem

= uvede priklady hygieny provozu,
sanitace

= popiSe dalsi zpUsoby ochrany pred
konkrétnimi ndakazami a otravami

Pifesahy:
Veskera témata jsou provdzana s predmétem Technologie a prakticky jsou uplatfiovdna
v odborném vycviku.
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ZARIZENi PROVOZOVEN

Nazev skoly: SOS,S0U a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Kuchat, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: 0Od 1.9.2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je:

= vybavit Zadky znalostmi o zafizeni vyrobnich stredisek

= ziskani informaci o jednotlivych druzich stroji a zafizeni pouzZivanych v zavodech
verejného stravovani

= ziskani informaci o obsluze a vyuzivani strojli a zatizeni pouzivanych pfi pripravé pokrma

= osvojeni si postupl a zasad pri udrzbé a oSetfovani zatizeni pouzivaného v odbytovych
stfediscich, BOZP a hygiené pfi praci s nimi

Charakteristika uciva

Vyuka sméruje k orientaci zakl v obsluze a usporadani vyrobniho strediska, k vyuzivani a
obsluze jednotlivych druh( zafizeni a stroju pri pripravé pokrmd a napojl ve spole¢ném
stravovani.

Zaci jsou vedeni ke spravnému hospoddrnému vyuzivani vhodnych druhd zafizeni
k jednotlivym technologickym postuptm.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Vyuka predmétu sméruje k tomu, aby Zaci:

= jednali odpovédné a prijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

= vaiili si Zivota, zdravi, materidlnich a duchovnich hodnot, dobrého Zivotniho prostredi,
snatzili se je zachovat pro pristi generace

Doporucené vyukové strategie

Metody a formy vyuky jsou uplatfiovany podle zdsad pfimérenosti a na individualnim pfistupu

s ohledem na mentalni Uroven zaka. V rdmci vyuky se uplatriuje:

= vyuzivani besed s pouzitim praktickych poznatk( zakl se zafizeni na pracovistich, kde je
provadén odborny vycvik

= vyuzivani odborné literatury véetné casopis(, vyuzivani pocitace k ziskani nejnovéjsich
poznatkl a informaci s nové zavadénou technikou

=  problémové uceni
samostatna prace
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Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

vyklad

demonstrace

diskuse

skupinova prace zaka

vyhledavani informaci z rlznych zdroju, jejich vyhodnoceni a jejich ovéfovani
samostudium

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

podkladem pro hodnoceni vysledk( prace jednotlivych Zaka je klasifikacni fad, ktery je
soucdsti Skolniho radu

hodnoceni ustniho projevu, vyjadiovacich schopnosti, pisemnych praci s dirazem na
odbornost (pouzivani odbornych vyrazli, odborna uroven)

hodnoceni aktivity pfi vyu¢ovani, spoluprace s ucitelem, samostatnost, zajem a orientace
v problematice

vyuzivani kolektivniho hodnoceni a sebehodnoceni

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou hodinovou dotaci

Zarizeni
provozoven 1. ro€nik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem
povinny predmét
Cernovice 0/0 1/33 0/0 1,33
Trest 1/33 0/33 0/33 1/33
ZARIZENi PROVOZOVEN

Pfinos pFredmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prirezovych
témat

Klicové kompetence:
Kompetence k uceni

vyuZivat ke svému uceni rGzné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi

Persondlni a socialni kompetence

ovérovat si ziskané poznatky, zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

volit prostredky a zpUsoby (pomicky, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive

Odborné kompetence:

Uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

dodrzovat osobni hygienu a hygienu prace v priibéhu pracovnich ¢innosti
provadét uklid a cisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrm( a dodrzovat sanitac¢ni rad
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= provadét uklid a Cisténi skladovacich prostor

Ovladat pripravu vybranych druhl pokrm{ a ndpoja

= pouzivat a udrZovat technicka a technologicka zatizeni v gastronomické provozu
= nakladat s materialy, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s

na Zivotni prostredi

Prufezové téma:
Clovék a Zivotni prostredi

ohledem

= Zaci jsou vedeni k osvojeni zakladnich principli Setrného a odpovédného pfistupu
k Zivotnimu prostredi v osobnim a profesnim jednani
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva: 2. rocnik
Vysledky vzdélavani Utivo pocet
hodin
Zak: Formy spolecného stravovani
= orientuje se v zdkladnim rozdéleni | = vyrobni, odbytova a ubytovaci 1
stredisek stiediska
= rozdéleni vyrobnich stfedisek
= charakterizuje ¢asti vyrobniho Vyrobni stfredisko
stfediska, druhy vybaveni a jeho = vahy 3
pouziti = pracovni stoly
= rozlisi rdzné druhy vah = prepravni voziky
= dodrZuje rozdéleni pracovnich = naradi a nacini pro vyrobu
stol( pro rlizné Cinnosti pokrm{
= orientuje se v pouzivani nadobi a
nacini
= rozliSuje rlizné principy ohtivacu Zarizeni pro hygienu nadobi a nacini
vody = zasobnikové a prlitokové ohfivace 2
= voli spravné postupy pfi pouzivani vody
zatizeni na myti nadobi a nacini = umyvaci stroje a drezy
= chdpe pravidla BOZP = pravidla BOZ
= spravné pouziva jednotlivé stroje Stroje na mechanické zpracovani
na mechanické zpracovani potravin 7

potravin

= orientuje se v pfidavnych
zafizenich

= ovlada jednotlivé stroje na
mechanické zpracovani potravin

= rozliSuje rlizné myci a Cistici
prostiedky pouzivané pfi udrzbé
zatizeni a dokdze je ucelné a
hospodarné pouzivat

= |oupaci stroje na brambory a
zeleninu

= stroje pro mechanickou Upravu
zeleniny

= ponorné mixéry

= stroje na zpracovani masa

= tezacky, kutry a dal$i mechanicka
zafizeni na Upravu masa

® narezové stroje, vakuova Uprava

= stroje na zpracovani tésta hnétace

= délicky, vyvalovace tésta
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= univerzalni kuchynské stroje a
pridavna zafizeni

= jednoucelové strojky, krajece,
otvirace, mlynky

= viceucelové strojky kombinované

* myti a dezinfekce kuchynskych

stroja
uvede rdzné principy vyuzivané Zafizeni pro tepelné zpracovani
v zatizenich pro tepelné zpracovani | potravin
potravin =  sporaky
voli sprdvna zafizeni pro rlizné = varné kotle
tepelné zpracovani potravin ® smatici panve

vyuziva znalosti pti obsluze zatizeni | = fritézy

ovlada prislusna pouzivana zafizeni | = pece klasické, horkovzdusné
na tepelné zpracovani potravin = konvektomaty

* mikrovinné trouby

= grily, rozné

= multifunkéni zaFizeni

rozliSuje suché a vlhké teplo a vliv | Zafizeni pro uchovani pokrmid za

na potraviny tepla

orientuje se v zafizenich pro = vliv suchého a vlhkého tepla na
uchovani pokrm za tepla pokrmy

fidi se zdsadami BOZ = vodni lazen, ohfivaci stoly-rezony

= termosy, termoporty
=  dodrZzovani BOZ

popiSe a objasni princip chlazeni a | Chladici a mrazici zafizeni

mrazeni = mrazeni, chlazeni

rozezna principy a zpUsoby = principy a zplGsoby chlazeni
chlazeni a mrazeni =  kompresorové a absorpcni
vysvétli rozdil mezi chlazeni

kompresorovym a absorpénim = chladici stoly a pulty

chlazenim = chladici boxy a chladirny

popise zasady hygieny pti praci chladici skfiné a vitriny

s chladicim a mrazicim zafizenim » druhy mrazicich zatizeni a jejich
chdpe vyznam chladicich a vyznam

mrazicich zafizeni " mrazici stoly

* mrazici boxy

= Sokové chlazeni

= vyrobnik zmrzliny

= hygiena chladicich a mrazicich

zatizeni
rozliSuje druhy sklad( a pouziva Sklady, vybaveni skladt
zatizeni sklad( potravin = rozdéleni skladl
objasni ucel jednotlivych druh( = sklady potravin
sklad = sklady zeleniny a brambor

= sklady ndpoju
= sklady pomocné
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= orientuje se ve zplsobech uUdrzby a | = UdrZzba a hygiena sklad
zdsadach hygieny pfi udrzbé a = BOZ
pouzivani skladud
= vysveétli zdsady BOZ ve skladech
= popiSe moZna nebezpedi pro
bezpecnost a zdravi pracovnik( ve
skladech
= vysvétli zplisoby osvétleni Zakladni  vybaveni  odbytovych
odbytovych stredisek stiedisek
= rozliSuje principy vzduchotechniky | = osvétleni
a klimatizace = vzduchotechnika
= objasni druhy podlah = klimatizace
= rozpozna druhy pouzivanych = podlahy
prodejnich a vydejnich automat = prodejni automaty a automaty na
vydej
= orientuje se v rozdéleni Odbytova stiediska
odbytovych stredisek = rozdéleni odbytovych stredisek
= mad prehled o rlznych ubytovacich | = ubytovaci zafizeni
zafizenich = zaklady prace s informacnim
systémem v ubytovacich sluzbach
Presahy:

Vsechna témata jsou prakticky uplatriovana v Odborném vycviku.
Potraviny a vyziva - skladovani
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STOLNICENI

Nazev skoly: SOS, SOU a zS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu:  Kuchat, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem predmétu je sezndmit zaky se zakladnimi pravidly spole¢enského chovani, vystupovani
a vyjadrovani na pracovisti i ve spoleCnosti. Vést je tak, aby brali jako samoziejmost
dodrZovani zasad osobni i pracovni hygieny a Upravy svého zevnéjsku. Sezndmit je s béznym
inventarem na Useku obsluhy a s jeho spravnym pouzivanim. Poskytnout zakim zakladni
védomosti o pravidlech a technice jednoduché obsluhy hostl. Naudit teoretické zaklady
spojené se stolovanim a stolni¢enim.

Charakteristika uciva

Ucivo navazuje na odborné znalosti z predmétl Obcanské vychovy, Technologie, Potraviny a
vyZiva, Zartizeni zavodl a Zdravotni a rodinné vychovy. VyuZivaji se prevainé znalosti o
mezilidskych vztazich a komunikaci mezi lidmi, zdsadach zdravé vyzivy, zdkladnich Upravach
pokrm0 a specifika chodu rdznych pracovist.

Daraz se klade nikoliv na sumu teoretickych poznatkd, ale na pfipravu na prakticky odpovédny
a aktivni Zivot. Tento kurikuldrni rdmec by mél vést k lepSimu porozuméni mnohotvarnosti
dnesniho svéta, porozuméni narokim, které na lidi Zivot v sou¢asné dobé klade, a k ziskani
potfebnych klicovych kompetenci pro reseni obcanskych i soukromych aktivit jednotlivce.
Vyznamnou Ulohu maé rozvijeni finanéni a medidlni gramotnosti Zzaka jako dllezitych
dovednosti, kterymi by mél byt vybaven ¢lovék dnesni doby.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:

= méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

= jednali odpovédné a prijimali odpovédnost za sva rozhodnuti a jednani

= byli schopni se kriticky divat na vysledky své vlastni prace , dodrzovali zasady a predpisy
BOZP

= aby pracovali kvalitné a peclivé pod odbornym vedenim

= nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni Gdsudek

Doporucené vyukové strategie

Vyuka je vedena tak, aby byly spojovany jiz nabyté védomosti s novymi poznatky a vhodné
spojovany s redlnymisituacemi. Nové ucivo je realizovano formou vykladu a zapisu poznamek.
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Je uprednostfiovana mozna individualni aktivita Zakd v doplfiovani naucnych poznatkd z jinych
informacnich zdroji (napf.: prdce s ucebnici, modernimi ¢asopisy, sinformacnimi a
komunika¢nimi technologiemi Jako vzor a pro predstavu je vyuZivdno nazornych pomicek a
rlznych instruktdzi (napf.: odbornych exkurzi a audiovizuadlnich didaktickych pomucek). Pfi
praktickém procvicovani je pracovano s nazornymi pomuckami a v podobé simulacnich her a
je vyuzivano prdce s chybou.

Vyukové strategie

= hromadna vyuka

= skupinovd vyuka

= tymova prace

= problémové uceni
= samostatnd prdce

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zakl
= vyhledavani informaci z rGznych zdroj(, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
=  samostudium

Hodnoceni vysledkl vzdélavani

Vysledky vzdélavani jsou sledovany a hodnoceny béhem vyucovaci jednotky. Je sledovana
aktivita zakh v prlbéhu kolektivniho opakovéni, jejich pozornost, béhem kolektivniho
opakovani je hodnocen slovné, pfi Ustnim a pisemném zkouseni je Zak hodnocen podle
Klasifika¢niho Fadu skoly.

Pracovisté Cernovice

Stolnic¢eni 1. rocnik 2.rocnik 3. roc¢nik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 0/0 0/0 1/31 1/31
Pracovisté Trest
Stolni¢eni 1. rocnik 2.rocnik 3. roc¢nik dotace hodin celkem
povinny pfedmét 0/00 0/0 1/31 1/31
STOLNICENI

Prinos pfedmétu pro rozvoj klicovych, odbornych kompetenci a prirezovych témat

Klicové kompetence:

Kompetence k uceni znamena pro zaka:

=  mit pozitivni vztah k uc¢eni a vzdélavani

= ovladat adekvatni techniku uéeni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
= ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat informace

= s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf. vyklad, prednasku, proslov aj.)

= vyuzivat ke svému uceni rtizné informacni zdroje, véetné zkusenosti svych i jinych lidi
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= sledovat a hodnotit pokrok pfi dosahovani cili svého uceni, ptijimat hodnoceni vysledk
uceni od jinych lidi
= znat mozZnosti svého dalsiho vzdélavani, zejména v obru a povolani

Kompetence k feseni probléma
= porozumét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace potfebné
k FeSeni problému bud samostatné nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zplsob FesSeni
= volit prostfedky a zplisoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat zkusenosti a védomosti nabytych dfive
= spolupracovat pfi reseni problému s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence

= formulovat své myslenky srozumitelné;

= naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se pfimérené tématu diskuse

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

= obhajovat a formulovat své nazory a postoje, diskutovat a respektovat nazor druhych

Socidlni a personalni kompetence

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

= stanovovat si cile a priority podle své fyzické zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek

= reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani a zplsobu jedndni ze strany jinych
lidi, pfijimat radu a kritiku

= ovéfovat si ziskané poznatky, zvaZovat nazory, postoje a jednani jinych lidi

= mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svlij dusSevni a fyzicky rozvoj, byt si
védom dlsledk( nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti

= adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pfipraveni fesit své socidlni
i ekonomické zdleZitosti

= pracovat v tymu a podilet se na realizaci spole¢nych pracovnich a jinych ¢innosti

= prijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

= pfispivat k vytvareni vstficnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konfliktam
a diskriminaci

= byt financné gramotny

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

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

= dodrZovat zakony, respektovat prava a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika) a oprostit se od nesndsenlivosti, xenofobie a diskriminace

= jednat v souladu s mordlnimi principy a zasadami spolecenského chovani, pfispivat
k uplatiovani hodnot demokracie

= uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni a
osobni identitu, pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych

= zajimat se o politické a spolecenské déni u nas i ve svété

= chdpat vyznam Zivotniho prostfedi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrzZitelného rozvoje

= uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot
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Kompetence k pracovnimu uplatnéni

* mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pfipraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam

= mit pfehled o moZznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

= mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelU na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

= umeét ziskat a vyhodnocovat informace o pracovnich i vzdélavacich pfileZitostech,
vyuzivat poradenskych zprostfedkovatelskych sluzeb jak z oblasti svéta prace, tak
vzdélani

=  vhodné komunikovat s potencionalnimi zaméstnavateli

= znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatelll a pracovnik(

Kompetence vyuzivat prostiedky informacnich a komunikacnich technologii

= ziskdvat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

= pracovat s informacemi z rliznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizualnich), a to i s vyuZitim prostfedkd informacnich a
komunikacnich technologii

= uyvédomovat si nutnost posuzovat rozdilnou vérohodnost riznych informacnich zdroja a
kriticky pristupovat k ziskanym informacim, byt mediadlné gramotni

Odborné kompetence:

Uplatiovat pozadavky na hygienu v gastronomii

= dodrZovali osobni hygienu prace v prlibéhu pracovnich ¢innosti
= provadéli uklid a cisténi skladovacich prostor

Dbat na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci
= chdpali bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovnikd
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientQ, zakaznik(, navstévnika)
= znali a dodrZovali zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecénosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobku a sluzeb
= dbali na zabezpecovani parametr( (standard(l) kvality procest a sluzeb, zohlednovali
pozadavky klienta (zakaznika, ob¢ana)

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrzitelného rozvoje
= nakladali s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a
s ohledem na Zivotni prostredi

Prhfezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

® naudi zdka cilevédomému usili o dobré znalosti a dovednosti Zaka

= nauci Zaka prijimat zodpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani a trvale rozvijet své
odborné dovednosti.
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Clovék a Zivotni prostiedi

= nauci zdka jednat hospoddarné, uplatfiovat ekonomické a ekologické hledisko

Clovék a svét prace

= nauci zaka vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, péstovat kladny vztah ke

zvolenému oboru.

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva:

Vysledky vzdélavani

Ucivo

Pocet hodin

~

ZAK

= orientuje se v pfipravnych
pracich pred zahajenim provozu

= uvadi jednotlivé ¢asti pracovniho
obleceni a pomUcky
obsluhujiciho

= dodrZuje platné hygienické
predpisy pfi praci v obsluze

= zdlvodni dodrZovani bezpecnosti
pfi praci v obsluze

Uklidové a pripravné prace na

pracovisti

= priprava pracovisté na provoz

= pracovni obleceni a pomucky
obsluhujicich

» dodrZovani bezpecnostnich a
hygienickych pravidel na
pracovisti

= vhodné pouziva maly a velky Inventar na Useku obsluhy 9
stolni inventar ® inventdl, udrzba, pouziti

= vysvétluje CiSténi a udrzbu = maly a velky stolni inventar, jeho
inventare a jeho ulozeni = funkce, druhy, CiSténi a udrzba

= vysvétli rozdil mezi jednotlivymi Jidelni a napojovy listek 6
druhy jidelnich listkd = druhy a ndlezZitosti jidelnich

= vysvétli vyznam a poutziti listkd
gastronomickych pravidel pfi = gastronomicka pravidla
sestavovani nabidkovych listk( = poradi jidel a ndpoju

= popiSe nalezitosti jidelnich listkd
ala carte, menu a ndpojového
listku

= uvede zasady pfi obsluze hostl Zaklady obsluhy 6

=  technikou jednoduché obsluhy

= vysvétluje rozdily mezi
jednotlivymi systémy obsluhy

= charakterizuje formy obsluhy

= popisuje servis podle druhu
pokrmu

= popisuje servis napoju a uvadi
vhodné teploty ndpoju

= systémy a technika obsluhy

» formy a pravidla obsluhy

= technika podavani pokrmu
a ndpoju pfi obsluze

= podavani jidel, snidani obéda,
dezertl, moucnik( a vecefi

= podavani napojl
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rozlisi slavnostni hostiny podle
zpUsobu obsluhy a nabidky
vysvétli znaky banketu, zplsob
objednavky, sestavovani
slavnostniho menu, zplsob
pripravy slavnostnich tabuli,
obsluhu pfi banketu

vysvétli rozdil mezi recepci a
rautem

popisuje ruzné zplsoby nabidky,
prodeje i placeni ve verejném
stravovani

Slavnostni stolniceni

druhy a ucel slavnostnich hostin
pfiprava a prostirani
slavnostnich hostin

banket, raut a dalsi spolecenska
setkani

rlizné zplsoby prodeje, obsluhy
a sluzeb

upeviuje si ziskané védomosti
probraného uéiva v ramci
pripravy k zavére¢nym zkouskam

Upevinovani uciva

uklidové a pripravné prace na
pracovisti

inventar na Useku obsluhy
jidelni a napojovy listek
zakladni pravidla obsluhy
slavnostni stolniceni
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HOSPODARSKE VYPOCTY

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev Skolniho vzdélavaciho programu: Kuchat, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 potinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Hospodarské vypoclty jsou vyznamnou soucasti odborného vzdélani v oboru gastronomie.
Cilem predmétu je pripravit zdky pro praktické Cinnosti, tj. vybavit je na patfi¢né Udrovni
znalostmi postupl zakladnich vypocCtd a vypracovavanim pisemnosti a dokladl prvotni
evidence materidlu a zbozi, které uplatni v praxi.

Charakteristika uciva

Ucivo ma prevainé prakticky charakter a Uzce navazuje na ostatni odborné predméty, zejména
Technologii, Potraviny a vyZivu a Stolniceni. Predmét poskytuje Zakim dovednosti nezbytné
pro profesionalni vyhotoveni pisemnosti spojenych s chodem provozu, jako je vyuctovani
sluZeb, trzeb a podklady pro ndkup surovin, kalkulace cen vyrobk(, sluzeb a kontrola
hospodareni s finanénimi prostfedky.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Vyuka sméruje k tomu, aby Zaci:

= spravné uzivali matematické pojmy

= efektivné provadéli operace s Cisly, pouZivali a prevadéli bézné pouzivané jednotky
= presné se vyjadrovali

= méli divéru ve vlastni schopnosti a vytrvalost

Doporucené vyukové strategie

= hromadna vyuka

= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové uceni
= samostatna prace

Metody a formy vyuky jsou uzivany v zavislosti na charakteru a obsahu uciva
Patfi k nim:

= vyklad uciva

= prace utabule

= samostatnd prdce

= praktické procvicovani

= préace s ucebnici

= prace s dostupnou vypocetni technikou
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Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Hodnoceni Zaka vychazi z Klasifikacniho radu skoly s ohledem na individualni schopnosti
a dovednosti zakd. Je provadéno na zakladé pisemného opakovani jednotlivych ucebnich
celk(i a jednotlivych témat. Pisemné opakovani je provadéno formou praktickych cviceni za
pomoci a vyuziti receptur. Pfi hodnoceni znalosti a dovednosti Zakd se postupuje v souladu
s jejich schopnostmi a samostatnosti pri vypracovavani zadanych ukold.

Podklady pro hodnoceni jsou ziskdvany soustavnym sledovanim vykonl Zaka a jeho
pripravenosti na vyucovani, pisemnym zkousenim, hodnocenim prace zaka u tabule i v lavici,
hodnocenim aktivity Zaka pfi vyu€ovaci hodiné.

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice cyklus maji stejnou hodinovou dotaci

Hospodarské vypocty 1. rotnik 2 roénik 3. roénik dotace hodin
povinny predmét ) ) ) celkem
Cernovice 0/0 0/0 1/31 1/31
Trest 0/0 1/33 0/0 1/33

HOSPODARSKE VYPOCTY

Pfinos pFredmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prirezovych
témat

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

=  mit pozitivni vztah uceni a vzdélavani

= uZivat spravné osvojené zakladni matematické pojmy a dovednosti

Kompetence k feseni problém
= porozumeét zadani ukolu nebo rozpoznat jadro problému, ziskat informace potrebné
k feSeni problému bud samostatné nebo s vedenim jinych lidi, navrhnout zplsob feseni
= volit prostfedky a zplsoby (pomucky, metody a techniky) vhodné pro spinéni
jednotlivych aktivit, vyuZivat skutecnosti a védomosti nabytych dfive

Komunikativni kompetence

= zdlvodnovat matematické postupy, komunikovat na odpovidajici Urovni

= uZivat spravnou terminologii a symboliku

= naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadrovat se pfimérené tématim diskuze

Socialni a personalni kompetence

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

= prijimat a odpovédné plnit svéfené ukoly

Matematické kompetence

= pouzivat spravné a prevadét bézné jednotky
= pouzivat pojmy kvantifikujiciho charakteru
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= aplikovat matematické postupy pti reseni praktickych ukold v béznych situacich
= (ist jednoduché tabulky
= provadét realny odhad vysledku rfeseni dané ulohy

Kompetence vyuzivat prostredky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

s informacemi
= pracovat s béznym zdkladnim a aplika¢nim programovym vybavenim

Odborné kompetence
= usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkid nebo sluzeb
= dodrZovat stanovené normy a predpisy

Jednat ekonomicky
= zvazovat pri planovani a posuzovani urcité ¢innosti mozné naklady, vynosy a zisky

Priifezova témata
Obcan v demokratické spoleCnosti
= vede 7Zaky k aktivité, ke komunikaci, k presnému a jednozna¢nému vyjadrovani

Clovék a svét prace
= vede Zdka k odpovédnému rozhodovani na zakladé vyhodnoceni ziskanych informaci

Informacni a komunikacni technologie
= naudi zdka pouzivat zakladni a aplika¢ni programové vybaveni pocitace pro ucely
uplatnéni v praxi

Rozpis vysledk(l vzdélavani a uciva

. wiss g - Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Z4k:
= vyuZiva vhodnou vypocetni techniku | Vyznam hospodarskych vypoctl 5

= vyhotovuje pisemnosti spojené vécné | - vypocetni technika

jazykové a formalné spravné, ve - pravidla pti zpracovavani vypoctl
shodé s normalizovanou Upravou - naleZitosti a obsah dokladu souvisejicim
pisemnosti s obchodnim a stravovacim provozem
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Z4k: Normovani a vlastni kalkulace pokrmu
= prepocitda mnoistvi jednotlivych = normovani pokrmu a vlastni kalkulace 9
surovin na pozadované mnozstvi = prepoCty surovinovych norem
vyrobk( véetné ztrat = Zadanka na potraviny,
= yypracovava pisemnosti souvisejicis | = dalsi tiskopisy pro skladovani
normovanim pokrm(
= sestavuje Zadanku na suroviny
= vysveétli vyznam vlastnich kalkulaci
pokrm
= pracuje s odbornou literaturou a dale
ji vyuziva
= provadi bézné vypocty s vyuZitim Praktické vypocty pomoci procent
procentového poctu = pfirdazka, marze, sleva DPH, vytéznost 3
= provadi kalkulace ceny vyrobni a Vypocty cen pokrmt, napoji, zbozi
prodejni = cena vyrobni a prodejni 4
= receptury teplych pokrmf
= uvede zplsoby vyuctovani s hostem | Vyuctovani
a objednavatelem, = yyuctovani s hostem 3
= yysvétli vydctovani trzeb = yyuctovani trzeb
= vypracuje doklad o vyuctovani trzby
= orientuje se v prvotni evidenci zasob | Skladova evidence
materialu a zbozi = prijemky, vydejky 3
= chdpe inventuru jako nastroj kontroly | = inventurni soupis
hospodareni = propocCty pfi inventure
= fesi jednoduché vypocty vysledku = vysledek hospodareni stifediska
hospodareni
= pocita potfebné mnozstvi surovin Vypocty k praktické ¢asti 2Z
podle receptury = konzultace ke zpracovani doklad 4(6)
= provadi pfepocty surovinovych = do scénare praktické ¢asti
norem = zavérecné zkousky
= voli vhodné technologické vypocty
= pouziva software pro vypocet surovin
pro dané receptury

Presahy:
Matematika - Operace s realnymi Cisly, Prace s daty
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TECHNOLOGIE

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 potinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem predmeétu je vybavit zaky znalostmi z oblasti hygienickych a bezpecnostnich predpis(,
které souvisi se zpracovanim potravin, dovednostmi pro pfipravu pokrmd, tepelnymi
Upravami a dodrZzovani zasad raciondlni vyZzivy v navaznosti na klasické i moderni
technologické postupy pripravy pokrmu.

Charakteristika uciva

Vyuka sméruje k orientaci zak(l v Upravé potravin, seznamuje Zaky se zakladnimi tepelnymi
Upravami, pripravou polévek, ptiloh, pokrma teplé a studené kuchyné a napojl. Zaméruje se
na bezpecénost a ochranu zdravi pfi praci a na hygienu prace.

Doporucené vyukové strategie

= hromadna vyuka

= skupinova vyuka

= tymova prace

= problémové ucéeni
= samostatnd prace

s

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

= vyklad
= demonstrace
= diskuse

= skupinova prace zaku

= vyhledavani informaci z rlznych zdrojq, jejich vyhodnoceni a jejich ovérovani
= samostudium

= exkurze

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Kritéria hodnoceni vychazeji z Klasifikacniho fadu Skoly. Pro hodnoceni znalosti a dovednosti
je vyuzivano Ustni i pisemné zkouseni. Zohlednuje se aktivita Zaka v hodinach, plnéni zadanych
ukolt, individudlni predpoklady a viohy Zakd. Hodnoti se schopnost orientace v predbéiné
pripraveé potravin, v tepelnych Upravach pokrm, technologickych postupech a hygiené prace.
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Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Cilem je v predmétu Technologie vést Zaky k vyuzivani ziskanych odbornych poznatkl v praxi,
k dalSimu vzdélavani v odborné oblasti, vyhleddvani informaci a sledovani mdédnich trendu
v gastronomii a jejich uplatfiovani v kazdodennim Zivoté. Vzdélavani sméruje k tomu, aby Zaci
pracovali v tymu i samostatné, rozhodovali se a usilovali o zdravou gastronomii.

Pfinos pFredmétu pro rozvoj klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prifezovych
témat

Klicové kompetence

Kompetence k uceni

= vyjadiovat se srozumitelné a souvisle v odbornych vyrazech, zpracovavat vécné, spravné
a srozumitelné pfimérené narocné souvislé texty na bézna i odborna témata,
prezentovat své védomosti a dovednosti, Ucastnit se diskusi

Kompetence k reseni probléma
= porozumét problému, vybrat adekvatni reseni na zakladé odbornych znalosti,
spolupracovat pfi feseni, obhajit svij postup

Komunikativni kompetence

= vyyjadfovat se srozumitelné a souvisle v odbornych vyrazech, zpracovavat vécné spravné,
srozumitelné, primérené narocné souvislé texty na bézna i odbornd témata, prezentovat
své védomosti a dovednosti, Ucastnit se diskusi, obhajovat svij nazor a prijmout kritiku

Socialni a personalni kompetence

= redlné posuzovat své moznosti a stanovovat si podle nich své cile, reagovat vhodné na
hodnoceni ostatnich, pfijimat odpovédnost za svou praci i za praci v tymu, prispivat k
vytvareni dobrych mezilidskych vztaht

Obcanské kompetence a kulturni povédomi
= respektovat predpisy a uvédomovat si mordlni odpovédnost pfi vykonu povolani

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

= mitvramci moznosti a podminek skoly pozitivni vztah k praci, vyuzivat poznatk( z oblasti
dalSich predméta

= mit prehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru; cilevédomé a
zodpovédné se rozhodovat o své budouci profesni a vzdélavaci draze

Kompetence vyuzivat prostifedky informacnich a komunikacnich technologii a pracovat

s informacemi

= pracovat s osobnim pocitatem a dalsimi prostfedky informacénich a komunikaénich
technologii

Odborné kompetence

Uplatriovat poZadavky na hygienu v gastronomii

Zaci jsou vedeni tak, aby:

= dodrzovali osobni hygienu a hygienu prace v prabéhu pracovnich ¢innosti
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= provadéli uklid a cCisténi zafizeni a prostor pro vyrobu pokrm(
= skladovali suroviny a ndpoje v souladu s poZadavky na jejich uskladnéni a na hygienu

Ovlddat pripravu vybranych druhit pokrmii a ndpoji

Zaci jsou vedeni tak, aby:

= pomahali pti pripravé pokrmu

= provadéli pfipravu surovin pro dalsi zpracovani

= pripravovali vybrané polévky, ptilohy, bezmasé pokrmy a jednoduché moucniky
= dodrZovali posloupnost praci a casovy harmonogram

Dbdt na bezpecnost a ochranu zdravi pri prdci

Zaci jsou vedeni tak, aby:

= chapali bezpecnost prace jako nedilnou souc¢ast péce o zdravi své i spolupracovnik(
= znali a dodrzZovali zakladni pravni pfedpisy tykajici se BOZP a PO pfi praci

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prdce, vyrobkti a sluZeb

Zaci jsou vedeni tak, aby:

= chdpali kvalitu jako vyznamny nastroj konkurenceschopnosti a dobrého jména podniku

= dodrZovali stanovené normy a predpisy souvisejici se systémem fizeni jakosti na
pracovisti

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje

Z&ci jsou vedeni tak, aby:

= znali vyznam, Ucel, uzite¢nost vykondvané prace a jeji finanéni ohodnoceni

= nakladali s materialy, energiemi, odpady vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na zZivotni prostredi

Priifezova témata

Clovék a Zivotni prostiedi

= Zaci jsou vedeni k pochopeni vyznamu pfirody a spravného chovani ¢lovéka v ni, véetné
uvédomeéni si zavislosti ¢lovéka na prirodnich surovinach a dilezZitosti obnovitelnych
zdroju energie

= 74ci jsou vedeni k vyuZivani ekologickych prostredkl a modernich technologii, spravnému
hospodareni se surovinami, energiemi a k tfidéni odpadu,

= 7aci jsou vedeni k zdsadam zdravého Zivotniho stylu a odpovédnosti za své zdravi a
Zivotni prostredi.

Clovék a svét prace

= 7aci jsou vedeni k ziskani kladného vztahu k praci ve zvoleném oboru, dale se v tomto
oboru k vzdélavani a nalézani v ném uplatnéni, k znalosti vSech situaci, které mohou
v praxi nastat. V predmétu Technologie se proto Zaci uci resit jak bézné, tak i problémové
situace z praxe.

= O moznostech svého profesniho uplatnéni ziskdvaji prehled i prostfednictvim exkurzi
v podnicich spolec¢ného stravovani a na gastronomickych vystavach
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Informacni a komunikacni technologie

= Vyuzivani zakladnich komunikacnich technologii, prace s internetem a vyhleddvani
informaci vede Zaky k pruzné reakci na novinky ve svété informacnich technologii.

V pfedmétu Technologie jsou Zaci vedeni k vyuZiti pocitacli zejména pfi vyhledavani
gastronomickych akci a normovani surovin pro pfipravu pokrm.

Pracovisté Cernovice

Technologie 1. roénik 2. rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem

povinny pfedmét 3/99 3/99 3/93 9/291

Rozpis vysledkt vzdélavani a uciva: 1. rocnik

Vysledky vzdélavani

Ucivo

pocet hodin

Z4k: Uvod do predmétu
= dodrZuje ustanoveni tykajici se BOZ a = BOZ, PO, prevence a hygienické 8
PO poZadavky na provoz spole¢ného
= uvede ptiklady bezpeénostnich rizik, stravovani
nejcastéjsi priciny urazl a jejich * Uvod do predmétu
prevenci = vyvoj kuchaftstvi
= orientuje se ve vyvoji gastronomie = vyznam technologie
= uvede vyznam technologie = kritické body (HACCP)
v gastronomii = hygienické predpisy
= je seznamen s uplatnénim kritickych = osobni a pracovni hygiena
bodd v gastronomickém provozu napf. | ® prava a povinnosti v pfipadé
HACCP nemoci a Urazu
= dodrZuje hygienické predpisy stanovené
pro praci v gastronomickych provozech
= uvede povinnosti pracovnika i
zameéstnav. v pripadé pracovniho Urazu
= opracovava a upravuje suroviny Pfedbéina uprava surovin 16

rostlinného plvodu
= opracovava a upravuje suroviny
Zivocisného plvodu
= vysvétli zasady korenéni potravin
= dodrZuje posloupnost praci

Rostlinné potraviny

= ovoce, zelenina

Zivotidné potraviny

= kralik, ryby, dribez, zvéfina
= jateéni maso

= korenéni potravin
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Zak: Zakladni tepelné Gpravy
= orientuje se ve zplisobech zakladnich = vafeni 12
tepelnych Uprav pokrmU a pouziva je = zadéldvani
v praxi = duseni
= vysvétli moderni trendy tepelnych = peceni
Uprav = smazeni
= dodrZuje posloupnost praci = ostatni druhy tepelnych Uprav
* moderni trendy tepelnych Uprav
= pouziva odbornou literaturu, kuchafské | Seznamenis odbornou literaturou 3
ndzvoslovi = odborna literatura
= vysvétli vyznam norem = yyznam norem
= kucharské nazvoslovi
= vysvétli vyznam a poddvani polévek Polévky
= rozliSuje druhy vyvaru = vyznam a rozdéleni polévek 19
= pfipravuje zakladni druhy vyvar( = druhy vyvaru a jejich priprava
= rozliSuje druhy polévek = hnédé polévky, vlozky a zavarky
= pfipravuje vlozky a zavarky = bilé polévky, ziemnovani a
= popiSe technologické postupy dochucovani
vybranych druht polévek véetné = presnidavkové polévky
estetické Upravy a expedice = specidlni polévky
= dodrZuje posloupnost praci = esteticka uprava a expedice
polévek
= vysvétli vyznam a podavani priloh a Prilohy
salatu = vyznam a podavani pfiloh 19
= voli a pouziva vhodné suroviny = prilohy z brambor
a prislusné technologické postupy = pfilohy z mouky
pro pripravu priloh = prilohy z téstovin
= pfipravuje pfilohy podle = pfilohy ze zeleniny
technologického postupu véetné = prilohy z lusténin a ryze
estetické Upravy a expedice = jednoduché saldty
= pripravuje kompoty a doplnky podle =  kompoty
technologického postupu = dopliky
= dodrZuje posloupnost praci = esteticka uprava a expedice
= yysvétli vyznam a podavani bezmasych | Bezmasé pokrmy 14

pokrm{

voli a pouziva vhodné suroviny a
prislusné technologické postupy pro
pripravu bezmasych pokrmu
pripravuje bezmasé pokrmy podle
technologického postupu vcetné
estetické Upravy a expedice
dodrZuje posloupnost praci

= vyznam a podavani
=  pokrmy z brambor
= pokrmy z téstovin

= pokrmy z ryze

= pokrmy ze zeleniny
=  pokrmy z hub

= pokrmy z tvarohu

= syrové pokrmy

= pokrmy ze sdji

=  pokrmy z vajec
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= vysvétli vyznam a podavani
jednoduchych moucnik

= voli a pouziva vhodné suroviny a
prislusné technologické postupy pro
pripravu jednoduchych moucnik(

= pfipravuje moucniky podle
technologického postupu véetné
estetické Upravy a expedice

= dodrZuje posloupnost praci

Jednoduché moucniky
= vyznam a podavani

= kase
= pudinky
* nakypy

=  moucniky
= naplné do tést

TECHNOLOGIE 2. rocnik

Rozpis vysledkll vzdélavani a uciva: 2. rocnik

. iz .. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Omacky 12
= vysvétli zasady pripravy omacek = zdasady pripravy omacek
= voli a pouziva vhodné suroviny a = zjemnovani a dochucovani
prislusné technologické postupy pro omacek
ptipravu omacek = teplé omacky k masu
= pfipravuje omacky podle = omacky zakladni, bilé a hnédé
technologického postupu véetné =  omacky slozité bilé a hnédé
estetické Upravy a expedice = omacky Slehané
= dodrZuje posloupnost praci = omacky studené
= zpuUsoby zahustovani
= popiSe charakteristiku a rozdéleni Pokrmy z jatecnich mas 47

pokrm( jatecnich mas

= pouzivd vhodné jednotlivé ¢asti masa
na ruzné pokrmy

= pouziva rlzné tepelné Upravy

= pouziva vhodné zaklady pro pripravu
pokrm

= voli a pouziva vhodné suroviny a
ptislusné technologické postupy
véetné estetické Upravy a expedice

= dodrZuje posloupnost praci

= pracuje s recepturami

= uplatfiuje pozadavky na hygienické
normy pripravy pokrma

= rozdéleni a pouziti jednotlivych
casti

= pfiprava zaklad(

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

= droby

Pokrmy z hovéziho masa

= rozdéleni a pouZiti jednotlivych

Casti

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

= droby

Pokrmy z teleciho masa

= rozdéleni a pouZiti jednotlivych
casti

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

Pokrmy z veprového masa

= rozdéleni a pouziti jednotlivych
casti
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= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

= Uprava uzeného masa

= veprové hody (masné vyrobky)

= droby

Pokrmy ze skopového a jehnéciho

masa

= rozdéleni a pouziti

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

Pokrmy z ostatnich druhi jatecnych

mas

popise rozdéleni ryb Ryby 6
voli a pouZiva vhodné suroviny a = rozdéleni

ptislusné technologické postupy = vybrané pokrmy podle tepelnych

véetné estetické Upravy a expedice Uprav

dodrzuje posloupnost praci

pracuje s recepturami

popise charakteristiku a rozdéleni Driibei 7
drlbeze = rozdéleni

voli a pouziva vhodné suroviny a = vybrané pokrmy podle tepelnych
prislusné technologické postupy Uprav

véetné estetické Upravy a expedice = droby

dodrZuje posloupnost praci

pracuje s recepturami

popise rozdéleni zvériny Zvérina 5
pripravuje vybrané pokrmy z mletych | = rozdéleni a pouziti

mas vCetné estetické Upravy a = vybrané pokrmy ze zvéfiny

expedice

voli vhodné suroviny Mieté maso

pripravuje vybrané pokrmy z mletych | = pouZiti surovin 7
mas véetné estetické Upravy a = vybrané pokrmy z vepiového

expedice masa

dodrzuje posloupnost praci = vybrané pokrmy se smési mletych
pracuje s recepturami mas

pouziva spravné druhy masa na Pokrmy na objednavku

pokrmy na objednavku = vyznam a zdasady pripravy 15

voli vhodny tuk

ptipravuje vybrané pokrmy na
objednavku vcéetné estetické Upravy a
expedice

dodrZuje posloupnost praci

pracuje s recepturami

= pfiprava na panvi, rozni a rostu
= vybrané pokrmy podle druhu

Trendy v technologiich pFipravy
pokrmi
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TECHNOLOGIE 3. rocnik

Rozpis vysledkll vzdélavani a uciva: 3. rocnik

. wrso s - Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Z4k: Pokrmy studené kuchyné
= orientuje se v charakteristice = charakteristika vyrobku 25
vyrobkl studené kuchyné = vyznam a podavani
= popiSe technologické postupy = aspik a rosol
vybranych pokrm( studené ®" majonéza
kuchyné =  salaty
= vysvétli moznosti podavani = plnéna a obloZena vejce
jednotlivych vyrobkd =  masové pény
= obloZené chlebicky
= galantiny
= chutovky
= vysvétli vyznam predkrma Pfredkrmy
= urci druhy predkrm( = vyznam a podavani 6
= pripravuje vybrané druhy = studené predkrmy
studenych a teplych predkrm = teplé pfredkrmy
= orientuje se v pripravé rliznych Moucniky
druht tést pro pripravu moucnik( = |istové tésto 23
= pfipravuje zakladni druhy polev a = linecké a vaflové tésto
krém{ = odpalované tésto
= pfipravuje jednoduché moucniky a | = moucniky z ovoce
cukratskych vyrobk = teplé sladké omacky
= orientuje se v pfipravé zmrzlin = polevy
= pfipravuje vybrané druhy = cukrarské korpusy
zmrzlinovych a ovocnych salatu = cukrarské krémy
= cukrarské vyrobky
Zmrzliny a ovocné pohary
= priprava a druhy, pohary
= ovocné salaty
= orientuje se v sortimentu Napoje 6
studenych a teplych ndpojua = studené napoje
= pripravuje vybrané teplé napoje = teplé ndpoje
= orientuje se v rozdéleni diet Dietni stravovani 8

= pfipravuje zakladni dietni pokrmy

=  rozdéleni diet

= vSeobecnd pravidla dietniho

stravovani
= yybrané dietni pokrmy
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vysvétli vyznam polotovari Polotovary (convenience) 5
urci druhy polotovar( = vyznam a druhy
pripravuje pokrmy z polotovaru = priprava pokrm{ z polotovaru
podle udaju na obalu
vysvétli charakteristiku a zvlastnosti | Cizi kuchyné 5
vybranych cizich kuchyni = francouzska kuchyné
popise pripravu vybranych pokrma | = italska kuchyné
cizich kuchyni = ruskd kuchyné
= {inska kuchyné
= anglickd kuchyné
upevnuje ziskané védomosti Upeviovani ziskanych védomosti 15

a priprav k 2z

= predbézna Uprava surovin
= zakladni tepelné Upravy

= polévky

= prilohy

=  bezmasé pokrmy

= jednoduché moucniky

=  omacky

=  pokrmy z jateCnich mas

=  pokrmy z ryb, dribeZe a zvéfiny
= pokrmy z mletych mas

= pokrmy na objedndvku

= pokrmy studené kuchyné
= studené a teplé predkrmy
= dietni pokrmy

= pokrmy cizich kuchyni

Pfesahy:
Veskera témata jsou provazana s predmétem Potraviny a vyZiva a prakticky jsou uplatfovana
v Odborném vycviku
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Pracovisté Trest

Technologie 1. ro¢nik

2. rocnik

3. roc¢nik

dotace hodin celkem

povinny predmét

4/132

3/99

2/62

9/293

Rozpis vysledk( vzdélavani a uciva: 1. roénik

Vysledky vzdélavani

Ucivo

pocet hodin

Zak: Uvod do predmétu
= dodrZuje ustanoveni tykajici se BOZ a = poZarni ochrana a prevence 8
PO = hygienické poZadavky na provoz
* uvede pFiklady bezpe&nostnich rizik, spolecného stravovani
nejcastéjsi priciny drazd a jejich * Uvod do pfredmétu
prevenci = vyvoj kuchafrstvi
» orientuje se ve vyvoji gastronomie * vyznam technologie
= uvede vyznam technologie » kritické body (HACCP)
v gastronomii * hygienicke pfedpisy
= je seznamen s uplatnénim kritickych * osobni a pracovni hygiena
bodd v gastronomickém provozu napf. | ® prava a povinnosti v pfipadé
HACCP nemoci a Urazu
= dodrZuje hygienické predpisy stanovené
pro praci v gastronomickych provozech
= uvede povinnosti pracovnika i
zaméstnav. v pfipadé pracovniho Urazu
= opracovava a upravuje suroviny Technologie pfipravy pokrmu
rostlinného plvodu Predbézna priprava potravin 16
= opracovava a upravuje suroviny Rostlinné potraviny
Zivocisného plvodu =  ovoce, zelenina
= vysveétli zasady korfenéni potravin Zivotidné potraviny
dodrzuje posloupnost praci = kralik, ryby, dribez, zvéfina
= jatecni maso
= korenéni potravin
= orientuje se ve zplisobech zakladnich Zakladni tepelné upravy
tepelnych Uprav pokrmU a pouziva je = vareni 12
v praxi = zadéldvani
= vysvétli moderni trendy tepelnych =  duseni
Uprav =  peceni
= dodrZuje posloupnost praci = smazeni

ovlada pripravu teplych pokrmi podle
technologickych postupl

= ostatni druhy tepelnych Uprav
= trendy v technologiich pfipravy
pokrm{
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pouziva odbornou literaturu, kucharské

nazvoslovi Seznameni s odbornou literaturou 3
vysvétli vyznam norem = odborna literatura
" yyznam norem
= kucharské nazvoslovi

vysvétli vyznam a podavani polévek Polévky
rozliSuje druhy vyvari = vyznam a rozdéleni polévek 19
pripravuje zakladni druhy vyvara = druhy vyvaru a jejich pfiprava
rozliSuje druhy polévek = hnédé polévky, vlozky a zavarky
ptipravuje vlozky a zavarky =  bilé polévky, zjemnovani a
popise technologické postupy dochucovani
vybranych druh( polévek véetné = presnidavkové polévky
estetické Upravy a expedice = specidlni polévky
dodrZuje posloupnost praci = esteticka Uprava a expedice

polévek
vysvétli vyznam a podavani priloh a Prilohy
salatl = vyznam a podavani pfiloh 19
voli a pouziva vhodné suroviny = pfilohy z brambor
a prislusné technologické postupy = prilohy z mouky
pro ptipravu pfiloh = prilohy z téstovin
pfipravuje prilohy podle = prilohy ze zeleniny
technologického postupu véetné = prilohy z luSténin a ryze
estetické upravy a expedice = jednoduché salaty
ptripravuje kompoty a doplriky podle =  kompoty
technologického postupu = dopliky
dodrZuje posloupnost praci = esteticka Uprava a expedice
vysvétli vyznam a podavani bezmasych | Bezmasé pokrmy 14

pokrm{

voli a pouziva vhodné suroviny a
prislusné technologické postupy pro
pripravu bezmasych pokrmu
ptipravuje bezmasé pokrmy podle
technologického postupu vcetné
estetické Upravy a expedice
dodrZuje posloupnost praci

= vyznam a podavani
= pokrmy z brambor
=  pokrmy z téstovin

=  pokrmy z ryze

= pokrmy ze zeleniny
=  pokrmy z hub

=  pokrmy z tvarohu

= syrové pokrmy

= pokrmy ze sdji

= pokrmy z vajec
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= vysvétli vyznam a podavani Jednoduché moucniky 8
jednoduchych moucnik = vyznam a podavani
= voli a pouziva vhodné suroviny a = kase
prislusné technologické postupy pro = pudinky
pripravu jednoduchych moucnik( = nakypy
= pfipravuje moucniky podle =  moucniky
technologického postupu véetné = naplné do tést
estetické Upravy a expedice
= dodrZuje posloupnost praci
= vysvétli zasady pripravy omacek Omacky 12
= voli a pouziva vhodné suroviny a = z3sady pripravy omacek
prislusné technologické postupy pro = zjemnovani a dochucovani
pripravu omacek omacek
= pripravuje omacky podle = teplé omacky k masu
technologického postupu vcetné = omacky zakladni, bilé a hnédé
estetické Upravy a expedice = omacky slozité, bilé a hnédé
= dodrZuje posloupnost praci = omacky Slehané
= omacky studené
= zpUsoby zahustovani
= popiSe charakteristiku a rozdéleni Pokrmy z jatecnich mas 21

pokrmU jatecnich mas

pouziva vhodné jednotlivé ¢asti masa
na rlzné pokrmy

pouziva rizné tepelné Upravy
pouziva vhodné zaklady pro pfipravu
pokrm{

voli a pouziva vhodné suroviny a
prislusné technologické postupy véetné
estetické Upravy a expedice

dodrzuje posloupnost praci

pracuje s recepturami

uplatriuje pozadavky na hygienické
normy pripravy pokrma

= rozdéleni a pouZiti jednotlivych
Casti

= priprava zaklad(

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

= droby

Pokrmy z hovéziho masa

= rozdéleni a pouziti jednotlivych

¢asti

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav

= droby

Pokrmy z teleciho masa

= rozdéleni a pouziti jednotlivych
Casti

= vybrané pokrmy podle tepelnych
Uprav
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TECHNOLOGIE 2. rocnik

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva: 2. ro¢nik

. wrs oz s Y. pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Zak: Pokrmy z jate¢nich mas 26
= popiSe charakteristiku a rozdéleni Pokrmy z vepifového masa
pokrm( jatecnich mas = rozdéleni a pouziti jednotlivych
= pouzivd vhodné jednotlivé ¢asti masa Casti
na ruizné pokrmy = vybrané pokrmy podle tepelnych
=  pouziva rlizné tepelné upravy Uprav
= pouziva vhodné zaklady pro pripravu | ®= Uprava uzeného masa
pokrm{ = veprové hody (masné vyrobky)
= voli a pouziva vhodné suroviny a = droby
ptislusné technologické postupy Pokrmy ze skopového a jehnéciho
véetné estetické Upravy a expedice masa
= dodrZuje posloupnost praci = rozdéleni a pouziti
= pracuje s recepturami = vybrané pokrmy podle tepelnych
= uplatnuje pozadavky na hygienické Uprav
normy pripravy pokrma Pokrmy z ostatnich druhl jatec¢nych
mas
= popiSe rozdéleni ryb Ryby 6
= voli a pouZiva vhodné suroviny a = rozdéleni
prislusné technologické postupy = vybrané pokrmy podle tepelnych
véetné estetické Upravy a expedice Uprav
= dodrZuje posloupnost praci
= pracuje s recepturami
= popiSe charakteristiku a rozdéleni Driibez 7
drlbeze = rozdéleni
= voli a pouziva vhodné suroviny a = vybrané pokrmy podle tepelnych
prislusné technologické postupy Uprav
véetné estetické Upravy a expedice = droby
= dodrZuje posloupnost praci
® pracuje s recepturami
= popiSe rozdéleni zvéfiny Zvérina 5
= pfipravuje vybrané pokrmy z mletych | = rozdéleni a pouZiti
mas vCetné estetické Upravy a = vybrané pokrmy ze zvéfiny
expedice
= voli vhodné suroviny Mieté maso
= pfipravuje vybrané pokrmy z mletych | = pouzZiti surovin 7
mas véetné estetické Upravy a = vybrané pokrmy z veprového
expedice masa
= dodrZuje posloupnost praci = vybrané pokrmy se smési mletych
= pracuje s recepturami mas
= pouziva spravné druhy masa na Pokrmy na objednavku
pokrmy na objedndvku = vyznam a zasady pripravy 15
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voli vhodny tuk

pripravuje vybrané pokrmy na
objednavku vcetné estetické Upravy a
expedice

dodrZuje posloupnost praci

pracuje s recepturami

= pfiprava na panvi, rozni a rostu
= vybrané pokrmy podle druhu

druht tést pro pfipravu moucnikU
pfipravuje zakladni druhy polev a
kréma

ptipravuje jednoduché moucniky a
cukrarskych vyrobku

orientuje se v pripravé zmrzlin
pfipravuje vybrané druhy
zmrzlinovych a ovocnych saldtu

= linecké a vaflové tésto
= odpalované tésto

= moucniky z ovoce

= teplé sladké omacky

=  polevy

= cukrarské korpusy

= cukrarské krémy

= cukrarské vyrobky
Zmrzliny a ovocné pohary

Z4k: Pokrmy studené kuchyné
= orientuje se v charakteristice vyrobk(l | * charakteristika vyrobk( 25
studené kuchyné = vyznam a podavani
= popiSe technologické postupy = aspik a rosol
vybranych pokrm studené kuchyné * majonéza
= vysvétli moznosti podavani = salaty
jednotlivych vyrobku = plnéna a oblozena vejce
= pfipravuje zdkladni pokrmy studené ®" masové pény
kuchyné = obloZené chlebicky
= galantiny
= chutovky
= vysvétli vyznam predkrmu Predkrmy
= urci druhy predkrm = vyznam a podavani 6
= prfipravuje vybrané druhy studenych a | = studené predkrmy
teplych predkrmu = teplé predkrmy
= upeviuje ziskané védomosti Upeviovani ziskanych védomosti 2
= Uprava jateénych mas, ryb,
drlibeze a zvéfiny
= pokrmy z mletych mas
= pokrmy na objedndvku
= pokrmy studené kuchyné a
predkrmy
TECHNOLOGIE 3. ro¢nik
Rozpis vysledki vzdélavani a uciva: 3. rocnik
. wrso s - Pocet
Vysledky vzdélavani Ucivo hodin
Z4k: Mouéniky
orientuje se v pripravé riznych = |istové tésto 23
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= priprava a druhy, pohary
= ovocné salaty

orientuje se v sortimentu Napoje
studenych a teplych ndpoju = studené napoje 6
pfipravuje vybrané teplé napoje = teplé ndpoje
orientuje se v rozdéleni diet Dietni stravovani 8
pfipravuje zakladni dietni pokrmy = rozdéleni diet

= vSeobecnd pravidla dietniho

stravovani

= vybrané dietni pokrmy
vysvétli vyznam polotovari Polotovary (convenience) 5
urci druhy polotovar( = vyznam a druhy
pripravuje pokrmy z polotovari = pfiprava pokrma z polotovart
podle udajd na obalu
vysvétli charakteristiku a Cizi kuchyné 5
zvlastnosti vybranych cizich kuchyni | = francouzskd kuchyné
popise pripravu vybranych pokrm@ | = italskd kuchyné
cizich kuchyni = ruskd kuchyné

= Cinska kuchyné

= anglickd kuchyné
upeviuje ziskané védomosti Upevinovani ziskanych védomosti 15

a priprava k 2Z

= predbéZnd Uprava surovin
= zakladni tepelné Upravy

= polévky

= prilohy

=  bezmasé pokrmy

= jednoduché moucniky

= omacky

=  pokrmy z jatecnich mas

=  pokrmy z ryb, dribeze a zvéfiny
= pokrmy z mletych mas

=  pokrmy na objednavku

= pokrmy studené kuchyné
= studené a teplé predkrmy
= dietni pokrmy

= pokrmy cizich kuchyni

Piesahy:
Veskera témata jsou provdzana s predmétem Potraviny a vyZiva a prakticky jsou uplatrfiovana
v Odborném vycviku
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SPOLECENSKA VYCHOVA

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Trest

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchar, kucharské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 potinaje 1. roénikem

Cil predmétu

Predmét spolecenska vychova je zaméren na vychovu o poznatcich osobnosti ¢lovéka, jeho
chovani, vystupovani, charakteru a reseni neobvyklych situaci v gastronomickém provozu.
73k je systematicky pripravovan na rizné situace, které se m@zou vyskytnout bé&hem jeho
praxe. Vede krealistickému sebepoznavani a pozndvani osobnosti druhych lidi. U¢i Zaky
respektovat a uplatiovat mravni principy a pravidla spole¢enského souziti a prebirat
odpovédnost za vlastni ndzory, chovani, jednani i jejich dusledky.

Cilem je naudit Zaka vyuZivat poznatky zaklad(i psychologie a spolecenského chovani
v profesnim Zivoté.

Charakteristika uciva

Vyuka predmétu Uzce souvisi s dalSimi vseobecné vzdélavacimi pfedmeéty, jako je Cesky jazyk
a obcanskd nauka a s odbornymi pfedméty stolnic¢eni a s odbornou praxi. Pfi vybéru témat se
zamérujeme na poznani osobnosti ¢lovéka, ivodu do psychologie, spole¢enského chovani.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli, hodnot a preferenci

Vyuka sméfuje k tomu, aby Zaci:

=  méli vhodnou miru sebevédomi a byli schopni sebehodnoceni

= jednali odpovédné a prijimali odpovédnost za svd rozhodnuti a jednani

= byli schopni se kriticky divat na vysledky své vlastni prace, dodrzovali zasady a predpis
BOZ

= aby pracovali kvalitné a peclivé pod odbornym vedenim

= nenechali sebou manipulovat, tvofili si vlastni Usudek.

Doporucené vyukové strategie

Vyuka je vedena tak, aby byly spojovany jiz nabyté védomosti s novymi poznatky a vhodné
spojovany s redlnymisituacemi. Nové ucivo je realizovano formou vykladu a zapisu poznamek.
Je uprednostrfiovana mozna individualni aktivita Zakd v doplfiovani naucnych poznatkd z jinych
informacnich zdroji (napf.: prdce s ucebnici, modernimi c¢asopisy, sinformacnimi a
komunika¢nimi technologiemi). Jako vzor a pro predstavu je vyuzivano nazornych pomucek a
rlznych instruktazi (napf.: odbornych exkurzi a audiovizuadlnich didaktickych pomfcek). Pfi
praktickém procvicovani je pracovano s nazornymi pomulckami a v podobé simulacnich her je
vyuzivdna prace s chybou.
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Vyukové strategie

hromadna vyuka
skupinova vyuka
tymova prace
problémové uceni
samostatna prace

’

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:

vyklad

demonstrace

diskuse

skupinova prace zaku

vyhledavani informaci z raznych zdroju, jejich vyhodnoceni a jejich ovéfovani
samostudium

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

Vysledky vzdélavani jsou sledovdny a hodnoceny béhem vyuéovaci jednotky. Je sledovdna
aktivita zaka v prabéhu kolektivniho opakovani, jejich pozornost, béhem kolektivniho
opakovani je hodnocen slovné, pfi Ustnim a pisemném zkouseni je Zak hodnocen podle
Klasifika¢niho radu skoly.

Pracovisté Trest a pracovisté Cernovice maji stejnou dotaci hodin

Spolecenska
vychova 1. roCnik 2.rocnik 3. rocnik dotace hodin celkem

povinny predmét

v v

Trest

0/0

1/33

0/0

1/33

Cernovice

1/33

0/0

0/0

1/33

Prinos predmétu pro rozvoj klicovych, odbornych kompetenci a prifezovych témat

Klicové kompetence:
Kompetence k uceni znamena pro zdka:

mit pozitivni vztah k uceni a vzdélavani

ovladat adekvatni techniku uceni, umét si vytvorit vhodny studijni rezim a podminky
ovladat praci s textem, umét vyhledavat a zpracovavat informace

s porozuménim poslouchat mluvené projevy (napf.: vyklad, pfednasku, proslov aj.)
vyuZivat ke svému uceni rGzné informacni zdroje, véetné zkuSenosti svych i jinych lidi
sledovat a hodnotit pokrok pii dosahovani cilCi svého uceni, pfijimat hodnoceni vysledki
uceni od jinych lidi

zndt mozZnosti svého dalSiho vzdélavani, zejména v obru a povolani
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Kompetence k feseni problému

porozumét zadani Ukolu nebo rozpoznat jaddro problému, ziskat informace potfebné

k feSeni problému bud samostatné, nebo s vedenim jinych lidi navrhnout zplsob feseni
volit prostfedky a zpusoby (pomUcky, metody a techniky) vhodné pro splnéni
jednotlivych aktivit, vyuzivat zkuSenosti a védomosti nabytych dfive

spolupracovat pfi reseni problému s jinymi lidmi (tymové reseni)

Komunikativni kompetence:

formulovat své myslenky srozumitelné;

naslouchat pozorné druhym, tzn. vyjadfovat se pfimérené tématu diskuse;
vyjadfovat se a vystupovat v souladu se zasadami kultury projevu a chovani;
obhajovat a formulovat své nazory a postoje, diskutovat a respektovat nazor druhych.

Socidlni a persondlni kompetence

posuzovat redlné své fyzické a dusevni moznosti, odhadovat dasledky svého jednani

a chovani v rliznych situacich;

stanovovat si cile a priority podle své fyzické zdjmové a pracovni orientace a Zivotnich
podminek;

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

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

mit odpovédny vztah ke svému zdravi, pecovat o svij dusevni a fyzicky rozvoj, byt

si védom dusledk(i nezdravého Zivotniho stylu a zavislosti;

adaptovat se na ménici se Zivotni a pracovni podminky a byt pripraveni resit své socialni
i ekonomické zalezitosti;

pracovat v tymu a podilet se na realizaci spolecnych pracovnich a jinych ¢innosti
pfijimat a odpovédné plnit svérené ukoly;

prispivat k vytvareni vstricnych mezilidskych vztahl a k predchazeni osobnim konfliktiim
a diskriminaci;

byt finan¢né gramotny.

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

jednat odpovédné a samostatné nejen ve vlastnim, ale i ve vefejném zajmu
dodrZovat zdkony, respektovat prdva a osobnost druhych lidi (popf. jejich kulturni
specifika) a oprostit se od nesnasenlivosti, xenofobie a diskriminace

jednat v souladu s moralnimi principy a zdsadami spolecenského chovani, ptispivat

k uplatiovani hodnot demokracie

uvédomovat si — v ramci plurality a multikulturniho souziti — vlastni kulturni, narodni
a osobni identitu, pristupovat s aktivni toleranci k identité druhych

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

chapat vyznam Zivotniho prostredi pro ¢lovéka a jednat v duchu udrZitelného rozvoje
uznavat hodnotu Zivota, uvédomovat si odpovédnost za vlastni Zivot

Kompetence k pracovnimu uplatnéni

mit odpovédny postoj k vlastni profesni budoucnosti, a tedy i vzdélavani; uvédomovat si
vyznam celoZivotniho uceni a byt pripraveni pfizplsobovat se ménicim se pracovnim
podminkam
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= mit pfehled o moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

= mit redlnou pfedstavu o pracovnich, platovych a jinych podminkach v oboru a o
pozadavcich zaméstnavatelU na pracovniky a umét je srovnavat se svymi predstavami a
predpoklady

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

= vhodné komunikovat s potenciondlnimi zaméstnavateli

= znat obecnd prava a povinnosti zaméstnavatell a pracovnik(

Kompetence vyuzivat prostfedky informacnich a komunikacnich technologii

= ziskdvat informace z otevienych zdrojli, zejména pak s vyuzitim celosvétové sité Internet

= pracovat s informacemi z rlznych zdroji nesenymi na rlznych médiich (tisténych,
elektronickych, audiovizudlnich), a to i s vyuzitim prostfedkd informacnich a
komunikacnich technologii

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

Odborné kompetence:
Uplatnovat pozadavky na hygienu v gastronomii:
= dodrZovat hygienu prace v pribéhu pracovnich ¢innosti.

Dbat na bezpecnost a ochranu zdravi pfi praci:
= chapat bezpecnost prace jako nedilnou soucast péce o zdravi své i spolupracovniki
(i dalsich osob vyskytujicich se na pracovistich, napr. klientd, zakaznik(, navstévnikd);
= znat a dodrzovat zakladni pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi
praci a pozarni prevence.

Usilovat o nejvyssi kvalitu své prace, vyrobkul a sluzeb:

= dbat na zabezpecovani parametr(l (standardu) kvality procesu a sluzeb, zohledrovat
pozadavky klienta (zakaznika, obc¢ana);

= ovladat zakladni ¢innosti spojené s jednoduchou obsluhou hosta v odbytovém stfedisku;

= vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli.

Jednat ekonomicky a v souladu se strategii udrZitelného rozvoje:
= nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi.

Prifezova témata

Obcan v demokratické spolecnosti

® naudi zdka cilevédomému usili o dobré znalosti a dovednosti Zaka

= nauci Zaka prijimat zodpovédnost za vlastni rozhodovani a jednani a trvale rozvijet své
odborné dovednosti

Clovék a Zivotni prostiedi
= nauci Zaka jednat hospodarné, uplatriovat ekonomické a ekologické hledisko
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Clovék a svét prace

= nauci zaka vyhledavat aktivné nové informace ze svého oboru, péstovat kladny vztah

k zvolenému oboru

Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva

Vysledky vzdélavani Ucivo pocet
hodin
7ak: Uvod do psychologie
porovnava svou osobnost = vyznam psychologie pro pracovniky 4
s postupné nabytymi védomostmi v pohostinstvi
= vysvétli pojmy psychické jevy, = ¢im se zabyva psychologie
chovani a prozivani = psychické jevy
= chovani, prozivani
= hraje role k pfiblizeni urcitych Osobnost ¢lovéka
Zivotnich situacich = charakteristika osobnosti 7
= vysvétluje pojem charakter = motivacni profil osobnosti
= napiSe referdt na téma , 0sobnost = potfeby, zvyky, zajmy
pracovnika ve verejném = vztahové postojové vlastnosti
stravovani“ = charakter
= profil osobnosti pracovnika ve
verejném stravovani
= zafazuje ¢innosti umoznujici Metody poznani osobnosti 5
komunikaci, které vedou = vlastni metody poznani
k metodam poznani a utvareni = (initelé ovlivAujici poznani a
vlastniho ndzoru k hodnoceni lidi hodnoceni
= yyznam poznani a hodnoceni lidi
= vysvétluje, jak prostiedi mze Osobnost z hlediska socialni
ovlivnit utvareni osobnosti psychologie 9

= nazorné predvadi navazovani
kontaktu, podani ruky, pozdrav,
predstavovani, oslovovani

= uplatfiuje zdsady spolecenského
chovani k hostim

= vliv prostfedi na utvareni osobnosti

= socidlni skupiny

= normy chovani

= zakladni principy chovani

= takt, ohleduplnost, Ucta

= esteti¢nost, hygiena a kultura téla

= navazovani kontakt(l, pozdrav,
podani ruky

= predstavovani, oslovovani

= spolecenské chovani

= zakladni spolecenskd a profesni
pravidla
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popisuje, jak ma vypadat a jak se
ma chovat pracovnik vefejného
stravovani

vysvétluje, jaky ma vliv prostredi
na hosta

ndzorné predvadi chovani

k hostlim v rliznych situacich
dbd na svij zevnéjsek, udrZzuje v
Cistoté pracovni odév

Vystupovani a chovani pracovnikii ve
spole¢ném stravovani

zevnéjSek pracovnika a jeho vliv na
hosta

pracovni odév

vliv prostfedi na hosta

chovani k hostiim, postreh,
iniciativa

komunikace ve sluzbach

demonstruje pozitivni a negativni
projevy chovani lidi

popiSe feseni vzniklych situaci
vysvétluje vhodnost jednotlivych
nabidek

fidi se pokyny nadfizenych,
spolupracuje v tymu

Reseni obvyklych a zvlastnich situaci
v gastronomickém provozu

chovani k riznym typlim host(
chovani ve Spi¢ckovém provozu
feSeni nepfijemnych situaci
chovani pfi slavnostnim stolovani
chovani v obvyklych situacich
prace v tymu

Ptfesahy:

Veskera témata jsou provazana s predmeéty:
= Technologie,

= QOdborny vycvik,

= Stolniceni,

Obcanska vychova.
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ODBORNY VYCVIK

Nazev 3koly: SOS, SOU a ZS Tresdt

Adresa skoly: K Valse 1251/38, 589 01 Trest

Nazev skolniho vzdélavaciho programu: Kuchaft, kuchafské prace

Kéd a nazev oboru vzdélavani: 65-51-E/01 Stravovaci a ubytovaci sluzby
Dosazeny stupen vzdélavani: Stfedni vzdélani s vyuénim listem

Délka vzdélavani: 3 roky

Forma vzdélavani: Denni studium

Platnost SVP: Od 1. 9. 2022 pocinaje 1. ro¢nikem

Cil predmétu

Cilem tohoto predmétu je obohaceni teoretické vyuky o praktické Cinnosti, které zakdm
pomahaji, jak uplatiiovat ziskané teoretické znalosti v praxi, tak i rozvijet jejich potrebné
praktické dovednosti, které jsou nutné ke zvladnuti profese.

Odborny vycvik a teoreticka vyuka se vzajemné prolinaji, doplnuji a vytvareji celek zakladnich
védomosti, znalosti a praktickych dovednosti, smérujicich k vytvofeni kladného vztahu k praci
v oboru a k uplatnéni na trhu prace.

Charakteristika uciva

Z&ci jsou pripravovani na zakladni prace pri vyrobé a podavani pokrmi v provozech vefejného
stravovani.

Odborné vzdélani je usporadano tak, aby Zzakim poskytlo odbornou prlpravu a osvojeni si
védomosti a dovednosti z gastronomie, zejména z technologie pripravy pokrmu. Dulezita je
prakticka aplikace teoretickych védomosti a poznatk( v odborném vycviku.

Cile vzdélavani v oblasti citll, postojli a preferenci

Odborny vycvik sméfuje k tomu, aby Zaci:

= pracovali kvalitné, peclivé, dodrzovali normy a technologické postupy, neplytvali
materialnimi hodnotami,

= dodrZovali zdsady a predpisy BOZ, PO a prevence, HCCP

= vazili si kvalitni prace jinych lidi,

= byli schopni se kriticky divat na vysledky své vlastni préace.

Doporucené vyukové strategie

Skupinova vyuka je zaloZena na zasadach nazornosti a prfimérenosti a na individudlnim
pristupu k jednotlivelm s ohledem na jejich mentdlni a fyzické predpoklady. Technologické
postupy pripravy pokrmU probihaji v ndvaznosti na pfredméty PV, T, ZZ a HV, postupy jsou
vedeny po jednotlivych pracovnich krocich az po samostatné prace zakd i spoluprace
Zaci jsou dlsledné vedeni ke spravnému vyhotoveni Ukolu, ndcviku technik a vyuZiti
informacni techniky pfi vyhleddvani, praci s textem (recepturou), normovani, porozuméni
textu, tim i Casové posloupnosti samotné pripravy, pfipravé a vazeni surovin:

* hromadnd vyuka

= skupinova vyuka

= problémové uceni
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= samostatnd prdce

’

Metody vyucovani, které jsou vyuzivany:
= vyklad

= demonstrace

= prdce s chybou

= pozorovani

= individualni prace

=  skupinova préace

= exkurze

’ s

Hodnoceni vysledkd vzdélavani

pfi plnéni zadaného ukolu:

= vedeni radou a okamzitou korekci chyb ucitelem OV

= aktivita zakd

= z3ajem o zvoleny obor

= zodpovédnost a pristup k praci

= individualni prace jednotlivce

= komunikace s ostatnimi zaky a vzajemna spoluprace mezi nimi

Na zavér pracovniho dne jsou jednotlivé Ukoly hodnoceny nejen ucitelem, ale v ramci
sebehodnoceni zaky samotnymi. Vyzdvihnuty jsou hlavné klady praktickych ¢innosti, poté pak
zapory pro pouceni pred dalSimi ¢innostmi.

Podkladem pro hodnoceni je klasifikacni Fad, ktery je soucasti Skolniho radu.

Pracovisté Cernovice

Odborny vycvik 1. roCnik 2.rocnik 3. ro¢nik dotace hodin celkem
povinny predmét 18 21 21 60

Pfinos predmétu k rozvoji klicovych kompetenci, odbornych kompetenci a prirezovych
témat

Klicové kompetence

Klicové kompetence umoznuji zvladat obecné ndroky v uplatnéni absolventll v provozech

verejného stravovani i v osobnim Zivoté a posiluji uplatnéni uchazecl na trhu prace.

Komunikativni kompetence

= uplatfiovat védomosti, dovednosti a ndvyky potfebné pro jednani vhodnym zplisobem
s jinymi lidmi

= komunikovat vhodnym zplsobem s ostatnimi lidmi

= yysvétlit a zdGvodnit svlj nazor, jednani a potieby

= snazit se vyjadrovat ve svém projevu v souladu s jazykovou normou (spisovnou nebo
obecnou ¢estinou) vsude tam, kde to situace vyZzaduje

Persondlni a socialni kompetence

= uplatiovat pravidla spolecenského chovani, spolupracovat s druhymi lidmi

= pecovat o své zdravi a Zivotni prostfedi

= uvede povinnosti pracovnika v ptipadé Urazu
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vysvétlit problematiku drogovych a jinych zavislosti i nezodpovédného sexualniho
chovani

reagovat adekvatné na hodnoceni svého vystupovani, pfijima radu i kritiku
vyjadrovat se s ohledem na své zdravotni postiZeni, fyzické i dusevni moznosti
komunikovat vhodné s potencidlnimi zaméstnavateli

orientovat se v obecnych pravech zaméstnance a zaméstnavatelu

mit predstavu o pracovnich a mzdovych podminkach v oboru

orientovat se v moznostech uplatnéni na trhu prace v daném oboru

uvede povinnosti pracovnika v pfipadé urazu

Matematické kompetence

uplatiiovat dle svych moznosti zakladni matematické znalosti pfi feseni praktickych ukolt
v béZnych situacich
pouzivat bézné mérné jednotky a rozumét vztahlm mezi nimi

Informacdni a komunikacéni technologie

pracovat s osobnim pocitacem, ziskdvat informace z otevienych zdrojli, zejména
s vyuZitim celosvétové sité Internet, posuzovat rozdilnou vérohodnost ridznych
informacnich zdroja

Kompetence k pracovnhimu uplatnéni

prijimat zodpovédnost za vlastni praci a chovani, vhodnym zplsobem komunikuje
s ostatnimi lidmi a ve sluzbach

Obcanské kompetence a kulturni povédomi

chovat se v souladu s moralnimi zdsadami a poZzadavky na kulturni a spolecenské
chovani
dodrZovat zékonitosti lidskych prav a svobod kazdého ¢lovéka

Odborné kompetence

Odborné kompetence umozni absolventim uplatnit své zkuSenosti v oblasti vefejného
stravovani a zaroven ovladat spravné technologické postupy pri vytvareni vyrobkd. Zak:

charakterizuje ¢asti vyrobniho strediska, druhy vybaveni a jeho pouziti

rozliSuje vlastnosti, jakost a technologickou vyuZitelnost zakladnich druhl potravin a
ndpoju a jejich predbéznou Upravu,

dokaze nakladat s odpady a tfidit je v souladu s predpisy a ochranou Zivotniho prostiedi
umi skladovat potraviny a napoje v souladu s pozadavky na jejich uskladnéni a na
hygienu

rozliSuje druhy skladd

realizuje predbéznou pripravu surovin

udrzuje a zabezpecuje inventar po jeho pouziti

provadi sanitaci kuchynského provozu

znd a dodrzZuje zakladni pravni predpisy tykajici se bezpeénosti a ochrany zdravi pfi praci,
pozarni prevence a HACCP,

vyuziva vhodné prostredky k zajisténi hygieny

dodrzZuje sanitacni rad

dodrZuje predepsany dress code daného zafizeni

Setfi energii a vodu pti ¢innostech ve sluzbach

zna tepelné Upravy pokrma

pripravuje zakladni druhy polévek, omacek, priloh k hlavnim pokrm(m, bezmasé a dietni
pokrmy, jednoduché mouéniky podle platnych receptur
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= nanormuje pokrmy, vypracuje vydejku surovin

= chovat se hospodarné a Setrné s ohledem na Zivotni prostredi

= uplatnovat pozadavky na hygienu, HACCP v gastronomii, na trendy ve vyzZivé,

= zna princip udrZitelnosti, s vyuzitim poznatkd o potravinach

= pouzivat odbornou terminologii

= bezpecné manipulovat se stroji a ostatnim kuchyriskym zafizenim

= osvojit si zadsady, ndvyky a prevenci bezpeéné a zdravi neohrozujici pracovni ¢innosti
véetné zdsad ochrany zdravi pfi préci,

= rozpoznat moznost nebezpedi Urazu nebo ohroZeni zdravi

= poskytovat dle svych védomosti a dovednosti prvni pomoc

= mit prehled o vyZivé, znd zdsady raciondlni vyZivy, druhy diet a alternativni zplsoby
stravovani

= ovladat zakladni ¢innosti spojené s obsluhou hosta v gastronomickém provozu, naklada s
obaly v rdmci udrzitelnosti, vyzna se v oznaceni potravin a ndpojl

=  vhodné komunikovat s potencidlnimi zaméstnavateli

= znat prislusné pravni predpisy tykajici se bezpecnosti a ochrany zdravi pfi praci a pozarni
ochrany, hygienické predpisy a zasady

= nakladat s materidly, energiemi, odpady, vodou a jinymi latkami ekonomicky a s ohledem
na Zivotni prostredi a zadsady udrZitelnosti

= ovladat zpuUsob pripravy zakladnich a zakladnich dietnich, studenych a teplych pokrma
Ceské kuchyné, technologické postupy, trendy v technologiich pfipravy pokrmu, kontrola
kvality spravné uchovavani pokrm, esteticky dohotovuje a expeduje pokrmy

= dodrZovat posloupnost praci a ¢asovy harmonogram

Absolvent je schopen po prislusné praxi vykonavat i narocnéjsi prace pfi pripravé pokrmd.

Priifezové téma

Obcan v demokratické spolecnosti

= 7aci jsou vedeni k rozvoji osobnosti jak v oblasti védomostni, dovednosti a schopnosti,
tak v oblasti Zivotnich postojd a hodnot ve spolecnosti, spoluprace s ostatnimi lidmi a
vzajemné komunikace.

Clovék a svét prace

= vybavuje zdka znalostmi a kompetencemi, které mu pomohou optimalné vyuzit svych
osobnostnich a odbornych predpokladli pro Uspésné uplatnéni na trhu prace.

Clovék a Zivotni prostiedi

= vede Zaky k tomu, aby chapali postaveni ¢lovéka v prirodé a vlivy prostredi na jeho zdravi
a Zivot

Rozpis uciva a vysledki vzdéldvani 1. roénik — pracovisté Cernovice

Ucivo Ucebni
hodiny
= 73k Seznameni s tematickym planem uciva, 18
= uplatfiuje pozadavky na hygienu s pracovistém OV, s pravy a povinnostmi
v gastronomii na pracovisti zakt, BOZP a prevence, HACCP a
= jedna v souladu s predpisy BOZ hygienou na pracovisti
= je seznamen s uplatnénim kritickych = bezpec€nost prace, dodrzovani PO,
bod( HACCP osobni hygiena, hygiena pracovisté a
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prijima své povinnosti a orientuje se
v pouzivani pomucek a inventafe na
pracovisti

osvojuje si zakladni techniky pfi
pripravé zakladnich pokrm{,
uplatiuje vlastnosti profesni, moralni
a charakterové

osvojuje si vSeobecné znalosti a
praktické dovednosti

vysvétli chovdani k hostlim,
spolupracovnikdim i zpisoby chovani
pri jidle

hygiena potravin s ohledem na Zivotni
prostredi

povinnosti kuchare, pomucky,
inventar, jeho pouZivani a oSetrfovani
zdkladni pravidla stolovani

pouziva vSechny druhy technického Provozni fady na pracovisti 24
vybaveni stravovaciho zafizeni = seznameni s inventafem, vazeni a
vyuZziva pri své praci stolni vahy a méreni surovin
odmérky na suroviny = druhy sklad(
uvédomuje si duleZitost skladu = prevzeti surovin ze skladu
potravin a osvojuje si prebirani = zaklady normovani
surovin ze skladu, rozlisuje druhy = sestava vydejky
sklad = pravidla stolovani
seznamuje se se zaklady normovani
z Receptur teplych pokrm(
samostatné zkousi sestavit vydejku
potravin na zakladé normovani
osvojuje si zplsob chovani u stolu a
pri jidle
ziskava pfi stolovani jistotu, vzorné
chovani a jde ostatnim prikladem
uplatiuje pozadavky na zakladni Pfredbéina priprava pfi zpracovani 84
techniku kucharskych dovednosti potravin
osvojuje si druhy kofeni a pouZiva je = (CiSténi, omyvani, krajeni, Slehani,
Vv praxi kuchani, vykostovani, Spikovani...
rozliSuje zakladni druhy potravin = druhy koreni, kofenéni potravin
charakterizuje vyznam a pouziti = zakladni druhy potravin — jate¢na
jednotlivych druhl potravin masa, ryby, dribez, zvéfina, zelenina,
dodrZuje hygienu a estetiku prace pfi lusténiny, obiloviny, tuky, mléko,
praci v obsluze vejce
jednd v souladu s predpisy BOZP = hygiena a estetika prace obsluhujicich
= pravidla prevence a bezpecnosti pfi

praci  na pracovisti a dodrzovani PO

vlastnimi slovy popise definice Zakladni tepelné upravy 72

zakladnich tepelnych Uprav
upravuje pokrmy s prihlédnutim ke
zdravé vyzivé

seznamuje se s provozem na svém
pracovisti a ostatnich Usecich

vareni, duseni, peceni, smazeni
Uprava pokrmU na roZni a na rostu
provozovny ve verejném stravovani
zasady a pravidla obsluhy

inventar na useku OV
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vysvétli kde a jak pouzit vhodné
formy obsluhy, osvojuje si zasady a
pravidla obsluhy

uplatiiuje vhodné pouzivani inventare
na useku OV

ziskava jistotu pri podavani doplnika

k hlavnim pokrmUm

podavani pokrm( se salaty, kompoty
a studenymi omackami

charakterizuje vyznam a rozdéleni Ptiprava polévek 72
polévek = vyznam a rozdéleni polévek
orientuje se v druzich vyvaru a = druhy vyvaru a jejich ptiprava
pouziva vhodné suroviny = priprava hnédych polévek
osvojuje si pfipravu hnédych a bilych | = priprava bilych polévek

polévek a uvédomuje si rozdilnost = zavarky a vlozky do polévek
technologickych postupl = zahustovani, zjemnovani a
vysvétluje rozdil mezi zavarkami a dochucovani polévek

vlozkami a uvadi jejich priklady = presnidavkové a zdravotni polévky
objasriuje zahustovani, ziemnovani a | = stolovy a sedaci inventar na Useku
dochucovani polévek jidelny

vyjmenuje nejznaméjsi druhy polévek | = restauracni pradlo
presnidavkovych a zdravotnich

zdlvodnuje rozdily mezi polévkami

hnédymi, bilymi, pfesnidavkovymi a

zdravotnimi

seznamuje se s inventafem na Useku

jidelny a osvojuje si jej spravné

pouzivat, oSetfovat a chranit

orientuje se v jeho rozdéleni, pouZiti,

oSetrovani a uloZeni

vyjmenuje nejpouzivanéjsi prilohy Pfilohy a bezmasé pokrmy 66

k hlavnim pokrmUm

popise vyrobni postup priloh

z brambor a mouky

uvede technologické postupy danych
priloh

upravuje bezmasé pokrmy
hospodarné a ucelné dle osvojenych
technologickych postupl

voli vhodny doplnék k danym
bezmasym pokrm(m

orientuje se v druzich inventare a
uplatiiuje spravné zplsoby osetfovani
seznamuje se s druhy jidelnich
pribord a uplatiuje je v praxi

prilohy z téstovin, ryze, ze zeleniny a
lusténin

prilohy z brambor a mouky

jidla z brambor, ze zeleniny, z ryze,
téstovin, vajec, lusténin, hub a syru
doplniky k bezmasym pokrm{m
stolni inventar

ptibory — jidelni pfibory a jejich
pouzivani
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charakterizuje vyznam a rozdéleni Pfiprava omacek — vyznam a rozdéleni 132
omacek = pfiprava zakladnich omacek —
uplatiuje pozadavky na spravnou besamel a velouté

pripravu zdkladnich omacek = pfiprava zaklad(

osvojuje si vhodnou Upravu zakladGia | = priprava bilych a hnédych omacek
orientuje se v jejich pouZziti = priprava zakladnich studenych
objasnuje rozdil mezi bilymi a omacek

hnédymi omackami = normovani vyvard, omacek,
rozlisuje druhy omacek a na zakladé bezmasych pokrm a ptiloh

svych védomosti je pfipravuje * invental na pokrmy

definuje pripravu studenych omacek | = inventar na studené a teplé napoje
a popiSe jakou formou se da srazena

omacka napravit

Zna trendy v technologiich ptipravy

samostatné normuje z Receptur

teplych pokrm0 a prokaze tim své

dosavadni znalosti

rozliSuje druhy inventare, osvojuje si

na nich podavani pokrm(

voli spravny druh inventare a

uplatiuje jej pri podavani ndpoja

popise pfedbéZnou Upravu surovin Jednoduché salaty 42
vyjmenuje vhodné druhy ovoce a = ovocné salaty

zeleniny na pripravu jednoduchych = zeleninové salaty

salatl = zalivky a dresinky

voli vhodny zplsob zpracovani = pomocny inventar

surovin

vysvétli vyrobni postup zdlivek a

dresinkl a zdlrazni duleZitost danych

surovin v jednoduchych salatech

seznamuje se s jeho druhy, spravné

jej vyuziva v praxi

rozliSuje moucné pokrmy a Moucné pokrmy a jednoduché moucniky 56

jednoduché moucniky dle tepelnych
Uprav

voli k nim vhodny doplnék, prisady a
smesi

osvojuje si normovani moucnych jidel
a jednoduchych moucnik

moucna jidla varena

moucna jidla pecena a zapékand
moucna jidla smazend
normovani moucnych jidel a
jednoduchych moucniki
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uplatiuje ziskané védomosti a

Upeviovani a procvicovani ziskanych

dovednosti v praxi odbornych dovednosti a znalosti 28
= dodrZuje hygienické, bezpecnostni a = bezpecnost prace na pracovistich OV
dalSi pfedpisy pro gastronomii = normovani, vazeni a méfeni surovin,
= ovlada vazeni, méreni surovin do sestava vydejky, pfiprava hlavnich
pokrm{ pokrm, pfiloh, doplfikd a moucniki
= ovlada sestavu vydejky = zakladni druhy potravin, zakladni
= uplatiuje zakladni technologické tepelné Upravy
postupy pfi pripravé pokrma véetné = inventar na Useku jidelny
priloh a doplnkd = pomocny inventar
= pfi vyrobé pokrm{ vhodné kombinuje
biologickou a energetickou hodnotu
potravin
= pouziva technické vybaveni
stravovaciho zafizeni
= vyuziva inventar na useku OV a
spravné pouziva i ostatni inventar
Rozpis uciva a vysledki vzdélavani 2. ro¢nik
Zak: Uéivo Ucel?nl
hodiny
= uplatfiuje pozadavky na hygienu Uvod — seznameni s tematickym planem
v gastronomii na pracovisti uciva, s pracovistém OV, pracovné pravni 49
= objasni nutnost BOZ a PO a prevence | problematika BOZP a dodrZovani PO a
= dodrZuje predpisy véetné programu prevence, prvni pomoc, osobni hygiena,
HACCP hygienické zasady- HACCP, prostiedky pro
= 7nd dopady na Zivotni prostredi uklid a sanitaci
= zorganizuje své pracovisté a = hygiena pracovisté a hygiena potravin
spolupracuje v tymu = skladovani potravin, rozlisuje druhy
= prokaze védomosti a dovednosti sklad@
ziskané v 1. ro¢niku = skladuje suroviny v souladu s
® normuje samostatné z receptur pozadavky na jejich uskladnéni
teplych pokrmu = pfiprava pracovisté a obsluhujicich na
= sestavi vydejku potravin na zakladé provoz
normovani = normovani vyvaru, hotovych
= orientuje se v pouzivani MSl a VSI pokrm( a pfiloh
* normovani jednoduchych mouénik
= sestava vydejky
® inventar potfebny k provozu
= charakterizuje vyznam a pouziti Pfiprava pokrmi z jatecného masa 252

jednotlivych druhl jate¢ného masa
véetné vnitrnosti

popise sloZeni a vhodny zpUlsob
zpracovani jednotlivych druh( a ¢asti
masa, navrhuje spravny zéklad

sloZeni a rozdéleni jednotlivych druhd
mas

porcovani a predbéznd priprava masa
ptiprava zakladl

tepelnd Uprava vnitfnosti
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pfi vyrobé pokrm vhodné kombinuje
biologickou a energetickou hodnotu
potravin

zna trendy v technologiich pfipravy
pokrml

voli vhodnou ptilohu k danému
pokrmu

vyjmenuje vyrobky veprovych hodl a
ovlada jejich pripravu

osvojuje si Upravu a prostreni stol(,
voli spravnost zaloZeni inventare
orientuje se v nabidce a doplfiovani
vystavenych vyrobk{

dodrzuje vhodné umisténi a prostirdni,
hygienicka pravidla a kulturnost
prodeje, estetiku

vysvétli rozdil mezi druhy jidelnich
listkl, dodrZuje zasady pti jejich
sestavovani

zdkladni tepelné Upravy masa — trendy
v technologiich

specidlni vyrobky charakteristické pro
vepiové hody

jidelni a pfirucni stoly

sklenéné vitriny

servirovaci a nabidkové stoly
gastronomicka pravidla pro
sestavovani jidelniho a napojového
listku

orientuje se v druzich mletych mas a Mleta masa 77
dle technologickych postupll z nich = druhy mletych mas, pouziti

pripravuje pokrmy * mleti masa, prisady, kofenén

dodrzZuje hygienické zasady pfi = tvarovani masa — fizky, karbanatky,

predbéiné pripravé a posléze Sisky, krokety

zpracovani a ochuceni masa = tepelné Upravy mletych mas

osvojuje si zruénost pri tvarovani * trendy v technologii

danych vyrobk{ = (prava pokrmu ze smési mletych mas

pokrmy dopliiuje vhodnou pfilohou = jidelni a napojové listky — naleZitosti a

vyuziva vhodnou kombinaci surovin a poradi pokrmU a ndpoju

prisad

popise nalezitosti a orientuje se

v Ffazeni pokrmU na jidelnich a

napojovych listcich

zna trendy v technologiich pfipravy

pokrm

pojmenuje jednotlivé druhy ryb, Ryby, drlibez, zvéfina 175

drlibeze a zvéfiny, uvede spravny
zpUsob skladovani

pripravuje pokrmy s prihlédnutim

k zdravé vyzivé a voli vhodnou ptilohu
k danému pokrmu

vlastnimi slovy vysvétli zvlastnosti
podavani a popise tepelnou Upravu u
nékterych druh(

zna trendy v technologiich pfipravy
pokrm(

rozdéleni, skladovani a predbéznd
Uprava

tepelnd Uprava véetné vnitinosti
tepelna Uprava korysd, mékkysa a
obojzivelnika

ptiprava peciva a chleba, kone¢na
kontrola pracovisté

opakovani — zasady obsluhy
opakovani — pravidla obsluhy
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osvojuje si podavani peciva a chleba,
fidi se Urovni obsluhy, provéri
ptripravenost odbytového strediska
dodrZuje zdsady obsluhy, zaméruje se
na rychlost, presnost, nehlu¢nost,
poctivost a klid pti praci

uplatiuje pravidla obsluhy a pouziva
je v mite, odpovidajici danym
podminkam

vyjmenuje druhy a ¢dasti jate¢ného
masa vhodného na anglicky zpUsob
voli a pouZiva vhodné casti masa
prislusnou tepelnou Upravu, vhodnou
prilohu a doplnék

uplatiuje ziskané védomosti a
dovednosti v praxi

ovlada ptislusné techniky pti ptipraveé
pokrm( a pouziva vsechny druhy
vybaveni stravovaciho zatizeni
charakterizuje formy obsluhy a vyuZiva
je v praxi

rozliSuje druhy napoja, vysvétli
vyznam a vyuziti ndpoju ve vyzivé,
vysvétli zplsoby a vyznam nabidky a
prodeje,

vyuzivd znalosti o potravindch a vyzivé
pfi vybéru vhodnych surovin

ovlada zékladni technologické postupy
pri pfipravé pokrmu

zna trendy v technologiich pfipravy
pokrml

pripravuje pokrmy na zakladé
normovani dle pfislusnych norem

své pracovni ¢innosti v ramci plnéni
pracovnich ukol( vykonava tak, aby
Zivotni prostfedi nenarusoval, ale
naopak prispival k jeho zlepseni

pri expedici pokrm a ndpojl
uplatiuje zasady estetiky a vydeje
pokrm{

dodrzuje zdsady BOZP, PO a prevence,
HACCP a ohled na Zivotni prostredi

Minutkové pokrmy z jatecného masa -

hovéziho, teleciho a vepfového

vhodné druhy masa a poufZiti
druhy tepelnych Uprav masa
minutkovym zplsobem

vhodné prilohy k minutkovym
pokrm{im

formy obsluhy

zakladni a vyssi forma vyuky
obsluha

druhy nealkoholickych a
alkoholickych napojt

zplsoby nabidky, prodeje
opakovani a procvicovani ziskanych
odbornych dovednosti a znalosti
priprava predkrm( z jate¢ného masa,
mletého masa, ryb, dribeze a
zvériny, minutkovych pokrmf
trendy v technologiich ptipravy
pokrmu

normovani pokrmu

plnéni pracovnich ¢innosti

Uprava pokrmU na taliti a jejich
podavani

dodrzovani BOZP, PO a prevence,
HACCP,

Zivotni prostiedi
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Rozpis uciva a vysledki vzdélavani 3. ro¢nik

Zak: Uéivo Uebni
hodiny
= uplatfiuje pozadavky na HACCP, Bezpecnost prace, PO, prevence osobni 35
hygienu v gastronomii na pracovisti hygiena, hygiena pracovisté a potravin,
= jedna v souladu s predpisy BOZ, PO a HACCP
prevence, charakterizuje ¢asti = priprava pokrma z jateéniho masa
vyrobniho stfediska, druhy vybaveni a | = pfiprava priloh, doplnkd,
jeho poutziti, bezpe¢né manipuluje se jednoduchych moucnika
stroji a ostatnim kuchyriskym = normova a polévek
zaftizenim = priprav ni z receptur studenych
= prokaze védomosti a dovednosti pokrmu
ziskané v 1. a 2. ro¢niku = spolecenskd vychova, hygiena,
= samostatné normuje z receptur estetika a BP obsluhuijicich,
studenych pokrma a vyuZiva pfi tom * invental na Useku obsluhy
znalosti ziskanych z receptur teplych = pravidla techniky obsluhy
pokrm{
= uplatriuje chovani k hostim a svym
spolupracovnikiim, dodrZuje zplsoby
chovani pfi jidle, hygienu, estetiku a
BS obsluhujicich pfi praci v obsluze
= Pouziva vhodny a ke své praci
potfebny inventar
= Dodrzuje pravidla obsluhy a
hospodarné vyuziva material
= prokdze védomosti a dovednosti Upeviovani dovednosti z 2. ro¢niku 70

ziskané ve 2. rocniku

samostatné normuje z receptur a
vyuZziva pfi tom ziskanych znalosti
dodrzuje zplsoby chovani pfi jidle,
hygienu, estetiku a BOZ a PO a
prevence

pouziva vhodny a ke své praci
potfebny inventar

= priprava pokrma z jate¢ného masa

= priprava omacek

= priprava ryb, dribeZe, zvéfiny

* mletd masa

= pokrmy na objednavku

= normovani z receptur

= hygiena, estetika, BOZ a PO a
prevence

* inventar na Useku jednoduché
obsluhy
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charakterizuje vyznam a rozdéleni

Studena a teplé kuchyné — vyznam a

studené kuchyné rozdéleni 210
popise vhodny zplisob zpracovani = Uprava majonézy, rosolu, aspiku,
surovin do zdkladnich vyrobk( studené dresink(, omacek, krémU a pén
kuchyné = Uprava jednoduchych a slozZitych
seznami se s nejoblibenéjsimi pokrmy salatu

a vhodnym inventafem na podavani | =  vyrobky studené kuchyné

teplych predkrmu = teplé pfedkrmy — sortiment

uplatni vhodny zpUsob zpracovani = zplsob pripravy a podavani

surovin do zdkladnich vyrobk( teplych | =  nealko a alkoholické napoje
predkrm = jidelni pfibory

zna trendy v technologiich pfipravy =  obsluha

pokrm{ = inventdf na pokrmy a napoje
objasnuje vyznam teplych predkrmu

pripravuje zakladni vyrobky a pokrmy,

dodrzuje BOZ a PO a prevenci

orientuje se v podavani napoju a

zaklada vhodné sklo pti prostirani

zaklada na stdl vhodné pribory a

dodrzZuje estetiku prostirani

vyuziva zdsady obsluhy, jednd a

komunikuje slusné a odpovédné

uplatiiuje zdsady obsluhy a vyuziva je v

praxi

pouziva vhodny inventar na pokrmy a

napoje, udrzuje jejich Cistotu

charakterizuje zakladni druhy diet Diety — prehled diet, pozadavky na
voli spravnou pripravu dietniho pfipravu dietnich pokrml, poutziti 70
pokrmu k urcité dieté a vybira k ni riznych druhl potravin p¥i pripravé
vhodnou pfilohu danych pokrmti

uplatiiuje pozadavky na Upravu = priprava dietnich pokrm{
diferencované stravy, ptipravuje = pozadavky na Upravu diferencované
zakladni dietni pokrmy stravy

procvicuje si zru€nost pri podavani = podavani dietnich pokrma se salaty,
pokrm{ se saldty, kompoty a kompoty a studenymi omackami
studenymi omackami a vyuziva ji v

praxi

charakterizuje dané cizi kuchyné Cizi kuchyné — charakteristika 35

rozlisSuje pripravu pokrm( kuchyni
Evropy, Asie a Ameriky

voli charakteristické potraviny pro
urcitou cizi kuchyni

= priprava pokrm( kuchyni Evropy, Asie
a Ameriky
= Znd trendy v technologiich
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= vysvétluje pripravu pokrm( P¥iprava pokrmt z polotovart 70

z polotovarl = Druhy polotovaru
= vyjmenuje druhy polotovar( »  Pouziti polotovari
" pouziva polotovary v praxi = vhodné prilohy a doplriky
= vybira vhodné prilohy a doplriky ® normovani z receptur
k danym polotovariim = priprava pokrm(
= prokazuje znalosti pfi normovani = gastronomicka pravidla
z receptur = sestava jidelniho a napojového listku

= pokrmy na jejich zakladé a na zdkladé
udajld na obalu samostatné pfipravu;j

= respektuje zasady spravné vyzivy

= samostatné sestavuje jidelni a
napojovy dle pravidel

= uplatfiuje ziskané védomosti a Upeviiovani ziskanych védomosti a 161
dovednosti a na jejich zdkladé u JZZK | prakticka pfiprava k ZZ
prokaze naplnéni profilu absolventa * normovani pokrmu z receptur
= pokrmy pfipravuje samostatné = sestava vydejky
na zakladé normovani a dle = dodrZovani BOZ a PO a prevence
ptislusnych receptur = priprava studenych a teplych
= pracuje hospodarné a ucelné predkrm, polévek, hlavnich pokrm,
= vyuziva znalosti technologickych salatl a moucnikd
postupl a pouZiva je v praxi = diety, charakteristika a pfiprava
= dodrZuje hygienické ptredpisy, zdsady pokrm{i
BOZ a PO a prevence, HACCP a dalsi = cizi kuchyné, charakteristika a
predpisy pro gastronomii priprava pokrmu

= zasady spolecenské vychovy

= gastronomicka pravidla

= zasady podavani studenych a teplych
pokrmu

= priprava pokrma z jate¢ného masa

= priprava polévek, priloh, doplnkd,
moucnikd,

= pfiprava jednoduchych a slozitych
salath

Pfesahy :

Veskera témata jsou provazana s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva, Zatizeni zavod,
Stolniéeni a Spolecenska vychova.

Matematika (1. ro¢nik) - Operace s redlnymi Cisly
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Pracovisté Trest

Odborny vycvik

povinny predmét

1. roc¢nik

2.rocnik

3. rocnik

dotace hodin celkem

15

17

28 60

Rozpis vysledki vzdélavani a uciva: 1. rocnik

Zak: Uéivo Uéebni
hodiny
= uplatfiuje pozadavky na hygienu = Sezndmeni s tematickym planem 18
v gastronomickych provozech jedna uciva, s pracovistém OV, s pravy a
v souladu s predpisy BOZ a prevenci povinnostmi Zaku
= uvédomuje si ucel kritickych bodu a = bezpecnost prace, dodrzovani PO a
jeho fungovani v gastronomickém prevence, osobni hygiena, hygiena
provozu napr. HACCP pracovisté a hygiena potravin
= prijima své povinnosti a orientuje se = bezpecnost technickych zatizeni
v pouzivani pomucek a inventafe na = prvni pomoc
pracovisti = ochrana Zivotniho prostredi
= osvojuje si zakladni techniky pti = naklddani s obaly a odpady
pripravé pokrm( = povinnosti kuchare, pomucky,
= uplatfuje vlastnosti profesni, moralni inventar, jeho pouzivani a osSetfovani
a charakterové = zakladni pravidla stolovani
= osvojuje si vseobecné znalosti a
praktické dovednosti
= vysvétli chovani k hostim,
spolupracovnikdim i zpUsoby chovani
pri jidle
= pouziva technické vybaveni Provozni fady na pracovisti 24

gastronomického provozu

vyuZiva pfi své praci stolni vahy a
odmeérky na suroviny

uvédomuje si dllezitost skladu
potravin a osvojuje si prebirani
surovin ze skladu

charakterizuje &asti vyrobniho
stfediska, druhy vybaveni a jeho
pouziti

rozliSuje druhy sklad( a pouziva
zatizeni sklad( potravin

obsluhuje technologicka zatizeni
podle pokyna

Cisti a zabezpecuje technologicka
zatizeni po ukonceni provozu podle
pokynu

seznamuje se se zaklady normovani
z Receptur teplych pokrmu

sezndmeni s inventdfem, vazeni a
méreni surovin

prevzeti surovin ze skladu

zdkladni ¢lenéni a vybaveni vyrobniho
stfediska

rozliSuje druhy skladd

technologicka zafizeni ve vyrobé
zdklady normovani

sestava vydejky

pravidla stolovani
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samostatné zkousi sestavit vydejku
potravin na zakladé normovani
osvojuje si zplsob chovani u stolu a
pri jidle

ziskava pfi stolovani jistotu, vzorné
chovani a jde ostatnim prikladem

uplatriuje pozadavky na zakladni Pfedbéina priprava pfi zpracovani 84
techniku kucharskych dovednosti potravin
osvojuje si druhy kofeni a pouziva je | = gj§téni, omyvani, krajeni, $lehani,
Vv praxi kuchani, vykostovani, sSpikovani...
rozliSuje zakladni druhy potravin = druhy kofeni, kofenéni potravin
charakterizuje vyznam a pouziti = zakladni druhy potravin — jate¢na
jednotlivych druhl potravin masa, ryby, dribeZ, zvéfina, zelenina,
dodrzuje hygienu a estetiku prace pfi lusténiny, obiloviny, tuky, mléko,
praci v obsluze vejce
jedna v souladu s predpisy BOZ * hygiena a estetika prace obsluhujicich
a PO = pravidla bezpecnosti pfi praci na
pracovisti a dodrzovani PO
vlastnimi slovy popise definice Zakladni tepelné upravy 72
zakladnich tepelnych uprav * vafeni, dudeni, peceni, smaZeni
upravuje pokrmy s prihlédnutim ke = (prava pokrm{ na rostu a rozni
zdravé vyzivé * provozovny ve verejném stravovani
seznamuje se s provozem na svém = zdasady a pravidla jednoduché obsluhy
pracovisti a ostatnich usecich = jnventdf na Useku OV
vysvétli kde a jak pouzit vhodné = poddavani pokrmu se saldty, kompoty
zpUsoby obsluhy, osvojuje si zasady a a studenymi omackami
pravidla obsluhy
uplatiuje vhodné pouzivani inventare
na Useku OV
ziskava jistotu pfi podavani
doplnikd k hlavnim pokrmdm
charakterizuje vyznam a rozdéleni Ptiprava polévek 66

polévek

orientuje se v druzich vyvaru a
pouziva vhodné suroviny

osvojuje si pripravu hnédych a bilych
polévek a uvédomuje si rozdilnost
technologickych postupl

vysvétluje rozdil mezi zavarkami a
vlozkami a uvadi jejich priklady
objasniuje zahustovani, ziemnovani a
dochucovani polévek

vyjmenuje nejznaméjsi druhy polévek
presnidavkovych a zdravotnich
zdlvodnuje rozdily mezi polévkami
hnédymi, bilymi, presnidavkovymi a
zdravotnimi

= vyznam a rozdéleni polévek

= druhy vyvaru a jejich priprava

= priprava hnédych polévek

= priprava bilych polévek

=  zavarky a vloZzky do polévek

= zahustovani, zijemnovani a
dochucovani polévek

= presnidavkové a zdravotni polévky

= trendy v technologiich pfipravy
polévek

= stolovy a sedaci inventar na Useku
jidelny

= restauracni pradlo
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seznamuje se s inventafem na Useku
jidelny a osvojuje si jej spravné
pouzivat, oSetfovat a chranit
orientuje se v jeho rozdéleni, pouziti,
oSetfovani a ulozeni

vyjmenuje nejpouzivanéjsi prilohy Pfilohy a bezmasé pokrmy 66
k hlavnim pokrm0m = prilohy z téstovin, ryze, ze zeleniny a

popiSe vyrobni postup priloh [usténin

z brambor a mouky = prilohy z brambor a mouky

uvede technologické postupy danych | = jidla z brambor, ze zeleniny, z ryze,

priloh téstovin, vajec, lusténin, hub a syru

upravuje bezmasé pokrmy = trendy v technologiich pfipravy pfiloh
hospodarné a ucelné dle osvojenych a bezmasych pokrm{

technologickych postupt » doplriky k bezmasym pokrmim

znd trendy v technologiich ptipravy = stolni inventar

pfiloh a bezmasych pokrm = pribory — jidelni pFibory a jejich

voli vhodny doplnék k danym pouzivani

bezmasym pokrmuim

orientuje se v druzich inventare a

uplatiuje spravné zplsoby osetfovani

seznamuje se s druhy jidelnich

pribord a uplatiuje je v praxi

charakterizuje vyznam a rozdéleni Pfiprava omacek — vyznam 132

omacek

uplatriuje pozadavky na spravnou
ptripravu zakladnich omacek
osvojuje si vhodnou Upravu zaklada a
orientuje se v jejich pouziti
objasiuje rozdil mezi bilymi a
hnédymi omackami

rozliSuje druhy omacek a na zakladé
svych védomosti je pripravuje
definuje pfipravu studenych omacek
a popise jakou formou se da srazena
omacka napravit

samostatné normuje z Receptur
teplych pokrm( a prokdze tim své
dosavadni znalosti

rozliSuje druhy inventare, osvojuje si
na nich podavani pokrm{

voli spravny druh inventare a
uplatiuje jej pfi podavani napojl

a rozdéleni

ptriprava zdkladnich omacek —
beSamel a velouté

priprava zaklada

ptiprava bilych a hnédych omacek
ptiprava zakladnich studenych
omacek

normovani vyvart, omacek,
bezmasych pokrm( a ptiloh
inventar na pokrmy

inventar na studené a teplé napoje
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popise predbéZznou Upravu surovin Jednoduché salaty 42
vyjmenuje vhodné druhy ovoce a = ovocné salaty

zeleniny na pfipravu jednoduchych = zeleninové salaty

salatd = zalivky a dresinky

voli vhodny zpUsob zpracovani = pomocny inventar

surovin

vysvétli vyrobni postup zalivek a

dresink( a zdlrazni duleZitost danych

surovin v jednoduchych saldtech

seznamuje se s jeho druhy, spravné

jej vyuziva v praxi

rozliSuje moucné pokrmy Moucné pokrmy a moucniky 56
a jednoduché moucniky dle tepelnych | = moué¢n4 jidla vafend

Uprav = moucna jidla pecena a zapékana

voli k nim vhodny doplnék, prisady a = moucnd jidla smazena

smeési * normovani mouénych jidel a

osvojuje si normovani moucnych jidel jednoduchych moucnik

a moucnik(

uplatriuje ziskané védomosti a Upeviiovani a procvicovani ziskanych
dovednosti v praxi odbornych dovednosti a znalosti 34

dodrzuje hygienické, bezpecnostni a
dalSi predpisy pro gastronomii
ovlada zakladni technologické
postupy pfi pripravé pokrma véetné
ptiloh

pri vyrobé pokrmu vhodné kombinuje
biologickou a energetickou hodnotu
potravin

pouziva technické vybaveni
stravovaciho zafizeni

vyuZiva inventdr na useku OV a
spravné pouziva i ostatni inventar

BOZ, PO a hygiena na pracovistich OV
normovani, vazeni a méreni surovin,
sestava vydejky, priprava hlavnich
pokrmd, pfiloh, doplfkd a mouénik
zdkladni druhy potravin, zakladni
tepelné Upravy

vybaveni stravovaciho zatizeni
inventar na useku jidelny

pomocny inventar

Pfesahy:
Veskerd témata jsou provazana s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva, Zatizeni zavodU a
Stolnic¢eni, Matematika — Operace s realnymi Cisly.
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Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva 2. ro¢nik

Zak: Uéivo Uéebni
hodiny
= uplatfiuje pozadavky na hygienu Uvod
v gastronomii na pracovisti, = seznameni s tematickym planem 49
* objasni nutnost BOZ, Po a prevence uciva, s pracovistém OV, bezpecnost
= uvede povinnosti pracovnika prace, PO, prevence, osobni hygiena,
= dodrZuje predpisy v gastronomickém prvni pomoc
provozu v€etné programu HACCP = hygiena pracovisté a hygiena potravin
* jednd v souladu s pfedpisy na ochranu | = skladovéni potravin, skladovaci
Zivotniho prostredi prostory
* naklada s odpady a obaly podle » pfiprava pracovisté a obsluhujicich na
platnych predpisu provoz
= dbd na tfidéni odpadu ® normovani vyvaru, hotovych pokrmi a
= zorganizuje své pracovisté a ptiloh
spolupracuje v tymu * normovani jednoduchych moucniku
= prokaze védomosti a dovednosti = sestava vydejky
ziskané v 1. ro¢niku * invental potiebny k provozu
® normuje samostatné z receptur
teplych pokrm
= sestavi vydejku potravin na zakladé
normovani
= orientuje se v pouzivani MSl a VSI
= charakterizuje vyznam a poutziti Pfiprava pokrmi z jate¢ného masa
jednotlivych druhd jate¢ného masa = sloZeni a rozdéleni jednotlivych druh(
v€etné vnitfnosti mas 252

popise sloZeni a vhodny zpUlsob
zpracovani jednotlivych druh( a ¢asti
masa

navrhuje spravny zaklad

pri pfipravé pokrmu vhodné
kombinuje biologickou a energetickou
hodnotu potravin

voli vhodnou pfilohu k danému
pokrmu

vyjmenuje vyrobky veprovych hodl a
ovlada jejich pripravu

osvojuje si Upravu a prostreni stold,
voli spravnost zaloZeni inventare
orientuje se v nabidce a doplnovani
vystavenych vyrobk

porcovani a predbézna Uprava masa
ptiprava zakladl

tepelnd Uprava vnitfnosti

zadkladni tepelné Upravy masa
specidlni vyrobky charakteristické pro
vepiové hody

jidelni a pfirucni stoly

sklenéné vitriny

servirovaci a nabidkové stoly
gastronomicka pravidla pro
sestavovani JL a NL
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dodrZuje vhodné umisténi a prostirani,
hygienicka pravidla a kulturnost
prodeje

vysvétli rozdil mezi druhy jidelnich
listkd, dodrzuje zasady pti jejich
sestavovani

orientuje se v druzich mletych mas a

Mleta masa

dle technologickych postupll z nich = druhy mletych mas, pouziti 77
pripravuje pokrmy = mleti masa, prisady, kofenéni

dodrzuje hygienické zasady pfi = tvarovani masa — fizky, karbanatky,

predbéiné pripravé a posléze Sisky, krokety

zpracovani a ochuceni masa = tepelné Upravy mletych mas

osvojuje si zrucnost pfi tvarovani = (prava pokrm0 ze smési mletych mas

danych vyrobku = JL a NL — ndlezitosti a poradi pokrmu a
pokrmy doplfiuje vhodnou pfilohou napojl

vyuziva vhodnou kombinaci

surovin a prisad

popiSe ndlezitosti a orientuje se

v fazeni pokrmU na JL a fazeni ndpoju

na NL

pojmenuje jednotlivé druhy ryb, Ryby, drlibez, zvéfina

drlibezZe a zvériny, uvede spravny = rozdéleni, skladovani a predbézina

zpUsob skladovani Uprava 175

pfipravuje pokrmy s prihlédnutim

k zdravé vyzivé a voli vhodnou pfilohu
k danému pokrmu

vlastnimi slovy vysvétli zvlastnosti
podavani a popise tepelnou Upravu u
nékterych druh(

osvojuje si podavani peciva a chleba,
fidi se Urovni obsluhy, provéri
pfipravenost odbytového stiediska
dodrZuje zasady obsluhy, zamérfuje se
na rychlost, presnost, nehluénost,
poctivost a klid pfi praci

uplatiuje pravidla obsluhy a pouZiva
je v mite, odpovidajici danym
podminkam

tepelnd Uprava véetné vnitfnosti
tepelna Uprava koryst, mékkysu a
obojzivelnika

ptiprava peciva a chleba, kone¢na
kontrola pracovisté

opakovani — zadsady obsluhy
opakovani — pravidla obsluhy
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vyjmenuje druhy a ¢asti jateCného
masa vhodného na anglicky zpUlsob
zvoli spravnou tepelnou Upravu,
vhodnou pfilohu a doplnék

uplatiuje ziskané védomosti a
dovednosti v praxi

ovlada prislusné techniky pfi pripravé
pokrm{ a pouziva technické vybaveni
stravovaciho zafizeni

charakterizuje formy obsluhy a vyuZiva
je v praxi

vysvétli rozdil mezi zakladni a vyssi
formou a popise zplsob servisu
pokrm(

rozliSuje druhy napoju, vysvétli
vyznam a vyuziti ndpoju ve vyzive,
vysvétli zplsoby a vyznam nabidky a
prodeje

vyuZiva znalosti o potravinach a vyzivé
pfi vybéru vhodnych surovin

ovlada zakladni technologické postupy
pfi pripravé pokrmu

pfipravuje zakladni pokrmy na zakladé
normovani dle prislusnych norem
jednd v souladu s predpisy na ochranu
Zivotniho prostredi naklada s odpady a
obaly dle platnych predpisti, dba na
tridéni odpad(, Setfi energii a vodu
pri expedici pokrm{ a ndpojl
uplatriuje zasady estetiky

a techniky

dodrzuje zdsady BOZ, PO a prevenci

Minutkové pokrmy z jateéného masa —

hovéziho, teleciho a veprového

vhodné druhy masa a pouziti
druhy tepelnych Uprav masa
minutkovym zplsobem
vhodné prilohy k minutkovym
pokrmim

ZpUsoby obsluhy

zakladni a vyssi forma obsluhy

druhy nealkoholickych a alkoholickych
napojd

zplsoby nabidky prodeje

opakovani a procvicovani ziskanych
odbornych dovednosti a znalosti
priprava pokrmu z jate¢ného masa,
mletého masa, ryb, dribeze a zvétiny,
minutkovych pokrmu

normovani pokrmu

plnéni pracovnich ¢innosti

Uprava pokrmu na taliti a jejich
podavani s napoji

dodrZovani a prevence BOZ a PO
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Rozpis vysledkii vzdélavani a uciva 3. ro¢nik

Zak: Uéivo Uéebni
hodiny
= uplatnuje pozadavky na hygienu Bezpecnost a ochrana zdravi pfi praci,
v gastronomii na pracovisti hygiena prace, osobni hygiena, hygiena
* jedna v souladu s pfedpisy BOZ, PO pracovisté a potravin, pozarni prevence 35
= dba na prevenci pfi manipulaci se = prvni pomoc
stroji a ostatnim kuchyriskym = pracovné pravni problematika
zafizenim = bezpecnost technickych zafizeni
= dba na bezpelnostni predpisy = piiprava polévek
= prokaZe védomosti a dovednosti » pfiprava zakladnich pokrm(
ziskané v 1. a 2. ro¢niku z jate¢ného masa
= samostatné normuje z receptur = pFiprava piiloh, doplfika,
studenych pokrmu a vyuziva pfi tom jednoduchych mougnikd
znalosti ziskanych z receptur teplych * normovani z receptur studenych
pokrm pokrm(i
= uplatiiuje chovani k hostim a svym » spoletenska vychova, hygiena,
spolupracovnikiim, dodrzuje zpUsoby estetika a BP obsluhujicich
chovani pri jidle, hygienu, estetiku a » jnventaF na Useku obsluhy
BP obsluhujicich pfi praci v obsluze = pravidla techniky obsluhy
= pouzivd vhodny a ke své praci
potfebny inventar
= dodrZuje pravidla obsluhy a
hospodarné vyuziva material
= prokdze védomosti a dovednosti Upeviovani dovednosti z 2. ro¢niku 70
ziskané ve 2. ro¢niku * priprava zakladnich pokrm
= samostatné normuje z receptur a z jateCného masa
vyuziva pritom ziskanych znalosti » priprava omacéek
= dodrZuje zpUsoby chovani pfi jidle, = priprava ryb, dribeze, zvéfiny
hygienu, estetiku a BOZ a PO a * mletd masa
prevenci = pokrmy na objednavku
= pouziva vhodny a ke své praci * normovani z receptur
potfebny inventar = hygiena, estetika, BOZ a PO a
prevence
® invental na Useku obsluhy
= charakterizuje vyznam a rozdéleni Studena kuchyné — vyznam a rozdéleni, 210

studené kuchyné

popiSe vhodny zplisob zpracovani
surovin do zakladnich vyrobki
studené kuchyné

pfipravuje dané vyrobky studené
kuchyné a dodrzuje BOZ a PO
sezndmi se s nejoblibenéjsimi pokrmy
a vhodnym inventafem na podavani
teplych predkrmu

objasnuje vyznam teplych predkrmu

Uprava majonézy, rosolu, aspiku,
dresink(, omacek, krém( a pén
uprava jednoduchych a slozitych
salatd

vyrobky studené kuchyné

teplé predkrmy — sortiment
nealko a alkoholické napoje
jidelni pribory

obsluha

inventar na pokrmy a napoje
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orientuje se v podavani napojl a
zaklada vhodné sklo pfi prostirani
zaklada na stal vhodné pribory a
dodrzuje estetiku prostirani

vyuziva zdsady obsluhy, jednd a
komunikuje slusné a odpovédné
uplatiiuje zasady obsluhy a vyuziva je
V praxi

prostira vhodny inventar na pokrmy a
ndpoje, udrzuje jejich Cistotu

charakterizuje zakladni druhy diet Zakladni diety — prehled diet, pozadavky 70
voli spravnou pfipravu zékladniho na pfipravu zékladnich dietnich pokrmu,
dietniho pokrmu k urcité dieté a vyznam rGznych druhG potravin pfi

vybira k ni vhodnou pfilohu pFipravé dietnich pokrma

uplatiiuje pozadavky na Upravu » pFiprava zakladnich dietnich pokrm
diferencované stravy » poZadavky na Upravu diferencované

procvicuje si zruCnost pfi podavani stravy

pokrmi se salaty, kompoty a » podavéni zakladnich dietnich pokrmi
studenymi omackami a vyuziva ji v se salaty, kompoty a studenymi

praxi oméackami

charakterizuje dané cizi kuchyné Cizi kuchyné - charakteristika

rozliduje pfipravu pokrmi kuchyni » pfiprava pokrmd kuchyni Evropy, Asie 35
Evropy, Asie a Ameriky a Ameriky

voli charakteristické potraviny pro » trendy v technologiich pripravy

urcitou cizi kuchyni pokrm{

vysvétluje pripravu pokrm Pfiprava pokrmu z polotovari

z polotovarl = druhy polotovar( 70

vyjmenuje druhy polotovaru
pouziva polotovary v praxi
vybird vhodné prilohy a doplnky
k danym polotovarim

prokazuje znalosti pfi normovani
z receptur

pokrmy na jejich zakladé pripravuje
dle pokynu

respektuje zasady spravné vyzivy
samostatné sestavuje JL a NL dle
pravidel

pouziti polotovari

vhodné prilohy a doplnky
normovani z receptur

priprava pokrm

gastronomicka pravidla

sestava jidelniho a napojového listku
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= uplatiuje ziskané védomosti a

dovednosti a na jejich zakladé u JZZK
prokaze naplnéni profilu absolventa

= pokrmy pfipravuje dle pokyn( na

zakladé normovani a dle pfislusnych

receptur

= pracuje hospodarné a ucelné

= vyuziva znalosti technologickych
postupl a pouZiva je v praxi

= dodrzuje hygienické predpisy, zasady
BOZ, PO a prevence a dalsi predpisy

pro gastronomii

Upeviovani

ziskanych dovednosti a

prakticka pfiprava k ZZ

normovani pokrmu z receptur
sestava vydejky

dodrzovani BOZ a PO a prevence
pfiprava studenych a teplych
predkrm, polévek, hlavnich pokrm,
salatl a jednoduchych moucnik
Zakladni diety —charakteristika a
ptiprava pokrmu

cizi kuchyné — charakteristika a
priprava pokrmu

zasady spolecenské vychovy
gastronomicka pravidla, zdsady
podavani studenych a teplych pokrmi
ptiprava pokrmu z jate¢ného masa
priprava polévek, priloh, doplnk,
moucniku

pfiprava jednoduchych a slozitych
salatd

161

Piesahy:

Veskera témata jsou provazana s predméty Technologie, Potraviny a vyZiva, Zatizeni zavod(,

Stolniceni a Spolecenska vychova.
Matematika - Operace s realnymi Cisly.
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POPIS PERSONALNi A MATERIALNI REALIZACE SVP

PRACOVISTE TREST

Teoreticka vyuka

Teoretickd vyuka probihd v béznych i odbornych u¢ebnach. Vsechny ucebny spliuji hygienické
pozadavky. Mezi odborné ucebny patfi pocitacova ucebna, audiovizudini u¢ebna, odborné
ucebny, télocviény, posilovna, gymnasticky sal, dale viceucelové venkovni hfisté, tenisové a
volejbalové kurty. V ucebnach je didaktickd technika, napt. interaktivni tabule, pocitace a
dataprojektory. Kromé instalované techniky wvyuZivaji ucitelé i prenosnou techniku
(dataprojektor, CD prehrdvace). Tridy jsou také vybaveny didaktickymi pomUckami (modely,
redlné predméty a nastroje, nasténné obrazy).

Prakticka vyuka

Prakticka vyuka je po materidlni strance plné zabezpecdena tak, aby odpovidala poZadavkim
moderni vyroby. Z&ci pouZivaji jednak ruéni nafadi, jednak stroje nezbytné pro vykon
zvoleného povolani.

Prakticka vyuka oboru probiha na pracovisti odborného vycviku v prostorach skoly, ve vyssich
ro¢nicich muzZe probihat i u smluvnich partner( pfimo ve firmach.

Materialni podminky

Teoretické vyu€ovani probiha v hlavni budové skoly, kde kazdy obor ma svoji kmenovou tfidu.
Ve skole jsou také 3 u¢ebny pro vyuku pocitacovych technologii, soucasti je interaktivni tabule
a dataprojektor. Pouzivand PC pracovisté jsou pripojena kinternetu. VétSina uceben je
vybavena audio—video technikou, kde je veskeré vybaveni pro programové vyucovani. Pro
vyuku télesné vychovy je vyuzivana vlastni télocvi¢na a posilovna, které se nachazi pfimo v
arealu skoly.

Odborny vycvik oboru se uskutecriuje v dilndch daného oboru, které se nachazi na smluvnim
pracovisti Kostelecké uzeniny V pfilehlém arealu Zaci mohou vstupovat do vsech dil¢ich useki
masokombinatu. Pracovisté jsou vybavena plné vybavena pro mastnou vyrobu.

Organizace teoretického i praktického vyucCovani je feSena tak, aby Zaci méli potiebné
prestavky na oddech a stravovani.

kola ma vlastni Zakovskou knihovnu, ze které si Zaci mohou bezplatné vypujcit literaturu ze
Siroké nabidky. Pedagogicti pracovnici maji vlastni knihovnu s nabidkou odborné literatury,
véetné literatury zamérené na specialni pedagogiku. Obé knihovny jsou pravidelné
doplfiovany o nové vytisky.

Pro Zaky, ktefi nemohou denné dojizdét do Skoly je poskytovano ubytovani na domové
mladezZe. Vstup do DM je mozny spojovaci chodbou mezi hlavni budovou a budovou télocvi¢en
(béhem pracovnich dni) nebo pres skolni dvir samostatnym vchodem. Jednd se o
desetipatrovou budovu, ubytovani jezpravidla ve dvoullzkovych pokojich s vlastnim socidlnim
zatizeni (koupelna se sprchou, WC).

Na chlapeckém i divéim oddéleni DM (interndtu) maji moznost ubytovdni Zaci vyuzivat podle
své potreby kuchynku se zdkladnim vybavenim. Diale vyuzZivaji studovnu, spolecCenské
mistnosti, kde je televize, DVD a video technika, télocvi¢nu, posilovnu a pocitacové ucebny,
véetné internetu.
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K dispozici jsou prostory s vybavenim pro fadu zdjmovych ¢innosti.

V nabidce jsou zdjmové krouzky:

= sportovni

= dramaticky

= krouzZek vypocetni techniky

= rucni prace

Zajmové Cinnosti se dle zajmu zakl rozsituji a dopliuji. Zarazuji se rlizné turnaje a dalsi aktivity
z turistické, kulturni ¢i jiné oblasti.

Pti akutnich onemocnénich a jinych nahlych situacich je vyuzivdna mistnost (tzv. izolace), kde
je o nemocné zaky pecovano do jejich odjezdu.

Skola ma k dispozici vlastni $kolni kuchyni a $kolni jidelnu, které jsou souéasti hlavni budovy
Skoly. Je zde zajistovano stravovani pro Zaky i pracovniky skoly. Ubytovani Zaci se stravuji
pétkrat denné, dojizdéjici jednou denné. Rovnéz je zakim zajistén v dostatecné mire pitny
rezim.

PRACOVISTE CERNOVICE

Teoretické vyuka

Teoretické vyucovani probiha v hlavni budové skoly, kde kazdy obor ma svoji kmenovou tfidu.
Ve Skole je také uéebna pro vyuku pocitacovych technologii, souédsti je interaktivni tabule a
dataprojektor. Pouzivana PC pracovisté jsou pfipojena k internetu. Dale je k dispozici u¢ebna
s audio—video technikou, kde je veskeré vybaveni pro programové vyucovani. Vétsina trid je
po rekonstrukci, jsou vybaveny keramickymi tabulemi a novym ndbytkem. Kapacita uceben je
16 zaku. Pro vyuku télesné vychovy je vyuzivana vlastni télocvi¢na a posilovna, které se nachazi
mimo hlavni budovu skoly.

Prakticka vyuka

Odborny vycvik oboru Kuchar, kucharské prace se uskutecfiuje na pracovisti daného oboru,
které je v hlavni budové skoly. Cvicné pracovisté oboru Kuchaf, kucharské prace je vybaveno
veskerym potfebnym zafizenim pro mechanické a tepelné zpracovani potravin, chladicim a
mrazicim zafizenim. Vybaveni umozZnuje Zzakim ndacvik vyroby pokrm(. Organizace
teoretického i praktického vyucovani je feSena tak, aby Zaci méli potfebné prestavky na
oddech a stravovani.

Materialni podminky

Skola ma vlastni Zakovskou knihovnu, ze které si zaci mohou bezplatné vypiijcit literaturu ze
Siroké nabidky. Pedagogicti pracovnici maiji vlastni knihovnu s nabidkou odborné literatury,
véetné literatury zamérené na specialni pedagogiku. Obé knihovny jsou pravidelné
doplfiovany o nové vytisky.

Pro zaky, ktefi nemohou denné dojizdét do sSkoly je poskytovano ubytovani na Domové

mladeZe a internatu. Domov mladeZe a internat se nachazi v hlavni budové skoly. Celkova
ubytovaci kapacita je 88 zakd (Domov mladeze — 30 Zaka, internat — 58 zakd). Ubytovani je
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zpravidla ve dvou az ctyrlGzkovych pokojich. Socialni zafizeni je spolecné (sprchy a WC) a
odpovida kapacité ubytovanych zaka.

Na Domové mlddeze a interndatu maji ubytovani zaci moznost vyuzivat podle své potieby
kuchynku se zdkladnim vybavenim. Ddle vyuZivaji studovnu, spoleCenské mistnosti, kde je
televize, DVD a video technika, télocvi¢nu, posilovnu a pocitacovou tfidu, véetné internetu.

K dispozici jsou prostory s vybavenim pro fadu zajmovych Cinnosti.
V nabidce jsou zdjmové krouzky:

= sportovni

= recitaCni a pévecky

= keramicky

= posilovaci

= pleteni z pedigu

= krouzek vypocetni techniky

= stfelecky

= rucni prace

vvvvv

aktivity z turistické a rekreacni oblasti.

Pti akutnich onemocnénich a jinych ndhlych situacich je vyuzivdna mistnost (tzv. izolace) se
tremi lGzky, kde je o nemocné zaky pecovano do jejich odjezdu.

Skola ma k dispozici vlastni $kolni kuchyni a $kolni jidelnu, které jsou souéasti hlavni budovy
Skoly. Je zde zajistovano stravovani pro Zaky i pracovniky Skoly. Ubytovani Zaci se stravuji
pétkrat denné, dojizdéjici jednou denné. Rovnéz je zakim zajistén v dostatecné mire pitny
rezim.

PERSONALNi PODMINKY

Vyuku zajistuje staly pedagogicky sbor, ve kterém jsou ucitelé vseobecné vzdélavacich a
odbornych predmétl a ucitelé odborného vycviku. Vychovu a vzdéldvani mimo vyucovani
zajistuji vychovatelé skupin.

Pro jednotlivé skupiny pfedmétl jsou stanoveny predmétové komise a metodickd sdruzeni,
pocet Clend se |isi podle poctu zakli a momentalniho rozloZeni Uvazku.

Komise jsou pro: ¢esky jazyk a spolecenskovédni predméty, matematiku, télesnou vychovu,
ICT a dale metodicka sdruzeni pro jednotlivé odborné pfedméty oboru.

Rozdéleni pracovnikt dle funkci

Vedouci pracovnici:

= Reditel 8koly

= Zastupce reditele pro teoretické vyucovani

= Vedouci ucitel/ucitelka odborného vycviku

= Vedouci vychovatel

Pedagogicti pracovnici povéreni zvlastnimi ukoly:

= Vychovny poradce

= Skolni metodik prevence

=  Metodik ICT
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= Pedagogicky pracovnik pro vedeni programu Bakalar

= TFidni ucitel

Predmeéty vyucuji s prevahou pedagogové vysokoskolsky vzdélani a se specidlné pedagogickou
zpUsobilosti. Cast odbornych predmétd a odborny vycvik vyucuji ucitelé s Gplnou odbornou
zpUsobilosti a ve vétsiné se specidlné pedagogickou zpUsobilosti.

U pedagogl, ktefi nespliuji kvalifika¢ni poZadavky, se jednd o pracovniky s dlouholetou
pedagogickou praxi, ktefi maji i zkusenosti z vyrobni praxe a vyborné pedagogické vysledky,
nebo o nové prijaté pedagogické pracovniky. Doplnéni potfebné kvalifikace je v zajmu Skoly i
pedagogl. K dalSimu vzdéldvani jsou vyuzivany seminafe a kurzy nabizené vzdéldvacimi
institucemi. V rdmci Skoly probihd dalsi vzdélavani pedagogickych pracovnik( ctyfikrat do
roka, rovnéz formou seminat( a dale si doplnuji odborné znalosti formou samostudia.

Pro splnéni kvalifikacnich poZzadavk( voli pedagogové formu dalkového studia pfi vysokych
Skolach.

Provoz Skoly zajistuji také nepedagogicti pracovnici, kterymi jsou pracovnici na ekonomickém
useku, uUseku stravovani, uklidu a udrzby.

REALIZACE BEZPECNOSTI A OCHRANY ZDRAVI PRI PRACI A POZARNI PREVENCE

Pozadavky bezpecnosti préce, hygieny prace a pozarni ochrany jsou soucasti teoretického i
praktického vyuc€ovani. Vychazi z pozadavkl platnych pravnich predpisi — zakon(, natizeni
vlady, vyhlasek a technickych predpis pro danou oblast. Prostory, ve kterych je provadéna
teoretickd i prakticka vyuka, musi odpovidat vyhlasce ¢. 410/2005 Sb.

Skola provadi technickd a organiza¢ni opatfeni k eliminaci viech rizik spojenych zejména
s odbornym vycvikem. Se vSemi riziky jsou Zaci podrobné seznameni. Rizika, ktera nelze
eliminovat jsou C¢dasteCné feSena osobnimi ochrannymi prostiedky, které Zaci dostavaji
bezplatné na zdkladé smérnice a jejichz pouzivani se dlikladné kontroluje.

Problematika BOZP je zakotvena ve sSkolnim fadu, se kterym jsou Zaci podrobné a
prokazatelnym zplsobem na zacatku Skolniho roku vidy sezndmeni. Je zpracovana osnova
vstupniho Skoleni bezpecnosti prace a pozarni ochrany, na zakladé které jsou Zaci sezndmeni
a prokazatelné pouceni o bezpecnosti prace a pozarni ochrané, pti zahdjeni nového skolniho
roku.

Pfed zahdjenim odborného vycviku na zacatku Skolniho roku jsou Zaci sezndmeni se
vSeobecnymi pravidly bezpecnosti prace a pozdrni ochrany a dale pouceni predchazi vidy
kazdému novému tématu. Z4acijsou prokazatelné seznameni s navody na obsluhu jednotlivych
stroji a zafizeni a mistnimi provozné bezpecnostnimi predpisy. Pedagogicti pracovnici na
zdkladé rozpisu vykonavaji dozor nad zaky v priibéhu vyucovani i na viech akcich poradanych
Skolou.

Zakladnimi podminkami bezpecnosti a ochrany zdravi se rozumi:

= ddkladné sezndmeni Zaka s predpisy o bezpecnosti a ochrané zdravi pti praci a
protipozarnimi predpisy a s technologickymi postupy,

= pouzivani technického vybaveni, které odpovida bezpeénostnim a protipozarnim
predpisiim,

= pouzivani osobnich ochrannych pracovnich prostfedkd podle platnych predpisu,

= dodrZovani maximalniho poc¢tu Zzaka ve svérené skupiné pod dozorem ucitel,

= vykondvani stanoveného dozoru.
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Prace pod dozorem — vyzaduje trvalou pfitomnost osoby povéfené dozorem, ktera dozird na
dodrzovani BOZP a pracovniho postupu. Tato osoba musi vSechna pracovni mista zrakové
obsahnout tak, aby mohla bezprostfedné zasahnout v pfipadé poruseni bezpecCnostnich
predpist a pracovnich pokynd nebo ohroZeni zdravi.

Prace pod dohledem — osoba povérenda dohledem zkontroluje pred zahajenim prace
pracovisté Zakd a pokud vSechna pracovni mista zrakové neobsahne, pak je v pribéhu praci
obchazi a kontroluje.

Skoleni a poZarni prevence

Skoleni pozarni prevence se provadi na zakladé platnych pravnich predpist na zacatku
kazdého skolniho roku. Dlraz je kladen predevsim na provedeni evakuace v pfipadé ohrozeni
v budové skoly.

Skoleni 74k( a pedagogickych pracovnik(l je provadéno na zacatku $kolniho roku poZarnim
technikem a dale provadi skoleni zak( o pozarni ochrané tfidni ucitelé na zakladé periodického
Skoleni. Z&ci jsou sezndmeni s Unikovymi cestami a soucdsti je i dikladné sezndameni
s Evakuacénim radem Skoly. Rovnéz jsou seznameni se zdkazy Cinnosti, které by mohly vést ke
vzniku poZaru. Poruseni téchto zakaz( je reSeno podle Sankéniho radu skoly, ktery je soucasti
Skolniho Fadu. Sou¢asné jsou sezndmeni s oznaéenimi, kterd jsou na kaidém podlaZi, kde je
uveden evakuacni plan, plan Unikovych cest a pozarni poplachové smérnice, véetné dalezZitych
telefonnich ¢Cisel.

Protipozarni zabezpeceni skoly

Prenosné hasici pristroje (PHP) jsou na kazdém podlazi a na vybranych pracovistich odborného
vycviku, kde je zvySené nebezpeli pozdru. Dale pak na internatech, télocviéné a posilovné,
které jsou soucasti skoly.

Vnittfni pozarni vodovody (VPV) — hydranty jsou rozmistény v budové skoly.

Revize jsou provadény jednou rocné bezpecnostnim technikem.

Preventivni kontroly PO a veskera skoleni PO a BOZP provadi osoba odborné zpUsobila.

CHARAKTERISTIKA SPOLUPRACE SE SOCIALNiMI PARTNERY

Nase Skola jiz tradi¢né spolupracuje s mnoha firmamiv ramci praktické vyuce uc¢na pti jejich
pripravé na povolani. Z letitych zkuSenosti s touto spolupraci ma nase Skola dobré statistické
vysledky v uplatnitelnosti (konkurenceschopnosti) nasSich absolventll na trhu prace. Je
potfebné motivovat a podporovat firmy, které jsou ochotny podilet se na pfipravé ucnl na
povolani.

Absolventi oboru maji moZnost se seznamit s praci i na pracovistich mimo prostory skoly,
mnozi absolventi pak ziskavaji nabidku, aby v praci pro dané firmy pokracovali.

Jedné se predevsim o tyto partnery:

Restaurace Appetito —Slavonice
Jidelna pro dichodce — Trebic
Skolni jidelna ZS —Trebi¢
Vyvarovna ICCS Jihlava
Restaurace Majak — Bukov

»* W W K K
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SPOLUPRACE SKOLY S RODICI A ZAKONNYMI ZASTUPCI

Skola rozviji spoluprdci s rodi¢i a zakonnymi zastupci, ktefi jsou informovani o ¢innostech koly
a pribéZné seznamovani s vysledky vzdélavani 7akd. Ukolem $koly je véasnd a dostateéna
informovanost zakonnych zastupcl o pribéhu a vyznamnych okolnostech souvisejicich se
vzdéladvanim Zaka a Cinnosti Skoly. Zakonni zastupci maji primarni zodpovédnost za vychovu
svého ditéte. Cilem Skoly je podporovat vSestranny rozvoj zaka a adekvatni vzdélavaci proces.
Spoluprdce $koly se zakonnymi zastupci ma zdsadni vyznam pro Uspésny prabéh vzdélavani a
podporu zdka pfi studiu.

Zakladni formy spolupriace:

= konzulta¢ni dny pro zdkonné zastupce,

= schlzky s tfidnim ucitelem,

= dny otevfenych dvefi,

= slavnostni akce (zahajeni skolniho roku, vydavani vyucnich listd),
= vychovné komise.

Informovanost zakonnych zastupcl je zajisténa:
= korespondenci

= telefonicky (v omezené mire)

= elektronicky (Skolni systém - Bakalafi)

= ve vyjimecnych pfipadech navstéva v rodiné.

V ramci Skoly jde predevSim o spolupraci tfidniho ucitele, vyuéujiciho Zdka, vychovného
poradce a vedeni skoly. Vychovny poradce a tfidni ucitel je tim, kdo je rodi¢lim i vyucujicim
k dispozici pfi reSeni problém tykajicich se vzdélavani zaka.

Ve $kole pracuje Skolskd rada, kde jsou také zastoupeni zakonni zastupci, pfipadné zletili Zaci.
Skolska rada se podili na ¢&innosti $koly, na pravidelnych zaseddnich je seznamovana
s pribéhem, obsahem a podminkami vzdéldvani.

SPOLUPRACE SKOLY S VEREJNOSTI

V rdmci své Cinnosti spolupracuje Skola s institucemi statni spravy a samospravy.

Jedna se o tyto instituce:

=  Meéstsky Grfad Trest

= Krajsky urad Kraje Vysocina

» Utad préce v Jihlavé

* Policie Ceské republiky

=  Méstsky ufad Cernovice

* Ufad préce v Pelhfimové

Ve spolupraci s uvedenymi institucemi jsou zabezpecovany prednasky a programy zamérené
na prevenci a eliminaci socialné patologickych jeva.

Navic Skola spolupracuje s dalSimi organizacemi, které se rovnéz podileji na vychové a
vzdélavani déti, které plsobi v regionu skoly.

Jsou to napftiklad: Pedagogicko-psychologické poradny, Specidlné pedagogické centrum
Jihlava, OSPOD podle bydlisté zaka.
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Cilem spoluprace je v€asna podpora zakl ve vychovné vzdélavacim procesu, predevsim zakd,
ktefi vyZaduji zvySenou péci a specidlni podporu.

Skola spolupracuje se ZS a ZS praktickymi i specidlnimi v ramci zvy$eni zdjmu o nabizené obory
vzdélavani.

Spoluprace je organizovana formou:

* besedy se 7aky ZS - vychazejici ro¢niky, piipadné s zaky 8. t¥id,

= rozhovory se zdkonnymi zastupci (rodi¢ovské schlzky),

= dny otevienych dvefi,

= individualni pohovory ve Skole.

Mezi socialni partnery skoly patfi organizace a nadace, zabyvajici se podporou déti a mladeze
zdravotné postiZzené a déti s nafizenou Ustavni nebo ochrannou vychovou po jejim skonceni.
Jedna se napf. o Fond Sidus, Projekt Sance a dal3i charitativni akce, kterych se #aci pravidelné
ucastni.

Cilem uvedené spoluprace je upeviiovat u zakd socidlni citéni, vzdjemnou empatii a uznani
prava kazdého ¢lovéka na plnohodnotny Zivot.
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HODNOCENI ZAKU

Pravidla hodnoceni zakd skoly jsou zpracovana v souladu se znénim zakona ¢. 561/2004 Sb.
(Skolsky zakon), dale v souladu s Vyhlaskou ¢. 13/2005 Sb. (o stfednim vzdélavani).

Vyucujici daného predmétu poskytuje Zakovi za urcité konkrétni obdobi nezbytnou zpétnou
vazbu o tom, jak se mu dafi dosahovat v pribéhu vychovné vzdéldvaciho procesu dil¢ich
konkretizovanych vystup(.

Vybér vhodnych forem a metod hodnoceni Zika je plné v kompetenci ucitele. Pfi vybéru
vhodné formy hodnoceni by mél ucitel zvazit jeji motivacni dopad na zaka s ohledem na jeho
moznosti a schopnosti. Pfi hodnoceni a pfi pribéiné i celkové klasifikaci vyucujici ucitel
uplatiuje primérenou narocnost a pedagogicky takt vacéi zdkovi a prihlizi k vékovym a
mentalnim zvlastnostem Zaka.

Hodnoceni Zaka za urcité klasifikacni obdobi se zakladda na posouzeni dosazenych oekdvanych
vystupl, které jsou stanoveny v ucebnich osnovach jednotlivych predmétd Skolniho
vzdélavaciho programu. Hodnoceni musi byt zdlvodnitelné, odborné spravné a dolozZitelné.
Kazdé pololeti se vydava Zakovi vysvédceni. V prvnim pololeti je vysvédéeni nahrazeno
,Vypisem z katalogového listu”.

Hodnoceni vysledk( vzdélavani Zaka na vysvédceni je vyjadieno klasifikacnim stupném.
Zakladem béZného hodnoceni zdka a hodnoceni na vysvédceni je tradicni klasifikace vyjadrena
stupnici 1 az 5. Ucitel je pFi klasifikaci povinen dodrZzovat platné pravni predpisy a vnitini
normy, predevsim vnitini klasifika¢ni fad, kde jsou stanovena pravidla pro klasifikaci.
Pravidla a kritéria pro hodnoceni pribéhu a vysledku vzdélavani a chovani zakud jsou soucasti
Skolniho fadu a jsou zakotvena ve vnitfnim klasifikaénim fadu Skoly.

Za hodnoceni Zakl odpovidd predevsim ucitel. Pfi hodnoceni a pfi pribéiné i celkové
klasifikaci vyucujici ucitel uplatriuje pfimérenou narocnost a pedagogicky takt vici Zakovi a
prihlizi k vékovym  a mentalnim zvlastnostem Zaka.

V pfipadé mimoradného zhorSeni prospéchu a pfi vyraznych zménach v chovani Zaka
informuje tfidni ucitel zakonné zastupce Zaka bezprostfedné a prokazatelnym zplsobem.
Hodnoceni 74k je individudlni, pred klasifikaci se vyuziva slovniho hodnoceni, sebehodnoceni
a kolektivniho hodnoceni.

Moznosti sebehodnoceni zaku

= sebehodnoceni je prirozenou soucasti procesu hodnoceni a ucitel ho mlize vyuZit vSude,
kde je to mozné

= sebehodnoceni sehrdva vyznamnou roli smérem k zakovi, vytvari u ného zodpovédnost a
smysl vytvorit si pohled na sebe sama a umét objektivné své vykony posoudit

= 74k je veden k dovednosti hodnotit sam sebe smérem ke zdravému rozvoji po strance
psychické i socialni

= sebehodnoceni nenahrazuje klasické hodnoceni ucitelem, pouze ho doplfiuje a motivuje
zaka.

Hodnoceni prospéchu a chovani

Ridi se Vyhlaskou €. 13/2005 Sb. a pouziva se klasickd ¢iselnd forma hodnoceni, jedna se o tzv.
systém znamek.
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Prospéch je klasifikovan stupni:

1 - vyborny
2 — chvalitebny
3 — dobry

4 — dostatecny
5 — nedostatecny.

Celkovy prospéch je hodnocen:

prospél s vyznamendnim

= prospél
= neprospél.
Zpusob hodnoceni se fidi platnymi pravnimi predpisy.

PriibéZné hodnoceni Zzakl a hodnoceni vysledkl vzdélavani

Ptri klasifikaci vysledk(l v souladu s poZadavky ucebnich osnov a skolniho vzdélavaciho
programu ucitel sleduje a hodnoti:

= stupen osvojeni uciva

= prubéiné vykon Zaka

= aktivitu Zaka pfi vyucovani

= soustavnou a svédomitou praci

= samostatné domaci prace

= pfipravenost na vyucovani.

Klasifikace souhrnného prospéchu se provadi na konci kazdého pololeti.

Pri klasifikaci je hodnocena:

= ucelenost a trvalost osvojeni pozadovanych poznatk(, faktl a pojma

= kvalita a rozsah ziskanych védomosti, dovednosti a schopnosti

= schopnost uplatiiovat osvojené poznatky a dovednosti

= samostatnost pri feseni teoretickych a praktickych ukolt

= schopnost vyuzivat zkuSenosti a poznatky ziskané pfi praktickych ¢innostech.

V odborném vycviku se hodnoti také:

= vztah k prdci, k pracovnimu kolektivu a k praktickym ¢innostem

= osvojeni si praktickych dovednosti a navyk

= yyuziti ziskanych teoretickych védomosti v praktickych ¢innostech
= dodrZovani technologickych postupt

= vyztah Zdka k ¢innostem a zajem o né

= aktivita, samostatnost, tvorivost a iniciativa.

s v 7

Hodnoceni chovani zaku:

Chovani je klasifikovano stupni:
= 1 -—velmidobré

= 2 — uspokojivé

= 3 — neuspokojivé
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Znamka z chovani je vidy uzaviena za prislusné pololeti.

Snizeni zndmky z chovéni se fidi Pravidly pro hodnoceni prospéchu a chovani zaka, ktera jsou
soucasti Skolniho Fadu.

MozZnosti pouziti vychovnych opatfeni:

= napomenuti tfidniho ucitele

= dUtka tfidniho ucitele

= dltka feditele Skoly

=  podminéné vylouceni ze stfedni Skoly

= vyloucéeni ze stfedni Skoly.

Rovnéz udélovani vychovnych opatfeni je zakotveno v Pravidlech pro hodnoceni prospéchu a
chovani zak(. Napomenuti a dltka tfidniho ucitele jsou v kompetenci tfidniho ucitele a ucitele
odborného vycviku.

Snizeni zndmky zchovani a udéleni vychovného opatreni od ditky feditele Skoly je
projednavano ve vychovné komisi za pfitomnosti:

= vychovné poradkyné

= zastupce reditele Skoly

= zakonného zastupce, nebo zletilého zaka

= tfidniho ucitele

= podle zavaznosti dalSiho pedagogického pracovnika.

Ziskavani podklad( pro hodnoceni

Podklady pro hodnoceni a chovani zaka ziskava ucitel zejména témito metodami, formami a
prostredky:

= soustavnym diagnostickym pozorovanim zaka

= sledovanim vykon( Zdka a jeho pripravenosti na vyuku

= rlOznymi druhy zkouSek (pisemné, Ustni, praktické, grafické, pohybové)

= kontrolnimi pisemnymi pracemi a praktickymi zkouskami

= analyzou vysledk( Cinnosti Zaka.

Ucitel oznamuje Zakovi vysledek kazdé klasifikace a poukazuje na klady i nedostatky. P¥i
ustnim zkouseni ucitel ozndmi Zakovi vysledek klasifikace okamizité. Vysledek pisemnych
zkousek a praci a praktickych ¢innosti oznamuje v nejblizSim mozném terminu.

Vyucujici konzultuji terminy pisemnych praci, predevsim ctvrtletnich a pololetnich, aby se
pisemné prace zvice predmétl nezarazovaly do urcitého obdobi a nevytvarela se tak
nadmérna zatéz zaka.

Ucitel je povinen vést neustdle evidenci o klasifikaci zaka.

Vsechny znamky jsou zapisovany do zakovskych knizek, do tfidni knihy (prehled klasifikace)
a do informacniho systém skoly. Kazdému zakonnému zastupci nebo zletilému Zakovi Skoly
vyda pristupové udaje k informacénimu systému tak, aby Zaci a zakonni zastupci méli pfehled
o hodnoceni a klasifikaci Zaka

154



AUTOEVALUACE SKOLY

Cile a kritéria autoevaluace

Cilem autoevaluace skoly a jeji dalsi evaluacni ¢innost je poskytovani zpétné vazby o tom, jak
se Skole dafi naplfiovat stanovené vzdélavaci zaméry a cile, které jsou soucasné také i
hodnocenim kvality $koly, hodnocenim kvality SVP a slouZi jako podklad pro planovani a
realizaci dalSiho rozvoje skoly.

Nastroje autoevaluace

= rozbor dokumentace Skoly

= spoluprdce a rozhovory s rodici a uciteli

= hodnoceni prace tfidniho ucitele na Useku pridélené tridy
= spoluprdce se zastupci statni spravy a samospravy

= srovnavaci provérky a testy

= hospitace

= spoluprdce s firmami v regionu Skoly

Oblasti autoevaluace

= materidlni, technické, ekonomické, hygienické a dalsi podminky vzdélavani z pohledu
kazdého pedagogického pracovnika

=  pribéh vzdélavani

= vysledky vzdélavani

= klima ve Skole a vzadjemné vztahy s rodici a socidlnimi partnery

= fizeni Skoly, kvalita personalni prace

= kvalita dalSiho vzdélavani pedagogickych pracovnik(, soulad realizovaného skolniho
vzdélavaciho programu s rémcovym vzdélavacim programem.

Casové rozvrieni autoevaluaéni ¢innosti

= hospitacni ¢innost (v pribéhu celého skolniho roku)

= sebehodnoceni prace ucitell a hodnoceni feditele Skoly za uplynuly Skolni rok.
Prabézné:

= pracovni rozhovory s uciteli, rodici, zaky

= vystupy vychovného poradenstvi

= vystupy Skolniho metodika prevence

» setkani se zastupci firem, UP, Policie, OSPODU apod.

Prakticka vyuka oboru Stravovaci a ubytovaci sluzby probiha jednak ve Skolni kuchyni ajidelné,
jednak u smluvnich partner(. Zaci prvnich roénikdl maji vyuku ve $kolnich zat¥izenich, 7aci
vyssich rocnikd jsou umisténi podle moznosti na pracovisté smluvnich partnerd, popf. také ve
Skolnich zatizenich
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